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ABSTRACT

The research was directed to the peculiar characteristics of the wine, aiming to clarify the benefits, considering some
assets present its composition. The objective was to elucidate what, how and why the substances in wine (especially
resveratrol) benefit the human body, by a retrospective descriptive study using as sources of technical and scientific
information: Electronic database of the Scientific Electronic Library Online (SciELO), National Institutes of Health
(PubMed and MEDLINE), Regional Library of Medicine (BIREME), and sources secondary in the period 1994-2015,
which was to search focus studies and research conducted on animals and human models, and scientific evidence
that addressed mainly the effects of resveratrol. The research showed resveratrol’s ability to prevent atherosclerosis,
inflammatory and allergic diseases, heart problems, among other ailments. Among the substances found in wine, res-
veratrol stands out for its therapeutically beneficial properties.

Keywords: Polyphenols, Tannin, Wine.

RESUMO

A pesquisa foi direcionada para abordar as caracteristicas peculiares do vinho, visando esclarecer os seus beneficios,
considerando alguns ativos presentes sua composi¢ao. O objetivo foi elucidar o qué, como e o porqué as substancias
contidas no vinho (em especial, o resveratrol) beneficiam o organismo humano, por meio de um estudo descritivo
e retrospectivo utilizando-se como fontes de informagdo técnico-cientifica: bases eletronicas de dados da Scientific
Electronic Library Online (SCiELO), National Institutes of Health (PubMed ¢ MedLine), Biblioteca Regional de Me-
dicina (BIREME), além de fontes secundarias, no periodo de 1994 a 2015, que teve como foco de busca os estudos
com evidéncia cientifica realizados com modelos animais e, também, em humanos, principalmente, quanto aos efeitos
do resveratrol. A pesquisa evidenciou a capacidade do resveratrol em evitar a arteriosclerose, as doengas inflamatorias
e alérgicas, os problemas cardiacos, entre outros agravos a saude. Dentre as substancias encontradas no vinho, o res-
veratrol destaca-se por suas propriedades terapéuticas benéficas.

Palavras Chaves: Polifendéis, Taninos, Vinho

|NTRODU(; AO A produgdo de vinho brasileiro tornou-se uma ati-
vidade comercial a partir do século XX, sendo que até
a década de 60, a viticultura limitou-se as regides Sul e
Sudeste. As caracteristicas sensoriais atraem o consumo
do vinho, porém, sdo os compostos fendlicos, os dignos
de mérito quanto aos beneficios a satde (2,3).

A grande procura da humanidade por meios que
favorecam uma vida saudavel tem impulsionado as pes-
quisas por novas substancias capazes de satisfazer tais
necessidades. Entre estas substidncias encontram-se 0s

polifendis, destacando-se as pesquisas do resveratrol O vinho ¢ uma bebida alcodlica resultante da trans-
que estd presente em diversas plantas, em especial na formacdo bioldgica da uva que contém substincias
uva e seus derivados (1). fenolicas, como os flavonoides, os estilbenos (resve-
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ratrol), os acidos fenodlicos e uma grande variedade de
taninos (3,4).

Antigamente, as propriedades benéficas ao sistema
cardiovascular decorrentes da ingestdo do vinho eram
atribuidas a presenca do alcool; entretanto, o vinho
vem sendo estudado quanto a sua constituicdo, para
a clucidag¢@o dos compostos presentes. Entre os poli-
fenois encontrados no vinho, destaca-se o resveratrol
(3,5,4’-triidroxiestilbeno), encontrado na casca da uva,
especialmente em células epidérmicas e sementes; en-
tretanto, apresenta baixa concentragdo na polpa e, esta
presente, principalmente, nas uvas tintas. Possui agdo na
prevencao de aterosclerose, que ¢ decorrente da diminu-
icdo da agregagdo plaquetaria e, apresenta atividade
biologica como cardioprotetora, neuroprotetora, antien-
velhecimento e anticancerigena. Quanto a este ultimo
agravo a saude, o resveratrol promove a inibi¢do da cas-
cada do acido araquidonico, sendo esta rota metabolica
que poderd induzir a génese de tumores (3,5,6,7).

