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As propriedades terapéutico-cosméticas do vinho do Porto

RESUMO

Numa época em que as fronteiras fisicas se esbatem e 0s negdcios assumem uma
natureza cada vez mais global, ndo sdo raros os casos de empresas que partindo de uma
base regional limitada conseguiram impor-se nos mercados internacionais. No contexto
dos produtos portugueses de origem protegida, o vinho do Porto surge como um

exemplo de um produto regional, que conseguiu impor-se pela sua inovagéao.

O consumo do vinho provém desde a antiguidade, no entanto, com o aparecimento do

“Paradoxo Francés”, passou a ser consumido com maior regularidade, uma vez que este
estd permanentemente associado com a reducdo da morbilidade e mortalidade,
aumentando deste modo a esperanca média de vida.

Esta revisdo bibliografica foca-se nos compostos bioativos do vinho, os polifendis.

O resveratrol e a viniferina sdo compostos promissores gragas as suas propriedades
antioxidantes e efeitos terapéuticos contra o fotoenvelhecimento e doengas de pele,
incluindo o cancro.

Por estas razdes, esta dissertacdo € um incentivo ao desenvolvimento de novos produtos

cosméticos através do vinho do Porto, pois como dizia Miguel Torga “0 vinho do Porto

é a Unica evidéncia incomensuravel com que podemos fascinar o mundo”.

Palavras-Chave: vinho do Porto, vinho tinto, compostos fendlicos, antioxidantes,
fotoenvelhecimento, cosméticos
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ABSTRACT

In a time where physical frontiers are small, business assumes a more global nature
every day. There are several cases of companies that started in a limited regional basis
and managed to impose themselves in an international market. In a context of
Portuguese protected products, Port Wine assumes a regional product nature that
achieved success because of his innovative characteristics.

Wine consumption is an old habit but because of the “French Paradox” it begun to be
degusted regularly. Wine is directly associated with the reduction of morbid and
mortality levels and it has proven to enhance average human life span.

This bibliographic dissertation is focused on the wine bioactive compounds, the
polyphenols.

Resveratrol and veniferin are promising compounds thanks to their antioxidant activities
and therapeutical effects against aging and skin diseases, including cancer.

For these reasons, this dissertation is an incentive to the development of new cosmetic
products through port wine. As Portuguese writer Miguel Torga once said: “Port Wine

is the only incommensurable evidence that we can use to fascinate the world”.

Key words: Port Wine, red wine, phenolic compounds, antioxidants, antiaging,
cosmetics
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. INTRODUCAO

O Vinho Porto é singular e plural, um e multiplo, tal como é um e sdo multiplos os
territorios com que se relaciona: a cidade do Porto, o Entreposto de Gaia, 0 vinhedo do
Alto Douro e o rio Douro que os une. Cada um a sua maneira tem a inestimavel sorte de
ser o “pais do vinho do Porto” (Guichard et al., 2003).

Foi a cidade do Porto que batizou este célebre vinho, que o deu conhecer ao mundo
inteiro, assegurou a sua difusdo e garantiu a internacionalizacdo dos seus caracteres
reconhecidos como especificos. Por utilizarem 0 mesmo nome ha mais de trés séculos, o
vinho e a cidade uniram os seus destinos de maneira indissociavel aos olhos do mundo
(Guichard et al., 2003).

O Vinho do Porto &, por si s6, mais do que um produto portugués e, com legitimidade,
muito mais do que um vinho. Dono de uma mistica particular que comeca pelo seu local
de origem, o Douro, classificado pela Unesco como patriménio da humanidade, desde
2001, e a primeira regido demarcada do mundo, desde 1756 (Pereira, 1991).

Miguel Torga definia-o, como a Unica evidéncia incomensuravel com que podemos
fascinar o mundo (Pereira, 1991).

A ingestdo moderada de vinho contribui para um estilo de vida saudavel enquadrado
num padréo alimentar equilibrado (Vaquero et al., 2007).

O consumo de vinho tinto, tem uma forte influéncia na reducdo do aparecimento de
doencas cardiovasculares, entre elas, na diminuicdo do risco de desenvolvimento de
doencas cancerigenas, na atividade anti- inflamatoria, na atividade antimicrobiana, na
protecdo a nivel renal e a nivel neuroldgico (Vaquero et al., 2007).

Os principais beneficios associados ao consumo de vinho estdo associados a Vvarios
compostos, no entanto, sdo os polifendis os principais responsaveis pela maioria destes
efeitos, gracas as suas propriedades antioxidantes (Minussi et al., 2003; Soleas et al.,
1997).

Por esta razdo, os polifendis tém sido objetos de interesse para varios trabalhos de
investigacdo, com o intuito de determinar o contetdo fendlico nos vinhos assim como a
sua capacidade antioxidante total (Minussi et al., 2003).

1
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O resveratrol e a viniferina sdo compostos fendlicos encontrados nas videiras Vitis
Vinifera, com propriedades antioxidantes promissoras no combate ao envelhecimento
cutaneo e doengas de pele (Baxter, 2007).

Este projeto de pos-graduagdo que sera alvo de defesa publica foi elaborado ao longo
dos anos 2012/2014, como requisito basico para a obtencdo do grau de Mestre em
Ciéncias Farmacéuticas.

O presente trabalho foi elaborado com o intuito de rever beneficios do vinho tinto,
dando particular importancia as propriedades terapéutico-cosméticas dos seus
compostos fenolicos e beneficios que estes podem acarretar na prevencdo e tratamento
do fotoenvelhecimento e doencas de pele.

Esta revisdo ndo é nada mais, nada menos, do que uma forma de enaltecer o vinho do
Porto e de suscitar curiosidade para o desenvolvimento de produtos cosméticos de
origem nacional.
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1. VINHO DO PORTO

1. A histéria do vinho do Porto

A historia do vinhedo do Alto Douro é muito antiga. Ao longo de quase dois milénios,
fez-se, nas encostas do vale do Douro e dos seus afluentes, uma paisagem viticola
singular, terra-mde de vinhos excecionais. Descobertas arqueoldgicas e referéncias
documentais testemunharam que o vinho do Porto traduz mais do que um dom da
natureza, proveniente de solos pobres e permeaveis de xisto e de clima de feicdo
mediterranica, um patrimaénio cultural coletivo de trabalho e experiéncias, saberes e arte
(Guichard et al., 2003).

As origens da cultura da vinha no Douro sdo ainda muito indefinidas, pois as
informacdes sdo escassas e pouco consistentes, deixando mais interrogacdes do que
certezas. As descobertas arqueoldgicas de vestigios de grainhas vitis, ndo garantem que
a videira fosse cultivada pelo homem e muito menos que se procedesse a qualquer
forma de vinificacdo (Pereira, 2005).

No final do Império (llI-1V), a vitivinicultura impds em muitos pontos do vale,
inimeros testemunhos arqueoldgicos, como, fragmentos de ceramica doliar, lagaretas
cavadas na rocha, vestigios de lagares e adegas. No século 1V, a conservacdo das
estruturas do torcularium (lagar) e da apotheca (adega), assim como muitos fragmentos
de dolia (grandes recipientes de barro destinados a armazenar o vinho), permitiram
identificar claramente os espacos de producdo vinicola na época romana (Almeida,
1996).

De acordo com Vvarios autores, a videira foi cultivada pela primeira vez na Asia. N&o se
sabe ao certo quando esta foi introduzida em Portugal, no entanto, a primeira data da
histdria da viticultura portuguesa surgiu em 1095. Nessa época, 0 Rei Afonso VI de
Ledo e Castela foi ajudado por Henrique de Borgonha a conquistar o Reino da Galiza,
que compreendia a moderna Galiza e o norte de Portugal, recebendo como recompensa
a sua filha ilegitima Teresa de Ledo, com quem casou. Deste modo, talvez pela sua
tolerancia a ilegitimidade, foram-lhe concebidas extensas propriedades em Portugal. O
Conde Henrique de Borgonha, trouxe com ele videiras do seu pais de origem e plantou-
as nas suas terras recém-adquiridas em Leobriga, que mais tarde veio a chamar-se

Guimaraens (Robertson, 1992).
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Henrique de Borgonha estendeu-se ao longo da costa atlantica do Minho ao Douro,

Terra Portugalensis, com o intuito de obter independéncia, mas foi o seu filho D.
Afonso Henriques, o fundador do Reino de Portugal, que deu continuidade a sua
politica (Robertson, 1992).

No inicio da nacionalidade portuguesa, enquanto se buscava preservar a Leste as
fronteiras do novo reino, com uma linha de castelos e vilas, fomentava-se a expansédo
agraria e ativavam-se os circuitos comerciais. O alastrar do vinhedo envolveu interesses
comuns. Tera sido nesse momento de prosperidade e abertura econdmica, que se iniciou
a relacdo duradoura entre a regido vinhateira e o Porto, aumentando o trafico ribeirinho,
fazendo do burgo portuense, o alfoz natural dos vinhos de Riba-Douro, uma cidade

mercantil, ciosa das suas relacoes regionais (Guichard et al., 2003).

Nos inicios do século XVI, a viticultura ja dominava a paisagem na regido em torno de
Lamego. Rui Fernandes, em 1531, dizia que, se colhe de lavranca no dito compasso
306:700 almudes, e sdo os mais excelentes vinhos e de mais dura que no Reino se
podem achar e mais cheirantes, porque ha vinhos de 4, 5, 6 anos de quantos mais anos

é tanto mais excelente e cheiroso (Guichard et al., 2003).

Nesta época, 0 vinho do Porto, ainda ndo utilizava a aguardente na fermentacdo do
mosto para travar o desdobramento do agucar das uvas em &lcool e atingir maior dogura.
Tratava-se de um vinho seco e aromatico, na sua pureza primitiva, preparado com uvas
bem maduras, com maceracdo prolongada e fermentacdo completa, com qualidades para
ser envelhecido (Guichard et al., 2003).

A introdugdo da tecnologia dos “vinhos doces”, foi um processo longo, complexo e ndo
linear. No inicio do século XVII, recorria-se a aguardente para fortificar os vinhos de

“carregacdo”, destinados a suportar viagens mais longas, facto, que veio valorizar os
vinhos de Riba-Douro (Fonseca et al., 1981).

No ultimo terco do século XVII, a procura dos vinhos ibéricos aumentou, em
detrimento dos vinhos de Bordeus e outras regides francesas, devido as rivalidades entre
os impérios maritimos do Norte, flamengos e ingleses. A Inglaterra comegou a importar
grandes quantidades de vinho do Porto, e em, 1703, o tratado de Methuen veio
consagrar o plano diplomatico deste fluxo mercantil, prevendo a contrapartida de

privilégios para os tecidos britanicos no mercado portugués (Robertson, 1992).
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A producdo duriense, contagiada pela procura inglesa e para agradar o ‘“gosto”
britdnico, que requeria que um vinho fosse um fogo potavel nos espiritos, uma pdlvora
incendida no queimar, uma tinta de escrever na cor, um Brasil na dogura, uma india no
aromatico, tentou adaptar-se as exigéncias do mercado. Mas, como acontece a todos 0s
grandes vinhos, o negdcio rivalizou interesses e suscitou fraudes e abusos (Fonseca et
al., 1981; Pereira 2005).

