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Resumo
O vinho ¢ considerado uma boa fonte de antioxidantes da dieta. O consumo moderado de
vinho ¢ associado a prevengdo da aterosclerose, doenca coronariana isquémica, ,cancer ¢
a efeitos anti-inflamatdrios e anti-trombogénicos. Os diferentes tipos de vinhos, tintos,
roses e brancos apresentam variada composi¢do de compostos fendlicos. O conteudo de
antioxidantes do vinho depende ndo apenas da variedade da uva como de outros fatores
como as técnicas de vinificagdo utilizadas na fabricacdo do vinho tais como: tempo de
maceracao, temperatura, contato do mosto com a parte solida, cascas e engagos,

exposi¢do ao oxigénio, entre outros.

Palavras-chave: vinho, vinificagdo, conteddo de fendis, macera¢do carbonica,

termovinificag¢do, enologia



Abstract

Wine is considered a good source of dietary antioxidants. Moderate wine consumption
has been associated with protection against the development of atherosclerosis, coronary
heart disease, cancer and it is also associated with an anti-inflamatory and anti-trombotic
effects. Although red, roses and white wines have different phenolic composition, the
antioxidant content does not depends only on the grape variety but also is influenced by
enologycal practices such as maceration time, temperature, stem, seeds and pomace

contact oxygen exposition and others.

Keywords: wine, vinification, phenolic content, carbonic maceration, thermovinification,

enology
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1. INTRODUCAO:

Na idade antiga, a transformacdo da uva em vinho, processo denominado
vinificagdo, era considerada apenas uma arte. Atualmente, com o crescimento da
preocupagao com a saude dos individuos, o padrio de qualidade do vinho passa a
considerar tanto a qualidade sensorial quanto o valor funcional que este apresenta (KING
et al., 2005).

No estudo denominado MONICA (Estudo Multinacional de Tendéncias e
Determinantes de Doenga Cardiovascular) foi observado que, apesar do elevado consumo
de gorduras saturadas; prevaléncia de fumantes similar a outros paises, elevada
prevaléncia de niveis de colesterol acima do normal e pressdo arterial elevada, a
incidéncia de doenga cardiovascular era menor do que em outros paises. Este fato foi
atribuido ao alto consumo de alcool e de antioxidantes por humanos, ambos encontrados
no vinho (BURR, 1995).

Um estudo realizado na cidade de Copenhague com 13.000 individuos mostrou
correlacdo inversa entre o consumo de alcool e o risco de doenca coronariana, mas esta
relagcdo era aplicada somente para individuos que consumiam vinho. Cerveja e outras
bebidas alcoodlicas nao teriam o mesmo efeito. .(GRONBAEK et al., 2000).

A ingestdo moderada, isto € de 1 a 2 tagas de vinho tinto por dia traz beneficios a
saude (WOLLIN et al., 2001). A Associagdo Americana do Coragdo (American Heart
Association) define como moderada a ingestdo de 1 dose por dia para mulheres e até duas
doses por dia para homens (ELLISON, 2001), pois o consumo excessivo de alcool pode
causar intoxicacdo, vicio, cirrose hepatica e diversos tipos de cancer como de boca,
esofago e figado (BERTELLI, 2007).

O consumo de bebidas alcodlicas ndo é uma recomendacao universal. Criangas,
gestantes, lactantes (GIGLIA et al., 2008), doentes hepaticos (ZAKHARI et al., 2007),
pacientes com hiperuricemia, cardiomiopatia alcoodlica e em uso de medicamentos que
possuam alguma interagdo com o alcool, como ansioliticos e anti-epiléticos, entre outros,
ndo devem ingerir vinho (Opie 2007). Para estes individuos ou outros abstémios ¢

recomendado o consumo de sucos de uva integral ou reprocessado, que possuem



concentracdo de polifendis totais que se aproximam do vinho tinto (SAUTTER et al.,

2005), como mostra a tabela 1.

Tabela 1: Concentragdo (C) de Polifendis Totais expressa em mg de Acido Gélico

(AG) em produtos brasileiros derivados da uva.