Alguns estudos realizados indicaram que os po-
lifen6is modulam a atividade de diversos fatores de
transcricdo, o que provoca a diminui¢do de citocinas
inflamatorias e de moléculas de adesdo, e aumento da
expressdo de enzimas antioxidantes levando, entretanto,
em consideracdo, que tais mecanismos moleculares de
acdo ndo estejam totalmente esclarecidos. Em estudo
realizado ressaltando maiores detalhes, a administragao
sistémica de resveratrol bloqueou o aumento da agrega-
¢do de plaquetas e, sua atividade anti-inflamatoria foi
explicada pela inibicdo da transcri¢ao e atividade da
ciclooxigenase (COX-1 e COX-2) inibindo, também, a
sintese de tromboxinas e, portanto, atuando como anti-
coagulante (5,7,8).

O Brasil cada vez mais tem se mostrado como
produtor de boas safras de vinhos, ¢ 0 mercado da vini-
cultura, nacional ou internacional, cresceu intensamente
nos ultimos anos. Portanto, por ser bebida que atu-
almente tem sido difundida decorrente de seu paladar
agradavel, além de suas propriedades benéficas a satide,
faz-se necessario a realizagdo de levantamento que evi-
dencie, cientificamente, a agdo farmacoldgica decor-

217

CIENCIAS FARMACEUTICAS

rente de compostos presentes em sua composicao.

O objetivo desta revisdo ¢ identificar publicagdes
cientificas que abordem os beneficios decorrentes do
resveratrol no vinho, que vem a ser um de seus prin-
cipais componentes quimicos, esclarecendo sua origem,
composicao e quantidades recomendadas.

MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo descritivo e retrospectivo
de revisdo bibliografica com a utilizacdo de bases de
dados cientificas acessadas eletronicamente: Biblioteca
Regional de Medicina (BIREME), Scientific Electronic
Library Online (SciELO) e Literatura Internacional em
Ciéncias da Satde (MEDLINE via PubMed). Fontes ter-
ciarias, também, foram empregadas como complemen-
tacdo. O intervalo temporal utilizado foi de 1994 a 2015,
exceto pela contextualizagdo historica. Foram utilizados
os descritores em portugués, inglés e espanhol, respec-
tivamente: polifenois, resveratrol ¢ vinho; polyphenols,
resveratrol e wine; polifenoles, resveratrol e vino. O cri-
tério de inclusdo adotado baseou-se no periodo de anos
proposto para a pesquisa e o foco do estudo estar direta-
mente relacionado aos componentes do vinho e sua acao
farmacologica.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O vinho ¢ o produto obtido pela fermentagdo al-
codlica total ou parcial da uva fresca do mosto da uva,
contendo geralmente de 10 a 15% de alcool (9). Sua
historia ¢ de longa data e os principais acontecimentos
relacionados estdo representados na Figura 1.

A origem do vinho ¢ anterior ao surgimento da es-
crita. Tal afirmacdo se deve pelo achado de sementes,
em cavernas no periodo paleolitico. Existindo a uva,
certamente, haveria também o vinho, obtido pela fer-
mentacdo por meio da atividade de leveduras silvestres
presentes em suas cascas, isto podendo acontecer em
reacdo espontanea em frutos esmagados e guardados em
recipientes (10).
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Figura 1: Sintese dos principais momentos historicos relacionados ao vinho



Cientistas acreditam que os primeiros indicios
de viticultura foram encontrados na Georgia, na
regido do Caucaso e no sul do Mar Negro, na idade
da Pedra. Quando isto ocorreu ¢ dificil precisar,
mas pesquisas afirmam que a videira comegou a ser
cultivada por volta de 6000 a.C. Acredita-se que
os vinhos tenham surgido também nesse periodo,
apesar de as primeiras prensas e outros equipamentos
vitivinicolas que foram encontrados na Arménia
datam de 4.000 a.C. (10,11).

