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As micotoxinas sdo metabolitos secundarios téxicos produzidos por certos fungos, sendo a
ocratoxina A (OTA) das mais importantes. A presenca de OTA nos vinhos pode constituir
um risco para a saude dos consumidores, sendo por isso aconselhado que se tomem
medidas para atingir niveis seguros para o consumo humano [1]. De acordo com o
Regulamento n.° 1881/2006 da Comissao Europeia, o limite maximo para a OTA em vinho
€ de 2 pg/kg [2]. Sendo assim, foi objetivo deste trabalho conhecer a eficiéncia de diferentes
produtos enolégicos na remoc¢do de OTA de vinhos, bem como 0 seu impacto nas suas
caracteristicas organoléticas. Foram testados onze produtos enoldgicos diferentes, com
origem mineral, sintética, microbiana, vegetal e animal, de forma a avaliar a sua eficiéncia
na remocdo de OTA de vinhos. Os ensaios foram realizados em vinhos artificialmente
suplementados com OTA numa concentragdo final de 10 pg/L. O produto enoldgico mais
eficiente na remocao de OTA do vinho branco (80%) € composto por gelatina, bentonite e
carvao ativado. Reducdes entre 10-30% foram também obtidas com o caseinato de potassio,
paredes de células de levedura e proteina de ervilha. Com a aplicacdo de bentonite,
carboximetilcelulose, polivinilpolipirrolidona e quitosana ndo se verificou nenhuma remocao
consideravel de OTA dos vinhos brancos. Estes resultados podem fornecer informacdes
Uteis para os produtores de vinho, ajudando-os na sele¢cdo do produto enolégico mais
adequado para a remoc¢do de OTA de vinhos brancos, reduzindo a toxicidade do vinho e
melhorando simultaneamente a seguranca alimentar e qualidade do produto final.

Palavras-chave: Ocratoxina A, produtos enolégicos, vinho

Agradecimentos: Este trabalho foi financiado por fundos FEDER através do Programa Operacional
Factores de Competitividade - COMPETE e por fundos nacionais através da Fundagéo para a Ciéncia
e a Tecnologia -FCT, ref. FCOMP-01-0124-FEDER-028029 e PTDC/AGR-TEC/3900/2012,
respetivamente. Luis Abrunhosa recebeu apoio através da bolsa Incentivo/EQB/LA0023/2014 do
ON.2 — O Novo Norte.

Referéncias

[1] Quintela, S; Villaran, MC; de Armentia, IL; Pisters, R; Lane, DA; Elejalde, E. Food Additives and
Contaminants, 2012, 29, 1168-1174.

[2] E.C. European Commission . 2014. Commission Regulation (EC) No. 1881/2006 of 19 December 2006
setting maximum levels for certain contaminants in foodstuffs (consolidated version from 12/12/2014). Off J Eur
Union, p. L364/5-L.364/24.

[3] Carvalho, F., Inés, A., Nunes, F.M., Filipe-Ribeiro , L., Abrunhosa , L., Cosme, F. 2014. 12° Encontro de
Quimica dos Alimentos, 10 — 12 setembro, Lisboa. ISBN: 978-989-98541-6-1. pp.126-129.



".‘f"f-i;( AVALIAGAO DA EFICIENCIA DE DIFERENTES PRODUTOS ENOLOGICOS P!
NA REMOCAO DE OCRATOXINA A DE VINHO --

DE THAS.O5- MONTES
EALTO DOURD

!

