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1 - INTRODUGAO

Eo propdsito dos autores apresentar neste trabalho
uma reflexao critica, com base nos dados disponiveis
até a data, sobre os fundamentos dos debates acerca
do papel do vinho na satide, usando como caso de es-
tudo dados conjuntos sobre a casta Vinhdo, quanto a
presenca da toxina ocratoxina A e de antocianas. As-
pectos como a avaliacdo e gestdo do risco quanto a
ocratoxina A, em termos de estabelecimento de limi-
tes maximos - recomendados, e comunicacao do risco
ao consumidor serao aqui debatidos dos pontos de
vista cientifico, politico e econémico, tendo a satide do
consumidor em vista final. Os mesmos pontos sao fo-
cados na visdo inversa, dos compostos com efeito
benéfico para a satide. Um balanco final é apresentado.

2 - 0 VINHO: MISTERIO QUIMICO

O vinho é um produto com histéria, tipicamente
mediterranico. Na sua composicao ja foram identifi-
cados milhares de compostos quimicos até a data. As
razdes que levaram os diferentes povos a fazer e a be-
ber vinho sio variadas, e estdo intimamente ligadas a
histéria e cultura das civilizagdes. A produgio de uvas
e fabrico de vinho foi dotada no passado dum ver-
dadeiro estatuto de arte, quase alquimia, que se man-
tém ainda hoje. No entanto, o progresso nas técnicas
analiticas e a modernizagao e globalizacdo dos merca-
dos, fez com que a tecnologia tomasse um papel fun-
damental no processo de produgao do vinho. As apli-
cacoes constantes dos avangos da quimica a enologia
e a viticultura permitiram a caracterizacéo dos vinhos,
estabelecendo perfis de autenticidade, fundamentan-
do as diferencas que se sentem na prova, valorizando
as regides demarcadas e melhorando a qualidade.
Entre os milhares de compostos identificados no vi-

nho, encontram-se vérios com reconhecida activida-
de toxica e outros com reconhecidos efeitos positivos
para a saude. A ciéncia determina se um dado com-
posto é benéfico ou prejudicial, mas como determina
a ciéncia se um dado produto, como o vinho, é bené-
fico, seguro, saudavel ou prejudicial a satide? Especu-
lagcGes sobre este assunto tém repercussoes economi-
cas, sendo as questoes de saude frequentemente usa-
das em campanhas de marketing para promocédo ou
descrédito de certos produtos alimentares, com con-
sequentes repercussdes politicas.

No laboratério de Ciéncia e Tecnologia Alimentar do
Centro de Engenharia Biolégica da Universidade do
Minho, desenvolveram-se dois projectos simultanea-
mente: a zonagem viticola da regido dos Vinhos Ver-
des, que compreende, entre outras, a determinacao
das principais antocianas, e a determinacéo do risco
de contaminacio das uvas e de vinho com a micoto-
xina ocratoxina A. Deram-se, naturalmente, sauda-
veis discussdes e debates apaixonados sobre qualida-
de do vinho entre ambas as partes, que culminaram
na reflexao aqui apresentada, tendo como caso de es-
tudo uvas e vinho da casta Vinhdo.

3 - OCRATOXINA A: TOXICIDADE E OCORRENCIA

A ocratoxina A (OTA) é uma micotoxina produzida
por alguns fungos que tem sido detectada em diver-
sos produtos alimentares, entre os quais uvas e vinho.
Possui propriedades nefrotéxicas, hepatotoxicas, te-
ratogénicas e imunotdxicas para vérias espécies de
animais, e causa tumores em ratinhos e ratazanas
(Who, 1996). Quanto aos humanos, a IARC (1993)
(International Agency for Research on Cancer) classi-
ficou a OTA como possivel carcinogénica (grupo 2B).
Miraglia e Brera (2002) referem que a micotoxina tem
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sido detectada no plasma sanguineo humano, em va-
rios paises, confirmando a exposicao das populacées
a este contaminante. Os niveis de contaminaciio vari-
am entre populagoes, desde 0,11 pg/L a 5,58 pg/L.
Petzinger e Weidenbach (2002) mostraram que a OTA
tem propriedades imunotéxicas em quantidades da
ordem das encontradas no plasma sanguineo, e pensa-
se que este poderd ser o efeito principal em humanos.
A descoberta da ocorréncia da OTA pela primeira vez
em vinhos foi feita pelos investigadores suicos
Zimmerli e Dick (1995). Desde entio, diversos estu-
dos tém confirmado a presenca da toxina em vinhos
de virios paises. Nos dados reunidos por Mendonca
et al. (2003), verificou-se que os vinhos apresentavam
teores desde niveis abaixo do limite de deteccio (< 0,004
pg/L) até 16 pg/L.

