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RESUMO

Denomina-se Vinho a bebida preparada através da fermentacéo alcodlica do
suco de uvas. A sua producdo ocorre através do método natural da fermentacéo a
partir de leveduras, as quais sdo microrganismos que consomem 0s acgucares
presentes nas uvas, os convertendo em alcool. No Brasil, o vinho ndo consta na
dieta normal dos brasileiros, haja vista que ndo € consumido durante as refei¢des.
Seu consumo é significativo em eventos festivos ou em cerimbnias como bebida
alcodlica. Este trabalho tem por objetivo analisar os beneficios do consumo regular
de vinho, identificando elementos potenciais para a saude e os limites para sua
difusdo como componente da dieta do brasileiro. Esse trabalho sera realizado
através de uma revisao bibliografica, utilizando as palavras chaves “vinho brasil”,
‘vinho e saude”, “efeito antioxidante do vinho”, “vinho gaucho” e “vinho como
alimento funcional”, consultando as plataformas de pesquisa GOOGLE
ACADEMICO, SciELO. Scopus, PubMed, Lilacs e Web of Science, Biblioteca Digital
Brasileira de Teses e Dissertacdes, limitando a pesquisa em artigos cientificos
publicados em portugués e espanhol a partir de 2014. Busca-se nesta investigacéo,
realizar uma avaliacdo da evolucdo do consumo de vinhos no Brasil, da evolucao
de doencas cardiovasculares, os possiveis esfor¢os da industria de vinho visando o
colocar como alimento. O vinho tem em sua composicdo 80% de agua, de 6%
a20% de alcool, glicerol que pode variar de 5 a 12g/L. A capital do Rio Grande do
Sul, Porto Alegre, é responsavel por 49% das vendas de todo vinho consumido
nacionalmente. O turismo Vvinicola que possui grande importancia no
desenvolvimento do turismo portugués e auxilia na promocdo do mercado da
vitivinicultura, tem apresentado grande potencial de crescimento. O consumo em
excesso de bebidas alcéolicas eleva a exposicdo de fatores de risco, o vinho nesse
contexto gera problemas a saltde quando consumido de modo exagerado. De
acordo com a Associacao Dietética Americana, alimentos funcionais, sdo alimentos
com capacidade de promover beneficios para a salude que ndo sdo propiciados
pelos nutrientes tradicionais. A composicao repleta de anions e cétions tornam o
vinho um alimento, desde de que consumido de maneira regular e branda, junto as
principais refeicbes, almoco e jantar, intensificando a absorcdo dos nutrientes
presentes nos alimentos. O trabalho busca salientar os argumentos utilizados
contra o vinho como componente usual na dieta. Mas, ponderando-se 0s
argumentos prose contra, é possivel afirmar que o consumo regular de vinho ajuda
na prevencao de doencgas, porém, € necessario consumir de maneira moderada por
se tratar de uma bebida alcodlica.

Palavras-chave: Beneficios a saude, bebida alcodlica, dieta brasileira, vinho.



ABSTRACT

Wine is a beverage prepared through the alcoholic fermentation of grape juice. Its
production occurs through the natural method of fermentation from yeast, which are
microorganisms that consume the sugars present in grapes, converting them into
alcohol. In Brazil, wine is not part of the normal diet of Brazilians, as it is not
consumed during meals. Its consumption is significant in festive events or in
ceremonies as an alcoholic beverage. This work aims to analyze the benefits of
regular consumption of wine, identifying potential health elements and limits to its
diffusion as a component of the Brazilian diet. This work will be carried out through a
bibliographic review, using the keywords "vinho brasil", "wine and health", "wine
antioxidant effect”, "gaucho wine" and "wine as a functional food", consulting the
research platforms GOOGLE ACADEMIC, SciELO. Scopus, PubMed, Lilacs and
Web of Science, Brazilian Digital Library of Theses and Dissertations, limiting the
search to scientific articles published in Portuguese and Spanish from 2014. This
research seeks to evaluate the evolution of wine consumption in Brazil, the evolution
of cardiovascular diseases, and the possible efforts of the wine industry to position it
as a food. Wine has in its composition 80% water, 6% to 20% alcohol, glycerol that
can vary from 5 to 12g/L. The capital of Rio Grande do Sul, Porto Alegre, is
responsible for 49% of the sales of all wine consumed nationally. Wine tourism,
which has great importance in the development of Portuguese tourism and helps to
promote the wine market, has shown great growth potential. The excessive
consumption of alcoholic beverages increases the exposure to risk factors, wine in
this context generates health problems when consumed in an exaggerated manner.
According to the American Dietetic Association, functional foods are foods with the
ability to promote health benefits that are not provided by traditional nutrients. The
composition full of anions and cations makes wine a food, as long as it is
consumedin a regular and mild manner, together with the main meals, lunch and
dinner, intensifying the absorption of the nutrients present in the food. The paper
seeks to highlight the arguments used against wine as a usual component in the
diet. But, considering the arguments for and against, it is possible to affirm that the
regular consumption of wine helps to prevent diseases, but it is necessary to
consume it in moderation because it is an alcoholic beverage.

