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Conteudo de trans-resveratrol em vinhos
importados e nacionais comercializados no
mercado brasileiro

RESUMO

A busca pela melhoria da qualidade de vida tem crescido ao longo dos anos,
impulsionando pesquisas que buscam identificar substdncias bioativas em
alimentos. Os polifendis presentes nos vinhos representam hoje uma ampla area
de pesquisa, dados os beneficios que apresentam a salde da populacdo. A
viticultura brasileira vem ganhando importancia na economia brasileira nos ultimos
anos. Atualmente, 30 milhdes de pessoas vivem exclusivamente de uvas e vinho.
Nesse sentido, este trabalho objetivou comparar o conteudo de resveratrol de
vinhos importados comercializados no Brasil com vinhos brasileiros. Dezoito vinhos,
doze vinhos importados e seis vinhos brasileiros, provenientes de treze marcas
diferentes. As amostras foram analisadas por pais e cultivar. A presenca de
resveratrol e polifendis em cada amostra foi determinada por cromatografia liquida
(em triplicata). A comparacdo foi realizada por ANOVA com pds-teste de Tukey ou
teste t, considerando p menor que 0,05 como significante. Como resultado
observamos que o conteudo de resveratrol variou de 0,55 a 3,55 mg.L, sendo que
0s vinhos brasileiros apresentaram os maiores niveis de resveratrol quando
comparados os importados. Quanto a variedade de uva, os vinhos da variedade
Merlot apresentaram os maiores niveis. Nao observamos qualquer correlagdo entre
o preco no mercado brasileiro e a concentracdo de resveratrol. A concentracdo de
resveratrol nos vinhos depende principalmente da cultivar, regido geogréfica,
clima, solo, condicGes de stress das plantas e praticas enoldgicas. Em nosso estudo
observamos que os vinhos brasileiros apresentaram valores superiores, pois as
condigBes climaticas sdo mais adversas e, por isso a videira é estimulada a produzir
mais polifendis, e consequentemente, poderia promover mais salude aos
consumidores de vinho.

PALAVRAS-CHAVE: polifendis; adversidade; resveratrol; beneficios; enologia;
tintos.
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INTRODUGAO

Os compostos fendlicos apresentam, em sua estrutura quimica, hidroxilas e
anéis aromaticos que conferem o seu poder antioxidante e sdo encontrados em
diversos alimentos como frutas, verduras e bebidas, como o vinho (RASINES-
PEREA; TEISSEDRE, 2017). Esses compostos sdo de grande importancia para a
enologia, pois conferem aos vinhos a coloragao, grande parte do aroma e sabor.
Dentre esses compostos, destacam-se os flavondides e os estilbenos. Os estilbenos
mais importantes em relagdo a atividade antioxidante sdo o resveratrol e o piceide
(LIMA et al., 2014).

O resveratrol é um estilbeno natural que foi isolado pela primeira vezem 1939
a partir das raizes do heléboro branco (Veratrum grandiflorum) por Takaoka e
presumivelmente recebeu seu nome pelo fato de ser um derivado do benzenileno-
1,3-diol resorcinol e isolado das espécies Veratrum (PEZZUTO, 2019).
Posteriormente, o resveratrol foi isolado de varias outras plantas, frutos e
derivados, como uvas, vinhos, magas, framboesas, mirtilos, pistacios, ameixas,
amendoim e uma variedade de espécies de plantas medicinais e comestiveis, em
resposta a condices de estresse (ROCHA-GONZALEZ et al., 2008).

Este composto e o seu glucdsido, o piceideo trans-polidatina, tém recebido
atencdao mundial pelos seus efeitos benéficos nas doencas cardiovasculares,
inflamatdrias, neurodegenerativas, metabdlicas e relacionadas com a idade
(PORRO et al., 2015). Esses efeitos promotores de salde sdo particularmente
atraentes, dada a prevaléncia de nutracéuticos a base de resveratrol e a
observacdo epidemioldgica paradoxal de que o consumo de vinho é inversamente
correlacionado com a incidéncia de doenca coronariana (WEISKIRCHEN;
WEISKIRCHEN, 2016) .