Em meados dos anos quarenta, as exportacdes estagnaram, oS precos baixaram e 0s
ingleses deixaram de comprar vinhos, acusando os lavradores de promover
adulteragdes. As colheitas de 1753 e 1754 foram vendidas ao desbarato (Guichard et al.,
2003).

Esta crise comercial, conduziu, em Setembro de 1756, a instituicdo da Companhia da
Agricultura das Vinhas do Alto Douro no governo de Marqués de Pombal, com o
objetivo de assegurar a qualidade do produto, evitar adulteracGes, equilibrar a producao
e 0 comeércio e estabilizar os precos (Fonseca, 1951).

Procedeu-se a demarcagdo pombalina, onde a regido produtora era bordada por 335
marcos de pedra com a designacdo de Feitoria, designacdo essa que distinguia o vinho
de melhor qualidade, o Unico que podia ser exportado para Inglaterra, vulgarmente

conhecido por “vinho fino”’(Fonseca,1951).

Esta demarcagdo introduziu na histéria mundial do vinho a ideia moderna de

Denominacéo de Origem Controlada (DOC), que incluia ndo s6 a definicdo de limites
de uma regido viticola, mas também a elaboracdo de um cadastro e de uma classificacao
das parcelas e dos respetivos vinhos, tendo em conta a complexidade do espago regional
(Guichard et al., 2003).

No final do reinado de D. José e afastamento do Marqués de Pombal em 1777, a
Companhia da Agricultura das Vinhas do Alto Douro perdeu alguns dos seus anteriores
privilégios, permitindo a introducdo de mudancas decisivas no sistema tradicional da
agricultura e do comércio do vinho do Porto (Guichard et al., 2003).

A segunda metade de Oitocentos, &€ marcada pelo ponto de viragem do Douro
pombalino para o Douro contemporaneo, em que ocorreram profundas mudancas na
viticultura duriense. Depois das destruicdes provocadas nos anos cinquenta pelo oidio,
foi a filoxera, na década seguinte, responsavel pela reducdo de grande parte de

5
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mortérios do vinhedo da area demarcada. Em 1865, a instauracdo do regime de
liberdade comercial constitui, a nivel regional, a abertura da linha de demarcacdo,
permitindo a expanséo rapida do vinhedo no Douro Superior, onde o ataque da filoxera
foi mais tardio e menos violento (Martins, 1991).

Nos anos oitenta, assistiu-se a um grande esforgo no combate a doenca com sulfureto de
carbono, na plantacdo de novos vinhedos com porta-enxertos americanos. Deste modo,
surgiram novas praticas de preparacdo de terrenos (surribas mais fundas e construcao de
socalcos mais largos, com calgos sélidos e retilineos). As alteracdes das praticas de
plantagdo da vinha passaram a ser organizadas em bardos regulares, adaptando porta-
enxertos americanos de acordo com os diversos tipos de solo e selecionando as
melhores castas regionais. A utilizacdo de adubos e fitossanitarios passaram a ser mais

racionais e 0s processos de vinificagdo mais aperfeicoados (Robertson, 1992).

Ao longo do século XIX, a adicdo de aguardente a0 mosto passou a ser progressiva,
equiparando-se a niveis proximos dos atuais, surgindo assim, os principais tipos de
Porto: os Vintage, os Tawny e os Ruby (Guichard et al., 2003).

No final deste século, para além do visivel impacto da filoxera e o grande esforco na
reconstituicdo das vinhas, o Douro vinhateiro enfrentou um outro inimigo, a crise
comercial. As imitacbes de vinho do Porto dominaram o0s nossos mercados principais,
0s genuinos Port Wines, passaram a ser substituidos por French Ports, Hamburg Ports,
Tarragona Ports que eram vendidos por precos inferiores. Assim, 0 Douro passou a ser

um retrato de miséria, conduzindo a mendicidade e emigracdo (Martins, 1991).

Em Maio de 1907, foi assinado um decreto que regulamentava a producdo, venda,
exportacdo e fiscalizacdo do vinho do Porto, reestabelecendo a politica pombalina de
defesa da marca e demarcando novamente a regido produtora, acrescentando o Douro
Superior. A Comissao de Viticultura da Regido do Douro, passou a denominar, Porto, a
todos os vinhos generosos da regido do Douro, com graduagdo alcoodlica minima de
16,5°. Em contrapartida, em Junho, também foi regulamentado o comércio de
aguardente, proibindo a destilacdo de vinhos durienses, devendo esta ser proveniente de

outras regides viticolas (Guichard et al., 2003).

Contudo, no fim da Monarquia e durante a Primeira Republica, a miséria e a fome
continuavam a agravar-se com a subida de impostos, marcando periodos muito
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turbulentos na historia do Douro. Em 1914-1915, os protestos subiram de tom contra o
Tratado de Comércio de Navegacdo com a Gra-Bretanha, assinado em Lisboa, que
considerava segundo o artigo n°, que qualquer vinho produzido em Portugal era
conotado como vinho do Porto ou vinho da Madeira - O Governo de Sua Majestade
Britanica recomenda ao Parlamento, a proibicdo da importacdo de qualquer vinho ou

outro licor com a descrig¢dao de “Porto” ou “Madeira” que ndo seja produzido em

Portugal ou na Ilha da Madeira respetivamente, levantando hesita¢cdes no governo em
proceder a alteracdo deste artigo, fazendo prolongar a agitacdo na regido duriense
(Robertson, 1992).

O Golpe de Estado em Maio de 1926, veio impor alteracbes na organizacao do
comércio e lavoura duriense, reforcando o intervencionismo estatal. Neste ano, foi
criado o Entreposto “Unico e privativo dos vinhos do Douro” em Vila Nova de Gaia,
que tinha como intuito, funcionar como um prolongamento da regido produtora. Desta
forma, todas as empresas ligadas ao comércio do vinho teriam que passar a ter,
obrigatoriamente, 0s seus armazéns de envelhecimento, de forma a acabar com a
comercializacédo direta a partir do Douro (Guichard et al., 2003).

A crise, desencadeou protestos por parte dos viticultores durienses, de forma que o
Estado procedesse a reformas do sector, lancando o projeto Lei da Salvacdo do Douro,
com o apoio dos Sindicatos Agricolas, das Camaras locais e da Comissao da Viticultura.
No governo de Antonio Oliveira Salazar, em Julho de 1932, foi criada a Casa do
Douro, formada por um cartel, constituido por lavradores e negociantes, com superior
direcdo do Estado, a que fosse confiada a fiscalizacdo das aguardentes e dos vinhos de
exportacdo. A Casa do Douro, tornava-se, assim, uma das primeiras expressdes do
Estado corporativo salazarista, um instrumento institucional, controlado pelo governo,
visando disciplinar e submeter os interesses dominantes da lavoura duriense (Guichard
et al., 2003).

Em 1933, esta organizacdo corporativa foi complementada com a criacdo dos Grémios
dos Exportadores de Vinho do Porto e do Instituto do Vinho do Porto, sendo este ultimo
responsavel por funcdes de estudos cientificos, fornecimento de certificados de origem,
promocdo da qualidade, fiscalizagdo, promog¢do nos mercados externos e zelo pela
defesa internacional da marca (Guichard et al., 2003).
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Entre os anos de 1937 e 1945, procedeu-se a elaboracéo do cadastro viticola (revisto até
1970), implementando um novo sistema de beneficio, com base no Método de
Pontuacdo. Este utilizava critérios como: produtividade, clima (altitude, localizacao,
exposicdo e abrigo), terreno (natureza do terreno, inclinacdo e cascalho) e condicbes
culturais (castas, feicdo cultural, idade da vinha e compasso). A pontuacdo definia a
categoria da parcela viticola (de A a F, quanto a sua qualificacdo) e um preco

correspondente (Robertson, 1992).

Com a Segunda Guerra Mundial, este setor sofreu descidas nas importagdes, a excecao
de Inglaterra e Franca, em que estas foram insignificantes, as exportacdes na Noruega,
Suécia, Alemanha e Holanda foram canceladas. Desta forma, as exportagcdes nos anos
da Guerra baixaram notoriamente, sendo considerado o ano de 1942, o pior ano, desde a
grande crise do século XVII (Robertson, 1992).

Apobs Guerra, o governo procurou minimizar as dificuldades da viticultura duriense,
obrigando o setor exportador a adquirir vinhos beneficiados pela lavoura na sua
totalidade, assim como, parte dos stocks da Casa do Douro, de modo a ajudar os
viticultores na compra do vinho de pasto para a “queima”. Deste modo, o modelo
corporativo, encontrou novas saidas para os vinhos dos pequenos e médios viticultores,
fundando em 1950, a Adega Corporativa de Mesao Frio (Guichard et al., 2003).

No entanto, estas medidas foram insuficientes tendo em conta a situacdo social da
regidao do Douro, pois entre os anos de 1953 e 1957, houve uma queda abrupta das
percentagens, obrigando os viticultores a vender os seus vinhos a pre¢cos minimos ou a
entrega-los a Casa do Douro (Guichard et al., 2003).

A expansdo comercial do vinho do Porto, s6 se verificou em meados dos anos sessenta,
gracas a conjuntura do crescimento econdémico. Esta recuperagdo caracterizou-se por
um aumento dos volumes comercializados, assim como, pela diversificacdo de produtos
produzidos e subida de precos. A exportacdo do vinho do Porto foi, novamente
valorizada. No entanto, com a Guerra Colonial em Africa, houve um surto de emigragéo
para a Europa e despovoamento de muitas aldeias. Deste modo, verificou-se uma perda
de 20% da populacdo provocando um grande impacto na vida economica e social na
regido do Douro (Guichard et al., 2003).
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Ap0s a Revolucdo de 1974, a organizagdo corporativa foi extinta, mas a Casa do Douro
e o Instituto do Vinho do Porto mantiveram as suas funcGes basicas de defesa da
qualidade da marca. A extin¢cdo do Grémio dos Exportadores deu lugar, em 1975, a
Associacdo dos Exportadores do Vinho do Porto, que passou a designar-se, mais
recentemente, Associacdo das Empresas de Vinho do Porto (Peixoto, 1997).

Verificou-se nas Ultimas décadas, uma tendéncia para a concentracdo e para a
associacdo de grupos internacionais ligados ao comércio de vinhos e bebidas alcoolicas,
entre as empresas exportadoras, assim como, a realizacdo de grandes investimentos na
compra de quintas e vinhedos, na area da producdo. Em 1986, criou-se a Associacao de
Produtores Engarrafadores de Vinho do Porto, que visou a exportacdo direta, a partir
das quintas do Douro, com 0 nome dos respetivos produtores (Peixoto, 1997).