Produto C minima | C maxima | Autor

mg/L mg/L
Suco Integral 1617,4 2213,2 | (SAUTTER et al., 2005)
Vinho Merlot 430,3 1992,6 | (FREITAS, 2000)
Vinho Carbernet Sauvignon 4914 17223 (FREITAS, 2000)
Vinho Tannat 491,4 1722,3 | (FREITAS, 2000)
Suco Reprocessado 1551,7 1615,9 | (SAUTTER et al., 2005)
Suco reconstituido e 205.4 9334 (SAUTTER et al., 2005)
adocado

Os vinhos tintos, roses e brancos apresentam diferente composi¢ao e concentragdo
de compostos fendlicos. A maior concentracao ¢ usualmente encontrada em vinhos tintos,
pois durante o processamento ocorre a fermentacdo das uvas ainda com casca, com o
objetivo de extrair o pigmentos responsaveis pela cor do vinho (PIMENTEL et al., 2005).
Contudo, o contetdo de antioxidantes do vinho ndo depende somente da variedade da
uva, existem outros fatores no processo de vinificacdo que atuam diretamente qualidade
nutricional e sensorial do produto como tempo e modo de maceracdo, temperatura,
contato do mosto com a casca, sementes € engacos, exposi¢do ao oxigénio, entre outros

(SUN et al., 2001).

2. Compostos Antioxidantes presentes no Vinho: estrutura

quimica e classificacio
Muitas reacdes metabodlicas produzem Espécies Reativas de Oxigénio (ERO). As
ERO sdo moléculas muito reativas e instaveis produzidas pela quebra de ligacdes

covalentes ou abstracdo de elétrons ndo ligados freqiientemente na presenca de ions




metalicos oxidados. A instabilidade destas moléculas ¢ devida a presenca de um ou mais
elétrons nao pareados (WATERHOUSE, A. L.; et al., 2006)

As ERO podem provocar danos as proteinas, lipideos e ao DNA. Estes danos sao
inibidos ou reparados pelas defesas antioxidantes do organismo. Alguns fatores exdgenos
como a fumaga do tabaco, radiagcdes ionizantes, solventes organicos e pesticidas podem
potencializar a produ¢do de ERO superando a capacidade antioxidante do organismo,
estabelecendo-se a condicdo denominada estresse oxidativo. A ingestdo de antioxidantes
através da dieta auxilia o organismo a neutralizar as ERO, restaurando o equilibrio e
evitando o estresse oxidativo. Estes podem agir inibindo enzimas oxidantes ou sendo co-
fatores de enzimas anti-antioxidantes (RAMOS et al., 2000; YILDIRIM et al., 2001) .

O vinho ¢ considerado uma boa fonte de antioxidantes da dieta, comparado a
outras bebidas, como mostra a tabela 2, sendo capaz de prevenir doengas como o cancer,
doenga coronariana, doencas amilodoigénicas (PIGNATELLI et al., 2006; GAMBUTI et
al., 2007).

Tabela 2: Contetido de fenolicos, em mg acido galico / L em bebidas consideradas fontes
de polifenois

Bebida AG(mg/L)
Suco de roma 3.800
Vinho tinto 3.500
Suco de uva 2.600
Suco de jabuticaba 2.300
Suco de cereja negra 2.100
Suco de agai 2.100
Suco de cranberry 1.700
Cha branco gelado 900
Cha verde gelado 800
Suco de laranja 700
Cha preto gelado 400
Suco de maga 400

AG = acido galico
Adaptado de (SEERAM et al., 2008)

Entre os diversos compostos antioxidantes presentes na dieta e especialmente nos
vinhos estdo os flavonodides. Esta familia de compostos é capaz de inibir a oxidagao de
lipidios ou outras moléculas, evitando o inicio ou propagacao das reagdes de oxidagdo em

cadeia. A atividade antioxidante de compostos fenolicos ¢ atribuida principalmente as



suas propriedades de oxido-redugao, sendo capazes de neutralizar os radicais livres, seja
através da captagdo da energia extra do oxigénio triplete e singlete ou decompondo
peroxidos, relacionados a doengas coronarianas, cancer, envelhecimento, aterosclerose,
entre outras (BRENNA ez al., 2001).