Keywords: Health benefits, alcoholic drink, Brazilian diet, wine.
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1- INTRODUCAO

Denomina-se Vinho a bebida preparada através da fermentacéo alcodlica do
suco de uvas. A sua producédo ocorre através do método natural da fermentacéo a
partir de leveduras, as quais sdo microrganismos que consomem 0s acgucares
presentes nas uvas, 0s convertendo em alcool. O consumo do vinho iniciou-se
cercade 7.000 anos no mediterraneo, porém seus beneficios tiveram comprovacéo
cientifica apenas em 1992 (WURZ, 2018).

Vinho € uma bebida que apresenta grande importancia historica, tendo sua
producdo e consumo ligados ao comecgo da civilizacdo, tornando-se parte dos
habitos alimentares da populacdo mundial, especialmente da populacdo da Europa
mediterranea; possui papel de um pilar na economia de Portugal e alta
significancia na tradicdo da producdo de champanhe na Franca. Possuindo
importancia social, relacionado a sociabilidade e hospitalidade (BRANCO, 2019)

Embora o povo francés tenha uma dieta rica em gorduras saturadas, exibem
baixa incidéncia de problemas cardiacos, apresentando baixa tendéncia a
obesidade, sendo esse fendbmeno denominado de Paradoxo Francés: o consumo
de vinho como efeito protetor de doencas coronéarias devido a seus efeitos
antioxidantes, haja vista que sua composicao € rica em polifendlicos (ARENHART;
FOGACA, 2014).

Individuos que consomem quantias moderadas de vinho experimentam
reducdo de 20 a 30% na mortalidade por enfermidades cardiovasculares, quando
comparado aos individuos que sédo abstémios ou alcoolistas. Entretanto, o excesso
do consumo do vinho é associado ao surgimento de doengas como cirrose,
disturbios depressivos e desordem mental, como também, eleva o risco de morte
cardiaca subita, hipertensédo, cardiopatias e doencas nao relacionadas ao sistema
cardiaco, como obesidade e diabetes mellitus tipo 2 (ZAGONEL; OGLIARI;
GEMELLI, 2018).

No Brasil, o vinho ndo consta na dieta normal dos brasileiros, haja vista
gue ndo € consumido durante as refeicdes. Seu consumo é significativo em
eventos festivos ou em cerimbnias como bebida alcodlica. Entretanto, a definicdo
de alimentopara o vinho é essencial para que os beneficios sejam mais explorados
pelos consumidores brasileiros, estimulando-se o consumo regular do vinho,
tornando-o parte essencial da dieta do brasileiro (WURZ, 2018).
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2- OBJETIVOS
2.1- Objetivo geral

e Analisar os beneficios do consumo regular de vinho, identificando
elementos potenciais para a saude e os limites para sua difusdo como
componente da dieta do brasileiro;

2.2- Objetivos especificos

« Identificar na literatura argumentos a favor do consumo regular de vinho;

o Compreender a dinamica do consumo de vinhos no Brasil, comparando
como cenério mundial;

e Analisar o processo de transformacédo do vinho em alimento, identificando
osefeitos na dieta do brasileiro;

