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EDITORIAL

OBJETIVOS AMBIENTALES, DE LA
MANO DE LOS ECONOMICOS

La lucha contra el desperdicio
alimentario se ha convertido en una
prioridad para el sector, y centra muchos
de sus esfuerzos a nivel de innovacion.
Asi, en el Especial Sostenibilidad que
les ofrecemos a continuacion podemos
ver varios ejemplos de como la industria
estd desarrollando diferentes maneras
de reutilizar sus excedentes.

No es solamente una cuestion de
conservar nuestro planeta, una meta
que todos tenemos claro que es
innegociable. También es una cuestién
de ser mas eficientes y reducir costes.
Como siempre se recuerda en todos
los foros, la sostenibilidad tiene
tres  dimensiones: medioambiental,
econdmica y social. De nada sirve
que nos centremos en una de ellas e
ignoremos las otras dos.

Nos lo cuentan en este numero
representantes de dos entidades muy
distintas. Por un lado, Marfa Martinez-
Herrera, responsable de Medio
Ambiente de ASEDAS, apunta en su
articulo:  “Los ambiciosos paquetes
normativos que en el terreno del

medioambiente estan sobre la mesa van
a impactar de manera importante en la
distribuciéon alimentaria, por lo que su
andlisis y la participacion activa de las
organizaciones del gran consumo en su
configuracion final es muy importante”.

Por su parte, Eduardo de Miguel,
director gerente de la Fundacion Global
Nature, destaca en la entrevista que
le hacemos que “los importadores
exigen cada vez mas criterios de
sostenibilidad”, y por ello desde su
Fundacion estdn trabajando con
grandes companias agroalimentarias
en codigos de aprovisionamiento
sostenible y en planes de accion pro-
biodiversidad: “Quien no se mueva no
va a salir en la foto de los mercados del
futuro”, advierte.
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BEBIDAS COMITE EDITORIAL

¢QUE ES EL RESVERATROL?

Este compuesto genera interés porque es un potente antioxidante y se le considera
el principal componente funcional en el vino

Carmen Gonzalez Chamorro. enotecUPM. Departamento de Quimica y Tecnologia de Alimentos de la Universidad Politécnica de Madrid (UPM)

El resveratrol es un compuesto
polifendlico, que apareceenla
naturalezay al que se le considera
uno de los compuestos activos y
principal componente funcional
en el vino, atribuyéndole algunas
de las propiedades beneficiosas
del consumo moderado de vino.
Sin embargo, es importante hacer
constar que el vino no es el Gnico
componente de nuestra dieta que
puede contener dicha sustancia.

Hoy en dia la bibliografia cientifica
dispone de mas de 10.000

estudios que avalan los beneficios
del resveratrol para la salud. El
resveratrol es un fenol y fitoalexina
natural, con estructura de estilbeno,
guimicamente es el 3-5-4’
hidroxil-trans-estilbeno que fue
caracterizado en 1940 por Takaoka,
cuando lo aislé de las raices de
Veratrum grandiflorum.

“Es un compuesto
polifenolico
presente en mas
de 72 especies

de plantas”

El resveratrol estd presente en mas
de 72 especies de plantas, es un
potente antioxidante, su sintesis
esta condicionada por la presencia
de factores estresantes, tales

como la contaminacién fungicao la
radiacion ultravioleta. En las plantas
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Carmen Gonzilez Chamorro.

acttia como fitoalexina, y posee la
capacidad de inhibir el progreso de
ciertas infecciones.

En la naturaleza hay muchas fuentes
ricas en resveratrol. Algunas de
ellas, como la uva, ardndanos,
grosella, mora, granada, zumo de
uvay vino, se incluyen de forma
habitual en nuestra dieta. Sin
embargo, hay otras fuentes de
menor importancia en nuestros
habitos de consumo: el resveratrol
podria ser extraido para ser
empleado como complemento:

extractos de la hierba Polygonum
cuspidatum, arboles como el
eucaliptoy el abeto, o en el arbol
tropical de hoja caduca Bauhinia
racemosa.

