Anais do VII CoBICET — Resumo expandido

BICET

ENTRE O VINHEDO E O ORGANISMO: COMO OS SISTEMAS DE

CULTIVO MOLDAM O POTENCIAL FUNCIONAL DA UVA
SILVA, Aternoskaires®, MIOTTO, Shana 2, MINAFRA, Cibele?, CASTRO, Carlos*

24 a 28 de agosto de 2026

YInstituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio
Verde-Goias, Brasil (ades.atr.ifo@gmail.com)

%Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul - Campus
Bento Goncalves, Bento Gongalves-Rio Grande do Sul, Brasil
(paula.miotto@bento.ifrs.edu.br)
® Instituto Federal de Educaco, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio
Verde-Goias, Brasil (cibele.minafra@ifgoiano.edu.br)

* Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, Rio
Verde-Goias, Brasil (carlos.castro@ifgoiano.edu.br)

Resumo: Este estudo revisou a literatura sobre os compostos bioativos da uva, com énfase
nos compostos fendlicos e no resveratrol, abordando seus efeitos na salde,
bioacessibilidade e influéncia dos sistemas de cultivo. As evidéncias indicam que fatores
agronémicos interferem na composicéo fitoquimica e no potencial funcional dos frutos,
reforcando a importancia da agroquimica para o desenvolvimento de alimentos funcionais
e sistemas produtivos sustentaveis.
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INTRODUCAO

A viticultura destaca-se como uma das
atividades agricolas de maior relevancia econémica,
social e cientifica no cenario mundial, exercendo
elevado papel estratégico tanto na producdo de
alimentos quanto no  desenvolvimento da
agroinddstria vitivinicola. A ampla distribuicéo
geogréfica da videira, associada a sua elevada
capacidade de adaptagdo a diferentes condigdes
edafocliméticas, possibilitou sua consolidagdo em
diversos continentes, tornando a cultura responsavel
pela producdo de uvas destinadas ao consumo “in
natura” e ao processamento de vinhos, sucos,
espumantes, destilados e outros derivados de elevado
valor agregado. Além da expressiva contribuicdo
para a economia agricola, a videira passou a
despertar crescente interesse ha comunidade
cientifica em razdo da complexidade de sua
composicdo fitoquimica e do potencial funcional
atribuido aos seus metabdlitos secundéarios (DE
ALMEIDA SOUSA CRUZ et al., 2024).

Nas ultimas décadas, 0s avancos nas areas da
tecnologia dos alimentos, agroquimica, bioquimica e
nutricdo ampliaram significativamente 0
conhecimento acerca da composi¢do quimica das
uvas, evidenciando que seus beneficios extrapolam o
valor nutricional convencional. Diversos estudos
demonstram que os frutos da videira constituem uma
das principais fontes naturais de compostos bioativos,
especialmente compostos fendlicos, cuja atuacao
bioldgica esta relacionada a prevencdo de processos
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oxidativos, inflamatorios e degenerativos. Esse
conjunto de evidéncias impulsionou uma mudanca de
paradigma, fazendo com que a uva deixasse de ser
considerada apenas como uma mera matéria-prima
para a inddstria alimenticia e passasse a ser
reconhecida como um importante alimento funcional,
capaz de contribuir para a promog¢do da salde e para
a prevencdo de diversas doengas cronicas (AUBERT;
CHALOT, 2018; DUTRA et al., 2023; BEJENARU
et al., 2024; FURLAN, 2024; OLIVEIRA, 2024;
MILINCIC et al., 2025).

Entre os metabdlitos secundérios sintetizados
pela videira, os compostos fendlicos ocupam uma
posicdo de destaque devido a sua elevada diversidade
estrutural e funcional. Esse grupo engloba
flavonoides, antocianinas, flavonois, flavandis,
acidos fenolicos, taninos e estilbenos, moléculas que
exercem importantes funcGes fisiologicas para a
planta e que, apds o consumo humano, apresentam
reconhecidas  atividades  antioxidantes,  anti-
inflamatérias, antimicrobianas, cardioprotetoras,
neuroprotetoras e  quimiopreventivas.  Essas
substancias sdo produzidas principalmente como
mecanismos naturais de defesa vegetal da planta,
frente a diferentes condigdes de estresse bidticos e
abidticos, atuando na protecdo contra ataques de
patdgenos, insetos, radiagcdo ultravioleta, déficit
hidrico e outras adversidades ambientais.
Paralelamente, esses  compostos  influenciam
diretamente nos atributos tecnoldgicos e sensoriais
dos frutos e de seus derivados, como coloragdo,
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aroma, estabilidade oxidativa, sabor e qualidade
nutricional ~ (NICOLESCU et al.,  2023;
FERRANDINO; PAGLIARANI; PEREZ-
ALVAREZ, 2023).

Dentre os compostos fenélicos presentes na
videira, o resveratrol destaca-se como um dos
metabdlitos mais investigados pela literatura
cientifica contemporanea. Pertencente a classe dos
estilbenos, essa  molécula é  sintetizada
principalmente em resposta a situacBes de estresse
fisiologico, funcionando como uma fitoalexina de
elevada importancia para os mecanismos naturais de
defesa da planta. No organismo humano, o
resveratrol apresenta amplo espectro de atividades
bioldgicas, sendo associado a reducdo do estresse
oxidativo, modulagcdo de processos inflamatérios,
protecdo cardiovascular, melhora da funcéo
endotelial, acdo neuroprotetora e potencial efeito
anticarcinogénico. Estudos recentes também sugerem
participagdo dessa molécula na  modulagdo
epigenética, na regulacdo do metabolismo energético
e na prevencdo de doencas metabdlicas,
consolidando-a como um dos principais compostos
bioativos de interesse para pesquisas nas areas de
nutricdo, farmacologia, biotecnologia e ciéncia dos
alimentos (AUBERT; CHALOT, 2018;
NICOLESCU et al., 2023; SILVA, 2025; MILINCIC
etal., 2025).

O crescente interesse cientifico pelos
compostos fendlicos acompanha a expansdo da
prépria viticultura em escala mundial. Estimativas
internacionais indicam que a produgdo global de uvas
permanece entre aproximadamente 75 e 80 milhdes
de toneladas anuais, evidenciando a importancia
econdmica dessa cadeia produtiva para diversos
paises. No Brasil, a viticultura apresenta expressivo
crescimento, registrando producdo superior a um
milhdo de toneladas por safra, com destaque para as
regibes Sul e Vale do Sdo Francisco, responsaveis
por grande parte da producdo nacional destinada
tanto ao mercado interno quanto a exportagdo. Essa
ampla distribuicdo geografica proporciona uma
variabilidade  significativa  entre  cultivares,
influenciada por fatores climaticos, caracteristicas do
solo, praticas de manejo e sistemas de produgdo
adotados, elementos que interferem diretamente na
composi¢do quimica e no potencial funcional dos
frutos (FAOSTAT, 2022; HELGI LIBRARY, 2022;
IBGE, 2024; GAMA, 2024).