3- MATERIAL E METODO

Esse trabalho fora realizado através de uma revisdo bibliografica, utilizando
as palavras chaves “vinho brasil”’, “vinho e saude”, “efeito antioxidante do vinho”,
“vinho gaucho”, “vinho como alimento funcional”’, na plataforma de pesquisa
GOOGLE ACADEMICO, SciELO. Scopus, PubMed, Lilacs e Web of Science,
Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertacfes, limitando a pesquisa em
artigos cientificospublicados em portugués e espanhol a partir de 2014, realizando
avaliacao da evolucédo do consumo de vinhos no Brasil, da evolucdo de doencas
cardiovasculares, e dos possiveis esfor¢os da industria de vinho visando o colocar

como alimento.
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4- RESULTADO E DISCUSSAO
4.1- Mercado

4.1.1- Mercado internacional do vinho

O turismo vinicola possui grande importancia no desenvolvimento do turismo
portugués e auxilia na promog¢&o do mercado da vitivinicultura. Em 2007 foi criada
a Comisséo das regides vitivinicola, que é formado por 77 municipios, que €&
responsavel pelas aldeias e cidades do vinho e pela rede dos museus do
vinho,além da associa¢ao das rotas dos vinhos de Portugal. Em 2009 foi fundada
a Rede Europeia das Cidades do Vinho (Recevin), em 2016 Reguengos de
Monsaraz assumiu o comando da Recevin, sendo responsavel por organizar os
territérios do vinho, tanto na esfera cultural quanto na esfera econémica. A Rede
de Capitais de Grandes Vinhedos foi criada em 1999, tendo por funcdo promover
projetos deenoturismo quanto produto de exceléncia. A Recevin é formada por 11
paises, sendo eles Alemanha, Austria, Bulgéaria, Eslovénia, Espanha, Franca,
Grécia, Hungria, Italia, Portugal e Sérvia. A rede Europeia do vinho tem por
objetivo troca de experiéncias, enaltecer o e-commercer Europeu e divulgar o
enoturismo e o turismo enogastronomico. A Recevin tem por finalidade a troca
de conhecimento, parceriade comercio e a divulgacdo das particularidades dos
territdrios das 700 cidades quea compdem (SANTOS, 2021).

4.1.2- Mercado nacional do vinho

O comercio de vinhos no brasil aumentou nas ultimas duas décadas, tendo
seuprincipal aumento nos vinhos de mesa/comuns. Entre os anos de 1995 a 2005
ocorreu um acréscimo em relacdo ao volume comercializado ocorrendo em
seguida houve a consolidagdo do comercio do vinho de mesa no brasil. A maior
parte do volume dos vinhos brasileiros distribuidos nacionalmente sdo os vinhos
de mesa representando 90% de todo vinho vendido. Os brasileiros apresentam
consumo anual de vinho igual a 2 litros, valor baixo quando comparado com o
consumo per capita da argentina de 30 litros anualmente, o consumo torna se
menor se comparado com Portugal onde o consumo € cerca de 51 litros/anos
capita. O mercado vinicola brasileiro vem ganhando notoriedade conforme
informacdes alusivas aos seus beneficios quanto ao consumo regular de modo
brando, logo aumentou o a comercializagéo e consumo de vinhos (WURZ, 2018).

O Rio Grande do Sul € o maior produtor de vinhos, uvas e outros produtos
derivados da uva nacionalmente, processando cerca de 753,3 milhdes de Kg nos
tltimos 10 anos. A producdo vinicola contribui para o aumento dos territorios
envolvidos, valorizando os produtos (Copetti, 2017).

