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INTRODUCAO

O vinho sempre esteve de alguma forma vin-
culado a histéria do homem, seja por ser uma bebi-
da com sabor e personalidade préprios ou pelos
beneficios que traz a salde. Importantes civilizacbes
antigas, como os egipcios, 0s gregos € 0s romanos,
além dos hindus, utilizavam vinho como remédio para
0 corpo e para a alma. Registros histéricos mostram
que o uso medicinal do vinho pelo homem tem sido
uma pratica feita, ha mais de 2000 anos."”

Com certa énfase, a imprensa e a comunida-
de cientifica tém retomado o debate sobre a relacao
do vinho com a qualidade de vida, principalmente,
nestes Ultimos anos, em que as atengoes se voltam
aos complexos vitaminicos, florais, exercicios e a to-
talidade de receituarios que indiqguem chances de lon-
gevidade e energia. Isto fez com que houvesse um
interesse crescente, relacionando-se o consumo mo-
derado de vinho aos provaveis beneficios que este
possa proporcionar ao homem.

Estudos desenvolvidos, no mundo inteiro, com-
provam que o vinho, tomado em quantidade mode-
rada, contribui para a salde do organismo humano,
aumentando a qualidade e o tempo de vida.®? As pes-
quisas relacionam o consumo moderado de vinho a
beneficios a salide humana, especificamente, no que
diz respeito as doengas cardiovasculares, a quimio-
prevencao de varios tipos de cancer, e mesmo a do-
encas hepaticas e senilidade.

Os compostos aos quais foram atribuidas as
possiveis acoes terapéuticas do vinho sdo conheci-
dos como compostos fendlicos.'® Dentre estes com-
postos, cabe destacar o resveratrol, que foi aponta-
do em estudos cientificos recentes como o principal
fator de protecao a saude encontrado em vinhos.

O objetivo desta revisao é relatar as principais
pesquisas realizadas nessa area, enfocando aspec-
tos referentes a acdo das substancias fendlicas do
vinho na prevencao de algumas doengas.

RESVERATROL

O resveratrol (3,4’,5-trihidroxiestilbene — Figu-
ra 1) € uma substancia natural que esta presente em
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mais de 70 espécies vegetais, que faz parte de um
conjunto de compostos denominados fitoalexinas,
produzidos pelos vegetais com a funcao de protegé-
los de estresses causados por fatores bidticos (fun-
gos patogénicos) ou abidticos (radiagao ultra-viole-
ta).2s

O resveratrol aparece em videiras de Vitis vini-
fera e Vitis labrusca,'® sendo que, em vinhos prove-
nientes de uvas tintas, as quantidades que aparecem
sao maiores do que nos vinhos brancos e rosados,
pois esta substancia é encontrada na casca das uvas
tintas."22 As concentracdes de resveratrol encontra-
das nos diferentes tipos de vinhos variam em funcao
da infeccao com Botrytis cinerea, cultivar de uva, ori-
gem geogréfica, tipo de vinho e praticas enolégicas.?’
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FIGURA 1 - Estrutura do Resveratrol (3, 4',5 - trihidroxiestilbene)

Segundo SOUTO et al. (2000),%* que ana-
lisaram 36 tipos diferentes de vinhos brasileiros,
as concentracdes de resveratrol variaram de
0,82 a 5,75 mg/L, com um valor médio de 2,57
mg/L. Este valor médio é quase o dobro dos vi-
nhos do mesmo tipo oriundos de outros paises,
como Portugal (1,00 mg/L), Chile/Argentina (1,21
mg/L), Grécia (0,873 mg/L) e Estados Unidos
(0’132 mg/L)_s,12,22,24

A hipétese admitida é de que os vinhos gau-
chos tém mais resveratrol, como resultado da alta
umidade dos solos da Serra Galcha, fato este que
favorece a proliferacao de fungos. A relacdo entre esta
situacdo de clima e os teores de resveratrol é a de
que esta substancia é produzida pela planta como
forma de defesa contra a acao de fungos, principal-
mente o Botrytis cinerea.?

A utilizagado de resveratrol ja ocorre, ha bas-



tante tempo, nas medicinas chinesa e japonesa para
o tratamento de problemas de pele supurativos, go-
norréia, pé-de-atleta, hiperlipidemia, arteriosclerose,
doencas alérgicas e inflamatérias.’® Em estudos pu-
blicados recentemente, sua atividade anti-inflamato-
ria foi demonstrada, através da supressao de edema
que chegou a ser maior ou similar do que de algu-
mas drogas anti-inflamatdrias classicas utilizadas na
alopatia, como a fenilbutazona e aindometacina, ain-
da com uma vantagem em relacdo a elas: parece
ser menos toxico as células sadias. Essa agao deve-
se a sua capacidade de inibir a formacao de uma
das principais enzimas mediadoras do processo in-
flamatorio.

