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COMPOSTOS FENÓLICOS DO VINHO: ESTRUTURA E AÇÃO
ANTIOXIDANTE
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Este trabalho de revisão teve por objetivo investigar
as propriedades biológicas dos compostos fenólicos
presentes em vinhos tinto e branco. Foram abordadas
a composição, a atividade antioxidante e a estrutura
química dos compostos fenólicos (flavonóides e ácidos
fenólicos). Concluiu-se que a capacidade antioxidante
dos compostos fenólicos está diretamente ligada à sua
estrutura química, a qual pode estabilizar radicais livres.
A ingestão diária e moderada de vinho pode promover
a saúde e prevenir o risco de incidência de doenças do
coração e certos tipos de câncer. No entanto, não deve
ser considerada como tratamento para pessoas que já
desenvolveram essas enfermidades.
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1 INTRODUÇÃO

Já foi detectada a ocorrência de mais de 8000 compostos fenólicos
em plantas (DREOSTI, 2000). Esse grande e complexo grupo faz
parte dos constituintes de ampla variedade de vegetais, frutas e
produtos industrializados como chocolates, chá 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 os vegetais, além da sua composição nutritiva, apresentam
moléculas como as vitaminas C e E, α-tocoferol, β-caroteno e
compostos fenólicos, que protegem o organismo de várias doenças.
Essas moléculas que fazem parte dos constituintes da dieta são
poderosos antioxidantes naturais (GAULEJAC, GLORIES e VIVAS,
1999a). A ação antioxidante dos compostos fenólicos está relacionada
com sua estrutura química (RICE-EVANS et al., 1995).

Os compostos fenólicos são constituintes das uvas e por isso estão
presentes tanto no vinho tinto quanto no branco (JANG et al., 1997;
KANNER et al., 1994; WENZEL, DITTRICH e HEIMFARTH, 1987).
Tem ocorrido muita discussão sobre o consumo moderado de vinho e
a inibição da incidência de doenças cardiovasculares. A França
apresenta baixo índice de mortalidade por doenças do coração e dieta
rica em gordura de origem animal. No início, 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 já
era conhecido que o vinho trazia em sua composição quantidade
elevada de compostos fenólicos (WENZEL; DITTRICH e HEIMFARTH,
1987). Mais tarde, a Organização Mundial de Saúde confirmou (pelo
projeto MONICA) que o nível de mortalidade provocado pelas doenças
do coração era muito menor na França do que em outros países em
que o consumo de vinho era mais baixo. Os franceses consomem
7,6 vezes mais vinho do que a população norte americana e 3 a 13
vezes mais do que o resto da população européia (CRIQUI e RINGEL,
1994). O fato é que a população da França apresenta alto nível de
colesterol e hipertensão em decorrência da dieta rica em gordura
saturada e pobre em vegetais e frutas. A mortalidade na França em
decorrência da doença arterial coronária (DAC) é baixa, quando
comparada com países com alto índice dessa doença que seguem
dieta mais saudável. O termo “paradoxo francês” surgiu dessas
discussões. RENAUD e LORGERIL (1992) afirmaram que a ingestão
de 3 a 5 doses de vinho ao dia reduziu para 49%, o índice de
mortalidade por doenças do coração na França. A ingestão moderada
de vinho também é capaz de inibir a incidência de certos tipos de
câncer e doenças inflamatórias (BROWNSON et al., 2002; LUCERI
et al., 2002; RIFICI, SCHNEIDER e KHACHADURIAN, 2002).
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Os compostos fenólicos desempenham função importante na
qualidade 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, maceração da uva, temperatura
de fermentação, pH, dióxido 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 biológicas
desempenhadas pela ação antioxidante dos compostos fenólicos
presentes em vinhos tinto e branco.