Com base nos niveis de OTA detectados em varios ali-
mentos, Miraglia e Brera (2002) estimaram que o vi-
nho contribuia em média com 10 % para a ingestao
de OTA pela populacio europeia, sendo a segunda
maior fonte de exposicdo. Em Portugal, Miraglia e
Brera (2002) verificaram que o vinho contribui com
2 % para a estimativa de 1,16 ng/kg de exposicio to-
tal didria a OTA, referida ao peso corporal.

4 - ANTOCIANAS: PROPRIEDADES E OCORRENCIA

As antocianas s&o compostos fenélicos da familia dos
flavondides, e sdo responsaveis pela enorme diversi-
dade de cores das flores e dos frutos. A palavra anto-
ciana deriva do grego anthos flor e kyanos azul. Sao
pigmentos que néo se encontram em animais, plantas
marinhas ou microrganismos. Além do papel na co-
loragéo, elas também tém outras fun¢des nas plantas
nomeadamente na protec¢io das radiacées UV, na de-
fesa contra patogénicos e na polinizacdo (Gollop et
al., 2001; Martens et al., 2003).

As antocianas tém uma estrutura de base comum, o
catido flavilio (2-fenil-benzopirilio). Elas s3o normal-
mente glicosiladas na posicio 3 e 5 e os agticares mais
frequentes sdo os monossacarideos (glucose, galacto-
se, ramnose e arabinose), os dissacarideos e os trissa-
carideos por combinagio dos monossacarideos ante-
riores. Nas uvas da espécie Vitis vinifera, estes acticares
podem ser acilados pelo acido p-cumdrico, pelo acido
cafeico e pelo dcido acético. A aglicona da antociana,
que é o cromdforo, denomina-se antocianidina. As
cinco principais antocianidinas sio a cianidina, a del-
finidina, a petunidina, a peonidina e a malvidina.
Para além da coloragio dos frutos, dasflores e de al-
guns vegetais, as antocianas tém uma longa histéria
como parte da dieta humana; elas e outros flavondis
tém recebido renovada atengio pelos seus positivos
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atributos para a satide (Bridle e Timberlake, 1997). As
antocianas ajudam a limitar a formacio de nitrosam-
inas e outros compostos nitrosos encontrados nos al-
imentos. Como tal, elas protegem as células dos efei-
tos nefastos de tais compostos e também aumentam o
efeito do dcido ascérbico sobre 0s mesmos compostos
(Tomera, 1999). Por outro lado, em alguns estudos
efectuados com animais, verificou-se que as anto-
cianas desempenham uma grande actividade vasodi-
latadora (Burns et al., 2000).

5 - VINHAO: CASO DE ESTUDO

Tomou-se como caso de estudo uvas e vinhos da casta
Vinhéo. Visto que é nas uvas que se da a producio de
ocratoxina A, determinaram-se os teores de OTA em
amostras de uvas, em dois anos, por cromatografia
liquida de alta resoluco com detecgo por fluorescén-
cia, de acordo com o descrito por Serra et al. (2004). Os
niveis de OTA encontrados estiveram abaixo do limite
de detecgéo, o que estd em conformidade com a maio-
ria dos valores encontrados em uvas e em vinhos de
outras castas analisadas (Ratola et al, 2004; Serra et al,
2004). Até a data, em centenas de amostras analisadas
de uvas e de vinhos portugueses, nio foram detectados ©
niveis de OTA que excedessem o limite recomendado
pelo OIV, 2 _g/L para colheitas a partir de 2005.

