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Aspectos de higiene
y salud
en la elaboacion y
consumo del vino



Separacion de antioxidantes naturales del vino
por electroforesis capilar en zona con deteccion

UV por red de fotodiodos

C. Echevarria,* A. Arranz,* J.M. Moreda,* A. Gonzalez,** R. GOmez,**
G. Chinchetru,** R. Martinez*** y J.F. Arranz*

| estrés oxidativo debido a un desequili-

brio en el estado antioxidante del orga-

nismo contribuye a la aparicién de enfer-
medades cardiovasculares (Kushi et al.,
1995) y cancer (Hertog et al., 1995). Recien-
tes estudios epidemiolégicos constatan el
efecto cardioprotector del consumo moderado
de vino tinto (Gronbaek et al., 1995) y asocian
dietas ricas en flavonoides con la disminucion
en el riesgo de padecer enfermedades car-
diovasculares y cancer (Hertog et al., 1995).
Estos datos confirman que el efecto benefi-
cioso del consumo moderado de ciertos vinos
esta directamente relacionado con su conte-
nido en polifenoles (Simonetti et al., 1997),
siendo la quercetina, la catequina y el res-
veratrol los que mayor interés han suscitado.

Son varias las técnicas utilizadas para el
analisis de los compuestos polifendlicos:
HPLC, GC, electroforesis capilar, colorimetria,
electroandlisis, etc.

Sin embargo, la electroforesis capilar pre-
senta importantes ventajas frente a otros mé-
todos, debido a su rapidez, cantidad pequefia
de muestra requerida, automatizacion del pro-
ceso y versatilidad. De entre las diferentes
técnicas de electroforesis capilar, la electro-
foresis capilar en zona (ECZ) es la mas uti-
lizada, debido a su sencillez para separar

moléculas cargadas en las condiciones del
andlisis.

En este trabajo se ha estudiado el compor-
tamiento electroforético de tres polifenoles
(resveratrol, catequina y quercetina) median-
te ECZ, con la intencién de aplicar la separa-
cibn a muestras reales de vino tinto. Para ello
se estudiaron las siguientes variables: dimen-
siones del capilar, tampdn (composicion, pH'y
fuerza idnica), voltaje aplicado y temperatura
de andlisis.

Se utilizaron capilares de silice fundida de
75 um de didmetro interno y 60 cm de longitud
efectiva. Por otro lado, la deteccién se realizé
con un detector UV por red de fotodiodos.

A medida que aumenta el pH se in-
crementan los tiempos de migracion, con un
pH 6ptimo de 8,50. El &rea y la altura de los
picos aumentan con la concentracion del
tampon, obteniéndose los mejores picos a
175 mM. Al incrementar el voltaje aplicado,
disminuye el area de los picos, pero propor-
ciona picos mas estrechos. Ademas, aumen-
tando la temperatura de andlisis, se disminu-
yen los tiempos de migracion y se obtienen
picos mas estrechos. Por ultimo, se estan en-
sayando diferentes métodos para aplicar este
andlisis a la deteccién de estos polifenoles en
muestras de vino tinto. ®
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La controversia vino/salud:
opiniones y situacion actual

M. Carmen de la Torre Boronat

n los paises «del vino», como Espafiay

otros tantos de la vieja Europa, el vino

se valora por la costumbre de su consu-
mo habitual, por los aspectos econémicos de
mercado y, por qué no, por el placer en be-
berlo y como objeto que ha encontrado en el
arte una posicion y trato que podriamos con-
siderar, incluso, privilegiados.

Estos aspectos mencionados se aceptan
sin ningun recelo, pero no ocurre o mismo si
considerdsemos otros.

Asi, por ejemplo, la sabiduria y el empiris-
mo antiguo le han querido conceder, muchas
veces, propiedades maravillosas relaciona-
das con la salud. Suelen ser afirmaciones di-
ficiles de aceptar, pero que siempre nos sor-
prenden. Es cierto que el racionalismo de
nuestros dias ha desvelado muchas super-
cherias que estas presuntas indicaciones
medicinales encierran; sin embargo, no dude-
mos que alguna de estas supuestas propie-
dades, resultado de una exquisita intuicién,
en algun caso valdria la pena volverse a dis-
cutir.

No es dificil llegar al acuerdo unanime en
decir que el vino no es un medicamento, so-
bre el particular no tenemos dudas; en cam-
bio no es tan facil admitir que es un alimento.
Y la razén primera de esta situacion es la
neta divergencia que existe entre los criterios
de los ministerios de Agricultura y Salud de

los diferentes paises. Estamos frente a dos
posiciones contradictorias dificiles de compa-
ginar, pero, ademas, no podemos olvidar las
fuertes presiones de determinadas organiza-
ciones internacionales, como son el Codex
(Codex Alimentarius Mundi), la OMS y la
Food and Drug Administration (de EUA).

