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AVALIAGAO DA EFICIENCIA DO METODO AOAC NA RECUPERAGAO DE
OCRATOXINA A EM VINHO

Borguini, R G; Teixeira, A S; Castro, | M; Anjos, M R; Souza, ML M

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria, Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro, RJ,
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A ocratoxina A é uma micotoxina comumente presente em vinho e outros alimentos. E
um metabdlito secundario toxico produzido por alguns fungos do género Aspergillus e
Penicillium. Sua presenga em alimentos tem sido amplamente estudada por seus
reconhecidos efeitos nefrotdxicos, imunotéxicos, teratogénicos e carcinogénicos. Por
estas razdes, a Unido Européia fixou um limite maximo de ocratoxina A em vinho e
outros alimentos. Esta toxina pode estar presente na uva e ser transferida para o vinho
durante o processo de fermentagdo. O limite maximo permitido na Unido Européia
para vinho branco, rose e tinto € de 2 pg/L. No Brasil ainda ndo ha um limite oficial
estabelecido para ocratoxina A em vinho. No entanto, uma Consulta Publica da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Consulta Publica n° 100, de 21 de dezembro
de 2009) visa estabelecer um limite de 10 pg/Kg de ocratoxina A em vinho. Portanto, o
objetivo deste trabalho foi avaliar eficiéncia do método AOAC Official Method 2001.01
na recuperagédo dos niveis de ocratoxina A estabelecidos pela legislagdo européia e
nacional. Amostras de vinho tinto isentas de ocratoxina A foram fortificadas com 2 e 10
ug/L, em duplicata, para os ensaios de recuperagdo. A extracdo foi efetuada
utilizando-se 10 mL de vinho, adicionados de 10 mL de solugdo de 1% de
polietilenoglicol e 5% de NaHCO; que foram agitados em vortex e filtrados em
membrana de microfibra de vidro. A gurificagéo do extrato foi realizada por meio de
coluna de imunoafinidade Ochratest®. Utilizou-se o sistema CLAE-DF da Waters®,
controlado pelo programa Empower®, onde a fase moével era composta de
acetronitrila:agua:acido acético (99:99:2 v/v/v), mantida a um fluxo de 1 mL/minuto e
eluicdo no modo isocratico. Utilizou-se uma coluna C4s, de 150 mm x 4,6 mm, 5 ym
(XTerra®) e detector de fluorescéncia operando em 333 nm de excitagdo e 460 nm de
emissdo. A quantificagdo da ocratoxina foi efetuada por padronizagdo externa,
utilizando-se curva de calibragdo com 5 pontos de concentragéo, na faixa de trabalho
de 0,6 a 60 pg/L. Os resultados dos ensaios de recuperagdo para ocratoxina A nas
amostras de vinho fortificadas com 2 pg/L e 10 pg/L foram de 120% e 115%,
respectivamente. Desse modo, verificou-se que a recuperagdo encontra-se dentro da
faixa aceitavel, de 70 a 120%, revelando que o método é eficiente para a recuperagdo
da ocratoxina A em vinho nos limites estabelecidos.
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