Em 1995, foi alterado o quadro institucional da regido Demarcada do Douro, passando
esta a ser dotada por um organismo interprofissional, - a Comissao Interprofissional da
Regido Demarcada do Douro (CIRDD). Esta integrou representantes da Lavoura e do
Comeércio, com o objetivo de disciplinar e controlar a producéo e a comercializacdo dos
vinhos da regido com direito a denominacdo de origem (DOC). Estas alteracdes
respeitaram, contudo, especificidades histéricas, culturais e sociais da regido (Peixoto,
1997).

O Conselho Geral da CIRDD determinou regras aplicaveis a cada uma das
denominagdes: uma relativa a denominacdo de origem "Porto" e outra aos restantes
vinhos de qualidade produzidos em Regido Demarcada (vgprd) (Guichard et al., 2003).

Este modelo sofreu alteragcdes em 2003, com a substituicdo da CIRDD por um Conselho
Interprofissional integrado no Instituto dos Vinhos do Douro e Porto (Peixoto, 1997).

Nos ultimos anos do séculos XX, o vinho do Porto, viveu um grande periodo de
expansdo, marcado por excelentes colheitas, pelo crescimento das exportacfes e dos
precos, reforcando a nivel mundial, a imagem de qualidade do produto nos mercados
externos, de prestigio, originalidade e autenticidade, aliada a uma verdadeira revolucao
viticola, com a valorizacdo das castas nobres tradicionais e uma melhoria geral das
praticas de cultura da vinha, em paralelo com o aperfeicoamento das técnicas de
vinificacdo, que beneficiaram dos novos saberes enoldgicos aplicados a arte ancestral de

producdo dos vinhos do Porto (Guichard et al., 2003).
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2. Regido Demarcada do Douro

O Alto Douro esta enquadrado num espaco de 250.000 hectares, dos quais 39.000 sdo
vinhas, compreendido desde Barqueiros (75 quilémetros a leste do Porto) até Barca
Alva (junto a fronteira com Espanha) (Pereira, 2005). Situado nas encostas montanhosas
do rio Douro e dos seus afluentes, a Regido Demarcada do Douro, apresenta uma

paisagem viticola monumental (Guichard et al., 2003).

A Regido Demarcada do Douro, é composta por trés sub-regides: Baixo Corgo, Cima
Corgo e Douro Superior (Figura 1). O Baixo Corgo, é a sub-regido que desenvolveu
primeiramente a viticultura mercantil e que apresenta hoje maior intensidade viticola
(18% da éarea total da regido); Cima Corgo, é considerada a sub-regido onde é produzido
vinho de elevada qualidade e consisténcia (38% da area total da regido); e por fim, o
Douro Superior (44% da area total da regido), € a sub-regido onde a viticultura se
desenvolveu mais tarde, caracteristica por ser uma zona com uma menor pressao de
doencas da videira (Tabela 1) (Ribeiro, 2000).

REGIAO DEMARCADA
DO DOURO

N
CIMA DOURO ;$§

BAIXO M/
CORGO CORGO ;\ SUPERIOR
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o
D

s
A JOAO
DA PESQUEIRA

Figura 1. Regido Demarcada do Douro: trés sub-regides
(www.ivdp.pt).

Tabela 1. Avreas totais das sub-regides e das suas vinhas (adaptado de www.ivdp.pt).

45.000

95.000 38 20.915 22,0
110.000 44 10.197 g
250.000 45.613 18,2
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A Regido do Douro, situada no nordeste de Portugal, encontra-se rodeada por
montanhas, que conferem a esta regido, caracteristicas mesologicas, climaticas e
orograficas particulares, contribuindo assim, para que o vinho do Porto tenha
caracteristicas impares, contempladas por todo o0 mundo (Liddell et al., 1992).

As carateristicas mesoldgicas, referem-se ao material originario dos solos. A maior
parte da Regido Demarcada, em particular, ao longo do vale do Douro e dos seus
afluentes, pertence a formacdo geoldgica do complexo Xxisto — grauvaquico ante —
ordovicio, com algumas inclusdes de natureza granitica envolvente (Guichard et al.,
2003).

As caracteristicas climaticas do Douro (Figura 2), devem-se a sua localizacdo. As
serras do Mardo e do Montemuro criam uma fronteira natural entre o clima maritimo da
costa portuguesa e o clima mediterranico do Douro, protegendo a regido dos ventos
himidos do litoral. A regido situa-se em vales profundos, protegidos por montanhas,
caracterizando-se por ter uma grande amplitude térmica anual, caracteristica de invernos
muito frios e verdes muito quentes e secos (Guichard et al., 2003).
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30,0

1250

20,0

1 15,0

T+ 10,0

15,0

- 0,0

Jan Fev Mar Abr Mai Jm Rl  Ago Set Out Nov Dez

B R Rézua B R Pmhio I R Abmendra
—&— TmRézua —&— TmPinhio —&— Tm Abmendra

Figura 2. Precipitacéo e temperatura média mensal: média de 30 anos (Guichard et al., 2003).

O terroir, ¢ um método de classificagdo das vinhas (Tabela 2) concebido pelo
Engenheiro Alvaro Moreira da Fonseca que descreve a combinagéo do solo e do clima,
que caracteriza um vinho num determinado local. Este método tem em conta todos 0s
aspetos que influenciam a qualidade das uvas, permitindo transformar uma classificagcéo
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quantitativa em uma classificacdo qualitativa, distribuindo as vinhas em classes de A a |
(Guichard et al., 2003).

As vinhas sdo consideradas produtoras de vinho do Porto a partir do quinto ano de
plantacdo (Guichard et al., 2003).

Tabela 2. Parametros de avaliacdo das parcelas: Método de Pontuacdo: Terroir (adaptado de
Guichard et al., 2003).

3. A cultura da vinha no Douro

A histéria viticola da Regido Demarcada do Douro conduziu a uma evolucao
significativa na forma de plantacdo das vinhas. Inicialmente, as instalacfes das vinhas
na regido do Douro eram feitas através de técnicas de armacdo do terreno, que
dependiam do declive da encosta e da densidade da plantacdo dos terrenos (Pereira,
2005). Hoje em dia, o fator de mecanizacao e escassez de médo-de-obra vieram alterar a
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forma de plantar a vinha no Douro. Antes da filoxera (Figura 3), as vinhas eram
plantadas em “valeiras”, paralelas as curvas dos niveis das encostas, com uma a duas
fileiras de videiras extraidas através de uma vara de uma videira adulta do ano anterior.
Ja, no periodo pos-filoxérico (Figura 3), as praticas culturais foram alteradas, passando
a recorrer-se a utilizacdo de porta-excertos americanos e novas formas de armacao do

terreno. As vinhas passaram a ser formadas com paredes mais altas, tracos mais

retilineos e geios mais largos, capazes de suportar varias fiadas de videiras (Lourenco-
Gomes & Rebelo, 2012).

Figura 3. Socalcos pos-filoxera (Lourengo-Gomes & Rebelo, 2012)

No inicio dos anos setenta, a necessidade de mecanizar as vinhas conduziram a novas
formas de armacéo de terreno. Através da utilizacdo de bulldozers potentes (Figura 4),
iniciou-se a préatica de construcdo de patamares, em que eram plantadas duas linhas de
videiras, para que os tratores pudessem circular para realizar as diferentes tarefas de
cultivo da vinha ao longo do ciclo vegetativo. Recentemente, foram introduzidas duas
inovacOes: a plantagdo em patamares de um bardo (uma linha de plantagdo) e a
inclinacdo longitudinal dos patamares, também denominada por, vinha ao alto
(Lourenco-Gomes & Rebelo, 2012; Guichard et al., 2003).
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Figura 4. Construcédo de patamares através da utilizagdo de potentes bulldozers (Magalhdes, 2003a).

No seculo X1X, foi adotada uma nova préatica, 0 embardamento da vinha. Os pAmpanos,
passaram a ser atados com arames (Figura 5) no inicio da época, de forma a criar uma
sebe vertical que permite a passagem de pessoas e maquinas com maior eficacia nos
tratamentos da vinha e melhor amadurecimento das uvas (Magalhdes, 2003a).

Figura 5. Nova pratica de embardamento da vinha através da utilizagdo de arames (Magalhdes,
2003a).

A poda da videira determina os seus primeiros anos de vida, sendo através dela que se
define a estrutura permanente da videira fora do solo (tronco e braco), a forma como a
vegetacdo € renovada e a producdo de cachos para 0 ano seguinte (Guichard et al.,
2003).
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A introducdo dos primeiros porta-enxertos contribuiu para uma grande evolugdo na
selecdo e conhecimento dos mesmaos, relacionada com a propria evolucéo na selecéo das
castas (Pereira, 2005; Botton et al., 2004).

Hoje em dia, sdo utilizados diferentes porta-enxertos (Tabela 3), de acordo com 0s
diversos tipos de solo, uma vez que, o grau de acidez do solo e a capacidade de
absorcédo de nutrientes do porta-enxerto estdo interligados (Guichard et al., 2003).

Tabela 3. Diferentes tipos de porta-enxertos (adaptado de Guichard et al., 2003).

Porta-enxertos Caracteristicas

Bacelo resistente a secura, com bom pegamento do enxerto.

Produtividade baixa.

Medianamente resistente a secura e vigoroso. Em situacgdes de
solos mais fundos pode produzir excesso. Sensivel a acidez.

Vigoroso e muito resistente a secura. Adapta-se bem a solos
pobres e cascalhentos, sendo, por isso, dos porta-enxertos

melhor adaptados aos solos da Regido Demarcada do Douro.

Resistente a secura e a acidez do solo. Vigoroso, mas por
vezes com dificuldade no pegamento da enxertia.

Vigoroso e resistente & secura. Sensivel a caréncia de boro e
potéssio. Produtividade moderada.

4. As castas

Os anos sessenta e setenta do século XX, simbolizaram um passo significativo no
desenvolvimento da viticultura duriense. As castas, que tradicionalmente, seguiam o
sistema de serem misturadas em cada parcela da vinha e que atingiam dezenas de
variedades, passaram a ser selecionadas em varias quintas do Cima Corgo, dando
origem ao conhecimento que temos atualmente sobre estas (Liddell et al., 1992).

A alteragéo da sistematizacao do terreno foi acompanhada por uma selecéo previlegiada
de castas consideradas de qualidade superior, sendo elas a Touriga Nacional, Touriga
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Franca, Tinta Roriz, Tinta Barroca, Tinto Cao e Tinta Amarela (Pereira & Cardoso de
Sousa, 1983; Magalhé&es, 2003b).

A Touriga Nacional, é, entre as castas do Douro, a que individualmente tem maior
potencial qualitativo (Magalhdes, 2003b). O seu nivel orgaloléptico, produz
consistentemente os melhores vinhos, sendo estes considerados muito encorpados de
boca. Esta casta distingue-se pelo equilibrio e pela qualidade dos seus sabores que ao
envelhecer, se transformam em aromas mais complexos, que caracterizam os Vintage
envelhecidos. Esta casta, caracteriza-se também pela boa quantidade de taninos
elegantes (Guichard et al., 2003).