Nesse contexto, torna-se evidente que a
qualidade funcional da wuva ndo depende
exclusivamente do material genético utilizado, mas
resulta da interacdo entre fatores ambientais,
fisiolégicos e tecnolégicos que modulam o
metabolismo secundario da planta. Alteragcdes na
intensidade  luminosa, disponibilidade hidrica,
temperatura, fertilidade do solo e pressdo exercida
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por agentes bidticos que podem modificar
significativamente a sintese de compostos fendlicos,
refletindo diretamente na composicdo fitoquimica
dos frutos e, consequentemente, na qualidade
nutricional  dos  produtos  obtidos.  Assim,
compreender 0S mecanismos responsaveis por essa
variabilidade representa um dos principais desafios
da agroquimica moderna, especialmente quando se
busca integrar produtividade agricola,
sustentabilidade e promocdo da salde humana

(FERRANTI, 2023; CAMERON; PETRIE;
BONADA, 2024; PEREYRA et al., 2023).
A crescente valorizacdo dos alimentos

funcionais  impulsionou  significativamente  as
pesquisas relacionadas aos compostos bioativos
presentes em frutas, especialmente naquelas
amplamente consumidas pela populagdo, como a uva.
Diferentemente dos alimentos tradicionalmente
avaliados apenas sob o ponto de vista nutricional, 0s
alimentos  funcionais sdo caracterizados pela
capacidade de exercer efeitos fisioldgicos benéficos
que ultrapassam o fornecimento de nutrientes
essenciais. Nesse contexto, uvas, sucos integrais e
outros derivados vitivinicolas passaram a ocupar uma
posicdo de destaque em estudos que investigam
estratégias dietéticas voltadas a prevencdo de
doengas cronicas e a melhoria da qualidade de vida.
A elevada concentracdo de compostos fendlicos
presente nesses produtos, associada ao consumo
regular, tem sido relacionada a reducéo do estresse
oxidativo, @ modulacdo da resposta inflamatéria e a
protecdo de diferentes sistemas  bioldgicos,
fortalecendo a importancia da viticultura como
fornecedora de matérias-primas com elevado
potencial funcional (FERRANTI, 2023;
NICOLESCU et al., 2023).

Grande parte desses compostos encontramos
de forma concentrada nas cascas e sementes das
uvas, estruturas vegetais responsaveis pela sintese e
armazenamento  de  metabolitos  secundérios
envolvidos na protecdo da planta. Além de
desempenharem papel essencial nos mecanismos de
defesa contra microrganismos fitopatogénicos,
herbivoria e condi¢des ambientais adversas, essas
moléculas  conferem  caracteristicas  sensoriais
fundamentais aos frutos e aos seus derivados,
influenciando diretamente nos parametros fisico-
quimico, como coloragdo, aroma, sabor, estabilidade
oxidativa e qualidade tecnolégica. Dessa forma,
compreender a dindmica de formacdo desses
compostos ndo apenas amplia o conhecimento sobre
a fisiologia vegetal, mas também possibilita o
desenvolvimento de estratégias agricolas capazes de
otimizar simultaneamente a produtividade, a
qualidade nutricional e o valor agregado dos produtos
vitivinicolas  (FERRANDINO;  PAGLIARANI;
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PEREZ-ALVAREZ, 2023; NICOLESCU et al.,
2023; FURLAN, 2024).

Paralelamente ao crescente conhecimento
sobre a composicdo fitoquimica das uvas, observa-se
uma mudanga importante na forma como esses
compostos sdo avaliados pela comunidade cientifica.
Durante muitos anos, as pesquisas concentraram-se
principalmente na quantificagdo dos metabdlitos
presentes nos frutos. Entretanto, estudos recentes
demonstram que a simples presenca de elevadas
concentragdes de compostos fendlicos ndo garante,
necessariamente,  beneficios  proporcionais  ao
organismo humano. Atualmente, reconhece-se que a
eficacia biolégica dessas moléculas depende,
sobretudo, da fragdo que permanece estavel durante
0s processos digestivos e que efetivamente se torna
disponivel para absorcdo intestinal, distribuicdo
sisttmica e interagdo com tecidos-alvo. Essa
abordagem deslocou o foco das investigacbes da
guantidade absoluta de compostos para sua
bioacessibilidade e posterior biodisponibilidade
(ELEJALDE et al., 2024; MILINCIC et al., 2025).

O conceito de bioacessibilidade refere-se a
propor¢do dos compostos bioativos que é liberada da
matriz alimentar ao longo do processo digestorio e
permanece disponivel para absorcdo pelo trato
gastrointestinal. Trata-se de uma etapa determinante
para que substancias como o resveratrol, flavonoides
e antocianinas possam exercer suas atividades
bioldgicas no organismo. Apos essa etapa, apenas
parte desses compostos sera efetivamente absorvida,
metabolizada e  distribuida  pelos  tecidos,
caracterizando sua biodisponibilidade. Diversos
fatores podem interferir nesse processo, incluindo a
composicdo quimica do alimento, a interacdo entre
diferentes metabdlitos, as condicBes fisiologicas do
consumidor e 0s métodos empregados durante o
cultivo, processamento e armazenamento das uvas e
de seus derivados. Dessa maneira, compreender 0s
fatores que modulam essas etapas tornou-se uma
prioridade para pesquisas que integram agroquimica,
ciéncia dos alimentos e nutrichio humana
(ELEJALDE et al., 2024; DUTRA et al., 2023).

Entre os fatores capazes de modificar a
composicdo fitoquimica da videira, o sistema de
producdo agricola ocupa posicdo de destaque. As
condicbes de manejo adotadas durante o cultivo
exercem influéncia direta sobre a intensidade dos
estresses fisioldgicos aos quais a planta é submetida
e, consequentemente, sobre a ativagdo das rotas
metabolicas que sdo responsaveis pela biossintese de
compostos fendlicos. Em sistemas convencionais,
caracterizados  pela utilizacdo intensiva de
fertilizantes minerais e defensivos agricolas
sintéticos, observa-se elevada produtividade e maior
uniformidade dos frutos. Contudo, a reducdo da
exposicao da planta aos estresses ambientais tende a
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diminuir a sintese de determinados metabdlitos
secundarios relacionados aos mecanismos naturais de
defesa, especialmente estilbenos e outros compostos
antioxidantes (HASANALIYEVA et al., 2021;
CAMERON; PETRIE; BONADA, 2024; SILVA et
al., 2024).