A concentracdo de resveratrol nos vinhos depende, principalmente, da
variedade de uva, regido geografica, clima, solo, condi¢cdes de estresse da planta e
das praticas enolégicas (BAVARESCO, 2003). Além disso, o resveratrol estd
relacionado com o tempo de maceragdo durante o processo fermentativo. Por essa
razdo, os vinhos tintos apresentam concentracGes mais significativas que os
brancos (LOCATELLI, 2017).

Alguns estudos vém apresentando quantidades diversas de resveratrol, em
vinhos brasileiros e da América do Sul. Dias et al. (2009) comparou vinhos
brasileiros da serra galucha e do vale do S3o Francisco, demonstrando que os
vinhos da serra galcha chegam a valores de até 10 mg.L, muito superior aos vinhos
do Nordeste do pais (DIAS, 2009). Estes valores superiores a Souto et al. (2001),
que encontraram uma média de 1,78 mg.L de resveratrol em vinhos da variedade
Cabernet Sauvignon. 4,04 mg.L em vinhos da variedade Merlot e 4,17 mg.L em
vinhos da variedade Tannat, todos da Regido do Rio Grande do Sul (SOUTO et al.,
2001). Ja Vitrac et al. (2005) encontraram 2,03 mg.L de trans-resveratrol em um
vinho da variedade Cabernet Sauvignon, 3,04 e 5,34 mg.L em variedades Merlot e
ndo detectaram trans-resveratrol na variedade Tannat, sendo também todas as
amostras analisadas da regido do Rio Grande do Sul (VITRAC et al., 2005).

Como citado, a literatura traz que os vinhos da Serra Galcha (variedades
Merlot, Cabernet sauvignon, Pinot noir e Carmenere), apresentam valores
superiores a outras regiées do pais e também da América do Sul (VANDERLINDE et
al., 2015) entretanto até o presente momento ndo existem estudos que comparem
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os vinhos brasileiros a outros vinhos importados comercializados no Brasil. Para
tanto, o objetivo deste estudo foi comparar a quantidade de resveratrol
encontrados em vinhos provenientes da serra gaucha, das duas variedades com
maior importancia econdmica, e compara-los aos vinhos importados com maior
importancia comercial em nosso Pais.

MATERIAIS E METODOS

As andlises foram realizadas no Laboratdrio de Referéncia Enoldgica Evanir da
Silva (Laren), da Secretaria de Agricultura e Pecudria do Estado do Rio Grande do
Sul, em Caxias do Sul, e no laboratdrio Lavin, Flores da Cunha, Rio Grande do Sul,
Brasil.

AMOSTRAS

Foram analisadas 18 amostras de vinhos comercializados no Brasil para a
comparacdo entre variedades, e os paises. Foram analisadas amostras do Brasil,
Chile, Argentina, Uruguai, Italia, Franca e Portugal. Foram considerados os vinhos
mais comercializados no Brasil, em termos de niumero de venda, segundo dados
do IBRAVIN (IBRAVIN, n.d.). Os vinhos brasileiros foram procedentes da serra
gaucha. Dessas, foram analisadas 9 amostras de vinho Cabernet Sauvignon, sendo
3 vinhos da serra gaucha (CSSG 1, CSSG 2 e CSSG3), 5 vinhos chilenos (CSCH1,
CSCH2, CSCH3, CSCH4 e CSCH5) e 1 vinho argentino (CSAR); 3 de Merlot da serra
gaucha (MSG1, MSG2, MSG3); 1 Malbec, sendo Argentino (MbAR), 1
Carignan+Grenache Francés (CoFR), 1 Casteldo, Trincadeira e Aragonez de
Portugual (CoPO1), 1 Nero'Avola, Pericoone e Nerello Mascalese da Italia (ColT),
1 Alicante Bouchet, Syrah, Casteldo e Trincadeira de Portugal (CoPO2) e 1 C.
sauvigon e Carmenere Chileno (CoCH).

REAGENTES

Os reagentes utilizados foram: trans-resveratrol, da Sigma Chemical
Company® (St. Louis, USA), metanol e acetonitrila (Merck, Darmstadt, Germany®).
A 3agua foi purificada através de um sistema de purificacdo Milliq® (Millipore-
Billerica, MA, USA).