PREVENCAO DE DOENCAS
CARDIOVASCULARES

Da-se a denominagao de “paradoxo francés”
ao curioso dado estatistico que ocorre, na Franca,
em gue a populagao fuma mais, tem vida sedentaria
e come tanto ou mais gorduras que nos outros pai-
ses da Europa e que os norte-americanos, sofrendo,
entretanto, significativamente menos de disturbios
cardiovasculares que os outros.’®?” Isto deve-se ao
alto consumo de vinho, na Franca, principalmente tin-
to, consumidos regularmente durante as refeicdes,
que aumentam o HDL (lipoproteina de alta densida-
de), diminuindo com isso o LDL (lipoproteina de bai-
xa densidade) no sangue.

Enquanto o LDL tende a depositar-se nas arté-
rias, o HDL ajuda a remover aquele ja depositado,
reduzindo o risco de arteriosclerose e de infarto.*7:92
Este efeito é devido ao fato de que as substancias
fendlicas, entre elas o resveratrol,® existentes nos vi-
nhos tintos, impedem a oxidagao de lipideos polin-
saturados, os quais sdo componentes das LDLs. Além
do mais, estas substancias sdo capazes de agir so-
bre as placas de gordura (ateromas) localizadas nas
artérias, as quais levam a redugao da luz do vaso,
bem como inibir a formagao de coagulos sanguine-
os (trombos), algumas das maiores causas dos pro-
blemas vasculares.™

Outras substancias encontradas no vinho tinto
também atuam como antioxidantes, como as cate-
quinas, o acido galico, a malvidina, o acido cafeico,
a miricetina, a quercitina e o acido sinapico.3®

PREVENCAO DO CANCER

Estudos recentes demonstram que, devido ao
fato do resveratrol ser um antioxidante e, portanto,
bloquear reagdes com radicais livres que dao inicio
ao processo de envelhecimento dos tecidos do cor-
po humano, assim como o aparecimento de diferen-
tes formas de cancer, ele é considerado um agente
quimico responsavel por atividades anticancerige-
nas,® bloqueando a evolugao de processos neopla-

sicos e atuando nos trés estagios do cancer (inicia-
¢ao, promogao e progressao).’s

O resveratrol mostrou-se também um potente
anti-inflamatério. A atividade anticancerigena do res-
veratrol parece estar ligada a suas propriedades anti-
inflamatérias, que permitiriam ao organismo bloque-
ar a producao de certas substancias quimicas, co-
nhecidas como prostaglandinas, que tem sido rela-
cionadas a transformacgdes de lesdes pré-cancero-
sas em lesdes malignas.

ACAO NEUROPROTETORA

Algumas pesquisas realizadas, na Universida-
de de Milano, ltalia, estdo chegando a conclusao de
que o resveratrol pode ter um efeito protetor do sis-
tema nervoso, pela diminuigao do stress oxidativo de
células neuronais.?®

OUTROS EFEITOS BENEFICOS DO VINHO

Para os europeus, o vinho é considerado um
complemento alimentar, pois contém carboidratos,
vitaminas e minerais, provenientes da uva. Além da
agua (80 a 85% do volume), a bebida ainda fornece
ao organismo energia na forma de agucares, como
glicose e frutose. Entre os minerais, destacam-se o
potassio, o cobre, o zinco, o fllor, o magnésio, o alu-
minio, o iodo, o boro e o silicio que, mesmo em quan-
tidades pequenas, sado indispensaveis para que o
organismo execute bem todas suas funcgbes.® Por
exemplo, o magnésio atua como fixador do célcio: o
potassio é fundamental no equilibrio dos eletrélitos,
que mantém os tecidos hidratados; o cobre auxilia
na formacao das células sanguineas; o zinco é cica-
trizante e o fllor protege os dentes.

Além destes constituintes, o vinho também
contém algumas vitaminas, como, por exemplo, a
biotina, o acido pantoténico, a niacina, a tiamina e o
acido ascorbico.?

HABITOS ALIMENTARES

Alguns povos, como os franceses, tradicionais
apreciadores da bebida, consomem, em média, 59,37
litros anuais per capita, e os argentinos, em torno de
42,32 litros por ano (INAVI - Instituto Nacional de Viti-
cultura do Uruguai).™ O consumo nacional mal che-
ga a 2,00 litros anuais por pessoa (especificamente,
1,8 litros), para uma produgéo estimada, no ano de
2000, em torno de 330 milhdes de litros, segundo
dados da Uvibra (Unido Brasileira de Viticultura),
2001.%8

Esta média bastante baixa esta, com certeza,
na diferenca cultural. Espanhdis, portugueses, italia-
nos, franceses e gregos, por exemplo, sejam quais
forem suas diferengas socioeconémicas, climaticas
ou geograficas, cultivam o habito de tomar vinho para
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acompanhar as refeicoes. No Brasil, a bebida sé esta
presente nas grandes comemoracoes, especialmen-
te, nas baixas temperaturas dos dias de inverno.