Mais tarde, descobertas indicaram a regido da
Mesopotamia como local da presenga de bebida, em
torno de 3500 a.C., com participacdo assiria e fenicia
nas terras de Canad. Também, é citado historicamente
o Egito participando destas descobertas com achados
arqueologicos de 3000 a.C. Desta maneira, comegou
a disseminagdo deste conhecimento, por parte dos
fenicios, por meio do mediterraneo chegando aos Gregos
em 2000 a.C (10).

Em 1800 a.C. o primeiro livro da Biblia, o Génesis,
conta que No¢ se tornou lavrador e plantou um vinhedo.
O Talmude, livro sagrado dos judeus, também fala sobre
vinho, simbolo tradicional da felicidade ¢ de ocasides
festivas, fazendo parte de uma reza (Kidush - Satisfacao)
reconhecendo que Deus ¢ o criador e o Shabat (dia de
guarda, sabado) ¢ um dia santo (11,12).

Para os gregos, o vinho transformou-se em
dadiva dos deuses, adotando como patrono Dionisio,
filho de Zeus. Com a expansdo helénica, o cultivo da
videira desenvolveu-se a partir de 1000 a.C., indo a
Sicilia e Africa do Norte. Na Italia, foram implantadas
importantes colonias como a atual Néapoles ¢ Magma
Grécia, envolvendo o extremo sul compartilhado pela
Sicilia, Calabria e Puglia, onde pontificaram as cidades
de Siracusa e Taranto. A este conjunto foi dado o nome
de Enotria Tellus (Terra do Vinho). Em 750 a.C.,
Homero citou em suas narrativas épicas, tanto a historia
da Guerra de Troia, na Iliada, quanto as aventuras de
Ulisses, na Odisseia, relatos de consumo e producao
de vinho na época. Nos séculos que se seguem, o
conhecimento do vinho chega a Peninsula Ibérica e
Francga, por volta de 600 a.C., onde acaba fundando a
atual cidade de Marselha (10, 11).

Em 65 d.C., o espanhol Lucio Columella escreveu
o mais completo manual de agricultura até entdo,
denominado De Re Rustica. Uma grande énfase a
viticultura esta em seu livro, € muitas das técnicas
descritas ainda sdo utilizadas atualmente. Carlos Magno
em 850 d.C., entre suas realiza¢des, promulgou leis
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agrarias, especialmente as ligadas ao vinho, com normas
rigidas para a produgao (11).

No Brasil, nas duas ultimas décadas, o consumo
de vinho tem apresentado crescimento acentuado. A
maior parte deste crescimento no consumo baseia-se em
vinhos provenientes de outros paises. Segundo dados
da Secretaria de Comércio Internacional (Secex) do
Ministério do Desenvolvimento, Induastria e Comércio
(MDIC), para o periodo entre 1995 e 2014, mostram
que a importagdo brasileira de vinhos estrangeiros
apresentou taxa de crescimento de 11,2% ao ano (13).

A quantidade de substancias que compde o vinho ¢é
diversa (800 a 1.000), e estao listadas, a seguir, algumas
que apresentam relevancia (10,11,14,15,16):

«  Agua: representa 80% de seu volume.

+ Alcool: pode variar de 6% a mais de 20%.

O alcool etilico ¢ produzido por meio da
fermentacdo dos da uva (por
leveduras).

agucares

* Glicerina ou glicerol: sua quantidade no vinho
varia entre os 5 e 12 g/L. Trata-se de alcool
trivalente e grande responsavel pela maciez do
vinho, diminuindo a acidez e adstringéncia.

« Acidos Organicos: uns sio provenientes
da uva - como os acidos tartarico, malico e
citrico - e outros resultantes da fermentagdo,
como o succinico, o lactico e o acético. Este
ultimo representa a acidez volatil, enquanto
os cinco primeiros constituem a acidez fixa; e
juntos formam a acidez total do vinho. Além
desses, existem outros acidos em quantidades
diminutas. Os acidos mais importantes sdo o
tartarico e o malico. Existem castas de uvas
mais ricas em acidos do que outras.

