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Se recuerda el papel del vino en la alimentacion. Se ofrecen argumentos, que sin olvidar el hecho de que el vino
por ser una bebida alcohdlica, debe atender a unos criterios de consumo moderado, sin embargo pueden explicar con
mayor fiabilidad algunos de los efectos beneficiosos para la salud, que se le atribuyen. No hay duda, que la investiga -
cién en humanos podria conceder argumentos méas serios que las alentadoras conclusiones a que llegan los estudios
epidemiolégicos que, hoy por hoy, es lo Unico de que se dispone.
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Ardoak elikaduran duen zeregina dakar gogora lan honek. Edari alkoholduna denez, ardoa kontsumitzerakoan
neurritasunak nagusi izan behar duelarik ere, diotenez osasunerako dituen eragin onuragarrietariko batzuk azaltzen dira
hemen, fidagarritasun handiagoz, hartarako argudioak emanez. Zalantzarik gabe, azterketa epidemiologikoetatik
ondorioztaturiko emaitza baikorrak baino argudio serioagoak ekar litzake gizakien gaineko ikerketak, baina gaur egun
azterketa horiek dira gure esku daukagun baliabide bakarra.

Giltz-Hitzak: Ardoa eta osasuna. Antioxidatzaileak. Ardoa.

Onrappelle le réle du vin dans 'alimentation. On offre des arguments qui, sans oublier le fait que le vin, étant une
boisson alcoolisée, doit obéir & des criteres de consommation modérée, peuvent expliquer avec une plus grande fia -
bilité certains des effets bénéfiques pour la santé qui lui sont attribués. Il n’y a aucun doute sur le fait que la recherche
sur des étres humains pourrait fournir des arguments plus sérieux que les conclusions encourageantes auxquelles
aboutissent les études épidémiologiques qui sont les seules dont nous disposons actuellement.

Mots Clés: Vin et santé. Antioxidant. Vin.
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INTRODUCCION

El vino presente por tradicién secular en los habitos alimentarios de consumo humano,
ha sido considerado, no s6lo, como producto que proporciona placer, ayuda a la conviven-
cia y agudiza el espiritu, sino que también el hombre ha sabido aprovechar sus virtudes
medicinales. Eso si, siempre al filo de los aspectos favorables o desfavorables de su consu-
mo moderado o abusivo.

Efectivamente, el hombre antiguo reconocia en el vino, aunque de forma intuitiva, una
serie de propiedades beneficiosas para la salud, que hoy dia, poco a poco, gracias a los
conocimientos modernos hallan su explicacion y permiten juzgar al vino, bajo la perspecti-
va de un producto apto para la nutricién del hombre y en consecuencia bueno para la
salud.

En la actualidad, somos testigos de que la relacién VINO-SALUD se menciona con cier-
ta asiduidad en los medios de comunicacién social, prensa, radio, etc., acercando asi este
tema tan atractivo al gran publico. Igualmente es cierto, que cada vez es mayor el interés por
conocer de manera mas profunda y cientifica la razon de esta singular relacién y asi poder-
la librar de muchas especulaciones poco fundadas y tantas veces poco serias, que no pue-
den crear mas que confusion.

Es indudable, que el mensaje VINO/SALUD ha recorrido una camino muy largo basado
en numerosas investigaciones, en muy diferentes campos de la Ciencia, como Enologia,
Bioquimica, Medicina ... de tal manera que hoy dia se tiene ya la certidumbre, de que dis-
ponemos de datos y resultados muy serios de un gran numero de trabajos de investigacion,
sobre todo a nivel epidemioldgico, que han permitido ir creando el estado actual de opinién
mas favorable sobre los supuestos beneficios del consumo de vino.

Con ello, se han abierto unas perspectivas nuevas, que, por ejemplo, pueden tranquili-
zar al consumidor que no debe sentirse obligadamente acomplejado, pues el beber vino no
supone que reciba inexorablemente un producto téxico ni mucho menos una droga. Y tam-
bién, no sélo el elaborador tiene la certitud de que no es un malhechor productor de bebi-
das-veneno, sino también el médico, en su practica médica, frente a sus pacientes, dispone
de mejores argumentos, que le permitirdn enjuiciar con mayor reflexion y justeza que signifi-
ca el consumo moderado de vino.

Ante los argumentos cientificos, de los que hoy se dispone, poco a poco se puede
hablar del vino, sin querer escamotear que es una bebida alcoholica, con un interés nuevo y
positivo y no s6lo como suele hacerse con referencias exclusivas al gran problema del alco-
holismo.