A capital do Rio Grande do Sul, porto alegre é responsavel por 49%
dasvendas de todo vinho consumido nacionalmente. As regides adjuntas a capital
sdo responsaveis por 85% da fabricacdo do vinho do pais, que emprega direta e
indiretamente familias que trabalham no cultivo das uvas, possuindo 682 vinicolas
cadastradas no estado (Riolfi, 2019).
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4.1.3- Enoturismo no Brasil

O turismo do vinho, também conhecido como enoturismo, caracteriza-se pelo
ato de viajar para destinos que trabalham com a vitivinicultura, com objetivo de
conhecer as etapas da producdo e degustar dos vinhos. O enoturismo esta
diretamente relacionado a viagem realizada por individuos que apreciam a
degustacéo de vinhos, contemplando o aroma e sabor do mesmo. O enoturismo
pode ser considerada uma forma de estratégia comercial, pois gera oportunidades
de marketing para os produtores de vinho venderem seus vinhos direto ao
consumidor, além de permitir que a vivencia com as tradicdes e com as tipicidades
das localidades produtoras. A mudanca do estilo de vida a procura de habitos mais
saudaveis junto crescente desejo de estar em contato com a natureza servem como
incentivo a procura pelo turismo em regides vinicolas, em busca de momentos de
lazer. No Brasil o enoturismo em sua maioria funciona de maneira pouco
profissional, tornando necessario um trabalho de planejamento e marketing, com
objetivo de profissionalizar esse segmento turistico. No sul do pais encontrasse trés
regides enoturisticas, sendo elas: Rio Grande do Sul onde encontrasse a Serra
Gaucha, Campanha Gaucha, Santa Maria, Serra do Sudeste, Porto Alegre, llha dos
Marinheiros, Rio Grande, Alto Uruguai. Santa Catarina onde encontrasse o Vale do
Rio do Peixe, Serra catarinense, Vales da uva Goethe e Nova Trento. Parana onde
encontrasse Bituruna, Colombo, Regido Metropolitana, Santa Felicidade — Curitiba,
Campo Largo, Piraquara e Toledo (COSTA, 2015).

4.1.4- Relagao marketing e consumo do vinho

As estratégias de marketing sdo pecas fundamentais para conseguir
agradaros consumidores, haja vista que os fatores que influenciam no consumo da
bebida estdo relacionados ao mercado, caracteristicas do produto, tragos do
consumidor alvo e tracos do ambiente do consumidor. O fator mercado esta
relacionado ao seu estagio de funcionamento, estda em fase de crescimento,
decréscimo ou de estagnagdo do consumo da bebida. O fator caracteristicas do
produto esta associado a composi¢cdo quimica e nutricional, pois quanto mais
seguro e saudavel for o produto maior as chances de vende-lo, ndo s6 em ocasides
festivas como para os consumidores menos assiduos ou para os que bebem de
forma regular e branda durante as refeigbes. O fator consumidor relacionasse aos
aspectos do individuo a genética, idade, estado fisico e psicologico, esses fatores
influenciam na aceitagdo do produto e quanto a tolerancia ao alcool nele contido. O
fator ambiente associa-se aos habitos familiares e culturais, como a religido do
individuo lida com o consumo de bebidas alcoolicas. Em campanhas de promocao
do vinho, é comum o habito de realizar a prova para experimentagdo do vinho
aos consumidores, tendo em vistaque os consumidores jA manifestaram maior
interesse na compra do vinho ap0s conhecer suas caracterizas sensoriais.
Amostras de vinhos aumentam a intencdo decompra em 400% (RUPIO, 2017).
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4.2- QUIMICA

4.2.1- Estrutura do vinho

O vinho tem em sua composicao por 80% de agua, de 6% a 20% de alcool,
glicerol que pode variar de 5 a 12g/L. a composi¢do também possui frutose e
glicose, equivalente a 17 g/L, polifenois que possuem estrutura quimica comum,
como também aldeidos, ésteres, cetonas, vitaminas (B1, B2, B6 e B12) e
aminoacidos (Martins, 2016).

Polifendis, uma categoria de compostos achados em plantas, que exibem
atributos antioxidantes. O vinho apresenta componentes polifendlicos que operam
como fortes vasodilatadores e auxiliam a resguardar a integridade do tecido
endotelial. Proantocianidinas, resveratrol e outros polifenois possuem capacidade
antioxidante que auxilia a proteger contra lesdes geradas pela producédo de radicais
livres no organismo, oxidacdo das gorduras (LDL) e a evitar a ampliacdo de
agentes inflamatorios. O excesso de radicais livres tem capacidade de gerar pré-
disposicédo adoencas cardiovasculares (Alves, 2015).

