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A OCRATOXINA A: OS FACTORES DE DESENVOLVIMENTO NA VINHA E NO VINHO 
 
Um desenvolvimento muito precoce na vinha 
Os bolores desenvolvem-se desde o pintor 
 
Numerosos trabalhos mostram que os Aspergillus responsáveis pela produção de 
Ocratoxina A estão presentes nas uvas desde o pintor, e podem por vezes desenvolver-se 
desde a alimpa. É entre o pintor e a maturação que os fungos se desenvolvem mais 
rapidamente (ver figura 1). 
Um mês antes da vindima poderá ser encontrada Ocratoxina A nas uvas. 
Os ensaios realizados pelo ICV em 2001 com Cabernet Sauvignon, mostraram que traços 
de Ocratoxina A podem ser encontrados nas uvas um mês antes da colheita. 
 
Numerosos factores favorecem o desenvolvimento da Ocratoxina A na uva 
 
As condições climáticas da colheita 
 
Os ensaios realizados por Foulon- Sopagly entre 1999 e 2002 evidenciam o efeito colheita. 
A frequência e a importância das contaminações dos mostos são bastante mais elevadas 
em 1999 e 2002. As características climáticas, nomeadamente a pluviometria de Agosto e 
Setembro, poderiam explicar as diferenças entre colheitas. 
 

 
Figura 1: As variações importantes entre as contaminações em Ocratoxina A nos 
mostos de Carignan são constatadas entre 1999 e 2002 em região mediterrânica 
(dados de Foulon-Sopagly). 
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A maturação da uva 
 
Numerosas observações demonstraram que o teor dos vinhos em Ocratoxina A tem 
tendência a aumentar com a maturação das uvas. 
 
O ICV realizou um estudo sobre o teor de Ocratoxina A em 84 vinhos da sua adega 
experimental, das colheitas de 1998 a 2001. Vinhos elaborados a partir de uvas colhidas em 
diferentes estados de maturação, na mesma parcela. 
 
O teor em Ocratoxina A tem tendência a aumentar com o estado de maturação, mas com 
uma forte variabilidade em função das parcelas. 
 
 

Teneur en Ochratoxine A des vins en fonction du stade de maturité des raisins (84 vins de 
1998 à 2001)
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Figura 2: os teores dos vinhos em Ocratoxina A têm tendência a aumentar com o 
estado de maturação da uva (experiências ICV) 
 
A traça do cacho 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
(x 200)        (x1200) 

Figura 3: Os esporos de Penicillium podem ser transportados na epiderme da traça 
do cacho (à esquerda, cabeça de traça ampliada 200x; à direita detalhe da epiderme, 
ampliada 1.200x). Fotografias M. Fermaud & R. Le Menn, INRA 1989 
A traça desempenha, provavelmente, um papel importante como vector dos fungos 
produtores de Ocratoxina A. Por um lado transportam os esporos na epiderme, da mesma 
forma que transportam os esporos de Botrytis, como foi demonstrado por Fernaud e le Menn 
(INRA Bordéus) em 1989. 
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Por outro lado, pelas suas perfurações e as suas micro-mordeduras, elas criam vias de 
entrada para o Aspergillus, colocando-o assim em contacto com a polpa e permitindo a 
produção de Ocratoxina A. 
 
Os ensaios realizados em 2001 e 2002 pelo ICV mostram uma estreita correlação entre o 
número de perfurações de traça e o teor dos vinhos em Ocratoxina A: quanto mais elevado 
o número de perfurações, maior o seu grau de contaminação. 
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Figura 4: Nos ensaios do ICV, o número de perfurações da uva pela traça é 
proporcional ao teor dos vinhos em Ocratoxina A. 
 