* Actcar residual (AR): sua quantidade varia
conforme o tipo de vinho ou mercado a que se
destina. O agucar residual ¢ aquele que nao foi
transformado em alcool e ¢ representado pela
frutose e glicose. Para cada grau alcodlico sdao
necessarios 17 gramas de acgtcar por litro.

» Polifenois: sdo substancias quimicas de
composicdes variadas, sendo um de seus
principais integrantes o tanino, em que uma
de suas substancias ativas € o resveratrol. Os
polifenois apresentam uma estrutura quimica
comum, derivada do benzeno, ligada a um
grupo hidrofilico. Com base em sua estrutura

e na maneira pela qual os anéis polifendlicos



ligam-se uns aos outros, eles sdo classificados
em quatro familias: flavonoides (flavonas,
flavanonas, catequinas e antocianinas), acidos
fenolicos, lignanas e estilbenos (a qual pertence
o resveratrol).

Além dos componentes citados anteriormente,
também, fazem parte da composi¢do do vinho: aldeidos/
ésteres/cetonas (os aldeidos sdo formados pela oxidagdo
dos alcoois ¢ os ésteres pela combinagdo de acidos
e alcoois, ambos representando importante papel na
formagdo do aroma do vinho), sais minerais (sulfatos,
cloretos, nitratos, cobre, fluor, etc., que sdo considerados
importantes catalisadores nos processos bioquimicos),
vitaminas (B, B,, B, e B,)) e aminoacidos (17,18).

A recomendagdo médica ¢ de 30 g de alcool por dia
para os homens (cerca de 330 mL) e 15 g para as mulheres
(165 mL) o que equivale, para os homens, quase meia
garrafa de vinho por dia, e para as mulheres a metade, pois
sdo menos tolerantes ao alcool e t€ém menor propor¢ao
de agua no organismo (19). De acordo com diversos
especialistas, o consumo de uma ou duas tacas de vinho
tinto por dia, havendo uma boa absor¢do dos principios
ativos, ¢ dose adequada para protecdo do organismo por
meio de diversos mecanismos fisiologicos (4,20).

Alguns estudos indicam que o suco de uva teria
efeitos quase iguais aos do vinho, tornando-se uma

Quadro 1. Exemplos de alguns compostos fendlicos em rela

CIENCIAS FARMACEUTICAS

alternativa para quem ndo pode, ou ndo quer, tomar
alcool (21). Assim, o suco de uva ¢ uma fonte alternativa
de resveratrol para os abstémios, pois, conforme estudo
realizado nos sucos de uva elaborados no Brasil, foi
identificada a concentragdo de trans-resveratrol de 0,19
a 0,90 mg/Lde suco de uva (1).

Compostos fenolicos. Compostos fenodlicos
fazem parte de uma classe de compostos que inclui
uma diversidade de estruturas, simples ou complexas,
que possuem no minimo um anel aromatico no
qual, a0 menos, um hidrogénio ¢ substituido por um
grupamento hidroxila. Tém sido amplamente estudados
devido a sua influéncia na qualidade dos alimentos,
englobando uma gama enorme de substincias, entre
elas, os acidos fendlicos. Os polifenois também fazem
parte do metabolismo animal, especificamente, nos
microrganismos, e estdo distribuidos amplamente no
reino vegetal (22,23).

Dentre os compostos bioativos nos vegetais, os
polifenois estdo no maior grupo, dividindo-se em classes
de acordo com a estrutura quimica de cada substancia
possuindo, em geral, caracteristicas &cidas. Esses
compostos sdo instaveis, ou seja, os fenois sdo facilmente
oxidados, principalmente, em meio basico (22,24).
Podem ser classificados segundo o tipo do esqueleto
principal, conforme exemplificado no Quadro 1.

cdo a classificacdo com esqueleto basico. C, corresponde ao anel

benzénico a cadeia substituinte com X atomos de carbono (10,22)