Estudos descrevem que o vinho influencia beneficamente mecanismos no
desenvolvimento de aterosclerose. Flavonoides possuem caracteristicas de
vasodilatacdo endotélio-dependente e acdo antiplaquetaria. Resveratrol €
conhecido por seus efeitos anti-inflamatério, antioxidante e antimutagenicos
(Moraes, 2018).

4.2.2- Alcool

De acordo com Mundo Educacdo o &lcool € uma droga psicotrdpica,
diminuindo os niveis de atividade do cérebro alterando o desempenho e
comportamento do individuo, causando euforia, excitagdo, confusdo, letargia,
comae morte.

4.2.3- Aldeido

De acordo com Mundo Educagdo o aldeido € um composto organico que
possui 0 grupo carbonila ligado a um hidrogénio. O principal aldeido de uso no
cotidiano € o metanal. O metanal, que em solucdo € conhecido como formol, sendo
usado como conservante de cadaveres, é o aldeido de maior uso.

4.2.4- Aminoacidos

De acordo com Brasil Escola os aminoacidos séo unidades fundamentais das
proteinas. Os aminoacidos sdo moléculas importantes que atuam como subunidade
nas construgdes das proteinas. Existem 20 diferentes tipos de amino&cidos que
formam macromoléculas, cada uma com propriedade especifica.
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4.2.5- Cetona

De acordo com o Brasil Escola as cetonas sao substancias organicas onde o
grupo funcional carbonila se encontra ligado a dois atomos de carbono, na inddstria
alimenticia, as cetonas possuem uma importante utilizacdo: extracdo de o6leos e
gorduras de sementes, as plantas usadas neste processo séo o girassol, amendoim
e a soja.

4.2.6- Esteres

De acordo com o Brasil Escola os ésteres sdo compostos formados pela troca
do hidrogénio presente na carboxila dos &cidos carboxilicos por um grupo organico.
As balas de gomas e outros doces possuem 0 cheiro e 0 gosto que nos atraem,
gracas aos flavorizantes, que em grande parte séo ésteres.

4.2.7- Flavonoides

De acordo com TUASAUDE os flavonoides, as flavonas, as catequinas, as
antocianinas e as isoflavonas séo polifenéis que, devido a sua potente acéo
antioxidante, sdo capazes de neutralizar os radicais livres, impedindo o crescimento
de células tumorais e reduzindo, assim, o risco de sofrer de alguns tipos de cancer
de cdlon, prostata, mama ou endométrio.

4.2.8- Frutose

7z

De acordo com Mundo Educagdo a frutose € considerada um
monossacarideo, sua férmula estrutural € semelhante a da glicose com a diferenca
de ndo possuir um grupo aldeido. A frutose € o monossacarideo mais doce que
existe, sendo encontrada no mel e em muitos frutos, conhecido como acucar das
frutas.

4.2.9- Glicerol

De acordo com Mundo Educacdo o glicerol € um composto organico que
pertence ao grupo dos alcoois. O glicerol € um trialcool formado a partir de reagdes
gue utilizam triglicerideos como principais reagentes.

4.2.10- Glicose

De acordo com Mundo Educacdo a glicose é um monossacarideo, um
carboidrato simples, formada por seis carbonos, ndo tendo a capacidade de difusédo
através da membrana plasmatica. A glicose apresenta forma molecular CsH120s.
sendo um monossacarideo, utilizado como fonte de energia pelos seres vivo.
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4.2.11- Polifendis

De acordo com TUASAUDE os polifendis sdo compostos organicos
encontrados principalmente em plantas e frutas, que tém a funcdo de protegé-los
contra insetos, radiagdo ultravioleta e infecgbes microbianas. Devido as suas
propriedades, principalmente antioxidantes e anti-inflamatorias, os polifendis trazem
varios beneficios para a saude, desde regular o metabolismo e ajudar com o
controle do peso, até prevenir doencgas cronicas e prevenir o surgimento de cancer.