Em contraste, os sistemas de producédo
organica sdo conduzidos com base na restricdo do
uso de insumos quimicos sintéticos e na adogdo de
praticas agroecologicas que estimulam o equilibrio
ecoldgico do ambiente de cultivo. Nessas condigdes,
a videira permanece submetida a niveis moderados
de estresse bidtico e abiotico, favorecendo a ativacéo
de vias metabdlicas relacionadas a producdo de
compostos fendlicos. Diversas investigacdes tém
demonstrado que frutos provenientes desse sistema
frequentemente apresentam maiores concentragoes
de polifendis totais, flavonoides, antocianinas e
resveratrol, refletindo positivamente na atividade
antioxidante de uvas, sucos integrais e outros
derivados. Esses resultados reforcam a hipétese de
que estratégias sustentaveis de manejo podem
contribuir ndo apenas para a preservacdo ambiental,
mas também para a melhoria da qualidade funcional
dos alimentos produzidos (ARAUJO, 2021; ARTEM
et al., 2022; SA et al., 2022; HASANALIYEVA et
al., 2021).

O sistema biodindmico, por sua vez,
representa uma abordagem ainda mais abrangente de
manejo agricola, fundamentada na integracdo entre
principios ecoldgicos, praticas sustentaveis e
observacdo dos ciclos naturais. Embora ainda
existam limitagbes quanto ao nimero de estudos
cientificos disponiveis, resultados recentes indicam
que esse modelo pode favorecer maior diversidade
fitoquimica e maior complexidade metabdlica das
uvas quando comparado aos sistemas convencionais.
Tal comportamento sugere que praticas biodinamicas
podem influenciar positivamente ndo apenas a
concentracdo de compostos bioativos, mas também
sua estabilidade durante o processamento e a digestao
gastrointestinal, aspecto que vem despertando
crescente interesse entre pesquisadores das areas de
agroquimica, ciéncia dos alimentos e nutricdo
(GOMES et al., 2020; COLI et al., 2024; SA et al.,
2022).

Diante desse panorama, evidencia-se que a
producdo viticola contemporanea deve  ser
compreendida sob uma perspectiva multidisciplinar,
na qual agricultura, bioquimica, nutricdo, fisiologia
vegetal e agroquimica atuam de forma integrada para
explicar os mecanismos responsaveis pela formacao,
estabilidade e funcionalidade dos compostos
bioativos presentes nas uvas. Mais do que maximizar
a produtividade agricola, torna-se essencial
compreender como diferentes sistemas de manejo
influenciam na qualidade quimica dos frutos e a



Anais do VII CoBICET — Resumo expandido

BICET

24 a 28 de agosto de 2026

efetiva disponibilidade metabdlica de seus compostos
fenolicos ap6s o consumo humano. Sob essa
perspectiva, este capitulo tem como objetivo revisar
criticamente a literatura cientifica acerca dos
principais compostos bioativos presentes na uva, com
énfase no resveratrol, discutindo a influéncia dos
sistemas de cultivo sobre sua  sintese,
bioacessibilidade e potencial aplicacdo na promocéo
da saide humana, estabelecendo uma interface entre
viticultura, agroquimica e desenvolvimento de
alimentos funcionais.

MATERIAL E METODOS

O presente capitulo foi desenvolvido por meio
de uma revisdo narrativa da literatura, de carater
descritivo e analitico, com o objetivo de reunir e
discutir evidéncias cientificas relacionadas aos
compostos bioativos presentes na uva, com énfase
nos compostos fendlicos, no resveratrol e na
influéncia dos diferentes sistemas de cultivo sobre
sua bioacessibilidade e seus potenciais efeitos na
salide humana.

Para a elaboragdo deste estudo, realizou-se um
levantamento bibliografico em bases de dados
nacionais e internacionais amplamente utilizadas na
area das Ciéncias Agrarias, Ciéncia dos Alimentos e
Sadde, incluindo Scopus, Web of Science,
ScienceDirect, PubMed, SciELO e Google
Académico. Também foram consultados documentos
técnicos e bases institucionais, como FAOSTAT,
Organizacdo Internacional da Vinha e do Vinho
(OIV), Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), EMBRAPA e Helgi Library, visando
complementar informag6es sobre producdo viticola e
aspectos relacionados a cultura da videira.

A busca bibliografica contemplou,
prioritariamente, publica¢des disponibilizadas entre
0s anos de 2020 e 2025, sendo utilizados os
descritores, em portugués e inglés, Vitis vinifera,
compostos fenolicos, resveratrol, bioacessibilidade,
biodisponibilidade, viticultura, agroquimica, sistemas
de cultivo, viticultura organica, viticultura
biodindmica e viticultura convencional, empregados
de forma isolada ou combinada.

Foram incluidos artigos cientificos, revisGes,
dissertacfes, teses e documentos técnicos que
apresentassem informagdes diretamente relacionadas
a temética proposta. Ap6s a selecdo das publicagdes,
realizou-se uma analise critica e integrativa do
conteddo, priorizando estudos que abordassem a
composicao fitoquimica da uva, os efeitos biologicos
dos compostos fendlicos, a influéncia dos sistemas de
manejo sobre a sintese desses metabdlitos e sua
bioacessibilidade ap6s a digestao gastrointestinal.

As informacBes obtidas foram organizadas e
interpretadas de forma qualitativa, permitindo a
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integragdo dos conhecimentos disponiveis na
literatura e a construcdo de uma discussdo
fundamentada acerca da relacdo entre viticultura,
agroquimica, qualidade funcional dos frutos e
promocdo da salde humana, atendendo aos objetivos
propostos neste capitulo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise da literatura evidencia que a uva
(Vitis vinifera L.) representa uma das principais
fontes naturais de compostos bioativos entre as frutas
cultivadas em escala comercial. Além de seu
reconhecido valor econdmico para a viticultura e para
a inddstria de alimentos, os frutos da videira
apresentam elevada diversidade de metabdlitos
secundarios, responsaveis ndo apenas pela protecao
fisiologica da planta, mas também por propriedades
bioldgicas de interesse para a salde humana. Essa
caracteristica tem direcionado inlmeras pesquisas
para a compreensdo dos mecanismos envolvidos na
sintese desses compostos e de sua relagdo com a
prevencdo de doengas crbnicas, fortalecendo a
insercdo da uva no grupo dos alimentos funcionais
(DE ALMEIDA SOUSA CRUZ et al, 2024,
AUBERT; CHALOT, 2018).