Asi pues, no sélo es injusto considerar al vino como un enemigo a eliminar, marginando
sus acciones beneficiosas si su consumo se lleva a cabo de manera racional y singularizado
a cada persona, como absolutamente es rechazable hablar de vino-medicamento.

Sin embargo, si bien, esta ultima afirmacion: el vino no es un medicamento, no hay reti-
cencia alguna en ser aceptada, ya no resulta tan sencillo admitir: el vino es un alimento. Y la
razdn més simple que explica esta situacion, es que existe una contraposicion de intereses
y criterios entre los Ministerios de Agricultura por una parte y de Sanidad, por otra.

Situacion de dificil solucién que s6élo se podra limar, cuando los argumentos que sus-
tentan la relacién beneficiosa del binomio VINO/SALUD sean contundentes e irrefutables.
Hasta la fecha hemos de admitir honestamente que aun resta mucho por decir.
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EL VINO COMO ALIMENTO

El vino, ciertamente es un alimento, aunque quiza haya cierta confusion al respecto y no
se acepte, como he dicho antes, muy ampliamente. Sin embargo, bajo un punto de vista de
legislacion alimentaria, el vino encaja perfectamente en la definicion que se da para un ali-
mento:

Es un producto de origen vegetal, transformado, que por sus caracteristicas, composi-
cién, preparacion y estado de conservacion, es eminentemente fruitivo y ademas si se con-
sume de forma habitual e idonea sirve para la normal nutricion humana (Figura 1).

Fig. 1.
Alimento segun el C.AE.

“Tendran consideracion de alimentos todas las substancias o productos de cualquier
naturaleza, sélidos o liquidos, naturales o transformados, que por sus caracteristicas,
aplicaciones, componentes, preparacion y estado de conservacion sean susceptibles
de ser habitual e idoneamente utilizados a algunos de los fines siguientes:

a) Para la normal nutricion humana o como fruitivos

b) Como productos dietéticos, en casos especiales de alimentacién humana”

Dado que el vino es un alimento, lo primero que conviene comentar es cémo participa
en el cumplimiento de las necesidades del organismo.

El vino no es un alimento basico y nadie pretendera defender su consumo bajo este pre-
texto, pero, indudablemente, participa en el cumplimiento de ciertas necesidades nutritivas
del organismo, como son las energéticas y las protectoras. En efecto su papel es evidente
por:

1° Su contribucion a la cuota energética de nuestras necesidades caléricas.
2° Su caracter nutricional protector de una serie de componentes minoritarios.

Tema de nuestra conferencia es detenernos en su caracter nutricional protector.

COMPONENTES DEL VINO DE CARACTER PROTECTOR

Se han de distinguir dos tipos de substancias. Unas ya estaban en las uvas de origen y
las otras son productos resultantes del proceso fermentativo.

De las primeras, la referencia principal y obligada es la de su caracter fendlico, entre las
cuales en la uva y en el vino interesan los flavonoides de tipo flavonol y flavano,por ejemplo,
los proantocianidoles. Otros componentes fendlicos, también bien conocidos son los &cidos
hidroxicinamoiltartaricos y otros que comienzan ainteresar como el resveratrol y sus glucési-
dos, cis - y trans- resveratrol o piceidos.

De las segundas, resultantes a lo largo de la fermentacién del mosto, cabe recordar el
glicerol, el propio alcohol etilico y ciertos derivados de determinados aminoacidos como el
tirosol y el hidroxitirosol, cuyo origen es la tirosina y que deben incluirse en el grupo de los
fendlicos por su misma carcateristica quimica.
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SUBSTANCIAS DE CARACTER FENOLICO

Las que han recibido mas atencion y han sido objeto de estudio mas profundo, son los
flavonoides. Estas substancias de tipo polifenélico estan repartidas ampliamente en los vege-
tales. Con nuestros alimentos los ingerimos normalmente y desde hace muchos afios, se les
ha reconocido de una manera mas 0 menos empirica, una serie de acciones beneficiosas
para la salud. Recordemos al respecto, la potencialidad de la citrina, que fué el primer flavo-
noide al que se le atribuyd una actividad biolégica bien clara, como agente que actuaba
sobre la permeabilidad vascular y recibié el nombre de vitamina P.

Posteriormente, muchos han sido los flavonoides a los que se les han reconocido pro-
piedades farmacoldgicas interesantes.

Nos referiremos, en primer lugar, a los proantocianidoles, taninos condensados de la uva
y vino, bien conocidos por el enélogo, por las incidencias tecnolégicas que plantean en la
elaboracion y afiejamiento, y, por otro lado, por las primeras noticias sobre el posible papel
beneficioso sobre la salud, que supone el consumo de vino.