DETERMINACAO CROMATOGRAFICA

As amostras foram filtradas em membranas de éster de celulose de 0,2 um ou
0,45 um de porosidade e 13 mm de diametro. Tranfere-se a amostra de vinho para
um vial de 2 mL (o volume da amostra devera ser acima de 0,5 mL). Os solventes
utilizados foram agua Millig® e acetonitrila (25:75), com gradiente isocratico e
ajustado a pH 3,0 com acido fosférico. O trans-resveratrol foi determinado por
cromatografia liquida de alta eficiéncia, segundo a metodologia de McMurtrey et
al. (1994), em cromatdgrafo liquido Agilent Technologies® série 1100, com injetor
automatico, bomba quaternaria e detector DAD (Detector de Conjunto de
Fotodiodos). O volume de injecdo foi de 20 pl, temperatura da coluna, 25 °C, fluxo,
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0,8 mL/min e tempo de analise, 35 minutos). A curva analitica foi realizada com
um padrdo de 500 mg/L. Os resultados foram expressos em mg.L.

ANALISE ESTASTISTICA

Todas as medicdes foram realizadas em triplicata. Os resultados foram
analisados estatisticamente através do programa SPSS 22.0 for Windows. Foi
utilizada a andlise de variancia e, sempre que significativo, o teste de comparagdes
multiplas de Tukey foi utilizado como complemento. Considerou-se p<0,05 como
significativo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como citado, o resveratrol é uma fitoalexina que ocorre naturalmente e é
produzida por varias plantas em resposta a infec¢cGes microbianas, principalmente
causadas pelo fungo Botrytis cinerea, ou stress, tratamentos quimicos e exposi¢do
a luz UV. Ela exerce multiplas atividades bioldgicas, incluindo efeitos
antiinflamatdrios, antiproliferativos e antioxidantes (WANG et al., 2013).

Comparamos vinhos gauchos, provenientes da Serra Gaucha, das variedades
Merlot e C. sauvignon, e ndo observamos diferencas entre as variedades. Diferente
do observado por Vanderlinde et al. (2015), onde a variedade com maior
guantidade foi a Merlot, em nosso estudo para os vinhos nacionais nao
observamos diferencas (Figura 1).

Resveratrol (mg.L)

1
C.sauvignon Merlot

Figura 1. Conteldo de resveratrol (mg.L) em vinhos tintos da Serra Galicha provenientes
das variedades C. sauvignon e Merlot. Comparag¢do das variedades por teste t,
considerando p<0,05 como estatisticamente signficativo.

Comparando a quantidade de resveratrol (mg.L) na variedade Cabernet
sauvignon dos vinhos da Serra Galcha com os vinhos importados, independente
de paises, observamos que os vinhos nacionais sdo mais ricos (Figura 2).

Na figura 3 apresentamos as concentra¢des de resveratrol nas amostras
comerciais individualizadas, observando que as amostras provenientes da Serra
Galcha, com final SG, apresentam os maiores valores, seguido por um Malbec
Argentino (MbAR), um corte chileno (CoCH), produzido com as uvas C. sauvigono
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Resveratrol (mg.L)

e Carmenere, e por um corte francés (CoFR), produzido com as variedades
Carignan e Grenache.
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Figura 2. Conteldo de resveratrol (mg.L) em vinhos tintos da Serra Galcha e vinhos
importados provenientes das variedades C. sauvignon. *p<0,05 comparando-se os dois
grupos (nacionais e importados) pelo teste t
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Figura 3. Conteldo de resveratrol (mg.L) em vinhos da serra gaticha e os 12 vinhos
importados mais comercializados no Brasil. Andlise estatistica realizado por ANOVA de
uma via com pos teste de Tukey, considerando p<0,05 como significativo. Diferentes
letras significam diferenca estatistica, sendo as mesmas letras iguais estatisticamente,
letras diferentes significando diferenca estatistica. MSG: merlot serra gatcha; CSSG: C.
sauvignon serra gatcha, CSCH: C. sauvignon chileno; MbAR: malbec Argentino; CoPO:
corte portugués; ColT: corte italiano; CSAR: C. sauvigon Argentino; CoCH: corte chileno;
CoFR: corte Francés.

Comparando os vinhos brasileiros com os 11 importados, observamos os
brasileiros diferenciam-se visto que apresentaram os maiores niveis de resveratrol
guando comparado aos demais paises, p<0,05 (Figura 4).