2 COMPOSIÇÃO DE COMPOSTOS FENÓLICOS EM VINHOS
TINTO E BRANCO

A quantidade de compostos fenólicos no vinho tinto é maior (1000-
4000 mg/L) do que no vinho branco (200-300 mg/L) (BRAVO, 1998).
As uvas tintas contém em sua composição as antocianinas, moléculas
responsáveis pela pigmentação (e portanto ausentes em uvas
brancas). A diferença na quantidade de compostos fenólicos dos vinhos
tintos e brancos não se deve apenas à presença das antocianinas,
mas também aos processos de fabricação para obtenção do vinho.
Em alguns tipos de vinho tinto, as uvas são esmagadas com o engaço,
casca e semente, gerando maior quantidade de compostos fenólicos
FRANKEL, WATERHOUSE e TEISSEDRE, 1995). Segundo
AMERINE e JOSLYN (1987), o engaço contém de 1 a 4%, a casca
cerca de 1 a 2% e as sementes 5 a 8% de compostos fenólicos.

FRANKEL, WATERHOUSE e TEISSEDRE. (1995) investigaram a
composição dos compostos fenólicos majoritários (Tabela 1) de vinhos
tinto e branco da Califórnia (USA).

A catequina e a epigalocatequina são os compostos fenólicos
majoritários do vinho branco, pois estão presentes em maior quantidade
no extrato da casca da uva branca. No vinho tinto a catequina e o
ácido gálico são os compostos fenólicos em maior abundância.
Independentemente do vinho, a predominância desses compostos
pode sofrer alterações de acordo com a procedência e o tipo da uva
(JACKSON, 1994).
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TABELA 1 - CONCENTRAÇÃO DOS COMPOSTOS FENÓLICOS
MAJORITÁRIOS EM VINHOS TINTOS E BRANCOS

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

3 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E ESTRUTURA QUÍMICA

A estrutura química dos fenóis é formada pelo anel benzênico com
grupos hidroxilas associadas diretamente à estrutura cíclica. O grande
grupo dos fenóis divide-se em flavonóides (polifenóis) e não-flavonóides
(fenóis simples ou ácidos) (JACKSON, 1994).

As propriedades biológicas dos compostos fenólicos estão
relacionadas com a atividade antioxidante que cada fenol exerce sobre
determinado meio. A atividade dos antioxidantes, por sua vez, depende
de sua estrutura química, podendo ser determinada pela ação da
molécula como agente redutor (velocidade de inativação do radical
livre, reatividade com outros antioxidantes e potencial de quelação de
metais).

Alguns estudos in vitro mostraram que a atividade antioxidante dos
flavonóides 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 fenólicos foi
investigada por MILLER et al., 1993; RICE-EVANS e MILLER, 1994).

F en is  V inho  T in to  
(m g /L) 

V inho  B ranco  
(m g /L) 

C atequ ina 191  35 

E p iga loca tequ ina  82 21 

` c ido G Ælico  95 7  

C ian id ina 3  0  

M a lv id ina -3 -g licos deo 24 1  

R utina  9  0  

Q uerce tina  8  0  

M irice tina  9  0  

` c ido C a fØico 7 ,1  2 ,8  

R esve ra tro l 1 ,5  0  

T eo res  m Ød ios  de  fen licos  to ta is*   2567 239  
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O cálculo teve como padrão a medida da atividade antioxidante
equivalente de Trolox (em inglês, Trolox equivalent antioxidant activity
- TEAC). O Trolox, antioxidante análogo a vitamina E, é solúvel em
água. A longa cadeia linear saturada da vitamina-E foi substituída por
um hidrogênio, dando maior solubilidade para a molécula em água. A
TEAC reflete a capacidade do Trolox inativar radicais livres com carga
positiva como o 2,2’-azino-bis(3-etilbenzotiazoline-6-ácido sulfônico
(ABST·+) ao doar um hidrogênio.