Os estudos analisados demonstram que a
composi¢do fitoquimica da wuva é altamente
complexa, sendo constituida por diferentes classes de
compostos  fenolicos, entre elas flavonoides,
antocianinas, flavondis, flavanois, acidos fendlicos,
taninos e estilbenos. A concentracdo desses
metabdlitos varia conforme fatores genéticos,
condigBes edafoclimaticas, estddio de maturacéo,
préticas de manejo e sistema de cultivo adotado. Essa
variabilidade reforca que a qualidade funcional dos
frutos resulta da interacdo entre caracteristicas
intrinsecas da planta e fatores ambientais, tornando a
producdo viticola um processo diretamente
relacionado a expressdo do metabolismo secundario
(FERRANDINO; PAGLIARANI; PEREZ-
ALVAREZ, 2023; NICOLESCU et al., 2023;
CAMERON; PETRIE; BONADA, 2024).

Além de desempenharem fungles essenciais
para a fisiologia vegetal, os compostos fendlicos
exercem papel determinante na qualidade tecnoldgica
das uvas e de seus derivados. Essas moléculas
influenciam atributos como coloragdo, aroma, sabor,
estabilidade oxidativa e capacidade antioxidante,
fatores que impactam diretamente a aceitagdo dos
produtos pelo consumidor. Sob a perspectiva
nutricional, entretanto, sua principal relevancia esta
associada a capacidade de neutralizar espécies
reativas de oxigénio e modular vias inflamatdrias
envolvidas no desenvolvimento de enfermidades
cardiovasculares, metabolicas e neurodegenerativas.
Nesse sentido, observa-se consenso entre os estudos
de que os efeitos bioldgicos dos compostos fendlicos
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decorrem da atuacdo conjunta de diferentes
moléculas, e nao exclusivamente de um Unico
componente isolado (BEJENARU et al., 2024;
OLIVEIRA, 2024; PEREIRA et al., 2022).

Entre os metabdlitos identificados na videira,
0 resveratrol destaca-se como o estilbeno mais
investigado na literatura cientifica contemporanea.
Sua sintese ocorre predominantemente como resposta
aos mecanismos naturais de defesa da planta frente a
condigBes de estresse bidtico e abidtico, como
infeccdo por patogenos, radiagdo ultravioleta e
variagBes ambientais. Essa caracteristica demonstra
que a produgdo do resveratrol esta intimamente
relacionada a capacidade adaptativa da videira, sendo
influenciada por fatores agrondmicos e ambientais
gue regulam o metabolismo secundario (AUBERT;
CHALOT, 2018; FERRANDINO; PAGLIARANI;
PEREZ-ALVAREZ, 2023).

Os beneficios atribuidos ao resveratrol sdo
amplamente descritos na literatura e envolvem
mecanismos  antioxidantes, anti-inflamatoérios,
cardioprotetores, neuroprotetores e
quimiopreventivos. De acordo com Bejenaru et al.
(2024), essa molécula apresenta potencial para
modular diferentes vias celulares relacionadas ao
estresse  oxidativo, apoptose e inflamagéo,
contribuindo para a reducdo do risco de doengas
cronicas ndo transmissiveis. Resultados semelhantes
sdo apresentados por Pereira et al. (2022), que
destacam o potencial fitoquimico da Vitis vinifera
como fonte de substincias capazes de atuar na
prevencdo de doengas cardiovasculares, diabetes
mellitus tipo 2, obesidade e diferentes tipos de
cancer. Complementando essas evidéncias, Oliveira
(2024) ressalta que compostos antioxidantes
presentes na uva também podem exercer efeitos
neuroprotetores, especialmente por reduzirem danos
oxidativos associados a doengas neurodegenerativas.

Embora o resveratrol seja frequentemente
apontado como o principal composto bioativo da uva,
0s estudos analisados indicam que seus efeitos ndo
devem ser interpretados de forma isolada. A
interacdo entre diferentes classes de compostos
fendlicos  parece  potencializar a  atividade
antioxidante total dos frutos, caracterizando um
efeito sinérgico capaz de ampliar a protecdo celular.
Dessa forma, a funcionalidade da uva resulta da
combinacdo entre diversos metabolitos bioativos,
cuja acdo integrada representa um dos principais
diferenciais em relacdo ao uso de compostos
purificados, reforcando a importancia do consumo da
matriz alimentar completa e de seus derivados
integrais (DE ALMEIDA SOUSA CRUZ et al,
2024; MILINCIC et al., 2025).

Outro aspecto evidenciado pelos estudos
refere-se a influéncia direta dos fatores de producéo
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sobre a composicdo quimica das uvas. A literatura
demonstra que condi¢fes ambientais, disponibilidade
hidrica, intensidade luminosa, fertilidade do solo e
praticas de manejo modificam significativamente a
sintese dos metabolitos secundéarios. Assim, a
concentracdo de compostos fendlicos ndo pode ser
atribuida exclusivamente ao potencial genético das
cultivares, mas deve ser compreendida como
resultado da interacdo dindmica entre planta e
ambiente. Essa interpretacdo amplia a visdo
tradicional da viticultura ao evidenciar que
estratégias de manejo podem alterar ndo apenas a
produtividade, mas também a qualidade funcional
dos frutos (CAMERON; PETRIE; BONADA, 2024;
PEREYRA et al., 2023; HASANALIYEVA et al.,
2021).

Com base nas evidéncias analisadas, observa-
se que a investigacdo dos compostos bioativos da uva
evoluiu de uma abordagem predominantemente
descritiva para uma perspectiva integrativa, na qual
aspectos agronémicos, fisioldgicos, bioquimicos e
nutricionais sdo avaliados de forma conjunta. Essa
evolucdo tem permitido compreender que o potencial
funcional das uvas depende tanto da sintese dos
metabdlitos secundarios quanto das condi¢bes que
favorecem sua estabilidade e posterior
aproveitamento pelo organismo humano. Dessa
forma, os compostos fendlicos deixam de ser
considerados apenas marcadores quimicos de
qualidade e passam a representar importantes
indicadores do potencial biolégico e funcional dos
produtos vitivinicolas.

Tabela 1. Principais compostos bioativos presentes
na uva e seus efeitos biol6gicos.

