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RESUMO: Levantamentos realizados nos alimentos brasileiros mostraram
que amendoim e produtos derivados do amendoim continuam apresentando
alta suscetibilidade a contaminagéo por aflatoxinas. O emprego de processos
térmicos para destoxificagdo, como torragdo convencional ou o uso de radiagéo
microondas, é importante uma vez que os alimentos mais suscetiveis a conta-
minagdo sao consumidos apos processamento térmico. O objetivo deste traba-
lho foi avaliar o efeito do processo de torragao por microondas sobre os teores
de aflatoxinas em amostras de amendoim naturalmente contaminado. Aflato-
xinas foram determinadas pelo método de Soares & Rodriguez-Amaya. Foi
obtido um limite de detecgdo do método de 1ug/kg para cada aflatoxina.
Lotes de amendoim naturalmente contaminados foram torrados em forno de
microondas na poténcia média (0,525 kW) por 9 minutos e as redugdes nos
teores de aflatoxinas totais (AFB; + AFB, + AFG, + AFG,) variaram de 68,4% a
88,5% (média de 77,8%). A torragéo por microondas foi efetiva na diminuigdo
dos teores de aflatoxinas.
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Introducao

Aflatoxinas sdo produtos do metabolismo secundario dos fungos
Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, freqlientemente encontra-
dos como contaminantes de alimentos, que podem representar um Sério
risco a saude humana e animal.%3.10.12.17.28

Os esporos dos fungos aflatoxigénicos sdo encontrados habitual-
mente na microflora do ar e do solo e, principalmente quando em condi-
¢Oes favoraveis de umidade e temperatura, sdo capazes de crescer em
uma extensa variedade de produtos agricolas.>?

A tecnologia para prevenir a contaminac¢ado de alimentos por aflato-
xinas nem sempre € efetiva ou praticavel, especialmente em paises de
clima predominantemente tropical, como o Brasil, onde as condigdes de
temperatura sdo favoraveis o ano todo, contribuindo para que os fungos
aflatoxigénicos se desenvolvam e elaborem a toxina.%11.13.17

Cabe destacar que alimentos altamente suscetiveis & contaminagao
por aflatoxinas, como amendoim e milho, fazem parte da dieta alimentar
de significativa parcela populacional economicamente desfavorecida,
constituindo uma importante fonte alternativa de proteinas.20.22.23.26

A incidéncia de aflatoxinas em alimentos e ragdes esta bem do-
cumentada mundialmente, e a presenca de teores elevados de aflato-
xinas em amendoim e seus derivados sempre representou sério pro-
blema para o Brasil.®

Em razdo da alta probabilidade de contaminagédo de alimentos e ragoes
por aflatoxinas, a busca por estratégias e métodos que enfoquem a desto-
xificagdo torna-se uma importante alternativa para garantir a inocuidade
dos alimentos destinados ao consumo e para evitar perdas econémicas.®

A prevencao da contamina¢do nem sempre € possivel, uma vez que
depende das condic¢des climaticas e das boas praticas de cultivo realiza-
das pelos produtores.?

A remocao de micotoxinas pode ser obtida pela utiliza¢gdo de méto-
dos fisicos, quimicos ou biologicos, e as estratégias para a destoxifica-
¢40 baseiam-se na inativagdo quimica ou fisica da toxina.1:11.17.21.24.25

As investigagoes visando avaliar o efeito dos processos térmicos
na destoxificagao sdo importantes, uma vez que a maioria dos produtos
mais suscetiveis a contaminagdo é consumida apds processamento tér-
mico 46.14.15.16,18,19,29,30

O uso de processos térmicos objetivando a redugao parcial ou total
dos niveis de aflatoxinas tem sido estudado por varios pesquisadores,
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entretanto os resultados mostrados revelam que a eficiéncia pode variar
de 0% a 100%, dependendo das condigdes empregadas.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do processo
de torragdo por microondas na redugdo dos teores de aflatoxinas em
amendoim naturalmente contaminado.

Material e método

Material

Porgées de 500 g de amendoim cru contaminado foram homogenei-
zadas, divididas em duas partes. Em uma delas foi determinado o teor
de aflatoxinas e a outra, torrada em forno microondas.