A ação antioxidante dos compostos fenólicos também foi investigada
pelo cálculo do potencial médio (Ep/2-mV). Os resultados mostraram
que quanto menor o Ep/2 maior será a eficiência 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. Já a catequina tem Ep/2 igual a 0,16 e atividade
antioxidante (também calculada pela TEAC) igual a 2,4. Tal fato
evidencia a correlação inversa entre a atividade antioxidante e o
potencial médio (VAN ACKER, BAST e VIJGH, 1998).

3.1 FLAVONÓIDES

Os flavonóides são compostos polifenólicos que apresentam estrutura
química de 15 átomos de carbono, ou seja, 2 anéis de benzeno (anéis
A e B) ligados por um grupo pirano (anel C), cuja representação da
fórmula é C

6 
-C

3 
-C

6 
(HERRMANN, 1976).

A estrutura química dos flavonóides favorece sua ação antioxidante.
Os hidrogênios dos grupos hidroxilas adjacentes (orto-difenóis),
localizados em várias posições dos anéis A, B e C, as duplas ligações
dos anéis benzênicos e a dupla ligação da função oxo (-C=O) de
algumas moléculas de flavonóides fornecem a esses compostos alta
atividade antioxidante (HRAZDINA, BORZEL e ROBINSON, 1970;
RICE-EVANS et al., 1996). Os fenóis em geral são altamente sensíveis
à oxidação enzimática e não-enzimática (HRAZDINA, BORZEL e
ROBINSON, 1970). Para que as propriedades desses compostos
sejam asseguradas, o tecido das frutas deve estar livre de lesão e os
produtos manufaturados serem armazenados ao abrigo da luz. Os
antioxidantes são sensíveis à luz em razão das suas duplas ligações
alternadas.
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Os flavonóides do vinho foram divididos em três grupos: flavonóis,
flavanóis ou flavan-3-óis, e antocianinas (JACKSON, 1994).

3.1.1 Flavonóis

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

FIGURA 1 – MOLÉCULAS DOS FLAVONÓIS
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3.1.2 Flavanóis (Flavan-3-óis)

Pertencem ao grupo dos flavanóis a catequina (Figura 2), a
epigalocatequina (Figura 3), as procianidinas e os polímeros de taninos.
Esses compostos são encontrados em maior quantidade nas
sementes e no engaço da uva.

FIGURA 2 - MOLÉCULA DA CATEQUINA

FIGURA 3 – MOLÉCULA DA EPICALOCATEQUINA

O grupo das antocianinas foi dividido em seis classes de compostos
(Figura 4), responsáveis pelas diferentes pigmentações: cianidina
(vermelho), peonidina (vermelho escuro), delfinidina (azul), malvidina
(púrpura) e petunidina (vermelho escuro) (JACKSON, 1994).
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FIGURA 4 – CLASSIFICAÇÃO DAS ANTOCIANINAS

Fonte: JAKSON, 1994.

O número 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 ligação na posição
2,3 e a função oxo (-C=O) no anel C da quercetina lhe proporciona
maior atividade antioxidante em comparação com a catequina. A
cianidina (antocianina) não tem a função oxo (-C=O) no anel C, mas
conta com três duplas ligações que podem fazer conjugação e
apresentar, praticamente, a mesma atividade antioxidante da
quercetina.

Não só os grupos hidroxilas do anel C são importantes para a atividade
antioxidante dos flavonóides, mas também os do anel B. A molécula
do campferol apresenta baixa atividade antioxidante quando comparada
com a da quercetina, pois no anel B só há um grupo hidroxila. A
miricetina conta com terceiro grupo hidroxila no anel B, mas isto não
aumenta sua atividade antioxidante em relação à quercetina.

A epigalocatequina é a molécula de catequina com mais um grupo
hidroxila no anel B. Esse grupo hidroxila é responsável pela maior
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atividade antioxidante em relação à catequina, mas não em relação à
quercetina. A quercetina é o flavonóide do vinho que apresenta a maior
atividade antioxidante (RICE-EVANS et al., 1996).