Classe || Principais Prelfr:izlgsls Principais
guimica || compostos S referéncias
biolégicos
Antioxidante, || AUBERT;
cardioprotetor,|| CHALOT
Estilbenos||Resveratrol|| neuroprotetor, (2018);
anti- BEJENARU
inflamatorio || et al. (2024)
Acéo FURLAN
Antocianinas Malvidina,||antioxidante (2024);
Cianidina || e protecdo |[NICOLESCU
vascular || etal. (2023)
. Neutralizacéo || PEREIRA
.. || Catequina, .
Flavanois Epicatequina de radicais et al.
picateq livres (2022)
Flavondis|| Quercetina, || Modulagao DE
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Miricetina ||inflamatéria e || ALMEIDA

acdo SOUSA
antioxidante || CRUZ et al.
(2024)
Acido .

Acidos || galico, | £0iC20 | FERRANDING
fendlicos|| Acido L . et al. (2023)
. antimicrobiana

cafeico

A crescente valorizacdo dos compostos
bioativos presentes na uva estd diretamente
relacionada a sua elevada capacidade antioxidante.
Os estudos analisados convergem ao demonstrar que
0s compostos fendlicos atuam como importantes
neutralizadores de espécies reativas de oxigénio
(EROs), reduzindo danos oxidativos em lipidios,
proteinas e 4&cidos nucleicos. Esse mecanismo
contribui para a manutencdo da homeostase celular e
para a prevengdo de alteragdes bioquimicas
associadas ao envelhecimento precoce e ao
desenvolvimento de doencgas cronicas. Entretanto, a
intensidade dessa atividade antioxidante depende da
composicao fendlica do fruto, da interacéo entre seus
metabdlitos e das condi¢Bes de cultivo as quais a
videira foi submetida (BEJENARU et al., 2024;
NICOLESCU et al, 2023; FERRANDINO;
PAGLIARANI; PEREZ-ALVAREZ, 2023).

Além da neutralizacdo direta dos radicais
livres, diversos autores destacam que 0S compostos
fendlicos exercem fungbes regulatorias  sobre
mecanismos  celulares relacionados a defesa
antioxidante. Segundo Bejenaru et al. (2024), essas
moléculas podem estimular sistemas antioxidantes
endogenos, reduzindo o estresse oxidativo e
contribuindo para a manutengdo da integridade
celular. Essa acdo demonstra que 0s beneficios
atribuidos a uva nao decorrem apenas da eliminacéo
de espécies reativas, mas também da capacidade de
modular processos fisioldgicos envolvidos na
resposta ao dano oxidativo.

Outro aspecto amplamente discutido na
literatura refere-se a atividade anti-inflamatdria dos
compostos fendlicos. O estresse oxidativo e a
inflamacdo constituem processos biologicamente
interligados, responsaveis pela progressdo de
diversas enfermidades cronicas. Nesse contexto,
compostos como o resveratrol, flavonoides e
antocianinas apresentam capacidade de reduzir a
producdo de mediadores inflamatérios e de modular
vias de sinalizagdo celular envolvidas na resposta
imunolégica. Essa interacdo explica, em parte, o
crescente interesse da comunidade cientifica pela
utilizacdo de alimentos ricos em polifendis como
estratégia complementar para promogdo da salde e
prevencdo de doencas (BEJENARU et al., 2024,
PEREIRA et al., 2022).
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A atuacdo conjunta entre mecanismos
antioxidantes e  anti-inflamatérios  repercute
diretamente na protecdo do sistema cardiovascular,
uma das é&reas mais investigadas na literatura
relacionada aos compostos bioativos da uva.
Evidéncias cientificas demonstram que 0 consumo
regular de uvas e seus derivados pode favorecer a
redugdo da oxidacdo de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), melhorar a funcdo endotelial e
contribuir para a manutengdo da elasticidade
vascular.  Esses  efeitos  estdo  associados
principalmente a acéo dos compostos fendlicos sobre
a biodisponibilidade de 6xido nitrico, ao controle do
estresse oxidativo e a diminuicdo da inflamacdo
vascular, fatores considerados essenciais para a
prevencdo de doencas cardiovasculares (AUBERT;
CHALOT, 2018; BEJENARU et al.,, 2024; DE
ALMEIDA SOUSA CRUZ et al., 2024).

Sob essa perspectiva, observa-se que a
atividade cardioprotetora ndo pode ser atribuida
exclusivamente ao resveratrol. Embora esse estilbeno
represente  um dos compostos mais estudados,
diferentes pesquisas demonstram que flavonoides,
antocianinas e outros polifendis também participam
da protegdo vascular por meio de mecanismos
complementares. Essa atuacdo sinérgica reforca a
importancia da matriz alimentar completa, indicando
que o consumo de uvas e de seus derivados integrais
pode proporcionar beneficios superiores quando
comparado & utilizacdo isolada de compostos
purificados (MILINCIC et al., 2025; DUTRA et al.,
2021).

Os beneficios dos compostos fendlicos
também tém sido amplamente investigados no
contexto das doencas neurodegenerativas. O tecido
nervoso apresenta elevada suscetibilidade ao estresse
oxidativo devido ao intenso consumo de oxigénio e a
elevada concentragdo de 4&cidos graxos poli-
insaturados. Dessa forma, a presenca de
antioxidantes  naturais na alimentacdo pode
representar importante mecanismo de protecdo
neuronal. Oliveira (2024) destaca que compostos
fendlicos presentes na uva apresentam potencial para
reduzir danos oxidativos em células nervosas,
contribuindo para retardar processos degenerativos
associados ao envelhecimento cerebral. Esses
resultados sdo corroborados por Bejenaru et al.
(2024), que descrevem efeitos neuroprotetores
relacionados a modulagdo de vias inflamatérias e a
preservacdo da viabilidade celular.

Além dos efeitos cardiovasculares e
neuroldgicos, estudos recentes indicam que o0s
compostos bioativos da uva podem atuar na
regulagdo do metabolismo energético e da
homeostase glicémica. A literatura sugere que essas
moléculas exercem influéncia sobre diferentes
processos metabdlicos, incluindo sensibilidade a
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insulina, metabolismo lipidico e controle da ]

inflamac&o sistémica de baixo grau, frequentemente Modulacao da Pereira et
observada em individuos com obesidade e diabetes [\ etapglicoll OMeOStase (| Compostos | al. (2022);
mellitus tipo 2. Embora esses mecanismos ainda glicémicae | fendlicos | Bejenaru et
estejam sendo investigados, os resultados disponiveis lipidica al. (2024)

reforcam o potencial da uva como componente de
estratégias nutricionais voltadas a prevencdo de
doencas metabdlicas (PEREIRA et al., 2022;
BEJENARU et al., 2024).

