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RESUMO

A espécie vegetal Vitis vinifera L., denominada videira ou parreira, cultivada
h& milénios, produz um fruto de grande valor alimenticio e cultural para a espécie
humana: a uva, amplamente consumida, in natura ou na forma de sucos e doces. A
fermentacdo do suco de uva produz um liquido alcodlico, o vinho, conhecido desde a
Antiguidade. Recentemente, por volta de 1980, grande destaque na midia passou a
ser dado para as possiveis correlacbes entre consumo de vinho e salde humana,
verificadas a partir de estudos cientificos envolvendo populagdes consumidoras da
bebida. Varios compostos vém sendo descritos na literatura, presentes na uva e
consequentemente nos vinhos, aos quais se atribuem diversas acdes
farmacologicas. As doencas cardiovasculares sdo uma importante causa de
mortalidade em todo o mundo. Em virtude disso € natural o interesse da ciéncia e da
midia, diante da possibilidade de prevencao através de medidas que incluem a
adocdo de habitos alimentares saudaveis e préatica de exercicios fisicos. Ha
evidéncias de que o consumo regular de vinho tinto, dentro de certos limites, é capaz
de prevenir doencas cardiovasculares e assim contribuir para aumentar a
longevidade humana, por mecanismos ainda néo totalmente esclarecidos. A partir de
entdo a uva e o vinho vem sendo estudados em todo o mundo, e o vinho entrou para
a lista dos chamados “alimentos funcionais”, consumidos com a finalidade de

prevenir doencas e manter a saude.



1 INTRODUCAO

1.1 Aspectos botanicos de Vitis vinifera L.

Constituida de 700 espécies, divididas em 12 géneros, a familia Vitaceae
distribui-se nas regides tropicais e subtropicais do planeta, até algumas areas
temperadas, como o vale do Reno, na Europa (HEYWOOD, 1993). A maior parte
dos membros da familia sdo espécies trepadeiras, dotadas de gavinhas (brotos ou
inflorescéncias modificadas, que podem ter ventosas na extremidade). Ha também
algumas espécies de arbustos eretos cujos nos séo freqientemente articulados ou
dilatados. Varios géneros sdo ornamentais, como Cissus, Parthenocissus, e Vitis. No
género Vitis, as gavinhas crescem inserindo-se nas fendas da estrutura que a
suporta, devido ao fototropismo negativo. Uma vez inseridas, estas intumescem e
aderem ao suporte, mantendo a planta erguida.

O género Vitis é o principal representante desta familia, devido a importancia
econdmica da uva (Vitis vinifera L.), largamente consumida “in natura” ou empregada
como matéria prima para a fabricagdo de sucos, vinhos, uvas passas, geléias, etc.,
bem como para uso ornamental.

O nome Vitis designava as gavinhas que se recurvam e se agarram ao
suporte, passando a designar a videira (RENNO, 1963). Ele expressa idéia de
ductilidade e flexibilidade que também estd em “vime”; etimologicamente, ndo é
cognato de “vinum”. A palavra “vinifera” € uma referéncia ao vinho.

O nome cientifico da videira ou parreira € Vitis vinifera L., com sinonimia Vitis
sativa L. A fruta € conhecida pelo rome popular de wa, em portugués; grape e
grapevine, em inglés; vid, uva, em espanhol; vite, em italiano; Weinstock, Weintraub
em alemao; vigne, em francés. Na Homeopatia é designada pelo nome latino Vitis
vinifera. E o principal representante da familia botanica Vitaceae. S&o utilizadas na
medicina as folhas, fruto e semente.

A uva (Vitis vinifera L.) € uma planta trepadeira com gavinhas, lenhosa e de porte
arbustivo, suas folhas séo alternas, pecioladas, cordiformes, com cinco I6bulos
sinuados dentados, glabras na parte superior e tomentosas na parte inferior. As
flores sdo pequenas e de cor branco esverdeada, dispostas em racimos. Os frutos

sdo bagas reunidas em cachos, contendo cada uma duas ou trés sementes,



variando de cor de acordo com o tipo de uva. (FONTE: Informe do fornecedor).

A droga é descrita na Farmacopéia Francesa.

1.2 Importancia econémica e cultural

A uva (Vitis vinifera L.) é cultivada desde o inicio da domesticacdo de plantas
e animais ha cerca de 11.000 anos, na area conhecida como Crescente Fértil do
Mediterraneo oriental, em terras que hoje constituem o Libano, Siria, Turquia, Irg,
Jordania, Iraque e Israel (RAVEN, 2001). Ao lado das outras espécies vegetais que
comecaram a ser cultivadas nessa época, como o trigo (Triticum), a cevada
(Hordeum vulgare), lentilha (Lens culinaris), ervilha Pisum sativum), gréo de bico
(Cicer arietinum), fava (Vicia spp.), oliveira (Olea europaea), tamareira (Phoenix
dactylifera), roméa (Punica granatum) e linho (Linum usitatissimum), estava a videira
(ou parreira), como € conhecida a planta. O vinho de uvas e a cerveja feita de
cereais foram usados ja naqueles tempos. Através da selecdo de determinadas
linhagens dessas plantas pelo homem, suas caracteristicas foram se alterando
gradualmente, tornando-se mais adequadas para coleta, armazenamento e
utilizacdo. A medida que o processo de selecéo se desenvolvia, criava-se um vinculo
entre o homem e a planta.

A atividade da viticultura sempre foi carregada de simbologia na tradicdo
ocidental (BAUMGARTEN, 2001). Para judeus e cristdos, a videira representa o
povo (de quem Deus cuida, assim como o homem cuida da videira), e as uvas
simbolizam as promessas de Deus. Nos tempos do Antigo Testamento, uvas e vinho
eram levados ao dtar na celebracdo das colheitas, e o vinho era parte integrante
das ofertas de sacrificio no templo. Na Biblia o vinho € simbolo de alegria e de
plenitude de dadivas de Deus, sendo inclusive indicado “para alegrar a vida”. Mas no
mesmo livro também ha mensagens de alerta para os exageros do vinho e da
bebida em geral.

No Novo Testamento, o vinho adquiriu significado especial para a celebracéo
e fé cristas, nas parabolas de Jesus e nos textos de instituicdo da Santa Ceia. No
Evangelho de Lucas, encontramos a mistura de 6leo e vinho com funcéo curativa.
Héa indicios de que no inicio do cristianismo, cachos de uvas eram inscritos sobre

sarcofagos, como simbolo da esperanca da vida vindoura.



A uva, ao lado do pao, € considerada um dos simbolos da alimentacéo
humana (BURKHARD, 1984a). Ja existiam representacdes egipcias da colheita da
uva e do fabrico do vinho em 3.500 a.C. A videira atingiu grande importancia na
cultura greco-romana, que a difundiu por toda a regido da Asia Menor e Europa. Na
Idade Média surgiram na Europa importantes centros vinicolas, varios destes ligados
a mosteiros, que deram suas contribuicdes para o melhoramento das técnicas de
cultivo da uva e producdo de vinho. A viticultura foi posteriormente levada por

imigrantes europeus para a América e demais continentes.
1.3 0 vinho

O vinho é um liquido alcodlico obtido a partir da fermentagdo do suco dos
frutos de uvas, cuja cor pode passar por varias tonalidades que vao do amarelo ao
violeta. Possui odor aromatico caracteristico, e sabor suavemente adstringente e
irritante. Sua densidade situa-se entre 0,990 e 1,010 (The Japanese Pharmacopoeia
— thirteenth edition — 1996).

O vinho por definicdo € obtido da uvas européias (Vitis vinifera L.) ou
americanas (Vitis labrusca L.), ou hibridas. Outras frutas podem ser usadas no
fabrico do vinho, sendo entéo obrigatério citar a fruta (vinho de amora, de abacaxi,
etc.).

Do ponto de vista nutricional, os principais constituintes do vinho séo: agua,
etanol, acUcares, minerais (potassio, fosforo, magnésio, calcio, sodio, silicio, ferro,
manganés, zinco, cobre, niquel, molibdénio, cromo, cobalto), vitaminas (acido
pantoténico, nicotinamida, vitamina B2, B6, biotina, acido félico), acidos organicos
(latico, tartarico, acético, malico entre outros), aminas bioativas (histamina, beta-
feniletilamina, tiramina), e tracos de proteinas (SCHERZ & SENSER, 2000).

Em 2002, a producdo mundial de vinhos foi de 26,8 bilhdes de litros, sendo a
Franga o maior produtor mundial com 5,2 bilhdes de litros, seguida pela Italia com
4.5 bilhdes de litros, Espanha com 3,4 bilhées de litros, Estados Unidos 2,5 bilhdes
de litros e a Argentina 1,2 bilhdes de litros. O Brasil figura como o 16.° produtor
mundial. Chamam a atencéo a China e a Australia, que na ultima década deram um

salto importante na producéo de vinhos.



A ltalia figura como o maior exportador mundial considerando a média
dos anos de 1998 a 2001, seguida da Franca. A Italia exporta cerca de 32% de sua
producao e a Franga em torno de 27 % dos vinhos produzidos. (Fonte: Embrapa Uva
e Vinho, RS).

A producdo brasileira de vinho — embora ndo a de uva — estd muito
concentrada em uma regido relativamente pequena do Rio Grande do Sul. Além
disso, a maior parte da producdo de vinho no pais ndo € obtida de videiras
européias (Vitis vinifera L.) como ocorre em praticamente todos os paises
produtores, mas sim de uvas americanas (Vitis labrusca L.) e hibridas. Aqui, o
consumo de vinhos obtidos da Vitis vinifera € cada vez mais dependente das
importacdes. Enquanto o consumo nacional per capita de uvas de mesa é crescente,
o de vinho manteve-se estavel, seguindo uma tendéncia mundial (BNDES, 2004).

A cultura da videira esta satisfatoriamente adaptada ao Brasil, o que é
comprovado pelas exportagcdes de uvas de mesa. A producédo de vinho, por outro
lado, enfrenta atualmente problemas de competitividade no mercado. Mais de 80%
da producédo nacional consistem de produtos considerados inferiores e praticamente

sem similar no mercado internacional.

1.4 Uso medicinal e popular

Em muitos paises, notadamente em algumas partes da Alemanha, Suica e
Franca, fazse a chamada “cura de uvas”, que consiste na ingestdo de grandes
guantidades da fruta como meio terapéutico para combater a dispepsia, atonia
intestinal, fermentacdes intestinais, nefrite, bronquite crénica, tuberculose, moléstias
do figado entre outras. BALBACH (1995) refere-se a recomendacdo de até trés
quilos ao dia, na forma de suco ou em bagos, por um periodo de oito a vinte dias.

