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RESUM O: Entre os alimentos ditosfuncionais, ricos em compostos antioxidantes com ac¢io benéfica
a sadde ja comprovada estd o vinho. Em sua composi¢io registram-se os compostos polifendlicos,
relacionados com a qualidade dos vinhos. Diversos polifendis foram identificados nas uvas e vinhos,
de diversas classes: flavondides como catequinas, antocianinas e flavondis, e nao flavonéides como
acidos fendlicos e estilbenos, dentre estes estd o resveratrol, sintetizado como protecdo contra fungo
como o Botrittis cinerea. Os compostos fendlicos presentes e o resveratrol, compostos com elevada
atividade antioxidante, sdo responsdveis pela inibi¢do e prevencao de doencas cardiovasculares,
cancer e processos neurodegenerativos. O objetivo do trabalho foi quantificar os Compostos
Fendlicos totais e caracterizar vinhos artesanais de Jundiai. Todas as amostras apresentaram teor de
fendlicos dentro da faixa citada na literatura. A determinag@o dos teores de dlcool e de sdlidos
soluveis revelou que as amostras apresentam teores elevados de alcool e estd na média para o teor de
acucares soldveis. O perfil cromatografico revelou a presenca de pelo menos 4 diferentes compostos

fendlicos presentes.

PALAVRAS-CHAVE: vinhos artesanais, compostos fenodlicos, flavonoides, resveratrol.
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Introducao

A sociedade moderna busca, cada vez mais, o consumo de alimentos que possam tratar € prevenir
doencas, bem como aumentar a longevidade. Entre estes, destacam-se os alimentos funcionais ricos

em compostos antioxidantes com a¢do benéfica a saide ja comprovada, como o vinho.

O consumo teve inicio aproximadamente ha 7.000 anos no M editerrdneo, com sua comprovagado
benéfica a saide em 1992, quando foi publicado o Paradoxo Francés. Desde entdo vem despertando

atencdo cientifica para os compostos e seus efeitos benéficos a saide humana (SOUZA et al., 2006).

Em sua composicao registram-se os compostos polifendlicos, responséaveis pela qualidade dos vinhos
no tocante a cor, corpo e adstringéncia. Nas ultimas décadas tém sido atribuidas ao vinho
propriedades “funcionais”, devido a elevada correlac@o entre seu consumo e o efeito protetor contra
doencas cardiovasculares e cancer, fendmeno conhecido como ‘“Paradoxo Francés”. Esta
constatacdo intensificou a realizagcdo de pesquisas com vistas a identificar e quantificar os compostos
responsdveis pelos beneficios a satide, contidos no vinho, bem como o seu modo de agio (ROCHA;

GUERRA, 2008).

Na década de 1980, diversos polifendis foram identificados nas uvas e vinhos, principalmente nos
tintos, que, por serem fermentados com as cascas, apresentam considerdvel concentracdo de
polifendis sob diversas classes: flavondides como catequinas, antocianinas e flavondis e nido
flavonédes como &cidos fendlicos e estilbenos cujo teor € dependente da variedade , das préticas
enologicas , das condicdes edafo-climéticas da drea de cultivo , da incidéncia de fungos e raios
solares. A luz solar € o fator climético preponderante para o desenvolvimento da composi¢ao da fruta
através de enzimas relacionadas a sintese dos compostos como a fenilalanina amonioliase - PAL,

enzima chave na sintese dos compostos fendlicos.

7z

No género VITTIS, a principal fitoalexina é o resveratrol, da classe dos estilbenos, sintetizado
principalmente como protec¢@o contra fungo como o Botrittis cinerea. Juntamente com os flavondis
quercetina e rutina, por sua capacidade antioxidante, sdo responsaveis pela inibicdo e prevencdo de
patologias importantes como doencas cardiovasculares, cancer e processos neurodegenerativos. Estes
efeitos foram corroborados por estudos epidemiolé gicos que comprovam uma relacdo inversa entre o

consumo moderado do vinho tinto e doengas cardiovasculares, cancer e deméncias como doenca de
Alzheimer (ROCHA; GUERRA, 2008).
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1. Compostos Fendlicos

Os compostos fendlicos, cuja classificagdo geral estd esquematizada na Figura 1, constituem-se num
dos principais grupos de moléculas que afetam as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos
vinhos (GABBARDO, 2009).