Es cierto que el mensaje vino/salud ha re-
corrido un largo trayecto basado en abundan-
tes investigaciones en campos muy diversos,
como son la enologia, la bioquimica y la me-
dicina. Hoy dia disponemos de datos y resul-
tados fiables, gracias a importantes estudios
epidemiolégicos. De todo este material ha
sido facil crear un estado de opiniébn muy fa-
vorable, respecto a los beneficios de salud
gue supone el consumo de vino, tanto entre
el gran publico, asi como entre los médicos y
los investigadores.

Sin embargo, por atractivos que sean los
comentarios que puedan hacerse y las noti-
cias que puedan surgir, no debemos olvidar
gue los grandes avances que se nos ofrecen,
casi exclusivamente, derivan de estudios
epidemiologicos. A los que no vamos a restar
sus grandes méritos de observacion y trata-
miento de datos sobre amplias poblaciones
humanas, cada vez mejor controladas en la
multitud de variables a considerar.

Agradaria trabajar con otros criterios dife-
rentes a los rigurosos meédico-epidemiolo-
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gicos que ofrecieran otra racionalidad en sus
argumentos, es decir, demostraran de una
manera mas concluyente la relacion causa/
efecto, postura mas habitual al método del
analista plural, sea quimico, biélogo, bioqui-
mico...

Podemos comentar, que hoy dia, este de-
seo de conocer «algo mas» que solo los re-
sultados epidemioldgicos ya empieza a ser
una estrategia aceptada que permitir alcan-

zar otra credibilidad mas ampliamente acep-
tada.

No hay que despreciar la famosa expre-
sion «paradoja francesa», que se acufié en
1991 y que ha sido motivo de controversia y
de difusion periodistica poco prudente y sen-
sacionalista, pero lo cierto es que en el mun-
do cientifico no nos escondemos en hablar
de un antes y un después de la «paradoja
francesa». ®



Aplicacion del sistema de analisis de riesgos
y control de puntos criticos (ARCPC) en una empresa

elaboradora de cava

M.D. Climent y M B. Conti

a Unidn Europea ha hecho preceptiva la

implantacion y mantenimiento de un sis-

tema ARCPC mediante la directiva 93/
43/CEE, de 13 de junio de 1993. Por Real
Decreto 2207/1995, de 28 de diciembre, se
establecen las normas de higiene relativas a
productos alimenticios con la obligacion de
implantar sistemas eficaces de control ade-
cuados. Un sistema de control/prevencion de
los riesgos sanitarios bioldgicos, fisicos y qui-
micos en el proceso de elaboracion de cava
permite identificar y registrar los factores que
afectan a la salubridad, asi como la informa-
cion adecuada para el control de riesgos, re-
duciéndolos de forma eficaz, tanto en aspec-
tos técnicos como econdémicos.

En este trabajo se ha aplicado la metodo-
logia propuesta por la Federacion Espafiola
del Vino, confeccionando documentos relati-
vos a procedimientos de provision de mate-
rias primas, especificaciones de las mismas,
uvas y otras materias no uva; seleccion y
evaluacion de proveedores; verificacion y
control, y formacion de operarios.

En segundo lugar, la descripcién del pro-
ducto, esto es el cava: descripcion, ingredien-
tes acondicionamiento y envasado en botella
de vino, dispositivos de cierre etiqguetado y

embalaje; fichas técnicas del producto, carac-
teristicas organolépticas; pardmetros de con-
taminacion, metales, metanol, cianuros; des-
cripcion del proceso productivo ilustrado con
los diagramas de flujo de elaboracion del
cava.

Finalmente se procede a la identificacion
de los peligros, analisis de los riesgos y eva-
luacién de las medidas preventivas. Dos
parametros relacionados con los peligros, la
gravedad del dafio (GD) y la probabilidad de
que éste se desarrolle (PD), permiten la iden-
tificacion de los puntos que deben estar bajo
control GR = GD x PD. De los datos se dedu-
cen los factores de contaminacion fisicos (as-
tillas de vidrio, presencia de cuerpos ajenos),
quimicos (restos de plaguicidas, sulfuroso,
metales NaOH y restos de detergentes,
etilenglicol) y biolégicos (uretano, aminas
bibgenas y micotoxinas), a la vez que se de-
terminan los peligros y la gravedad del dafio
gue pueden producir.

Las astillas de vidrio, rotura de botellas,
restos de plaguicidas, SO,, NaOH, deter-
gentes, cuerpos ajenos, Pb y Cu son los que
encierran mayor gravedad, sin llegar a supe-
rar los limites criticos. Por ultimo, se indican
las acciones correctoras. ®
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