A “cura de uvas” é utilizada em clinicas naturalistas de todo o mundo, na
obesidade, para desintoxicacéo, eliminacdo de edemas, doencas cardiovasculares
cronicas. Como a maioria das frutas, acredita-se que ela reconstitui e fluidifica o
sangue. A “dieta de uvas” é indicada na medicina natural para obesos ou
desintoxicacao geral, podendo ser feita por periodos de 3 a 30 dias. Usa-se de inicio
1 kg de uva em baga ou suco. Pode-se aumentar a quantidade até 3 kg ao dia,

distribuidas em cinco ou seis refei¢cdes diarias. Pode ser ingerida com ou sem casca.



Diz-se que seu teor de potassio e magnésio beneficia os cardiacos e ajuda na
eliminacdo de edemas (BURKHARD, 1984).

1.5 Uva e vinho como alimentos funcionais

O interesse pela prevencao e cura de doencas através da alimentacdo vem
aumentando a cada dia, e cada vez com mais embasamento cientifico.

A alimentagéo tipica dos povos do litoral do Mar Mediterraneo ha milénios é
acompanhada de generosas doses de vinho e de azeite de oliva, de preferéncia
extra-virgem. A chamada “dieta do Mediterraneo” passou a ser amplamente
difundida por volta dos anos 80, a partir de estudos cientificos comprovando a
existéncia de uma relacdo direta entre alimentacdo e ocorréncia de doencas
cardiovasculares e cancer (SALGADO, 2001). Tais populacbes sempre tiveram
menores taxas de colesterol e consequientemente de doengas coronarianas, do que
os do norte da Europa. Uma justificativa estaria na enorme quantidade de frutas,
legumes e saladas (ricos em antioxidantes) que o povo mediterraneo ingere. Outra
explicacdo seria 0 menor consumo, por estas populacdes, de gordura animal, agucar
e produtos industrializados. Além disso, a cultura de toda a regido até hoje da muito
valor ao ritual de preparar e saborear um prato, o que certamente contribui em muito
para a qualidade de vida.

No entanto, os franceses, com uma culinaria rica em manteiga, creme de
leite e queijos gordos, ainda assim vinham apresentando menos casos de morte por
problemas cardiacos do que americanos, ingleses, dinamarqueses, finlandeses e
alemaes (SALGADO, 2000). O fato dos franceses beberem mais vinho do que
agueles outros povos citados sugeria a existéncia de relacdo direta entre 0 consumo
de vinho e a ocorréncia de doengas cardiovasculares. Teve inicio entdo o interesse
da comunidade cientifica pelos compostos da uva com atividade no sistema
cardiovascular. Um grande destaque na midia nos ultimos vinte anos vem sendo
dado ao chamado “paradoxo francés”. Os vinhos tintos desde entdo vinham se
mostrando superiores aos brancos, provavelmente por sua quantidade 20 a 50
vezes maior de compostos fendlicos, de intensa atividade antioxidante.

Vérios estudos populacionais ja vinham investigando se o alcool por si so teria

algum sobre o risco de doencas cardiovasculares, e que consumo moderado de
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bebidas (10-30 g/dia de alcool puro) seria benéfico. A relagdo ingestdo de
alcool/risco de doenca cardiovascular em tais estudos comumente tinha uma forma
de U, onde: num estagio inicial, de aumento moderado no consumo de alcool, havia
um decréscimo no risco até um certo patamar; a partir deste ponto de inflexao,
porém, 0 aumento no consumo acarretava aumento no risco a saude (SHIBAMOTO,
1998).

Héa estudos relacionando o consumo de bebidas alcoodlicas diferentes (vinho,
cerveja e destilados) e risco de morte por doenga cerebrovascular e cardiovascular,
em uma populacdo dinamarquesa de aproximadamente 13.000 individuos, no
decorrer de um ano, demonstrando que o consumo diario de vinho reduziu
significativamente o risco de morte por tais doencas, enquanto o consumo de cerveja
e destilados acarretou pouca ou nenhuma alteracdo. Os autores ainda relatam que,
a partir de um certo patamar de consumo diario, o vinho exerce efeito contrario, isto
€, aumentando o risco de morte por cirrose e outras causas. A descoberta de que
somente o vinho reduzia claramente os risco de doenca cardio- e cerebrovascular
sugeria que outros compostos, além do alcool, poderiam estar envolvidos
(KUMPULAINEN & SALONEN, 1996). O fato de este estudo ser conduzido na
Dinamarca, um pais do Norte da Europa cuja dieta tradicional é bem diferente da
dieta mediterranea, pode ser um indicativo de que o efeito benéfico do vinho
independe da alimentacéo da populacao.

Nas ultimas décadas houve grande aumento do interesse cientifico pelos
compostos antioxidantes de alimentos. Como visto em diversos estudos
populacionais, uma alimentacdo rica em vegetais é capaz de proteger o organismo
humano da acao dos radicais livres.

Sd0 necessarios estudos mais aprofundados dos principais constituintes
fitoquimicos de Vitis vinifera L. com acao antioxidante, visando o desenvolvimento de
suplementos, ou mesmo estabelecer cotas de ingestdo diaria da fruta e derivados,
para obter um efeito terapéutico desejado. Em vista do grande consumo de vinhos
obtidos de uvas americanas (Vitis labrusca L.) seria aconselhavel estudar também
0s compostos fitoquimicos destas e de outras variedades de uva.

Sabe-se que importantes sinergismos estdo envolvidos no mecanismo de
prevencdo de doencas, por exemplo entre compostos diferentes, ou entre

compostos e outros fatores externos, como habitos de vida saudaveis. Diversas
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medidas de prevencao ja sdo bem conhecidas e precisam ser bem difundidas
entre a populacao.

Os constituintes fitoquimicos de uvas abrem perspectivas de estudo de
compostos similares em outras frutas. Sabe-se que amoras, jabuticabas, e outras
frutas vermelhas séo igualmente ricas em antocianinas, que provavelmente também
tém alguma acao medicinal ainda ndo conhecida.

Para um correto emprego do vinho como alimento funcional, relacionado com
a prevencdo de doencas cardiovasculares, é importante que se fagam estudos mais
aprofundados, com o0 objetivo de estabelecer dosagens e posologia. O
conhecimento cientifico obtido até agora nao justifica o consumo indiscriminado da
bebida.

Também deve-se levar em conta a possivel presenca de fatores que possam
diminuir ou mesmo anular os efeito benéficos do vinho: agrotoxicos empregados no
cultivo da videira; contaminantes quimicos, intencionais ou nao; metanol;
adulterantes (corantes entre outros), e contaminantes de origem biol6gica, como
toxinas de fungos. A longo prazo o consumo de vinhos contaminados pode ser mais
prejudicial do que benéfico.

Até agora, a viticultura tinha como principal objetivo a satisfacdo sensorial, ou
seja, uma importancia do ponto de vista gastrondmico. As descobertas recentes
apontam novos caminhos para essa atividade. Poderiam ser fornecidos “selos de
aprovacao” aos vinhos, como ja ocorre com margarinas, sal e outros produtos

destinados a dietas especificas.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Cultivo da videira

12

As videiras preferem climas secos com temperaturas entre 10° e 40°C. Em

regides de temperatura mais baixa, o ciclo de producao permite uma safra por ano,

enquanto sob temperaturas mais elevadas, podem-se ter duas safras/ano. As uvas

sdo muito sensiveis a ventos fortes. A videira adapta-se a diversos tipos de solos,

desde que sejam ricos em matéria organica, e nao muito umidos.

A escolha da cultivar (variedade) depende do destino da producéo (mesa,

vinho ou suco).

Figura 1.: tabela de cultivares de uva e principais caracteristicas:

FINALIDAD
CULTIVAR E CACHOS BAGAS
grandes, de
Italia mesa conicos e cor verde-
(Pirovano 65) semi-soltos amarelado e
alongadas
pequenos a
Mesa, médios, com 12 a esféricas e
Niagara alguns vinhos 15 branco-
branca brancos de grande cmde esverdeada
aceitac¢éao no Brasil | comprimento, de | s.
aspecto cilindrico
pequenos a
- mesa, meédios, com 12 a N
Nidgara também para vinho 15 esféricas e
rosada rosadas
rosado doce cm de
comprimento, de
aspecto cilindrico
- coloracao
s cbnicos e
Rubi (Italia) mesa . rosada e alto teor
semi-soltos g
de aclcar.
Diamante grandes e q bagas
negro (Pirovano mesa alongados, muito grandes,
AR arredondadas e
87) sensiveis ao sol
de cor preta.
grandes,
ovaladas e de cor
grandes e
Ferral roxa mesa rosa-escuro, alto
longos .
teor de acucar
guando maduras.
Isabel mesa, grandes pequenas,
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(Isabella) geléias, vinho ou e pretas e esféricas.
é a cultivar suco cilindricos.
mais difundida no
Brasil,
especialmen
te no Rio Grande
do Sul para a
producao de
vinhos.
médios a
vinho grandes, semi- branco-
Couderc 13 ' esverdadas, de
branco soltos e de 1
N formato esférico
formato cbnico
. . n
Riesling vinho . Peguenoa brancas,
ol médio, cilindricos -
italico branco ~ com pontuacdes
a conicos
médias e
Trebiano vinho médios ou esféricas, branco-
branco grandes esverdeada
S.
Cabernet . . , . pretas,
franc vinho tinto grandes esféricas e
pequenas
Concord mesa, vinho médio a médias,
(Niagara preta) tinto e suco grande redondas e pretas
Folha de vinho tinto pequeno médias e
figo (Bordd) e suco a médio pretas
Jacques ou . : tamanho esféricas,
vinho tinto -
Jacquez médio a grande de cor preta
bastante
cultivada no Rio
Grande do Sul : - tamanho
Merlot considerada ur,na médio a médio,
pequeno e conico redondas e
das melhores para
pretas.

a producéo de
vinho tinto

A &rea para viticultura deve estar distante de areas Umidas, baixadas, aclives

acentuados (acima de 20%), solos compactados e rasos. Em solos muitos arenosos,

recomenda-se incorporar matéria organica para melhorar a retencdo de umidade e

dos fertilizantes. O terreno dewe ser preparado por meio de: limpeza da area (no

minimo, seis meses antes do plantio); subsolagem ou aracéo profunda; analise do

solo (pelo menos trés meses antes); calagem (dois meses antes) procurando atingir

o pH a 6,0. O espacamento entre as mudas depende da topografia do terreno,
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exposicao ao sol, vigor da cultivar/porta-enxerto, fertilidade do solo e sistema de
conducéo.