A Touriga Franca ou Touriga Francesa, é popular pela sua adaptacdo aos lugares
quentes e férteis, sendo a casta mais plantada na regido do Douro. Apesar de nao ser
uma casta considerada atrativa e elegante, sendo muitas vezes acusada de ser um pouco
bruta, é considerada importante enquanto componente de um lote. Possui uma grande
quantidade em taninos intensos, 0 que contribui para uma boa qualidade média ao longo
dos anos. O vinho produzido a partir desta casta € um dos mais consistentes em termos
de estrutura e frescura de boca, caracteristicas que se mantém com o envelhecimento
(Magalhaes, 2003b).

A Tinta Roriz, ¢ reconhecida como a “produtora regular de uvas”, pois ¢ a segunda
casta mais plantada na Regido Demarcada do Douro. Distingue-se pela frescura e
qualidade de aromas e sabores. Os melhores anos de Tinta Roriz, s&o aqueles em que se
produz poucas uvas e as vindimas sdo secas, pois nestas condi¢cdes, 0s vinhos
conseguem adquirir estrutura, qualidade de sabores e taninos semelhantes a Touriga
Nacional (Pereira & Cardoso de Sousa, 1983; Guichard et al., 2003)

A Tinta Barroca, € a terceira casta a influenciar a Regido Demarcada do Douro, sendo
normalmente escolhida gracas a sua capacidade de chegar a graduacdes elevadas.
Tradicionalmente, era usada numa mistura de castas, para compensar outras que
amadurecem com baixas graduac¢des. Os vinhos produzidos a partir da Tinta Barroca,
séo particularmente redondos na boca, devido ao elevado grau de maturagcdo que atinge
(Magalhaes, 2003b).
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O Tinto Cdo, € quinta casta recomendada na regido, caracterizada por ter uma producao
anual bastante regular. E considerada um contributo importante gracas a sua elevada
acidez natural, dando longevidade e qualidade aos vinhos destinados a envelhecer
(Guichard et al., 2003).

Por fim, a Tinta Amarela, ja foi uma das castas mais plantadas na regido, no entanto,
hoje em dia so representa cerca de 6% das castas plantadas, principalmente em mistura
nas vinhas velhas. As plantacOes feitas em talhdes beneficiam esta casta, permitindo
escolher solos menos férteis e mais arejados. Os vinhos produzidos a partir desta casta
conseguem ser muito estruturados e com bons aromas (Pereira & Cardoso de Sousa,
1983; Magalhaes, 2003b).

Existem muitas outras castas tintas na Regido Demarcada do Douro, como Alicante
Bouchet, o Alvarelhdo, o Bastardo, o Cornifesto, o0 Donzelinho Tinto, a Malvazia Preta,
0 Mourisco de Semente, o Mourisco Tinto, a Periquita, o Pinot Tinto, o Portugués Azul,
0 Rufete, o Souséo, a Tinta Amarela, a Tinta da Barca, a Tinta Carvalha, a Tinta
Francisca, a Tinta Pomar e a Touriga Brasileira (Pereira & Cardoso de Sousa, 1983;
Barros et al.,2011).

5. A producéo do vinho do Porto

O vinho do Porto sempre refletiu, na sua complexidade, a diversidade de castas que
compdem os seus lotes (Guichard et al., 2003).

A evolucdo da vinificacdo no Douro foi transmitida pelos adegueiros ao longo dos
tempos. Até ha pouco tempo, a vinificacdo, consistia na transformacdo das uvas pelo
método tradicional, com regras simples e empiricas capazes de produzir em lagares 0s
melhores vinhos do Porto (Figura 6).

Hoje em dia, com a figura do endlogo, esta tradigcdo alterou-se, embora o lagar continue
a ser uma referéncia para qualquer endlogo (Peynaud, 1993).
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Figura 6. Técnica de vinificacdo em lagar (Barros et al., 2011).

A enologia comeca na vinha, local onde todas as decises de base sdo tomadas, desde a
data exata da vindima (Figura 7), no momento étimo de maturacdo (Figura 8) de cada
vinha, até ao comportamento de cada casta e sua combinacdo correta na vinificagao
(Peynaud, 1993).

Figura 7. Vindima (Barros et al., 2011). Figura 8. Momento de maturacéo das uvas
(Barros et al., 2011).

O numero de castas, a variacdo anual da colheita em qualidade e quantidade, e a
diversidade de condi¢des locais fazem com que ndo exista uma receita para combinar
convenientemente as castas, mas antes uma nova combinagdo em cada ano (Peynaud,
1993).

A fermentagéo para produzir o vinho do Porto, é conduzida de forma idéntica & de um
vinho de mesa, com a excec¢éo de, no caso do vinho do Porto ser adicionada aguardente

18



As propriedades terapéutico-cosméticas do vinho do Porto

vinica ao mosto para parar a fermentacdo, mantendo assim o acucar natural da uva no
vinho (Pereira, 2005).

As uvas chegam a adega e sdo esmagadas para libertar o seu sumo do interior dos bagos
permitindo assim, que durante a fermentacdo sejam extraidos os polifendis do vinho,
entre eles os mais conhecidos, as antocianinas e 0s taninos, que se encontram nas
peliculas e grainhas das uvas (Peynaud, 1993).

A fermentacdo prossegue na cuba de fermentacdo com ou sem adi¢do do engaco, até ao
momento em que aproximadamente metade do seu acUcar inicial completou a
fermentacdo. Nesta fase, a lagrima € separada da massa a qual é adicionada aguardente
vinica. Apés a sua adi¢do, o vinho € lotado para 0 homogeneizar, deixando-se depois,
estagiar até a Primavera seguinte. Em Janeiro, todos os vinhos jovens sdo provados,
classificados e distribuidos para diferentes categorias de vinho do Porto (Peynaud,
1993).

6. As categorias do vinho do Porto

As diferentes categorias do vinho do Porto sdo distinguidas por diversos fatores,
fazendo com que fabrico do vinho do Porto seja uma arte, para além de uma técnica
(Liddell & Price, 1992).

As uvas e a sua vinificacdo, € um dos fatores que define a complexidade dos vinhos,
através da escolha e mistura de castas. Nos vinhos produzidos até aos anos oitenta, o
lote de castas estava pré-determinado na vinha, hoje em dia, esta-se a aprender a lotear
de novo os vinhos e 0 comportamento que cada casta tem no envelhecimento (Guichard
et al., 2003).

A aguardente vinica também é um dos fatores que pode influenciar a categoria dos
vinhos. Até 1991, a aguardente utilizada era fornecida pelo Estado, ndo havendo escolha
na qualidade a utilizar. Hoje em dia, a liberalizagdo da compra de aguardente abriu um
mundo novo de possibilidades com a utilizagdo de diferentes tipos de aguardente,
aumentando assim a qualidade dos vinhos (Peynaud, 1993).
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Assim, o vinho do Porto passou a ser sub-dividido em quatro tipos, que, além da
diferenca entre as uvas brancas e tintas, se distinguem fundamentalmente, pelo tipo de
vasilha utilizada para o seu envelhecimento (Guichard et al., 2003).

Os vinhos do Porto, sdo denominados vinhos envelhecidos. As suas caracteristicas
dependem do ano da vindima ou dos seus lotes provenientes (Guichard et al., 2003).

O mecanismo de envelhecimento do vinho envolve maior ou menor quantidade de
oxigeénio, assim como o seu efeito nos compostos fenolicos e aromaticos. A quantidade
de oxigénio incorporada no vinho € controlada pelo tipo de vasilha em que o vinho
estagia e pelos métodos de frequéncia utilizados nas tiragens a limpo dos vinhos
(Peynaud, 1993).

Os Vinhos do Porto podem ser divididos em trés categorias consoante o tipo de
envelhecimento: Porto Ruby, Porto Tawny e Porto Branco (Pereira, 2005).

Os Ruby, sdo vinhos cujas caracteristicas se devem ao seu envelhecimento de baixo
contacto em balseiros de madeira de carvalho, pois a sua relacdo superficie/volume é
pequena, conservando assim as suas propriedades iniciais, mantendo a sua cor tinta
intensa, 0 aroma frutado e o vigor dos vinhos jovens. Neste tipo de vinhos, por ordem
crescente de qualidade inserem-se as categorias: Ruby, Reserva, Late Bottled Vintage
(LBV) e Vintage (Robertson, 1992).

Os Ruby Reserva, sdo considerados vinhos encorpados, ricos e de tons rubi escuros,
resultantes de uma selecdo dos melhores vinhos do Porto de cada ano. Os LBV, sdo um
Porto Ruby de um s6 ano com um envelhecimento de quatro a seis anos, caracteristico
de uma cor intensa, encorpado e rico de boca. Os Vintage, sdo considerados a joia da
coroa dos vinhos do Porto, pois € o Unico Porto que amadurece em garrafa, produzido
através de uvas de um unico ano e engarrafado dois a trés anos apos vindima. Nos
primeiros cinco anos mantém a intensidade rubi das cores originais e amoras
exuberantes. Ap6s dez anos, desenvolve tons vermelho granada e amoras maduras. A
sua cor evolui para tons de ambar ricos, a sua fruta adquire maior subtileza e
complexidade e 0 seu deposito torna-se mais pesado a medida que se aproxima da
maturidade (Duguid, 1999; Robertson,1992; Santos & Ribeiro, 2012).
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O Porto Crusted (Bottled Matured), € uma mistura de varios Vintage, caracteristico de
um deposito na garrafa, sendo necessério ser decantado para puder ser consumido
(Robertson, 1992).

Os Tawnies, sdo obtidos por lotacdo de vinhos de grau de maturacdo variavel
envelhecidos em cascos ou tonéis durante dois a trés anos, passando depois para pipas
com capacidade para 550 litros. Estes vinhos tém um elevado contacto com a madeira,
oxidando e envelhecendo mais rapidamente, adquirindo tons mais claros como o ambar
e sabores a frutos secos. As suas categorias sdo: Tawny, Tawny Reserva, Tawny com
Indicacéo de Idade (10 anos, 20 anos, 30 anos e 40 anos) e Colheita (Monteiro et al.,
2013).

As categorias do Tawnies variam consoante o tempo de envelhecimento em madeira e
com as cores e 0s aromas gque adquirem com o passar dos anos (Figura 9). Os Tawnies
de Colheita destacam-se pelo seu envelhecimento com um periodo minimo de sete anos,
originando vinhos de tom aloirado (Monteiro et al., 2013).

Figura 9. Armazém de envelhecimento do vinho do Porto “Tawny” (Barros et al., 2011)

Por fim, o Porto Branco, também envelhecido em madeira, categorizado quanto a sua
docura, distinguido por brancos secos, meio secos e doces. Sdo vinhos feitos
exclusivamente a partir das uvas ao contrario dos tintos em que as suas cascas
contactam com o mosto durante a fermentagdo (Guichard et al., 2003).
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I1l.  DEFINICAO DE ANTIOXIDANTES

Os antioxidantes sdo “substancias presentes nos alimentos que reduzem
significativamente os efeitos adversos de ROS (Reative Oxigen Species - espécies
reativas de oxigénio), RNS (Reative Nitrogen Species - espécies reativas de azoto) ou
ambos sobre as funcgdes fisioldgicas normais dos humanos” (Halliwell, 1990)

Estes, podem ser definidos também por substancias que impedem a atividade dos
radicais livres, retardando ou prevenindo a propagacéo da cadeia de reagdes de oxidacao
(Grant, 2010; Valko et al., 2007).