Os flavonoides sao substancias polifendlicas de baixo peso molecular encontradas
em frutas como morango, cereja, roma, uva, amora, laranja, acai, maca, em bebidas como
cha preto e cha verde, entre outros (SEERAM et al., 2008). Sua estrutura ¢ baseada em
um nucleo polifenol, que consiste em 3 anéis fendlicos indicados como A, B e C , nas
estruturas representadas na figura 1. O benzeno do primeiro anel é condensado com o
sexto carbono do terceiro anel que na posi¢ao 2 carrega um anel de fenil-benzeno como
substituinte. O terceiro anel pode ser um pirano heterociclico, gerando as estruturas
basicas das leucoantocianinas (ou proantocianinas ou catequinas) e as antocianidinas,
denominado de nucleo flavona. No caso do terceiro anel apresentar como uma pirona
ocorre a formacdo das flavonas, flavonois, flavanonas, isoflavonas, chalconas e auronas,
recebendo a denominagdo de nucleo 4-oxo-flavonoide. Na figura 1, estdo representadas
as estruturas das principais classes de flavondides encontradas no vinho (AHERNE et al.,

2002).

Antocianidinas Catequinas

4]
Flavondides

Figura 1. Principais classes de compostos fenolicos encontrados no vinho



A atividade antioxidante de compostos fenolicos deve-se principalmente a
propriedade redutora de sua estrutura quimica. Em fungdo dessa propriedade essas
moléculas desempenham um papel importante na neutralizagdo de ERO e quelacao de
metais de transi¢do, agindo tanto na etapa de iniciagdo como na propagagdo do processo
oxidativo. Os intermediarios formados pela agdo de antioxidantes fendlicos sdo
relativamente estaveis, devido a ressondncia do anel aromatico presente na estrutura
destas substancias (SOUSA et al., 2007).

O resveratrol ¢ um polifenol da familia das viniferrinas que tem poder
antioxidante, sendo capaz de inibir a oxidagdo de lipoproteinas de baixa densidade
(LDL), inibir a producao de eicosandides, agregagdo plaquetaria e quimioprevengao do
cancer (IGNATOWICZ et al., 2001).

Compostos como as antocianinas, taninos, catequinas, quercetinas e epicatequinas
parecem também serem responsaveis pelos efeitos benéficos a satude atribuidos ao vinho
(GAMBUTI et al., 2007).

As antocianinas sdo os pigmentos que ddo cor vermelha, azul ou roxa as frutas,
folhas e outros tecidos vegetais, pertencentes a classe dos flavondides que demonstram
ter atividade bioldgica antioxidante, antiinflamatoéria, antimicrobianas e anti-
carcinogénicas (MAZZA, 2007). A quercetina também possui ac¢do antioxidante,

antiinflamatoria e atenuante de processos alérgicos (SHAIK et al., 2006).

3. Visao Geral do Processo de Vinificacdo

O processo de vinificagdo comega com a avaliacdo das condigdes sanitaria e de
maturacdo da uva apds a colheita. Segue-se entdo o processo de esmagamento e
desengagamento. No esmagamento os bagos passam por uma prensa de borracha para romper
sua casca e liberar o suco. O desengacamento consiste no processo de separacdo dos bagos e

engacos, partes lenhosas do cacho que prendem os bagos (SANTOS, 2006).

O processo de esmagamento pode ser substituido pela maceragdo carbonica onde, ao
invés de uma prensa, ¢ injetado gas carbonico em um tanque hermeticamente fechado. Em
condi¢cdes anaerdbias, a baga sofre fermentacdo intracelular, em que o agucar ¢

transformado em alcool etilico e em outras substancias (BERTAGNOLLI et al., 2007).



Este processo ¢ recomendavel quando se dispde de uvas inteiras, baixo teor de tanino e
elevada concentragdo de acido malico, agucar ¢ antocianinas. Nesta fase, os constituintes
da parte solida da uva passam para a parte liquida do mosto através dos fendmenos de

dissolugdo e difusdo (RIZZON et al., 1999).

