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Fstudo confirma presenca de fenolicos e folatos, que garantem atividades antioxidativas a bebida

Vinho nacional traz compostos
que sao benéficos para a saude

LUIZ SUGIMOTO

sugimoto@reitoria.unicamp.br

m célice diério de vinho faz
' l muito bem a saude, dird o
francés, que tem a bebida
dos deuses (e dos padres) cultural-
mente incorporada asuadieta. Afi-
nal, é na Franca que se observa o
fendmeno de uma populacéo que
consome altos niveis de gorduras
saturadas, mas que apresentabaixa
incidéncia de doencas do coracdo e
de arteriosclerose. Seriam os com-
postos funcionais presentes no vi-
nho, como osfélicos e os folatos, que
contribuiriam para os efeitos car-
diovasculares protetores.
Aprofessora Helena Teixeira Go-
doy, sendo umacientista da areade
alimentos, ndo pode recomendar
gue se tome vinho para ajudar na
salde, visto que ele incorpora o al-
cool com os seus potenciais male-
ficios. “Algunstrabalhos na literatu-
raindicam que o etanol potencializa
os efeitos benéficos do vinho, en-
guanto outros dizem que ele os neu-
traliza”, afirma a pesquisadora, ci-
————— entedequeafaltade
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do produto A docente, no en-

tanto, acaba de ori-
entar o estudo intitulado “Compos-
tos funcionais no processamento de
vinhos”, que traz mais informaces
a respeito. A pesquisa valeu o titu-
lo de doutorado para a farmacéuti-
ca bioquimica Elizete Maria Pesa-
mosca Facco junto a Faculdade de
Engenhariade Alimentos (FEA) da
Unicamp, e resultou em uma meto-
dologiaespecifica para determinar
a composic¢do dos vinhos produzi-
dosnoBrasil, que poderacontribuir
para melhorar a sua qualidade.

“Umaprimeiraconstatacdo da pes-
quisaé que os vinhos processados no
paisapresentam qualidades sensori-
ais (cor, sabor, adstringéncia) e fisico-
quimicas compativeis com produtos
tradicionaiscomercializados no exte-
rior. Obviamente, ha diferengas, mas
ovinhobrasileiro é de excelente qua-
lidade”, assegura HelenaGodoy. Ela
explicaque as nossas viniferas, mes-
Mo que sejam primas das encontra-
dasem paisescom maior tradicdo no
cultivodavideira, possuem caracte-
risticas diferentes por causa do solo
(mais ou menosrico) e doclima(ma-
is ou menos frio e tmido).

“O consumidor habituado ao sa-
bor dosvinhosestrangeiros diz que
o produto nacional é diferente. Mas
ele tem de ser diferente, devido as
diferentes condicdes de cultivo da
uva. Nuncaconseguiremos produ-
ziroBoladositalianos, que por sua
vez nunca chegardo ao Santa Hele-
nados chilenos”, observa a profes-
sorada FEA. Elaadmite que 0 nos-
sovinho pode ser até inferioremter-
mos de corpo, devido a uma quan-
tidade menor de antocianinas. “Mas
em termos sensoriais, 0 vinho bra-
sileiro € bom, sim. Promover aacei-
tagdo de suas caracteristicas diferen-
teseaumentar o seu consumo é uma
questdo de marketing”, reitera.

Napesquisaforam avaliadas qua-
tro variedades do vinho tinto - Ca-
bernet Sauvignon, Merlot, Pinot No-
ir e Isabel —e umado vinho branco
—Ni&gara. NaVinicola Velho Aman-
cio, localizada no municipio gaiicho
de Itaara, os pesquisadores se envol-
veram emtodo o processo de produ-
¢do, desdeacolheitaeanalise dauva
até as etapas de fermentacao e a es-
tocagem. Amostras coletadas nas va-
rias etapaseram guardadasem nitro-
génio liquido e transportadas até o
Laboratério de Analise de Alimentos
da FEA e um laboratorio italiano es-
pecializado em analises de vinhos.

