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Este trabalho de revisdo teve por objetivo investigar
as propriedades biolégicas dos compostos fenélicos
presentes em vinhos tinto e branco. Foram abordadas
a composicdo, a atividade antioxidante e a estrutura
quimica dos compostos fendlicos (flavondides e acidos
fendlicos). Concluiu-se que a capacidade antioxidante
dos compostos fenolicos esta diretamente ligada a sua
estrutura quimica, a qual pode estabilizar radicais livres.
A ingestdo diaria e moderada de vinho pode promover
a saude e prevenir o risco de incidéncia de doengas do
coracao e certos tipos de cancer. No entanto, ndo deve
ser considerada como tratamento para pessoas que ja
desenvolveram essas enfermidades.
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1INTRODUCAO

Jéa foi detectada a ocorréncia de mais de 8000 compostos fendlicos
em plantas (DREOSTI, 2000). Esse grande e complexo grupo faz
parte dos constituintes de ampla variedade de vegetais, frutas e
produtos industrializados como chocolates, cha e vinho (ARTS,
HOLLMAN e KROMHOUT, 1999; KOVA BOURZEIX et al., 1995; LU e
FOO, 1997; LU e FOO, 1999; SANBONGI, OSAKABE e NATSUME,
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1998; WATERHOUSE, SHIRLEY e WALZEM, 1996; WISEMAN,
BALENTINE e FREI, 1997).

As frutas e o0s vegetais, além da sua composicao nutritiva, apresentam
moléculas como as vitaminas C e E, a-tocoferol, 3-caroteno e
compostos fendlicos, que protegem o organismo de varias doengas.
Essas moléculas que fazem parte dos constituintes da dieta sao
poderosos antioxidantes naturais (GAULEJAC, GLORIES e VIVAS,
1999a). A acéo antioxidante dos compostos fendlicos esta relacionada
com sua estrutura quimica (RICE-EVANS et al., 1995).

Os compostos fendlicos sdo constituintes das uvas e por isso estédo
presentes tanto no vinho tinto quanto no branco (JANGet al., 1997;
KANNER et al., 1994; WENZEL, DITTRICH e HEIMFARTH, 1987).
Tem ocorrido muita discusséo sobre o consumo moderado de vinho e
a inibicdo da incidéncia de doencas cardiovasculares. A Franca
apresenta baixo indice de mortalidade por doencas do coracgao e dieta
rica em gordura de origem animal. No inicio, os estudos procuravam
investigar quais alimentos faziam parte da dieta dos franceses.
RICHARD (1987), um dos pioneiros nesses estudos, constatou que
os franceses consumiam grande quantidade de vinho. Nessa fase ja
era conhecido que o vinho trazia em sua composi¢cado quantidade
elevada de compostos fendlicos (WENZEL; DITTRICH e HEIMFARTH,
1987). Mais tarde, a Organizacao Mundial de Salde confirmou (pelo
projeto MONICA) que o nivel de mortalidade provocado pelas doencas
do coracéo era muito menor na Franca do que em outros paises em
gue o consumo de vinho era mais baixo. Os franceses consomem
7,6 vezes mais vinho do que a populacdo norte americana e 3 a 13
vezes mais do que o resto da populagao européia (CRIQUI e RINGEL,
1994). O fato é que a populacéo da Franca apresenta alto nivel de
colesterol e hipertensdo em decorréncia da dieta rica em gordura
saturada e pobre em vegetais e frutas. A mortalidade na Franga em
decorréncia da doenca arterial coronaria (DAC) é baixa, quando
comparada com paises com alto indice dessa doenca que seguem
dieta mais saudavel. O termo “paradoxo francés” surgiu dessas
discussdes. RENAUD e LORGERIL (1992) afirmaram que a ingestao
de 3 a 5 doses de vinho ao dia reduziu para 49%, o indice de
mortalidade por doencas do coracdo na Franca. A ingestdo moderada
de vinho também € capaz de inibir a incidéncia de certos tipos de
cancer e doencas inflamatdrias (BROWNSON et al., 2002; LUCERI
etal., 2002; RIFICI, SCHNEIDER e KHACHADURIAN, 2002).

