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RESUMO

Objetivo

Quantificar o teor total de polifendis, antocianinas e diéxido de enxofre em vinhos de
mesa produzidos no Rio Grande do Sul, bem como estimar o teor de ingestdo desses
compostos com base no consumo de vinho preconizado pela OMS (Organizacao

Mundial da Saude) para homens e mulheres.

Métodos

O teor de polifendis totais foi estimado por metodologia espectrofotométrica, utilizando-
se 0 reagente Folin-Ciocalteau. Os teores de antocianinas totais também foram
determinados por metodologia espectrofotométrica, através do método do pH unico, e
as quantificacdes de dioxido de enxofre total e livre foram realizadas de acordo com o

método de Ripper.

Resultados

Observou-se que, em média, 0s vinhos tintos apresentaram maior teor de polifendis
totais nas duas categorias analisadas (suave e seco), quando comparados aos vinhos
brancos. Nos vinhos tintos o teor de antocianinas foi maior nos vinhos secos. Em
média, 0s vinhos brancos apresentaram maiores quantidades de SO, total e livre que
0s vinhos tintos. Em relagédo a estimativa de ingestao, vinhos brancos, independente
da categoria do vinho (suave ou seco), proporcionam maiores ingestbes de SO,.
Observou-se também que, em relacdo a estimativa de ingestdo de polifendis totais,
independe da categoria do vinho (suave ou seco), os vinhos tintos proporcionam

maiores ingestdes que os vinhos brancos.

Concluséo

Foi possivel verificar que, no que concerne aos beneficios e maleficios do vinho, de
uma forma geral, os vinhos tintos, em especial 0os secos, podem ser considerados os
vinhos de mesa mais apropriados para o consumo, em virtude dos baixos teores de

SO, encontrados e dos elevados teores de polifendis totais.

Termos de indexacdo: Compostos bioativos. Antocianinas. Aditivos alimentares.

Conservantes.



ABSTRACT

Objective

Total quantification of polyphenols, anthocyanins and sulfur dioxide in table wines
produced in Rio Grande do Sul, and to estimate the intake content of these compounds
based on the consumption of wine recommended by the WHO (World Health

Organization) for men and women.

Methods

The total polyphenol content was estimated by spectrophotometric method using the
Folin-Ciocalteu reagent. The anthocyanin levels were determined by
spectrophotometric method by the single pH method, and the total and free sulfur

dioxide measurements were performed according to the method Ripper.

Results

It was observed that, on average, red wines had higher levels of total polyphenols in
both categories analyzed (sweet or dry), when compared to white wines. In red wines
the anthocyanin content was higher in dry wines. On average, whites wines had higher
amounts of the total SO, and free that red wines. Regarding the intake estimation,
white wines, regardless of the category of wine (sweet or dry), provide greater SO,
intakes. It was also observed that, in relation to the estimated intake of total
polyphenols, is independent of the category of wine (sweet or dry), red wines provide

higher intakes than white wines.

Conclusion

It was possible to verify that, with respect to the benefits and detriments of wine, in
general, red wines, particularly dry, they can be considered the most appropriate table
wines for consumption by the low SO, concentrations found and high total polyphenol

content.

Indexing terms: Bioactive compounds. Anthocyanins. Food additives. Preservatives.



INTRODUCAO

O vinho é uma bebida alcodlica considerada nobre. Seu consumo acontece
desde os primérdios, no Mediterraneo, e ainda desperta a atencdo cientifica devido

aos amplos efeitos benéficos que promove a satde humana’.

De acordo com a Legislacao Brasileira, vinho é a bebida obtida por meio da
fermentacéo alcoodlica do mosto simples da uva sadia, fresca e madura. Conforme a
espécie de uva, podem ser classificados em vinhos de mesa e finos. Os vinhos de
mesa sao divididos em trés categorias: vinhos de mesa finos, especiais e comuns. Sao
denominados “finos” aqueles provenientes de uvas Vitis viniferas. Os denominados
“especiais” apresentam caracteristicas organolépticas de Vitis vinifera, porém devem
demonstrar presenca de uvas hibridas e/ou americanas, e os vinhos de mesa
“‘comuns” sao aqueles elaborados exclusivamente de espécies hibridas e/ou
americanas. Quanto ao teor de agUcares totais, os vinhos de mesa séo classificados
como seco, meio seco e suave. Os secos devem possuir em sua formulagdo no
maximo 5 g/L de glicose, 0 meio seco no minimo 5,1 e no maximo 20 g/L de glicose e

os suaves devem possuir no minimo 20,1 g/L de glicose®.

Segundo o Instituto Brasileiro do Vinho (IBRAVIN), no ano de 2013 foram
comercializados no Brasil em torno de 215 milhdes de litros de vinho de mesa e 20
milhdes de litros de vinhos finos. De acordo com o mesmo 6rgao, o Rio Grande do Sul
é responsavel por mais de 90% da producéo total de vinhos no pais®. Dados da
UVIBRA (Unido Brasileira de Vitivinicultura) mostram que no ano de 2013 a producgéo
de vinhos de mesa por parte do Rio Grande do Sul foi de 212 milhdes de litros e de
vinhos finos de 20 milhdes. Em 2014, a producdo no estado ficou em torno de 205

milhdes de litros de vinho de mesa e 19 milhdes de litros de vinho fino®.

Os consumidores que preferem vinhos de mesa apresentam um perfil definido
em relagdo as caracteristicas sensoriais do produto. Além disso, por ser um produto
de menor valor agregado no mercado, seu consumo abrange um percentual maior da
populacdo, quando comparados aos vinhos finos®. De acordo com o IBRAVIN’, o
preco é o principal divisor de compra na percepgdo dos canais de venda, quando o
produto em questdo é o vinho. Cerca de 50% dos estabelecimentos relataram que
seus clientes optam pelo vinho comprado em funcéo do preco ou da relacdo custo-
beneficio, deixando outros atributos que caracterizam o vinho em segundo plano

(sabor, docgura, acidez e cor).



