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arelacién vino-salud, nada

desdenable por ofra parte,

viene avalada por un gran
numero de estudios e
investigaciones que informan
sobre la presencia en el vino de
compuestos saludables de
cardcter antioxidante que son
beneficiosos para la salud.

Si bien en la relacién vino-salud,
como en todos los alimentos,
deben tenerse en cuenta ofros
aspectos como son ademds de
los micronutrientes aportados por
el vino, la presencia los posibles
agentes propios 0 exdgenos que
el vino puede contenery que a
determinados niveles pueden
tener un cardcter toxico.

El contfrol de estos agentes
contaminantes constiuye uno de
los temas que mds interesan all
sector, ya que éste estd

claramente relacionado con la
competitividad de los vinos
elaborados, y principalmente
porque puede estar implicada la
salud del consumidor.

La ausencia en el vino de
compuestos susceptibles de
afectar negativamente a la salud
del consumidor es hoy en dia uno
de los criterios de calidad
importante, especialmente
porque el consumidor, y por tfanto
las autoridades sanitarias, estdn
muy sensibilizados con este tema
fras los incidentes de seguridad
alimentaria que han tenido lugar
estos Ultimos anos.

En ese sentido surgio el interés por
parte de EVENA y de la Seccién
de Calidad Alimentaria del
Departamento de Agricultura del
Gobierno de Navarra de
proponer un estudio con el objeto

de conocer el estado
toxicoldgico de los vinos tintos
navarros ecolégicos y
convencionales acogidos a las
Denominaciones de Origen,
mediante la evaluacion del
contenido de diversas sustancias
contaminantes o endégenas que
puedan estar presentes en os
vinos asi como estudiar los valores
obtenidos en los vinos tintos
convencionales frente a los
ecoldgicos en relacion con las
prdcticas enoldgicas
practicadas. Y en caso necesario
y d la vista de los resultados
obtenidos plantear estudios
experimentales dirigidos a reducir
los contenidos de aquellos
contaminantes cuyos niveles
encontrados en los vinos fueran
criticos.
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Metodologia de
la Investigacién

Disefio experimental

La evaluacion toxicologica se ha reali-
zado en vinos tintos de las dos Denomi-
naciones de Origen, Navarra y Rioja
elaborados en Navarra.

Para la obtencion de los vinos se pidio
colaboracion a todas las bodegas nava-
rras acogidas a denominacion que ela-
boraban vino tinto embotellado mediante
una carta explicativa de los objetivos del
proyecto. Las muestras de vino de las 65
bodegas que accedieron a participar en
el estudio fueron recogidas in situ. Se re-
cogieron un total de 147 vinos durante el
verano de 2005. Las muestras pueden
clasificarse como se indica en la Tabla 1.

Los vinos muestreados corresponden a
distintas vendimias. La distribucion de
las mismas se muestra en la Tabla 2.

Los parametros toxicoldgicos analiza-
dos en las muestras han sido:

® Aminas biégenas: Histamina, tirami-
na 1,5-diaminopentano, 1.4-diamino-
butano, etilamina, fenetilamina e iso-

amilamina por derivatizacién con
AQC y separacion y cuantificacion
por UPLC.

® Ocratoxina A mediante extraccion
por columna de inmunoafinidad y
determinacion por HPLC.

@ Fitosanitarios: rastreo de 105 pesti-
cidas analizados por HPLC y croma-
tografia de Gases-Masas.

@ Metales: plomo, cadmio analizados
por absorcién atomica en camara de
grafito y mercurio y arsénico me-
diante generacion de hidruros.

@ Fluor: analizado por potenciometria
con electrodo de fluoruros.

@® Metanol por cromatografia de Ga-
ses-FID

@ Sulfuroso total

Ademas se han analizado otros parame-
tros de interés necesarios para la evalua-
cién final de los resultados obtenidos y
que se analizan para el control de calidad:

Grado alcoholico, pH, densidad 20 °,
Sulfuroso libre y total, Acidez volatil, Aci-
dez total tartérica, acido malico, Extrac-
to seco total, azucares totales, intensi-
dad colorante y densidades 6pticas, co-
bre, potasio.