Apesar dos resultados promissores descritos
pela literatura, observa-se que a magnitude dos
efeitos biolodgicos dos compostos fendlicos depende
de fatores que vdo além de sua concentragdo nos
frutos. Aspectos relacionados ao processamento,
armazenamento, forma de consumo e interagdo com
outros constituintes da dieta podem modificar
significativamente sua estabilidade e sua capacidade
de exercer efeitos fisioldgicos. Dessa forma, torna-se
evidente que a avaliacdo da qualidade funcional das
uvas deve considerar simultaneamente  sua
composicdo quimica e os fatores capazes de
influenciar o aproveitamento desses compostos pelo
organismo humano.

Tabela 2. Principais efeitos biol6gicos dos compostos
fendlicos presentes na uva.

Efeito || Mecanismo || Compostos || Principais
bioldgico || de agdo envolvidos || referéncias
Bejenaru
Neutralizacéo Resveratrol etal.
L de espécies oo (2024);
Antioxidante . antocianinas, ||,
reativas de . Nicolescu
N flavonoides
oxigénio etal.
(2023)
Pereira et
Anti- Modu_lagao de Resveratrol, al. (.2022);
. . .|| mediadores . Bejenaru
inflamatorio|| . - flavonoides
inflamatdrios et al.
(2024)
Reducéo da Auﬁ) elrt €
oxidacdo da Chalot
. LDL e Resveratrol, (2018)2 De
Cardioprotetor . Almeida
melhora da || flavonoides
x Sousa
funcéo I
endotelial Cruz et al.
(2024)
Redugio Ollvelrg
(2024);
do estresse || Resveratrol, .
Neuroprotetor o S Bejenaru
oxidativo | antocianinas ot al
neuronal (2024)
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Nos Ultimos anos, a investigacdo sobre os
compostos bioativos da uva passou por uma
importante evolucdo conceitual. Se anteriormente o
foco das pesquisas estava concentrado na
quantificacdo dos compostos fenolicos presentes nos
frutos, atualmente reconhece-se que a simples
concentragdo dessas moléculas ndo é suficiente para
explicar seus efeitos fisiologicos. A efetividade
biolégica desses compostos depende de sua
capacidade de permanecer estaveis durante o
processo digestivo, serem liberados da matriz
alimentar e, posteriormente, absorvidos pelo
organismo. Assim, 0s conceitos de bioacessibilidade
e biodisponibilidade tornaram-se fundamentais para a
interpretacdo dos beneficios associados ao consumo
de uvas e seus derivados (DUTRA et al.,, 2023;
ELEJALDE et al., 2024; MILINCIC et al., 2025).

A bioacessibilidade corresponde a fracdo dos
compostos bioativos que é liberada da matriz
alimentar ao longo da digestdo e permanece
disponivel para absor¢do intestinal. Ja a
biodisponibilidade refere-se a quantidade
efetivamente absorvida, metabolizada e distribuida
aos tecidos, onde podera exercer suas funces
bioldgicas. Embora esses  conceitos  sejam
complementares, eles representam etapas distintas e
igualmente importantes para determinar o potencial
funcional dos alimentos. Dessa forma, produtos com
elevada concentragdo de compostos fendlicos nem
sempre apresentam maior atividade biol6gica, uma
vez que perdas estruturais durante a digestdo podem
reduzir  significativamente sua disponibilidade
metabolica (ELEJALDE et al., 2024; MILINCIC et
al., 2025).

Os estudos revisados demonstram que a
estabilidade dos compostos fendlicos varia conforme
sua estrutura quimica. Antocianinas, flavonoides e
estilbenos apresentam diferentes comportamentos
frente as alteracbes de pH, a acdo de enzimas
digestivas e as interacdes com outros componentes da
dieta. Essas modificacbes podem comprometer
parcialmente sua absor¢do, mas também podem
originar metabdlitos biologicamente ativos, capazes
de desempenhar fun¢des importantes ap6s 0 processo
digestorio. Esse comportamento evidencia que a
funcionalidade da uva ndo depende exclusivamente
da composicédo inicial dos frutos, mas também das
transformagdes bioquimicas ocorridas ao longo da
digestdo (ELEJALDE et al., 2024).

Entre os compostos mais estudados, o
resveratrol destaca-se por apresentar reconhecido
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potencial terapéutico, embora sua biodisponibilidade
seja considerada relativamente baixa. Apesar dessa
limitacdo, diferentes investigacBes indicam que seus
metabdlitos continuam exercendo atividade biolégica
significativa, contribuindo para a manutencdo dos
efeitos antioxidantes e anti-inflamatérios observados
apés o consumo. Além disso, estudos recentes
sugerem que a interacdo do resveratrol com outros
compostos fenolicos presentes na matriz alimentar
pode favorecer respostas fisiolégicas mais amplas,
reforcando a importéncia do consumo de alimentos
integrais em substituicdo ao uso isolado de moléculas
purificadas (BEJENARU et al., 2024; MILINCIC et
al., 2025).

Outro aspecto amplamente discutido refere-se
a influéncia da matriz alimentar sobre a
bioacessibilidade dos compostos bioativos. A
composi¢do quimica do alimento, a presenca de
fibras, aclcares, acidos organicos e outros
constituintes  naturais interfere diretamente na
liberagdo e estabilidade dessas moléculas durante a
digestdo. No caso dos sucos integrais de uva, por
exemplo, estudos conduzidos por Dutra et al. (2023)
demonstram que parte significativa dos compostos
fendlicos permanece bioacessivel apds a digestdo
simulada, indicando que esses produtos preservam
importante potencial funcional mesmo apés o
processamento industrial.

Resultados semelhantes foram observados por
Elejalde et al. (2024), que verificaram diferencas na
bioacessibilidade  entre  compostos  fendlicos
presentes nas cascas e sementes da uva. Segundo 0s
autores, essas estruturas apresentam perfis quimicos
distintos e respondem de maneira diferenciada as
condi¢Bes simuladas do trato gastrointestinal. Essa
observacdo reforca que diferentes fracdes do fruto
podem contribuir de forma complementar para o
potencial antioxidante da dieta, ampliando as
possibilidades de aproveitamento tecnoldgico de
subprodutos gerados pela indstria vitivinicola.