Apods esta etapa ¢ realizada a sulfitagem, processo que consiste na adicao de
dioxido de enxofre gasoso, com solucdo aquosa de dioxido de enxofre, ou bissulfito de
potassio, com sulfito de amonio. Este processo tem como objetivo ativar a fermentacao
alcoolica, bloquear a acdo de bactérias e impedir a oxidagdo do mosto (CURVELO-

GARCIA, 2005).

O proximo passo ¢ a adicdo de leveduras da cepa Saccaromyces cerevisae, caso
necessario. A temperatura do mosto aumenta, pois a fermentacdo € um processo
exotérmico, ¢ ha produgdo de gas carbonico, que vai para a parte superior do tanque
formando com as cascas, uma parte solida denominada chapéu. O liquido préximo ao
chapéu adquire cor, devido ao contato com as cascas.

O processo chamado de remontagem, rotacdo do mosto claro do fundo com o
mosto proximo ao chapéu, permite a uniformizagao da cor.

Apds este processo € feita a descuba: separacao da parte solida da liquida. A parte
liquida ¢ transferida para o tanque de fermentagdo malolatica, processo no qual o acido
malico ¢ transformado em acido latico com o objetivo de diminuir a acidez total. Logo
apods, a parte liquida ¢ submetida a nova decantagdo (RIZZON et al., 2006). A parte
solida do mosto pode ser utilizada na fabricagdo de extratos com finalidades terapéuticas
(DE CAMPOS et al., 2008).

Ap6s a descuba ¢ realizada nova sulfitagem e o vinho passa entdo para o processo
de envelhecimento, quando o produto desejado ¢ um vinho envelhecido.

Os vinhos varietal, de um unico tipo de wuva, sofrem diretamente o
engarrafamento. Em vinhos ndo varietais, € realizado o corte, que consiste na mistura de
vinhos feitos de diferentes tipos de uva, de modo a otimizar o produto final. No processo
de fabricagdo de vinhos brancos antes da fermentacdo, pode ser aplicado processo de
chaptalizagdo, que consiste na adi¢do de aglicar ao mosto para que o vinho atinja o

conteudo alcoodlico necessario a sua conservagdo. Na fabricagdo de vinhos brancos o



mosto ndo ¢ fermentado com as cascas, nao adquirindo cor (RIZZON et al., 2006;
SANTOS, 2006).

4. Caracteristicas que diferenciam os vinhos branco e tinto

Os vinhos tintos possuem maior concentracdo de antioxidantes que os vinhos
brancos devido ao processo de fermentagdo do mosto, que ocorre em contato com as
cascas, liberando principalmente as antocianinas (LAMUELA-RAVENTOS et al., 1999;
KATALINIC et al., 2004; PIGNATELLI et al., 2006). Porém alguns pesquisadores ja
desenvolveram tecnologias para produzir vinhos brancos com maior quantidade de
antioxidantes, utilizando alcool etilico na extragao de polifenois da casca de uvas verdes
(FUHRMAN et al., 2001).

A tabela 3 mostra o indice de polifendis totais (IPT) de vinhos varietais de

diversas uvas na produ¢do de vinhos brancos e tintos.



Tabela 3: Indice de Polifenéis Totais em Vinhos Tintos e Brancos

Tipo de uva/vinho IPT (1280) | Autor

Isabel/ Tinto 243+6,2 | (RIZZON et al., 2000)
Cabernet Franc / Tinto 253+6,6 | (RIZZON et al., 2001)
Merlot / Tinto 31,34+4,1 (RIZZON et al., 2003)
Cabernet Sauvignon/ Tinto 31,8+ 6,1 | (RIZZON et al., 2002)
Tannat / Tinto 43,0+ 12,7 | (RIZZON et al., 2004)
Tinto R9 34,25 (ALONSO et al., 2002)
Tinto R1 33,40

Tinto R3 31,75

Tinto R7 30,35

Tinto R5 30,30

Tinto R11 26,10

Tinto R6 24,85

Tinto R4 24,28

Tinto R10 24,20

Branco W1 17,43

Branco W2 12,86

Branco W3 10,66

Branco W4 7,03

R9, R1, R3, R7,R5, R11, R6, R4, R10 — Amostras de vinho tinto / W1, W2, W3 e
W4 — amostras de vinho branco. I 280: indice de polifenois a 280 nm.