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 2, jul./dez. 2004



Os compostos fendlicos desempenham funcao importante na
gualidade do vinho, contribuindo para seu sabor e aroma (MAMEDE,
CARDELLO e PASTORE, 2005). A quantidade desses compostos
varia de acordo com alguns fatores, como: clima, natureza do solo,
variedade da uva, maturidade da uva, macerac¢éo da uva, temperatura
de fermentacéo, pH, diéxido de enxofre e etanol (KOVA et al., 1995;
PENNA, DAUDT e HENRIQUES, 2001; TEISSEDRE, WATERHOUSE
e FRANKEL, 1995).

Este trabalho teve por objetivo investigar as propriedades biolégicas
desempenhadas pela ag¢édo antioxidante dos compostos fendlicos
presentes em vinhos tinto e branco.

2 COMPOSICAO DE COMPOSTOS FENOLICOS EM VINHOS
TINTO EBRANCO

A quantidade de compostos fendlicos no vinho tinto € maior (1000-
4000 mg/L) do que no vinho branco (200-300 mg/L) (BRAVO, 1998).
As uvas tintas contém em sua composi¢ao as antocianinas, moléculas
responsaveis pela pigmentagédo (e portanto ausentes em uvas
brancas). A diferenca na quantidade de compostos fendlicos dos vinhos
tintos e brancos néo se deve apenas a presenca das antocianinas,
mas também aos processos de fabricacdo para obtengdo do vinho.
Em alguns tipos de vinho tinto, as uvas sdo esmagadas com o engaco,
casca e semente, gerando maior quantidade de compostos fendlicos
FRANKEL, WATERHOUSE e TEISSEDRE, 1995). Segundo
AMERINE e JOSLYN (1987), o engaco contém de 1 a 4%, a casca
cercade 1 a 2% e as sementes 5 a 8% de compostos fendlicos.

FRANKEL, WATERHOUSE e TEISSEDRE. (1995) investigaram a
composic¢ao dos compostos fendélicos majoritarios (Tabela 1) de vinhos
tinto e branco da Califérnia (USA).

A catequina e a epigalocatequina sdo os compostos fendlicos
majoritarios do vinho branco, pois estéo presentes em maior quantidade
no extrato da casca da uva branca. No vinho tinto a catequina e o
acido galico sdo os compostos fendlicos em maior abundancia.
Independentemente do vinho, a predominé&ncia desses compostos
pode sofrer alteracdes de acordo com a procedéncia e o tipo da uva
(JACKSON, 1994).
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TABELA 1- CONCENTRACAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS
MAJORITARIOS EM VINHOS TINTOS E BRANCOS

Fen is Vinho Tinto Vinho Branco
(mg/L) (mg/L)

Catequina 191 35
Epigalocatequina 82 21

* cido G Aico 95 7
Cianidina 3 0
Malvidina-3-glicos deo 24 1
Rutina 9 0
Quercetina 8 0
Miricetina 9 0

* cido Caf@ico 7,1 2,8
Resveratrol 1,5 0
Teores m@dios de fen licos totais* 2567 239

Fonte: FRANKEL, WATERHOUSE e TEISSEDRE (1995).
* Expressos em equivalente de acido galico em mg/L.

3 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E ESTRUTURA QUIMICA

A estrutura quimica dos fendis é formada pelo anel benzénico com
grupos hidroxilas associadas diretamente a estrutura ciclica. O grande
grupo dos fenais divide-se em flavondides (polifendis) e ndo-flavondides
(fendis simples ou acidos) (JACKSON, 1994).

As propriedades biol6gicas dos compostos fendlicos estéo
relacionadas com a atividade antioxidante que cada fenol exerce sobre
determinado meio. A atividade dos antioxidantes, por sua vez, depende
de sua estrutura quimica, podendo ser determinada pela agéo da
molécula como agente redutor (velocidade de inativagéo do radical
livre, reatividade com outros antioxidantes e potencial de quelacdo de
metais).