Ao analisarmos o conteudo de resveratrol em vinhos comercializados no Brasil
observamos que os provenientes da Serra Galcha apresentam os maiores valores.
Dado que estd de acordo com o estudo publicado por Vanderlinde e colaboradores
(2015). Assim como em nosso estudo, Vanderlinde et al. (2015) demonstraram que
os vinhos brasileiros apresentaram teores de resveratrol superiores aos vinhos
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argentinos, uruguaios e chilenos, independente da variedade. Os valores dos
vinhoso brasileiros apresentados por Vanderlinde et al. (2015) e no presente
estudo foram todos superiores a outros vinhos do mundo ja demonstrado na
literatura, dentre eles, 1,49 mg/L na Espanha (ABRIL et al., 2005), 0,895 mg/L na
Grécia (GEROGIANNAKI-CHRISTOPOULOU et al., 2006), 1,06 mg.L-1. em Idaho/EUA
(Lamuela-Raventos & Waterhouse, 1993), 2,30mg.L na Hungria (NIKFARDJAM et
al, 2005), 0,157 mg.L. no Jap3o, 0,77 mg.L no Canada, 1,00 mg.L em Portugal, 1,27
mg.L no Chile/Argentina e 2,46 mg.L na Califérnia, Estados Unidos (STERVBO et al.,
2007). As maiores concentracdes encontradas neste trabalho nos vinhos
brasileiros analisados podem indicar que o clima brasileiro é uma variavel favoravel
para o aumento da concentracdo de resveratrol em vinhos (G. J. AMERICAN
SOCIETY OF ENOLOGISTS et al., 1995; P. AMERICAN SOCIETY OF ENOLOGISTS et al.,
1995; MCCLUNG et al., 2004)
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Figura 4. Conteldo de resveratrol (mg.L) em vinhos tintos provenientes de diferengas
paises do mundo, considerando os vinhos mais vendidos no pais, segregados por pais de
procedéncia. * p<0,05 utilizando ANOVA com pds teste de Tukey, em relagdo as demais

amostras.

Na figura 5 apresentamos o conteudo de resveratrol em diferentes vinhos,
entretanto apresentando os resultados por variedade de uva, onde observamos
gue o maior conteldo de resveratrol esteve presente na variedade Merlot,
superior as demais variedades, e inclusive nos cortes.

Resveratrol (mg.L)

T T T T
Merlot C. sauvignon Malbec Corte 1 Corte 2 Corte 3 Corte 4 Corte 5

Figura 5- Conteldo de resveratrol de acordo com a variedade da uva. *p<0,05

de acordo com ANOVA de uva e pos teste de Tukey
Pagina | 175
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Quando avaliado por variedade observamos que os vinhos da variedade
Merlot é que apresentam os maiores valores de resveratrol. Este dado também foi
observado por Vanderlinde et al., (2015). Concordam também com resultados
encontrados em vinhos brasileiros por Souto et al., (2001) e Vitrac et al., (2005)
que também encontraram em vinhos Merlot um nivel de trans-resveratrol superior
aos vinhos Cabernet Sauvignon (SOUTO et al., 2001; VITRAC et al., 2005). Os vinhos
analisados da variedade Merlot apresentam teor médio de trans-resveratrol
superior aos encontrados em vinhos espanhdis (4,0 mg.L) e italianos (3,4 mg.L) (G.
J. AMERICAN SOCIETY OF ENOLOGISTS et al.,, 1995; LAMUELA-RAVENTOS;
WATERHOUSE, 1993).

Vanderlinde et al., (2015) analisaram diferentes vinhos da América do Sul e
encontraram o teor maximo de trans-resveratrol foi 17,8 mg.L (variedade Merlot)
em um vinho brasileiro. A variedade de uva é uma importante fonte de
variabilidade a ser considerada. Estudos realizados com diferentes variedades
também apresentaram maiores niveis de trans-resveratrol na uva Merlot
(ROCKENBACH et al., 2011).