Sob a perspectiva da ciéncia dos alimentos,
esses resultados demonstram que a qualidade
funcional da uva ndo deve ser avaliada apenas pela
concentragdo de compostos bioativos determinada
em analises laboratoriais. Torna-se igualmente
importante compreender a fragdo efetivamente
disponivel para absorcdo apds a digestdo, uma vez
gue essa etapa determina o real potencial fisiologico
dos alimentos. Consequentemente, pesquisas que
integram composicdo quimica, bioacessibilidade e
biodisponibilidade fornecem informagdes mais
consistentes para o desenvolvimento de produtos
funcionais e para a elaboragdo de recomendacgdes
nutricionais baseadas em evidéncias cientificas
(DUTRA et al., 2023; MILINCIC et al., 2025).
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A crescente compreensdo desses mecanismos
evidencia que fatores relacionados ao cultivo da
videira podem exercer influéncia ndo apenas sobre a
sintese dos compostos fenélicos, mas também sobre
sua estabilidade e disponibilidade metabdlica. Dessa
forma, os sistemas de producdo agricola assumem
papel estratégico na obtencdo de frutos com maior
potencial funcional, estabelecendo uma conexdo
direta entre praticas de manejo, composicdo
fitoquimica e promocéo da salde. Essa relagdo sera
apresentada na préxima secdo, que aborda a
influéncia dos sistemas convencional, organico e
biodinamico sobre a qualidade quimica e bioldgica
das uvas.

Tabela 3. Fatores que influenciam a bioacessibilidade
dos compostos fenolicos da uva.

Influéncia sobre Lo
Principais
Fator 0S compostos ferenci
fendlicos referéncias
Estrutura Deter_rr_nna a Elejalde et al.
uimica estabilidade (2024)
g durante a digestéo
Matriz _M0d|f~|ca a Dutra et al.
. liberacdo e a
alimentar < . (2023)
absorcdo intestinal
Processamento ri%%iir; rg;ﬁ:vgrs& lé Dutra et al.
industrial T comp (2021; 2023)
bioativos
Promove
Sfrpmrn || CAEICHIESES | p e ol
: . estruturais e
gastrointestinal x (2025)
formacéo de
metabolitos
Influencia a Hasanaliyeva et
Sistema de sintese e a al. (2021);
cultivo estabilidade dos || Cameron, Petrie
metabdlitos e Bonada (2024)
A qualidade funcional das uvas esta

diretamente relacionada as condi¢des em que a
videira é cultivada. Embora o potencial genético da
cultivar determine parte da composi¢do quimica dos
frutos, diversos estudos demonstram que fatores
como manejo agricola, fertilidade do solo,
disponibilidade hidrica, temperatura e incidéncia de
radiacdo solar exercem influéncia significativa sobre
0 metabolismo secundério da planta. Dessa forma, o
sistema de cultivo adotado interfere ndo apenas na
produtividade do vinhedo, mas também na sintese de
compostos bioativos responsaveis pelas propriedades
funcionais da uva (CAMERON; PETRIE;
BONADA, 2024; PEREYRA et al., 2023).

No sistema convencional, a utilizacdo de
fertilizantes minerais e defensivos agricolas sintéticos
tem como principal objetivo maximizar a
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produtividade e reduzir perdas ocasionadas por
pragas e doengas. Apesar da elevada eficiéncia
agrondmica, alguns estudos indicam que a menor
exposicdo da videira a fatores de estresse pode
reduzir a ativacdo de mecanismos naturais de defesa
responsaveis pela producdo de metabodlitos
secundarios, especialmente compostos fendlicos
relacionados a protegdo antioxidante. Entretanto, os
autores ressaltam que esse comportamento ndo é
absoluto, pois fatores como cultivar, clima e manejo
do vinhedo também influenciam significativamente a
composicéao fitoquimica dos frutos
(HASANALIYEVA et al, 2021; CAMERON,;
PETRIE; BONADA, 2024).

Em contraste, o sistema organico caracteriza-
se pela adogdo de préticas agricolas voltadas a
conservacao dos recursos naturais e a redugdo do uso
de insumos quimicos sintéticos. Nessas condicoes, a
videira permanece submetida a niveis moderados de
estresse ambiental, favorecendo a ativacdo de vias
metabdlicas envolvidas na biossintese de compostos
fendlicos. Hasanaliyeva et al. (2021) observaram que
variedades  cultivadas sob manejo  organico
apresentaram parametros nutricionais superiores
quando comparadas ao sistema convencional,
enguanto Nicolescu et al. (2023) verificaram
diferencas no perfil fitoquimico entre vinhedos
conduzidos sob diferentes formas de manejo. Esses
resultados reforcam a hipdtese de que estratégias
sustentaveis de producdo podem favorecer o acimulo
de metabdlitos biocativos sem comprometer a
qualidade tecnolégica dos frutos.

O sistema biodindmico amplia essa
abordagem ao considerar o vinhedo como um
organismo agricola integrado, no qual préticas
ecoldgicas e manejo sustentdvel sdo associados ao
equilibrio biolégico do ambiente de cultivo. Embora
ainda existam limitagbes quanto ao ndmero de
pesquisas disponiveis, estudos recentes apontam que
esse sistema pode favorecer maior diversidade
metabolica e alteragdes positivas na composi¢cdo
guimica das uvas. Coli et al. (2024), utilizando
analises metaboldmicas em uvas de mesa,
identificaram diferencas entre sistemas biodindmico,
organico e integrado, indicando que o manejo
agricola influencia diretamente o perfil metabdlico
dos frutos. De forma complementar, Gomes et al.
(2020) destacam que praticas baseadas em
fertilizantes naturais podem modificar a composicéo
fendlica de diferentes estruturas da uva, incluindo
cascas, polpa e sementes.

Embora existam diferencas entre os sistemas
de producdo, observa-se que 0s resultados
disponiveis na literatura ainda apresentam certa
variabilidade. Essa divergéncia pode ser atribuida as
diferengas entre cultivares, condi¢bes climaticas,
caracteristicas do solo, idade das plantas e métodos
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analiticos empregados nos estudos. Dessa forma, ndo
¢ possivel afirmar que determinado sistema de
cultivo seja universalmente superior em todas as
situacdes. Entretanto, existe consenso de que praticas
agricolas capazes de estimular respostas fisioldgicas
naturais da videira tendem a favorecer a producéo de
metabdlitos secundarios envolvidos na defesa vegetal
e na qualidade funcional dos frutos (CAMERON;
PETRIE; BONADA, 2024; HASANALIYEVA et
al., 2021).

