
wine fitness 
congresso internacional de vitivinicultura 



INFOWINE.FORUM 

Referências bibliográficas: 111 Ca1·bonneau, A, Charnpagnol, F. (1993)- Prograrnme AIR-3-CT93. 121 Krarnl1ng, 
T.E., Singleton, V.L. (1969) - Arn. J. Enol. Vitic. 20, 86-92. 131 OIV (2006)- Recuei! des rnéthodes internationales 
d'analyse des vins et rnoüts. Ed. Officielle. Paris. 141 Ribéreau-Gayon, P., Stronestreet , E. (1965)- Buli. Soe. Cilirn. 
9, 2649-2652. 151 Brand-Wil liarns, W., Cuvelier, M.E., Berset , C. (1995)- Food Sei. Technol. 28, 25-30. 161 Re, R., 
Pellegrini, N. , Proteggente, A , Pannala, A, Yang, M., Rice-Evans, C. (1999)- Free Radie. Biol. Medi. 26, 1231-
1237. 171 Benzie, l. F.F., Stra1n, J.J. (1996)- Anal. Biochern. 239, 70-76. 

P· 's e1 3 Redução do teor de ocratoxina A em vinho branco: Aplicação de produ
tos enológicos de diferentes origens 
Filipa Carvalho3

, António lnês8 , Fernando Milheiro Nunesb, Luís Filipe-Ribeiro3 , Ana Gui
marãesc, Luís Abrunhosac, Fernanda Cosmea 
0 1nstituto de Biotecnologia e Bioengenha1·ia, Centro de Genórnica e Biotecnologia, (IBB/CGB-UTAD), Universidade 
de Trás-os-Montes e Alto Douro, Escola das Ciências da Vida e do Ambiente, Vila Real, Po1iugal, bCentro de Qu i
mica- Vila Real (CQ-VR) , Departamento de Quirnica, Universidade de Trás-os-Montes e Alto Douro, Escola das 
Ciências da Vida e do Ambiente, Vila Real, Portugal , °CEB-Centro de Engenharia Biológ ica, Universidade do Mi
nho, Carnpus de Gualtar, 4710-057, Braga, Portugal; aines@utad.pt; fcosrne@utad.pt; frnota@utad.pt; fnu
nes@utad.pt; q9115@deb.urninho.pt 

A ocratoxina A (OTA) é uma micotoxina produzida por algumas espécies dos fungos Aspergillus e 
Penicil/ium, cuja estrutura química consiste numa dih idroisocumarina ligada pelo grupo 7 -carboxi
lo a uma molécula de L-_-fenilalanina, através de uma ligação amida. A presença de OTA no vinho 
constitui um risco grave para a saúde do consumidor. Na Europa, depois dos cereais, estima-se 
que o vinho seja a segunda principal fonte dietética desta micotoxina [1 ]. De acordo com o regu
lamento no 123/2005 da Comissão Europeia (CE), o limite máximo para a OTA em vinho é 2 _g/kg 
[2]. Por isso, é importante prevenir e controlar a sua ocorrência em vinhos. Para tal, podem ser uti
lizados vários métodos químicos, microbiológicos e físicos descritos na literatura [1 ,3,4]. 
O presente trabalho teve como objectivo estudar a ação de diferentes tipos de produtos enológi
cos na remoção de OTA presente em vinhos. A eficácia de onze produtos enológicos comerciais 
com diferentes características (mineral, sintética e biológica- proteínas de origem animal e vege
tal) foi avaliada utilizando vinho artificialmente suplementado com OTA. O produto enológico mais 
eficaz(@ 80%) na remoção desta micotoxina foi uma mistura comercial, que contém carvão ativa
do, um conhecido adsorvente de micotoxinas. Reduções de 1 O a 30% foram também obtidas com 
caseína, paredes celulares de levedura e proteína de ervilha. As bentonites, a carboximetilcelulo
se, a polivinilpolipirrolidona e a quitosana não produziram uma redução considerável de OTA no vi
nho. Foi também estudado o impacto destes produtos enológicos sobre as características físico
químicas do vinho, nomeadamente os parâmetros de cor, compostos fenólicos totais, flavonóides 
e não flavonóides. Estes resultados podem fornecer informações úteis para os enólogos, nomea
damente na seleção do produto enológico mais apropriado para a remoção da OTA, reduzindo a 
toxicidade, melhorando simultaneamente a segurança alimentar e qualidade do vinho. 
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Face à exigência dos consumidores atuais, as característ icas sensoriais de um vinho, assim como 
a sua estabilidade, são fatores determinantes pam a sua aceitabilidade no mercado. A instabil ida
de proteica do vinho e consequente desnaturação/precipitação das proteínas depende de fatores 
(intrínsecos e extrínsecos) e é responsável pelo aparecimento de turvação nos vinhos brancos. Para 
prevenir a instabil idade proteica são usados vários produtos enológicos, com objetivo de remover 
as proteínas instáveis, no entanto com várias limitações, tais como eficiência e modificação das ca
racterísticas físico-químicas e sensoriais no vinho. 
Nos últimos anos têm surgido diversos aditivos comerciais à base de manoproteínas, já que as mes
mas podem ser uma via alternativa para a estabilização proteica do vinho. 
Neste trabalho foram selecionadas onze manoproteínas comerciais para avaliar o seu efeito na es
tabilização proteica, bem como o seu efeito na composição fenól ica e nas características cromá
t icas e sensoriais num vinho branco. 
Os resultados obtidos mostraram que 9 das 11 manoproteínas testadas apresentaram efeito po
sitivo na estabilização p roteica do vinho. Além disso, todas as manoproteínas diminuíram o poten
cial de acastanhamento dos vinhos, e de um modo geral conduziram a um aumento da luminosi
dade. 
Na análise sensorial, apesar de não haver diferenças significativas relativamente ao vinho controlo, 
tendencialmente os vinhos mais pontuados foram os tratados com manoproteínas, nomeadamente 
ao nível da diminuição da cor, equilíbrio gustativo e na componente aromática, frutado e floral. 
Pelos resultados obtidos neste trabalho, podemos concluir que as manoproteínas parecem ser uma 
alternat iva eficiente na estabilização proteica de vinhos brancos e que podem simul taneamente me
lhorar as características sensmiais do vinho, porém, convém salientar que estes resultados devem 
ser encarados como preliminares, sendo necessário realizar mais estudos com outros tipos de vi
nhos. 
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A análise por cromatografi a líquida de alta eficiência permite a detecção e a identificação das an
tocianinas presentes nas películas das uvas de castas tintas. Nas uvas de castas tintas Vitis vini
fera L. as antocianinas são exclusivamente monoglucósidos das antocianidinas cianidina, delfinidi
na, petunidina, peonidina e malvidina. O perfi l de antocianinas das uvas de castas tintas é bastan
te diferente de casta para casta, o que mostra que os fatores genéticos são importantes e deter
minam o perfi l característ ico de cada casta para além das importantes variações nas concentra
ções de antocianina obtidas em função do ano de vindima. Por conseguinte, o perfil de antociani
nas poderia ser usado para a diferenciação de castas de uvas tintas da Região Demarcada do Dou
ro. Assim, o objetivo deste trabalho foi estudar o perfi l de antocianinas de quinze castas tintas cul
tivadas na Região Demarcada do Douro com a finalidade de as discriminar. 
Foram recolhidos 250 bagos de cada casta, tendo a recolha sido feita aleatoriamente de diferen
tes cachos, videiras e bardos, obtendo-se assim uma amostragem repmsentativa_ A extracção das 