As andlises das antocianas em amostras de uvas e de
vinhos foram efectuadas por cromatografia liquida de
alta resolugéo segundo o método de Otteneder et al.
(2001). Foram identificadas e quantificadas nove an-
tocianas em ambos os tipos de amostras da casta
Vinhao provenientes de diferentes porta-enxertos e
sub-regides na Regido Demarcada dos Vinhos Verdes.
As quantidades encontradas quer para as uvas, quer
para os vinhos, revelaram um grande potencial desta
casta em relagio a outras, no que se refere a este tipo
de compostos (Aradjo, 2004).

6 — DISCUSSAO

Como foi referido no inicio desta reflexio, existem
milhares de compostos descritos para o vinho.
Conhecem-se os efeitos de alguns individualizados,
que podem ser nocivos, como é o caso do dlcool, to-
xinas e outros, ou benéficos, como as antocianas e
outros polifenéis. No entanto, 0 mesmo composto
pode ser controverso, visto que pode ter efeitos bené-
ficos e prejudiciais, como o alcool, uma das substan-
cias consideradas téxicas pela OMS (Organizacio
Mundial de Sauide) que tem sido apontado por alguns
como responsavel pelos efeitos favoraveis na modu-
lagdo dos lipidos plasmaticos e lipoproteinas. Mas a
interacgio dos compostos é ainda desconhecida, nu-



ma bebida tao complexa; sabe-se, por exemplo, que o
aspartame reduz a toxicidade da OTA (Creppy et al,
1996).

Que papel preventivo poderao ter outros compostos
do vinho, ou que potencial sinérgico terdo em termos
de efeitos toxicos? Existem grandes dificuldades para
obter informacio em que todas as varidveis envolvi-
das (e. g. geografia, etnia, grupos etdrios, educagio,
padrao genético, sexo) sejam consideradas. Desta for-
ma ¢ dificil obter uma resposta para esta pergunta.
No entanto, a detec¢do de compostos téxicos em pro-
dutos alimentares obriga a tomadas de decisao. Estas
tomadas de decisdo sdo feitas tendo como base estu-
dos toxicolégicos em animais, e estudos epidemiol6-
gicos. No caso da OTA, até agora nio foi provada
qualquer relacdo entre os niveis detectados no plasma
sanguineo e qualquer doenca. Apesar desta falta de
evidéncias, com base nos estudos toxicolégicos, foi
recomendado por vdrias organizacdes aplicar a OTA o
principio ALARA, que estipula que os niveis de OTA
devem ser reduzidos ao minimo possivel que seja tec-
nologicamente razodvel, na base de que a prevencao
é melhor que a cura.

Mas quando se estabelecem limites maximos legais
admissiveis, que implicam aceitacdo e rejeicéo de lo-
tes, varios factores estido em jogo, e factores econémi-
cos e politicos ndo sio alheios a decisao final, para
protecgao do produtor e do consumidor. E necessario
conseguir um equilibrio entre a proteccdo ao con-
sumidor e evitar barreiras desnecessdrias ao comér-
cio. Nem sempre o consenso entre estas trés vertentes
é facil, como foi referido por Curvelo-Garcia (2003).
As dificuldades atras referidas mantém-se quanto 2
avaliagdo dos efeitos das antocianas e de outros po-
lifenodis. E reconhecida a favoravel influéncia em va-
rios sistemas bioquimicos em testes animais e in vitro,
nomeadamente, aumento de lipoproteinas de alta
densidade, actividade antioxidante, decréscimo de
agregacdo plaquetdria e adesdo endotelial, supressdao
do crescimento de células cancerigenas e promogcao
da producio de monéxido de azoto (lijima et al,
2002; Milbury et al., 2002; Soleas et al., 2002; Sun et al.,
2002; Kankénen e Heinonen, 2003; Wallerath et al.,
2003). Desde St. Leger et al. (1979), varios estudos
tém sido realizados no dominio do vinho, revelando
uma reducio de riscos de doencas cardiovasculares
nos consumidores moderados desta bebida, confir-
mando o "paradoxo francés” ou hipoteticamente um
"paradoxo mediterranico” (Martin e Andriantsi-To-
haina, 2002). Nestes estudos, verifica-se que a curva
do risco dos efeitos adversos para a satide nos con-
sumidores de vinho comparado com os abstémicos

