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INTRODUCAO

As aflatoxinas (AF) sdo metabolitos secundarios (micotoxinas) produzidos por fungos,
podendo resultar em efeitos prejudiciais a saide de humanos e animas, quando ingeridos,
cujo 6rgédo alvo é o figado e outros secundariamente (DORS, BIERHALS e BADIALE-
FURLONG, 2011). As AF séo produzidas principalmente pelos fungos Aspergillus flavus e
Aspegillus parasiticus, que contaminam produtos agricolas, tais como o arroz
(SIRISOMBOON, PUTTHANG e SIRISOMBOON, 2013). O termo aflatoxinas engloba um
conjunto de micotoxinas, cuja toxicidade decresce na ordem AFB;>AFB,>AFG;>AFG,
(RUPOLLO et al., 2006). A Agéncia Internacional de Investigacdo em Cancer (IARC,1993)
classificou a AFB1 como cancerigeno para os animais e os seres humanos resultando que
em muitos paises os limites aceitdveis dela em alimentos e matérias-prima estéo
estabelecidos. A primeira legislagdo brasileira para micotoxinas foi estabelecida apenas
para as aflatoxinas, pela resolu¢do n° 34 de 1976. Esta legislacdo foi ampliada em 2011,
(RDC n°7, 2011), estabelecendo limites para outras micotoxinas e diminuindo o das
aflatoxinas (ANVISA, 2011).

Considerando que a cadeia produtiva do arroz fornece condigbes para o
desenvolvimento de varios fungos, e que este € um alimento consumido diariamente pela
populagdo, avaliar as condi¢gdes que propiciam a contaminacdo por AFs é uma estratégia
fundamental para a seguranga alimentar. Além disso, o Brasil ocupa o décimo lugar na
producdo desse cereal em uma escala mundial, sendo o Rio Grande do Sul o maior
produtor nacional de arroz irrigado (EMBRAPA, 2010), uma condicdo que propicia a
contaminag&o pelo fungo Aspergillus flavus e que ao sobreviver as condi¢des inadequadas
de secagem e armazenamento pode produzir as AF. Esses compostos ndo apresentam
sinais visives de contaminacdo e podem permanecer no alimento mesmo apds o fungo ter
se tornado inviavel (HACKBART et al., 2012).

Neste trabalho foi avaliada a influéncia do tempo de armazenamento nos niveis de
AFB1 em arroz e nas fracdes de beneficiamento.

MATERIAL E METODOS

Amostras

O arroz foi cultivado, colhido, armazenado e beneficiado no Instituto Rio Grandense do
Arroz (IRGA), localizado no municipio de Cachoeirinha/RS. Ap6s a colheita as amostras
foram submetidas a secagem intermitente, a fim de reduzir a umidade de 24 para 12%. Os
graos foram transferidos para um silo de concreto e armazenados por um periodo de 8
meses. As coletas de amostras foram realizadas a cada dois meses e beneficiadas em
moinho piloto separando as fracdes de endosperma polido, farelo e casca. No Laboratério
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de Micotoxinas e Ciéncia de Alimentos, da FURG as amostras foram moidas e peneiradas
para obtenc¢&o de granulometria 32 mesh.

Extracao de aflatoxinas

Para extragcdo das aflatoxinas foi utilizado o procedimento tipo QUEChERS ( do inglés
Quick, Easy, Cheap, Effective, Ruged and Safe). Foram pesados 10,0000g de amostra em
um erlenmeyer aos quais foram adicionados 20 mL de &gua destilada e 20 mL de
acetonitrila acidificada com 0,2 mL de acido acético glacial. A mistura foi agitada em mesa
horizontal por 5min a 200rpm, e posteriormente adicionado 1,5 g de sulfato de magnésio e
0,85 g de acetato de sodio e novamente agitado por 5 min. O extrato foi centrifugado por
10min a 2280 G e coletado 6 mL do sobrenadante ao qual foram adicionados 0,3 g de
sulfato de magnésio e 0,2 g de celite. Da fragéo liquida foram coletados 3 mL e evaporado o
solvente em banho-maria a 60°C.

Quantificacao das aflatoxinas

Para quantificacdo foi utilizado um Cromatografo Liquido de Alta Eficiéncia acoplado a
um detector de fluorescéncia (HPLC-FL). O residuo da extracdo foi ressuspenso em 1 mL
de fase movel, centrifugado a 2280 G por 10 min e injetado no equipamento. Os solventes
empregados na fase movel foram: agua ultrapura acidificada, acetonitrila e metanol na
proporcao 60: 8: 32 (v/v/v). O controle do equipamento e aquisicao dos dados foi feito pelo
software LC Solution.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O método desenvolvido no HPLC-FL apresenta limite de detecgdo de 0,75 ng/mL e
limite de quantificacdo de 2,0 ng/mL para AFB1l. O teor de AFB1 nas amostras de
endosperma polido, farelo e casca foi determinado e os resultados podem ser visualizados
na Figura 1.
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Figura 1. Teor de aflatoxinas B1 em amostras de arroz e sua fragfes, coletadas a cada
2 meses de armazenamento

Ficou demonstrada a distribuicdo da contaminacéo das frac6es de beneficiamento do
arroz com AFB1, em decorréncia do tempo de armazenamento. A presenca de AFB1 foi
verificada em todas as fragBes do arroz a partir do sexto més de armazenamento (3°
coleta). Além disso, os teores encontrados nas amostras excederam os niveis estabelecidos
pela RDC n°7 de 2011. Na quarta coleta (oitavo més de armazenamento) houve aumento



na contaminagéo do farelo e diminui¢&o na casca, possivelmente decorrente do aumento da
ruptura das cascas pelo atrito e pelo efeito da atividade respiratéria e a maior
disponibilidade de nutrientes na parte interna do gréo, favorecendo o desenvolvimento
fangico.

Toteja et al (2006) avaliando arroz parboilizado na india, encontraram valores para
AFB1 variando de 60 a 600 pg/Kg, sugerindo que a principal causa dessa contaminagao era
resultado de armazenamento inadequado em zona rural e urbana. Embora neste trabalho
tenha sido utilizado a secagem intermitente, uma técnica bastante empregada por
possibilitar um abaixamento de umidade réapido quando comparado a outros tipos de
secagens, nao inviabiliza o0 aumento de umidade e temperatura durante o0 armazenamento.
Aspecto demonstrado pela tendéncia de aumento dos niveis de AFB1 ao longo do
armazenamento que pode ter propiciado a atividade toxigénica da micota.

Fica demonstrado que as condi¢des de secagem e armazenamento do arroz comegam
a se tornar criticas para a producdo de micotoxinas por espécies toxigenicas apds seis
meses de armazenamento.

CONCLUSAO

As amostras de endosperma polido, farelo e casca apresentaram contaminagdo com
AFB1 acima dos limites estabelecidos pela legislagao vigente. O tempo de armazenamento
influenciou no desenvolvimento de AFB1 no arroz, e afetou a sua distribuicdo entre as
fragbes do grao.
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