3.2 ÁCIDOS FENÓLICOS (NÃO-FLAVONÓIDES)

Na classe dos fenóis ácidos estão os derivados dos ácidos
hidroxicinâmico (Figura 5 A) e hidroxibenzóico (Figura 5 B),
freqüentemente na forma de ésteres de ácido tartárico (BARANOWSKI
e NAGEL, 1981). Os fenóis ácidos encontram-se distribuídos na casca
e na polpa da uva e seus teores diminuem com o amadurecimento e
também durante a fermentação do vinho (MACHEIX, SAPIS e
FLEURIET, 1991; PENNA, DAUDT e HENRIQUES, 2001).

FIGURA 5 – MOLÉCULAS DO ÁCIDO HIDROCINÂMICO (A) E DO
HIDROXIBENZÓICO (B)

      A B

Os ácidos derivados do ácido benzóico sofrem substituições nas
posições meta e para dando origem, por exemplo, ao ácido gálico.
Alguns vinhos que sofrem envelhecimento em barril apresentam altos
níveis de ácido gálico.

O ácido hidrocinâmico e seus derivados como p-cumárico (Figura 6
A), caféico (Figura 6B), ferrúlico (Figura 6C) e sinápico (Figura 6D)
são originados do metabolismo da fenilalanina ou tirosina (RICE-
EVANS et al., 1996). Geralmente esses ácidos encontram-se
esterificados, assim como o ácido caftárico (ésteres de ácido tartárico
com ácidos caféico e p-cumárico).
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FIGURA 6 – MOLÉCULAS DE DERIVADOS DO ÁCIDO
HIDROCINÂMICO

Fonte: RICE-EVANS; MILLER e PAGANGA (1996).
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A atividade antioxidante dos não-flavonóides está relacionada com a
posição dos grupos hidroxilas e também com a proximidade do grupo
-CO

2
H com o grupo fenil. Quanto mais próximo esse grupo estiver do

grupo fenil maior será a capacidade antioxidante do grupo hidroxila
na posição meta.

Em geral, a atividade antioxidante dos derivados dos ácidos
hidrocinâmicos é maior do que a dos ácidos hidrobenzóicos. A
presença do grupo –CH=CH-COOH na estrutura do ácido cinâmico
aumenta sua capacidade de estabilizar radicais livres. Provavelmente,
há conjugação da dupla ligação do grupo –CH=CH-COOH com as
duplas do anel.

Deve-se destacar que o ácido gálico apresenta atividade antioxidante
maior do que a catequina (flavonóide), que conta com cinco grupos
hidroxilas em sua estrutura (RICE-EVANS et al., 1996). A atividade
antioxidante do ácido caféico é próxima a do ácido m-cinâmico, apesar
de ter mais um grupo hidroxila. Esse grupo na posição para do ácido
p-cumárico lhe proporciona maior atividade antioxidante quando
comparado com o ácido hidrocinâmico.

4 PROPRIEDADES BIOLÓGICAS

O organismo está sujeito a reações de desequilíbrio que levam a
formação de radicais livres, que por sua vez podem provocar vários
danos celulares como a degeneração de membranas lipídicas
(NEPOMUCENO et al., 1999). Para impedir ou equilibrar esse tipo de
dano celular, o organismo tem a proteção de enzimas endógenas
(como superóxido dismutase, glutationa peroxidase, catalase, entre
outras) capazes de catalisar reações para inativação de radicais livres.
Muitas vezes, ocorre grande desequilíbrio entre a produção e a
inativação de radicais livres, seja pela queda na capacidade do sistema
enzimático ou pelo excesso de produção de espécies radicalares.
Nesses casos, o organismo encontra-se em situação de estresse
oxidativo (HALLIWELL, 2000). O estresse oxidativo está envolvido na
incidência de doenças como câncer, aterosclerose, reumatismo, artrite,
e de doenças degenerativas como Parkinson e Ahlzeimer que surgem
com a idade (ARUOMA, 1998).

