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Introducao

A viticultura tem se tornado importante no ramo da fruticultura no Brasil,
principalmente para a producao de sucos e derivados. Com 0 crescente
consumo e interesse pelos sucos integrais de uvas, ha também um aumento
da preocupacao com a contaminacao toxicoldgica dos alimentos, visto que a
principal via de exposicao humana as micotoxinas é através da ingestao de
alimentos que foram contaminados. A Ocratoxina A (OTA) € uma micotoxina
gque possui propriedades nefrotoxicas, carcinogénicas, teratogénicas e
Imunossupressoras e € comumente produzida pelo fungo Aspergillus
ochraceus, podendo também ser produzida por outras espécies do género
Aspergillus. O limite de restricao para OTA em sucos e polpas de uvas é
baseado em normas internacionais: 2 ug kg (2ppb).

Objetivo

Avaliar a presenca de ocratoxina A em sucos integrais de uvas
comercializados em Porto Alegre.

Figura 1. Cromatégrafo Liquido de Alta Eficiéncia (CLAE) — marca Sykam.

Material e Métodos

Local: Laboratorio de Pés-Colheita da Faculdade de Agronomia, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre-RS, Brasil.

Foram coletadas 24 amostras de sucos integrais de uvas brancas e tintas de
diversas marcas em estabelecimentos locais. As analises foram realizadas em um
Cromatografo Liguido de Alta Eficiencia (CLAE) — marca Sykam, equipado com
detector de fluorescéncia (Figura 1).

1°) Preparacao de amostras e limpeza das mesmas realizada utilizando coluna de
imunoafinidade Ochratest™WB da VICAM (Figura 2).
2°) Aliquota de 4 mL de suco solubilizada em uma solucao de hidroxido de sodio 2
M elevando o pH a 7,8 e misturados a 10 mL de solucao tampao PBS salino.
3°) Coluna de imunoafinidade condicionada com 5mL de tampao PBS, depois a
amostra foi adicionada e eluida a um fluxo de 2 gotas por segundo.
4°) OTA vinculada ao anticorpo liberada através da eluicao com 2,0 mL de metanol.
59) Produto final diluido em fase movel (solucao tampéo de acetato de sodio e
acetonitrila - 52% e 48%, respectivamente).
6°) Eluato evaporado até a secura utilizando um fluxo de N,. Este residuo foi
reconstituido em 300 uL de fase modvel e dos quais 20 yL (em triplicata) foram
Injetados no equipamento.

A confirmacao da identificacao da OTA fol determinada pelo método de
calibracdo com padrao externo (Figura 3). O metodo utilizado possui limite de
deteccao de 0,1 ppb.
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Figura 2. Coluna de imunoafinidade Figura 3. Padrao externo de OTA.
Ochratest™WB da VICAM.
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Figura 4. Concentracao de OTA nas amostras analisadas.

Os dados obtidos indicaram que das 24 amostras analisadas, 14
apresentaram contaminacao com ocratoxina A em nivelis superiores ao
limite de restricao, variando de 2,07 a 11,5 ppb. Em 8 amostras
analisadas nao foi possivel detectar a presenca de OTA, ou seja, O
meétodo nao atingiu o limite de deteccao, e em duas amostras as
guantidades estavam dentro do limite permitido (1,93 ppb e 2 ppb)
(Figura 4).

Conclusao

4 Este estudo mostrou alta contaminacdo com OTA nos sucos integrais analisados. S&o necessarios mais dados analiticos para uma melhor
avaliacao de distribuicao da contaminacao por OTA visto que a incidéncia dos fungos pode variar de acordo com as condicoes fitossanitarias dos
parreirais, da cultivar e do seu grau de maturacao na colheita, praticas de manejo do produto colhido e condi¢cdes climaticas. Ainda nao existe um
método gque remova com eficacia a OTA dos sucos ou vinhos apos contaminacao, portanto € necessario minimizar este risco de contaminacao e

\_desenvolvimento de fungos e a producao de micotoxinas atraves da adogao de boas praticas agricolas, de fabricagao e de higiene. )
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