Esqueleto Basico Classe de Compostos fenélicos

cs
Cﬁ-cl
Cs' cz

Fenéis simples, benzoquinonas
Acidos fendlicos

Acetofenonas e acidos fenilacéticos

Fenilpropandides: acido cindmicos e compostos analogos, fenilpropenos, cumarinas,

isocumarinas e cromonas
naftoquinonas
Xantonas
Estilbenos, antraquinonas
Flavonoides e isoflavonoides
Lignanas
Diflavonoides
Melaninas vegetais
Ligninas
Taninos hidrolisaveis

Taninos condensados
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Outro tipo de classifica¢@o relaciona a ocorréncia
destes compostos no reino vegetal: amplamente distri-
buidos (derivados de acidos benzoicos e de acidos cina-
micos, cumarinas, flavonoides e derivados de polime-
rizagdo - taninos, ligninas), e compostos fenodlicos de
distribuigdo restrita. Tratando-se do vinho, os polifenois
dividem-se em dois grupos: a- Flavonoides: catequinas,
epicatequinas, flavonois (casca: miricetina, quercitina),
antocianidois (casca); b- Nao Flavonoides: acido ben-
zoico, acido hidrocianico, estilbeno (resveratrol), acido
cafeico ou caftarico, acido cutarico, acido fertarico e
acido sinapico. Na uva, componente também de impor-
tancia encontrado na parte interna de sua casca ¢ o acido
tanico, que faz parte do grupo dos taninos responsaveis
pela conservagao, longevidade e complexidade do vinho
(22).

Estes compostos conferem adstringéncia e sabor,
além de atuar como conservantes, sendo os compostos
fendlicos dignos de mérito em relagdo aos beneficios
proporcionados a saude. Alguns estudos realizados evi-
denciam correlag@o positiva entre a atividade antioxi-
dante ¢ o teor de compostos fenodlicos totais (10,24,25).
Maiores teores de compostos fendlicos foram encontra-
dos nos extratos etandlicos, demonstrando que etanol foi
mais eficiente na extracdo dessa classe de substancias
quimicas, o que explica a presenga destes compostos no
vinho, considerando que o alcool esta presente em sua
composicao e, desta maneira, permite melhor extragdo
destes compostos (3,25).

Sao produtos de rota biossintética mista. Sao for-
mados por meio de duas rotas biogenéticas: pela rota
acetato-malonato, originando compostos com grupos
hidroxilas, e pela via do acido chiquimico, a partir de
carboidratos, formando compostos com grupos hidroxi-
las em posi¢do orto, que se formam a partir do acido ci-
namico. E importante ressaltar que os vegetais apresen-
tam rotas biogenéticas alternativas, ou seja, capacidade
de produzir um mesmo composto a partir de diferentes
intermediarios (22).

Apresentam-se em dois tipos: naturais ou sintéti-
cos, e quando presentes em vegetais podem estar em
formas livres ou complexadas a agucares e a proteinas.
A maior parte destes compostos ndo ¢ encontrada em
seu estado livre; mas sob a forma de ésteres e hetero-
sideos, portanto, sdo soluveis em solventes organicos
polares e d4gua. S@o compostos aromaticos e facilmente
oxidados (por enzimas vegetais especificas, por influén-
cia de metais, luz, calor ou meio alcalino, o que ocasio-
na o escurecimento de suas solugdes ou dos compostos
isolados) (22,26). Contribuem para o sabor, o odor e a

221

CIENCIAS FARMACEUTICAS

coloragdo de diversos vegetais, sendo utilizados também
como corantes ¢ flavorizantes de alimentos e bebidas.
A industria alimenticia encontra nos compostos fenoli-
cos (particularmente, nas antocianinas) um importante
substituinte aos corantes artificiais. Ainda podem ser
utilizados como conservantes e na prevengao de doen-
¢as associadas aos radicais livres (27). A quantidade e
a qualidade dos polifenois de uva dependem, principal-
mente, da variedade de videiras, clima, terreno e praticas
colheita (5,10,28,29).

