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A vitivinicultura brasileira, nos ultimos anos tem voltado sua atencédo a produgéo de vinhos
finos. Mudangas expressivas no perfil do consumidor de alimentos e bebidas sdo notérias,
dentre os varios aspectos que primam pela qualidade, podemos citar a preocupagdo com a
seguranga alimentar. Essa mudanga no mercado consumidor tem estimulado os
vitivinicultores a agregarem novos elementos de qualidade aos vinhos nacionais. O Estado de
Santa Catarina ocupa o terceiro lugar na produgdo nacional de uvas e o segundo na
produgcdo de vinhos. A qualidade de vinhos tem sido avaliada tradicionalmente pelas
propriedades organolépticas. Através de métodos analiticos de alta sensibilidade e a
introdugdo de novas préaticas agricolas, a presenca de substancias danosas a saude como.
residuos de pesticidas e micotoxinas tem sido investigadas. A ocratoxina A (OTA) é uma
micotoxina produzida por espécies de Aspergillus e Penicillium e a sua contaminagédo por
OTA tem sido, atualmente, a maior questdo na seguranga nos vinhos. A Unido Européia N.
123/2005, estabelece limites de OTA para vinhos em 2,0 ug L. Considerando a
importancia de estudos que promovam a remog¢éo da OTA dos vinhos, 0 comportamento da
OTA na microvinificagdo foi avaliado, obedecendo ao padrdo brasileiro para vinificagdo em
tinto. Foram utilizados +15 Kg de uvas tintas vitis viniferas para esse ensaio, das quais 1/3
das uvas estavam visivelmente doentes e o restante aparentemente sds. A OTA fo
determinada nas etapas: mosto inicial (Ml), mosto fermentado (MF) e pés-1° trasfega (PF1). A
quantificacdo de MF e PF1 obedeceu ao método europeu de referéncia para vinhos
(European Standard prEN 1433), que inclui, limpeza em coluna de imunoafinidade e deteccao
por HPLC com fluorescéncia. Para Ml foi utilizado o método de Serra et al. 2004 qus
diferencia do método anterior somente no volume e tratamento da amostra. Para os testes de
recuperacdo uma solucéo spiking foi adicionada na amostra a uma concentragdo final nz
amostra de 1,903 ug kg”. As taxas de recuperagdo foram de 91, 86 e 92% para MI, MF =
PF1, respectivamente. O limite de detecgdo no mosto foi de 0.003 ug kg”. As concentragdes
obtidas foram de 2,28; 0,98 e 0,56 ug kg™ para o MI, MF e PF1, respectivamente. A taxa d=
remogéo da OTA entre o Ml e o MF foi de 57,01%, valores similares aos observados e=
estudo para vinho do Porto, porém, com adicdo de solugéo alcodlica de OTA. Entre o MF e 2
PF1 a remocéo foi de 42,86%. O<remanescente de OTA ao final das trés etapas foi c=
24,56%, evidenciando uma eficiéncia na remogéo durante as principais operagdes unitérias
avaliadas. Embora esse vinho ndo tenha sido chaptalizado, o processo de maceragéo vem =
colaborar para maior extragdo da OTA. Presumivelmente, a maior concentragéo da OTA se=
eliminada nos processos fisicos de separagdo empregados durante a vinificagédo. Portanto, 7
que se destacar também, a importdncia da avaliagdo do residuo sdlido gerado pei
processamento, visto o emprego desse material elaboragdo de produtos para nutricas
humana e animal.
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