Comprovadamente, o consumo de vinho, em doses moderadas, possui
inameros beneficios a salude humana, auxiliando na digestdo dos alimentos,
prevencdo do risco de doencas cardiovasculares, acgdo anticarcinogénica,
neuroprotetora, anti-inflamatéria e antioxidante. Com base em diversas pesquisas,
presume-se que os polifendis sejam os principais responsaveis por estas acdes, pois
sdo capazes de atuarem no corpo humano como agentes redutores do estresse

metabolico®?1011:12.13.14

Durante a producédo de vinhos de mesa, destaca-se o uso de alguns aditivos
alimentares conhecidos como sulfitos™ representados pelo diéxido de enxofre (SO,) e
seus sais de sddio, potassio e célcio. S&o compostos utilizados com o objetivo de
garantir a conservagao do vinho, devido a sua ag&o conservante contra reagoes
enzimaticas e microbioldgicas, atuar como antioxidante, dissolvente e clarificante'®*’.
Porém, apesar de sua eficacia, a ingestao dessas substancias acima do permitido tem
sido associada a rea¢Bes como crises asmaticas que podem ser desencadeadas em
individuos sensiveis a este aditivo™®, bem como distarbios neurolégicos™, hipotenso,

angioedema, nauseas, cefaleia, diarreia e irritagdo gastrica®®'®*,

Dessa forma,
consumidores de vinhos de mesa que apresentem grandes quantidades deste
conservante, estdo expostos ao risco de ultrapassarem a Ingestdo Diaria Aceitavel
(IDA) para o dioxido de enxofre e seus sais (0,7 mg/kg massa corpérea/dia)™® e com

isso, podem apresentar algum dos sintomas citados anteriormente.

Assim, objetivou-se com esse estudo a quantificacdo total de polifendis,
antocianinas e dioxido de enxofre em vinhos de mesa produzidos no Rio Grande do
Sul, bem como estimar o teor de ingestao desses compostos com base no consumo
de vinho preconizado pela OMS (Organizagdo Mundial da Saude) para homens e

mulheres.

METODOS

Para o desenvolvimento deste estudo, foram utilizados vinhos de mesa tinto e
branco, seco e suave adquiridos em diferentes estabelecimentos comerciais da cidade
de Itaqui, Rio Grande do Sul. Foram selecionadas 5 marcas de vinho, ambas
produzidas por vinicolas de procedéncia gaucha, levando em consideragdo no
momento da escolha as principais marcas comercializadas no comércio local e o lote

dos produtos, priorizando que as repeticdes de cada produto fossem do mesmo lote.



O teor de polifendis totais foi estimado por técnica espectrofotométrica, através
do reagente de Folin-Ciocaulteau, de acordo com metodologia proposta por Singleton
& Rossi?®. Primeiramente, as amostras foram previamente diluidas em agua destilada
para adequacdo aos parametros da curva padrdo. A leitura espectrofotométrica da
solucao final (espectrofotometro UV-Visivel FEMTO 800 XL) foi realizada a 760 nm. A
concentracdo de polifendis totais foi calculada com base em curva padrdo de acido
galico (0 — 150 ppm) e o valor final expresso em mg AGE (acido gélico equivalente)
por 100 mL de amostra.

O teor de antocianinas totais foi determinado pelo método de pH Unico, de
acordo com a metodologia proposta por Lees & Francis®® . Foram analisadas apenas
as amostras de vinhos de mesa tinto, seco e suave. Uma aliquota de 0,2 mL de vinho
foi diluida até 10 mL em solucdo de etanol:HCI 1,5 N (85:15) viv. A leitura
espectrofotométrica foi realizada a 535 nm (espectrofotdbmetro UV-Visivel marca
FEMTO 800 XL).

Os teores de didxido de enxofre total e livre foram determinados de acordo com
o método de Ripper**®. As amostras de vinho tinto, para ambas as determinacdes,
foram diluidas em &gua destilada (2:5 v/v) para facilitar a visualizacdo do ponto de
viragem durante a titulacdo. Os resultados foram calculados a partir das equagbes 1 e
2, descritas abaixo:

Equacédo 1: SO, total (g/L) = (n * N * meqg SO, * 1000) / V
Equacéo 2: SO, livre (g/L) = (n * N * meqg SO, * 1000) / V

Onde: n = volume de solucéo de iodo 0,02 N gastos na titulacdo; N = normalidade da
solucéo de iodo; meqg = miliequivalentegrama do SO, (0,032); V= volume de amostra

utilizado na titulagéo.

A estimativa de ingestdo de polifendis totais e diéxido de enxofre total pela
populacdo consumidora de vinhos de mesa produzidos no Rio Grande do Sul foi
calculada com base no preconizado pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) para
homens e mulheres. A mesma recomenda, como dose saudavel ao organismo
humano, dois calices de vinho ao dia para homens e um calice para mulheres, sendo
que cada célice equivale a 150 mL da bebida?®. Com base nessa dosagem e nos
teores de dioxido de enxofre e polifendis totais determinados nas bebidas, foi

calculado o quanto desses compostos os consumidores de vinho de mesa estdo



sujeitos a ingestao, sendo a Ingestdo Diaria Estimada (IDE) determinada levando em

consideracdo um individuo com peso corpéreo de 60 Kg.

O experimento foi conduzido segundo delineamento inteiramente casualizado
(DIC), com trés repeticdes. Os resultados foram analisados através do programa
estatistico SAS (Statistical Analysis System)®’, versdo 9.1, por meio de andlise de
variancia (ANOVA) e teste de comparacdo de médias de Tukey, ao nivel de
probabilidade de 5%.

RESULTADOS

Nas Tabelas 1 e 2 encontram-se os resultados das avaliacdes realizadas em

vinhos de mesa tinto e branco, suave e seco, respectivamente.

Tabela 1 — Avaliacdo de diferentes marcas de vinho de mesa tinto, suave e seco,
guanto aos teores de polifendis totais, antocianinas totais e diéxido de

enxofre total e livre.