Apesar da menor concentracdo dos antioxidantes, estudos in vivo mostram que o
vinho branco também pode atuar na prevencao de doencas cardiovasculares, quando
consumido em quantidade moderada (LAMUELA-RAVENTOS et al., 1999; RAJDL et
al., 2007).

5. O Processo Producio de Vinhos e suas Variacoes e
Conseqiientes diferencas na Composi¢ao do Produto

A literatura mostra que os vinhos produzidos a partir da fermentag¢do da casca em

contato com o engaco, possuem maior concentragdo de polifendis, especialmente



catequinas, comparados aqueles produzidos com a retirada dos engagos. O contato
prolongado do mosto-vinho com a casca favorece a liberagdo principalmente de
catequinas e proantocianinas presentes nesta parte da uva e responsaveis pela coloragdo
do produto (SUN et al., 2001).

Proteger o mosto do oxigénio e da luz, durante as mudangas de tanque também ¢
um cuidado importante para obtencdo de um produto com maior conteudo de
antioxidantes, pois estes fatores promovem a oxidacdo de compostos presentes nas uvas
(WATERHOUSE, A. L. et al, 2006). A utilizacgdo da maceracdo carbonica em
substituicdo ao esmagamento convencional ¢ a mais indicada para obter este resultado
devido as condic¢des anaerdbias do processo. O uso de fermentadores rotatdrios podem
diminuir a quantidade total de antocianinas devido o aumento da aeragao do vinho (SUN
etal.,2001).

A elevagdo da temperatura de maceracdo aumenta a permeabilidade das paredes
celulares das uvas, resultando no aumento expressivo do conteido de compostos
fenolicos (ZIMMAN et al., 2002).

A técnica de flash release (FR) consiste no aquecimento rapido das uvas,
atingindo temperatura maior que 95° C em pressao atmosférica. Apds o aquecimento, as
uvas sdo submetidas a um forte vacuo que promove vaporizacao instantdnea da agua
presente na fruta, causando fragilizacdo das paredes celulares e a inativagdo da
polifenoloxidase, enzima responsavel pela oxidagdo dos polifendis. Os polifendis sdo
liberados mais rapidamente e em maior quantidade. Em estudo comparando a
concentracao de flavondides no mosto obtido pelo método tradicional e FR, os resultados
mostraram que: a concentra¢do de antocianinas no mosto controle de uva Carignan era
de 0,0 mg/L e no mosto da mesma uva produzido por FR foi de 351,1 + 24,2 mg/L. No
mosto da variedade Mourvedre, a concentragdo de flavonodides variou de 0 mg/L no
mosto padrdo para 57,7 = 0,8 mg/L no produzido por FR. Esta técnica também ¢
recomendada na fabricagdo de vinhos a partir de uvas cuja qualidade sanitaria ¢
deficiente (MOREL-SALMI et al., 2006).

De forma geral, no processo de maceracdo, o fator determinante do conteudo de
antioxidantes ¢ o tempo em que o mosto fica em contato com sua parte solida. Quanto

maior o tempo, maior a liberagdo de antioxidantes pelas cascas e pelas sementes da uva



(SUN et al., 2001; ZIMMAN et al., 2002; MOREL-SALMI et al., 2006). Villaio et al
(2006) acompanharam o inidice total de polifenois expresso em mmol/L de equivalente
de acido galico (EAG) em vinhos das varietais Syrah, Tempranillo e Carbernet
Sauvignon durante 14 dias, encontrando relagdo direta entre o tempo de maceragao e o

conteudo de polifendis, como mostra a figura 2.
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Fig 2. Relacdo entre o tempo de maceracdo e o ITP em vinhos tintos.