A intervenc¢do dos compostos fendlicos nas caracteristicas sensoriais dos vinhos se exerce de forma
multipla, como na intensidade e tonalidade da cor, no aroma, nas caracteristicas de sabor, como a
adstringéncia e a “dureza”, e na evolugdo da maturacdo dos vinhos ao longo do envelhecimento. De
modo geral, os vinhos tintos sdo mais ricos em compostos fendlicos do que os brancos, conforme

resumido na Tabela 1.

Acidos Benzdicos
Acidos Fendlicos
Nao flavendides Acidos Cindmicos

Estilbencs

4

Compostos
4 [ Flavondis
Fendlicos Flavonondis @ Flavonas
Antocianinas
Flavondides | Catequinas
h Flavandis
Tanincs Procianidinas
Condensados
b Prodelfinidinas

Figura 1. Classificagdo geral dos Compostos Fendlicos (GABBARDO, 2009).

Tabela 1 - Teores médios (mg.L'l) de alguns compostos fendlicos em vinhos brancos e tintos

Vinho branco Vinho tinto
Acido Benzéico 1-5 50 - 100
Acido Cinamico 50 -200 50 — 200
Flavondis Tragos 15
Antocianinas MNao detectados 20 -500
Flavondis mondmeros Tracos 150 — 200

Procianidinas 0-100 1500 - 5000

Fonte: (GABBARDO,2009).
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1.1 Biossintese dos compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo metabdlitos secunddrios sintetizados por plantas durante o seu
desenvolvimento normal, e em resposta a condi¢des de estresse tais como ferimentos, infeccdes,

radia¢do ultravioleta (UV) entre outras.

Duas rotas metabdlicas bésicas estdo envolvidas na sintese dos compostos fendlicos: a rota do dcido
chiquimico e a rota do dcido maldnico (Figura 2). A rota do 4cido chiquimico converte precursores
de carboidratos, resultantes da glicdlise e da rota da pentose fosfato, em aminodcidos aromaéticos

(POMPEU, 2007).
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Figura 2. Rota de formac@o de compostos fendlicos (POMPEU, 2007)

1.2 Compostos nao flavonodides
Os principais compostos nao flavondides sdo os fendis acidos, como os dcidos benzdicos e acidos
cindmicos, além dos estilbenos (resveratrol).
Os teores dos compostos fendlicos diminuem com o amadurecimento e variam entre as cultivares e
regides, entre outros fatores. No vinho sdo encontradas concentragdes totais entre 2 a 16 mg. L.
Ja os estilbenos, tanto nas Vitis vinifera como em Vitis labrusca, estdo presentes majoritariamente na

casca, € exercem um papel na resisténcia de certas cultivares aos ataques fungicos e atuam como
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fitoquimicos de interesse funcional na alimentacdo humana. As concentracdes de resveratrol em

vinhos variam, normalmente, de O a ISmg.L'1 (GABBARDO,2009).

1.3 Compostos flavondides

Os compostos flavondides sdo os compostos fendlicos considerados mais importantes para o vinho,
pois € das antocianinas e taninos que depende grande parte da qualidade organoléptica geral de
vinhos tintos. As antocianas sdo responsdveis pela cor e os taninos (flavandis), pela cor, sabor,
estrutura, adstringéncia e amargor. Deles também depende a longevidade do vinho. Como estrutura
quimica, sdo caracterizados por um esqueleto de 15 atomos de carbono (C6 — C3 — C6) do tipo 2-
fenilbenzopirona (GABBARDO, 2009).