A producdo de radicais, as defesas antioxidantes e os niveis intracelulares de
antioxidantes encontram-se em equilibrio para o funcionamento normal do organismo
(Papas, 1999; Valko et al., 2007).

No entanto, ha situacdes em que se verifica uma maior propensao para a producdo de
radicais livres, o que significa que o organismo se encontra em stress oxidativo (Valko
et al., 2007; Rodrigo et al., 2010).

Em situacOes de stress oxidativo os radicais livres em excesso provocam oxidagio nos
lipidos celulares, proteinas e &cido desoxirribonucleico (ADN). Estas estruturas ficam
com o funcionamento normal inibido, podendo desencadear o aparecimento de varias
doencas e até o envelhecimento (Ferreira & Abreu, 2007; Valko et al., 2007).

Estudos comprovam que a producédo excessiva de radicais livres esta relacionada com o
aparecimento de inUmeras doencas, de entre as quais as cardiovasculares, a
aterosclerose, as neoplasias, as neurodegenerativas, o diabetes mellitus, as oculares, as
pulmonares e as inflamatorias, assim como a faléncia renal cronica (Cerqueira et al.,
2007, Rodrigo et al., 2010; Basli et al., 2012).

Os antioxidantes podem ser classificados de diversas formas, como preventivos, uma
vez que neutralizam os radicais livres e as ROS, como antioxidantes captadores de
radicais livres, pois quebram ou inibem a cadeia de iniciagdo evitando a sua propagacao
e por fim como enzimas antioxidantes como as fosfolipases, as proteases, as enzimas
reparadoras do ADN, as transferases, a superoxido dismutase (SOD), a catalase (CAT) e
a glutationa peroxidase (GPx) (Valko et al., 2007; Constantinou et al., 2009).
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Estes, apresentam ainda a capacidade de atuar como pré- oxidantes, ou seja, sdo
moléculas enddgenas ou exodgenas que conseguem oxidar moléculas alvo, sendo
capazes de induzir o stress oxidativo atraveés da formacdo de ROS ou inibindo os
sistemas antioxidantes (Cerqueira et al., 2007).

Os antioxidantes sdo compostos aromaticos que contém pelo menos um grupo
hidroxilo. Sdo largamente utilizados na industria alimentar ou podem ser simplesmente
naturais, como por exemplo, compostos organossulfurados, fendlicos e terpenos que
fazem parte da constitui¢do de diversos alimentos (Oliveira et al., 2010).

IV. IDENTIFICACAO DOS PRINCIPAIS ANTIOXIDANTES

A origem dos antioxidantes pode ser endégena ou exdgena, contribuindo na defesa
contra a oxidacdo. Estes atuam em sinergia cooperando notavelmente na salide humana
(Cerqueira et al., 2007; Ferreira & Abreu, 2007).

Estudos tém demonstrado que a ingestdo diaria dos antioxidantes através dos alimentos
pode ter um efeito protetor efetivo contra os processos oxidativos que ocorrem no
organismo (Pereira, 2009). Estes, encontram-se predominantemente nos hortofruticolas,
nos cereais e nas bebidas, principalmente no vinho tinto (Bianchi & Antunes, 1999).

Na vasta lista de antioxidantes, destacam-se as vitaminas (vitamina C e vitamina E), 0s
carotenoides (B-caroteno e licopeno) e os compostos fendlicos (acidos fendlicos,
estilbenos, taninos, cumarinas e flavonoides) (Ferreira & Abreu, 2007).

As vitaminas C e E apresentam excelentes caracteristicas antioxidantes, pois tém a
capacidade de sequestrar radicais livres com grande eficiéncia. Sdo utilizadas para
restabelecer as defesas antioxidantes no organismo, através de uma alimentacao
saudavel ou pela administracdo de suplementos vitaminicos (Bianchi & Antunes, 1999).

O écido ascorbico (vitamina C), é a vitamina mais consumida pelos humanos, sendo
adicionada a varias produtos alimentares como conservante no sentido de inibir a
formacéo de compostos nitrosos carcinogénicos (Bianchi & Antunes, 1999).
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A vitamina E é uma vitamina lipossoluvel. Encontra-se na natureza sob quatro formas
diferentes: B, a, v, & — tocoferol, sendo a forma a- tocoferol biologicamente mais ativa e
amplamente disseminada pelos tecidos e plasma (Souza & Maia, 2003).

A sua forma a- tocoferol, previne a peroxidacdo lipidica das lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), proteinas que garantem o transporte de acidos gordos e colesterol do
figado para os tecidos periféricos (Burton et al., 1998), contribuindo assim para a
prevencdo de doengas cardiovasculares (Sies & Stahl, 1995).

Os carotenodides sdo compostos que se encontram amplamente distribuidos na natureza e
sdo sintetizados exclusivamente pelas plantas, sendo os principais responsaveis pela cor
das frutas e hortalicas (Cerqueira et al., 2007).

O seu poder antioxidante tem vindo a ser estudado e correlacionado com a protecao
contra doengas cronico-degenerativas ndo transmissiveis (Cerqueira et al., 2007).

Existem cerca de 600 carotendides identificados, no entanto, apenas 20 podem ser
encontrados nos tecidos humanos e provém da alimentagéo. Entre eles, destacam-se os
licopenos, os B- carotenos, as xantofilas e a luteina (Cerqueira et al., 2007).

A capacidade antioxidante dos carotendides, deve-se a sua estrutura, principalmente
pelas ligacbes duplas conjugadas, as quais tornam possivel a captacdo de radicais livres
(Naves, 1998).

Os compostos fenolicos sdo os antioxidantes mais frequentemente encontrados na dieta
alimentar. A sua ingestdo diaria pode atingir até 1g, sendo muito superior relativamente
a ingestdo de todos os outros antioxidantes do padrdo alimentar (Valko et al., 2007).

As propriedades benéficas destes compostos sdo atribuidas a capacidade que
apresentam para sequestrar radicais livres (Bianchi & Antunes, 1999).

O poder antioxidante dos polifenois é influenciado pelo nimero e pela posicdo dos
grupos hidroxilo (-OH), assim como pelas posic¢des de glicosilacao.
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Os flavonoides atuam tanto em meio aquoso como na camada fosfolipidica, ao
contrério, do &cido ascérbico que tem atividade apenas em meio aquoso e do a-tocoferol
que sO6 manifesta atividade quando se encontra na fase lipidica (Goupy, 1999).

As uvas e 0s seus derivados sdo uma das maiores fontes de compostos fendlicos. Os
principais compostos fenolicos presentes na uva sdo os flavonoides, entre os quais, as
antocianinas, os flavanois, os flavonois e os acidos fenolicos (derivados dos acidos
cindmicos e benzoicos) (Garcia Alonso, 2006).

Os polifendis para além de atuarem como antioxidantes, também apresentam outro tipo
de carateristicas importantes para o bom funcionamento do nosso organismo, como a
ligacdo a inibidores da telomerase, a regulagdo das vias de transducdo de sinal, a
inibicdo da ciclooxigenase e lipooxigenase, reducdo da atividade da xantina oxidase e a
alteracdo da funcdo das plaquetas (Cerqueira et al., 2007).

V. CONSTITUINTES ATIVOS DO VINHO TINTO
1. Polifendis

O vinho, é um produto com grande complexidade quimica, que se encontra em
constante evolucdo, constituindo um verdadeiro desafio para a comunidade cientifica.
Os principais atributos sensoriais do vinho, tais como, a cor, 0 sabor e 0 aroma, resultam
da presenca de inimeros compostos organicos provenientes da uva e das suas
transformacdes quimicas que ocorrem durante a sua fermentacdo e envelhecimento. Os
principais compostos responsaveis por estas caracteristicas sensoriais sdo os polifenois
(Mateus, 2009).

As principais fungdes quanto a sua fisiologia vegetal caracterizam-se pela coloracéo e
regulacdo dos frutos, defesa contra certos agressores (bactérias, insetos, etc.), resisténcia
a degradacdo enzimatica e a putrefacdo (Mateus, 2009). Quanto as caracteristicas
sensoriais destacam-se através da cor de certos alimentos de origem vegetal, sabor em
associagcdo com proteinas salivares e na preservacdo dos alimentos gragas a sua
capacidade antioxidante (Silva et al., 2007). As suas propriedades bioldgicas, permitem

ainda a prevencdo de doencas cronicas degenerativas provocadas pelo stress oxidativo,
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tais como, o Alzheimer e Parkinson e doencas cardiovasculares (Fresco et al., 2006;
Silva et al., 2007; Markesbery & Lovell, 2006; Gomez-Pinilla & Nguyen, 2012).

Estes compostos tém sido empiricamente usados pelo Homem ha milhares de anos,
empirismo este, que tem sido desfeito através da investigacdo cientifica e que tem
permitido a sua aplicagdo fundamentada em setores industriais, tais como a industria
téxtil, alimentar, farmacéutica e cosmética (Mateus, 2009).

Os polifendis encontram-se amplamente divididos em dois grandes grupos: 0s
flavonoides e os ndo flavonoides, sendo que ambos sdo de baixo peso molecular,
denominados por metabolitos secundarios (Miyagi et al., 1997). Os flavonoides (Figura
10) constituem o grupo mais abundante que engloba diferentes classes de compostos
como os flavandis, os flavondis, as antocianidinas, as flavonas, as isoflavonas,
etc.(Ratnam et al., 2006). O grupo dos ndo-flavonoides inclui, entre outras classes, 0s
acidos fendlicos e os estilbenos (Mateus, 2009).
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Figura 10. Estruturas gerais dos principais flavonoides (Mateus, 2009).

Os flavonoides englobam uma classe muito importante de pigmentos naturais e tém
estrutura quimica C6-C3-C6, sendo que as duas partes da molécula com seis carbonos
sdo anéis aromaticos (Volp et al, 2008). Pertencem a classe das substancias fenolicas,
sdo de baixo peso molecular e sdo caracterizados pelo seu nucleo flavénico (Formica &
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Regelson, 1995; Ramadan, 2012), onde o numero, posi¢cdo e tipo de substituintes
influenciam a captacdo de radicais livres e a atividade quelante. Encontram-se
distribuidos nas folhas, sementes, cascas e flores de plantas, sendo que mais de 4000
flavonoides foram identificados até a data (Heim et al., 2002; Ramadan, 2012).