4.2.12- Vitaminas complexo B

De acordo com Brasil Escola as vitaminas do complexo B sdo um grupo de
vitaminas hidrossolaveis, que, geralmente, atuam como coenzimas. Essas
vitaminas,assim como as outras existentes, devem ser incluidas em nossa dieta, e
sua caréncia pode causar problemas de saude.

4.2.13- Vitamina B1 (tiamina)

De acordo com Brasil Escola Foi a primeira vitamina a ter sua estrutura
guimica descrita. Ela atua como coenzima na remocdo de CO:2 de compostos
organicos, é importante na sintese de acidos graxos, e participa da transmisséo do
impulso nervoso. A vitamina B1 é importante para o bom funcionamento do
sistema nervoso e do sistema cardiovascular.

4.2.14- Vitamina B2 (riboflavina)

De acordo com Brasil Escola € componente das coenzimas dinucleétido de
Flavina e Adenina e mononucle6tido de flavina, sendo importante para o
metabolismo energético. Essa vitamina ajuda na prevencdo de doencas, como
catarata, e na manutencao da pele. Também tem importante papel na formacgéo
das hemacias.

4.2.15- Vitamina B6 (piridoxina)

De acordo com Brasil Escola a piridoxina age como coenzima no metabolismo
dos aminoécidos, estando relacionada com a sintese de neurotransmissores e
gliconeogénese é importante na prevengdo contra doencgas cardiacas, e também
ajuda a manter o funcionamento adequado do sistema nervoso e do sistema imune.


https://brasilescola.uol.com.br/biologia/vitaminas.htm
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/compostos-organicos.htm
https://brasilescola.uol.com.br/quimica/compostos-organicos.htm
https://brasilescola.uol.com.br/biologia/acidos-graxos.htm
https://brasilescola.uol.com.br/biologia/sistema-nervoso.htm
https://brasilescola.uol.com.br/biologia/sistema-nervoso.htm
https://brasilescola.uol.com.br/biologia/sistema-circulatorio.htm
https://brasilescola.uol.com.br/biologia/sistema-circulatorio.htm
https://brasilescola.uol.com.br/biologia/hemacias.htm
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4.2.16- Vitamina B12 (cobalamina)

De acordo com Brasil Escola a cobalamina participa como cofator para
enzimas relacionadas, por exemplo, com o metabolismo de aminoacidos e acidos
graxos. Essa vitamina também estqd associada com a produgdo dos &cidos
nucleicos e das hemacias e com a absorcdo do acido félico. Essa vitamina é
conseguida via ingestdo de alimentos de origem animal, tais como: peixes,
mariscos, carnes, leite e derivados. Vegetarianos restritos podem apresentar
deficiéncia dela, uma vez que nédo é produzida pelos vegetais.

4.3- SAUDE
4.3.1- Elementos adversos ao consumo do vinho

O consumo em excesso de bebidas alcdolicas eleva a exposicao de fatores de
risco, o vinho nesse contexto gera problemas a saude quando consumido de modo
exagerado. O recomendado pela Organizacdo Mundial da Saude recomenda o
consumo de duas tacas de vinho para mulheres (200 mL) e 3 tacas para homens
(300 mL), contudo o limite de consumo de alcool por pessoa varia de acordo com
outros fatores, como idade, resisténcia ao alcool e estado emocional (WURZ, 2018).

O consumo abusivo de alcool € responsavel por 5% do surgimento de
canceres, especialmente cancer de esobfago, pancreas, mama, figado e trato
digestivos. O consumo elevado ou cronico do alcool é responséavel por cerca de 3,3
milhdes de mortes anuais, sendo o Brasil um dos cinco paises com maior taxa de
mortalidade devido ao consumo nocivo do alcool. O consumo excessivo do vinho
pode ser causador de desordens mentais, distlrbios depressivos e cirrose,
acarretando risco aumentado de cardiomiopatia e morte subita cardiaca. O vinho &
associado aos ataques de enxaqueca em individuos suscetiveis, como também é
responsavel por causar asma, rubor facial, inchaco e reducdo da capacidade
pulmonar em individuos intolerantes a histamina. (ZAGONEL, 2018).

