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RESUMO

O setor da viticultura destaca-se no estado do Rio Grande do Sul pela
elevada producao de uvas, fruto consumido /in naturaou na forma
processada. Dentre os produtos oriundos da uva, destaca-se o vinho, uma
das bebidas mais consumidas no mundo, composta por macro e
micronutrientes caracterizados por efeitos benéficos a salude do
consumidor. No entanto, este mesmo produto pode conter contaminantes
flngicos como a ocratoxina A (OTA), micotoxina de alta incidéncia em
uvas e vinhos, classificada como possivel carcinégeno humano. A partir da
frequente ocorréncia de OTA, vdérias estratégias sao propostas para
mitigacao dos danos téxicos a humanos como delimitacao de limites
maximos aceitdveis nos produtos alimenticios e métodos de degradacdo
pelo emprego de técnicas fisicas, quimicas e/ou bioldégicas. Entre estes
destaca-se a aplicacdao da enzima peroxidase (PO) que tem se mostrado
eficaz na degradacao de OTA, porém sao escassas as informacdes sobre a
sua aplicabilidade em produtos prontos para o consumo. Desta forma, o
objetivo deste estudo foi avaliar o emprego da enzima PO quanto ao seu
potencial de degradacdo de OTA em vinho. Para isto, o extrato enzimatico
obtido de diferentes fontes (PO comercial e PO obtida de farelo de arroz
(FA)) foi aplicado em vinho tinto estimando a reducao da concentracao da
micotoxina. Em todos os ensaios, a micotoxina residual foi extraida por
QUEChERS e quantificada em cromatégrafo liquido de alta eficiéncia com
detector de fluorescéncia (LC-FL). Nas condicdes reacionais de
temperatura (25 °C), tempo (24 h), rotacao (150 rpm), concentracao de
H,0, (3 mM) e concentracdo enzimatica (0,001 U/mL) foi uma obtida uma
reducao maxima de OTA de 26,6 e 27,7 % utilizando PO comercial e PO
obtida de FA, respectivamente. Portanto, a PO pode ser uma alternativa
promissora para mitigacao de OTA em vinho, com destaque para a enzima
obtida de FA, co-produto agroindustrial com baixo fator de pureza e valor
comercial. Com este estudo pretende-se disponibilizar um método eficaz
de detoxificacdao da bebida, com reducdao de custos industriais, sem
alterar sua composicao quimica, preservando a acdo benéfica a salde do
consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: Enzimas, Micotoxinas, QUEChERS, Viticultura

1 Universidade Federal do Rio Grande, carolcollazzo@yahoo.com.br

2 Universidade Federal do Rio Grande, jaquelinebuffon@furg.br

3 Universidade Federal do Rio Grande, elizaacosta35@gmail.com

4 Universidade Federal do Rio Grande, mariscerqueira@hotmail.com
5 Universidade Federal do Rio Grande, larinekupski@gmail.com

6 Universidade Federal do Rio Grande, biancalampert234@gmail.com



1 Universidade Federal do Rio Grande, carolcollazzo@yahoo.com.br

2 Universidade Federal do Rio Grande, jaquelinebuffon@furg.br

3 Universidade Federal do Rio Grande, elizaacosta35@gmail.com

4 Universidade Federal do Rio Grande, mariscerqueira@hotmail.com
5 Universidade Federal do Rio Grande, larinekupski@gmail.com

6 Universidade Federal do Rio Grande, biancalampert234@gmail.com