Os ndo flavondides sdo classificados como: derivados das estruturas quimicas C6-C1
especificas dos &cidos hidroxi-benzoico, galico e eldgico; derivados das estruturas
quimicas C6-C3 especificas dos &cidos cafeicos e p-cumérico hidroxi cinamatos e
derivados das estruturas quimicas C6-C2-C6 especificas do trans-resveratrol, cis-
resveratrol e trans-resveratrol-glicosidico (Volp et al.,2008).

Os polifendis mais abundantes na natureza sdo 0s que pertencem a classe das
antocianidinas (pigmentos vermelhos) e os 3-flavandis (taninos condensados) (Bate-
Smith et al., 1962; Haslam, 1998).

2. Antocianinas

As antocianinas, (do grego Anthos flor e Kyanos azul) sdo os principais pigmentos das
flores e frutos, e sdo responsaveis pela maioria das cores vermelha, azul, violeta,
purpura e preta das plantas (Mateus, 2009). Sdo os componentes de muitas frutas
vermelhas e hortalicas apresentando uma grande concentracdo nas cascas de uvas
escuras (Tabela 4). Estas, representam um papel significativo na prevencdo ou
retardacao do aparecimento de varias doencas devido as suas propriedades antioxidantes
(Volp et al., 2008).

Tabela 4. Antocianinas, 0s seus componentes individuais e fonte alimentar (adaptado de Volp et
al., 2008).
Grupo Componentes Fonte Alimentar
- Cerejas
Cianidina
o Uva
Antocianinas Delfinidina

o Raspeberries
Malvidina
- Uvas vermelhas
Pelargonidina
Morangos

Cha
Pele de fruta com pigmentos escuros

Peonidina

Petunidina
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As antocianinas sdo glicosideos que apresentam na sua estrutura quimica uma molécula
de acucar na posicao 3, facilmente hidrolisado por aquecimento com HCL 2N. Os
produtos provenientes desta hidrolise sdo o componente glicidico e a aglicona,
denominadas por antocianidinas (Volp et al.,2008).

A cianidina (vermelho), delfinidina (violeta), malvidina, pelargonidina, peonidina e
petunidina sdo pigmentos basicos (Tabela 4) derivados das agliconas correspondentes
as antocianinas presentes no género Vitis, presentes nas peliculas das uvas tintas das
castas tintureias (Mateus, 2009).

A propriedade mais descrita das antocianinas é a sua agdo antioxidante. As células e os
tecidos do organismo humano sofrem agressdes continuas causadas pelos radicais livres
e espécies reativas de oxigénio, sendo estes produzidos durante o metabolismo normal
de oxigénio ou induzidos por fatores exdgenos. A estrutura quimica das antocianinas é
caracteristica de uma deficiéncia natural de eletrdes, fazendo com que estes compostos
sejam particularmente reativos, assim como, apresentem uma grande sensibilidade a
mudancas de pH e temperatura. O seu potencial antioxidante é regulado nos seus anéis
aromaticos através das posicGes e dos tipos de grupos quimicos. Este depende também,
do nimero e da posicao dos grupos hidroxilos e da sua conjugacao (Volp et al.,2008).

As agliconas possuem uma hidroxilagdo idéntica nos anéis A e C, sendo estas
compostas por um grupo hidroxilo no anel B (4’-OH). A excecdo da delfinida e
petunidina, que contém mais um grupo hidroxilo na posi¢do 3", apresentando um maior
poder antioxidante comparativamente com as outras agliconas. A importancia dos
grupos OH na posi¢do 3’ e 4" do anel B contribui para uma elevada capacidade
antioxidante (Figura 11) (Volp et al.,2008).
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Figura 11. Estruturas das antocianinas encontradas nos alimentos ( Volp et al.,2008).

O organismo humano tem a capacidade de se proteger contra as espécies reativas de
oxigénio e radicais livres através de mecanismos endodgenos enzimaticos (superoxido
dismutase, catalase e glutationa peroxidase) e ndo enzimaticos (glutationa, acido
ascorbico e alfa tocoferol). As antocianinas potenciam estes mecanismos enddgenos
interferindo com os sistemas produtores de radicais livres, aumentando assim, a sua
funcéo antioxidante (Volp et al.,2008).

Volp et al., 2008, comprovaram que cianidina-3-glicosilrutinosideo e cianidina-3-
rutinosideo presentes nas cerejas tém maior capacidade antioxidante comparativamente
com a vitamina E. De acordo com estes resultados, o namero de moléculas de acglcar na
posicdo C3 pode ser relevante na atividade antioxidante. Assim, a produgédo excessiva
de radicais livres, juntamente com a caréncia de vitaminas A, C e E, e o nivel reduzido
de enzimas enddgenas, contribuem para o aumento do stress oxidativo, que pode ser

evidentemente combatido através do efeito aditivo das antocianinas.

3. Taninos

A definicdo fitoquimica de tanino foi proposta em 1962: todos os compostos fendlicos
solGveis em agua, com peso molecular entre os 500 e os 3000 Da, cujas principais
propriedades sdo a de formarem complexos insollveis com os alcalbides, gelatina e
outras proteinas (Bate-Smith et al, 1962). Desde entdo, tém sido descobertos taninos
com pesos moleculares muito elevados, na ordem das dezenas de milhares de Dalton.
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Os alimentos ricos em taninos possuem propriedades adstringentes, responsaveis por
precipitarem as proteinas salivares presentes da cavidade oral (Carvalho, 2007).

Os taninos vegetais dividem-se em dois grandes grupos: os taninos hidrolisaveis e 0s
taninos condensados (proantocianidinas) (Okuda, 2005).

Os taninos hidrolisaveis (Figura 12), como o proprio nome indica, sdo passiveis de serem
degradados por hidrélise quimica ou enzimatica nas varias unidades estruturais que oS
compBem. Sdo abundantes na classe das dicotileddneas, entre elas, o castanheiro e o
carvalho. Sendo estes, constituidos por uma parte polialcoolica e por uma parte fenolica,
ligados entre si através de uma ligacdo éster. Estes taninos, podem ainda ser divididos em
taninos galicos, em que a sua parte fendlica é o acido galico e em taninos elagicos, em que a

sua parte fendlica é o &cido hexahidroxidifénico (Chung et al., 1998).

A presenca de taninos hidrolisaveis no vinho é de origem exogena, como resultado de
certas praticas vinicolas, tal como a utilizacdo de barris, cuja madeira € rica em taninos
hidrolisaveis, para 0 armazenamento de vinho apds fermentacdo alcoolica e durante o
seu envelhecimento (Mateus, 2009).

. o OH OH
B
. Ho OHHO OH
= OH O
o 0 OH
o OH o
HO /\& (0] (o) (o]
o WO
0.0 [o) OH
HO o !
OH
OH
HO OH
OH HO OH
Figura 12. Estrutura de taninos hidrolisaveis: A) Tanino galico, B) Tanino elagico

(Carvalho, 2007).

Os taninos condensados sdo polimeros constituidos por duas ou mais unidades de
flavan-3-ol (Figura 13). Quando aquecidos em meio acido estes compostos originam
antocianidinas (reacdo de Bate-Smith), razdo pela qual também s&o denominados por
proantocianidinas (Carvalho, 2007).
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Apenas a familia das proantocianidinas esta presente na espécie vitis vinifera (Mateus,
2009), sendo estas os polifendis maioritdrios das uvas. Estas encontram-se
maioritariamente nas grainhas, nas peliculas e no engaco (Carvalho, 2007).

As unidades fundamentais das protoantocianidinas estdo geralmente ligadas entre si por
ligagOes do tipo C-C entre 0 C4 de um flavanol e o C8 ou C6 do flavanol seguinte. Os
teores em flavan-3-ois, encontram-se sob a forma de oligémeros (dimeros a hexameros)
e polimeros, consoante o seu grau de polimerizacéo, podendo estes Gltimos atingir graus
de polimerizacdo muito elevados. Estudos efetuados com vérias castas de uvas
demonstraram que as protoantocianidinas das grainhas e das peliculas apresentam um

grau de polimerizacéo de 10 e 30 respetivamente (Mateus, 2009).

Afzelequinas:

R1=H,R2=0H,R3=H,R4 =H....................(¥)-afzelequina
R1=0OH,R2=H,R3=H, R4=H...............(-)-epiafzelequina
Catequinas:
R1=H,R2=0H,R3=H,R4=0H....................(+)-catequina
R1=0H,R2=H,R3=H, R4 =0OH.................()-epicatequina

Galhocatequinas
R1=H,R2=0H, R3=0H, R4 = OH...........(H)-galhocatequina
R1=0H,R2 = H, R3 = OH, R4 = OH.......(-)-epigalhocatequina

Figura 13. Estrutura fundamental dos principais flavan-3-ois presentes na natureza (Carvalho,
2007).

A adstringéncia resulta da interacdo destes compostos com as proteinas salivares,
formando complexos insollveis que precipitam na cavidade oral, impedindo a
lubrificacdo da lingua e causando a sensagdo de secura na boca. Indiretamente estes
compostos também influenciam a cor dos vinhos tintos por interagirem com as
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antocianinas, formando ligagdes covalentes, originando novos pigmentos com
propriedades cromaticas diferentes das antocianinas (Mateus, 2009).

4. Resveratrol

O resveratrol (3,5,4 -trans-trihidroxiestilbeno), foi detectado por Langcake e Pryce nas
videiras Vitis vinifera em 1976. Este composto, pertence a classe dos estilbenos dos
compostos fenolicos, podendo ser encontrado em algumas fontes alimentares como o
amendoim, pistacho, frutos vermelhos e chocolate preto (Fernandez-Mar et al., 2012).
No entanto, € na parte lenhosa (sarmento), nas peliculas e grainhas dos bagos das uvas
tintas que este se encontra em maior concentracdo (Peynaud, 1993).

Este composto apresenta duas formas isoméricas, o isdmero trans-resveratro (Figura
14), que é biologicamente ativo e mais estavel e o isdbmero cis-resveratrol (Baxter,
2008). Sendo que, ambos podem ligar-se a uma molécula de glucose de maneira a

l OH

formar os respetivos glicosideos (Athar, 2009).

HO .
OH

Figura 14. Estrutura quimica do trans-resveratrol ( Yu et al., 2012).

A biossintese do resveratrol € influenciada pela regido geografica, fatores agronémicos
e climaticos, variedade das castas, condi¢es de stress das plantas e préaticas enologicas,
0 que faz com que a sua concentracdo nos vinhos seja dificil de prever, podendo variar
até 14,3 mg/l (Fernandez-Mar et al., 2012).

O resveratrol, como a maioria dos compostos fendlicos, é sintetizado a partir da
fenilalanina através da via chiquimato. As trés principais enzimas desta via sdo a
fenilalanina amdnio-liase, coenzima A ligase e estilbeno sintase (Figura 15), podendo
estas serem induzidas por exposicao ao stress bidtico e abiotico (Fernandez-Mar et al.,
2012).
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Desta forma, a presenca de resveratrol nas uvas depende do grau de exposi¢do ao stress
das plantas, assim como, o ataque patogénico, 0s tratamentos quimicos e a exposicao
aos raios UV podem influenciar a sua concentracdo no vinho (Fernandez-Mar et al.,
2012).

