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para revertir tres
siglos de azufre en el vino

financiada
por el Gobierno regional, a
través de la Fundacion Séneca,
busca alternativas a este
antiséptico de uso extendido en
las bodegas desde el siglo XVIII
para conseguir un producto mas
saludable sin reducir su calidad

1 paso del tiempo da vida
E al vino. Pero también pro-

cura otras vidas indesea-
bles dentro de €l. La prolifera-
cion de microorganismos y los
procesos de oxidacién que se ge-
neran mientras el producto va
tomando cuerpo son efectos que
los enologos combaten aplican-
do limitadas cantidades de sul-
furoso (azufre). Este conservan-
te, universalmente utilizado en
las bodegas para prevenir el de-
terioro causado por estos elemen-
tos y que se acabe convirtiendo
en vinagre, también tiene, sin
embargo, su cara B: no resulta
del todo sano para los consumi-
dores. De ahi que un equipo del
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grupo de investigadores de Agro-
quimica y Tecnologia de Alimen-
tos de la Universidad de Murcia
(UMU), encabezados por el espe-
cialista de la Facultad de Veteri-
naria Francisco Lopez Gélvez, se
haya propuesto reducir, o inclu-
so eliminar, la exposicién a este
compuesto cuando se toma vino.
El objetivo ultimo, en boca del es-
pecialista de la Facultad de Vete-
rinaria que encabeza la iniciati-
va, Francisco Lopez Galvez, es
preocupar que este sector, «im-
portante tanto a nivel regional
como a nivel nacional», apunta,
«gane competitividad».

«En la actualidad, el sulfuroso
es practicamente el unico anti-
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