Alguns estudos in vitro mostraram que a atividade antioxidante dos
flavondides é maior que a das vitaminas E e C (RICE-EVANS, MILLER
e PAGANGA, 1997; RICE-EVANS et al., 1995).

A atividade antioxidante total de diferentes compostos fendlicos foi
investigada por MILLER et al., 1993; RICE-EVANS e MILLER, 1994).
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O caélculo teve como padrdo a medida da atividade antioxidante
equivalente de Trolox (em inglés, Trolox equivalent antioxidant activity
- TEAC). O Trolox, antioxidante analogo a vitamina E, é solivel em
agua. A longa cadeia linear saturada da vitamina-E foi substituida por
um hidrogénio, dando maior solubilidade para a molécula em agua. A
TEAC reflete a capacidade do Trolox inativar radicais livres com carga
positiva como o 2,2’-azino-bis(3-etilbenzotiazoline-6-acido sulfénico
(ABST™*) ao doar um hidrogénio.

A acédo antioxidante dos compostos fendlicos também foi investigada
pelo célculo do potencial médio (Ep/2-mV). Os resultados mostraram
gue quanto menor o Ep/2 maior sera a eficiéncia do composto como
antioxidante. Compostos com Ep/2 < 0,2 apresentam alta atividade
antioxidante. A quercetina tem Ep/2 igual a 0,03 e atividade antioxidante
total igual a 4,7. Ja a catequina tem Ep/2 igual a 0,16 e atividade
antioxidante (também calculada pela TEAC) igual a 2,4. Tal fato
evidencia a correlacdo inversa entre a atividade antioxidante e o
potencial médio (VAN ACKER, BAST e VIJGH, 1998).

3.1 FLAVONOIDES

Os flavondides séo compostos polifendlicos que apresentam estrutura
quimica de 15 &tomos de carbono, ou seja, 2 anéis de benzeno (anéis
A e B) ligados por um grupo pirano (anel C), cuja representacéo da
formula é C,-C,-C (HERRMANN, 1976).

A estrutura quimica dos flavonéides favorece sua acéo antioxidante.
Os hidrogénios dos grupos hidroxilas adjacentes (orto-difenais),
localizados em varias posi¢gdes dos anéis A, B e C, as duplas ligagbes
dos anéis benzénicos e a dupla ligagcao da fungéo oxo (-C=0) de
algumas moléculas de flavonéides fornecem a esses compostos alta
atividade antioxidante (HRAZDINA, BORZEL e ROBINSON, 1970;
RICE-EVANS et al., 1996). Os fenois em geral sdo altamente sensiveis
a oxidacao enzimatica e ndo-enzimatica (HRAZDINA, BORZEL e
ROBINSON, 1970). Para que as propriedades desses compostos
sejam asseguradas, o tecido das frutas deve estar livre de leséo e os
produtos manufaturados serem armazenados ao abrigo da luz. Os
antioxidantes séo sensiveis a luz em razéo das suas duplas ligagfes
alternadas.
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Os flavondides do vinho foram divididos em trés grupos: flavonais,
flavanois ou flavan-3-6is, e antocianinas (JACKSON, 1994).

3.1.1 Flavondis

Na classe dos flavondis pode-se encontrar a quercetina, o campferol
e a miricetina, todos originarios da uva. A Figura 1 mostra a estrutura
guimica dessas moléculas.

FIGURA 1-MOLECULAS DOS FLAVONOIS

OH

C Molula da miricetina
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3.1.2 Flavandis (Flavan-3-0is)

Pertencem ao grupo dos flavanodis a catequina (Figura 2), a
epigalocatequina (Figura 3), as procianidinas e os polimeros de taninos.
Esses compostos sdo encontrados em maior quantidade nas
sementes e no engago da uva.