Escolha das condig¢oes de torracao por microondas

Amostras de 250 g de amendoim cru contaminado foram submeti-
das a torragdo em forno de microondas, nas seguintes condigoes:

e Poténcia média (0,525 kW) por 7 minutos com homogeneizagdo do pro-
duto por 1 minuto depois de decorrido metade do tempo de torragao.

e Poténcia média por 9 minutos com homogeneizag¢ao do produto por 1
minuto depois de decorrido metade do tempo de torragao.

e Poténcia média por 11 minutos, com 2 intervalos de homogeneizagao
do produto por 1 minuto, sendo a primeira apds 3,5 minutos e a
segunda ap6s 7 minutos de torragao.

Nas amostras torradas foram determinados os teores de aflatoxinas.

Torracdo do amendoim contaminado

Onze lotes de amendoim naturalmente contaminado foram subme-
tidos a torragdo por microondas na poténcia média (0,525 kW) por
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9 minutos, com homogeneizac¢do do produto por 1 minuto depois de de-
corrido metade do tempo de torragao.

Meétodo para determinacgao de aflatoxinas

O método proposto por Soares & Rodriguez-Amaya?’ consiste na
extragdo das aflatoxinas com metanol, remocao dos interferentes com
solucéo de sulfato de cobre 10% e parti¢ao para cloroférmio e quantifica-
¢a0 em cromatografia em camada delgada de silica gel por comparagao
visual da intensidade de fluorescéncia da amostra com a do padrdo a
365 nm.

O limite de quantificagdo do método foi de 1ug/kg para cada afla-
toxina.

Resultados e discussao

Para estabelecer as melhores condigdes para se conseguir um pro-
duto torrado semelhante ao obtido quando se emprega a torragao con-
vencional, foram realizados trés ensaios usando-se a poténcia média do
forno de microondas (0,525 kW) em diferentes tempos. Para avaliagao
dos produtos assim obtidos, foram considerados a aparéncia e 0 sabor
caracteristico do amendoim torrado. As condi¢des testadas foram po-
téncia média por 7, 9 e 11 minutos. Cada condigéo foi repetida por cinco
vezes e as determinagdes dos teores de aflatoxinas totais determinados
em triplicata.

O produto desejado foi conseguido ap6s 9 minutos de torragdo.
Acima desse tempo, 0 amendoim ficou muito escuro, com sabor de quei-
mado e, embora apresentasse uma taxa de redugdo maior (86% a 100%),
a torragao foi considerada insatisfatéria do ponto de vista sensorial
(Tabela 1). Ja a torragdo por 7 minutos nédo foi suficiente para torrar
satisfatoriamente as amostras de amendoim e a porcentagem de redu-
¢ao de contaminagdo variou entre 21% e 35%.

Com base nos resultados obtidos, onze amostras contaminadas
foram torradas em forno de microondas na poténcia média (0,525 kW)
por 9 minutos. As redugdes nos teores de aflatoxinas totais (AFB; +
AFB, + AFG; + AFQG,) variaram de 68,4% a 88,5% (média de 77,8%)
(Tabela 2).
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Tabela 1 - Efeito de diferentes tempos de torragdo em forno de
croondas sobre os teores de aflatoxinas em amendoim

mi-

Concentragdo Tempo de Apbés torragao % de redugao
inicial (ug/kg)®®  torragao (minutos) (ug/kg)eP
246 + 12 7 160 + 18 35
163 + 14 7 112+ 12 31
166 = 16 7 127 £ 12 24
150 + 13 7 115+ 10 23
57+9 7 45+ 7 21
304 £ 17 9 64 + 10 69
219+ 15 9 43 +7 80
166+ 9 9 4315 75
90+ 8 9 71+9 80
57 + 11 9 17+4 70
163 + 18 11 22+6 86
166 + 13 11 Tragos ~100
57+9 11 4+1 95
88 + 13 11 Tragos ~100
120+ 11 11 12+3 90

@ Andlises realizadas em triplicata. Resultados expressos em aflatoxinas totais.
b 0 limite de quantificacdo do método é de 1ug/kg para cada aflatoxina.

