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Abstract: It was evaluated the level of contamination by Ohratoxin A (OTA) of the
Moldovan wines from different grape varieties at different stages of winemaking. It was
made a comparative analysis of OTA concentrations in wine products produced by various
technological processes. It was studied the influence of oenological treatments on the
evolution of OTA concentrations. Also, it was investigated potential remediation of
contaminated products.
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INTRODUCERE

Din timpuri stravechi strugurii si vinul au fost considerate produse curative, fiind
consumate in doze moderate, avind o influenta pozitiva asupra organismului uman. Totusi,
in ultimul timp, savantii exprima un interes fatd de posibilitatea contaminarii strugurilor §i
a produselor vinicole cu substante nocive care pot exersa o influentd nefavorabild asupra
sdnatatii, numite « contaminanti » [1-7].

Micotoxinele sunt compusi naturali toxici, elaborati de numeroase specii de
mucegaiuri. Acestea sunt metabolitii secundari produsi de ciuperci care nu joacd un rol
evident in « economia » celulei vii care i sintetizeaza.

Ohratoxina A (OTA) este toxina cel mai frecvent intilnitd, care este raportatd
nephrotoxica, teratogend, imunosupresiva si care a fost clasata ca cancerigen din grupa 2B.

Se presupune ca ea este implicatd in numeroase probleme sanitare umane, ca
nephropatia endemica balcanica [8] si dezvoltarea tumorilor tractului urinar si renal in
Tunisia [9] siin Egipt [10].

Obiectivul prezentului studiu este dublu: interzicerea consumului produselor
contaminate, la fel ca si elaborarea recomandarilor practice vis-a-vis de eliminarea riscului
pe parcursul producerii materiei prime agricole si pe parcursul traseului tehnologic de
fabricare a produselor finite.

MATERIALE SI METODE
Incepind cu 2007, se efectueazi analiza OTA prin metoda ELISA. Ochratoxina A
din proba intrd in competitic cu Ochratoxina A cuplatd cu o peroxidaza (Horseradish
Peroxydase) pentru site-urile de fixare a anticorpilor antiochratoxina A. Dupa spalare este
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adaugat substratul peroxidazei, dupa ce are loc aparitia unei culori albastre. Intensitatea
culorii este invers proportionald cu cantitatea de ochratoxina A prezentd in proba. Testul este
citit Intr-un analizor de multipipete unde se determind densitatile optice (DO) ale diferitor
probe (fig.1). Densitatile optice ale probelor de control sunt utilizate pentru trasarea curbei-
etalon care serveste pentru calculul concentratiilor exacte de Ochratoxina A. In cazul
vinurilor rosii se efectueaza sedimentarea taninelor cu ajutorul unui kit Veratox special.

Substrate
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Anticorps de | R
Reactif
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Mycotoxine Lecture (DOgsg o)
@—> Enzyme Conjugate

Substrate
Fig. 1. Principiul analizei OTA prin metoda ELISA

Cu toate acestea, acest test este considerat doar ca test de depistare preliminara din
cauza riscului aparitiei erorilor induse de matricea biologica complexa a probei. Deaceea,
pentru probele contaminate cu doze inadmisibile (cu un continut de OTA mai mare ca
2ug/dm’), ulterior se efectueazi un test HPLC (High Performance Liquid Cromatography)
pe coloana de imunoafinitate [§].

REZULTATE SI DISCUTII
Analiza unui ansamblu de 276 de probe de vin din roada anilor 2006-2008 a aratat
urmitoarele rezultate. Incidenta de contaminare (continut de OTA mai mare ca 0,1 pg/dm’)
constituie (tab.1) :

Tabelul 1
Incidenta de contaminare a vinurilor moldovenesti cu OTA
Tipul vinului
Anul/ Vin materie primd Vin sec Vinuri d/seci, &/d,
Numdrul vin de desert
probelor <0,1 <2 >2 <0,1 <2 >2 <0,1 <2 >2
ug/dn’ | pg/dm’ | pg/dm’ | pg/dm’| pg/dm’ | pg/dm’ | pug/dm’ | ug/dm’ | ug/dm’

2006/78 19 21 3 11 4 2 3 5 -
2007/105 12 17 8 8 12 - 27 21 -
2008/93 15 12 1 7 12 - 23 23 -
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Numdrul probelor necontaminate (cantitatea de OTA mai mica de 0,1 pg/dm’)
variazd de la 42 la 48 %, fiind mai mare pentru vinurile imbuteliate. Rata vinurilor
contaminate, dar cu cantitatea OTA, ce se incadreaza in limite admisibile (<2 pg/dm’),
variazd intre 39 — 51 %. Media continutlui OTA in acest tip de probe variaza in felul
urmator (tab.2).