A producdo de vinhos enriquecidos em resveratrol, tem representado um valor
acrescentado na salde humana e um interesse crescente na comunidade cientifica
quanto a sua capacidade antioxidante (Das & Das, 2010). Este composto, tem
evidenciado beneficios cardiovasculares, na doenca de Alzheimer, em acGes fito-
hormonais, propriedades anticancerigenas e anti envelhecimento (Baxter, 2008).

Estudos demonstram que o resveratrol possui efeitos quimiopreventivos e terapéuticos
na pele, conferindo protecdo contra a radiagdo ultravioleta e stress oxidativo no combate
ao envelhecimento cutaneo e o cancro de pele (Ndiaye et al., 2011).
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Figura 15. Biossintese do resveratrol (adaptado de Noel et al., 2008).
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O envelhecimento cutaneo e as causas que provocam o cancro de pele, tornaram-se
assuntos de grande preocupacao para a sociedade. A busca de fundamentos bioldgicos,
tem motivado um crescente interesse para 0 seu combate. Desta forma, tém sido
desenvolvidas novas estratégias para atenuar os seus efeitos, assim como novas terapias
que aumentem a eficiéncia da quimioterapia no combate ao cancro (Almeida, 2007).

H& 60 anos atras, o envelhecimento era um problema bioldgico intrigante, an unsolved
problem, caracterizado pela diminuicdo progressiva das capacidades funcionais de
orgdos e sistemas. No entanto, com o avancar das técnicas dos ultimos 30 anos, a
Gerontologia verificou através do estudo biologico das células e moléculas a existéncia
de genes moduladores de longevidade, reajustando assim, o seu conceito (Almeida,
2007).

Andlises genéticas realizadas em genes de envelhecimento, ndo evidenciam que este
seja geneticamente programado. Assim, realca-se que os termos longevidade e
envelhecimento, embora relacionados, sdo entidades distintas. Compreende-se
envelhecimento como a perda funcional progressiva e longevidade como a duracao da
vida. Por esta razdo, conclui-se que, se o envelhecimento for mais lento, a longevidade
aumenta (Von Hafe, 2008).

Estudos em animas invertebrados como a mosca, Drosophila melanogaster, o
nematode, Caenorhabditis elegans e a levedura Sacchamoryces Cerevisiae, permitiram
compreender melhor a longevidade gragas aos seus conhecidos e pequenos ciclos de
vida e desta forma compreender processos essenciais a vida como a sintese de proteinas,
a resposta ao stress, a replicacdo de ADN, o ciclo celular e apoptose (Von Hafe, 2008).

O modelo de restri¢do caldrica (RC) é a Unica intervencdo que comprova o aumento de
longevidade. Este modelo esta associado a reducdo de gordura corporal, aumento de
tolerancia a glicose, diminuicdo e aumento das concentracdes de LDL-colesterol e
HLD-colesterol respetivamente e diminuicdo dos niveis de triglicerideos (Almeida,
2007).

Estudos efetuados na levedura, Sacchamoryces Cerevisiae, demonstraram que a RC
aumenta a sobrevida, sendo capaz de induzir um aumento das enzimas do grupo das
sirtuinas (SIR), uma familia de proteinas importantes para muitos processos celulares,
incluindo o silenciamento de genes, regulacdo da p53, metabolismo de &cidos gordos,
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homeostasia da glicose, regulacdo do ciclo celular e extensdo da longevidade (Von
Hafe, 2008).

As sirtuinas homoélogas nos mamiferos consistem em sete membros: SIRT1-SIRT7,
sendo que a SIRT1 é a mais comum nos mamiferos (Von Hafe, 2008).

A ativacdo da SIRT1 tem sido estudada em situacGes de jejum. Estas, regulam a
atividade de varios fatores e co reguladores de transcricdo, nomeadamente o p53
(supressor tumoral), proteinas FoxO (familia de proteinas sensoras das vias de
sinalizacdo da insulina), fator de reparacdo do ADN Ku70 (que leva a inibi¢do da morte
celular induzida por stress), do NF-KB, dos PPARYy e do fator de transcricdo p300 (Von
Hafe, 2008).

O resveratrol, € responsavel pela ativacao da regulacao das sirtuinas (SIRT1) envolvidas
no metabolismo mitocondrial (Fernandez-Mar et al.,2012). Uma das teorias mais
consideradas sobre esta ativacdo, é baseada no consumo de oxigénio pelas mitocéndrias
e consequente formacdo de espécies reativas de oxigénio (ROS), sendo estas
consideradas as principais promotoras do processo de envelhecimento. A ativacdo das
sirtuinas nos mamiferos desencadeia um aumento da proliferagdo mitocondrial,
reduzindo consequentemente o consumo de oxigénio, diminuindo assim, o potencial

membranar e a formacdo de radicais de oxigénio (Von Hafe, 2008).

O envelhecimento cutaneo, pode ser considerado intrinseco ou extrinseco. O
envelhecimento cronoldgico intrinseco, afeta tanto a pele como os 6rgdos de forma similar.
As deficiéncias que ocorrem na replicacdo de ADN, fazem com que os telomeros percam
parte das suas sequéncias, provocando uma limitagdo na replicacdo celular. No entanto, as
principais mudangas na pele estéo relacionadas com as alteracfes que ocorrem na matriz, na
expressdo dos fibroblastos e diferenciacdo de queratindcitos, afetados pela perda telomérica.
Ja o envelhecimento cutaneo extrinseco, estd relacionado com danos ambientais,
principalmente pela inducdo de raios UV no tecido conetivo dérmico da pele e por
exposicdo solar cronica (fotoenvelhecimento), sendo este ultimo responsavel por 90% das

mudangas que ocorrem na pele (Hirata et al.,2004).

Os mecanismos do processo de envelhecimento intrinseco e extrinseco podem ser
bioldgicos, biogquimicos ou moleculares, ou sobrepostos (Hirata et al.,2004).
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Mudancas celulares como alteracdes das proteinas na matriz extracelular podem resultar
na perda da capacidade de retragdo e do poder tensor, dando origem a formacdo de
rugas, aumentar a fragilidade e diminuicdo da cicatrizacdo de feridas, provocar
desordens pigmentares e perda de firmeza, tez irregular, menor producéo de colagénio e
de fibras elésticas promovendo ligacdo cruzada pela glicose no fendmeno de glicacéo,
diminuindo a atividade dos fibroblastos e queratindcitos. A funcédo da barreira da pele
torna-se diminuida e o sistema de defesa da pele menos eficiente, pela diminuicdo da
ativacdo das células de Langerhans (Hirata et al.,2004).

Denham Harman, em 1956, descreveu o envelhecimento como resultado dos danos
causados pelos radicais livres, através da irradiacdo em seres vivos, levando a
diminuicdo do seu tempo de vida e produzindo mudancas semelhantes ao
envelhecimento (Wickens, 2001).

A producdo de radicais livres pode ser de origem enddgena, associada a reagdes
metabolicas, como anteriormente descrito, através da reacdo de oxidacdo da
mitocdndria, fagocitose durante o processo de inflamacdo, ou ativagdo do acido
araquiddnico. Ou de origem exogena, através de fatores externos como a radiacdo UV,
em especial UVA que interage com a melanina, poluicdo, fumo do cigarro,
medicamentos anti tumorais e estilos de vida pouco saudaveis (Dattner, 1999).

As oxidacdes quimicas e enzimaticas envolvem a formacao de radicais livres acelerando
o fendmeno de envelhecimento. Os radicais livres causam danos no ADN, atuando na
desidrogenacéo, hidroxilacdo e glicacéo proteica. A glicacdo proteica é por sua vez uma
reacdo que envolve a perda das funcgdes bioldgicas das proteinas, como o colagénio e
proteoglicanos, que resultam em alteracbes da estrutura membranar e aumento da
flacidez da pele (Hirata et al., 2004).

O oxigénio é a principal fonte de radicais livres em sistemas bioldgicos, no entanto, este
é essencial para o metabolismo celular e producdo de energia. As mitocéndrias, usam
cerca de 90% de oxigénio no corpo humano, sendo este sequencialmente reduzido
através de uma cadeia de transporte de eletrdes até produzir agua (Xu & Finkel, 2002).

Na reacdo, 0 oxigénio participa no transporte de eletrées da mitocondria, onde é reduzido
pelo citocromo oxidase em agua e 0 NADH ¢ oxidado em NAD" para produzir ATP. Para

uma completa reducdo de oxigénio em duas moléculas de agua, quatro
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eletrdes sao transportados dentro da membrana mitocondrial interna, sendo que entre 1 a
2% sdo perdidos durante o transporte, dando assim origem a formacéo de superdxido

(05 ) e consequentemente & formacdo de outras espécies reativas de oxigénio como o

peroxido de hidrogénio (H202) e radicais hidroxilo (OH) (Figura 16) (Xu & Finkel,
2002).
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Figura 16. Formacdo de espécies reativas de oxigénio durante o transporte na membrana mitocondrial. A
sucessiva transferéncia de eletrdes isolados, leva a perda de cerca de 1 a 2% de eletrdes, dando origem a
espécies reativas de oxigénio que sdo considerados téxicos (Podda & Grundmann-Kollmann, 2001).

Além disso, outras fontes enddgenas podem estar na origem do stress oxidativo, como é
0 caso da xantina e do acido drico, que também convertem o oxigénio em radicais
superdxido e a enzima 0xido nitrico sintetase que também contribui para a producédo de
radicais nitro (NO) diretamente na pele (Hirata et al., 2004).

Assim, é definido como stress oxidativo, uma exacerbacdo nas concentracdes das
espécies reativas de oxigénio, podendo estas oxidar e danificar 0os componentes
celulares e consequentemente provocar apoptose (Hirata et al., 2004).

O fotoenvelhecimento é considerado a fonte exdgena mais preocupante no
envelhecimento cutaneo, pois € gracas a radiacdo ultravioleta que sdo também geradas
espécies reativas de oxigénio, dando origem a inimeras doencas, entre elas o cancro
(Wicken, 2001).

O stress oxidativo no organismo requer uma defesa antioxidante energética e sistemas
de reparacdo das células na protecdo contra os radicais livres. Desta forma, para 0s
combater 0 nosso organismo necessita de sistemas de defesa enzimatica e de
antioxidantes de baixo peso molecular, como é o caso do resveratrol e de outros
antioxidantes supra referidos (Ferreira & Abreu, 2007).

O grupo enzimatico contém um ndmero limitado de proteinas e inclui enzimas da
superdxido dismutase (SOD), isoformas separadas que sao encontradas no citoplasma,
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mitocondrias e espaco extracelular (Figura 17), e que juntamente com a catalase e com
a glutationa peroxidase neutralizam as espécies reativas de oxigénio. Assim, durante o
metabolismo oxidativo normal, as enzimas manganés superoxido dismutase (MnSOD) e
a glutationa peroxidase neutralizam os radicais livres produzidos na mitocondria
(Ferreira & Abreu, 2007).