Polifenois Totais

Antocianinas Totais (mg

Vinho (mg AGE/100 mL) cianidina-3-glicosideo/100 mL)
Suave Seco Suave Seco
A 119,80 + 15,69** 138,24 + 18,05°* 11,63 + 0,52 14,01 + 3,34
B 83,72 + 10,78% 104,41 + 5,41"* 12,25+ 1,66 11,71 + 0,85""
C 125,10 + 18,21** 146,65+ 19,60* 11,47 +1,31" 16,94 + 4,33%"
D 99,24 + 16,87 132,39+ 12,58%* 18,50 + 3,16* 22,51 + 2,38*
E 86,03 + 23,14* 116,94 + 3,28°" 11,61+ 1,95 15,75 + 4,24%*
MEDIA 102,77 127,72 13,09 16,18
. SO, Total (mg/100 mL) SO, Livre (mg/100 mL)
Vinho
Suave Seco Suave Seco
A 5,60 + 0,92** 2,67 + 0,92 2,93 + 0,922 2,67 + 0,46
B 2,67 +0,80" 2,67 +0,46™ 1,33 + 0,46™ 2,13 + 0,46
C 4,27 + 1,672 3,20 + 0,92 3,20+ 0,46* 3,20 + 0,46
D 6,93 + 0,80* 6,13 + 1,22* 4,27 + 0,46%® 5,33 + 0,46*
E 6,40 + 0,46* 6,67 + 5,43** 3,73 +0,80* 4,27 + 0,80%"
MEDIA 5,17 4,26 3,09 3,52

Os valores representam as médias de trés repeticbes + desvio padrdo. Médias seguidas por letras
distintas mindsculas (coluna — marcas de vinho) indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). Médias seguidas por letras distintas maiusculas (linha — categorias
suave e seco) indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
(p=<0,05). AGE: acido galico equivalente.



Avaliando-se os vinhos tintos, quando avaliadas as classes, o teor de polifendis
totais ndo diferiu estatisticamente (p>0,05) entre os vinhos suaves, 0 mesmo nao
acontecendo entre os vinhos secos, onde os teores de polifendis totais foram
significativamente maiores (p<0,05) na marca C e menores na marca B. Em relacédo as
marcas avaliadas, em 4 delas (A, C, D e E) os teores de polifendis totais entre as
classes de vinho néo diferiram estatisticamente (p>0,05), estando diferente apenas na
marca B, onde os teores de polifendis totais foram significativamente maiores (p<0,05)
no vinho seco. Quanto aos teores de antocianinas totais, em relacdo as classes de
vinho, no que concerne a classe suave a marca D apresentou valor estatisticamente
maior (p<0,05) que as demais, sendo que as outras marcas nao diferiram
estatisticamente (p>0,05). Na classe de vinho seco, também houve diferenca
significativa (p<0,05), apontando a marca de vinho D também com maior teor de

antocianinas totais e a marca B com contetido menor.

Avaliando-se os teores de dioxido de enxofre (total e livre), em relacdo aos
vinhos suaves, aqueles pertencentes as marcas A, D e E apresentaram valores de
SO, total significativamente maiores (p<0,05) e os da marca B valores menores. Em
relag@o aos vinhos secos, os produtos das marcas D e E apresentaram valores de SO,
total significativamente maiores (p<0,05) e os produtos das marcas A, B e C valores
menores. Quanto aos teores de SO, livre, nos vinhos secos os produtos pertencentes
as marcas D e E apresentaram valores estatisticamente (p<0,05) maiores e 0s
produtos das marcas A e B valores menores. Em relagdo aos vinhos suaves, 0s
produtos da marca B apresentaram menor teor de SO, livre (p<0,05), enquanto que 0s

valores determinados para as outras marcas nao diferiram estatisticamente (p>0,05).

Quanto a avaliacdo das marcas, no que concerne aos teores de SO, total,
observou-se diferenca (p<0,05) apenas nas marcas A e C, onde os vinhos que
apresentaram maiores valores deste parametro foram os suaves, enquanto que nas
demais marcas ndo houve diferenca estatistica (p>0,05) entre as classes de vinhos
investigadas. Em relacdo aos teores de SO, livre, observou-se diferenga estatistica
(p<0,05) apenas nas classes de vinho pertencentes a marca D, onde os vinhos secos

apresentaram maior valor.

E importante ressaltar que, em relagdo aos niveis de SO, total das amostras
tintas, independente da classe do vinho (seco ou suave) e da marca, as mesmas nao
ultrapassaram o limite maximo permitido pela Legislacdo Brasileira de 35 mg/100 mL
de vinho, conforme a Portaria vigente n°® 299 da ANVISA — Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria’.



Tabela 2 — Avaliacdo de diferentes marcas de vinho de mesa branco, suave e seco,

guanto aos teores de polifendis totais e didxido de enxofre livre e total.

Polifendis Totais Antocianinas Totais (mg

Vinho (mg AGE/100 mL) cianidina-3-glicosideo/100 mL)
Suave Seco Suave Seco
A 18,25 + 4,90 19,82 + 2,82 - -
B 26,18 + 5,68 33,92 + 3,07 - -
C 25,14 + 0,76%® 28,88 + 1,66 - -
D 18,53 + 3,48% 25,95 + 0,88°"" - -
E 23,33+ 2,48 31,24 + 5,68 - -
MEDIA 22,28 27,96 - -
Vinho SO, Total (mg/100 mL) SO, Livre (mg/100 mL)
Suave Seco Suave Seco
A 5,01 + 16,60 6,08 + 6,66 2,67 + 10,56 3,41 + 4,05"
B 30,72 + 0,74 13,12 + 0,32%8 18,56 + 0,18** 7,20 + 0,49%®
C 8,00 + 2,57° 9,92 + 1,51 2,03 + 0,81 3,84+ 0,67
D 10,45 + 3,11 10,99 + 1,78%4 5,55 + 0,37 5,23 + 0,493
E 13,65 + 2,62 14,72 + 0,55 3,41 + 0,18 4,59 + 0,55
MEDIA 13,56 10,96 6,44 4,85

Os valores representam as médias de trés repeticbes + desvio padrdo. Médias seguidas por letras
distintas minasculas (coluna — marcas de vinho) indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). Médias seguidas por letras distintas maitsculas (linha — categorias
suave e seco) indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
(p<0,05). AGE: &cido galico equivalente.