Resveratrol. O resveratrol, substincia ativa, € uma
fitoalexina polifenolica encontrada abundantemente nas
uvas e no vinho tinto. E sintetizado naturalmente na
planta sob duas formas isdméricas: trans-resveratrol e
cis-resveratrol, sendo a forma frans a mais estavel.

O trans-reveratrol pode ser encontrado em varias
plantas, inclusive nos vinhos tintos e tem sido alvo de
estudos e sendo apontado como responsavel por diver-
sos beneficios a saude humana. Os mecanismos mo-
leculares de ac¢ao dos polifendis ndo sdo totalmente es-
clarecidos. Nos estudos farmacocinéticos em animais e
humanos, que sdo limitados, o resveratrol ¢ absorvido no
trato gastrintestinal apds sua ingestdo, porém, a farma-
cocinética nao ¢ integralmente conhecida (8,30).

OH HO.
N
HO
O b
OH

OH
OH

trans-resveratrol cis-resveratrol

Com o consumo continuo ¢ moderado de vinho
tinto, as propriedades estrogénicas do resveratrol oca-
sionam importante efeito cardiovascular. De acordo com
algumas pesquisas, ¢ aconselhavel adicionar o vinho
tinto na dieta, considerando as propriedades anticarcino-
génica e antiesclerdtica (21,26,31).

O resveratrol produz maior manifestagdo de alguns
genes reguladores de novas drogas estrogénicas mais
seletivas, sendo estes usados em tratamento de cancer
de mama (tamoxifeno) e osteoporose pds-menopausica
(raloxifeno) (32). Além disso, possui atividade biologica
como cardioprotetor, neuroprotetor, antienvelhecimen-
to e anticancerigeno. Nos lipopolissacarideos, o efeito
¢ acompanhado por uma elevac¢do de 6xido nitrico em
nivel plasmatico e nos 6rgaos, o que ndo foi observado
na presenca de resveratrol (5,31,32).

Conhecido ha muito tempo na terapéutica medici-
nal oriental vem sendo utilizado pelos chineses e japo-



neses para tratamento de arteriosclerose, de doengas in-
flamatorias e alérgicas. Suas caracteristicas polifendlicas
permitem explicar suas atividades antioxidante e reduto-
ra de triglicerideos. Apresenta a capacidade de modular
o metabolismo dos lipideos, e para inibir a oxidagdo de
lipoproteinas de baixa densidade e a agregacgdo de pla-
quetas (32,33,34).

Alguns estudos realizados indicaram que os polife-
nois modulam a atividade de diversos fatores de transcri-
¢do, o que provoca a diminui¢ao de citocinas inflamato-
rias e de moléculas de adesdo, e aumento da expressio de
enzimas antioxidantes, levando em consideragdo, que tais
mecanismos moleculares de acdo nao estejam totalmen-
te esclarecidos. Em estudo realizado ressaltando maiores
detalhes, a administragdo sistémica de resveratrol blo-
queia o aumento da agregacgao de plaquetas, entre outros
beneficios. Além disso, como fitoestrogénico, o resvera-
trol pode fornecer protegao cardiovascular, além de pro-
priedades anti-inflamatdrias e anticancerigenas (5,8).

O resveratrol é capaz de modular a fungdo da célula
vascular, inibir a oxidagdo de LDL (Low Density Lipo-
proteins), suprimir a agregacao de plaquetas e reduzir o
dano do miocardio durante a isquemia por reperfusdo
(4,34,35).

Pivetta (2005), em texto que considerou os bene-
ficios do vinho, citou o geneticista Gilson Cunha, que
em pesquisa realizada utilizando resveratrol observou
aumento em 30% da longevidade da Drosophila mela-
nogaster. Estudos com invertebrados, mamiferos e em
cultura de tecidos sugerem que o resveratrol poderia, até
certo ponto, imitar alguns efeitos benéficos de uma dieta
com restri¢ao de calorias, um procedimento que induz ao
prolongamento da vida. Ainda o pesquisador menciona
que familia de genes denominada sirtuinas estaria ligada
pelo consumo cuidadoso de derivados da uva, embora
os mecanismos de a¢do do resveratrol ndao tenham sido
completamente definidos, existe evidéncia de que alguns
dos efeitos do resveratrol podem ser mediados por via da
ativagdo de sirtuina sendo que esse grupo de gene “con-
trola a atividade de fungdes vitais para a manutencdo da
sobrevivéncia das células” (21,36).