Fendlicos —Segundoaprofessora
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A professora Helena Teixeira
Godoy, orientadora da
pesquisa: “O vinho brasileiro é
de excelente qualidade”

Helena Godoy, as qualidades senso-
riais do vinho estéo relacionadas
principalmente com os compostos
fendlicos. Apesquisade Elizete Fac-
covisou determinar os fendlicos pre-
sentes nos vinhos nacionais e avaliar
afuncionalidade desses compostos,
cujaatividade antioxidante na pre-
vencgao contra problemas como os
cardiovasculares e outros decorren-
tes doenvelhecimento jaé reconhe-
cida naliteratura.

“A quantidade de componentes
fenolicos chegaacentenas, masacre-
dita-se que aquelesencontradosem
maior concentragdo, como as cate-
quinas, sejam os grandes promoto-
res daacdo benéficaasaude”, expli-
ca a pesquisadora da FEA. Ela ga-
rante que o vinho nacional possui
compostos fenélicos em quantida-
de e caracteristicas muito semelhan-
tes, por exemplo, aos italianos. O
estudo também confirmou a agéo
antioxidante desses fendlicos e, ain-
da, que ndo ocorrem modifica¢des
na composicado durante o processo
de fermentacao e estocagem.

Folatos —Umaspectoinédito des-
te trabalho é a preocupagédo com 0s
folatos, que também apresentam
caracteristicas antioxidantes impor-
tantes. Este grupo de compostos (co-
nhecidos como vitaminas B9) é en-
contrado em vegetais verdes escu-
ros, no tomate, em frutase emcere-
ais.Jafoi demonstrado que os folatos
estdo emaltaconcentracéo nacerve-
ja, por causa dacevadae do lupulo,
mas sobretudo como subprodutos

dalevedurautilizadano processo de
fermentacdo. Eaprimeiravez quese
determina a presenga de folatos no
vinho (igualmente fermentado atra-
vés de microorganismos), cujas pro-
priedades benéficas, portanto, ndo
se devem apenas aos compostos
félicos.

Como recorda Helena Godoy, ha
dez anos percebeu-se casos de pes-
soas que ndo apresentavam o histo-
ricode um cardiaco—néao fumavam,
n&do bebiam e nem tinham indices
altos de colesterol ou triglicérides —
mas que, ainda assim, enfartavam.
“Em comum, esses individuos trazi-
am no sangue um componente cha-
mado homocisteina. Trata-se de um
amino&cido que,emniveiselevados,
forma pequenos cristais que ferem
internamente as artérias. O organis-
mo, em resposta, agrega plaquetas
gue fecham o calibre das veias, le-
vando o individuo ao enfarte pela
propria acdo de defesa do organis-
mo”, esclarece a professora.

Descobriu-se depois que os fola-
tos sdo os principais responsaveis
pela retirada da homocisteina do
sangue. Se estiverem em concentra-
¢des adequadas na dieta desses in-
dividuos, contribuem paraevitaro
enfarte. “Encontramos os folatos nas
uvas e atestamos que seu nivel au-
menta em até trés vezes no proces-
so de fermentacgdo. Essa concentra-
¢do praticamente se mantém duran-
te o periodo de fabricacéo e esto-
cagem do vinho,com uma pequena
perda, ndo significativa”, diz Hele-
na Godoy.

Sem excesso —Seapesquisadora
daFEA néo pode recomendar que se
bebavinho, também néo pode negar
gue seus compostos fazem bem a
salde. “Digamos que, bebido com
moderagao (até um calice por dia),
ovinho oferece os niveis necessari-
os de folatos. E verdadeiro que fal-
tam levantamentos mostrando uma
possivel caréncia de folatos no bra-
sileiro, mas também n&o existem
relatos sobre atoxidade do compos-
to, caso sejaconsumido em excesso”,
pondera.