FIGURA 2 - MOLECULA DA CATEQUINA

O grupo das antocianinas foi dividido em seis classes de compostos
(Figura 4), responsaveis pelas diferentes pigmentacdes: cianidina
(vermelho), peonidina (vermelho escuro), delfinidina (azul), malvidina
(purpura) e petunidina (vermelho escuro) (JACKSON, 1994).
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FIGURA 4 — CLASSIFICACAO DAS ANTOCIANINAS

Rl
Ra

o R3
Antocianinas Ry R> Rs
Cianidina OH OH -
Peonidina OCHjs OH -
Delfinidina OH OH OH
Malvidina OCH3 OH OCH3
Petunidina OCHj3 OH OH

Fonte: JAKSON, 1994.

O numero de grupos hidroxilas nas moléculas da quercetina,
catequina e cianidina no anel B é o mesmo, mas a atividade
antioxidante dessas moléculas é diferente. A dupla ligagao na posicéo
2,3 e afuncéo oxo (-C=0) no anel C da quercetina Ihe proporciona
maior atividade antioxidante em comparacdo com a catequina. A
cianidina (antocianina) ndo tem a funcdo oxo (-C=0) no anel C, mas
conta com trés duplas ligagcdes que podem fazer conjugacéo e
apresentar, praticamente, a mesma atividade antioxidante da
guercetina.

Nao s0 os grupos hidroxilas do anel C séo importantes para a atividade
antioxidante dos flavonéides, mas também os do anel B. A molécula
do campferol apresenta baixa atividade antioxidante quando comparada
com a da quercetina, pois no anel B s6 ha um grupo hidroxila. A
miricetina conta com terceiro grupo hidroxila no anel B, mas isto ndo
aumenta sua atividade antioxidante em relagdo a quercetina.

A epigalocatequina € a molécula de catequina com mais um grupo
hidroxila no anel B. Esse grupo hidroxila é responsavel pela maior

B.CEPPA, Curitiba, v. 22, n. 2, jul./dez. 2004



atividade antioxidante em relagéo a catequina, mas ndo em relacéo a
guercetina. A quercetina é o flavondide do vinho que apresenta a maior
atividade antioxidante (RICE-EVANS et al., 1996).

3.2 ACIDOS FENOLICOS (NAO-FLAVONOIDES)

Na classe dos fendis acidos estdo os derivados dos &cidos
hidroxicinamico (Figura 5 A) e hidroxibenzoéico (Figura 5 B),
freqiientemente na forma de ésteres de acido tartarico (BARANOWSKI
e NAGEL, 1981). Os fendis acidos encontram-se distribuidos na casca
e na polpa da uva e seus teores diminuem com o amadurecimento e
também durante a fermentacao do vinho (MACHEIX, SAPIS e
FLEURIET, 1991; PENNA, DAUDT e HENRIQUES, 2001).

FIGURA 5 - MOLECULAS DO ACIDO HIDROCINAMICO (A) E DO
HIDROXIBENZOICO (B)

COH CH,CO,H

Os acidos derivados do acido benzoico sofrem substituigdes nas
posi¢cBes meta e para dando origem, por exemplo, ao &cido galico.
Alguns vinhos que sofrem envelhecimento em barril apresentam altos
niveis de acido galico.

O &cido hidrocinamico e seus derivados como p-cumarico (Figura 6
A), caféico (Figura 6B), ferrilico (Figura 6C) e sinpico (Figura 6D)
séo originados do metabolismo da fenilalanina ou tirosina (RICE-
EVANS et al., 1996). Geralmente esses acidos encontram-se
esterificados, assim como o acido caftarico (ésteres de acido tartarico
com acidos caféico e p-cumarico).
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FIGURA 6— MOLECULAS DE DERIVADOS DO ACIDO
HIDROCINAMICO

CO,H

HO OH

OH
A MolZula do AEido p-cumZEico.

CH=—=CHCO,CH

OH
B Mol&ula do Zido cafeico.

CH=—=CHCO,CH

OH

OH
C Mol&ula do Aeido ferratico.

CH ==CHCO,CH

OCH,

OH

D Mol&ula do Aido sinApico.

