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1. INTRODUCAO

A videira, pertencente a familia Vitaceae, possui cerca de mil espécies, as
quais se agrupam em dezessete géneros. Dentre estes, destaca-se 0 Vitis,
género de maior importancia agronémica, composto por varias espécies
amplamente distribuidas mundialmente. Embora possua um numero significativo
de espécies, poucas apresentam valor comercial, destacando-se a Vitis vinifera,
Vitis labrusca, Vitis bourquina e Vitis rotundifolia (EMBRAPA, 2003).

Diversos fatores podem afetar a composi¢cao da uva e, por consequéncia, a
qualidade dos produtos derivados; entre os quais pode-se citar as condicfes
climéticas, o solo, as préticas utilizadas no cultivo e as caracteristicas intrinsecas
gue cada cultivar possui. Dentre estes, as praticas agricolas possuem destaque
devido a popularidade que as culturas de manejo organico vém recebendo nas
tltimas décadas, em consequéncia do desenvolvimento de uma consciéncia por
parte de uma parcela cada vez maior da populagdo, sobre a importancia da
adocdo da habitos alimentares mais saudaveis, além da preocupacdo com a
presenca de agrotoxicos nos frutos e seus efeitos no organismo. Tal fato tem
elevado cada vez mais as taxas de consumidores que optam por alimentos
organicos. Diferencas fundamentais entre os sistemas de producdo convencional
e organico, especialmente na gestdo da fertilidade do solo, podem afetar a
composicao nutritiva das plantas (KUHN, 2003).

A agricultura convencional utiliza fertilizantes que contém nitrogénio
inorganico soluvel e outros nutrientes, facilmente disponiveis para as plantas. Na
agricultura organica, os nutrientes sdo fornecidos através da rotacédo de culturas,
cobertura do solo e adubo de origem animal (PICCHI et al., 2012). Estudos tém
verificado que no cultivo organico onde ndo séo utilizados produtos quimicos
sintéticos para minimizar o ataque de micro-organismos e insetos, as plantas
cultivadas nesse sistema de producdo necessitam dispor de seus proprios
mecanismos de defesa. O mecanismo natural de defesa das plantas é obtido por
meio do metabolismo secundério, com producdo de compostos como, por
exemplo, o resveratrol e compostos fendlicos, entre outros (DANI, 2006; FREITAS
et al.,, 2010). Geralmente as plantas provindas da agricultura organica tém um
periodo de amadurecimento maior em comparagcdo com as convencionais,
principalmente devido a uma liberacdo mais lenta de nutrientes do solo para a
planta (GRINDER-PEDERSEN et al., 2003).

2. METODOLOGIA
O presente texto refere-se a uma pesquisa descritiva exploratéria, realizada

pela revisdo exaustiva de literatura, incluindo livros, artigos cientificos, periédicos
e teses existentes nas bases de dados Literatura Latino-Americana e do Caribe
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em Ciéncias da Saude (LILACS) e Scientific Eletronic Library On Line (Scielo),
PubMed® da US National Library of Medicine - National Institutes of Health, no
periodo de junho a julho de 20109.

O estudo descritivo possui 0 pressuposto de delinear uma situagdo ou um
fenbmeno examinado em um determinado espaco de tempo enquanto o estudo
exploratério enfatiza a descoberta de ideias, desenvolve hipGteses, aumenta a
familiaridade do pesquisador com o fato para modificar e classificar conceitos. O
levantamento bibliografico nos propicia revisar o tema proposto para investigacdo
a partir do que outros pesquisadores ja obtiveram sobre o assunto, evidenciando-
se assim sua importancia (MARCONI; LAKATOS, 2012).

Deste modo, foi realizada uma busca em base de dados nacional e
internacional, a fim de estabelecer o estado da arte sobre a fisiologia da producao
de polifendis OU resveratrol em Vitis sp. Foram utilizados os descritores:
polifendis, resveratrol e vinho. Dentre os artigos cientificos, teses e dissertacées
encontradas, foi realizada a leitura critica e reflexiva selecionando aqueles que
apresentavam temética relevante para responder ao objetivo do estudo.

| 3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisando qualitativamente e quantitativamente, a uva possui substancias
muito ricas, em especifico os polifenois, antioxidantes naturais e principais
componentes presentes na uva, divididos em trés classes de compostos com
caracteristicas peculiares desempenhando importantes fun¢cdes no metabolismo
das plantas. A composicdo fendlica € afetada por diferentes espécies, por
condicBes ambientais e praticas culturais, além do tipo de regido geografica e a
vinificagdo empregada (SHIMA, 2013).

Os compostos fendlicos contribuem diretamente para a qualidade do vinho,
além dos beneficios a satde humana. Dentre as frutas, a uva € uma das maiores
fontes de compostos fendlicos. E sabido que os flavonoides sdo pigmentos
importantes encontrados com grande frequéncia na natureza e unicamente nos
vegetais. Os flavonoides sdo divididos em dois grupos: as antocianinas e as

| antoxantinas (BOBBIO, 2003).

Segundo Bastos, Rogero e Aréas (2014) as sementes e as cascas da uva
contém os flavonoides catequina, epicatequina, procianidinas e antocianinas,
acidos fendlicos e resveratrol. As antocianinas sdo responsaveis pelas cores
azuis e vermelhas. Estdo presentes nas cascas e Sao0 responsaveis pela
pigmentacdo de uvas tintas, e sdo facilmente obtidas através da extracdo a frio
com metanol ou etanol fracamente acidificado.