Hemos de agradecer a MASQUELIER, pionero en el tema, que con su acertada vision
haya ofrecido una serie de hipétesis trascendentales y basicas para muchos de los estudios
y conocimientos actuales.

Quiza las presuntas acciones terapéuticas de los proantocianidoles, sobre las que MAS-
QUELIER insisiti6 tanto ofrecian una imagen demasiado atractiva, para que resultase facil
admitirlas sin mayor comentario (Fig.2).

Fig. 2. Efectos de los proantocianidoles de la uva
sobre el organismo humano

J. MAsQUELIER. 2° Encuentro Internacional de Coursan (1989). L'O.1.V. Paris (1989).
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En realidad, toda la actividad fisiolégica de los PROANTOCIANIDOLES, se basan en dos
caracteres esenciales de una trascendencia indiscutible en el organismo:

1) AFINIDAD POR LAS PROTEINAS
2) EFECTO ANTI-OXIGENO
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Sin embargo, la actividad fisiolégica que se subraya para estos compuestos polifenolicos
no carece de una base bioquimica sélida, asi, efectivamente, los proantocianidoles poseen :

1° Una afinidad por las proteinas y

2° Una accion anti-oxigeno, igualmente compartida con los otros componentes fendlicos
mas sencillos de la uva y del vino, antes mencionados.

Por esta razdn si bien se suele admitir que el consumo de vinotinto ejerce un papel muy
interesantes para la salud, dada su mayor riqueza en taninos condensados, sin embargo, en
la uva y el vino, tanto tinto como blanco, existen muchos otros componentes relacionados,
dotados de una accion similar. Estos componentes son conocidos desde muy antiguo por los
fisidlogos vegetales, sin emmbargo, por el gran interés y expectativas que suscitaron los pro-
antocianidoles no se han recordado con tanta insistencia al hablar de VINO Y SALUD.

En nuestra ponencia nos vamos a referir a los:

ASPECTOS RELACIONADOS CON EL PODER ANTI-OXIGENO

Las substancias fendlicas de la uva y del vino en las que vamos a destacar su poder
antioxidante son compuestos mas o
g menos complejos, productos resultan-
5 tes del metabolismo secundario de las
plantas. Eso quiere decir, que se hallan
'l""‘“‘" repartidos, ampliamente, en todas las
rf': especies vegetales, con las légicas
C diferencias cualitativas, ligadas, funda-
m mentalmente a razones genéticas y
cuantitativas por la respuesta de la
planta al ambiente, clave de su mayor o

menor abundancia.

o

El esquema adjunto (Fig.3) explica

| - °"i el origen de estos compuestos, con su
‘1 a i amplia complejidad de grupos. En él
i ; i obsérvese, el paso a partir de aminoa-

cidos, como la fenilalanina y la tirosina.

Se trata como se ve, de compues-

I . / "

: | " i O tos igualmente de caracter fendlico de
£y chiancizn .7 .

| == Y accion antioxidante protectora. Lo

|

. [N — CRALEONES correcto es, pues, hablar c_iel pool antio-
| | FLAVONOIDES x s it xidante de la uva y del vino” y no cir-
e Pyt cunscribirlo a los proantocianidoles del

vino tinto, (Fig.4).

| &
i ] mg oH De todos e!los podemos mencionar

la presencia de:

. nnms cu\mz\sts b oo . . s .

LY AATACCYaNes 1°. Acidos hidroxicindmicos (Fig.5)
entre los que destacan los hidroxicina-
Via MIXTA: AC. SIQUIMICO + POLIACETATO moiltartaricos:

Fig. 3.
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Compuestos fendlicos de la uva y el vino
dotados de poder antioxidante

Fig. 4.

1° Acidos benzoicos Cg-Cy
2° Acidos cinamicos Cg-Cy

3° Derivados de la tirosina C4-C,

4° Estilbenos C4-Co-Cg

5° Flavonoides Cg-C3-Cq

R
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BENZOICOS OH |OH Ae. protocatéquico
B R OH |OH| OH | Ac. gdlico
>):/< S QCH, | OH | OCH, | Ac. siringico
R
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CINAMICOS OH |OH Ac. cafeico
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ESTERES TARTARICOS DEL ACIDO CINAMICO

TOOH
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COOH

?m
i
R

3

Fig. 5.