Tabela 2 - Efeito da torragdo em forno de microondas (0,525kW/9 min)

nos teores de aflatoxinas em amendoim contaminado

Amostra Teor de Aflatoxinas Teor de Aflatoxinas % de redugao**

inicial (ug/kg)2P final (ug/kg)®

1 494 +25 107+ 1,0 78,3
2 36,7 £ 3.2 8011 79,2
3 57035 179+ 11 68,4
4 24026 45+0,7 81,3
5 104,7 £ 4,7 120+ 15 88,5
6 1418 £ 6,1 20024 85,9
7 359+27 47+13 86,9
8 2219+87 54,2 + 3,5 75,6
9 1195+ 7,6 37620 68,5
10 1774 +49 50,0+ 2,9 71,8
11 61,4 +3,2 18014 70,8
Meédia 77.8

2 Analises realizadas em duplicata. Resultados expressos em aflatoxinas totais.
b O limite de quantificagdo do método € de 1pgr/kg para cada aflatoxina.
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Pelos dados mostrados nas Tabelas 1 e 2, para torragao em forno de
microondas na poténcia de 0,524 kW por 9 minutos, a porcentagem
meédia de redugéo obtida foi de 76,3%, resultado inferior aos relatados
por Luter et al.,'8 que conseguiram reducéo de 95% nos teores de aflato-
xinas em amostras de amendoim naturalmente contaminado torrado
em forno de microondas na poténcia de 1,6 e 3,2 kW e por 5 e 16 minu-
tos. Entretanto, os nossos resultados foram maiores que os obtidos por
Pluyer et al., '8 redugéo de 30% a 45% nos niveis de AFB, em amendoim
torrado a 0,7 kW/8,5 minutos, e por Prado & Oliveira,!® diminuicéo na
concentra¢ao de AFB, de 9,9% a 69,66% em amendoim torrado a 0,8 kW
por 3 a 6 minutos. Esses dois trabalhos usaram amostras artificialmente
contaminadas.

Em relagéo a torragdo convencional, os trabalhos existentes na lite-
ratura mostram que a taxa de redugdo da concentragdo de aflatoxinas
depende das condi¢des do processo de torragao e do nivel inicial de con-
taminacgao dos graos crus, variando de 20% a 95%. O processo de torragao a
seco ou em 0Oleo € mais eficiente quando a matéria-prima apresenta teores
iniciais menores e a baixa temperatura utilizada na torragao pode man-
ter os niveis de aflatoxinas presentes na matéria-prima.48.14.29.30

O processo de torragdo por microondas apresentou efeito parcial na
destruigéo de aflatoxinas em amendoim contaminado, porém os resulta-
dos obtidos foram menos efetivos do que os observados quando se uti-
liza a torragdo convencional a 190-200°C durante 20 minutos.?®

TAHA, O. G., FONSECA, T. T., SYLOS, C. M. de. Microwave oven roasting effect
on reduction of aflatoxins concentration in peanuts. Alim. Nutr. (Sdo Paulo),
v.12, p.163-170, 2001.

s ABSTRACT: Surveys of major Brazilian foodstuffs demonstrated that peanuts
and peanut products continue to be very susceptible to aflatoxin contamina-
tion. This study verified the microwave roasting effect on aflatoxin concentra-
tions in naturally contaminated peanuts. Aflatoxins were determined by the
method of Soares & Rodriguez-Amaya. The detection limite was 1ug/kg for
each aflatoxin. Roasting was done at medium power (0.525 kW) for 7, 9and 11
minutes, with five repetition for each time of roasting. Best results were
obtained at 9 minutes. Eleven samples of naturally contaminated peanuts
were roasted in microwave roating at medium power (0.525 kW) for 9 minutes,
and the reductions on total aflatoxin concentrations (AFB; + AFB, + AFG; +
AFG,) ranged from 68.4% to 88.5% (mean 77.8%). The microwave roasting
reduced the aflatoxin contamination in peanuts.

» KEYWOORDS: Aflatoxins,; microwave roasting effect; peanuts.
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