Tabla 1
Distribucion de Muestras

D.O. Navarra

D.O Rioja

Jovenes 9 56

1 7 73

Tabla 2

Vendimia Total Joven Crianza Reserva

2004 46 46 1
2003 24 24

2002 19 6 13
2001 36 35
2000 14 9
1999 5 1
1998 1

1997 1

1996 1

_ A a N -

(Resultados Globales)

Fitosanitarios

La utilizacion de productos fitosanitarios
constituye uno de los medios mas efica-
ces para proteger a los vegetales de los
ataques de organismos perjudiciales,
pero pueden tener efectos nocivos para
la salud humana, y por tanto deben es-
tablecerse disposiciones para evitar ta-
les riesgos. La mayor preocupacion en
cuanto al uso de plaguicidas por parte
del consumidor, y en consecuencia de
las Administraciones Publicas de los di-
versos paises, corresponde a los pro-
blemas de orden toxicoldgico, bien di-
rectamente por el riesgo de su consumo
alimenticio o indirectamente por el per-
juicio que puedan ocasionar al medio
ambiente. Por ello se han establecido
los limites méaximos de residuos (LMR).

Los compuestos fitosanitarios residua-
les estan regulados en uva pero no en
el vino. Si bien existe una propuesta de
resolucion (OENO14/2006) para la re-
copilacion desde los estados miembros
de la OIV de los limites maximos de re-
siduos de productos de tratamientos de
la vifia en los vinos.

Se han estudiado 105 compuestos indi-
cados en el anexo | junto con los limites
de deteccion de los métodos, los nive-
les maximos permitidos en uva propues-
tos por la OIV y los limites en uva de vi-
nificacion actualizados a julio de 2007.

De entre las 147 muestras analizadas
solamente se han encontrado restos de
residuos en 7 muestras, siendo 3 perte-
necientes a la misma bodega. Los nive-
les, en la mayoria de estos casos, han
sido cercanos al limite deteccion y en
cualquier caso estan alejados del limite
legal en uva. Entre las 7 muestras que
contenian residuos se ha encontrado
procimidona en 6 muestras, metalaxil
en 4 muestras y dimetomorf en 1
muestra.

Conviene recordar que segun acuerdo
de la comision, el uso de varios fitosani-
tarios (entre ellos procimidona, metala-
xil, carbendazima, vinclozolin, malation,
etc.) ha sido prohibido a fecha 30 de ju-
nio de 2007 en uva.
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Metales y fllor

El contenido en metales de los alimen-
tos depende de muchos factores, entre
los que destacan las condiciones me-
dio-ambientales, los métodos de pro-
duccioén y procesado y el lugar de ori-
gen de la uva, especialmente en rela-
cién a la composicion del suelo.

La tabla muestra los valores medios y
los valores maximos permitidos y su
fuente de los metales estudiados, asi
como los limites maximos permitidos, a
excepcion de una muestra que roza el
limite en el caso del cobre. Es notable
indicar que ningun vino analizado ha su-
perado los niveles maximos permitidos
en ninguno de los metales estudiados.

Ll,m.'te Promedio Maximo
maximo
Plomo (ugl) 200 17 121
Mercurio (uglL) 10 nd nd
Arsénico (ugll) 200 54 54
Cadmio (ugL) 10 0,75 14
Fldor (mg/L) 1 0,12 0,32
Cobre (mg/L) 1 0,14 1,6
Potasio (mg/L)* 1043 1450

*No se consideran toxicos a los valores encontrados en los vinos.

g

o

% Respecto al valor limite
Ey

Limite
Valor Arsénico
Medio \l\%mo'rmo Mercurio

Plomo

El limite vigente establecido segun el
Reglamento CE 1881/2006 de la
comision es de 200 ug/L, si bien por
propuesta de resolucién
OENO/SCMA/04/295/Et.7 de la OIV es-
te limite sera rebajado a 150 ug/L para
los vinos producidos a partir de la cam-
pafia 2007.

Ningun vino ha superado el limite legal.
Un 12 % de los vinos analizados no
contenian plomo (LD 5 ug/L). De estos,
uno era ecologico y los demas eran

convencionales. Los niveles en los vi-
nos ecoldgicos y convencionales eran
similares, ya que los vinos convenciona-
les que contenian niveles de plomo que
variaban entre 5y 81 ug/L y en los
ecoldgicos entre 5y 121 ug/L y sus me-
dianas 10,5y 10,4 respectivamente.

Cadmio

No existe regulacién para vinos al res-
pecto. Solamente ha sido detectado en
11 muestras de las 147 estudiadas (me-
nos del 7%) con valores que oscilan en-
tre 0,5y 14 ug/L.

Mercurio

No ha sido detectado en ninguna de las
muestras analizadas al nivel de detec-
cion de 10 ug/L.

