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Resumo

Adesidratacao parcial das uvas tem sido usada para produzir vinhos especiais, alguns dos quais séo certificados como “Denominagéo
de Origem Controlada”. Este procedimento é realizado pré ou pés- colheita em varias regides do mundo. A desidratacdo em
camaras ou salas pode ser realizada independentemente das condi¢des climaticas, além dos beneficios de proteger as uvas dos
danos causados por passaros/insetos e poluicdo ambiental. O objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
incidéncia de fungos e ocratoxina A em uvas Merlot submetidas a desidratagdo em ambiente naturalmente ventilado. A desidratagédo
parcial em uma sala ventilada naturalmente resultou em mudancgas nas caracteristicas fisico-quimicas das uvas Merlot, incluindo
uma diminuigdo na aw (6%), pH (4%) e dureza da baga (58%), juntamente com um aumento no teor de sdlidos soluveis totais
(15%). A presencga de Pestalotiopsis clavispora, Neopestalotiopsis clavispora, Colletotrichum siamense e Alternaria porri foram
favorecidas durante o processo de desidratagédo, enquanto uma diminuigdo na ocorréncia de Aspergillus niger e Phanerochaete
sp. foi verificada. Isolados de A. niger nao mostraram potencial para produzir ocratoxina A. Essa toxina também nao foi encontrada

nas amostras de uva ao longo da desidratacéo.
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Introducao

Utilizada em varias regiées do mundo para a produgéo de vinhos
especiais, a desidratacdo de uvas tem como objetivo agregar valor
aos produtos enoldgicos. A desidratacdo em ambientes cobertos
(cAmaras ou salas) pode ser realizada independentemente das
condigbes climaticas, além dos beneficios de proteger as uvas
dos danos de passaros, insetos e da poluicdo ambiental (KHIARI;
ZEMNI; MIHOUBI, 2019; MENCARELLI; BELLINCONTRO, 2018).
Quando a desidratagdo € realizada em uma sala com ventilagdo
natural, as janelas permanecem abertas para a circulagéo de ar e o
procedimento ocorre em condigdes nao controladas, sendo vantajoso
para ser implementado sem custos adicionais relacionados a uma
infraestrutura especifica (MENCARELLI; BELLINCONTRO, 2018).

A ocorréncia de fungos filamentosos nas uvas é uma das
principais preocupagdes relacionadas a desidratagdo, uma
vez que tais microrganismos podem produzir metabdlitos
secundarios toxicos denominados micotoxinas (LORENZINI et
al., 2018). Reconhecida como a principal micotoxina detectada
em derivados de uvas, a ocratoxina A (OTA) é principalmente
associada a efeitos nefrotdxicos, sendo classificada pela Agéncia
Internacional para Pesquisa sobre o Cancer (IARC) como
possivel carcinogénico para humanos (IARC, 1993). A OTA é
produzida por algumas espécies de Aspergillus, principalmente
por Aspergillus section Nigri.

Este estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas, incidéncia de fungos e ocratoxina A em uvas
Merlot submetidas a desidratagdo em ambiente naturalmente
ventilado.

Material e Métodos

Uvas da cultivar Merlot (safra fevereiro/2018) foram colhidas
manualmente a partir de um vinhedo localizado no municipio
de Flores da Cunha-RS, Brasil. Apos a colheita, as uvas foram
submetidas ao processo de desidratagao parcial em ambiente
coberto e naturalmente ventilado durante 21 dias (Figura 1).
Amostras de uvas foram colhidas antes (T0) e apds 7, 14 e
21 dias de desidratagéo (T7, T14 e T21, respectivamente)
para avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas, analises
micoldgicas e determinacdo de ocratoxinas.

Um analisador de textura (TA.XT Plus, Stable Micro System)
equipado com uma plataforma HDP / 90 e uma célula de carga
de 5 kg foi utilizado para avaliar dureza e espessura da casca
das uvas, de acordo com o método descrito por Segade et al.
(2011). A determinagéo da atividade de agua (Aw) foi realizada
em medidor Aqualab (3TE-Decagon, Pullman). As uvas ainda
foram avaliadas quanto ao teor de solidos soluveis totais (TSST),
em refratémetro (25BRIX/ATC, Megabirix), e pH (medidor modelo
HI2221, Hanna Instruments).
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Todos os experimentos foram realizados em ftriplicata.
As analises estatisticas foram realizadas no software
XLSTAT2017 (Addinsoft, New York, USA).

Resultados e discussao

Conforme previsto, mudancas significativas nas
caracteristicas fisico-quimicas das uvas ocorreram
durante o processo de desidratacéo parcial (Tabela 1). O
aumento de 15% nos niveis de TSST das bagas ao final
da desidratagcdo demonstrou que tal processo é favoravel
para a obtengdo de uvas destinadas a producgado de
vinhos especiais. Uvas com °Brix acima de 23 promovem
um maior teor de alcool e / ou maiores niveis de agucar
residual em vinhos especiais (OlV, 2010). Por outro lado,
ocorreu uma reducéo significativa na dureza das bagas,
bem como na Aw e pH (58, 6 e 4%, respectivamente),
durante a desidratagao. Tais mudangas estao atribuidas a
evaporacgao de agua, uma vez que tal fenébmeno influencia
na pressao de turgor das bagas e na concentracao de
agucares e acido organico.