CAFTARICO (mono-cinamoil-tartarico) y el

CUTARICO (mono-p-cumaroil-tartarico)

En el mosto, es muy importante, también, el:
2-S-GLUTATIONILCAFTARICO, formado por via enzimatica.
2°. Derivados de la tirosina, (Fig.6)

TIROSOL e HIDROXITIROSOL, antioxidantes bien conocidos, mucho mas activo el
segundo que el primero. En la uva no se ha hallado tirosol, si, en el vino. Vale la pena recor-
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DERIVADOS DE LA TIROSINA (C4-C,) dar, que ambos se mencionan como antio-
xidantes que permiten explicar la resisten-
cia a la oxidacion del aceite virgen de

Hy= CHy~OH #,-CH-ot  oliva Detalle que se recuerda como razon
del interesante papel de este aceite en la
llamada “Alimentacion Mediterranea”.

3°. Estilbenos, (Fig.6)

Una fitoalexina, el RESVERATROL,
relacionado con la resistencia mas o
menos acentuada de la uva al ataque de la
Botrytis cinerea. Se supone, que este com-
ESTILBENOS (C ¢-C5-Cq) puesto se sintetiza, como respuesta , tam-

bién, a la accion de la radiacion U.V, en la
piel del grano, concede resistencia al ata-
" ) que de la podredumbre.

OH
OH OH

TIROSOL HIDROXITIROSOL

Ultimamente, se ha insistido mucho
sobre el resveratrol y ha sido objeto de
on estudio su poder antioxidante, su presen-

cia en los vinos, sobre todo a raiz de la
RESVERATROL: R'=H hipétesis de la famosa “Paradoja Fran-

cesa” y este Ultimo afio, 1997, por su posi-

PICEIDO: R'= D-Glucosa Fig. 6. - . .
ble accion anticancerigena.

El interés levantado por este Gltimo cometario, nos hace recordar que el resveratrol es el
producto activo de una planta medicinal, utilizada desde antiguo en la medicina popular de
China y el Jap6n, el Polygonum cuspidatum, y del que se sefialaban entre otras virtudes, su
accion en el tratamiento de enfermedades cardiovasculares, antiinflamatorias y anticanceri-
gena.

De los conocimientos actuales sobre el resveratrol, se puede concluir que las propieda-
des a resaltar de este compuesto fendlico de la uva y el vino son las siguientes:

12 proteje de la oxidacion a las LDL. Las LDL oxidadas son mucho mas aterogénicas que
las LDL nativas (FRANKEL et al. 1993)

22 gjerce una accion inhibidora de la sintesis de los eicosanoides a nivel de la ciclooxi -
genasa, en consecuencia favorece la formacion de la PGl,, menos vaso- y bron-
conconstrictora que las TXA, y TXB, (SHAN,1988;PCE-ASCIAK et al. ,1995) y al
mismo tiempo aumenta la inhibicion de la agregacion plaquetaria (BERTELLI et
al.,1995 y 1996).(Fig.7).

32 se sefiala su poder antitumoral por su accién inhibitoria de la ciclooxigenasa y de la
protein-tirosin-kinasa (ARICHI et al. ,1982; JAYATILAKE et al., 1993 y MEISHIANG et
al., 1997).

4°, Proantocianidoles,taninos condensados: La Fig.8 recuerda, simplemente la formula
de los monomeros de estos taninos, sobradamente conocidos y discutidos.

Razones que explican el valor e interés de los compuestos fendlicos antes mencionados.-

Debe recordarse que la accion anti-oxigeno (antioxidante) de los compuestos fendlicos,
que hemos destacado en la uva y vino, es quimicamente deducible por la configuracion orto-
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Fig. 8.

difenol, que poseen estos compuestos, tanto los mas simples, como los mas complejos. Asi
como afirmar, que no hay ningun tipo de duda del beneficio que supone su aporte, en la pro-
teccion contra la agresion oxidante de nuestro organismo.

Recuérdese que esta agresion supone una cascacda de reacciones, que en condicio-
nes aerobias, conduce a la degradacién oxidativa no controlada de moléculas bioldgicas,
trascendentales para la vida.

Muy brevemente, en los medios bioldgicos, el oxigeno en estado fundamental, triplete,
puede pasar, por un aporte de energia, por reduccion monovalente escalonada o por accion
de determinados enzimas (xantino-oxidasa, citocromo P450) a su forma excitada, oxigeno
singulete, mucho mas toxico que el oxigeno normal o a formas reactivas intermedias, los lla-
mados radicales.

Todas estas formas reactivas al actuar, desencadenan la agresion oxidativa de estructu-
ras celulares (membranas lipoproteicas de las células, acidos grasos poliinsaturados, enzi-
mas, ADN, aminoacidos esenciales...) La alteracion es importante y grave, por la desorgani-
zacion que sufren estas biomoléculas y la aparicion a partir de ellas, de nuevas especies bio-
activas reactivas.

