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As micotoxinas são metabolitos secundários tóxicos produzidos por certos fungos, sendo a 
ocratoxina A (OTA) das mais importantes. A presença de OTA nos vinhos pode constituir 
um risco para a saúde dos consumidores, sendo por isso aconselhado que se tomem 
medidas para atingir níveis seguros para o consumo humano [1]. De acordo com o 
Regulamento n.º 1881/2006 da Comissão Europeia, o limite máximo para a OTA em vinho 
é de 2 µg/kg [2]. Sendo assim, foi objetivo deste trabalho conhecer a eficiência de diferentes 
produtos enológicos na remoção de OTA de vinhos, bem como o seu impacto nas suas 
características organoléticas. Foram testados onze produtos enológicos diferentes, com 
origem mineral, sintética, microbiana, vegetal e animal, de forma a avaliar a sua eficiência 
na remoção de OTA de vinhos. Os ensaios foram realizados em vinhos artificialmente 
suplementados com OTA numa concentração final de 10 µg/L. O produto enológico mais 
eficiente na remoção de OTA do vinho branco (80%) é composto por gelatina, bentonite e 
carvão ativado. Reduções entre 10-30% foram também obtidas com o caseinato de potássio, 
paredes de células de levedura e proteína de ervilha. Com a aplicação de bentonite, 
carboximetilcelulose, polivinilpolipirrolidona e quitosana não se verificou nenhuma remoção 
considerável de OTA dos vinhos brancos. Estes resultados podem fornecer informações 
úteis para os produtores de vinho, ajudando-os na seleção do produto enológico mais 
adequado para a remoção de OTA de vinhos brancos, reduzindo a toxicidade do vinho e 
melhorando simultaneamente a segurança alimentar e qualidade do produto final. 
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