A poda é uma pratica que deve sempre ser utilizada na cultura da videira,
tanto para a formacdo da planta quanto para a formacdo dos ramos produtivos. A
poda objetiva manter o equilibrio entre as partes vegetativas e produtivas da planta,
regulando a producao e melhorando as condic¢des fitossanitarias.

A videira necessita de dois tipos basicos de adubacao: a de correcao (para
corrigir a fertilidade do solo e repor os nutrientes absorvidos pela planta durante o
ano) e a de manutencdo ou de producdo (para repor 0s nutrientes extraidos pela
planta, compreendendo nitrogénio, fésforo e potassio). A adubacdo organica pode
ser utilizada, pois favorece tanto as caracteristicas quimicas quanto fisicas e
biologicas do solo, além de reduzir a quantidade de fertilizantes quimicos.

A videira pode ser propagada por via sexual (semente) ou via assexual por
meio de estacas, mergulhia e enxertia. A propagacao por via sexual é usada em
programas de melhoramento, ndo sendo indicada para plantios comerciais, pelo
longo tempo que leva para a formacéao das plantas e pela variabilidade.

A irrigacdo do vinhedo € fundamental para o aumento da producédo. S&o
recomendados meétodos de irrigacdo localizada, tais como o gotejamento e a
microaspersao, que permitem a aplicacdo controlada de agua e nutrientes com
menor risco de problemas fitossanitarios, além de poderem ser automatizados. A
falta de &gua durante a fase de brmacéo e crescimento dos cachos e das bagas
afeta diretamente a producao dos frutos.

A maturacdo dos cachos ocorre de 110 a 130 dias do inicio da vegetagéo ou
de 85 a 90 dias do inicio da floragdo. Os cachos devem ser colhidos maduros, sendo
o ponto de mlheita um dos aspectos fundamentais para a obtencao de frutos de
qualidade adequada a cada finalidade. A colheita é feita manualmente, com
cuidados no manuseio do cacho. O manuseio inadequado e grosseiro dos frutos
provoca rachadura das bagas, propiciando a entrada de fungos. Apds a colheita
deve-se transportar a producdo a um local (barracdo) a fim de eliminar os cachos
contaminados por fungos e danificados; separar os cachos por peso e diametro das
bagas; embalar adequadamente os cachos em caixas com uma folha de papel

glassine ou de seda para protegé-los. A produtividade média da uva pode chegar a
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30 ou 40 t/ha/ano, dependendo das condi¢Bes climaticas, irrigacdo e manejo.
(FONTE: UNIV. FEDERAL DE LAVRAS, MANUAIS TECNICOS.)

2.2 Compostos fendlicos de Vitis viniferaL. e vinhos

As propriedades antioxidantes de certos compostos encontrados em
alimentos tém atraido a atencdo para a nutricdo preventiva, por sua ja comprovada
acao contra o dano oxidativo, relacionado a importantes doengas como
envelhecimento, cancer e doencas cardiovasculares. Os flavondides sao os
antioxidantes vegetais mais representativos, presentes em frutas, legumes,
sementes, flores e folhas, constituindo assim parte da dieta humana. Apesar da
atividade in vivo dos flavondides ainda ndo estar bem esclarecida, uma vez que é
dificil estabelecer correlacbes entre os estudos farmacolégicos de flavondides
(envolvendo experimentos com animais) e 0 seu consumo através da alimentacéo,
existe a possibilidade a médio e longo prazo, do emprego de concentrados ricos em
flavondides pela populacdo (YUNES & CALIXTO, 2001). Alguns flavondides séo
obtidos do consumo como alimento da uva e do vinho como: flavondis (kaempferol,
guercetina, miricetina), flavandis ( catequinas e derivados), antocianidinas
(malvidina, cianidina).

Aos compostos fenolicos de uva, como os acidos fendlicos (acidos
hidroxibenzébicos e hidroxicinamicos), os polifendis e os flavandides, sao atribuidas
diversas atividades biolodgicas no ser humano. Os taninos, de alto peso molecular,
estao presentes nos vinhos e dao o sabor adstringente. Os de baixo peso molecular
tendem ao sabor amargo. As flavonas, flavanonas, flavanois, catequinas e
antocianinas formam o grupo dos flavanéides. Protegem contra a oxida¢do do LDL-
colesterol através da reducdo de radicais livres, quelacdo de ions metélicos e
regeneracdo de alfa-tocoferol. Atuam também contra radicais livres, alergias,
inflamacbes, Ulceras, virose, tumores e hepatotoxinas. Inibem agregacdo
plaquetaria, reduzindo as cardiopatias e tromboses e a sintese de estrégeno. As
antocianidinas sao flavanoides sollveis em agua e sao consideradas antioxidantes

in vitro, podendo apresentar propriedades antioxidante e antimutagénica in vivo.
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Catequinas, flavandides, antocianinas e acidos fendlicos estdo presentes no
vinho e apresentam acao antioxidante (ANJO, 2004).

Proantocianidinas sdo uma classe de bioflavondides polifendlicos diferentes
guanto a estrutura quimica e farmacologia, amplamente distribuidos em frutas,
legumes, castanhas, sementes, flores e cascas. Sdo antioxidantes naturais que
possuem comprovada acgado contra radicais livres e stress oxidativo. Para uma
proantocianidina ou um bioflavondéide ser considerado um antioxidante este deve
satisfazer duas condicdes basicas (KUMPULAINEN & SALONEN, 1999): 1. quando
presente em baixas concentracfes em relacdo ao substrato a ser oxidado, ele pode
retardar ou prevenir a autooxidacao ou o dano oxidativo causado por radicais livres;
2. 0 produto formado pode ser estabilizado atraves de ligacdes intramoleculares.

Apesar das proantocianidinas serem comuns nos alimentos, faltam dados
sobre o consumo das mesmas através da dieta. Estatisticas norte-americanas de
consumo de alimentos estimam uma ingestéo diaria média de proantocianidinas pela
populacdo dos EUA na faixa de 57.7 mg/pessoa (GU e col., 2004). Do total de
proantocianidinas contidas nos alimentos, a contribuicdo de monémeros, dimeros,
trimeros e polimeros superiores aos trimeros foi de 7,1, 11,2, 7,8 e 73,9%,
respectivamente. As maiores fontes de proantocianidinas no estudo norte-americano
foram: maca (32%), chocolate (17,9%) e uvas (17,8%). Criancas na faixa de 2 a 5
anos de idade, e homens acima dos 60 anos foram o0s que apresentaram maior
ingestdo diaria de proantocianidinas (68,2 e 70,8 mg/pessoa), devido ao maior
consumo de frutas por esses dois grupos. Baseado em recomendacdes da
Academia Americana de Pediatria, para criancas de 4 a 6 meses de idade foi
recomendada uma ingestao diaria de proantocianidinas de 1,3 mg, e de 26,0 mg
para criancas de 6 a 10 meses. O estudo ainda reforca que as proantocianidinas
respondem pela maior parte dos flavondides ingeridos na dieta ocidental.

Os compostos fendlicos dos alimentos originam-se de uma das principais
classes de metabdlitos secundarios nas plantas, e sua ocorréncia em tecidos
animais é devida a ingestdo de alimentos vegetais. S80 essenciais para 0
crescimento e reproducdo das plantas, além do efeito contra patdgenos. Sao
importantes para a pigmentacdo das plantas. Plantas feridas podem secretar

compostos fendlicos para a defesa.
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A presenca de polifendlicos em produtos vegetais confere a estes
propriedades, tais como a adstringéncia, poder antioxidante, ou mesmo poder
antinutricional. Antocianinas polifendlicas sdo responsaveis pelas cores laranja,
vermelho, azul, violeta e roxo de muitas espécies vegetais e derivados.

Vérios flavondides de alimentos inibem crescimento tumoral, por varios
mecanismos provaveis: modulagdo de isoenzimas do citocromo P450 levando a
inibicdo da ativacdo metabodlica de agentes carcinogénicos; inibicdo de agentes
carcinogénicos em si; inibicAo da geracdo de espécies de oxigénio reativas e
sequestro das mesmas; inibicdo da cascata do acido araquiddnico; inibicdo da
atividade da proteina quinase C e outras quinases; reducao da biodisponibilidade de
agentes carcinogénicos.

Os compostos fendlicos sdo componentes importantes nos vinhos,
contribuindo para as caracteristicas sensoriais como cor, sabor, adstringéncia e
dureza do vinho, por acéo direta ou por interacdo com proteinas, polissacarideos ou
outros compostos fendlicos. Também s&o considerados importantes para a higiene
do vinho, por sua acao bactericida, e sdo importantes para o envelhecimento do
vinho.

A composicdo fendlica do vinho depende do tipo de uva usada para
vinificacdo, extracdo do suco, processo de vinificacdo e de rea¢Bes quimicas que
ocorrem durante o envelhecimento. Barris de madeira como o carvalho também
respondem pelo conteddo de fendis do vinho, j& que no contato com a madeira
varios fendis simples e taninos hidrolisaveis passam para o vinho. A composicao
fendlica também ¢é alterada pela levedura, como resultado de conversdo de
substancias ndo fendlicas, e solubilizacdo e extracdo de fendlicos pelo etanol
produzido durante a fermentacao.

Os compostos fendlicos de vinho incluem comumente derivados dos acidos
hidroxibenzdéico e hidroxicinamico, flavonodides tais como flavan-3-0is, flavan-3,4-
didis, antocianinas e antocianidinas, flavondis, flavonas e taninos condensados.
Vinhos brancos tendem a apresentar menor teor de fendlicos se comparados aos
tintos. A propor¢cao das diferentes classes de compostos no vinho depende
primariamente da idade do vinho.

Vinhos jovens contém principalmente fendlicos de baixo a médio peso

molecular, enquanto vinhos mais velhos contém mais fendiicos polimerizados. Entre
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os compostos fendlicos simples presentes nos vinhos encontram-se
predominantemente catequinas, epicatequinas, procianidinas B2, B3 e B4,
guercetina e acido galico.

O conteudo total de fendlicos no vinho depende de uma série de fatores como
variedade da uva (vermelha ou branca); tipo da extracdo; inclusao ou eliminacédo de
partes especificas como casca, polpa ou sementes, na etapa anterior a fermentacéo;
se houve ou ndo aquecimento das cascas; processo de vinificacdo (temperatura e
tempo de maturacao), e envelhecimento. Longos periodos de fermentacdo, em que
sementes e casca ficam imersos, levam a obtencdo de niveis mais altos de
fendlicos, com o &lcool produzido agindo como liquido extrator.