 
O mau estado sanitário da uva, principal factor de risco 

 
O inquérito realizado pelo ICV em 2001 sobre 204 vinhos da vinoteca da adega 
experimental, mostra que a maior parte dos vinhos ricos em Ocratoxina A provêm de 
vindimas em mau estado sanitário, mesmo se todas as uvas em mau estado sanitário 
não estão sistematicamente na origem de vinhos contaminados. Nestas uvas, a 
contaminação em Ocratoxina A pode atingir níveis muito elevados com estados de 
maturação avançados. 
 
Nas uvas em bom estado sanitário, a procura da maturação fenólica não induz um 
aumento significativo da contaminação dos vinhos. 
 
Contudo, é possível que outros factores intervenham, como a espessura da película (as 
uvas de película fina, mais friável, permitem uma contaminação mais fácil da polpa pelos 
fungos), podendo explicar a presença de Ocratoxina A nos vinhos resultantes de uvas 
em estado de maturação avançado e em excelente estado sanitário. 
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Figure 9: Incidence de l'état sanitaire et du niveau de maturité du raisin sur la contamination en OTA des 
vins (données ICV sur 84 vins)
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Figura 5: Nos vinhos resultantes de uvas em mau estado sanitário são encontrados 
os teores mais elevados em Ocratoxina A, principalmente nos vinhos resultantes de 
uvas em estado de maturação muito avançado (dados ICV sobre 84 vinhos). 
 
Evolução do teor de Ocratoxina A nos vinhos 
 
O ICV tem acompanhado, desde 2001, a evolução do teor em Ocratoxina A em 7 lotes de 
uvas vinificadas pelo seu Departamento de Investigação e Desenvolvimento. Foram 
realizadas análises ao teor de Ocratoxina A em uvas, depois nos mostos durante a 
fermentação, em vinho durante o estágio, antes e depois do engarrafamento. Esta 
monitorização permite descrever a evolução teórica da concentração de um vinho 
contaminado com Ocratoxina A. 
 
A concentração dos vinhos em Ocratoxina A está correlacionada com a das uvas. 
 
Os ensaios realizados pelo ICV em 2001 e 2002 demonstraram uma boa correlação entre os 
teores de Ocratoxina A das uvas e dos vinhos: as uvas mais contaminadas originam vinhos 
mais contaminados. 
 
 

Uva Vinho 
Ausência 

(< 0,01�g/l) 
<0,30 �g/l 

Presença fraca 
(< 0,05 �g/l) 

0,30 à 0,80 �g/l 

Contaminação forte 
(> 0,40 �g/l) 

> 1 �g/l 
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A Ocratoxina A aparece, na cuba, desde os primeiros dias  
Após o esmagamento, o teor em Ocratoxina A aumenta rapidamente e atinge, em 4 dias, 
um nível próximo do medido aquando do engarrafamento. 
 
O valor máximo é atingido no fim da fermentação malo-láctica. 
 
A concentração em Ocratoxina A seguidamente diminui, o mesmo se verificando aquando 
do engarrafamento. 
 
 

0

500

1000

1500

2000

2500

R-30 R-15 Récolte moût frais 48 h
macérat ion

5 j
macérat ion

avant FM L f in FM L M ise M ise + 6
mois

M ise + 10
mois

stade

Te
ne

ur
 e

n 
O

ch
ra

to
xi

ne
 A

 (n
g/

l)

Récolte
Embouteillage

Raisin Moût Vin en bouteille

Vin en cuve

 
 

Figura 6: Curva de evolução teórica da Ocratoxina A nas uvas, nos mostos e nos 
vinhos em processo de vinificação e de estágio 

  
 
Esta diminuição, ainda mal explicada, poderá resultar da: 

- actividade das bactérias lácticas  
- absorção da Ocratoxina A pelas membranas das leveduras: um ensaio realizado 

pelo Departamento de Investigação e Desenvolvimento do ICV demonstrou que após 
6 meses de estágio em contacto com as borras finas, os vinhos contêm menos 12% 
de Ocratoxina A que a testemunha. 
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