Em relagcdo a andlise dos vinhos brancos, quando avaliadas as classes de
vinho, observou-se ndo haver diferenca estatistica (p>0,05) entre os vinhos suaves
gquanto aos teores de polifendis totais. Entretanto, para os vinhos secos, a marca B
apresentou valores de polifendis totais estatisticamente maiores (p<0,05) e a marca A
valores menores. No que concerne a avaliacdo das marcas, o teor de polifendis totais
diferiu (p<0,05), entre as classes estudadas, apenas nas marcas C e D, com os vinhos

secos apresentando maiores valores.

Quanto aos teores de SO, total, em relacdo aos vinhos suaves, o produto da
marca B apresentou, estatisticamente (p<0,05), maior teor deste parametro. Em
relagdo aos vinhos secos, o produto pertencente a marca E apresentou teor de SO,
total significativamente maior (p<0,05), enquanto que o produto da marca A, contetdo
significativamente menor. Em relacdo aos teores de SO, livre, da mesma forma que
nas determinacfes de SO, total, entre os vinhos suaves o0 produto pertencente a
marca B apresentou maior teor de SO, livre, quando comparado as demais marcas
avaliadas. Em relag&o aos vinhos secos, os produtos pertencentes as marcas A, Ce E
apresentaram valores significativamente menores (p<0,05), enquanto que o produto da

marca B apresentou maior valor.
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Quanto a avaliagdo das marcas, no que concerne aos teores de SO, total,
observou-se diferenca (p<0,05) apenas na marca B, onde os vinhos que apresentaram
maiores valores deste parametro foram os suaves, enquanto que nas demais marcas
ndo houve diferenca estatistica (p>0,05) entre as classes de vinho investigadas. Em
relacdo aos teores de SO, livre, observou-se diferenca estatistica (p<0,05), quando
comparadas as classes de vinho, nas marcas B (suave com maior valor), C (seco com

maior valor) e E (seco com maior valor).

E importante ressaltar que, em relacdo aos niveis de SO, total das amostras
brancas, independente da classe do vinho (seco ou suave) e da marca, as mesmas
ndo ultrapassaram o limite maximo permitido pela Legislacdo Brasileira de 35 mg/100
mL de vinho, conforme a Portaria vigente n® 299 da ANVISA — Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria®.

Nas Tabelas 3 e 4 encontram-se os resultados da estimativa de ingestdo de
polifendis totais e SO, total, através do consumo de vinho de mesa tinto e branco,
seco e suave, com base no preconizado pela OMS para ingestao de vinho, tanto para
mulheres (150 mL de vinho — um célice), como para homens (300 mL de vinho — 2
calices).

Tabela 3 — Estimativa da ingestdo de polifendis totais por parte dos vinhos de mesa
avaliados, com base no consumo de vinho preconizado pela Organizagéo
Mundial da Saude.

e . ) Estimativa de ingestdo de polifenois
Polifendis Totais 9 P

Produto (mg AGE/100 mL)” 150 mL tOtaIS?Erg(? r':(LBE) 750 mL
Vinho tinto suave 102,77 154,16 308,33 770,84
Vinho tinto seco 127,72 191,58 383,17 952,54
Vinho branco suave 22,28 33,42 66,85 167,14
Vinho branco seco 27,96 41,94 83,88 209,71

*Média do teor de polifendis totais levando em consideragdo todas as marcas de vinho investigadas,
dentro de cada categoria (suave e seco); 150 mL: quantidade de vinho recomendada pela OMS para o
consumo diario por mulheres; 300 mL: quantidade de vinho recomendada pela OMS para o consumo
diario por homens; 750 mL: quantidade de vinho referente a uma garrafa de cada vinho investigado; AGE:
acido galico equivalente.

A estimativa de consumo de polifendis totais por homens e mulheres, através
da ingestao de vinhos de mesa produzidos no Rio Grande do Sul, variou conforme a

classe de vinho avaliada. Observa-se que, independente da quantidade de vinho
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ingerida (150 ou 300 mL), ao se consumir vinhos tintos a ingestéo de polifendis totais é

maior que quando se consome vinhos brancos.

Tabela 4 — Estimativa da ingestao de dioxido de enxofre total por parte dos vinhos de
mesa avaliados, com base no consumo de vinho preconizado pela
Organizacdo Mundial da Saude.

Produto SO, Total Estimativa de ingestédo de SO, (mg)
(mg/100 mL)* 150 mL 300 mL 750 mL
Vinho tinto suave 5,17 7,76 15,52 38,80
Vinho tinto seco 4,26 6,40 12,80 32,00
Vinho branco suave 13,56 20,34 40,68 101,70
Vinho branco seco 10,96 16,44 32,88 82,20
LMP 35 52,50 105,00 262,50

*Média do teor de SO; total levando em consideracdo todas as marcas de vinho investigadas, dentro de
cada categoria (suave e seco); 150 mL: quantidade de vinho recomendada pela OMS para 0 consumo
diario por mulheres; 300 mL: quantidade de vinho recomendada pela OMS para o consumo diario por
homens; 750 mL: quantidade de vinho referente a uma garrafa de cada vinho investigado; LMP: limite
méaximo permitido, segundo a Portaria vigente n°® 299 da ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria’.

Da mesma forma que a estimativa de consumo de polifendis totais, a estimativa
de consumo de SO, por homens e mulheres, através da ingestdo de vinhos de mesa
produzidos no Rio Grande do Sul, também variou conforme a categoria de vinho
avaliada. O consumo de vinho branco, suave e seco, proporciona maiores ingestbes

de SO, total que o consumo de vinho tinto (quase 50% a mais).

DISCUSSAO

Independente da marca, em média, os vinhos tintos apresentaram maior teor
de polifendis totais (102 e 127 mg AGE/100 mL vinho) que os vinhos brancos (22 e 28
mg AGE/100 mL vinho), tanto na categoria suave como seco, respectivamente
(Tabelas 1 e 2).

