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RESUMO - O atual cenário de consumo de alimentos, destaca a busca por alimentos 
com propriedades benéficas à saúde, como o suco de uva. As propriedades benéficas 
atribuídas ao suco de uva são resultado de sua composição fenólica. No entanto, este 
alimento, pode apresentar ocratoxina A (OTA). A OTA é a principal micotoxina 
presente na uva e seus derivados e, é produzida por fungos dos gêneros Aspergillus 
e Penicillium. Diante deste contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o 
efeito da presença de OTA no suco de uva, sobre a geração de espécies reativas de 
oxigênio (EROs) e sobrevivência em Caenorhabditis elegans (C. elegans). Foram 
utilizadas amostras de suco de uva Concord, livre e adicionadas de OTA (1, 2 e 4 μg 
L-1). As amostras de suco foram submetidas a um ensaio agudo de toxicidade em C. 
elegans (30 minutos), para avaliar os parâmetros de sobrevivência e geração de 
EROs. A presença de OTA no suco de uva afetou os marcadores de estresse oxidativo 
avaliados (p ≤ 0,05) em C. elegans. A taxa de sobrevivência dos nematoides em 
presença de OTA foi afetada positivamente (p ≤ 0,05) quando comparado ao suco 
sem OTA. A geração de EROs no metabolismo dos nematoides foi menor no grupo 
onde a OTA foi adicionada ao suco em maior concentração (4 μg/L -1 ; p ≤ 0,05) 
quando comparado ao suco livre de OTA. Estes resultados estão possivelmente 
relacionados ao efeito hormético, acionado por enzimas antioxidantes endógenas, 
especialmente, superóxido dismutase e catalase, em presença de OTA. Assim, o 
presente estudo demonstra a importância de se avaliar a interação dos compostos 
benéficos e contaminantes presentes na dieta humana. Adicionalmente, este é o 
primeiro trabalho a avaliar marcadores de estresse oxidativo em C. elegans após 
consumo de suco de uva adicionado de OTA. 
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