Carvalho F.', Inés A."2*, Nunes F."3, Filipe-Ribeiro L.", Abrunhosa L4, Cosme F."2 x‘. E&b&gﬂ%ﬁs

e , “Universicade de Tras-os-Mortes e Alto Douro, Quina de Pradcs, 5001-801 Via Real
earrorgo: egsancs 2Centro de Quimica de Vil Real (CQ-VR), Univers dace de Tras-os-Mcates e Alto Douro, Deparamerta de Biologia e Ambiente. Edificia de E-olog a, Vila Real. Po-tugal

= Centro de Quimica de Via Real (CQ-VR). Univers dace de Trés-os-Montes e Alto Doura, Departamento de Quimica, Vila Real, Portugal
B 1CEB-Cenira de Engenharia Biologica, Un ve‘sidade do Minha, CampJs de Gualtar, 4710-057, Braga. Portugal
*aines@utad.pt

OBJETIVO MATERIAL E METODOS

Com este trabalho pretende-se conhecer o efeito de

Delineamento experimental

diferentes produtos enoldgicos na remocdo de OTA, bem Foram utilizados onze produtos enoldgicos comerciais diferentes. Os ensaios

como o seu impacto sobre as caracteristicas do vinho (incluindo um controlo sem a adicdo de produtos enolbgicos) foram realizados em

branco. vinho branco artificialmente suplementade com OTA a uma concentracéo final de
|NTRODU(_}AO 10 Jg/L. Aanalise de rotina foi realizada de acordo com os métodos do OIV [3].
, Analise de remogdo de OTA
As micotoxinas sd0 metabolitos secundarios toxicos Apbs colagem, o sobrenadante foi centrifugado (4000 rpm;10 min). A 2 mL do
produzidos por certos fungos, sendo a ocratoxina A (OTA) sobrenadante foi adicionado um volume igual de acetonitrilo/metanol/acido acético
das mais importantes. A presenca de OTA nos vinhos pode (78:20:2 viv/v). A fracgdo sélida obtida apds as colagens, foi centrifugada (4000
consfituir um risco para a saide dos consumidores, rpm; 15 min), o sobrenadante residual foi descartado e o pellet extraido com 1 mL

sendo por isso aconselhado que se tomem medidas para da solugéo anterior e 1 mL de H,0. A analise de OTA foi realizada num HPLC com

detecgdo de fluorescéncia de acordo com Abrunhosa e Venancio [4].

- . .
acordo com o Regulamento n.° 1881/2006 da Comissdo _ W Analise dos compostos fendlicos

Os compostos fendlicos totais, flavondides e ndo-flavonoides foram realizados de

atingir niveis seguros para o consumo humano [1]. De

Europeia, o limite méximo para a OTA em vinho é de 2
uglkg [2]. acordo com Kramling e Singleton [5].

RESULTADOS E DISCUSSAO

O produto enolégico mais eficiente na remogdo de OTA do vinho branco (80%) é composto por gelatina, bentonite e carvéo ativado (Mix)
(Figura 1). Redugbes entre 10-30% foram também obtidas com o caseinato de potassio (C), paredes de células de levedura (MP1 e MP2) e
proteina de emvilha (PE). Com a aplicagdo de bentonite (B1 e B2), carboximetilcelulose (CMC1 e CMC2), polivinilpolipirrolidona (PVPP) e

quitosana (Q) ndo se verificou nenhuma remagéo consideravel de OTA do vinho branco.

“: O impacto da colagem sobre os compostos fendlicos totais, _ | '| /
i flavondides e ndo flavondides no vinho branco pode ser = | l'
observado na Figura 3. Apds colagem do vinho branco, ndo se i E || ||

e w w e « - - o . | verificaram diferencas significativas nos compostos fendlicos __ ‘j"m..._“-.-,\___ il

totais, nao-flavondides e flavondides.
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Estes resultados podem fornecer informac@es Uteis para o sector
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vitivinicola com o intuito de selecionar o produto enolégico mais

adequado para a remocdo da OTA, a fim de melhorar a 1 ~ -..u.-.\.._ﬁ_..._‘;_._
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Flgure 3. Compazias fendl cos ot 8, nac-lavartices & “ avordkies da viabo arance. Seguram}a alimentar e preservar a qualidade do prOd uto final.

Figure 2. (A) Cramaagrama da virha braase sem vaamealo (3) o vino krarco
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