Los niveles de resveratrol son muy
variables no solo con la especie en
estudio Arandanos (3,00 g/100g),
Grosellas (1,57 g/100g), Cacao Puro
(0,04 mg/100g), etc., sino también
en las distintas partes de las plantas
(hojas, raices y frutos).

Enlauva, el resveratrol se
encuentra en los hollejos, en el
zumo de uvay en el vino. Es dificil
predecir la cantidad de resveratrol
gue puede tener un vino, ya que
existen muchos factores que
afectan a su biosintesis. Segun
distintas investigaciones, el
promedio de trans-resveratrol

en vinos tintos es 1,9 mg/L, con
niveles no detectables como limite
inferior, y 14,3 mg/L como limite
superior. No obstante, el contenido
varia segln la zona de produccién
y lavariedad de uva: los vinos
procedentes de la variedad Pinot
Noir y St.Lauren muestran niveles
altos de resveratrol 14,3 mg/L.

Los niveles de resveratrol en los
hollejos de la uva y en consecuencia
en el vino final se han relacionado
con el estado sanitario, las
variaciones climaticas, y los
procesos de elaboracién y crianza.
El resveratrol es sintetizado como
respuesta de la uva a factores
exdégenos de estrés ambiental
originado por distintas causas:
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presencia de iones pesados,
infeccion fungica, tratamientos
andxicos o radiacion UV, en
presencia de la enzima resveratrol
sintasa.

El vino es un sistema complejo
gue contiene compuestos de
interés bioldgico (catequinas,
guercetina, kaempferol,
hesperidina y miricetina)

entre los que se encuentra el
resveratrol, cuyos beneficios para
la salud han sido investigados

en profundidad. El resveratrol
tiene propiedades como
antioxidante, antiinflamatorio,
inmunomodulador, regulador de
glucosay lipidos, neuroprotector.
Dichos efectos pueden proteger
contra diversas enfermedades
crénicas, como enfermedades
cardiovasculares, cancer,
enfermedades hepéticas,
obesidad, diabetes, enfermedad
de Alzheimer y la enfermedad de
Parkinson.

El resveratrol ha demostrado ser
un antioxidante efectivo para el
organismo humano, y por ello

ha sido considerado un potente
candidato para el desarrollo de
productos nutracéuticos que
pudiesen prevenir determinadas
enfermedades. Lo que ha llevado
adeterminados laboratorios

a sintetizarlo quimicamente o
biotecnolégicamente y venderlo
como suplemento nutricional.
Independientemente de la
presencia de resveratrol en
muchos alimentos e incluso
complementos, el interés de

su presencia en el vino se debe
fundamentalmente a la diferencia
en la absorcién por el intestino.

La uvay otros alimentos, a pesar

de presentar grandes cantidades
de resveratrol, no logran que
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se absorba correctamente. No
obstante, es importante resaltar
que los beneficios anteriormente
descritos dificilmente pueden
alcanzarse con el consumo
moderado de vino, teniendo

en cuenta laingesta necesaria
referenciada en ensayos “in
vitro” y “en animales”, para ello
seria necesario el consumo de
varias docenas de botellas de
vino (Santos-Buelga & Gonzalez
Manzano).

“El resveratrol se
encuentra en los
hollejos de la uva, en
el zumo, y en el vino”

A lavista de los beneficios que
puede aportar el resveratrol, y su
presencia en el vino, es importante
formar al consumidor, pero
siempre sin hacer referencia a
aspectos sanitarios, que aleguen
o sugieran que los vinos tengan
propiedades saludables, o que

su consumo pueda ayudar a
prevenir tratar o curar cualquier
enfermedad, de acuerdo a

2 ficas en K o das, et

las normas publicadas por

la Interprofesional del Vino

de Espafna en su Cédigo de
Comunicacion Comercial del Vino
“Wine in moderation.com, Art de
vivre”. |
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