De acordo com a World Heart Federation, qualquer nivel de consumo de
alcool pode levar a perda de uma vida saudavel. Estudos mostraram que mesmo
pequenasquantidades de alcool podem aumentar o risco de doenca cardiovascular
de uma pessoa, incluindo doenga coronariana, acidente vascular cerebral,
insuficiéncia cardiaca, doenca cardiaca hipertensiva, cardiomiopatia, fibrilacao atrial
e aneurisma.

4.3.2- Alcool e Hipertenséo arterial sistémica

De acordo com De Souza o consumo do alcool é responséavel por cerca de
10a 30% dos casos de hipertensédo arterial. O &lcool exerce uma acdo aguda apés
0 consumo, sendo responsavel pelo desenvolvimento de hipertenséao arterial em
longo prazo. Em um estudo epidemiolégico populacional, foi demonstrado que o
consumo leve a moderado de alcool em 30 dias esteve relacionado com elevacao
significativa da pressao arterial em individuos que consumiam menos de dois
drinques ao dia emcomparacao com abstémios.


https://brasilescola.uol.com.br/biologia/acidos-nucleicos.htm
https://brasilescola.uol.com.br/biologia/acidos-nucleicos.htm
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Nesse estudo, os individuos que ingeriram alcool sem alimentacéo

apresentaram maior risco de desenvolver hipertenséo arterial guando comparados
aos individuos que consumiam alcool e alimentos em refei¢éo Unica.
De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude o consumo de bebidas alcodlicas
esta relacionado ao risco elevado de doenca hipertensiva, também indica que o
consumo de &lcool estd associado ao risco de doenca hipertensiva, fibrilagdo atrial
e acidente vascular cerebral hemorragico. Estima-se que, em 2012, 3 milhdes de
mortes foram atribuiveis ao consumo de alcool. Mais da metade dessas mortes
resultou de doencas ndo transmissiveis (doencas cardiovasculares e diabetes
principalmente (33,4%), cancer (12,5%) e doencas do trato gastrointestinal,
incluindoa cirrose hepatica (16,2%).

4.3.3- Alcool e Diabetes mellitus

De acordo com a Sociedade Brasileira de Cardiologia o alcool € um fator
derisco é elevado em individuos diabéticos. Podendo alterar os valores
glicémicos ealteracao lipidica em especifico triglicérides. O consumo deve ser
realizado com cautela e nunca deve ser realizado em excesso por diabéticos.

4.3.4- Dieta do Mediterraneo

A dieta do mediterrdneo € caracterizada pela ingestdo de cereais, legumes,
frutas e peixes, visando baixo consumo de carne vermelha, batata, ovos, doces,
leites e derivados. A dieta do mediterraneo apresenta o consumo elevado de
azeites e vegetais. Ja foi constatado que a dieta do mediterraneo esta associada a
uma maior longevidade, com baixa taxa de mortalidade relacionada a doencgas
crbnicas ndo transmissiveis, tais quais doenca cardiovascular e cancer, estando
associado também a menor desenvolvimento de doencas como hipertensao arterial
sistémica, doencas neurodegenerativa, obesidade e diabetes mellitus Il. A dieta do
mediterrdneo pode ser classificada em nove topicos: 1- convivéncia a volta da
mesa; 2- consumo de vinho moderado e apenas nas refeicdes principais (almocgo e
jantar); 3- consumo de azeite como principal gordura; 4- consumo de agua como
principal bebida durante o dia; 5- consumo de produtos vegetais produzidos
localmente, frescos e de época; 6- uso de ervas aromaticas como substituto do sal
como tempero; 7- consumo brando de leite e derivados; 8- consumo de pescados
como principal fonte de proteina; 8- elevado consumo de produtos vegetais em
substituicdo a produtos de origem animal, sendo estes hortalicas, frutas, pao e
cereais pouco refinados, leguminosas secas e frescas; 9- cozinha simples que
protegem os nutrientes como sopas, cozidos e ensopados (GRACA, 2014).
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4.3.5- Alimento funcional

