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A presenca de micotoxinas em alimentos é uma preocupacdo ao nivel da seguranga
alimentar. Contudo, os vinhos ndo séo exce¢do podendo também estar contaminados
com micotoxinas, especialmente ocratoxina A (OTA) [1]. Como estas substancias
téxicas ndo podem ser completamente removidas da cadeia alimentar, muitos paises
definiram limites legais nos alimentos, com o intuito de aumentar a seguranca alimentar.
Assim, o limite maximo aceitavel de OTA em vinhos é de 2,0 pg/kg de acordo com o
regulamento da Comissé&o n° 1881/2006 [2].

A fim de reduzir os niveis de OTA para valores mais seguros, varios produtos enolégicos
foram estudados. Foi objetivo deste estudo avaliar a eficacia de produtos compostos por
carvao ativado na redugéo de OTA presente em vinhos, bem como o0 seu impacto nas
caracteristicas finais do vinho.

Foram testados oito carvoes ativados diferentes, sendo um deles um produto composto
por uma formulacao comercial de gelatina, bentonite e carvao ativado, na dose méaxima
recomendada pelo fabricante. Os ensaios foram realizados em vinhos artificialmente
suplementadas com OTA numa concentragao final de 10 pg/L.

Os resultados mostraram que a mistura comercial composta por gelatina, bentonite e
carvao ativado reduziu 73% da concentracdo inicial de OTA em vinho branco. Contudo,
verificou-se que todos os carvdes ativados, exceto um, reduziu a concentracao inicial
de OTA em 100%. Estes resultados podem fornecer informacdes valiosas para os
produtores de vinho, permitindo-lhes escolher o carvao ativado mais adequado para a
remocao de OTA, aumentando a seguranca e qualidade do produto final.
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INTRODUGAO

A presenga de micotoxinas em alimentos € uma preocupagdo ao nivel
da seguranga alimentar. Contudo, os vinhos ndo s@o exce¢ao podendo
também estar contaminados com micotoxinas, especialmente
ocratoxina A (OTA) [1]. Como estas substancias toxicas ndo podem ser
completamente removidas da cadeia alimentar, muitos paises definiram
limites legais nos alimentos, com o intuito de aumentar a seguranga
alimentar. Assim, o limite méximo aceitavel de OTA em vinhos é de 2,0
ug’kg de acordo com o regulamento da Comisséo n® 1881/2006 [2]. De
forma a reduzir os niveis de OTA para valores mais seguros, diversos
produtos enolégicos foram estudados em vinho; incluindo carvdes
ativados, tal como demonstrado em ensaios prévios [3]. Foi objetivo
deste estudo avaliar a eficacia de varios carvdes ativados comerciais na
redugédo do teor de OTA presente em vinho branco, bem como o seu

efeito nas caracteristicas finais do vinho.
MATERIAL E METODOS
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Colagem
Os ensaios foram realizados em vinhos artificialmente

suplementadas com OTA numa concentragao final de 10 pg/L. Sete
carvdes ativados comerciais diferentes (C1-C7) e uma mistura
composta por gelatina, bentonite e carvdo ativado (C8) foram
aplicados na dose maxima recomendada pelo fabricante para se
obter novas abordagens na remogéo de OTA no vinho branco. Os
ensaios incluiram um controlo (T) sem adi¢do de carvao ativado..

As andlises dos pardmetros enoldgicos convencionais foram

efetuadas de acordo com os métodos da OIV [4].
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Verificou-se  que
ativados, exceto C2, reduziram 100% de
OTA nas amostras de vinho. A mistura
(C8) reduziu
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Estes
providenciar informagao (til para os
produtores de vinho, através da
selecdo do carvdo ativado mais

apropriado para a remocdo de OTA.
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Andlise de Ocratoxina A cl
Apds colagem do vinho, o sobrenadante foi centrifugado a 4000 rpm
durante 10 minutos. De seguida foi recolhido 1 mL de sobrenadante e
adicionou-se a um igual volume da solugdo acetonitrilo/metanol/acido
acético (78:20:2) para extragdo de OTA. A andlise de OTA foi efetuada
por HPLC com detegdo por fluorescéncia de acordo com Abrunhosa e

Venancio [9].

Andlise de parametros fisico-quimicos do vinho
Apos a colagem, também foi analisado o teor em compostos fendlicos

totais, flavonoides e néo-flavoncides do vinho centrifugado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

todos os carvoes
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73% da concentracéo

inicial de OTA no vinho (Figuras 1 e 2).
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