As antoxantinas compreendem duas classes de compostos, as flavonas e os
flavondis, que séo pigmentos abundantes e de cor amarela e funcionam como co-
pigmentacdo das antocianinas, porém sdo fracamente coloridas. As flavonas e os
flavondis ndo possuem uma diferenca significativa (BOBBIO, 2003).

Os acidos fendlicos englobam o &cido benzoico e o acido cindmico, e séo
encontrados em forma de &cido tartarico e sua quantidade é influenciada
diretamente pela forma dos cultivares. Sdo considerados metabdlitos secundarios
produzidos pela planta como defesa contra agentes patogénicos em plantas
feridas (PROTAS, 2014). De ocorréncia natural em plantas e animais, o acido
benzoico constitui diversos alimentos, principalmente frutas como o mirtilo e a
ameixa, além de estar presente em produtos lacteos (SILVA, 2015).

O acido tartarico € um dos principais responsaveis pela acidez do mosto da
uva. A presenca se relaciona com aspectos fisiolégicos de maturacdo e com
fatores naturais de clima e solo, além de também se relacionar com as praticas
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agrondmicas utilizadas na producéo. A proporcdo de acido tartarico e de acido
malico € imprescindivel para definir o ponto de maturacdo da uva e direcionar a
vinificacdo (WANG et al, 2002).

No gue tange os taninos, estes sdo amplamente distribuidos nas plantas e
variam do branco ao marrom claro, e quando ha presenca de agua, formam
solugdes coloidais de sabor adstringente. Com a maturagdo das frutas, a
tendéncia € a perda destes compostos. Se dividem em hidrolisaveis, que sao
misturas de fendis simples, e os condensados, que sdo constituidos de unidades
de flavonol, resistentes a hidrolise e soluveis em solventes organicos (GAVA,
2009).

RESVERATROL

Do ponto de vista nutricional o resveratrol € o composto mais importante do
vinho. Encontrado na casca da uva, apresenta forte atividade bioquimica,
funcionando como inibidor da coagulacdo, além de promover aumento da
longevidade, devido a sua capacidade de reduzir a agregacdo de plaquetas,
modulando o metabolismo dos lipideos e inibindo a oxidacao de lipoproteina de
baixa densidade. Entretanto, sua principal atividade é sua ac¢do como
quimiopreventivo, ou seja, 0 resveratrol atua como elemento preventivo no
desenvolvimento de certos tipos de cancer (FLAMINI, 2013).

Durante a ultima década o resveratrol demonstrou possuir um amplo espectro
de propriedades farmacoldgicas, visto que acdes bioquimicas e moleculares
contribuem para os seus efeitos contra células pré-cancerosas. O resveratrol age
nas trés fases distintas da carcinogénese (iniciacdo, promocao e progressao), por
modulacao controla vias de transducéo de sinais que controlam a divisao celular e
crescimento, apoptose, angiogénese, inflamacdo e metastase, e por isso é
considerado por alguns, como uma promissora terapia anticancer (MORAES e
LOCATELLI, 2010).

A propriedade anticancer do resveratrol é apoiada por estudos que
demonstraram sua inibicdo sobre a proliferacdo de uma grande variedade de
células tumorais humanas in vitro. A grande procura da humanidade por produtos
que favorecam uma vida saudavel tem impulsionado novas pesquisas com
compostos naturais como é o caso dos polifendis, destacando o resveratrol, que
estd presente em diversas plantas, especialmente nas uvas e que permanecem
no bagaco apos a fermentacao e prensagem (SAUTTER, 2005).

Sabe-se que o resveratrol € uma fitolalexina que € produzida pela videira em
resposta a uma situacdo de estresse contra ataques de patdgenos e é sintetizado
sob duas formas: a trans-resveratrol e a cis-resveratrol, sendo a primeira
fotossensivel e transformada em cis-resveratrol ao contato com luz visivel
(WANG, 2002). A forma trans é mais abundante e esta localizada na casca da
uva e sua molécula € uma estrutura com partes polares a apolares, sendo,
portanto, soluvel em etanol. Pertence a classe dos estilbenos,
predominantemente na semente e na casca da uva podendo haver uma variagéo
consideravel nas concentragbes em todas os cultivares, devido a regiao
geografica, as condicbes de crescimento e as tecnologias de vinificacdo
empregadas. (GU et al, 2013). O resveratrol € encontrado nos vinhos tintos em
concentragbes muito variadas, localizando-se primordialmente nas células da
pelicula da uva, por isso seu teor € maior nos vinhos tintos (VACCARI, 2009).

4. CONCLUSOES
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O vinho, desde a Antiguidade, tem sido considerado uma bebida que
promove efeitos benéficos ao organismo. Composto de aproximadamente 400
substéancias, o vinho é capaz de evitar a oxidacao das células, reduzir a formacao
de placas de gordura nas veias, aumentar o bom colesterol, dilatar os vasos e
melhorar a circulagdo entre outras aclGes farmacolégicas relacionadas a
manutencgao da qualidade de vida.

Sendo cada vez mais pesquisado, seus beneficios estdo relacionados,
principalmente, com a presenca de resveratrol em sua composicdo que se
encontra em maior quantidade no vinho tinto (quando as cascas estéo presentes
na fermentacdo). Existem diversos estudos que comprovam os seus beneficios
para o0 organismo humano, embora, sua farmacocinética ainda nao esteja
totalmente definida.

Pode-se afirmar que o consumo moderado e regular de vinho pode ajudar
na prevencdo de diversas doencas, entretanto, as caracteristicas pessoais
deverdo nortear a administracdo, considerando a presenca de alcool em sua
composic¢éo, além do que, cada individuo precisa ser entendido em sua totalidade
e complexidade quanto ao seu estado de salde para a seguranca no seu uso.
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