(VILLANO et al., 2006)

Em trabalho realizado com uvas Merlot e¢ Cabernet Sauvignon, ambos
fermentados em diferentes tanques, apresentaram conteido de polifenois totais (PT)
crescente do 1° ao 8° dia, chegando a variar de 3,4 + 0,1 mmol/L GAE no suco para 8,8 +
0,1 mmol/L GAE no 3° dia de fermentagdo, até 11,4 + 0,1 mmol/L GAE no 8° dia do
processo (BURNS ez al., 2001)



6. O processo de envelhecimento do vinho

Durante o envelhecimento dos vinhos em barris, a madeira porosa permite a
entrada de pequenas quantidades de oxigénio que promovem a conversdao do etanol em
etanal. Este, por sua vez, reage com os polifendis, formando compostos importantes para
as qualidades sensoriais do vinho. Devido ao alto custo dos barris de carvalho, algumas
vinicolas utilizam a técnica de micro-oxigenacao, injecdo de pequenas quantidades de
oxigénio no vinho. O envelhecimento em barris ou em tanques de aco com micro-
oxigenacdo tem o objetivo de diminuir a adstringéncia e o sabor herbaceo do produto
final. A presenga de oxigénio em pequenas quantidades favorece a combinagdo de
antocianinas e flavonoides através de pontes etil, produzindo polimeros de polifenol, que
também possuem capacidade de estabilizar radicais livres durante o processo de
envelhecimento da bebiba (LLAUDY MDEL et al., 2006). Rossetto & Vanzani (2004)
demonstraram que o processo de envelhecimento de vinhos tintos italianos por 7 anos,
aumentou a concentragdo de polimeros de polifenol e diminui a concentragdo de
antocianinas livres, que pode ser explicado pela ligacao destas com fen6is (ROSSETTO
et al.,2004).

Pellegrini et al. (2000) relacionam a diminui¢do da capacidade antioxidante dos
vinhos envelhecidos a diminui¢do da biodisponibilidade dos fendis pois, durante o
envelhecimento estes se polimerizam, ndo sendo absorvidos no intestino humano. Sendo
assim, pode-se considerar que os vinhos jovens sdo melhores fontes de antioxidantes,

devido a maior biodisponibilidade destes no produto final (PELLEGRINI et al., 2000).

7. O vinho e sua importancia funcional

As complicagdes da aterosclerose representam as maiores causas de morbidade e
mortalidade no mundo. Alguns estudos ja citados propdoem que o consumo moderado de
bebidas alcodlicas pode estar relacionado com a diminuigdo do risco de aterosclerose,
embora ndo exista um consenso de qual seria a dose exata recomendada para usufruir de
tais beneficios. Os mecanismos pelos quais o alcool atuaria também ndo sdo explicados

(RAJDL et al., 2007).



Dentre as bebidas alcodlicas, o vinho tem sido recomendado como fonte de
antioxidantes da dieta, como forma de auxiliar na prevencao da aterosclerose aumentando
os niveis de HDL e apolipoproteina A (RAJDL et al., 2007), e diminuindo os niveis de
LDL plasmaticos (VITRAC et al., 2005).

O consumo de vinho também ¢ relacionado com a diminui¢@o da pressdo arterial
sistémica, pois promove relaxamento do endotélio, modulacdo da liberagdo de
interleucina-6 no plasma (WILLIAMS et al., 2004) e melhora da fun¢do plaquetaria
(KIKURA et al., 2004), através da inibicao das prostraglandinas na agregacao plaquetaria
(WU et al., 2007).

Os antioxidantes encontrados no vinho também atuam neutralizando ERO que
podem causar alteracdes em diversas moléculas, inclusive do DNA (RUDOLF et al.,
2007).

O resveratrol, um dos principais antioxidantes do vinho tinto, ¢ considerado
cardio e quimioprotetor. Alguns trabalhos sugerem uma atividade neuroprotetora do
resveratrol, exercida através da redugdo da proteina beta-amilase em estudos realizados

com cultura de células (SAVASKAN et al., 2003; MARAMBAUD et al., 2005)

8. Panorama Brasileiro da Producio e Consumo de Vinho

O Brasil tem apresentado uma crescente producdo de uvas, concentrando-se
principalmente no Rio Grande do Sul, regido responsavel por 90% da producdo vinicola
nacional. Nos ultimos anos, o consumo de vinhos pela populacdo brasileira apresentou
tendéncia de crescimento. Se considerarmos o consumo interno de vinhos finos
(nacionais e importados), houve crescimento de 13,02%, passando de 71,46 milhdes de
litros em 2006 para 80,76 milhdes de litros em 2007 (MELLO, 2007).