A vinificagdo comeca com o0 esmagamento das uvas, que expde as partes
sblidas da fruta ao seu proprio suco. A extragdo de fendlicos é minima na
manufatura de vinhos brancos, em que o contato do suco com as cascas, talos e
sementes € justamente um fator indesejavel e deve ser evitado. Os polifendis sédo os
principais responsaveis pela adstringéncia e amargor em vinhos brancos, e agem
como substratos em processos de oxidacdo. Na producéo de vinhos vermelhos, as
cascas sdo deixadas, sendo que esta diferenca € responsavel pelo maior teor de
compostos fendlicos. Porém, o esmagamento excessivo com grande desgaste das
partes solidas leva a extragdo de fendlicos adstringentes, prejudicando a qualidade
do vinho.

Durante o envelhecimento do vinho, os niveis de antocianidinas tendem a cair
de forma progressiva e irreversivel, devido a polimerizacdo com taninos. Formam-se
pigmentos poliméricos que sdo menos sensiveis as mudancas de pH. As formas
poliméricas de pigmentos respondem por cerca de 50% da densidade de coloracéo
de vinhos jovens (no primeiro ano), mas esta porcentagem sobe para 85% em dez
anos (SHAHIDI & NACZK, 1995).

O termo antocianina originalmente designava a substancia responsavel pela
coloracao de algumas flores (do grego anthos, flor, e kuanos, azul). Hoje 0 nome se
aplica a um grupo de pigmentos sollveis em &agua, que conferem coloracéo
vermelha, azul, roxa, rosa, ou violeta da maioria das flores e frutos. Estes pigmentos
ocorrem na natureza como glicosideos (as antocianinas). Suas agliconas (as

antocianidinas) derivam do cétion 2-fenilbenzopirilio (também conhecido por flavilio).



19

Quimicamente, estas moléculas fazem parte do vasto grupo dos flavonéides. Na
origem biossintética, as antocianinas derivam do metabolismo dos flavonéides.

As antocianinas podem ser utilizadas na industria alimenticia em substituicdo
aos corantes sintéticos, devido ao seu alto poder de coloracdo e sua relativa baixa
toxicidade. Na pratica médica, as aplicacBes terapéuticas das antocianinas se
limitam ao tratamento de disturbios vasculares. O mercado oferece extratos de
drogas ricas em antocianinas para a preparacao de formulacdes destinadas ao
tratamento de sintomas ligados a fragilidade venosa e capilar.

As antocianinas sdo sollveis em agua e alcoois, insoluveis em solventes
apolares organicos, e instiveis em meio neutro ou alcalino. Geralmente sao
extraidas com um alcool (de preferéncia etanol, se for destinado para uso medicinal
ou alimenticio), na presenca de 4cido cloridrico em baixa concentragéo (0,1 a 1 %).
Também pode ser empregado um &acido fraco (acético, tartarico ou citrico), quando
se quer evitar a desacetilacdo ou esterificacdo do pigmento. Solugdes de
antocianinas sdo bastante instaveis, e devem ser mantidas sob atmosfera de
nitrogénio, no escuro e a baixa temperatura. Antocianinas sdo sensiveis ao oxigénio,
calor, luz e séo susceptiveis a ataques nucleofilicos.

Extratos contendo antocianidinas podem ser obtidos industrialmente por
métodos de extracdo em meio aquoso na presenca de dioxido de enxofre, seguido
de acidificacdo para regenerar as antocianinas. A separacdo é obtida por técnicas
de cromatografia. A andlise quimica das antocianidinas pode ser feita por HPLC.

Testes em animais demonstram que as antocianinas diminuem
permeabilidade e fragilidade capilares (assim como os flavondides em geral). A
atividade dos glicosideos parece estar ligada a participacao do colageno no controle
da permeabilidade da parede vascular. Isto pode ocorrer em parte devido a uma
inibicdo das enzimas proteoliticas (elastase, colagenase), o que de fato vem sendo
comprovado in vitro.

A cor das folhas de uva também esta relacionada a uma alta concentracao de
antocianinas, que € maxima quando os frutos estdo maduros (podendo chegar a 0,3
% do peso seco, em alguns cultivares). Os principais constituintes sao 3-O-
glicosideos de cianidina e peonidina (BRUNETON, 1999).

O resveratrol possui formula molecular C14H1203, peso molecular 228,2,

apresenta-se no estado soélido a 25° C. E soltvel em DMSO. Desempenha Varios
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papéis farmacoldgicos incluindo: atividade antiproliferativa de células epiteliais
de mamas humanas; agonista para receptores estrogénicos; Inibe ribonucleotideo
sintetase e sintese de DNA; inibe sintese de eicosandides; induz apoptose, inibe
proteina quinase D in vitro e in vivo. Por se tratar de produto em estudo para
avaliacdo das atividades farmacoldgicas e toxicolégicas, devem-se tomar cuidados
no uso e manuseio. (Fonte: Nota da Internet. Disponivel em:
http://www.biomol.com/SiteData/docs/productdata/fr104.pdf -

acesso em 09/09/2004).

2.3 Biossintese

Os compostos fendlicos tém importantes fungdes na planta: atraem animais,
para polinizacdo ou dispersdo de sementes; sdo importantes para proteger as
plantas contra os raios UV, insetos, fungos, virus e bactérias; acredita-se também
gue as ligninas tenham sido fundamentais para o desenvolvimento do sistema
vascular vegetal, dando rigidez aos vasos. Esses compostos sdo sintetizados a partir
da via do acido chiquimico (principal) e a via do acido mevalénico, menos
significativa.

O acido chiquimico é formado pela condensacdo de dois metabdlitos da
glicose, o fosfoenolpiruvato e a eritrose-4-fostato. No préximo passo o acido
chiguimico e o fosfoenolpiruvato se unem formando &cido corismico que por sua vez
gera 0s aminoacidos aromaticos (triptofano, fenilalanina e tirosina) que sé&o
precursores de varios alcaldides. Um dos primeiros grupos de compostos fendlicos
formados a partir do acido corismico séo os fenilpropandéides, também precursores
da lignina (que € na verdade um polimero altamente ramificado de fenilpropanos).

A via do &cido chiquimico é presente em plantas, fungos e bactérias, e sua
principal enzima € a fenilalanina amoénio liase (PAL). Essa enzima retira uma amdnia
da fenilalanina formando o acido cinamico. A PAL é regulada por fatores ambientais
como o nivel nutricional, a luz (pelo efeito dofitocromo) e infec¢éo por fungos.

Os flavondides representam uma importante classe de compostos derivados
da PAL, de importancia muito grande nas angiospermas, principalmente na
sinalizacdo entre plantas e outros organismos e na protecao contra UV. Entre os

compostos que as plantas utilizam para colorir suas flores sdo as antocianinas, uma
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classe de flavonoides. As antocianinas sédo glicosideos de flavondides. A
aglicona (molécula sem o acgucar) € conhecida como antocianidina. As antocianinas
sdo bastante soluveis e se acumulam nos vacuolos das células das pétalas. Elas
sdo transportadas para o0s vacuolos por intermédio de glutationa-S-transferase
(GST) e os transportadores ABC. Para que haja biossintese de flavonoides, além da
acdo da PAL é necessaria a atuacao da chalcona sintase (CHS). Algumas espécies
vegetais sofreram uma mutacdo nessa enzima, o que deu origem a acumulacao de
estilbenos, uma classe de compostos relacionados aos flavonéides; um estilbeno de
grande importancia € o resveratrol.

A enzima CHS é necessaria para que haja formagdo de antocianinas, os
flavondis, os taninos condensados e os isoflavonoides. Os flavondis sdo os proprios
precursores de antocianinas e dos taninos condensados, contudo, por si sO
absorvem a radiacdo UVB (280-320 nm) para protecao das plantas. Um conhecido
exemplo de flavonol é a quercetina. Os isoflavondides sdo também conhecidos como
fitoalexinas, uma classe de compostos com acgéo antipatdgenos ou inseticida.

Os taninos condensados sdo compostos fendlicos sollveis em agua com
massa molecular entre 500 a 3.000 Daltons. Esses compostos sao responsaveis
pela adstringéncia de muitos frutos. Taninos sdo defesas contra pragas pois eles se
ligam a proteinas digestivas dos insetos. Esses compostos também séo
denominados protoantocianidinas devido ao fato de produzirem pigmentos

avermelhados (antocianidinas), apos degradacdao.

2.4 Fatores ambientais

A producédo de compostos fendlicos pela videira sofre forte influéncia do clima,
como tem sido observado por exemplo em regides produtoras de vinhos de altitude
no sul do Brasil. A altitude elevada, na latitude de 28°, propicia a ocorréncia de
condi¢Bes climaticas diferenciadas em relacéo ao restante do pais o que proporciona
um deslocamento de todo o ciclo vegetativo da videira. Em tais condicdes 0s niveis
pluviométricos sdo bem menores que nas regifes tradicionalmente produtoras,
permitindo com isso uma maturacao, principalmente fendlica, mais completa.

O clima particular é responsavel por uma série de fenbmenos metabdlicos

gue por sua vez respondem pela diferenciagdo dos vinhos destas regides,
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principalmente no que diz respeito a composicdo fendlica das uvas e
consequentemente dos vinhos. As variagbes hormonais nas plantas durante o ciclo
vegetativo induzem o inicio ou término das diferentes fases do desenvolvimento, e
estas regem a producdo e a armazenagem dos diversos compostos quimicos
presentes nos vinhos. As baixas temperaturas noturnas determinam a parada de
crescimento vegetativo e o inicio da maturagcdo com acumulos de agucar e de
substancias fendlicas assim como de alguns precursores de aroma.

No periodo que antecede a mudanca de cor das bagas ocorre uma reducéo
da concentracdo dos hormdnios do crescimento, como as auxinas, e € a partir desta
fase que inicia o surgimento do &cido abcisico, determinante da coloracdo das
bagas. Caso isto ocorra paralelamente ao crescimento dos ramos (por exemplo
devido a ocorréncia de temperaturas elevadas, indisponibilidade hidrica e nitrogénio
no solo), as bagas se colorem tardiamente; consequentemente o periodo de
maturacdo é reduzido, produzindo uma uva de menor qualidade. No caso dos
vinhedos de altitude, a reducédo drastica do crescimento vegetativo exerce efeito
contrario.