A agdo dos flavonoides, presentes no suco de uva e
no vinho tinto, esta relacionada a capacidade de dilatacao
de vasos sanguineos e, como consequéncia a a¢ao ben¢-
fica sobre o coragdo. Ademais, considerando a ingestao
de vinho, o uso moderado de alcool mostra-se associado
a diminui¢ao da piora na funcdo cognitiva em mulheres
ao longo dos anos. O resveratrol, também, ¢ considerado
grande coadjuvante na prevenc¢ao da Doenca de Alzhei-
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mer, onde atua evitando o envelhecimento das células
cerebrais e o surgimento de depressdo (19,37).

A perda de cardiomidcitos por meio de apoptose
tem sido proposta como causa de remodelamento ventri-
cular e insuficiéncia cardiaca. Um estudo realizado em
células embrionarias de cora¢do de rato H9¢2 indicou
que o resveratrol inibiu a apoptose induzida pela hipo-
xia através da via SIRT1-FoxO1 nas células estudadas, o
que indica potencial na prevengdo de doengas cardiovas-
culares, especialmente em pacientes com doenca arterial
coronariana (38).

Para tratamento de diabetes tipo 2, ndo dependente
de insulina, o consumo moderado melhora a sensibilida-
de das células periféricas a insulina, e pode até ajudar a
diminuir as chances de mulheres se tornarem diabéticas.
Os polifenois sdo potentes varredores de radicais livres,
prevenindo a degeneracdo macular, principal causa de
cegueira entre as pessoas com mais de 65 anos. Indi-
viduos com o habito de beber vinho tém 20% menos
de cegueira, por idade, o que comprova que o consumo
moderado de vinho estd associado com diminuigdo da
probabilidade de desenvolver degeneragdo macular rela-
cionada com o envelhecimento (19,39).

Alguns estudos epidemioldgicos sugeriram que o
risco de morte por problemas cardiacos e o surgimen-
to de cancer ¢ menor entre pessoas que ingerem baixas
quantidades de alcool, sobretudo vinho tinto, do que en-
tre abstémios (22) e o resveratrol apresenta, entre seus
efeitos positivos que podem ser destacados, o aumento
da expectativa de vida e a reducdo do risco de desen-
volvimento de diversos tipos de canceres em diferentes
mecanismos, a diminui¢@o da proliferagdo de células tu-
morais, a regulacdo do ciclo celular e a modulagao de
enzimas antioxidantes e anti-inflamatorias (40).

Baseado na atividade antioxidante do resveratrol,
um estudo foi desenvolvido para a investigacdo de seu
efeito na replicagdo do virus Influenza in vivo e in vi-
tro. Foi verificado que o resveratrol inibiu fortemente a
replicagdo do virus da gripe nas células MDCK (Madin-
Darby Canine Kidney) e que esta atividade ndo estava
diretamente relacionada a propriedade antioxidante me-
diada pela glutationa, mas sim, no bloqueio da transloca-
¢ao citoplasmatica nuclear de ribonucleoproteinas virais
reduzindo a expressdo de proteinas virais tardias apar-
entemente relacionadas com a inibicdo da atividade da
proteina quinase C e das suas vias dependentes. Houve
melhora significativa na sobrevivéncia e diminuigdo dos
titulos virais pulmonares nos animais infectados com o
virus da gripe (41).



Em relag@o a outros microrganismos ensaiados, ha
registro de patente que foi publicado em 2006 onde foi
evidenciado que o resveratrol, nas concentragdes de 25
mg/mL e 75 mg/mL foi capaz de inibir o crescimento
Neisseria gonorrhoeae em 50% e 100% respectiva-
mente. Em relacdo a Neisseria meningiditis, nas concen-
tragdes de 100 mg/mL e 125 mg/mL foi capaz de inibir
em 50% e 100%, respectivamente (42).