Arsénico

Tan sélo se ha detectado en una mues-
tra con un nivel de 5,4 ug/L muy alejado
de los 200 ug/L establecido como limite
maximo permitido.

Fluor

El vino posee fluor de forma natural, pe-
ro su exceso es muy téxico y no tienen
ningun significado enolégico. Su toxici-
dad inmediata solo puede ser debida al
uso fraudulento del agua o del fluoruro
sodico como antifermento. En el vino su
limite esta fijado en 1mg/L. En los vinos
analizados el nivel maximo encontrado
ha sido de 0,33 mg/L.

El valor promedio de fluoruros encontra-
do ha sido de 0,12 mg/L y los niveles
oscilaron entre 0,05 y 0.33 mg/L en los
vinos convencionales y entre 0,03 y
0.17 entre los ecologicos.

Compuestos toxicos de
origen microbiane

Ocratoxina A

La ocratoxina A(OTA) es una micotoxina
producida por determinadas especies de
mohos, particularmente por Asperguillus
alutaceus, inicialmente llamada ocraceus
y Penicillium verrocosum que se desarro-
llan en la uva cuando existen condiciones
climaticas apropiadas para ella. Su inte-
rés desde el punto de vista de la salud se

debe principalmente a sus
efectos nefrotéxicos, si
bien, también se han des-
crito efectos inmunosupre-
sores, teratdgenos y carcinogénicos.

Segun el reglamento (CE) 123/2005 de
la comisién de 26 de enero de 2005 que
modifica el reglamento (CE) 466/2001
por el que se fija el contenido maximo
de determinados contaminantes en los
productos alimenticios, el contenido de
Ocratoxina A en vinos no debe superar
los 2 ug/L 6 ppb.

En ninguna de las muestras analizadas
se ha detectado esta toxina al nivel de
deteccion de 0,5 ug/L.

Aminas biégenas

Los alimentos obtenidos por fermenta-
cion como es el caso del vino, son sus-
ceptibles de presentar concentraciones
mas o menos significativas de aminas
biégenas, ya que son formadas de forma
natural por los microorganismos que ne-
cesariamente existen en ellos durante su
proceso de fermentacién. De entre las
aminas estudiadas, la Unica que tiene im-
plicaciones enoldgicas por haberse esta-
blecido limites comerciales en algunos
paises (de 2 a 10 mg/L) es la histamina.
En la UE no existe una regulacién sobre
este compuesto en vino.
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Los niveles encontrados en los
vinos estan muy por debajo de
los que nos podemos encontrar
en otros productos frescos
(pescados) o alimentos fermen-
tados (quesos, embutidos, etc).

El promedio de histamina encontrado
en los vinos estudiados es de 6,1 mg/L
no encontrandose diferencias importan-
tes entre convencionales y ecoldgicos.
Los valores de histamina varian entre
0,6 y 17,7 mg/L en los vinos convencio-
nales y entre 0,8 y 19,6 mg/l en los eco-
l6gicos. Ahora bien, solamente 19 vinos
de los 147 estudiados mostraban valo-
res de histamina superiores a 10 mg/L.
De éstos, 19 eran convencionales y 2
ecoldgicos.

En relacién al tipo de vino, los valores
promedios encontrados también son
similares siendo 6,4, 6,0 y 5,1 en los
jovenes, crianzas y reservas respectiva-
mente.

Promedio ds
Metilamina 0,5 0,4
Histamina 6,1 3,9
Etilamina 1,3 0,6
Tiramina 58 41
1,4-Diaminobutano 11,2 8,4
1,5-Diaminopentano 1,3 0,9
Isoamilamina 1,9 1,3
Fenetilamina 1,8 1,5

Maximo

Compuestos derivades de
las précticas eneldgicas

Sulfuroso Total

Este es un conservante que tradicional-
mente se afade al vino para evitar que
se altere. Los sulfitos no representan
ningun riesgo para la inmensa mayoria
de la poblacién a los niveles presentes
en los alimentos, ya que en el organis-
mo humano el sulfito ingerido con los
alimentos es transformado en sulfato
por una enzima presente sobre todo en
el rifién, higado y corazon, que es la
responsable de la eliminacion del sulfito
producido en el propio organismo du-
rante el metabolismo de los aminoaci-
dos que contienen azufre. Un pequefio
porcentaje de los asmaticos, entre el 3y
el 8%, son sensibles a los sulfitos. En
las personas en que esta sensibilidad
es mas elevada, los niveles presentes
en algunos alimentos en los que se ha
utilizado este conservante son suficien-

Minimo

1,6
19,6
3,2
21,7
54,4
8,8
8,3
71

Ademas de la histamina se han analiza-
do en los vinos las siguientes aminas:
metilamina, etilamina, tiramina, 1,5-dia-
minopentano, 1,4-diaminobutano, isoa-
milamina y fenetilamina.