Ante los radicales libres oxigenados, el organismo ejerce sus mecanismos de defensa,
tanto enzimaticos, como no enzimaticos. Por ejemplo, entre los enzimaticos, la superoxido-
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dismutasa, la catalasa, la glutation-peroxidasa y entre los no enzimaticos ,la transferrina, la
ceruloplasmina, el &cido Urico, el glutation...y finalmente, substancias de origen exdgeno, que
llegan via los alimentos tales como el &cido ascorbico, el a-tocoferol, los carotenoides, los tio-
les... y aqui es donde debemos mencionar e introducir el material fendlico del vino.

Actualmente, parece irrefutable que el papel que desempefia el consumo habitual de
dosis moderadas de vino, dentro del marco general de la dieta, se debe al aporte de antio-
xidantes.

A este respecto se deben hacer algunas precisiones:

1. El organismo no dispone de un exceso de antioxidantes por lo cual puede ocurrir
haya un aumento peligroso de radicales, resultantes inevitables de un proceso oxi-
dativo.

2. En todas la enfermedades existe un componente relacionado con la liberacion de
radicales libres. Esto se debe a que la mayoria de enfermedades provocan, de algu-
na manera, un tipo de lesion tisular, que a su vez, ocasiona un aumento en la pro-
duccién de radicales libres.

Cuadro 1

Efectivamente, de la agresion oxidativa se conoce su incidencia en diversos procesos
bioldgicos tales como: carcinogénesis, inflamacion, envejecimiento, trombosis, aterosclero-
sis, agresion radiactiva, etc.

En estas patologias, aparte de la primera en la que los radicales acttan directamente
sobre el ADN, los lipoperdxidos son decisivos. Como ejemplo, recuérdese el gran trastorno
que se deriva en el metabolismo del &cido araquidoénico (C20:4) oxidado, en la secuencia
de prostaglandinas y leucotrienos que le suceden y cuyo papel es decisivo dentro de la
patogenia, por ejemplo, de la inflamacién, el dolor y la trombosis.

CONCLUSIONES

Seguramente, se podrian tratar muchisimos mas aspectos, sin embargo, insistiremos
sobre los puntos siguientes:

1°. Seria muy interesante, que los paises productores vinicolas tuvieran noticia de la
potencialidad antioxidante de sus vinos, no sélo referida a los proantocianidoles, sino también
a los otros antioxidantes fendlicos mas simples que contiene el vino, insistimos tanto blanco
como tinto.

2°. Indudablemente, las cifras seran distintas segun las variedades de uvas, el ecosis-
tema y la tecnologia de la produccion, pero, conviene disponer de la maxima amplitud de
datos que informen de las posibilidades que ofrecen los vinos de las distintas regiones y pai-
ses y entender como la tecnologia puede influir en los contenidos de materiales polifendlicos
que puedan interesar.

3°. Se debe insistir en el heho, de que interesa mas que una cantidad importante de un
s6lo antioxidante, la presencia oportuna y plural de varios antioxidantes. Esto es lo que con-
sigue el consumo mantenido de vino, ya que ofrece una globalidad heterogénea de muy dife-
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rentes compuestos fenélicos que pueden actuar como: anti-oxigeno, anti-radicales, secues-
trantes de metales y como sinérgicos. De esta manera el vino puede colaborar en la protec-
cion real frente a las enfermedades degenerativas de etiologia plural.

En definitiva, es llegar atiempo, antes del contratiempo: tema central de todo plan de
MEDICINA PREVENTIVA.

4°, Respecto, al propio cosumidor conviene recordar una serie de datos y circunstancias
particulares, si se quiere alcanzar con el consumo de vino un relacién salutifera correcta:
edad, sexo, estado de salud/ enfermedad, datos reales de consumo (consumidores habitua-
les, esporadicos), datos sobre los habitos de bebida (acompafiando las comidas, en ayunas)
y no olvidar el interesante papel que juega el consumo de vino en la Alimentacion
Mediterranea.

5°, No olvidar que la correccion en el consumo se alcanzara, ademas s6lo, si el propio
vino colabora con su calidad en esta correccion. Con ésto queremos referirnos, a la necesi-
dad de asegurar la calidad del producto, de lo contrario habriamos de sumar a esta discu-
sién el problema de los residuos de determinados aditivos, como es el caso del sulfuroso (de
empleo inevitable en Enologia) y el de contaminantes tan polémicos, como el plomo, el flior,
los pesticidas o substancias enddgenas como las aminas biégenas, el carbamato de etilo ...
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