Figura 1. Processo de desidratacéo natural das uvas Merlot. (A) Imagem do local
coberto e arejado onde as uvas foram desidratadas e (B) cacho de uva apés 21
dias de desidratacéo.

Para as analises micoldgicas, as uvas foram desinfetadas
superficialmente por imersdo em solugéo de hipoclorito de
s6dio a 0,4% durante 1 minuto. Cem bagas de cada amostra
foram plaqueadas em meio Dicloran Rosa de Bengala
Cloranfenicol (DRBC) e incubadas durante 7 dias a 25°C.
As colbnias fungicas obtidas foram isoladas em Agar Extrato
de Malte (MEA) e Agar Extrato de Levedura Czapek (CYA) e
identificadas utilizando critérios morfolégicos (PITT, HOCKING,
2009) e analise molecular através do sequenciamento de
regido ITS (Internal Transcribed Spacer) do DNA ribossomal
(LOPES et al. 2011).

As espécies identificadas foram avaliadas quanto ao seu
potencial toxigénico. Apods cultivo dos fungos em meio
CYA durante 7 dias a 25 °C, a extragdo de micotoxinas foi
realizada pela técnica do Agar Plug, seguido de detecgdo por
cromatografia liquida acoplada a espectrometria de massas do
tipo quadrupolo tempo de voo (LC-QToF-MS). Amostras de uvas
desidratadas também foram avaliadas por LC-QToF-MS quanto
a presenca de ocratoxina A.

A Figura 1 apresenta a ocorréncia de fungos durante
a desidratacéo parcial de uvas Merlot. Ao final do
processo, foi possivel verificar um aumento de 75%
no numero de bagas onde houve crescimento fungico
(Figura 2A). Tal fato pode ser justificado pela redugéo
na dureza da baga a medida que o tempo de desidratagdo
avangada. Estudos apontaram a dureza como um fator chave
para a colonizagao fungica das uvas (DACHERY et al. 2019;
VERAS et al., 2021). Os fungos isolados foram identificados
como Pestalotiopsis clavispora, Neopestalotiopsis clavispora,
Colletotrichum siamense, Alternaria porri, Phanerochaete sp. e
Aspergillus niger. A Figura 2B mostra o percentual de fungos
isolados das uvas em cada periodo da desidratagao, podendo
observar uma redugéo no numero de isolados de A. niger. Tal
resultado é considerado relevante, uma vez que este fungo é
comumente encontrado em uvas e potencialmente descrito
como produtor de ocratoxina A e fumonisina B2 (FERRANTI et
al., 2018; PANTELIDES et al., 2017). Curiosamente, espécies
de Aspergillus carbonarius nado foram isoladas das bagas. A
ocorréncia de A. carbonarius em vinhedos ao redor do mundo
€ menos comum do que A. niger (FERRANTI et al., 2018;
PANTELIDES et al., 2017; GARMENDIA; VERO, 2016; CHIOTTA
et al., 2013).

Tabela 1: Caracteristicas fisico-quimicas das uvas Merlot durante o processo de
desidratagdo em ambiente com ventilagdo natural.

Parametro Tempo de desidratagado das uvas (dias)
T0 T7 T14 T21
TSST* (°Brix) 20,7+0,1a 21,2+0,3b 22,4+0,1c 23,9+0,2d
Dureza das bagas (N) 2,51+0,05a 1,61+0,02b 1,38+0,04c 1,05+0,03d
Espessura da casca (mm) 0,21+0,02a 0,22+0,03a 0,2240,02a 0,2240,02a
AwP 0,98+0,00a 0,96+0,00b 0,95+0,00c 0,92+0,00d
pH 4,25+0,00a 4,21+0,01b 4,15+0,02c 4,07+0,00d

a TSST: teor de sdlidos soluveis totais; ® Aw: atividade de agua; Letras diferentes na mesma linha
indicam diferenca significativa de acordo com ANOVA seguida do teste de Tukey (p <0,05).
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Figura 2: Porcentagem de bagas na qual foi verificada a ocorréncia de fungos durante o processo de desidratacéo
das uvas em ambientes ventilados naturalmente (A). Porcentagem da ocorréncia de fungos provenientes dessas

uvas (B).

Os isolados de A. niger ndo apresentaram potencial para
produzir ocratoxina A. Da mesma forma, esta micotoxina nao foi
detectada nas amostras de uvas, antes e durante a desidratagao.

Conclusoes

Este estudo demonstrou que a desidratacéo parcial de uvas
afeta positivamente caracteristicas fisico-quimicas das uvas
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