Os compostos fenólicos dos vinhos foram capazes de estabilizar
radicais livres gerados em sistema aquoso por radiólise como: hidroxila,
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azida, ânion superóxido, peroxila e alcoxil t-butila (BORS, 1990). O
radical ânion superóxido gerado pelo sistema enzimático hipoxantina/
xantina oxidadase também foi inativado por compostos fenólicos do
vinho tinto (GAULEJAC, GLORIES e VIVAS, 1999b). O radical
hidroxila e o ânion superóxido estão envolvidos em uma série de
reações que provocam danos celulares, como a peroxidação lipídica
(HALLIWELL,  2000).

Os compostos fenólicos do vinho são capazes de atuar como
antioxidante, tanto em sistema aquoso quanto em sistema lipofílico.
Vários estudos constataram que os compostos fenólicos de vinho
são capazes de inibir a oxidação da lipoproteína de baixa densidade
(LDL). A oxidação da lipoproteína da baixa densidade está intimamente
correlacionada com as complicações da aterosclerose, que se
manifesta como doença arterial coronária (DAC), acidente vascular
cerebral e/ou doença vascular periférica. A DAC pode ocorrer pelo
acúmulo de colesterol nas camadas internas das artérias
(STEINBERG et al., 1989). A LDL exerce a função de remover o
colesterol da circulação sangüínea, mas sua estrutura rica em ácido
graxo poliinsaturado é muito susceptível a peroxidação lipídica 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 à obstrução.

FRANKEL et al. (1993) formaram um dos primeiros grupos a estudar
a oxidação da LDL in vitro. Esse grupo mostrou que a oxidação da
lipoproteína de baixa densidade (LDL) por radicais livres oriundos da
reação de Cu+2 foi inibida pelos compostos fenólicos do vinho tinto.
Mais tarde, foi verirficado que a inibição da oxidação da LDL por
compostos fenólicos de vinhos californianos estava relacionada com
a concentração de ácido gálico, ácido caféico, catequina,
epicatequina, miricetina e quercetina, entre outros (FRANKEL,
WATERHOUSE e TEISSEDRE, 1995).

O período de maceração da uva para obtenção do mosto (suco da uva
usado para fermentação) é determinante para a extração de compostos
fenólicos. TEISSEDRE et al. (1996) verificaram que vinhos de uvas
Syrah e Grenach, produzidos de mostos com longos períodos de
maceração apresentaram concentração mais alta de compostos
fenólicos que os com curtos períodos. Os vinhos produzidos com
longo período de maceração mostraram-se 60% mais eficientes na
inibição da oxidação de membranas.
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A comparação entre compostos fenólicos e o antioxidante α -tocoferol
sobre a proteção da LDL in vitro foi realizada. Os resultados mostraram
que a catequina e o procianidina desempenharam maior efeito inibidor
da oxidação da lipoproteína de baixa densidade que o α -tocoferol
(TEISSEDRE et al., 1996). Oligômeros de catequina, dímeros e trímeros
de procianidina extraídos da semente de uvas também foram capazes
de inibir a oxidação da lipoproteína de baixa densidade in vitro
(TEISSEDRE e LANDRAULT, 2000).

Estudos da oxidação da LDL também foram realizados com humanos
e ratos. MIYAGI, MIWA e INOUE (1997) estudaram o efeito inibitório
da oxidação da lipoproteína de baixa densidade em humanos antes e
após a ingestão de vinho tinto e de suco de uva. Os flavonóides do
vinho tinto exerceram efeito maior contra a oxidação da LDL do que o
suco de uva. Tais autores sugeriram que a diferença pode resultar da
maior absorção dos flavonóides do vinho tinto pelo intestino que os
flavonóides da uva. Por outro lado, VINSON, TEUFEL e WU (2001)
verificaram que o suco de uva foi tão eficaz na inibição da incidência
da aterosclerose em ratos quanto o vinho tinto com e sem álcool.