Na Figura 3a estd ilustrada sua estrutura genérica formada, essencialmente, por dois anéis
aromdticos, A e B, ligados por uma ponte de trés carbonos, usualmente na forma de anel
heterociclico. Variacdes nas configuracdes de substituicio do anel C resultam na maioria das

subclasses dos flavondides: flavonas, flavanonas, isoflavonas, flavondis, flavandis (catequinas) e

antocianinas (Figura 3b) (OLIVEIRA, 2010).
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Figura 3. (a) Estrutura bésica dos flavonoides; (b) Classes de flavondides

(OLIVEIRA, 2010).

De acordo com a literatura, esses compostos tém demonstrado atividade contra alergias, hipertensao,
viroses, inflamacdes, artrites, mutagdes e carcinogénese, cancer e AIDS. Seu potencial antioxidante
¢ dependente do nimero e da posicdo dos grupos de hidrogénio e suas conjugacdes, e também
devido a presenca de elétrons nos anéis benzénicos. Entretanto, as relacdes de estrutura e atividade

dos flavondides sdo mais complicadas que as dos acidos fendlicos, devido a relativa complexidade
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das moléculas dos flavondides. Em geral, a presenca de grupos hidroxila nas posi¢cdes 3, 4 e 5 do

anel B tem sido descrita como responsdvel por aumentar a atividade antioxidante; no entanto,
dependendo da subclasse de flavondide, o efeito pode ser contrario (OLIVEIRA, 2010).

Os flavondides encontrados no vinho foram divididos em trés grupos: flavondis, flavanéis ou flavan-
3-06is, e antocianinas (M AMEDE ; PASTORE, 2004).

A estrutura quimica dos flavondides favorece sua ac¢@o antioxidante. Os hidrogénios dos grupos
hidroxilas adjacentes (orto-difendis), localizados em vérias posi¢des dos anéis A, B e C, as duplas
ligacdes dos anéis benzénicos e a dupla ligagdo da fung¢do oxo(-C=0) de algumas moléculas de

flavondides fornecem a esses compostos alta atividade antioxidante .

2. Vinhos artesanais

No Estado de Sao Paulo, as produgdes de uva (viticultura) e do vinho (vinicultura), cujas atividades
associadas compdem a vitivinicultura, ainda s@o pouco significativas na composi¢cdo da economia.
No entanto, dada a concentragdo espacial, as atividades vitivinicolas detém grande importancia para
alguns municipios paulistas, ao considerar a influéncia na formacao cultural de parte significativa da
populacdo local e as externalidades positivas em funcdo da associagdo ao turismo rural e ao

enoturismo (OTANI et al., 2013).

A tradicional concentracdo vitivinicola do municipio de Jundiai se destaca pela presenca de grandes
envasadores e de pequenos produtores de vinho. Segundo pesquisa recente, o pequeno vinicultor de
Jundiai tem a peculiaridade de utilizar basicamente uva cultivada na propriedade, elaborar e
comercializar o vinho nas préprias dependéncias do imével rural. Além dessas caracteristicas, as
atividades vitivinicolas e os servicos relacionados a comercializacdo sdo desenvolvidos pelos
membros da prépria familia, portanto, trata-se de agroindustria familiar. Dadas as caracteristicas da
producdo do vinho “artesanal”, como o cultivo da uva e a producdo de vinhos em pequena escala na
propriedade rural, mediante emprego de mio de obra familiar, a vitivinicultura de Jundiai assume
significativa importancia social, pois representa a fixacdo do trabalhador no campo, em seu da

cultura regional, a sustentabilidade de uma cultura e o consumo de alimentos/bebidas da regido.

2.1 Andlise de Vinhos
Na andlise visando ao controle de qualidade dos vinhos, as determinacdes fisico-quimicas usuais sdo:

exame preliminar, densidade relativa, dlcool em volume, pH, acidez total, acidez volatil, acidez fixa,
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extrato seco, acucares redutores em glicose, acticares ndo redutores em sacarose, sulfatos, extrato

seco reduzido,relacdo alcool em peso/extrato seco reduzido, cinzas, cloretos. Os padroes de
qualidade dos vinhos deverdo obedecer aos limites apresentados na Tabela 1.