A sintese de compostos fendlicos esta ligada ao metabolismo dos acUcares e
do nitrogénio, sendo o acucar de importancia vital no acumulo de compostos
fendlicos. Depois da mudanca de cor das bagas, que marca o inicio da maturacao, a
principal mudanca metabdlica é a reducdo da via da glicolise e conseqientemente
da producéo de acido malico. A partir deste momento o aglUcar é armazenado pela
célula e ndo mais consumido; compostos fendlicos podem entdo se acumular por
vias metabdlicas alternativas.

Alteracbes hormonais na planta fazem com que, pela via das pentoses (onde
normalmente a fenilalanina é direcionada para o acumulo de proteina, e portanto ao
crescimento vegetativo), haja a formacao da fenilalanina-amonialiase (PAL) que é a
enzima ligada ao aparecimento da coloracéo das bagas.

Esta via metabdlica, agora alterada, leva a formacao de lignina para reserva
da planta, e para a chalcona, precursor comum dos taninos, flavondides e
antocianidinas, que sem a concorréncia do crescimento vegetativo, ecebem sua
cota de energia de forma redobrada, via glicolise e via pentose. A fenilalanina

portanto concorre tanto para a proteossintese durante o crescimento da planta como
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para a formacédo fendlica via chalcona. A reducdo do crescimento vegetativo,
gracas ao desequilibrio hormonal, favorece assim o0 acumulo de compostos
fendlicos.

As uvas da cultivar Cabernet Sauvignon cultivadas nos climas de altitude
apresentam como caracteristicas marcantes e diferenciadas a maturacao fendlica
completa. Observou-se também tonalidade escura nas sementes, 0 que pode ser
uma evidéncia da maturacdo completa dos taninos. O acumulo de acucar das uvas
nos locais de altitude foi equivalente ao dos demais locais de producéo de uva do sul
do Brasil, uma vez que as baixas temperaturas no final do periodo de maturacéo nao
estimulam a producdo de agucar pela via das hexoses, favorecendo a via das
pentoses na producdo de compostos fendlicos. Analises cromatograficas destes
elementos estédo em fase de execugéo. Os vinhos de altitude apresentam coloragao
de boa intensidade, com valores de 1,4 a 3,6 vezes mais antocianinas considerando-
se a soma de cianidina, malvidina e delfinidina, se comparados com vinhos
provenientes de uvas produzidas a 650 m de altitude (ROSIER, X Congresso
Brasileiro de Viticultura e Enologia).

A produgéo de resveratrol e outros estilbenos, entre os quais o piceatanol e
viniferina, € induzida pela radiacéo solar. Métodos de irradiacao pds-colheita de uvas
com raios UV-C vem sendo utilizados para avaliar a capacidade produtora de
diferentes variedades de uva, permitindo detectar as variedades com potencial de
producéo de vinhos com alto teor destes compostos (CANTOS e col., 2003).

A sintese do resveratrol ocorre particularmente na casca, durante infeccao
fungica, ferimento ou radiagdo UV, e apenas tracos estdo presentes na polpa da
uva. Vinho tinto contém muito mais resveratrol que vinho branco, devido ao contato
da casca durante a fermentacdo. Um estudo piloto foi conduzido para investigar a
viabilidade de desenvolver leveduras com a habilidade de produzir resveratrol
durante a fermentacdo, tanto no vinho tinto quanto no branco, por meio de
alteracdes na via metabodlica dos fenilpropandides em Saccharomyces cerevisiae
(BECKER e col., 2003).

As videiras sofrem o ataque de uma série de doencas fungicas, algumas das
guais foram enumeradas na 7.2 Reunido Itinerante de Fitossanidade do Instituto
Biologico, em Indaiatuba, SP, 2002.
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Antracnose: conhecida como olho de passarinho, negrdo, variola ou
carvao; causada pelo fungo Elsinoe ampelina (de Bary) Shear (Sphaceloma
ampelinum de Bary); ataca toda a parte aérea da planta, provocando pequenas
manchas castanho escuras nas folhas com aspecto de queimadas nas
extremidades; leva a morte dos ramos e finalmente enrugamento com rachaduras de
bagas.

Mildio: doenca de maior importancia para a viticultura, conhecida como mofo
branco; causada pelo fungo Plasmopara viticola (Berk & Curtis) Berl & de Toni.
Ataca todos os o6rgdos verdes e tenros da planta tais como ramos, brotos, flores,
bagas e principalmente as folhas, onde aparecem inicialmente manchas com
aspecto de mancha de 6leo; posteriormente ha um crescimento pulverulento de cor
branca na face inferior da folha, que ndo sai ao toque do dedo. Em ataques intensos
leva a desfolha da planta. Os ramos se deformam, as flores secam e caem. As
bagas ficam cobertas de um p6 acinzentado conhecido como podridao parda.

Oidio: doenca de relativa importancia causada pelo fungo Uncinula necator
(Schw.) Burril (Oidium tucheri Berk), ataca todos os 6rgdos verdes e tenros da
planta, nas folhas ocorre um p6 branco acinzentado em ambas as faces, que sai
com o toque do dedo (ao contrario do mildio). A frutificacéo é reduzida em funcdo da
gueda de flores, e os frutos racham.

Manchas das folhas: Ocorre no final do ciclo da videira, levando a desfolha.

Causada pelo fungo Mycosphaerella personata Higgins (Pseudocercospora vitis
(Lév.) Speg. — sinonimia de Isariopsis clavispora (Berk & Curtis) Sacc.). Aparecem
nas folhas manchas irregulares de 2 a 20 mm de diAmetro, inicialmente
avermelhadas e depois escuras, circundadas por um halo amarelo; estas levam A
necrose do limbo foliar.

Declinio da Videira: Causada pelo fungo Eutypa lata (Pers.:Fr.) Tul. & C. Tul.

(Libertella blepharis A. L. Smith). Ocorre um encurtamento dos internédios podendo
levar ao secamento das folhas basais dos ramos; os brotos ndo se desenvolvem e
as folhas ficam pequenas e deformadas; nos troncos e ramos ocorre uma podridao
seca, apresentando em corte transversal uma coloragdo escura em forma de V. O
patdgeno penetra na planta através de ferimento, causado por capina, poda, etc.

Podriddo Amarga: Causada pelo fungo Greeneria uvicola (Berk & Curtis)

Punithalingam (sinonimia de Melanconium fuligineum (Scribner & Viala) Cav.).Tipica
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das uvas maduras, provoca manchas pardas que evoluem para anéis
concéntricos, levando ao apodrecimento e queda das bagas, com um sabor amargo.

Podriddo da Uva madura: causada pelo fungo Glomerella cingulata (Stonem.)

Spauld. & Schrenk (Colletotrichum gloeosporioides (Penz), Penz e Sacc).
Caracteriza-se por pequenas manchas circulares de cor marrom, passando a pardo-
avermelhadas, apresentando massas de conidios (o que a diferencia da Podriddo
amarga); as bagas apresentam enrugamento e desprendem-se do cacho.

Podriddo Negra: causada pelo fungo Guignardia bidwelli, afeta todos os

orgaos verdes. Aparecem manchas irregulares nas folhas com centro castanho e
bordas com margem avermelhada. Nos ramos aparecem manchas ovaladas,
alongadas e deprimidas, com conidios de cor escura.

Mofo cinzento: causada pelo fungo Bortyotinia fuckeliana (de Bay) Whetzel

(Botrytis cinerea Pers.: Fr.). Pode infectar os botées de ramos novos, tornando-os
marrons e secos.

Seca dos ramos (Botriodipladiose): Causada pelo fungo Botryodiplodia

theobromae Pat (sin. Diplodia natalensis Pole Evans.); leva a um definhamento
progressivo das videiras, que culmina com a morte dos ramos no inicio do verao.

Murcha de fusarium: causado pelo fungo Fusarium oxysporum Schl. F. sp.

Herbemontis Tocchetto. Causa reducdo no crescimento das plantas, seca de
ponteiros, amarelamento das folhas, escurecimento dos vasos do xilema.

Cancro da Videira: causada pelo fungo Dothiorella sp. Causa o aparecimento

de cancros nos troncos, nos ramos, superbrotamento e folhas deformadas, podendo
se confundir com o Declinio da Videira.

Excoriose: causada pelo fungo Phomopsis viticola e ocorre em casos em que
na época da brotacdo a planta fica molhada por varios dias. Surgem pequenas
manchas circulares nas folhas, que escurecem.

Podriddo das raizes: Causada por Armillaria mellea ou Phytophthora sp. As

plantas ficam debilitadas, apresentando encurtamento de entrendés dos ramos,
brotos murchos que secam e finalmente morrem.

Como visto, uma larga variedade de fungos patdgenos atacam a videira
causando prejuizos ao crescimento e afetando a qualidade do vinho. Alternativas

naturais vém sendo estudadas visando o combate de tais pragas.
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Nesse sentido o estudo mais extensivo das reacdes de defesa da videira
poderiam fornecer uma melhor compreensdo dos mecanismos envolvidos, e assim
aproveita-los na agricultura.

As fitoalexinas, o resveratrol e seus derivados, parecem ser uma importante
reacdo de defesa. Genes ligados a estilbeno sintase (enzima chave na sintese do
resveratrol) isolados do genoma da videira ja foram transferidos para outras plantas
como tabaco, arroz, trigo, e tomate. Foram relatados aumentos significantes na
tolerancia dessas plantas a varios patégenos como Botrytis cinerea, Pyricularia
oryzae e Phytophthora infestans. O gene citado foi também instalado em videiras
geneticamente modificadas, cujas folhas foram inoculadas com esporos de Botrytis.
Foram encontrados niveis de resveratrol 20 a 100 vezes superiores aos das plantas
controle, em testes in vitro, 0 que estaria relacionado a maior resisténcia, com
reducdo dos sintomas macroscopicos e queda na evolucdo da doenca, comparado
as plantas normais. Esta técnica de modificacdo genética tem sido uma ferramenta
interessante no estudo da relacdo entre diferentes espécies de plantas e fungos

contaminantes.

2.5 Controle de qualidade

O trans-resveratrol (trans-3.4’,5-trihidroxiestilbeno) é o isbmero mais ativo,
relacionado a prevencdo do céancer, e o vinho vermelho é a principal fonte. O
emprego de HPLC c/ deteccdo no UV foi descrito como um método que permite uma
analise de varias amostras em pouco tempo (RATOLA e col. 2004), o que é
fundamental para laboratérios de controle de qualidade. S&o observados niveis
claramente maiores de trans-resveratrol nos vinhos tintos, enquanto que nos
brancos os teores situam-se abaixo do limite de deteccdo do método. Ocorre uma
notavel variacdo nos teores de resveratrol em funcdo das condi¢cdes de cultivo
(fatores ambientais e locais), variedade das uvas e técnicas de processamento.

