il 'i
. Illlﬂl'l\lll \

'\ DIFEREN

i L 1

_L.__-

“ '\% LI ’ |

| |H lM\ | e
el SALAO DE 15,
|\ \|| ' _ ‘03 INICIACA CIENTIFICA (LS B0
- ,, R | XXX Sl[ vitos
| H‘ ' | M PROPESQ

Evento Saldo UFRGS 2018: SIC - XXX SALAO DE INICIACAO CIENTIFICA
DA UFRGS

Ano 2018

Local Campus do Vale - UFRGS

Titulo Ocorréncia de fungos ocratoxigénicos em uvas desidratadas e
ocratoxina A nas etapas de elaboracao de vinhos licorosos

Autor LARISSA OLIVEIRA HENDLER

Orientador JULIANE ELISA WELKE




Ocorréncia de fungos ocratoxigénicos em uvas desidratadas e ocratoxina A nas etapas
de elaboracao de vinhos licorosos

Larissa Oliveira Hendler (IC), Juliane Elisa Welke (orientadora)

Laboratério de Toxicologia de Alimentos, Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
UFRGS

Introdugdo: A elaboragdao de vinhos licorosos requer uvas com concentragdes mais elevadas
de acucar. Niveis elevados de dulgor sdao obtidos através da sobrematuragdo da uva no
vinhedo, desidratagdo natural da baga exposta ao sol apds a colheita, ou desidratagdo artificial
ou natural em ambientes fechados. A ocratoxina A (OTA) ¢ uma micotoxina conhecida pelos
seus efeitos nefrotoxicos e teratogénicos, inclusive € classificada como um possivel
carcindgeno para humanos. Em fun¢do do potencial toxico desta toxina, o limite de 2 pug/L ¢
legislado no Brasil e Europa para suco e vinho. O objetivo deste estudo foi avaliar a presenca
de fungos nas uvas durante a desidratagdo e os niveis de OTA nos respectivos vinhos
licorosos para identificar os pontos criticos de controle relacionados a esta toxina. Material e
Me¢étodos: Uvas da cultivar Merlot foram colhidas em fevereiro de 2017 em Flores da Cunha-
RS, Brasil. A desidratacao das uvas ocorreu naturalmente em um ambiente coberto, arejado,
com temperatura média de 25°C por 21 dias. Amostras foram coletadas para analise apos a
colheita (tempo 0), e apos 7, 14 e 21 dias de desidratagdo para verificar a presenca de fungos e
OTA. A elaborac¢do dos vinhos ocorreu seguindo o método tradicional de vinificagdo tinta e
incluiu as seguintes etapas: maceragdo, fermentagcdo alcoolica, descuba, trasfega, maturagao
em barricas e envelhecimento na garrafa. A OTA foi avaliada através do uso de cromatografia
liquida de alta eficiéncia com detector de fluorescéncia (CLAE-FL). Resultados e Discussao:
O percentual de uvas com desenvolvimento fiingico aumentou ao longo da desidratagdo: antes
da desidratacdo 25% das uvas avaliadas apresentaram fungos, apds 7, 14 e 21 dias de
desidratacdo este percentual aumentou para 58, 67 e 75% das uvas analisadas,
respectivamente. O niimero de fungos isolados também foi crescente ao longo dos diferentes
periodos de desidratacdo: 12 isolados antes da desidratagcdo, 18, 21 e 32 fungos foram
isolados nas amostras coletadas apos 7, 14 e 21 dias de desidratagdao, respectivamente.
Interessantemente, os niveis de OTA diminuiram ao longo da desidratacdo passando de 8.9
ng/kg antes da desidratacdo para 6,6; 5,3 e 0,7 pg/kg apos 7, 14 e 21 dias, respectivamente.
Esta toxina ndo foi encontrada nas etapas de elaboracdo do vinho (niveis menores que o limite
de detec¢dao do método, LOD < 0,05 pg/L). As etapas de identificagdo dos fungos isolados nas
uvas, bem como a verificagdo do potencial toxigénico desses fungos estdo em andamento.