Tabelul 2
Media de repartitie a continutului de OTA in vinurile moldovenesti
. , , 3 0,3-0,9 1-2 ,
Tipul vinului <0,3 pug/dm no/dm’ ug/dm’ Media
Vin rosu 22 31 25 0,86+0,03
Vin alb 38 6 5 0,27+0,04

Media continutului OTA este considerabil mai inaltd pentru vinuri rosii in raport
cu vinurile albe. Vinificatia In rosu presupune o maceratie peliculara care intervine pina la
si dupa fermentatie alcoolica. Probabil ca toxinele prezente pe partea solida a bobitei sunt
extrase in must concomitent cu substantele colorante, taninele si aromele.

Probele contaminate cu doze inadmisibile (cu o cantitate de OTA mai mare de 2 pg/dn’)
au constituit 6,4% - anul 2006, 7,6% - anul 2007 si 1,1% pentru 2008. Aceste probe au
constituit In mod exclusiv vin materie prima, care apoi a fost supus tratamentelor tehnologice,
capabile de a diminua cantitatea de OTA.

Pentru a fi posibila o analizd mai complexa a vinurilor s-au utilizat ca probe vinuri din
soiuri ce apartin diferitor specii de vita de vie din grupurile : grupa eurasiatica (Vitis vinifera) si
grupa Americii de Nord (Vitis labrusca). Vitis vinifera este reprezentatd de Muscat, Merlot,
Cabernet-Sauvignon. Soiurile studiate din grupul Vitis Labrusca sunt: Lidia, Zemfira.
Rezultatul obtinut a contestat ideea ca vinurile obtinute din Vitis labrusca au un continut mai
inalt de OTA decit cele din Vitis vinifera. Rezultatele obtinute din acest studiu sunt
impresionante si sensul acestor rezultate necesitd un studiu mai profund in viitor.

Pastrarea vinurilor in sticle implicd o diminuare a continutului in toxind prin
procedee slab cunoscute §i putin studiate. Mai multe probe au fost analizate, conluzia
reiesitd este cd continutul In OTA 1in sticle a diminuat la fiecare tip de vin (vin rosu sau
alb). Diminuarea medie constatatd e mai mare decit 20 %. OTA care a « disparut » din
vinul din sticld se regaseste in cea mai mare parte in precipitat : toxina este probabil
precipitata sau absorbitd de compusii ce formeaza precipitatul.

Au fost examinate vinurile seci si demidulci din soiul alb Chardonnay si rosu Pinot
Noir, scopul fiind de a determina dependenta dintre prezenta/absenta zaharului rezidual si
concentratia in toxind. Rezultatele obtinute permit de a afirma ca zaharul rezidual nu este
un factor de influenta a aparitiei si dezvoltarii ciupercilor producatoare de toxine.

Nici un tratament nu permite eliminarea totald a toxinei, dar se observa diminuarea
concentratiei OTA pe parcursul mai multor procedee oenologice. Unii adjuvanti oenologici au
fost testati asupra vinurilor rosii in scopul determindrii in ce proportii ei pot fi eficace in
diminuarea concentratiei OTA 1n vinuri contaminate. Au fost testati adjuvanti ca carbunele,
silicagelul, silicagelul asociat cu gelatina, celuloza si alti agenti de cleire.

Tratamentul cu carbune oenologic a permis o diminuare de 50 % a concentratiei
OTA. Insi el nu este permis pentru utilizare pentru vin rosu si roz, deoarece implici o
pierdere considerabild a intensitatii colorante. Degradarea organoleptica, ca consecinta a
utilizarii carbunelui, limiteaza aplicarea sa in scopul diminudrii contaminarii cu OTA.
Silicagelul si celuloza asociate cu cleirea cu gelatind permite o decontaminare partiala.
Bentonita a aratat o afinitate joasa fatd de OTA.
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CONCLUZII
dozelor de OTA au permis de a cunoagte mai bine comportamentul moleculei pe parcursul
procesului vinificarii in scopul adaptarii urmatoarelor procedee oenologice:

o Cleirea si filtrarea vinurilor au permis o eliminare partiald a moleculei (tratamentul
cel mai eficient fiind carbunele activ, acesta insa fiind o problema pentru vinurile rosii).

e Drojdiile prin mecanismul sau de adsorbtie permit o eliminare partiala a OTA, in functie
de susa. Un test asupra suselor selectionate ar putea permite depistarea celor mai eficiente.

e Etanolul se comportd ca un solvent de extractic a moleculei de OTA 1in timpul
fermentatiei alcoolice pe bostina.

e Vinificarea in roz permite eliminarea OTA prin mecanismul drojdiilor, dar
preponderent absenta bostinei exclude extractia OTA odata cu aparitia etanolului. La fel, o
maceratie scurtd in vinificatia pe rosu a strugurilor contaminati permite extragerea unei
cantitati mai mici de OTA.

Solutiile curative ramin, Insd, incomplete : este necesar de a controla strict starea
sanitard a strugurilor pentru a obtine concentratii joase de OTA la recoltd. Doar in acest
caz, Ochratoxina A poate fi totalmente eliminata cu ajutorul diferitor procedee oenologice.
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