VERANOPOLIS: VIDA LONGA
COM VINHO E SAUDE

Uma pesquisa da Organizagdo Mundial de
Saude colocou Veranopolis — cidade galcha, distan-
te 160 Km de Porto Alegre — em primeiro lugar, no
Brasil, e em terceiro, no mundo, em longevidade. A
expectativa de vida em Verandpolis é de 77,7 anos,
enquanto que no resto do Brasil € de apenas 67,61.
A média da populacao da cidade que ja passou dos
oitenta anos de vida fica entre 17 e 20%, enquanto
que, no Brasil todo, o niUmero de pessoas que che-
gam a esta idade corresponde a apenas 2% da po-
pulacdo. No municipio, também, os registros de mor-
tes por doencgas cardiacas sao os menores do Pais.
O segredo para isto, pois apesar da grande maioria
dos moradores da cidade serem descendentes de
imigrantes italianos e, portanto, adeptos de uma die-
ta rica em calorias, é o habito de consumir vinho, di-
ariamente.

Uma equipe de pesquisadores do Instituto de
Geriatria e Gerontologia e da Faculadade de Quimi-
ca da PUC do Rio Grande do Sul esta investigando,
desde 1994, o fendmeno da longevidade em Verano-
polis® e concluiram que, neste Municipio, esta ocor-
rendo o mesmo que em alguns paises europeus,
como a Franga, onde a populagao esta usufruindo
de beneficios que estao diretamente relacionados ao
consumo de substancias protetoras encontradas no
vinho.

SUCO DE UVA

Pesquisas demonstram que o suco de uva tin-
ta pode trazer os mesmos beneficios a saulde, por
conter, também, compostos fendlicos, que sao os
antioxidantes aos quais se atribui os bons efeitos do
vinho sobre o coracéo.

Os compostos fendlicos no suco de uva, como
os do vinho, se mostram capazes de evitar a oxida-
¢ao do LDL, que leva a formacéo de placas nas pa-
redes das artérias. O suco de uva também pode di-
minuir o risco de desenvolver coagulos no sangue
capazes de provocar ataques cardiacos.

A grande vantagem de tudo isso é que, com o
suco de uva, pode-se beber bastante para se obter
os beneficios, sem se preocupar em ficar intoxicado.
Sem contar que os antioxidantes do suco de uva
permanecem no corpo mais tempo do que os do vi-
nho.2

O vinho, porém, pode trazer pelo menos um
beneficio que o suco de uva nao traz: o alcool pode
aumentar os niveis de HDL no sangue. E comer uvas,
surpreendentemente, ndo fornece a mesma protecao.
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Isto, porque o suco ¢é feito a partir do esmagamento
nao so da polpa e da casca, como também das se-
mentes que sdo especialmente ricas em compostos
fendlicos.

A DOSE CERTA

Como qualguer bebida alcodlica, o vinho tam-
bém causa problemas, quando ingerido, além dos
limites. Em 100 mL (metade de um copo) existem de
8 a 10 g de etanol. Portanto, quem toma quantidades
excessivas de vinho (mais de meio litro), indepen-
dente de sua qualidade, esté sujeito aos desagrada-
veis efeitos de intoxicacao etandlica, no dia seguinte.
Entre outros efeitos nocivos, como a desidratacéo do
organismo, o alcool, quando absorvido, cai rapida-
mente na corrente circulatéria, provocando vasodila-
tacao periférica, responsavel pela cefaléia.

Bebido com moderacgao, o vinho também pode
ser um o6timo estimulante do apetite, pois o alcool
aumenta a producao do suco gastrico, o que da maior
sensacgao de fome. Esta bem estabelecido que o al-
cool, em doses mais elevadas, em vez de funcionar
como um estimulante, atua como um depressor do
sistema nervoso central, deixando o individuo sono-
lento, letargico e sem nenhuma disposicao para qual-
quer tipo de atividade, além do risco de se tornar
dependente.??

Nenhum tipo de bebida alcodlica, incluindo o
vinho, é indicada para quem sofre de transtornos no
aparelho digestivo — Ulceras, por exemplo, nem para
os que apresentam distUrbios no pancreas ou no fi-
gado. Aos hipertensos, o consumo de bebida alcod-
lica esta também contra-indicado, porque doses exa-
geradas provocam alteracdes na pressao arterial.

Nao existe uma regra fixa para se dizer qual &
o limite de uma pessoa em relagao ao alcool. Isso vai
depender de alguns fatores, como idade, sexo e es-
tado emocional, além do fato de que cada um tem o
seu préprio nivel de tolerancia ao alcool, ou seja, cada
organismo responde de forma diferente ao alcool."
Portanto, a ordem é moderar. Mas o que é beber
moderamente? O ideal é brindar a sua saude e ao
seu prazer com apenas dois copos de vinho por dia,
um no almogo, outro no jantar. Em resumo: o néctar
dos deuses é delicioso e faz bem. Quando acompa-
nhado de bom senso, fica melhor ainda.

CONCLUSAO

Investigacdes relacionadas ao consumo mo-
derado do vinho sugerem que 0 mesmo possa ter
um efeito benéfico sobre a salde humana. Entretan-
to, mais pesquisas necessitam de ser realizadas, para
elucidar questdes que ainda estao em aberto. Mode-
racao e constancia sao as palavras-chave para quem
pretende usufruir — além do prazer — dos beneficios
que a bebida pode trazer.
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