O teor de acido presente no vinho varia de 1 a 8%. A acidez total quando elevada € sinal de
alteracdes microbianas nos vinhos. A acidez volatil estd relacionada principalmente a presenca dos
acidos acético, férmico e butirico, que permite inferir sobre a sanidade dos vinhos. Vinhos com altos
teores de acidez volatil indicam que organismos ndo desejdveis, particularmente o Acetobacter, estdo
presentes, e que provavelmente, o vinho pode virar vinagre. Portanto, vinhos vinificados
corretamente, nos quais foi acrescentado diéxido de enxofre, apresentam baixa acidez volatil
(TORRES, 2010).

De modo geral, os vinhos tintos sdo mais ricos em compostos fendlicos do que os brancos, conforme

resumido na Tabela 2.

Tabela 1. Padrdes de identidade e qualidade do vinho.

Propriedades Fisico quimicas minimo maximo
Etanol ( graus GL) 7,0 9,9
Acidez total (meq/L) 55,0 130,0
Acidez volatil ( meq/L) - 20,0
Extrato seco reduzido ( g/L) 13,0 -
Cinzas (g/L), tintos 1,5 -
Metanol (g/L) - 0,35
Anidrido sulfuroso (g/L) - 0,35

Fonte: BRASIL (1988).

O principal dlcool encontrado no vinho € o etanol, seguido de glicerol (com papel na
maciez do vinho). O grau alcodlico dos vinhos varia de 9-15° GL, sendo que o etanol
representa de 72 a 120g/L.. Segundo a legislacdo brasileira, estipulou-se que o minimo

de dlcool no vinho deve ser de 7°GL, ou um minimo de 55,6 g/L.
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Tabela 2 - Teores médios (mg.L'l) de compostos fendlicos em vinhos.

Vinho branco Vinho tinto
Acido benzéico 1-5 50 - 100
Acido cinamico 50 - 200 50 - 200
Flavonéis tracos 15
Antocianinas - 200 - 500
Flavondis mondmeros tracos 150 - 200
Procianidinas 0-100 1500 - 5000

Fonte: GABBARDO (2009).

3. Propriedade dos compostos fendlicos presentes nos vinhos

A producdo de radicais livres e outras formas reativas do oxigénio causam mudancas
oxidativas nas células, normalmente vinculadas as membranas e/ou ao material
genético (DNA e proteinas). O excesso de radicais livres faz com que ocorra a
producdo de enzimas que causam destruicdo e morte de células, apoptose, oxidacdo da
membrana lipidica, da proteina celular, do DNA e de enzimas, levando a diminui¢ao
da respiracdo celular e/ou alteracdo do material genético. Cerqueira, Medeiros e
Augusto (2007) afirmam que o dano oxidativo de biomoléculas pode levar a
Inativacdo enzimdtica, mutacdo, ruptura de membrana, a0 aumento na atero genicidade
de lipoproteinas plasmdticas de baixa densidade e a morte celular. Estes efeitos
toxicos do oxigénio tém sido associados ao envelhecimento e ao desenvolvimento de

doencas cronicas, inflamatérias e degenerativas.

Manfroi (2007) relatou que essas acdes prejudiciais dos radicais livres podem ser

reduzidas por substancias “depuradoras”, que acabam auxiliando na desintoxicac¢do do
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organismo € que existem demonstracdes que o vinho possui um grande potencial antioxidante,

devido a seus compostos fendlicos, os quais estdo presentes em quantidades suficientes para garantir
uma diminui¢do da atividade dos radicais livres. Os fendis presentes nos vinhos como a miricetina,
quercetina, rutina, e antocianinas apresentam comprovada atividade antioxidante, uma vez que
podem sequestrar radicais livres e, portanto, minimizar danos celulares oriundos de estresse
oxidativo, explicando a protecdo observada por epidemiologistas contra doencas degenerativas nao-
transmissiveis (DCNT) .