Outro aspecto relevante refere-se a influéncia
do sistema de cultivo sobre a bioacessibilidade dos
compostos fenolicos. Estudos recentes sugerem que
alteracGes na composicdo quimica das uvas podem
refletir ndo apenas na concentra¢do dos metabolitos,
mas também em sua estabilidade durante os
processos digestivos. Dutra et al. (2023) e Milinci¢ et
al. (2025) destacam que a matriz alimentar exerce
papel determinante na liberacdo e absorcdo dos
compostos bioativos, indicando que praticas de
manejo capazes de modificar essa composi¢do
podem repercutir diretamente no potencial funcional
dos produtos derivados da uva. Assim, a qualidade
nutricional deve ser interpretada considerando tanto a
guantidade de compostos presentes quanto sua
efetiva  disponibilidade para absorcdo pelo
organismo.

Sob a perspectiva da agroquimica, esses
resultados evidenciam que o manejo agricola
constitui uma ferramenta estratégica para a obtencao
de alimentos com maior valor funcional. A adocdo de
praticas sustentaveis, associada ao conhecimento dos
mecanismos fisiolégicos envolvidos na sintese de
metabolitos secundarios, permite integrar
produtividade, qualidade dos frutos e promogdo da
salde. Dessa maneira, a viticultura contemporénea
deixa de ser compreendida apenas como atividade
produtiva e passa a ocupar posi¢do de destaque no
desenvolvimento de alimentos funcionais, capazes de
contribuir para a prevengdo de doengas cronicas e
para a melhoria da qualidade de vida da populagéo
(DE ALMEIDA SOUSA CRUZ et al., 2024;
DUTRA et al., 2023; CAPRUCIU, 2025).

Em sintese, as evidéncias cientificas
analisadas demonstram que os beneficios associados
ao consumo de uvas e seus derivados resultam da
interacdo entre fatores genéticos, ambientais e
tecnolégicos que modulam a sintese, a estabilidade e
a bioacessibilidade dos compostos bioativos. Nesse
contexto, os sistemas de cultivo assumem papel
central na definicdo da qualidade funcional dos
frutos, reforcando a necessidade de estratégias de
manejo que conciliem sustentabilidade,
produtividade e obtencdo de alimentos com elevado
potencial de promocao da satide humana.
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Tabela 4. Comparacdo entre os sistemas de cultivo e
seus efeitos sobre os compostos fendlicos.

. Efeito sobre
Sistema L
Principais 0s N
de b . Referéncias
; caracteristicas|| compostos
cultivo b
fenolicos
Pode
Uso de srl’en(i:szérdae Hasanaliyev
fertilizantes Y
minerais e alguns aetal.
Convencion || defensivos metabolito|  (2021);
al sintéticos; s de Cameron,
alta ! defesa, Petrie e
rodutividad dependend|| Bonada
P . o das (2024)
condices
de cultivo
Favorece a
Restricio de sintese de ||Hasanaliyeva
-SUIG polifendis e|| et al. (2021);
insumos . .
Organico|| sintéticos; maior Nicolescu et
g oo || atividade || al. (2023);
a rc?ecolé icas antioxidante|| Artem et al.
9 9 em diversos (2022)
estudos
Potencial C?:I' et
Manejo para ampliar .
. ) . (2024);
integrado com||a diversidade
A A b Gomes
Biodinamico|| principios || metabdlica e et al
ecoldgicos e || modificar o -
A . (2020);
biodindmicos perfil ,
fendlico Saetal.
(2022)
CONCLUSAO

A anédlise da literatura evidencia que a uva
(Vitis vinifera L.) constitui uma das principais fontes
naturais de compostos bioativos, destacando-se 0s
compostos fendlicos e o resveratrol, moléculas
associadas a atividades antioxidantes, anti-
inflamatdrias, cardioprotetoras e neuroprotetoras. Os
estudos revisados evidenciam que esses metaholitos
desempenham papel importante na reducdo do
estresse oxidativo e na modulacdo de processos
fisioldgicos relacionados a prevencdo de doencas
cronicas, reforcando o potencial da uva como
alimento funcional (AUBERT; CHALOT, 2018;
BEJENARU et al., 2024; MILINCIC et al., 2025).

As evidéncias cientificas também indicam que
a qualidade funcional das uvas é resultado da
interacdo entre fatores genéticos, ambientais e
agrondmicos. Nesse contexto, os diferentes sistemas
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de cultivo influenciam a sintese dos compostos
fendlicos, podendo modificar tanto a composicao
fitoquimica dos frutos quanto seu potencial
bioldgico. Entretanto, os resultados disponiveis
demonstram que essa resposta varia em funcdo da
cultivar, das condicdes edafoclimaticas e das praticas
de manejo adotadas, indicando que nenhum sistema
de producdo deve ser avaliado de forma isolada
(HASANALIYEVA et al, 2021; CAMERON;
PETRIE; BONADA, 2024; COLI et al., 2024).

Outro aspecto amplamente evidenciado
refere-se a importancia da bioacessibilidade e da
biodisponibilidade  dos  compostos  fendlicos.
Conforme observado por Dutra et al. (2023), Elejalde
et al. (2024) e Milinci¢ et al. (2025), a concentragio
desses metabdlitos nos frutos ndo representa,
isoladamente, uma garantia de atividade biol6gica,
uma vez que sua estabilidade durante a digestao e sua
absorgdo pelo organismo sdo determinantes para a
manifestacdo dos efeitos fisiologicos.

Dessa forma, conclui-se que o avango do
conhecimento sobre os compostos bioativos da uva
depende de abordagens integradas entre agroquimica,
fisiologia vegetal, ciéncia dos alimentos e nutricdo. A
compreensdo dos fatores que regulam a sintese, a
estabilidade e a bioacessibilidade desses metabdlitos
poderd contribuir para o desenvolvimento de
sistemas de producdo mais sustentiveis e para a
obtencdo de alimentos com maior valor funcional,
ampliando as perspectivas de aplicacdo da viticultura
na promogao da saude humana.

Por fim, recomenda-se que estudos futuros
integrem avaliagBes agronémicas, metabolémicas e
nutricionais, utilizando metodologias padronizadas
que permitam comparar diferentes sistemas de
cultivo e sua influéncia sobre a sintese, estabilidade e
aproveitamento biologico dos compostos fenolicos.
Essa abordagem contribuird para o fortalecimento
das evidéncias cientificas e para o desenvolvimento
de estratégias capazes de associar sustentabilidade
agricola, qualidade dos alimentos e promocdo da
saide humana.
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