Os resultados apresentados nas Tabelas 1 e 2 evidenciam nitidas variacdes
entre o conteudo de polifendis totais de vinhos tintos e brancos, mostrando valores
consideravelmente elevados, principalmente no que concerne aos vinhos tintos. Tal
observacao é coerente, uma vez que durante o processamento do vinho tinto o mosto
fica em contato com as cascas da uva durante a fermentacdo, proporcionando uma
maior dissolu¢do dos pigmentos, enquanto que no vinho branco a fermentagéo ocorre
somente com o suco da uva prensada. Dessa forma, além das antocianinas, outros

polifendis presentes na casca das uvas tintas migram para o mosto e com isso, fazem
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elevar o teor de polifenéis no vinho. Segundo estudo de Gallice®, o qual avaliou 47
tipos de vinhos tintos finos, a concentracdo média de polifendis totais das amostras foi
de 191 mg AGE/100 mL, valor este ndo muito distante do encontrado neste estudo.
Blasi®® pesquisou compostos fendlicos em vinhos tintos de mesa seco e obteve uma
média de 213 mg AGE/100 mL de vinho, 40% acima dos valores encontrados neste
estudo para a mesma categoria de vinho (127,72 mg AGE/100 mL). Quanto aos teores
de antocianinas presentes em vinhos tintos, Rizzon & Miele*’, ao analisarem 34 tipos
de vinhos tintos finos, verificaram, em média, 10 mg/100 mL, resultado um pouco
abaixo dos valores encontrados neste estudo, tanto para vinhos tintos suaves, como
secos. Em relaco aos vinhos brancos, Lima®* encontrou uma faixa de 28 — 42 mg
AGE/100 mL para o contetdo de polifendis totais ao avaliar 5 amostras de vinho

branco de mesa.

Em relagcdo aos vinhos tintos secos, os quais apresentaram valores de
polifendis totais um pouco maiores que nos vinhos tintos suaves (Tabela 1), tal fato
pode ser atribuido a algumas particularidades oriundas dos processos de vinificacao
dos vinhos suaves e secos. Durante a elaboracdo do vinho seco, a fermentacao
acontece até o final, sem ser interrompida. Com isso, tem-se quase a total
transformacdo do agucar em alcool e também uma extragdo mais completa dos
compostos presentes na uva. O mesmo processo ndo ocorre durante a producao do
vinho suave, onde a fermentagé@o costuma ndo ocorrer até o final, sendo interrompida
para que um pouco de agucar figue no vinho e conceda-lhe um gosto mais doce.
Dessa forma, com a interrupcdo da fermentagdo pode acontecer de os compostos
presentes na uva nao serem extraidos em grandes quantidades e com isso, perdas

nos teores de polifendis podem ser acarretadas®.

A mesma observacao visualizada para aos teores de polifendis totais em vinho
tinto das classes suave e seco foi constatada para os vinhos brancos, onde os vinhos
secos apresentaram, em média, maiores teores de polifendis totais quando
comparados aos suaves, aplicando-se a este acontecimento a mesma explicacao
relatada para os vinhos tintos. Castilhos & Del Biachi**, quantificaram polifenéis totais
em vinhos brancos de mesa seco e obtiveram uma média de 30,5 mg/100 mL de
vinho, valor proximo ao encontrado neste estudo. Paix&do et al.**, analisou vinhos
brancos obtidos de 12 diferentes variedades de uvas e encontrou um indice de
polifendis totais entre 28 e 43 mg AGE/100 mL vinho.

O vinho é composto por aproximadamente 200 diferentes polifenéis. Os vinhos

tintos tém cerca de 10 vezes mais polifendis (100 — 400 mg/100 mL) que os vinhos
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brancos (20 — 30 mg/100 mL)*. Entretanto, apesar de os polifendis existentes nos
vinhos brancos serem em menor nidmero, ndo necessariamente quer dizer que o
consumo dos mesmos promova menores beneficios ao organismo humano que o
consumo dos vinhos tintos. E importante ressaltar que as propriedades bioldgicas dos
polifendis, em geral, além da sua quantidade, dependem também da sua
biodisponibilidade® e com isso, quantidades elevadas nem sempre predizem efeitos

benéficos também em grandes proporcgdes.

Os menores teores de conservantes nos vinhos tintos podem estar

Y

relacionados a presenca das antocianinas nos mesmos, as quais apresentam,

segundo Lopes et al.*®

, capacidade antioxidante e antimicrobiana e por isso, ajudam
na conservacdo do vinho tinto, exigindo menores quantidades de conservantes
adicionados. Sugari & Bennemann®’, analisaram doze amostras de vinhos tintos e
obtiveram resultados para SO, total que variam entre 1,6 e 2,8 mg/100 mL, valores
abaixo dos encontrados neste estudo (2,7 — 6,9 mg/100 mL). No trabalho de Blasi*,
amostras de vinhos tintos secos apresentaram uma meédia de 2,4 mg/100 mL de vinho

para SO, total, valor menor do que o encontrado neste estudo.

E importante ressaltar que o teor de SO, total é a soma dos teores de SO, livre
e combinado presentes no produto®™. Segundo Ough®®, para que o di6xido de enxofre
tenha um bom desempenho como antioxidante, os teores de SO, na forma livre devem
estar em quantidades entre 1,5 — 2,5 mg/100 mL de vinho. Nos vinhos tintos
analisados neste estudo, os teores de SO, livre ficaram em torno de 3,0 mg/100 mL de
vinho e nos vinhos brancos, em torno de 6 mg/100 mL para os vinhos suaves e 4

mg/100 mL para o vinhos secos. Em um estudo de Karasz et al.*

, 0S quais avaliaram
vinhos brancos Riesling Italico brasileiros, os produtos apresentaram teores de SO,
livre entre 1,0 e 4,9 mg/100 mL, resultados um pouco abaixo dos encontrados nesse

estudo.

O fato de os vinhos suaves possuirem maior quantidade de SO, total,
independente se for tinto ou branco (Tabela 1 e 2), pode estar relacionado ao teor de
acucar dos mesmos, o qual € mais alto. Dessa forma, o agucar residual presente no
vinho suave, de maneira geral, pode contribuir para que a degradacdo do mesmo
aconteca de forma mais rapida e com isso, teores de SO, maiores neste tipo de vinho

faz-se necessario.