Fonte: RICE-EVANS; MILLER e PAGANGA (1996).
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A atividade antioxidante dos ndo-flavonoides est4 relacionada com a
posicao dos grupos hidroxilas e também com a proximidade do grupo
-CO,H com o grupo fenil. Quanto mais proximo esse grupo estiver do
grupo fenil maior sera a capacidade antioxidante do grupo hidroxila
na posicado meta.

Em geral, a atividade antioxidante dos derivados dos acidos
hidrocindmicos é maior do que a dos acidos hidrobenzéicos. A
presenca do grupo —CH=CH-COOH na estrutura do &cido cinamico
aumenta sua capacidade de estabilizar radicais livres. Provavelmente,
h& conjugacéo da dupla ligagédo do grupo —-CH=CH-COOH com as
duplas do anel.

Deve-se destacar que o acido gélico apresenta atividade antioxidante
maior do que a catequina (flavonoide), que conta com cinco grupos
hidroxilas em sua estrutura (RICE-EVANS et al., 1996). A atividade
antioxidante do &cido caféico é préxima a do &cido m-cinamico, apesar
de ter mais um grupo hidroxila. Esse grupo na posi¢édo para do acido
p-cumarico lhe proporciona maior atividade antioxidante quando
comparado com o acido hidrocinamico.

4 PROPRIEDADES BIOLOGICAS

O organismo esté sujeito a reagdes de desequilibrio que levam a
formacéo de radicais livres, que por sua vez podem provocar varios
danos celulares como a degeneragdo de membranas lipidicas
(NEPOMUCENO et al., 1999). Para impedir ou equilibrar esse tipo de
dano celular, o organismo tem a protecdo de enzimas endégenas
(como superdéxido dismutase, glutationa peroxidase, catalase, entre
outras) capazes de catalisar reacdes para inativacdo de radicais livres.
Muitas vezes, ocorre grande desequilibrio entre a producéo e a
inativacdo de radicais livres, seja pela queda na capacidade do sistema
enzimatico ou pelo excesso de producao de espécies radicalares.
Nesses casos, 0 organismo encontra-se em situagdo de estresse
oxidativo (HALLIWELL, 2000). O estresse oxidativo esta envolvido na
incidéncia de doengas como cancer, aterosclerose, reumatismo, artrite,
e de doencas degenerativas como Parkinson e Ahlzeimer que surgem
com aidade (ARUOMA, 1998).

Os compostos fendlicos dos vinhos foram capazes de estabilizar
radicais livres gerados em sistema aquoso por radiolise como: hidroxila,
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azida, anion superoéxido, peroxila e alcoxil t-butila (BORS, 1990). O
radical anion superéxido gerado pelo sistema enzimatico hipoxantina/
xantina oxidadase também foi inativado por compostos fenélicos do
vinho tinto (GAULEJAC, GLORIES e VIVAS, 1999b). O radical
hidroxila e o anion superéxido estdo envolvidos em uma série de
reacdes que provocam danos celulares, como a peroxidacao lipidica
(HALLIWELL, 2000).

Os compostos fendlicos do vinho sao capazes de atuar como
antioxidante, tanto em sistema aquoso quanto em sistema lipofilico.
Varios estudos constataram que os compostos fendlicos de vinho
sdo capazes de inibir a oxidagéo da lipoproteina de baixa densidade
(LDL). A oxidagao da lipoproteina da baixa densidade esté intimamente
correlacionada com as complicacBes da aterosclerose, que se
manifesta como doenca arterial coronaria (DAC), acidente vascular
cerebral e/ou doenca vascular periférica. A DAC pode ocorrer pelo
acumulo de colesterol nas camadas internas das artérias
(STEINBERG et al., 1989). A LDL exerce a fungcédo de remover o
colesterol da circulagédo sangliinea, mas sua estrutura rica em acido
graxo poliinsaturado é muito susceptivel a peroxidacao lipidica pelo
ataque dos radicais livres (STEINBERG, 1995). Uma vez oxidada, a
LDL perde a capacidade de transportar o colesterol que se deposita
no interior das artérias levando a obstrucéao.