A capacidade antioxidante dos polifendis € influenciada pelo nimero e posicdo dos grupos OH,
assim como pelas posi¢des de glicosilacdo. Alguns efeitos téxicos do alcoolismo crénico tém sido
associados a producdo de ROS/RNS. Todavia, dados epidemiolégicos demonstraram que individuos
que consomem bebidas alcodlicas moderad amente apresentam niveis elevados de HDL (lipoproteina
de alta densidade), o que implica em menor risco de desenvolvimento de doengas cardiovasculares
(CERQUEIRA; MEDEIROS ; AUGUSTO , 2007).

O mecanismo pelo qual os flavondides inibem a oxidacdo da LDL (lipoproteina de baixa densidade)
nao € totalmente conhecido, mas tem-se como quase certo que eles reduzem a formacao de radicais
livres, protegem o o - tocoferol da LDL e regeneram o a — tocoferol da LDL oxidada e sequestram
metais que induzem a oxida¢do. Catequinas e quercetina agem sinergeticamente inibindo a
agregacdo de plaquetas e em associacdo com o resveratrol reduzem, de forma relevante, o
desenvolvimento da arteriosclerose enquanto o resveratrol, associado & parte lipidica das LDL,
inibem a agregacdo de plaquetas, e outros eventos associados ao risco de cancer , em cada uma das
etapas de iniciagdo, promog¢do e progressdo, se constituindo num quimiopreventivo contra esta
doenca e com relevante papel na redugdo do risco de outras patologias importantes como doenga
vascular, infecgdo viral e processos neurodegenerativos . Em estudos, foi demonstrada a capacidade
anticarcino génica, antioxid ante e antiinflamatdria da quercetina glicosilada na posi¢cdo C3, acdo esta,
raramente exibida quando a molécula de aglicar encontra-se na posicdo C7, evidenciando que a
absor¢a@o da quercetina também parece depender do tipo de agtiicar anexado a molécula.

Quercetina e rutina reduzem, também, a perda de massa 6ssea aumentando a resisténcia femural a

osteoporose (ROCHA; GUERRA, 2008).
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4. Parte Experimental

Os vinhos foram obtidos de adegas de produg@o de vinhos artesanais do bairro de Caxambu,

em Jundiai e de Jarinu, S3o Paulo. A identidade de cada vinho esté apresentada na Tabela 3.

Tabela 3. Identidade dos vinhos artesanais.

Adegas Safra |[Uvas Tipo de vinho
Boschini 2012 Bordd |Tinto suave
Fontebasso |2012 Bord6 |Tinto suave
M aziero 2012 Bordd |Tinto suave
Zanoni 2012 Bord6 |Tinto suave

4.1 Caracterizag¢ao dos vinhos

Os vinhos foram caracterizados através dos valores de pH, teor de Sé6lidos Soliveis (°Brix) e
pela caracterizacdo dos flavonoides (através das reacdes de Shinoda, Taubock, com Cloreto Férrico
e com Cloreto de Aluminio) e pela caracterizacdo dos taninos (através das reacoes de Gelatina, com

sais de ferro e com acetato de chumbo).

4.2 Analise Quantitativa

A concentracdo de polifendis totais foi determinada pelo método colorimétrico descrito por
Singleton e Roni(1968), empregando-se reagente de Folin —Denis, e as concentragdes determinadas
utilizando-se curva analitica estabelecida com solu¢des de concentracdo conhecida de dcido tanico.
Os resultados foram expressos, pela média de trés determinagdes, em porcentagem da concentrag@o
de fendis totais frente a concentrag@o inicial de leitura das amostras, mais ou menos os desvios-

padroes. Esses dados foram analisados estatisticamente em nivel de seguranca de 95%.

4.3 Perfil Cromato grafico
O perfil cromatogréafico dos 4 vinhos foi realizado através de Cromatografia em Camada
Delgada, empregando-se como fase moével cloroférmio: acetato de etila: acido acético (5:4:1,v/v/v).