Quanto ao estudo para avaliar a estimativa de consumo de polifendis totais por

homens e mulheres, através da ingestdo de vinhos de mesa produzidos no Rio
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Grande do Sul (Tabela 3), verificou-se que ao se consumir vinhos tintos a ingestéo de
polifendis totais é maior, uma vez que esses vinhos apresentam maiores valores desta

classe de compostos.

Segundo Corréa et al.*

, a ingestdo de polifendis totais pela populagéo
brasileira, com base no consumo geral de alimentos, varia em torno de 460 mg/dia,
proveniente principalmente do consumo de bebidas (48,9%) e de leguminosas
(19,5%). Faller & Fialho*, estimaram a ingest&o diaria per capita de polifendis totais
pela populagcédo brasileira, com base no consumo apenas de frutas e hortalicas, em
torno de 48 mg/dia. Os mesmos autores estimaram também a ingestdo de polifendis
totais da populacdo concentrada na regido sul do pais e chegaram a valores em torno
de 54 mg/dia. De acordo com a estimativa de ingestdo de polifendis totais calculada
neste estudo para os vinhos avaliados, através do consumo de 150 mL de vinho de
mesa tinto suave, mulheres estariam ingerindo 33% (154 mg AGE) do valor estimado
de polifendis totais por Corréa et al.*® Caso o consumo fosse realizado por homens
(300 mL), o valor da estimativa dobraria (308 mg AGE). Em uma situacédo hipotética
onde um individuo realiza a ingestdo de 750 mL de vinho de mesa tinto suave
(quantidade equivalente a uma garrafa inteira dos vinhos avaliados), seu consumo de

polifendis totais ultrapassaria o estimado por Corréa et al.*

, em torno de 67%. Em
relacdo ao consumo de vinho tinto seco, ao consumir 150 e 300 mL de vinho,
mulheres e homens, respectivamente, estariam ingerindo 41 e 83% do valor estimado
de polifendis totais por Corréa et al.*°. Em uma situacdo hipotética onde um individuo
realiza a ingestdo de 750 mL de vinho de mesa tinto seco, seu consumo de polifendis
total ficaria 100% acima do estimado por Corréa et al.**, com base no consumo geral
de alimentos pela populacdo brasileira. Entretanto, € importante ressaltar que o
consumo de bebida alcodlica, independente dos beneficios que possa levar ao
organismo humano, deve ser realizado de forma moderada e responsavel, uma vez
que o alcool presente na bebida pode causar dependéncia e maleficios ao organismo

gquando ingerido em grandes quantidades.

A ingestéo de vinhos brancos, independentemente da classe, diminui em 80%
a ingestdo de polifendis totais, de acordo com os dados de quantificacdo desses

compostos apresentados neste estudo.

Em relagdo a estimativa de consumo de SO, por homens e mulheres (Tabela
4), através da ingestdo de vinhos de mesa produzidos no Rio Grande do Sul, o

consumo de vinho branco, suave e seco, quando comparado ao consumo de vinho
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tinto, proporciona maiores ingestbes deste conservante, sendo que a ingestdo do

conservante tende a aumentar conforme aumenta a quantidade de vinho consumida.

Levando-se em consideracdo a IDA para o SO, de 0,7 mg/kg massa
corpérea/dia’® e o peso médio corpéreo da populacdo em torno de 60 Kg, o maximo
que um individuo poderia ingerir, diariamente, do conservante em questdo seria 42
miligramas, tanto mulheres como homens. Dessa forma, o consumo dos vinhos
brancos avaliados neste estudo, com base no preconizado pela OMS (150 mL de
vinho para mulheres e 300 mL para homens, diariamente), implicaria em uma ingestéo
em torno de 18 mg de SO, para mulheres e 36 para homens (média dos teores de SO,
para vinho seco e suave). Imaginando para essas pessoas um peso de 60 kg, pode-se
afirmar que o consumo seria seguro, uma vez que nao ultrapassaria os limites diarios
estabelecidos pela IDA. Entretanto, se o consumo for da quantidade total presente nas
garrafas de vinho (750 mL), a ingestdo de SO, ficaria em torno de 90 mg/dia,
ultrapassando quase duas vezes o limite da IDA, levando em consideracdo a média de
SO, entre os vinhos suaves e secos. Vale ressaltar também que, a ingestéo de vinhos
combinada com outros alimentos que possuem SO, na sua formulagcdo, podem
facilmente somar-se, contribuindo para alcangar ou ultrapassar a IDA. Individuos que
consomem grandes quantidades dessa substancia estdo expostos a riscos a saude
como cefaleia, nauseas e diarreia’®!’. Sendo assim, a ingestdo de vinhos tintos é mais
recomendada, quando comparada aos vinhos brancos, pois seu teor de SO, é menos
elevado, e dessa forma, maiores quantidades de vinho podem ser ingeridas pelo
individuo com maior seguranga, no que concerne aos teores de SO,. Através do
consumo dos vinhos tintos avaliados neste estudo, a populagdo gaucha estaria
ingerindo em torno de 7 mg de SO, para mulheres e 14 para homens. Entretanto, se o
consumo for da quantidade total presente nas garrafas de vinho (750 mL), a ingestao

de SO, ficaria em torno de 35 mg/dia, ndo chegando a ultrapassar o limite da IDA.

O uso de aditivos em alimentos justifica-se por raz8es tecnolbgicas, sanitarias,
sensoriais e nutricionais. A adigdo de didxido de enxofre em alimentos é permitida pelo
Ministério da Saude e aceito como seguro pelo Food and Drug Administration (FDA).
Além disso, o Brasil segue as recomendacgfes da Joint Expert Committee on Food
Additives (JECFA) e Codex Committee on Food Additives and Contaminants (CCFAC)
em relagdo a utilizagdo segura de aditivos em bebidas e alimentos. As concentragfes
de aditivos alimentares ndo devem ultrapassar a Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA), a
qual preconiza a estimativa da quantidade de aditivo alimentar que pode ser ingerida
durante toda vida do individuo, diariamente, sem que haja um risco consideravel a

saude®?.
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CONCLUSAO

Vinhos de mesa tintos apresentaram maior teor de polifendis totais, fato
relacionado as particularidades do processo de vinificagdo do mesmo. Ainda no
mesmo contexto, os teores de polifendis totais foram maiores nos vinhos secos,
quando comparados aos suaves. Em relacdo ao teor de antocianinas, ndo houve
diferenca significativa entre as classes de vinhos analisadas. Dessa forma, verificou-se
que a populacdo consumidora dos vinhos de mesa gauchos tem maiores ingestao de
polifendis totais ao consumir vinhos tintos, em especial 0os secos, uma vez que

apresentaram maiores teores desses Ccompostos.