Na ddvida, é fato que a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéaria (An-
visa) determinou a adi¢do de acido
félicoemfarinhasdetrigoe de milho,

Vinhos em supermercado: pesquisa constata que bebidas processadas no pais tém
qualidades sensoriais compativeis com produtos tradicionais comercializados no exterior

Metodologia pode ajudar
0s vinicultores paulistas

A metodologia desenvolvida durante a pesquisa de doutorado de
Elizete Facco é especifica para vinhos nacionais, pois as outras exis-
tentes, importadas de outros paises, exigem adaptacdes devido as
diferentes condi¢6es do solo e do clima no Brasil. “A metodologia
esta devidamente validada e pode ser aplicada na analise de ou-
tras variedades de vinhos ou de outras frutas, além das uvas”, anuncia
a professora Helena Godoy, que orientou o trabalho. Segundo ela,
a instrumentacao pode ser de grande valia, por exemplo, ao grupo
de estudos recém-criado para revitalizar a vitivinicultura no Estado
de Sao Paulo (leia matéria na edicao 344 do JU).

Apesquisadorainforma que esta pesquisa da FEAja coletou da-
dos interessantes para os produtores paulistas que, limitados pe-
las condicdes locais, oferecem um vinho mais popular, sem corpo.
“Esta caréncia pode ser diminuida com a adi¢céo de cascas de uvas
viniferas que resultam da produc¢éo do vinho branco”, recomenda.
Para esta variedade, conforme explicacéo da professora, as cas-
cas sdo retiradas no segundo dia de fermentacao, evitando que o
etanol continue extraindo as antocianinas até tornar o vinho a-
vermelhado. “Como a perda na fermentacéo é pequena, essas cas-
cas ainda preservam uma quantidade interessante de compostos
que podem ser adicionados a Isabel ou Niagara”.

Os compostos fendlicos e os folatos estédo concentrados princi-
palmente na casca da uva, e ndo na polpa. Isso explica porque nao
é possivel recomendar apenas o suco de uva como fonte de an-
tioxidantes, diante das restricbes ao alcool do vinho. “O que extrai
95% dos fendlicos da casca € justamente o alcool; no caso dos folatos,
é afermentacdo. A trituracéo da casca também nao funciona, pois
esses compostos sdo apenas parcialmente sollveis em 4gua. La-
mentavelmente, a quantidade diluida é tédo pequena que faz do suco
uma fonte pouco importante. A pessoa precisaria tomar quatro litros
de suco em lugar de um célice de vinho”, compara Helena Godoy.

Em relacdo aos folatos, os pesquisadores do Laboratério de Analise
de Alimentos estéo trabalhando com a cerveja sem alcool, ja que
esses compostos surgem no processo normal de fermentacéo e per-
manecem na cerveja depois que o alcool é retirado. Em todas as
demais pesquisas do laboratério visando compostos funcionais —
estd em andamento uma série em torno dos frutos do cerrado —, 0
etanol é imprescindivel no processo de extracao. “Acreditamos que
as plantas produzem fendlicos e folatos para sua prépria protecao.
Dai a concentragdo na casca, aumentando a resisténcia a intem-
péries climaticas, e 0 gosto acido e amargo, que afasta os insetos”,
finaliza a professora.

tanto nas vendidas em supermerca-
do como nas distribuidas paraa in-
dustriadealimentos. “Ebomlembrar
alguns grupos de risco como as ges-
tantes, devido ao risco de malfor-
macao congénita do feto; ascriancas,
porque estao em fase de crescimen-

to; e 0s id0so0s, cujo sistema bioqui-
mico comeca a falhar. Com eles, é
preciso ser mais generoso na oferta
de nutrientes. No caso dos adultos,
paramuitos o consumo moderado de
vinho seriaumaalternativa até pra-
zerosa”, admite Helena Godoy.