Um método aprimorado de HPLC de fase reversa foi descrito para detectar
isobmeros livres de resveratrol (KOLOUCHOVA-HANZLIKOVA, 2004). Fatores
importantes relativos a analise quimica do resveratrol foram investigados, como a

isomerizacdo da solucdo padrédo de resveratrol a luz difusa (que atua como

catalisador da reacdo). O equilibrio entre as formas isoméricas trans- e cis- foi
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atingido apd6s 5h de exposicdo a luz solar difusa, e ndo foi influenciado
significantemente pela temperatura (30-60 °C). Foi observada linearidade na faixa
de concentracdo de 0,01 a 10 mg/l. O limite de deteccao foi de 3 mg/ml para o trans-
resveratrol e de 15 mg/ml para o cis-resveratrol.

Polifendis podem facilmente sofrer reac6es de oxidacdo de origem quimica ou
enziméatica. Ambas reac¢des podem induzir uma polimerizacédo progressiva dos fendis
levando, nos estagios avancados, a um escurecimento do produto. Em muitos
casos, a oxidacdo dos polifendis deve-se em grande parte ao modo de
processamento. Por esta razdo poder-se-ia supor que frutas processadas tenham
menor poder antioxidante in vivo, e portanto tragam menos beneficios a saude do
gue os frescos. O escurecimento enzimatico e quimico, causado pelas operacdes de
processamento como corte, retirada da casca, trituragdo, armazenamento, etc. pode
levar a diminuicdo das propriedades antioxidantes dos compostos fendlicos em
diversos graus. Qualquer tratamento tecnolégico visando a inativacdo enziméatica
pode inibir 0 escurecimento e manter a atividade inicial inalterada. No entanto, sédo
necessarios mais estudos para que essa correlacao seja esclarecida mais a fundo
(JOHNSON & FENWICK, 2000).

O risco de contaminacgao por ocratoxina A pode ocorrer em varios vinhos, de
diversas origens, mesmo em paises desenvolvidos (MICELI e col., 2003).

Ocratoxina A, presente em suco de uva, polpas de uvas congeladas, e vinhos,
tém importancia em saude publica, devido aos danos a saude humana. ROSA e col.
(2004), analisando diversos produtos derivados de uva do comeércio, encontraram
niveis de ocratoxina A dentro dos limites aceitaveis. A ocorréncia da ocratoxina A e
outros contaminantes é importantissima para a salde publica, pois além de ser

toxica pode anular os efeitos benéficos do vinho.

Fig. 2: principais compostos fitoquimicos de Vitis vinifera L.
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2.6 Atividade farmacoldgica

FENG e col. (2002) realizaram um estudo da interagcéo entre o resveratrol e o
etanol sobre a producdo de fatores proé-inflamatérios de macrofagos peritoniais
murinos ativados por endotoxinas. O resveratrol e o etanol agem sinergicamente
inibindo a produgédo de 6xido nitrico. O resveratrol a doses maiores inibiu a producgéo
de interleucina 6, e este efeito foi potencializado pelo etanol. O resveratrol suprime a
producéo de éxido nitrico de modo dose-dependente; quando associado o etanol, o
efeito € sinérgico. A mesma dose de resveratrol que inibe de modo significativo a
producdo de Oxido nitrico, tem fraco efeito sobre a producdo de interleucina-6,
contudo pode aumentar o efeito inibidor do alcool sobre a producéo de interleucina-
6. Uma explicacdo para o sinergismo entre oS compostos seria o fato que o etanol
aumenta a incorporacao de resveratrol pelas células. Outro ponto importante é que o
efeito inibidor do etanol sobre a producdo de TNF-alfa ndo foi aumentado por
maiores concentracdes de etanol; ao contrario, etanol a maiores doses pode
promover aumento da producdo de TNF-alfa; o etanol tem o mesmo comportamento
sobre a producao de outra citocina inflamatoria, interleucina-12. Os componentes do
vinho resveratrol e etanol podem agir juntos diminuindo fatores inflamatérios como
oxido nitrico e interleucina-6. Entretanto, eles também aumentam a producéo de
outros fatores inflamatoérios/imunoestimulatérios, como interleucina-1.

Efeitos de uma dieta rica em fibra de uvas sobre as concentracdes de
antioxidante (glutationa), atividades de enzimas antioxidantes (catalase, glutationa
redutase, glutationa peroxidase, superéxido dismutase) em preparados de figado, e
capacidade antioxidante no figado e plasma por meio de ensaios FRAP e ABTS
(dcido 2,2’-azinobis-3-etilbenzotiolina-6-sulfénico) foram investigados em ratos
Wistar (ALIA e col. 2003). Os potenciais efeitos protetores contra stress oxidativo da
fibra dietética antioxidante (AODF) de uva foram testados em ratos submetidos ao
stress oxidativo agudo induzido por paracetamol. Alimentando os ratos com AODF
por 3 semanas ndo houve modificacdo da atividade antioxidante do plasma. Houve
aumento da atividade da glutationa peroxidase, mas ndo afetou a atividade das
outras enzimas, nem das concentracdes de glutationa no figado.

O uso de produtos dietéticos de origem boténica visando a protecédo da pele

dos efeitos biolégicos adversos da radiacdo UV solar vem recebendo interesse
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consideravel. A suplementacdo diaria de proantocianidinas extraidas de
sementes de uva (GSP) (0.2 e 0.5%, peso/peso) em AIN76 dieta controle a
camundongos sem pélos SKH-1 resultou na prevencdo da fotocarcinogénese, em
termos de incidéncia de tumor (20-95%), multiplicidade de tumor (46-95%), e
tamanho do tumor (29-94%) contra os estagios de iniciacdo e promocdo da
fotocarcinogénese induzida por raios UVB (MITTAL e col. 2003). O fornecimento de
GSP (0,5% peso/peso) também resultou na prevencdo da transformacdo maligna
dos papilomas induzidos por raios UVB em carcinomas, em termos de incidéncia de
carcinoma (45%), multiplicidade de carcinoma (61%), e tamanho do carcinoma
(75%), comparado com os camundongos controle (que n&o receberam GSP), ao
final do protocolo completo de carcinogénese de 30 dias. Analise bioquimica revelou
gue o tratamento com GSP in vivo e in vitro inibiu significantemente a peroxidagao
lipidica induzida por UVB ou Fe3+ em 57-66% e 41-77%, respectivamente, portanto
sugerindo 0 mecanismo antioxidante de fotoprotecdo do GSP. Suplementacédo por
longo prazo de GSP n&o mostrou sinais aparentes de toxicidade nos camundongos,
em termos de peso corporal, consumo de racdo, e caracteristicas fisioloégicas de
orgaos internos como baco, figado e rim. A suplementacdo com GSP também néo
mostrou sinais aparentes de toxicidade em termos de massa corpoérea total (massa
magra + gorda), densidade mineral 6ssea e conteddo mineral total 6sseo. A
suplementacdo com GSP diminuiu significantemente os niveis de tecido adiposo (24-
27%), sem alterar a massa corpérea total dos animais, comparando com 0s animais
gue nao receberam GSP. Isto pode ser atribuido a um aumento da lipdlise, ou
diminuicédo da sintese de gordura, devida a administracdo de GSP.

O efeito anti-aterosclerose e antioxidante do extrato de semente de uva foi
estudado por YU e col. (2003). Camundongos foram divididos aleatoriamente em 4
grupos: grupo controle, grupo modelo de hiperlipidemia, grupo que recebeu baixa
dose de extrato de semente de uva, e grupo que recebeu alta dose do extrato.
Triglicérides séricos, colesterol, superoxido dismutase, dialdeido malbnico, e
lipoproteina oxidada de baixa densidade foram mensuradas nas primeiras 21
semanas, e a forma das valvulas aodrticas foi monitorada. Comparado com o grupo
do modelo de hiperlipidemia, os niveis de dialdeido maldnico e lipoproteina oxidada
de baixa densidade no soro dos animais que receberam extrato de semente de uva

foram mais baixos, enquanto que a atividade da superoxido dismutase nos
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camundongos que receberam o extrato encontrava-se aumentada. A espessura
das valvulas adrticas nos camundongos alimentados com extrato de semente de uva
era menor, e o numero de células esponjosas menor do que aquele do modelo de
hiperlipidemia.

SHI e col. (2003) fizeram uma revisao de literatura, citando que o extrato de
semente de uva é benéfico em muitas areas da saude, por causa do seu efeito
antioxidante, na ligacdo com o colageno, promovendo pele jovem, saude celular,
elasticidade, e flexibilidade. Outros estudos mostraram que proantocianidinas
ajudam a proteger o corpo do dano pelo sol, aumentar a visdo, aumentar
flexibilidade nas articulacdes, artérias, e tecidos como o coracdo, e melhora a
circulacado sanguinea por fortalecimento de capilares, artérias e veias. Os fendlicos
mais abundantes isolados da semente de uva sdo catequinas, epicatequinas,
procianidinas, e outros dimeros e trimeros.

Atividades antioxidantes de fracOes de casca, polpa e sementes de 28 frutas
comumente consumidas na China (GUO e col. 2003) foram determinadas por
ensaio FRAP (poder redutor/antioxidante férrico). Também foi considerada a
contribuicdo da vitamina C para a atividade antioxidante das polpas de frutas. O
maior valor FRAP foi mostrado pela polpa do fruto do pilriteiro (hawthorn pulp),
seguido de tdmara, goiaba, kiwi, amora roxa, morango, roma branca, tangerina. A
maior parte das fracbes de casca e semente de frutas foi mais forte em atividade
antioxidante baseada nos valores FRAP. A contribuicdo da vitamina C para a
atividade antioxidante variou grandemente de uma fruta para a outra.

GARCIA-ALONSO e col. (2003) analisaram 28 diferentes frutas quanto as
atividades antioxidantes, por 2 métodos distintos: TBARS (substancias reativas ao
acido tiobarbiturico) e ABTS. Nao houve correlacdo significativa entre atividade
antioxidante e os contetdos de flavanol das amostras. O efeito antioxidante das
frutas analisadas ndo pode ser atribuido apenas ao teor de flavanol, mas ao
resultado da acdo de diferentes compostos presentes nas frutas, e a possiveis
efeitos de sinergismo e antagonismo ainda ndo conhecidos.