A fase estaciondria utilizada foi placa de aluminio de gel de silica 60 F254. As amostras foram
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aplicadas e reveladas com cloreto férrico 2% em metanol, baseado na triagem fitoquimica

previamente executada, que indica os taninos como principal classe de metabdlitos secundarios.
Uma segunda cromatografia foi realizada empregando-se a fase mével composta por 1
Butanol: Acido Acético: Agua (4:1:5,v/v/v) e a placa foi revelada com cloreto férrico 2% em

metanol.
5. Resultados e Discussao
5.1 Caracterizacao dos Flavondides
Na tabela 4 estdo resumidos os resultados obtidos para os testes de Shinoda, Taubock , com

Cloreto férrico e com Cloreto de Aluminio.

Tabela 4. Resultados dos testes para presenca de flavonoides.

Testes/ Vinhos Adega Zanoni Boschini Maziero
Fontebasso
Shinoda Marrom M arrom M arrom Rosa

avermelhado avermelhado avermelhado

Cloreto de Aluminio | M ancha verde | M ancha verde | M ancha verde | M ancha verde

5%

Fluorescéncia + ++ + +
Cloreto férrico 2% Rosa M arrom M arrom vermelho
amarelado amarelado amarelado

Todos os testes indicaram a presenca de flavonoides nas amostras de todos os vinhos, com

maior concentracdo aparente no vinho Zanoni e M aziero.

5.2 Caracterizacao dos Taninos
Na tabela 5 estdo resumidos os resultados obtidos para as reacdes com Gelatina , sais de ferro

e acetato de chumbo.
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Tabela 5. Resultados dos testes para presenca de taninos.

Testes / Vinhos Adega Zanoni Boschini M aziero
Fontebasso
Reacgdo com gelatina + + + ++
( Formagao de
precipitado)
Sais de ferro verde verde Verde Verde
azulado azulado
Acetato de chumbo + + ++ +

Os resultados exibidos na tabela 5 revelam a presenca de taninos condensados nos vinhos

Fontebasso e Zanoni e taninos condensados nos vinhos Boschini e M aziero.

5.3 Determinacdo do pH, teor de sélidos, teor alcodlico e teor de Compostos Fendlicos Totais

Os valores de pH, teor de sélidos, teor alcodlico e teor de Compostos Fendlicos Totais das

amostras dos vinhos estdo apresentadas na Tabela 6.

Tabela 6. Valores de pH, teor de sélidos, teor aolcodlico e teor de compostos fendlicos totais.

Vinhos / Adega Zanoni Boschini Maziero
Fontebasso
pH 3,27 3,17 3,28 3,26
°Brix 19,00 17,00 24,00 23,00
°GL 15 9 18 16
Teor de CFT em g/LL 1,23 1,16 1,10 1,45

Em termos de pH, os vinhos apresentam valores muito préximos entre eles, revelando parecem
conter a mesma composi¢do e/ou mesma concentracdo de dcidos orginicos.
O vinho Boschini contém a maior porcentagem de agucares soliveis, como glicose, frutose e

sacarose. Os valores de teor alcodlico constantes nos rotulos dos vinhos apontam para 11°.GL.
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Entretanto, nenhuma das amostras contem esse valor, com o vinho Zanoni estando abaixo desse

valor e os outros trés, acima desse valor.

Os valores obtidos para as amostras de vinhos artesanais estdo todos préximos aos valores relatados na
literatura. Em vinhos italianos das uvas Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Sangiovese, Gamay
entre outras, foram relatados valores que variaram de 0,33 a 1,60 g/LL em vinhos jovens e 0,53 a 2,05 g/LL em
vinhos envelecidos. Torres (2002) relatou valores médios de fendlicos totais de 1,41 g/LL em vinhos tintos
Merlot e de 1,34 g/LL em vinhos tintos Cabernet Franc produzidos na regido sul do Brasil, safra 1999.

O desenvolvimento da cromatografia revelou a presenca de pelo menos 4 diferentes compostos

fendlicos da classe dos flavonoides presentes nas quatro amostras de vinhos.