tem a forma de U ou de ] (Gaziano et al., 1996; Kannel
e Ellison, 1996; Lorimier, 2000). Este papel cardiopro-
tector associado ao consumo de vinho pode também
ser atribuido ao élcool, como referido anteriormente, e
nao somente aos polifenéis (Goldberg et al., 1996).
Ha ja 2000 anos Eubeleus (mitico grego) parece ter
dito, acerca do vinho, o seguinte:

Trés tacas eu dou aos moderados;

A primeira para a saide;

A segunda para o amor e o prazer;

A terceira para dormir;

A quarta ja nio nos pertence, mas sim a violéncia;
A quinta pertence ao tumulto;

A sexta aos bébados desordeiros.

Por outro lado, Grimes et al. (1996) encontraram uma
correlagdo negativa entre a exposicdo solar e as doen-
¢as cardiovasculares. Estes investigadores demonstra-
ram que a baixa mortalidade por doengas cardiovas-
culares esta associada com a luz solar e ndo com a
temperatura ou regime alimentar. Ora é no mediter-
raneo que o vinho tem a sua maior expressédo cultural
e onde se verificam os maiores consumos per capita.
Alguns investigadores acreditam que as doengas cardio-
vasculares dependem de interacgdes entre os factores
genéticos (endégenos) e ambientais (exdgenos), repre-
sentando a dieta alimentar um papel preponderante
nestes tltimos (Logeril et al., 2002). Como tal, sao ain-
da necessarios muitos estudos clinicos para melhor
compreender os mecanismos complexos da accéo e dos
efeitos dos polifenéis no homermn, e tentar conjugar ao
mesmo tempo outros factores, como a idade, o sexo, a
raca, o estilo de vida e a educagéo, para nao se cair em
ideias feitas que no futuro poderdo ser rejeitadas. Nio
esquecamos o famoso Popeye e a sua lata de espinafres
que enganaram o mundo durante geragdes!

No caso de estudo abordado, néo foi detectada a pre-
senca de OTA, e estdo presentes antocianas, substin-
cias tidas como benéficas desde longa data. Estes factos
sd0 positivos em termos de valorizacio da casta Vinhao.

7 - CONCLUSAO: PORQUE BEBER VINHO?

A afirmacio da qualidade dos vinhos Portugueses,
face a um mercado globalizado, pode e tem de ser fei-
ta a todos os niveis. Porém, com base nos dados e ex-

.periéncias disponiveis que nos fornece a quimica, a

toxicologia e a clinica moderna, quanto as substan-
cias em discussdo dentro dos limites legais ou re-
comendados, a conclusdo a que chegam os autores é
simples: beber ou nao beber vinho ndo pode ser uma
decisao baseada noutras razbes que nao de ordem
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pessoal, social ou cultural. E, e tem de ser, uma ques-
tao de gosto. Mais ainda, com base em alguns estudos
cientificos, os autores partilham da opinido seguinte,
da autoria do Visconde de Santo Thyrso, expressa
num livro de Santos (1982):

"Para matar a sede 0-homem natural, como bruto, be-
be 4dgua. O homem civilizado modifica a natureza e
bebe, conforme o grau de civilizagéo, aguardente, cer-
veja, vinho ordinario e champanhe, até chegar ao
periodo da decadéncia, em que bebe dgua engarrafada,
o que é uma inversdo da natureza, pois nem a agua se
fez para as garrafas, nem as garrafas para a dgua’.
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