Utilizando métodos simples e sensiveis para medicdo de atividade varredora
de radicais livres, suco e vinho obtidos a partir de uvas silvestres (Vitis coignetiae L.)
foram avaliados, e tiveram quantificados os niveis de polifendis, por correlagédo

(KOHAMA, 2003). Foram empregados trés métdos: atividade varredora do radical
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DPPH, oxidacgéo lipidica induzida por AAPH, e capacidade de absorbancia de
radical oxigénio (ORAC). Este ultimo foi adequado para testar pequenas amostras,
devido a sua alta sensibilidade. Uma mistura de casca e semente de uvas
demonstrou poder de prevencao da glicacdo de proteina in vitro.

Foram investigados por VIGNA e col. (2003) os efeitos da formulacao
padronizada de extrato polifenélico de uvas sobre a susceptibilidade a oxidacao de
lipoproteina de baixa densidade (LDL) em 24 individuos fumantes frequientes, com
idade de 50 anos. Os individuos receberam 2 cépsulas, 2 vezes ao dia, por 4
semanas, na fase 1. Cada cépsula continha 75 mg de extrato de procianidinas de
uva, e fosfatidilcolina de soja; cada cépsula placebo continha 75 mg de lactose, e
fosfatidilcolina de soja. Apds 3 semanas de “descanso”, seguiram-se 4 semanas da
fase 2, em que os tratamentos foram trocados. Foram coletadas amostras de sangue
no inicio e no fim de cada fase, as quais foram submetidas a analise dos lipideos
plasmaticos, e da susceptibilidade a oxidacdo. Nao houve modificacdes significativas
no colesterol total, triglicérides, lipoproteinas de alta densidade (HDL), e de baixa
densidade (LDL) durante o tratamento. Entre os indices oxidativos, as concentracdes
de substancia reativa ao &cido tiobarbitdrico diminuiram nos individuos tratados com
o extrato polifendlico de uvas.

O metabolismo de polifendis da semente de uva (GSP) foi investigado em
ratos (NAKAMURA, 2003), por meio de analise cromatografica por HPLC, das
concentracbes séricas e urindrias dos principais metabdlitos dos GSP. A
concentracdo seérica de 4 metabdlitos atingiu o pico maximo apos 3h da
administragcdo oral. Da dose administrada de 1,0 g/kg, 0,254% kg/kg foram
excretados por via urinaria, a maior parte nas 25 h ap6s a administracdo. A
concentracdo sé€rica e excrecdo urinaria dos metabdlitos foi comparada apds a
administracdo de diferentes monémeros de GSP (&cido gdlico, catequina e
epicatequina), GSP normal, e a polimeros de GSP de alto peso molecular (GSPH).
Metabodlitos de GSPH nédo foram detectados no soro dos ratos. A excregdo urinaria
dos metabdlitos de GSP derivados dos respectivos monémeros ndo mostrou
variagdo com a administracdo de diferentes substancias (acido galico, catequina ou
epicatequina). Juntos estes dados sugerem que apenas 0os mondmeros de GSP séo

absorvidos e metabolizados.
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HUANG e col. (2003) investigaram os efeitos da catequina e de seus
polimeros isolados de sementes de uva sobre a geracao de radicais livres induzida
por etanol em camundongos, por meio de microdialise cerebral acoplada a HPLC
com deteccdo eletroquimica. Foi demonstrado que a catequina e seus polimeros da
semente de uva, a doses de 50 e 100 mg/kg, inibem a formacéo do radical hidroxila
por estimulo da liberacdo de acido ascoérbico endégeno no striatum, que pode
consistir em um dos importantes mecanismos pelos quais a catequina tem efeitos
neuroprotetores contra dano oxidativo no cérebro. A catequina isolada € mais efetiva
gue seus polimeros, e os polimeros de baixo peso molecular sdo mais efetivos que
agueles de alto peso molecular.

O trans-resveratrol possui maior atividade antioxidante in vivo do que o
isdmero cis. O cérebro é particularmente susceptivel ao dano por radicas livres,
devido a alta &axa de consumo de oxigénio e baixos niveis de enzimas de defesa
antioxidantes. O principal mecanismo de neuroprotecdo do resveratrol seria a sua
capacidade varredora de radicais livres. ZHUANG e col. (2003) testaram se a
enzima neuroprotetora heme oxigenase poderia ser estimulada apos tratamento com
resveratrol. Utilizando culturas de neur6nios, o resveratrol foi capaz de induzir a
heme oxigenase 1, enquanto a solucédo controle ndo mostrou nenhum efeito. Nao foi
quantificada toxicidade detectavel. E bem conhecido que os niveis de heme
intracelular aumentam apos ataque ou choque, hum mecanismo de defesa celular.
A fonte de heme livre vem principalmente de muitas enzimas contendo heme. Heme
(ferro-protoporfirina IX) € um pré-oxidante e sua rapida degradacdo pela heme
oxigenase é considerada um mecanismo protetor. Além disso, seus metabdlitos
gerados podem também conter suas propriedades celulares intrinsecas. O aumento
dos niveis de heme oxigenase € um mecanismo potencial pelo qual o resveratrol
pode exercer seu efeito protetor.

LOSA (2003) investigou o efeito do resveratrol isolado, e do resveratrol
incubado com a 2-deoxi-D-ribose (dR), oxidante, sobre a apoptose e status oxidativo
metabdlico de células normais mononucleares periféricas humanas (PBMNCSs),
isoladas ex vivo de doadores saudaveis. Nenhum paréametro tanto de apoptose
como de oxidacdo foi afetado, numa cultura de PBMNCs em meio contendo
resveratrol (até 20 mM por 5 dias). Foi observada uma leve toxicidade em

concentracbes maiores (de resveratrol 50 mM), mas ainda assim sem a ocorréncia
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de apoptose. Em outra cultura de PBMNCs em meio contendo dR (um acgucar
oxidante toxico para linfocitos humanos), o efeito apoptogénico foi contrabalancado
pela presenca do resveratrol de modo dose-dependente, na faixa de concentracao
gue vai de 5 mM a 50 mM (fora desta faixa a resposta nao foi linear). As células
incubadas com resveratrol adquirem capacidade antioxidante, sugerindo que
suplementos nutricionais podem ser desenvolvidos para minimizar o dano oxidativo
em estados de imunodeficiéncia e doencas degenerativas cronicas.

Baseado na sua eficacia e seguranca como preventivo da carcinogénese em
modelos animais, o resveratrol foi estudado como preventivo do cancer de prostata
(STEWART e col., 2003). Considerando a importancia do resveratrol devido a sua
abundéancia na natureza, € razoavel esperar que haja outros estilbenos igualmente
importantes para a saude, aguardando identificacdo. O resveratrol pode representar
0 “topo do iceberg” de uma série de compostos polifendlicos relacionados. Os
autores propdem a hipotese do resveratrol ser um adequado agente preventivo do
cancer de prostata, devido a sua capacidade de 1) inibir cada um dos estagios da
carcinogénese; 2) eliminar células prostaticas cancerosas androgeno-dependentes
incipientes por antagonismo a receptor androgénico, e 3) eliminar células prostéaticas
cancerosas nao andrégeno-dependentes por ligar-se aos receptores de fator de
crescimento.

KWEON e col. (2003) investigaram os efeitos, em ratos, de uma dieta
contendo extrato de uvas sobre a formacdo de focos preneoplasicos no figado,
induzidos por dietilnitrosamina (DEN), bem como de enzimas hepaticas
relacionadas. Os ratos foram divididos em 2 grupos, um dos quais recebeu uma
dieta contendo 15% de extrato de uva concentrado. Os ratos alimentados com o
extrato, por sua vez, foram divididos em outros 2 grupos, um recebendo extrato
durante todo o experimento, e outro recebendo o extrato somente apds a inducao
dos focos de cancer. Houve decréscimo significativo da atividade da acido graxo
sintetase (que se encontra aumentada nos tecidos neoplasicos), sugerindo um dos
mecanismos de prevencdo do cancer hepatico.

A fabricagdo do vinho gera subprodutos (semente, casca, galhos) que
geralmente sdo descartados ou empregados como adubo. Este residuo contém
compostos fendlicos, com elevada ag¢do antioxidante. Extratos aquosos a 5% de

residuos da vinificacdo de Vitis labrusca L. e Vitis vinifera L. na Serra Gaucha foram
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avaliados quanto a atividade antioxidante, pela capacidade de varredura do
radical DPPH* (1,1-difenil-2-picrilhidrazil). Os extratos das sete variedades de uvas
empregadas possuem ac¢do antioxidante superior a de solugdo aquosa de vitamina
C 0,01%. A presenca de compostos tanicos e flavonodicos nesses extratos foi
confirmada pelo screening fitoquimico (BERGAMINI & SALVADOR, 2004).

BARTOLOME e col. (2004) demonstraram a atividade antioxidante das
cascas de uva roxa, que contribuem em grande parte a composicdo fendlica do
vinho vermelho. A atividade varredora de radicais livres (valores C50) contra 2,2-
difenil-1-picrilhidrazil (DPPH*) das cascas de uva roxa foi relativamente alta (3.2 a
11.1 mg de casca/mg DPPH*) em relagao a outros alimentos, e conforme esperado,
foi influenciado pela variedade de uva, estado de maturacdo da uva e safra. O
potencial antioxidante das cascas de uva € transferido para o vinho produzido a
partir das mesmas. Correlacbes estatisticamente significantes entre atividade
antioxidante e conteudo fendlico (polifendis totais, catequinas, e antocianinas) foram
encontradas tanto para cascas e vinhos.

Sementes e cascas de uva sédo boas fontes de flavondides antioxidantes tais
como catequina, epicatequina e acido gélico, e sdo matérias primas convenientes
para a producdo de suplementos nutricionais. YILMAZ & TOLEDO (2004)
comparando cascas e sementes de diferentes cultivares de uva, obtiveram
concentracdes de acido galico, catequina monomeérica, e epicatequina de 99, 12 e
96 mg/100 g de matéria seca em sementes de uvas Muscadine, 15, 358, e 421
mg/100 g em sementes Chardonnay, e 10, 127, e 115 mg/100 g em sementes de
uva Merlot, respectivamente. As concentracdes destes 3 compostos foram menores
em derivados da casca do que das sementes. Estes 3 principais constituintes
fendlicos das sementes de uva contribuiram juntos para 26% da capacidade
antioxidante de derivados da uva. A atividade varredora de radicais peroxido, em
ordem decrescente, foi: resveratrol > catequina > epicatequina = galocatequina >
acido gélico = acido elagico. Portanto, procianidinas diméricas, triméricas
oligoméricas ou poliméricas explicam muito da capacidade antioxidante superior das
sementes de uva.