6. Consideragdes finais

A caracteriza¢do de quatro vinhos artesanais da regido de Jundiai revelou a presenca de taninos e de
flavonoides, em concentracdo significativa.

A determinacdo dos teores de dlcool e de sdlidos soluveis revela que as amostras apresentam teores
elevados de dlcool e estd na média para o teor de agticares soluveis. O perfil cromatogréifico revelou
a presenca de pelo menos 4 diferentes flavonoides presentes. A presenca de compostos fenélicos nos
vinhos artesanais de Jundiai em teores semelhantes aos descritos para vinhos tintos europeus

estimula a indica¢@o desses vinhos para consumo por seus efeitos benéficos a sadde.

Revista Eletronica FACP 61



EI:HEP Ano lll — n? 08 — Julho de 2015

Referéndas bibliograficas

BRASIL. MINISTERIO DA AGRICULTURA. Portaria n®229, 25 de outubro de 1988. Aprova a
complementacio dos padroes de identidade e qualidade para o vinho, referidos no decreto n°
73.267 de 06-12-1973. Disponivel em: <HTTP://www.uvibra.com.br/legisla¢cdo_portaria229.htm>
acesso dia 18/04/2012

CERQUEIRA, FM.; MEDEIROS, M .H.G.; AUGUSTO, O. Antioxidantes dietéticos: controvérsias
e perspectivas. Quimica Nova, v. 30, n.2, p.441-449, 2007.

GABBARDO, M. Borras Finas e Manoproteinas na Maturacao de vinho tinto Cabernet
Sauvignon. 2009. 66 folhas. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial),

Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, RS, 2009.

MAMEDE, M .E.O.; PASTORE, GM. Compostos fendlicos do vinho: estrutura e agao antioxidante.
B.CEPPA, Curitiba. v.22, n.2, p.233-252, 2004.

MANFROI, V. Taninos enoldogicos e goma arabica na composicao e qualidade sensorial do
vinho Cabernet Sauvignon. 2007. 133 folhas. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia

Agroindustrial), Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, RS, 2007.

OLIVEIRA, D. A. Caracterizacao fitoquimica e bioldgica de extratos obtidos de bagaco de uva
(Vitis Vinifera) das variedades Merlot e Syrah. 2010. 211folhas. Dissertacdo (Mestrado em
Engenharia de Alimentos) , Centro Tecnolégico da Universidade Federal de Santa Catarina,

Florian6polis/SC, 2010.

OTANI, M.N.; VERDLA.R.; FREDO,CE.; MAIAM.L.; SOUZA, M.CM. Processo de
consolidac@o da vinicultura artesanal: um estudo de caso no entorno metropolitano de Sao Paulo e

Campinas. Informacoes Economicas, v. 43, n. 4, p. 27-39, 2013.

Revista Eletronica FACP 62



EI:HEP Ano lll — n? 08 — Julho de 2015

POMPEU, D.R. Adsor¢io de trés familias de Compostos Fendlicos em resinas sintéticas

macroporosas. 2007. 74 folhas. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)

Universidade Federal do Para, Belém, PA, 2007.

ROCHA, H.A.; GUERRA, N.B. Polifenéis em vinhos tintos: fatores envolvidos, propriedades

funcionais e biodisponibilidade. Revista Iberoamericana de Tecnologia Postcosecha.v.9, n.2,

p.99-105, 2008.

SOUZA, G.G. ; MENEGHIN, L.O.; COELHO, S.P.;MAIA,J.F.;da SILVA, A.G. A uvaroxa, Vitis

vinifera L. (Vitaceae) — seus sucos e vinhos na prevencdo de doencas vasculares. Natureza on-line,

v.4,1n.2, p. 80-86, 2006.

TORRES, A. R. Determinacéo da acidez total de vinhos tintos empregando titulacées baseadas

em imagens digitais. 2010. 74 folhas. Dissertacdo (Mestrado em Quimica) Universidade Federal da

Paraiba, Jodo Pessoa, PB, 2010.

Revista Eletronica FACP 63