Quanto ao conteudo de SO,, 0s vinhos brancos apresentaram maiores teores,
assim como os vinhos suaves, quando comparados aos secos. Dessa forma,
observou-se que, a ingestdo em excesso de alguns dos vinhos investigados pode
ultrapassar a IDA, principalmente no que concerne aos vinhos de mesa brancos e por

isso, 0 consumo desses vinhos merece maior atengao.

Com isso, foi possivel verificar que, de uma forma geral, os vinhos tintos, em
especial os secos, podem ser considerados 0s vinhos de mesa mais apropriados para
0 consumo, em virtude dos baixos teores de SO, encontrados e dos elevados teores

de polifendis totais.
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ANEXO
ANEXO 1
Normas para publicagdo na Revista de Nutrigdo
Brazilian Journal of Nutrition
Diretrizes para Autores
Pagina de rosto deve conter

a) titulo completo - deve ser conciso, evitando excesso de palavras, como "avaliacao
do....", "consideragfes acerca de..." 'estudo exploratério....";

b) short title com até 40 caracteres (incluindo espacos), em portugués (ou espanhol) e
inglés;

¢) nome de todos os autores por extenso, indicando a filiagcao institucional de cada um.
Sera aceita uma Unica titulacdo e filiagdo por autor. O(s) autor(es) devera(ao),
portanto, escolher, entre suas titulagbes e filiagbes institucionais, aquela que
julgar(em) a mais importante.

d) Todos os dados da titulacdo e da filiagdo deverdo ser apresentados por extenso,
sem siglas.

e) Indicacdo dos enderecos completos de todas as universidades as quais estao
vinculados os autores;

f) Indicacdo de endereco para correspondéncia com o autor para a tramitacdo do
original, incluindo fax, telefone e endereco eletrénico;

Observacéo: esta devera ser a Unica parte do texto com a identificacdo dos autores.

Resumo: todos os artigos submetidos em portugués ou espanhol deveréo ter resumo
no idioma original e em inglés, com um minimo de 150 palavras e maximo de 250
palavras.

Os artigos submetidos em inglés deverao vir acompanhados de resumo em portugués,
além do abstract em inglés.

Para os artigos originais, os resumos devem ser estruturados destacando objetivos,
métodos basicos adotados, informagdo sobre o local, populacdo e amostragem da
pesquisa, resultados e conclusBes mais relevantes, considerando os objetivos do
trabalho, e indicando formas de continuidade do estudo.

Para as demais categorias, o formato dos resumos deve ser 0 narrativo, mas com as
mesmas informacdes.
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O texto ndo deve conter citacbes e abreviaturas. Destacar no minimo trés e no
maximo seis termos de indexacao, utilizando os descritores em Ciéncia da Salde -
DeCS - da Bireme <http://decs.bvs.br>.

Texto: com excecdo dos manuscritos apresentados como Revisdo, Comunicacao,
Nota Cientifica e Ensaio, os trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para trabalhos
cientificos:

Introducd@o: deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema,
adequada a apresentacdo do problema, e que destaque sua relevancia. Nao deve ser
extensa, a ndo ser em manuscritos submetidos como Artigo de Revisao.

Métodos: deve conter descri¢do clara e sucinta do método empregado, acompanhada
da correspondente citacao bibliogréfica, incluindo: procedimentos adotados; universo e
amostra; instrumentos de medida e, se aplicavel, método de validacdo; tratamento
estatistico.

Em relacdo a andlise estatistica, os autores devem demonstrar que os procedimentos
utilizados foram ndo somente apropriados para testar as hipéteses do estudo, mas
também corretamente interpretados. Os niveis de significancia estatistica (ex. p<0,05;
p<0,01; p<0,001) devem ser mencionados.

Informar que a pesquisa foi aprovada por Comité de Etica credenciado junto ao
Conselho Nacional de Saude e fornecer o nimero do processo.

Ao relatar experimentos com animais, indicar se as diretrizes de conselhos de
pesquisa institucionais ou nacionais - ou se qualquer lei nacional relativa aos cuidados
e ao uso de animais de laboratério - foram seguidas.

Resultados: sempre que possivel, os resultados devem ser apresentados em tabelas
ou figuras, elaboradas de forma a serem auto-explicativas e com analise estatistica.
Evitar repetir dados no texto.

Tabelas, quadros e figuras devem ser limitados a cinco no conjunto e numerados
consecutiva e independentemente com algarismos arabicos, de acordo com a ordem
de mengé&o dos dados, e devem vir em folhas individuais e separadas, com indicagao
de sua localizac&o no texto. E imprescindivel a informac&o do local e ano do estudo. A
cada um se deve atribuir um titulo breve. Os quadros e tabelas terdo as bordas laterais
abertas.

O(s) autor(es) se responsabiliza(m) pela qualidade das figuras (desenhos, ilustracdes,
tabelas, quadros e graficos), que deverdo ser elaboradas em tamanhos de uma ou
duas colunas (7 e 15cm, respectivamente); ndo é permitido o formato paisagem.
Figuras digitalizadas deverédo ter extensao jpeg e resolucdo minima de 400 dpi.

Gréficos e desenhos deverdo ser gerados em programas de desenho vetorial
(Microsoft Excel, CorelDraw, Adobe lllustrator etc.), acompanhados de seus
parametros quantitativos, em forma de tabela e com nome de todas as variaveis.