FRANKEL et al. (1993) formaram um dos primeiros grupos a estudar
a oxidacdo da LDL in vitro. Esse grupo mostrou que a oxidacdo da
lipoproteina de baixa densidade (LDL) por radicais livres oriundos da
reacdo de Cu*?foi inibida pelos compostos fendlicos do vinho tinto.
Mais tarde, foi verirficado que a inibicdo da oxidagc&o da LDL por
compostos fendlicos de vinhos californianos estava relacionada com
a concentracdo de &cido galico, acido caféico, catequina,
epicatequina, miricetina e quercetina, entre outros (FRANKEL,
WATERHOUSE e TEISSEDRE, 1995).

O periodo de maceragao da uva para obtengao do mosto (suco da uva
usado para fermentagao) é determinante para a extragao de compostos
fenolicos. TEISSEDRE et al. (1996) verificaram que vinhos de uvas
Syrah e Grenach, produzidos de mostos com longos periodos de
maceracdo apresentaram concentracdo mais alta de compostos
fenolicos que os com curtos periodos. Os vinhos produzidos com
longo periodo de maceracao mostraram-se 60% mais eficientes na
inibicdo da oxidacdo de membranas.
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A comparacéo entre compostos fendlicos e o antioxidante a -tocoferol
sobre a protecdo da LDL in vitrofoi realizada. Os resultados mostraram
gue a catequina e o procianidina desempenharam maior efeito inibidor
da oxidacao da lipoproteina de baixa densidade que o a -tocoferol
(TEISSEDRE et al., 1996). Oligdbmeros de catequina, dimeros e trimeros
de procianidina extraidos da semente de uvas também foram capazes
de inibir a oxidagdo da lipoproteina de baixa densidade in vitro
(TEISSEDRE e LANDRAULT, 2000).

Estudos da oxidacao da LDL também foram realizados com humanos
e ratos. MIYAGI, MIWA e INOUE (1997) estudaram o efeito inibitorio
da oxidagéo da lipoproteina de baixa densidade em humanos antes e
apos a ingestao de vinho tinto e de suco de uva. Os flavonéides do
vinho tinto exerceram efeito maior contra a oxidacdo da LDL do que o
suco de uva. Tais autores sugeriram que a diferenca pode resultar da
maior absorcgao dos flavonoides do vinho tinto pelo intestino que os
flavonéides da uva. Por outro lado, VINSON, TEUFEL e WU (2001)
verificaram que o suco de uva foi tdo eficaz na inibic&do da incidéncia
da aterosclerose em ratos quanto o vinho tinto com e sem alcool.

Pesquisas com humanos mostraram que a concentracdo de polifendis
no plasma aumentou significativamente apds a ingestéo de vinho tinto.
A concentracdo de catequina (+), o constituinte fendlico mais
abundante do vinho tinto, aumentou de 2 nmol/L para 91 + 14 nmol/L
em nove voluntarios saudaveis apds o consumo de 120 mL de vinho
tinto (DONOVAN et al., 1999).

LUZ et al. (1999) verificaram o efeito do vinho tinto na inibicdo da
agregacao plagquetaria em ratos com dieta de 1% de colesterol durante
duas semanas. O grupo (A) recebeu junto com a dieta vinho tinto e o
grupo (B) vinho tinto sem alcool. No grupo testemunha foi observado
aumento nas concentracdes de colesterol total e LDL. N&o foram
observadas mudancas significativas na concentracdo de HDL e
triglicérides. A percentagem da superficie lesionada da veia adrtica
no grupo (A) e (B) foi de 38% e 47%, respectivamente. Diminui¢cdo da
les@o de 74% no grupo que ingeriu vinho tinto e 67% no grupo que
ingeriu vinho sem alcool foi verificada. Embora o vinho tinto tenha sido
mais eficaz, tanto o vinho tinto quanto o vinho sem &lcool podem
ajudar na prevencéo da agregacao plaquetaria.

