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A ocratoxina A (OTA) e uma micotoxina produzida por algumas especies dos fungos Aspergillus e 
Penicillium, cuja estrutura quimica consiste numa dih idroisocumarina ligada pelo grupo 7-carboxi­
lo a uma molecula de L-_-fenilalanina, atraves de uma ligai;:ao amida. A preseni;:a de OTA no vinho 
constitui um risco grave para a saude do consumidor. Na Europa, depois dos cereais, estima-se 
que o vinho seja a segunda principal fonte dietetica desta micotoxina [1 ]. De acordo com o regu­
lamento n ° 123/2005 da Comissao Europeia (CE), o limite maxima para a OTA em vinho e 2 _g/kg 
[2]. Por isso, e importante prevenir e controlar a sua ocorrencia em vinhos. Para tal, podem ser uti­
lizados varios metodos quimicos, microbiol6gicos e fisicos descritos na literatura [1,3,4]. 
0 presente trabalho teve como objectivo estudar a ai;:ao de diferentes tipos de produtos enol6gi­
cos na remoi;:ao de OTA presente em vinhos. A eficacia de onze produtos enol6gicos comerciais 
com diferentes caracteristicas (mineral, sintetica e biol6gica - proteinas de origem animal e vege­
tal) foi avaliada util izando vinho artificialmente suplementado com OTA. 0 produto enol6gico mais 
eficaz (@ 80%) na remoi;:ao desta micotoxina foi uma mistura comercial, que contem carvao ativa­
do, um conhecido adsorvente de micotoxinas. Redui;:oes de 1 O a 30% foram tambem obtidas com 
caseina, paredes celulares de levedura e proteina de ervilha. As bentonites, a carboximetilcelulo­
se, a polivinilpolipirrolidona ea quitosana nao produziram uma redui;:ao consideravel de OTA no vi­
nho. Foi tambem estudado o impacto destes produtos enol6gicos sabre as caracteristicas fisico­
quimicas do vinho, nomeadamente os parametros decor, compostos fen61icos totais, flavon6ides 
e nao flavon6ides. Estes resultados podem fornecer informai;:oes uteis para os en61ogos, nomea­
damente na selei;:ao do produto enol6gico mais apropriado para a remoi;:ao da OTA, reduzindo a 
toxicidade, melhorando simultaneamente a segurani;:a alimentar e qualidade do vinho. 
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