Pesquisas com humanos mostraram que a concentração de polifenóis
no plasma aumentou significativamente após a ingestão de vinho tinto.
A concentração de catequina (+), o constituinte fenólico mais
abundante do vinho tinto, aumentou de 2 nmol/L para 91 ± 14 nmol/L
em nove voluntários saudáveis após o consumo de 120 mL de vinho
tinto (DONOVAN et al., 1999).

LUZ et al. (1999) verificaram o efeito do vinho tinto na inibição da
agregação plaquetária 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 álcool. No grupo testemunha foi observado
aumento nas concentrações de colesterol total e LDL. Não foram
observadas mudanças significativas na concentração de HDL e
triglicérides. A percentagem da superfície lesionada da veia aórtica
no grupo (A) e (B) foi de 38% e 47%, respectivamente. Diminuição da
lesão de 74% no grupo que ingeriu vinho tinto e 67% no grupo que
ingeriu vinho sem álcool foi verificada. Embora o vinho tinto tenha sido
mais eficaz, tanto o vinho tinto quanto o vinho sem álcool podem
ajudar na prevenção da agregação plaquetária.

A ação antioxidante dos compostos fenólicos 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 suspensão de CVS e
peróxido  de hidrogênio (H

2
O

2
). Os resultados mostraram que o vinho

tinto envelhecido foi mais eficiente contra os danos oxidativos
provocados pelo H

2
O

2
 em CVS (TEDESCO et al., 2000).

Os polifenóis isolados de vinho tinto foram capazes de inibir o
crescimento de células cancerígenas. Concentrações extremamente
baixas inibiram o crescimento de células epitelias do cólon. A inibição
do crescimento está associada com a capacidade da ativação máxima
da modulação da proteína quinase intracelular e com a inibição da
proteína quinase extracelular. Esse mecanismo de ação sobre a
proteína quinase intra e extracelular indicam o caráter antiproliferativo
dos compostos fenólicos do vinho tinto (BRIVIBA, PAN e
RECHKEMMER, 2002).

Os resultados apresentados podem reforçar o termo “Paradoxo
Francês” e mostrar que a ingestão moderada de vinho pode inibir a
incidência da DAC e trazer benefícios à saúde. Segundo MULLER
(1999), o vinho é benéfico para a saúde podendo ser consumido como
acompanhamento alimentar. Entretanto, o consumo diário de vinho
deve ser controlado para não causar doenças como úlcera
grastrointestinal, alcoolismo e a cardiopatia alcoólica (ESTRUCH et
al., 1993; NICOLAS et al., 1997; URBANO-MARQUEZ et al., 1995;
URBANO-MARQUEZ et al., 1989).

Nos Estados Unidos da América (USA) estão sendo comercializados
produtos derivados da uva com compostos fenólicos concentrados
(WIGHTMAN, 1999 a e b). A ingestão de produtos na forma de pó de
extrato de antocianina de uva e extrato de uva seca, entre outros,
aumentaram os níveis plasmáticos de polifenóis do plasma sanguíneo
e diminuíram a peroxidação lipídica (MEYER et al., 1997). A ingestão
de 25 a 50 mg de fenol por dia proporcionou menor risco de doenças
do coração (JANG et al., 1997).

5 CONCLUSÃO

A capacidade antioxidante dos compostos fenólicos está diretamente
ligada à sua estrutura química, a qual pode estabilizar radicais livres.
Esses participam de processos degenerativos celulares que provocam
a aterosclerose, câncer e outras doenças. O vinho tinto pode ser
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mais eficaz no combate à essas doenças, provavelmente devido ao
maior número de compostos fenólicos como a catequina e o ácido
gálico. A catequina constitui o polifenol mais abundante do vinho tinto,
mas sua atividade antioxidante é menor que a da quercetina e do
ácido gálico (não-flavonóide). A ingestão diária e moderada de vinho
pode promover a saúde e prevenir o risco de incidência de doenças
do coração e certos tipos de câncer. No entanto, não deve ser
considerada como tratamento para pessoas que já 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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