Expresados en porcentaje la amina ma-
yoritaria es la 1,4-diaminobutano (pu-
trescina), seguida de la histamina y la ti-
ramina (vease figura 1.)

Il 1,4 - Diaminobutano:
37,2

W Metilamina: 1,6
| 1,5 - Diaminopentano:

Etilamina: 5,1
Fenetilamina: 5,6
B Isoamilamina: 6,6
I Tiramina: 19,1
B Histamina: 21,7

tes para producir reacciones perjudicia-
les, por lo que deben evitar consumir
alimentos que los contengan.

Ante los efectos nocivos que pueden
producir el anhidrido sulfuroso y los sul-
fitos en ciertas personas, se ha plantea-
do reiteradamente su substitucion por
otros conservantes; esto es practica-
mente imposible en el caso de su apli-
cacioén en la industria del vino, ya que
no se conocen otros compuestos con
caracter antiséptico y antioxidante apli-
cables. Es por ello que actualmente los
vinos que contienen mas de 10 mg/L de
sulfuroso total deben indicarlo en la eti-
queta (Directiva 2003/89/CE del parla-
mento europeo y del consejo).

Los limites legales se expresan siempre
en contenido de anhidrido sulfuroso. El
uso de este aditivo esta regulado por la
OCM Vitivinicola de manera que los vi-

nos tintos no deben contener valores
superiores a 160 mg/L (Reglamento CE
1493/1999).

En el estudio realizado ningun vino supe-
ro los valores establecidos como limites
segun la OCM. 9 de los 147 vinos conte-
nian sulfuroso por debajo de 10 mg/L,
siendo 5 convencionales y 4 ecoldgicos.

Metanol

El metanol en el vino es un compuesto
propio que proviene de la desmetilacion
enzimatica de las pectinas presentes en
la pared celular de la uva y, por consi-
guiente, su concentracion en los vinos
estara determinada por la concentracion
de pectinas en el mosto, que depende
de la variedad de uva que se emplee, la
concentracion de enzimas y el grado de
actividad de estas. Por ser un compues-
to toxico sus niveles estan limitados.

El limite maximo de metanol en vinos
tintos establecido anteriormente era de
300 mg/L si bien este limite fue aumen-

42

ENERO - FEBRERO 2008



3000

Descubrelas en

EFIMA

Pahelldn 8
Calles A-C (1-10)

VIVE capapia
(LA DIFERENCIA)

(KUHN) www.kuhn.es




% Detectado

tado a 400 mg/L mediante resolucion
OENO 19/2004 de la OIV. Este incre-
mento se justificé porque la autoriza-
cion del uso del dimetil bicarbonato
(DMDC) puede conllevar un aumento
del nivel de metanol en los vinos.

El promedio de metanol en las mues-
tras de vino estudiadas ha sido de 202
mg/L siendo el valor maximo de 295
mg/L. Los vinos ecoldgicos y conven-
cionales tienen valores similares.

Resultados seg(m
Denominacion de Origen

En relacion a los compuestos analiza-
dos, no existe practicamente diferen-
cias entre denominaciones de origen.
Se han detectado, 7 vinos de los 131
estudiados de la D.O Navarra que
contenian niveles muy bajos de resi-
duos de productos fitosanitarios que
no estan autorizados hoy en uva pero
si lo estaban en el momento en que
fueron elaborados.

A continuacién se muestran los datos
medios obtenidos de los parametros
de interés toxicoldgico analizados
comparando los vinos de las dos De-
nominaciones de Origen.

DO Navarra
Convencional

Ecolégico

Media Rango Media Rango

% Deteccion

Resumen Final -

J
Los vinos navarros, tan-
to convencionales — _
como ecoldgicos [;T/
estudiados no sélo
gozan de una gran
calidad organolépti-
ca sino de un buen
estado de salud, ya que
practicamente ninguno ha
mostrado valores superiores
a los limites establecidos en
las correspondientes regla-
mentaciones y los niveles de
los compuestos estudiados
en la mayoria de los casos
se encuentran alejados de
dichos limites.

4
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DO Rioja
Convencional
Media Rango

Ecolégico
Media Rango
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