Alimentos funcionais, sdo alimentos que apresentam papel preventivo de
doencas cronicas, como diabetes mellitus, hipertensédo arterial sistémica (HAS) e
cancer, devido a presenca de compostos fisioldgicos ativos. Os flavonoides
possuem ac¢do antioxidante, anti-inflamatéria, vasodilatadora e anticancer, séo
encontrados na soja, cereja, frutas citricas e uvas. O consumo regular de alimentos
funcionais comitente a pratica de atividade fisica regular e baixo consumo de
bebidas alcodlicas, reduze cerca de 28% as chances de surgimento de um cancer
(Mata, 2017).

Uma alimentacédo balanceada que abrange alimentos funcionais demonstram
resultados positivos ao metabolismo e implicacdes fisioldgicos positivas, tais quais,
diminuicdo dos danos do stress oxidativo ao organismo (Nunes, 2019).

Os taninos possuem elevado peso molecular, encontram-se presentes nos
vinhos e produzem o sabor adstringente. Flavonoides agem contra acdo dos
radicais livres, tumores, ulceras, alergias, viroses, hepatoxinas e inflamagdes.
Atuando do mesmo modo inibindo a agregacéo plaquetaria, diminuindo quadros de
tromboses, cardiopatias e a sintese de estrogénio. Isoflavonas sdo uma subclasse
flavonoides, possuem de protecdo contra efeitos da menopausa, e surgimento de
osteoporose, cancer, doencas cardiovasculares e diabetes mellitus. Alimentos
funcionais podem ser utilizados para prevenir doencas vasculares. Sendo
necessario formular recomendacdes dietéticas especificos para essas doencas
(Anjo, 2020).

4.3.6- Vinho quanto alimento funcional

De acordo com a associacdo Dietética Americana, alimentos funcionais, sao
alimentos com capacidade de promover beneficios a salude que sobressaem o0s
nutrientes tradicionais. O vinho ja é reconhecido por auxiliar na prevencédo de
doencas cardiacas e circulatorias, aumentar a longevidade e qualidade de vida,
auxilia no combate a obesidade e se consumido junto as refei¢cdes traz beneficios
para diabéticos e gera uma melhor digestdo. O vinho tem em sua composicao
cations como o K+, Na+, Mg2+, Ca2+, Fe2+, Al2+ e Cu2+. A composicao repleta de
anions e cétions tornam o vinho um alimento, desde de que consumido de maneira
regular e branda, junto as principais refeicbes, almoco e jantar, intensifica a
absorcdo dos nutrientes presentes nos alimentos (WURZ, 2018).

O vinho ja foi caracterizado como benéfico a saude quando consumido
de modo brando, em especial o vinho tinto. Ha evidencias sobre a agédo na
diminuicdo quanto a incidéncia de doencas cardiovasculares, ja foi comprovado
gue extratos das uvas e seus derivados tem caracteristicas anticancerigenas. A
proantocianidinas contidas nas sementes das uvas tem propriedades de protecéo
contra danos causados pela radioterapia, comprovando que os antioxidantes
enfraguecem efeitos adversos da radioterapia (PEREIRA, 2014).
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5- CONCLUSAO

O consumo em excesso de bebidas alcodlicas eleva a exposi¢do de fatores
de risco a doencas coronarias, mesmo em pequenas quantias. Contudo o vinho ja
foi caracterizado como benéfico a saude, do mesmo modo foi reconhecido por
auxiliar na prevencdo de doencas cardiacas e circulatérias. Haja vista que
alimentos funcionais apresentam capacidade de promover beneficios a salude que
sobressaem os nutrientes tradicionais. Desse modo € possivel associar o vinho
como alimento funcional com capacidade de prevencao de doencas e aumentar a
longevidade de vida quando consumido de maneira branda junto as principais
refeicdes e comitente a dieta do mediterraneo. Contudo é necessario visar que o
consumo de alcool ndo possui recomendacao segura.
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