Para avaliar possiveis efeitos anti-inflamatorios
e antiaterogénicos do resveratrol, um estudo utilizou
modelo animal experimental com coelhos alimentados
com dieta hipercolesterolémica (1% de colesterol) con-
cluindo que o resveratrol apresentou importantes efeitos
antiaterogénicos e anti-inflamatérios (43). Outro estudo,
sobre a atua¢do no metabolismo do colesterol e atero-
sclerose, evidenciou que as vias para fundamentar a car-
dioprote¢do mediada pelo resveratrol incluem a redugao
do estresse oxidativo e a ativacao da sintetase endotelial
do 6xido nitrico (44).

Os efeitos hipoglicemiantes do resveratrol indicam
ser o resultado de acdo aumentada do transportador de
glicose. Estudos sobre diabetes utilizando a indugdo
por estreptozotocina em ratos demonstraram que a ex-
pressdo do transportador de glicose dependente de in-
sulina, GLUT4 aumenta apds a ingestdo de resveratrol.
Além disso, o resveratrol aumenta os niveis de adiponec-
tina o que pode ser o mecanismo em potencial pelo qual
melhora a sensibilidade a insulina e induz a secrec¢do do
hormonio incretina intestinal, semelhante ao glucagon
Peptideo-1 (45).

Outra propriedade que merece ser mencionada e
atribuida ao resveratrol ¢ o auxilio no tratamento contra
a obesidade, que vem sendo considerada como agravo a
saude de grande impacto a satide publica em decorréncia
de sua prevaléncia, em nivel mundial. Um estudo abor-
dou o desenvolvimento de arroz transgénico enriquecido
com resveratrol (1,4 mg/g do composto em seu grao,
DJ-526) para a alimentac@o de ratos que mostrou efeito
contra a obesidade com excelente reducdo dos pesos
corporais ¢ os volumes de gordura abdominal, em com-
paracdo com o controle de 20,0% e 31,3%, respectiva-
mente. Além disso, houve melhora significativa do perfil
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lipidico no sangue e nos niveis de glicose podendo ser
uma alternativa para a obesidade (46).

Portanto, embora muitos mecanismos de agdo do
resveratrol ndo tenham sido completamente definidos
ou elucidados, foi verificada sua importancia em rela-
¢do as propriedades antioxidante, anti-inflamatdria, an-
tifibrdtica, anticancerigena cardioprotetora, além de re-
duzir a agregacao plaquetaria, induzir vaso relaxamento,
limitar a ativagdo endotelial ¢ modular o metabolismo
lipidico e lipoproteico. Os mecanismos adenosinérgicos
podem desempenhar papel na sua atividade ateroprote-
tora (32,44).

Considerando os estudos mencionados anterior-
mente, o resveratrol ¢ um componente de vinho tinto de
muita importancia, produto que continua como sendo a
sua principal fonte, pois a presen¢a do alcool aumenta a
sua solubilidade (40).

CONCLUSAO

O vinho, desde a Antiguidade, tem sido considera-
do uma bebida que promove efeitos benéficos ao organ-
ismo. Composto de aproximadamente 400 substancias,
o vinho ¢é capaz de evitar a oxidagdo das células, reduzir
a formacgdo de placas de gordura nas veias, aumentar
o bom colesterol, dilatar os vasos ¢ melhorar a circu-
lagdo entre outras agdes farmacologicas relacionadas a
manuten¢do da qualidade de vida. Sendo cada vez mais
pesquisado, seus beneficios estdo relacionados, princi-
palmente, com a presenga de resveratrol em sua com-
posicdo que se encontra em maior quantidade no vinho
tinto (quando as cascas estdo presentes na fermentagao).
Existem diversos estudos que comprovam os seus bene-
ficios para o organismo humano, embora, sua farmaco-
cinética ainda nao esteja totalmente definida.

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