Ja o grupo de captadores ndo enzimaticos, os antioxidantes e outras substancias como a
cisteina, &cido urico e glutationa, funcionam como substancias quelantes de ibes
metalicos, prevenindo o dano oxidativo (Yamamoto, 2001).

Na pele humana, muitos antioxidantes, sdo detetaveis em concentracfes relevantes no
estrato corneo. No entanto, apesar das suas elevadas concentracfes na epiderme, quando
ocorre stress oxidativo, estas concentracdes decaem, dando origem a formacdo de
componentes celulares oxidados. Estes sistemas de protecdo tendem a decrescer com a
idade, provocando um aumento de radicais livres e um declinio nas defesas
antioxidantes, contribuindo assim para o envelhecimento cutaneo (Dattner, 1999).

RO- RO
Tocoferol Radical tocoferoxil
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Figura 17. Acdo dos antioxidantes. Espécie reativa de oxigénio formada na &rea lipofilica da célula é
reduzida pelo alfa-tocoferol localizado nas membranas, dando origem ao radical tocoferoxil (forma
oxidada do tocoferol). Este radical é reduzido por outro antioxidante lipossolivel, como o ubiquinol e
posteriormente reduzido pelo ascorbato. A forma oxidada do dehidroascorbato pode ser convertida pela
glutationa (GSH), dando origem ao estado ativo do NADPH, o NAD+ (retirado de Podda & Grundmann-
Kollmann, 2001).

Desta forma, torna-se essencial reforcar o uso de compostos exdgenos para limitar as
reacOes oxidativas. Uma forma de fortalecer o nosso sistema imunitario e a pele é
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atraves de uma dieta rica em frutas e vegetais, ou entdo através da administracao topica
ou oral de antioxidantes (Podda & Grundmann-Kollmann, 2001).

Estudos demonstram, que doencas causadas por reagdes oxidativas em sistemas
biolégicos podem ser retardadas pela ingestdo de antioxidantes naturais encontrados na
dieta, principalmente através de compostos fendlicos, que englobam o resveratrol
(Hirata et al., 2004).

Segundo o Professor Vercauteren, especialista mundial em polifendis, farmacéutico que
trabalha com a Caudalie desde 1995 e o maior entusiasta quanto as propriedades da
vinha e a sua capacidade antioxidante, afirma que o resveratrol redensifica a pele, tendo
uma atividade antioxidante no combate ao stress oxidativo, diminuido o fendmeno de
glicacéo (Baptista, 2013).

5. Viniferina

Langcake e Pryce, identificaram a viniferina como um produto de oxidagdo do
resveratrol, alfa, beta, delta, epsilon e gamma-viniferina, séo respetivamente um
trimero, um tetrdmero, um dehidrodimero, um dimero e um oligbmero altamente
polimerizado do resveratrol (Pezet et al., 2003).

Segundo estes autores, este analogo do resveratrol, foi recentemente detectado nas
videiras e em culturas de células da uva (Pezet et al., 2003).

Ohguchi et al., (2003) demonstraram que os oligdbmeros do resveratrol tém efeitos na
atividade da tirosinase.

Segundo, Joseph Vercauteren, que descobriu a molécula viniferina na seiva da vinha,
este cientista afirma que a viniferina controla a tirosinase, enzima responsavel pela
formacdo de melanina e de manchas escuras na pele, tendo a capacidade de neutralizar
as reacOes de oxidacdo reducdo que provocam 0 aparecimento destas manchas.
Vercauteren, afirma ainda, que a viniferina é libertada ao longo do dia e da noite em
funcdo das necessidades da pele, tendo assim uma agdo preventiva e curativa na luta

contra a pigmentacado (Figura 18) (Ascenséo, 2011).
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Figura 18. Acéo da viniferina na pele (www.caudalie.pt).

A pele é o mais visivel aspeto do fendtipo humano e a sua cor um dos fatores mais
variaveis. Embora, se desconheca as bases genéticas, evolutivas e culturais que
caracterizam os padrdes da cor da pele humana, acredita-se que as suas diferentes
tonalidades estejam diretamente relacionadas com a sintese da vitamina D na pele, pela
degradacéo do acido félico provocado pela radiacdo ultravioleta, resisténcia a exposi¢ao
solar e fatores culturais (Costin & Hearing, 2007; Miot et al., 2007).

A melanina, € um pigmento castanho denso, de alto peso molecular, que assume um
aspeto enegrecido quando se encontra em maiores concentracfes (Miot et al., 2009). A
sua producdo é responsavel pela cor da pele e desempenha um papel importante na
prevencdo de doencas de pele induzidas pela radiacédo solar (Ohguchi et al, 2003).

No entanto, a coloracdo final da pele ndo é exclusiva da melanina, mas sim da sua
combinacdo com pigmentos sanguineos: pigmentos exdgenos amarelos (carotendides),
pigmentos vermelhos (hemoglobina oxigenada nos capilares) e pigmentos azuis
(hemoglobina reduzida nas vénulas da derme) (Toledo, 2009).

As estruturas responsaveis pela sintese de melanina sdo os melandcitos (Figura 19), que
possuem no seu interior melanossomas. A pigmentacdo da pele e dos cabelos deve-se a
atividade melanogénica dos melandcitos, a taxa da sintese de melanina e ao tamanho,
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numero, composicdo e distribuicdo dos melanossomas (Sulaimon & Kitchnell, 2003;
Lin & Fisher, 2007).
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Figura 19. Estrutura dos melandcitos (Toledo, 2004).

Os melandcitos, sdo células dendriticas localizadas na camada basal da epiderme e
ocasionalmente na derme, correspondendo a 5% das células epidérmicas. Sdo 0s seus
prolongamentos dendriticos que transferem os melanossomas para 0s queratindcitos
(Figura 19), sendo esta associacdo denominada por unidade melano-epidérmica, que é
constituida nos humanos por um melandcito e cerca de trinta e seis queratindcitos (Miot
et al., 2009).

As células basais epidérmicas estdo unidas as células vizinhas por estruturas especificas,
denominadas por desmossomas e a membrana basal por hemidesmossomas. Os
melandcitos ndo estdo fixos na epiderme, sendo estes identificados através de um
pequeno desnivel em relacdo ao alinhamento da camada basal, projetados ligeiramente
em direcdo a derme (Figura 20) (Miot et al., 2009).

O numero de melandcitos diminui com a idade nas areas nao expostas a radiacéo solar.
Concluindo-se, assim, que as diferencas raciais ndo se devem ao numero de
melanocitos, mas sim ao seu grau de atividade (Miot et al., 2009).
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Figura 20. Interacdo dos melandcitos com os queratindcitos (adaptado de Miot et al., 2009).

Os melanossomas sdo organelos elipticos, altamente especializados, onde ocorre a
sintese da melanina.

O elemento fundamental para o processo da sintese da melanina é a enzima tirosinase.
Nos melandcitos, inicia-se a producdo de melanina, que sob a acéo da tirosinase origina
a formacdo de um melanossoma, onde a melanina é armazenada apds a sua producdo.
Nesta fase, 0 melanossoma passa a ser denominado por granulo de melanina, sendo este
que migra através dos prolongamentos dendriticos dos melandcitos para 0s
queratindcitos epiteliais. Nesta sequéncia, os granulos de melanina sdo degradados e a
melanina € eliminada na superficie cutanea (Miot et al., 2009).

A tirosinase € sintetizada nos ribossomas e transferida atraves do reticulo
endoplasmatico para o complexo de Golgi, ficando armazenada nos melanossomas. Esta
enzima atua no processo de melanogénese (Figura 21), permitindo a conversdo da
tirosina em DOPA (dioxifenilalanina) e esta em DOPA-quinona.

A formacdao de eumelanina (cor acastanhada ou preta) ou feomelanina (cor avermelhada
ou amarelada) é determinada pela presenca ou auséncia de cisteina (glutationa)
(Sulaimon & Kitchell, 2003).

Na auséncia de cisteina a dopaquinona é convertida em LeucoDOPAcromo e esta em
DOPAcromo, que por sua vez esta se degrada atraves de duas vias, Dihidroxiindol e
Diidroxiindol do &cido carbolico, uma em maior propor¢édo e outra em menor
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respetivamente. Por fim ,este processo é catalisado pela DOPAcromo tautomerase
dando origem a eumelanina. Por outro lado, na presenca de cisteina é formada a
cisteinilDOPA, sendo esta posteriormente oxidada por intermediarios benzotiazinicos,
dando origem a producéo de feomelanina (Ohguchi et al., 2003; Sulaimon & Kitchell,
2003).

Tirosina hidroxilase  Tirosina cxidase

Tirosinase + O, Tirosinase + O, Cisteina
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Figura 21. Esquema bioquimico da formag&o de eumelanina e feomelanina (adaptado de Sulaimon

& Kitchell, 2003).

A eumelanina absorve a radiacdo UV, atenuando a incidéncia de raios UV na pele,
reduzindo os efeitos nocivos do sol. Ja a feomelanina, gera radicais livres de oxigénio
(ROS), capazes de provocar danos no ADN das células e por consequéncia contribuir
uma maior incidéncia de neoplasias. Desta forma é explicado que pessoas com maior
pigmentacdo, tendem a bronzear-se mais e a queimar-se menos gracgas a quantidade de
eumelanina que produzem. Ao contrério das pessoas com pele mais clara, isto & com
quantidade de feomelanina mais alta, que tendem a bronzear-se menos e a queimarem-
se mais (Ohguchi et al.,2003).
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VI. CONCLUSAO

A produgdo de vinho do Porto e o vinhedo do Alto Douro garantiram a Portugal e a
cidade do Porto uma inestimavel sorte de serem o Pais e a cidade do vinho do Porto.
Este reconhecimento tem nos acompanhado ao longo de geracGes e com ele
garantido uma mais valia para a sustentabilidade econémica do nosso Pais.

O desenvolvimento desta revisdo bibliografica teve como objetivo enaltecer a
historia do vinho do Porto e evidenciar as suas carateristicas terapéuticas gracas as
suas propriedades antioxidantes, uma vez que estas, podem trazer inUmeros
beneficios para a prevencao e tratamento de doencas neuro-degenerativas e afecdes
cutaneas provocadas pelo o stress oxidativo da radiacdo ultra-violeta, poluicdo e
outros agressores externos, impedindo assim, um envelhecimento cutaneo precoce e

o desenvolvimento do cancro de pele.

O resveratrol e a viniferina sdo compostos fenélicos que tém sido alvo de pesquisas
e estudos quanto a sua eficacia na prevencao e tratamento do envelhecimento da
pele, aparecimento de manchas e, por consequéncia acarretado resultados positivos
quanto a sua atividade no desenvolvimento de produtos cosméticos.

Esta revisdo, evidéncia as suas inumeras atividades e apela o seu estudo
pormenorizado, pois aqui, comecam a ser descritas as razdes pelas quais o vinho do
Porto pode ser muito mais do que um produto alimentar portugués, e com
legitimidade, muito mais do que um vinho.
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