A publicacdo de imagens coloridas, apds avaliagdo da viabilidade técnica de sua
reproducdo, sera custeada pelo(s) autor(es). Em caso de manifestacdo de interesse
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por parte do(s) autor(es), a Revista de Nutricdo providenciarA um orcamento dos
custos envolvidos, que poderdo variar de acordo com o ndimero de imagens, sua
distribuicdo em péaginas diferentes e a publicacdo concomitante de material em cores
por parte de outro(s) autor(es).

Uma vez apresentado ao(s) autor(es) o orcamento dos custos correspondentes ao
material de seu interesse, este(s) devera(do) efetuar depésito bancario. As
informacgdes para o deposito serdo fornecidas oportunamente.

Discussdo: deve explorar, adequada e objetivamente, os resultados, discutidos a luz
de outras observacoes ja registradas na literatura.

Conclusdo: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos do
trabalho, e indicar formas de continuidade do estudo. N&o serdo aceitas citacoes
bibliogréficas nesta secao.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragrafo ndo superior a
trés linhas, dirigidos a instituicdes ou individuos que prestaram efetiva colaboragéo
para o trabalho.

\

Anexos: deverdo ser incluidos apenas quando imprescindiveis a compreensao do
texto. Cabera aos editores julgar a necessidade de sua publicagdo.

Abreviaturas e siglas: deverdo ser utilizadas de forma padronizada, restringindo-se
apenas aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas pelo uso, acompanhadas
do significado, por extenso, quando da primeira citacdo no texto. Nao devem ser
usadas no titulo e no resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

Referéncias: devem ser numeradas consecutivamente, seguindo a ordem em que
foram mencionadas pela primeira vez no texto, conforme o estilo Vancouver.

Nas referéncias com dois até o limite de seis autores, citam-se todos 0s autores;
acima de seis autores, citam-se 0s seis primeiros autores, seguido de et al.

As abreviaturas dos titulos dos periddicos citados deverdo estar de acordo com o
Index Medicus.

N&o serdo aceitas citagcbes/referéncias de monografias de conclusdo de curso de
graduagdo, de trabalhos de Congressos, Simposios, Workshops, Encontros, entre
outros, e de textos nao publicados (aulas, entre outros).

Se um trabalho ndo publicado, de autoria de um dos autores do manuscrito, for citado
(ou seja, um artigo in press), sera necessario incluir a carta de aceitacdo da revista
gue publicara o referido artigo.

Se dados ndo publicados obtidos por outros pesquisadores forem citados pelo
manuscrito, serd necessario incluir uma carta de autorizacdo, do uso dos mesmos por
seus autores.

24



CitacBes bibliograficas no texto: deverdo ser expostas em ordem numérica, em
algarismos arabicos, meia linha acima e apés a citacdo, e devem constar da lista de
referéncias. Se forem dois autores, citam-se ambos ligados pelo "&"; se forem mais de
dois, cita-se o primeiro autor, seguido da expressao et al.

A exatiddo e a adequacéao das referéncias a trabalhos que tenham sido consultados e
mencionados no texto do artigo sdo de responsabilidade do autor. Todos os autores
cujos trabalhos forem citados no texto deveré&o ser listados na se¢ao de Referéncias.

Exemplos
Artigo com mais de seis autores

Oliveira JS, Lira PIC, Veras ICL, Maia SR, Lemos MCC, Andrade SLL, et al. Estado
nutricional e inseguranca alimentar de adolescentes e adultos em duas localidades de
baixo indice de desenvolvimento humano. Rev Nutr. 2009; 22(4): 453-66. doi:
10.1590/S1415-52732009000400002.

Artigo com um autor

Burlandy L. A construcdo da politica de segurancga alimentar e nutricional no Brasil:
estratégias e desafios para a promoc¢do da intersetorialidade no ambito federal de
governo. Ciénc Saude Coletiva. 2009; 14(3):851-60. doi: 10.1590/S1413-
81232009000300020.

Artigo em suporte eletrénico

Sichieri R, Moura EC. Andlise multinivel das variac6es no indice de massa corporal
entre adultos, Brasil, 2006. Rev Saude Publica [Internet]. 2009 [acesso 2009 dez 18];
43(Suppl.2):90-7. Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?
script=sci_arttext&pid=S0034-89102009000900012&Ing=pt&nrm=iso>. doi:
10.1590/S0034-89102009000900012.

Livro

Alberts B, Lewis J, Raff MC. Biologia molecular da célula. 52 ed. Porto Alegre: Artmed;
2010.

Livro em suporte eletrénico

Brasil. Alimentacdo saudavel para pessoa idosa: um manual para o profissional da
saude [Internet]. Brasilia: Ministério da Saude; 2009 [acesso 2010 jan 13]. Disponivel
em: <http://200.18.252.57/services/e
books/alimentacao_saudavel_idosa_profissionais_saude.pdf>.

Capitulos de livros

Aciolly E. Banco de leite. In: Aciolly E. Nutricdo em obstetricia e pediatria. 22 ed. Rio de
Janeiro: Guanabara Koogan; 2009. Unidade 4.

Capitulo de livro em suporte eletrdonico
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Emergency contraceptive pills (ECPs). In: World Health Organization. Medical eligibility
criteria for contraceptive use [Internet]. 4th ed. Geneva: WHO; 2009 [cited 2010 Jan
14]. Available from:
<http://whglibdoc.who.int/publications/2009/9789241563888 eng.pdf>.

Dissertacdes e teses

Duran ACFL. Qualidade da dieta de adultos vivendo com HIV/AIDS e seus fatores
associados [mestrado]. Sdo Paulo: Universidade de Sao Paulo; 2009.

Texto em formato eletrénico

Sociedade Brasileira de Nutricdo Parental e Enteral [Internet]. Assuntos de interesse
do farmacéutico atuante na terapia nutricional. 2008/2009 [acesso 2010 jan 14].
Disponivel em: <http://www.sbnpe.com.br/ctdpg.php?pg=13&ct=A>.

Programa de computador

Software de avaliagdo nutricional. DietWin Professional [programa de computador].
Versdo 2008. Porto Alegre: Brubins Comércio de Alimentos e Supergelados; 2008.
Para outros exemplos recomendamos consultar as normas do Committee of Medical
Journals Editors (Grupo Vancouver) <http://www.icmje.org>.
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