A acao antioxidante dos compostos fenolicos também foi verificada
em danos oxidativos de células vermelhas do sangue (CVS). Vinho
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tinto envelhecido em barril de carvalho, vinhos tinto e branco sem
envelhecimento foram adicionados numa suspensdo de CVS e
peroxido de hidrogénio (H,0,). Os resultados mostraram que o vinho
tinto envelhecido foi mais eficiente contra os danos oxidativos
provocados pelo H,O, em CVS (TEDESCO et al., 2000).

Os polifendis isolados de vinho tinto foram capazes de inibir o
crescimento de células cancerigenas. Concentragfes extremamente
baixas inibiram o crescimento de células epitelias do célon. A inibigdo
do crescimento esta associada com a capacidade da ativagdo maxima
da modulagédo da proteina quinase intracelular e com a inibicao da
proteina quinase extracelular. Esse mecanismo de acédo sobre a
proteina quinase intra e extracelular indicam o carater antiproliferativo
dos compostos fendlicos do vinho tinto (BRIVIBA, PAN e
RECHKEMMER, 2002).

Os resultados apresentados podem reforcar o termo “Paradoxo
Francés” e mostrar que a ingestdo moderada de vinho pode inibir a
incidéncia da DAC e trazer beneficios a satude. Segundo MULLER
(1999), o vinho é benéfico para a saude podendo ser consumido como
acompanhamento alimentar. Entretanto, o consumo diario de vinho
deve ser controlado para ndo causar doengas como Ulcera
grastrointestinal, alcoolismo e a cardiopatia alcodlica (ESTRUCH et
al., 1993; NICOLAS et al., 1997; URBANO-MARQUEZ et al., 1995;
URBANO-MARQUEZ et al., 1989).

Nos Estados Unidos da América (USA) estdo sendo comercializados
produtos derivados da uva com compostos fenolicos concentrados
(WIGHTMAN, 1999 a e b). A ingestéo de produtos na forma de p6 de
extrato de antocianina de uva e extrato de uva seca, entre outros,
aumentaram os niveis plasmaticos de polifendis do plasma sanguineo
e diminuiram a peroxidacao lipidica (MEYER et al., 1997). A ingestédo
de 25 a 50 mg de fenol por dia proporcionou menor risco de doencas
do coracgéo (JANG et al., 1997).

5 CONCLUSAO

A capacidade antioxidante dos compostos fendlicos esté diretamente
ligada a sua estrutura quimica, a qual pode estabilizar radicais livres.
Esses participam de processos degenerativos celulares que provocam
a aterosclerose, cancer e outras doencas. O vinho tinto pode ser
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mais eficaz no combate a essas doencas, provavelmente devido ao
maior numero de compostos fendlicos como a catequina e o acido
gélico. A catequina constitui o polifenol mais abundante do vinho tinto,
mas sua atividade antioxidante € menor que a da quercetina e do
acido galico (ndo-flavondide). A ingestdo diaria e moderada de vinho
pode promover a saude e prevenir o risco de incidéncia de doencas
do coracdo e certos tipos de cancer. No entanto, ndo deve ser
considerada como tratamento para pessoas que ja desenvolveram
essas enfermidades.

ABSTRACT

WINE PHENOLIC COMPOUNDS: STRUCTURE AND ANTIOXIDANT ACTION
This review article had as objective to investigate the biological properties of the
phenolic compounds present in white and red wine. The composition, antioxidant
activity and chemical structure of the phenolic compounds (flavanoids and phenolic
acids) were studied. It was concluded that the antioxadant capacity of the phenolic
compounds is directed related to their chemical structure, which can stabilize free
radicals. Daily and moderated ingestion of wine may promote health and prevent
the risk of heart diesease incidence and certain types of cancer. However, it
should not be considered as treatment for people who has already developed this
diseases.

KEY-WORDS: WINE; ANTIOXIDANT ACTIVITY, PHENOLS.
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