Os ultimos dados da Organizagdo Internacional da Vinha ¢ do Vinho (OIV),
mostram que houve um crescimento de 49,8% na produ¢do de vinhos no Brasil de 2003
para 2004, enquanto a producao mundial cresceu apenas 12,6% no mesmo periodo (OIV,
2004). Apesar do grande aumento na produgdo, o consumo de vinho no Brasil ainda ¢
considerado baixo - 1,65 L/ano per capita (WINE INSTITUTE, 2005), como mostra a
tabela 4.



Tabela 4: Consumo de vinho em litros per capita em alguns paises no ano de 2005

Pais Consumo
Franca 55,85
Italia 48,16
Portugal 46,67
Espanha 34,66
Argentina 28,81
Australia 24,67
Alemanha 24,51
Chile 155
Estados Unidos 8,69
Japao 1,96
Brasil 1,65
Venezuela 0,61
Mogambique 0,42
Korea do Norte 0,01

Wine Institute, 2005.

A produgdo de vinhos tintos no Brasil € voltada para a producao de vinhos jovens,
utilizando a termovinificagdo ¢ a maceragdo carbdnica, produzindo vinhos com
caracteristicas sensoriais diferenciadas do processo classico e com contetdo elevado de
antioxidantes (RIZZON et al., 1999). A tabela 5 compara a concentragao de antioxidantes

em vinhos brasileiros e de outros paises.



Tabela 5: Concentragdo de antioxidantes em vinhos brasileiros e de outros paises

Autor Pais Varietal C Média de PT (mg AG/L)
(PELLEGRINI et Italia Diversas — tintos jovens 1605 +337,4
al., 2000) Diversas — tintos
envelhecidos 2057 +524

(DOKA et al., Hungria Diversas - tintos 1630
2002)
(PAIXAO et al., Portugal Diversos - tintos 1871
2007)
(KALLITHRAKA | Grécia Diversos - tintos 2101,7
et al., 2006)
(VILLANO et al., | Espanha Cabernet Sauvignon 2813
2006) Tempranillo 1137

Syrah 2472
(FREITAS, 2000) Brasil Merlot 1992,6
(BLASI, 2004) Brasil Varios tintos 213476

C = Concentragao; PT = Polifendis totais; AG = acido galico




9. Conclusao

A crescente busca pela prevengdo de doencas e a longevidade com qualidade de
vida faz a populacdo procurar cada vez mais por alimentos que tragam algum beneficio a
saude. Em paises como Franga, Italia e Estados Unidos de 1970 até¢ 1999 o consumo de
vinho per capita praticamente dobrou. Algumas regides vinicolas tradicionais ja utilizam
como marketing o conteudo de antioxidantes de seu produto (BISSON et al., 2002). No
tocante as técnicas de fabricagdo, os vinhos tintos possuem mais antioxidantes que os
brancos e quanto maior o tempo de contato do mosto com as cascas, mais antioxidantes
sdo liberados no produto final. A protecdo do vinho do oxigénio faz com que o mesmo
ndo perca sua qualidade sensorial e contetido de antioxidantes. Os vinhos jovens possuem
teor de antioxidantes biodisponiveis maior comparado aos envelhecidos. Como ha uma
ampla diversidade de técnicas de fabricagao de vinhos, Waterhouse (2005) sugere que o
contetdo de antioxidantes venha expresso no rotulo do produto, em polifenois totais, ou
em subdivisdes como antocianinas, ligninas e outros, afim de possibilitar o consumidor a
escolha de um vinho pelo beneficio que pode trazer a sua saude (WATERHOUSE, 2005).
Outro meio de possibilitar aos consumidores mais interessados conhecerem o contetdo
de antioxidantes, sem 6nus na fabricacdo de rotulos, seria colocar estas informagdes
disponiveis nos sitios das vinicolas na internet. O mesmo se aplica a sucos de uva
integral, fontes de polifenois para diversos grupos. O inquestionavel € que, além do valor
funcional do vinho, compardvel a outras fontes, este possui o valor da tradi¢do, do
glamour ¢ da harmonizagao de aromas e sabores que sempre fizeram da vinificagdo uma

arte.
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