Em nosso estudo os vinhos de Cabernet sauvigon tiveram valores médios de
(1,66+0,33 mg.L), entretanto os vinhos C. sauvingon brasileiros apresentaram
valores muito superiores (3.16+0,33 mg.L ), quando comparados aos chilenos
(0,7240,06 mg.L) ou argentinos (0,63+0,08 mg.L), p<0,05. Vanderlinde et al.(2015)
demonstraram valores semelhantes aos nossos , (3,20 mg.L) superior, estes
superiores a japoneses (0,81mg.L), espanhdis (1,40 mg.L) e americanos (0,73 mg.L)
(G. J. AMERICAN SOCIETY OF ENOLOGISTS et al., 1995; LAMUELA-RAVENTOS et al.,
1995). E importante destacar que diferencas nestes valores podem aparecer de
acordo com a safra.

Os vinhos da variedade C. sauvignon brasileiros foram semelhantes aos
Uruguaios, mas superiores a chilenos e argentinos (Vanderlinde et al., 2015), assim
como em nosso estudo. Na variedade Carmenere os brasileiros novamente foram
superiores aos demais avaliados, senod que no Os vinhos brasileiros da variedade
Carmenere foram superiores aos chilenos, e na variedade Tannat os vinhos
brasileiros foram semelhantes aos uruguaios (Vanderlinde et al., 2015).

Alguns autores sugerem que as técnicas de vinificacdo possuem uma grande
influéncia nos niveis de resveratrol dos vinhos (Bavaresco, 2003). A clarificacdo e a
filtracdo levam a um decréscimo nos contelddos de resveratrol (LAMUELA-
RAVENTOS; WATERHOUSE, 1993). Assim como j4 citado, a elevada quantidade de
trans-resvertrol nos vinhos da serra gaucha pode ocorrer devido a variagdo na
safra, uma maior ou menor exposi¢ao das uvas a radiagdo UV, qualidade do solo,
clima e temperatura, “stress’ sobre a uva causada por a¢ao fungica, variedade da
uva além de técnicas de produgao do vinho e seu armazenamento. Todos esses
fatores ja foram estudados como possiveis varidveis que afetam os teores do
resveratrol em vinhos (ROLDAN et al., 2003; RODRIGUEZ-DELGADO et al., 2002).

CONCLUSOES

Desta forma, conclui-se que os vinhos brasileiros possuem um maior teor de
resveratrol frente aos importados. Sendo que a cultivar Merlot foi a que obteve
um teor maior de resveratrol quando comparada as demais cultivares. Desta
forma, apesar de mais estudos serem necessarios afim de melhor compreender as
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possiveis causas dessas diferencas, este e outros estudos ja vem demonstrando
gue hd uma superioridade nos vinhos brasileiros quanto ao conteddo de
resveratrol. Sendo assim, este pode ser um dos principais argumentos de venda,
visto que a concentracdo deste composto fendlico estad diretamente relacionado
ao beneficio a saude do consumidor. Estimulando assim aos brasileiros a
consumirem os vinhos elaborados no pais em detrimento aos importados.
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Trans-resveratrol content in imported and
national wines marketed in the Brazilian
market

ABSTRACT

The search for improved quality of life has grown over the years, boosting research
that seeks to identify bioactive substances in food. The polyphenols present in
wines represent today a wide area of research, given the benefits they present to
the health of the population. Brazilian viticulture has been gaining importance in
the Brazilian economy in recent years. Currently, 30 million people live exclusively
on grapes and wine. In this sense, this work aimed to compare the content of
resveratrol of imported wines marketed in Brazil with Brazilian wines. Eighteen
wines, twelve imported wines and six Brazilian wines, coming from thirteen
different brands. The samples were analyzed by country and cultivar. The presence
of resveratrol and polyphenols in each sample was determined by liquid
chromatography (in triplicate). The comparison was performed by ANOVA with
Tukey post-test or t test, considering p minor than 0,05 as significant. As a result,
we observed that the content of resveratrol ranged from 0.55 to 3.55 mg. L, and
Brazilian wines presented the highest levels of resveratrol when compared to
imported wines. As for the grape variety, the wines of the Merlot variety presented
the highest levels. We did not observe any correlation between the price in the
Brazilian market and the concentration of resveratrol. The concentration of
resveratrol in wines depends mainly on the cultivar, geographic region, climate,
soil, plant stress conditions and oenological practices. In our study, we observed
that Brazilian wines presented higher values, because climatic conditions are more
adverse and, therefore, the vine is stimulated to produce more polyphenols, and
consequently, could promote more health to wine consumers.

KEYWORDS: Polyphenols; adversity; resveratrol; benefits; enology; red wines.
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