SELGA e col. (2004) conduziram estudos relacionando variedades de uva,
conteudo em polifendis, poder antioxidante, e composi¢cdo em procianidinas, por um

meétodo eficiente de extracdo e despolimerizacédo e purificacdo, levando a obtencéo
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de um composto tio-conjugado de uvas, o 4b-(2-aminoetiltio) epicatequina
acetato, entre outros.

Atencdo particular vem sendo dada a exploragdo das proantocianidinas,
derivadas do processamento da uva, na obtencdo de compostos fendlicos bioativos
com aplicacdo potencial como antioxidantes em alimentos, e como agentes
preventivos contra cancer e outras doencas. Varios subprodutos da vinificacdo
estudados por GONZALEZ-PARAMAS e col. (2004) mostraram-se boas fontes de
flavandis, ndo importando o grau de processamento. Importante conclusao foi o fato
de que as sementes de uva desidratadas, ap0s a destilacdo alcodlica do bagaco,
ainda mantém altos niveis de flavanol, e atividade antioxidante significativa, mesmo
apos estas serem submetidas a altas temperaturas. Tais subprodutos podem ser
considerados fontes baratas para a extracdo de flavanois antioxidantes, que podem
ser usados como suplementos dietéticos ou na producéao de fitoterapicos.

Compostos polifendlicos incluindo &cido elagico, seus derivados, e
antocianinas foram caracterizados e quantificados por método ultra-moderno de
cromatografia (LEE, 2004), em 8 cultivares de uvas Muscadine (Vitis rotundifolia L.),
e avaliados quanto a capacidade antioxidante, esta influenciada pelo estagio de
maturacdo e parte da fruta empregada (casca, polpa, suco). Todos os polifendlicos
geralmente aumentaram com a maturacdao, e a maior concentracao foi observada
nas cascas. As concentracdes de acido elagico livre, glucosideos do acido elagico, e
acido elagico total, aumentaram de 8 para 162, de 7 para 115, e de 587 para 1900
mg/kg, respectivamente, na casca das uvas maduras. Sucos obtidos a quente
continham concentragcdes consideravelmente mais baixas do que nas uvas inteiras.
A capacidade antioxidante foi apreciavelmente influenciada pelo cultivar, maturacgéo,
e localizacdo no fruto, com boas correlacbes com os fendlicos solluveis, encontrados
tanto nos extratos em metanol como em acetato de etila.

Num estudo para avaliacdo de processo extrator de compostos fendlicos de
subprodutos do vinho (LOULI e col., 2004) obteve-se um extrato com poder
antioxidante comparavel ao BHT (butilhidroxitolueno, antioxidante sintético usado
comumente na industria) e ao extrato de alecrim (Rosmarinus officinalis L.).

O resveratrol demonstrou ter propriedades imunossupressoras, através do

mecanismo de regulacdo da diferenciacdo e maturacdo das células dendriticas
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derivadas da medula 6ssea (KIM e col., 2004). Este mecanismo poderia ser
usado na terapéutica para o controle de doencas auto-imunes e/ou inflamatérias
cronicas.

Resveratrol tem se mostrado um fitoestrogeno néo flavonéide, atuando como
um superagonista de receptor estrogénico (RE). Varios outros hidroxiestilbenos,
como o dietilestilbestrol (DES), mostraram agonismo para RE, mas o superagonismo
foi observado especificamente no resveratrol (GEHM e col., 2004). Para examinar o
papel da fungéo de ativagcéo de transcricdo pelo resveratrol em RESs, foi comparado o
efeito do resveratrol e estradiol (E2) sobre a expressdo de genes exdgenos e
endogenos, havendo comprovacao da atividade estrogénica.

A cisplatina € um composto metélico usado no tratamento de tumores
malignos de pele, que apresenta graves efeitos toxicos hematoldgicos. Um
composto de selénio e cisplatina conjugados tem um efeito toxico menos
pronunciado. OLAS e col. (2004) examinaram como O resveratrol age sobre o0s
niveis in vitro de glutationa (GSH) e outros compostos contendo grupamentos tidlicos
de plaquetas sanguineas, e como seu efeito antioxidante protege as plaquetas
contra o stress oxidativo causado por compostos de platina. Os resultados indicam
gue os compostos de platina causaram diminuicdo tanto da glutationa reduzida
(GSH) como grupamentos tidlicos livres de cisteina (CSH) e cisteinilglicina (CGSH).
A aplicacdo de resveratrol sobre as plaquetas foi capaz de reduzir

consideravelmente o efeito toxico dos compostos de platina sobre as plaguetas.
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3 CONCLUSAO

Revisdes anteriores de literatura citam o beneficio da uva e do vinho para
muitas areas da saude, por causa do seu efeito antioxidante e antiinflamatério,
devido em grande parte aos seus componentes fendlicos (tais como catequinas,
epicatequinas, procianidinas, e outros dimeros e trimeros), e a estilbenos como o
resveratrol.

Cascas e sementes de frutas como pilriteiro (cratego), casca de roma,
semente de uva, semente de lichia e outras possuem poder antioxidante
relativamente alto, e podem ser fontes ricas de antioxidantes naturais. O efeito
antioxidante das frutas analisadas nao pode ser atribuido apenas ao teor de
compostos fendlicos, mas ao resultado da agéo de diferentes compostos presentes
nas frutas, e a possiveis efeitos de sinergismo e antagonismo ainda ndo conhecidos.
Uma mistura de casca e semente de uvas demonstrou poder de prevencao da
glicacdo de proteina in vitro.

O extrato de semente de uva teve efeito inibitério contra aterosclerose em
camundongos, e o mecanismo possivel pode estar relacionado com o decréscimo
nos niveis de triglicérides séricos, colesterol, e lipoproteina oxidada de baixa
densidade (LDL) e com a anti-peroxidacao. Os extratos de diferentes variedades de
uvas empregadas possuem acdo antioxidante superior a vitamina C, devido a
presenca de compostos tanicos e flavonoicos nesses extratos.

O potencial antioxidante das cascas de uva é transferido para o vinho
produzido a partir das mesmas. Correlagbes estatisticamente significantes entre
atividade antioxidante e conteddo fendlico (polifendis totais, catequinas, e
antocianinas) foram encontradas tanto para cascas e vinhos. Todos os polifendlicos
geralmente aumentaram com o grau de maturacdo, e a maior concentracao foi
observada nas cascas.

Procianidinas diméricas, triméricas oligoméricas ou poliméricas explicam
muito da capacidade antioxidante superior das sementes de uva. Os 3 principais
constituintes fendlicos das sementes de uva (catequina, epicatequina e acido galico)

contribuiram juntos para 26% da capacidade antioxidante de derivados da uva.
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Subprodutos da vinificagdo mostraram-se boas fontes de flavanois, ndo
importando o grau de processamento. Sementes de uva desidratadas, apos a
destilacdo alcoodlica do bagaco, ainda mantém altos niveis de flavanol, e atividade
antioxidante significativa, mesmo apds submetidas a altas temperaturas. Tais
subprodutos podem ser considerados fontes baratas para a extracao de flavandis
antioxidantes, que podem ser usados como suplementos dietéticos ou na producdo
de fitoterapicos. Os residuos da vinificacdo fornecem um extrato com poder
antioxidante comparavel ao BHT e ao extrato de alecrim (Rosmarinus officinalis L.).

O extrato de semente de uva atua diminui os indices oxidativos em individuos
fumantes.

No mecanismo de inibicdo de dano oxidativo cerebral, as catequinas isoladas
sdo mais efetivas que seus polimeros, e os polimeros de baixo peso molecular sao
mais efetivos que aqueles de alto peso molecular. Em estudos farmacologicos, a
excrecdo urinaria dos metabdlitos de GSP derivados dos respectivos mondmeros
ndo mostrou variacdo com a administracdo de diferentes substancias (acido galico,
catequina ou epicatequina), sugerindo que apenas os mondmeros de GSP sédo
absorvidos e metabolizados.

O decréscimo significativo da atividade da acido graxo sintetase, em animais
portadores de focos neoplasicos, alimentados com extrato de semente de uva,
sugerem um mecanismo de prevencao do cancer hepatico.

Nao foi visto efeito protetor dos polifendis de uva sobre o metabolismo
hepatico, uma vez que ndo houve mudanca da resposta do sistema antioxidante
hepatico ao stress oxidativo induzido por acetaminofem.

A inibicdo da peroxidacdo lipidica sugere um mecanismo antioxidante de
fotoprotecdo para o extrato de semente de uva (GSP). Também, pode-se supor que
a inibicdo da fotocarcinogénese pelo tratamento com GSP pode estar associado a
reducdo no dano oxidativo induzido por UVB e no contetdo de tecido adiposo.

O resveratrol interfere na sintese e liberagdo de mediadores da inflamacéo,
tais como Oxido nitrico e interleucinas, e esta interferéncia pode ocorrer de forma
sinérgica com etanol. Tais estudos fornecem dados para se avaliar mais
racionalmente os efeitos do consumo de vinho, e sua influéncia sobre a saude

humana.
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Além do efeito antioxidante intrinseco do resveratrol, também o aumento
dos niveis de heme oxigenase € um mecanismo potencial pelo qual o resveratrol
pode exercer seu efeito protetor.

As demonstracdes da capacidade antioxidante do resveratrol sugerem que
suplementos nutricionais podem ser desenvolvidos para minimizar o dano oxidativo
em estados de imunodeficiéncia e doencas degenerativas cronicas.

O resveratrol estd sendo estudado como um provavel agente preventivo do
cancer de prostata, devido a sua capacidade de inibir estagios isolados da
carcinogénese e de eliminar células prostaticas cancerosas (andrégeno-
dependentes ou n&o).

O resveratrol demonstrou ter propriedades imunossupressoras, através do
mecanismo de regulacdo da diferenciacdo e maturacdo das células dendriticas
derivadas da medula 0ssea, podendo ser usado na terapéutica de doencas auto-
imunes e/ou inflamatérias crénicas. Resveratrol tem se mostrado um fitoestrégeno
ndo flavondide, atuando como um superagonista de receptor estrogénico (RE). A
aplicacao de resveratrol foi capaz de reduzir consideravelmente o efeito toxico de
compostos de platina sobre células sanguineas.

A pesquisa farmacoldgica realizada em diversos paises vem explicando em
maiores detalhes as acdes terapéuticas e preventivas da uva e do vinho, ja citadas
no passado pela tradicdo popular, e comprovando o emprego desta futa e seus

derivados como importante auxiliares na manutencdo da saude.
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