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INTRODUCAO

As aflatoxinas (AFLAs) sdo metabdlitos secundarios produzidos por varias espécies do
fungo Aspergillus, sendo as principais AFLAB;, AFLAB,, AFLAG; e AFLAG,. A AFLAB; é
considerada a mais téxica e a mais frequentemente encontrada em alimentos (HWANG e
LEE, 2006). A exposicdo a aflatoxinas gera doenca denominada aflatoxicose, porém nem
sempre reconhecida como patologia especifica, pois os sintomas agudos séo semelhantes
ao desencadeado por diversos tipos de contaminantes. Nos niveis cronicos os sintomas séo
relacionados a danos hepaticos, incluindo a carcinogenicidade (ROCHA et al., 2014; ZAIN,
2011).

Um outro aspecto que acentua o risco de contaminagdo humana pela ingesta decorre do
fato que estas toxinas sédo estaveis, resistente ao calor, portanto dificeis de serem degradadas
em alimentos, mesmo apoés tratamento térmico (ROCHA et al. 2014). Em vista disto a RDC
n°7 que estabelece limite de 5 ppm de aflatoxinas para alguns alimentos como arroz, porém
este limite é referente a produtos crus, porém considerando que arroz é um alimento
consumido diariamente pela populagdo, maior atencdo deve ser dada a este cereal que se
contaminado mesmo em niveis inferiores ao permitido pode promover a exposicéo cronica.
Assim é interessante verificar se a forma o preparo doméstico pode contribuir para diminuir
os niveis destes contaminantes ingeridos (BECKER-ALGERI et al., 2013; BULLERMAN e
BIANCHINI, 2007). Neste trabalho foi estudada a degradagdo de aflatoxinas em arroz
submetido ao processo doméstico de cocgéo.

MATERIAL E METODOS

Preparo dos padrdes de aflatoxinas

As solugdes de aflatoxinas Bi, B,, G; e Go(AFLAB;, AFLAB,, AFLAG; e AFLAG;) foram
preparadas pela dissolu¢é@o dos padrdes sélidos de forma a resultarem concentracdes de 10
pg/mL de cada aflatoxina. (AOAC, 2000). Todas as solug6es foram secas e armazenadas a -
18°C.

Coccéo do arroz

Arroz branco polido, foi adquirido no comércio local da cidade de Rio Grande/RS. Porcdes
de arroz de massa conhecida foram fortificadas artificialmente com 4; 5 e 6 ug/kg de cada
aflatoxina e deixadas em repouso por 24 h, a fim de garantir que todo o solvente fosse
evaporado. Cada por¢éo de arroz (20 g de amostra; 0,2 g de NaCl; 0,4 g de dleo de soja
comercial) contaminada e o controle (isento de contaminacéo) foi submetida a processo de
cocgao em chapa elétrica utilizando 50 mL de &gua, por um intervalo de 10 min e temperatura
de aproximadamente 100°C, até que toda a agua adicionada inicialmente tivesse sido
absorvida pelos gréos ou evaporada. Os percentuais de degradagdo das aflatoxinas foram
estimados pela diferenca entre os niveis iniciais dos contaminantes e os residuais
determinados apo6s os tratamentos (BECKER-ALGERI et al. 2013).
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Determinacéo das aflatoxinas

As aflatoxinas foram extraidas conforme o método de SOARES; RODRIGUEZ-AMAYA,
(1989), minimizado para limitar o gasto de reagentes e geragao de residuos para descarte. A
quantificagdo das aflatoxinas foi realizado em um cromatégrafo liquido de alta eficiéncia
acoplado a um detector de fluorescéncia equipado com coluna C18. As micotoxinas eluidas
com solugdo aquosa acidifica e acetonitrila foram identificadas pelo tempo de retengdo e
quantificadas com curva padrédo externa para cada uma delas. Para controle do equipamento
e tratamento dos resultados foi utilizado o software LC Solution.

Anélise estatistica

A andlise estatistica dos resultados foi realizada com auxilio do programa Statistica 7.0,
utilizando ANOVA para comparacgao das médias de degradacéo de cada AFLA (B4, By, G, e
G,) utilizando Tukey com 95% de confianga, para verificar quais amostras que apresentavam
diferenca significativa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros cromatogréaficos adotados para determinagdo em HPLC—FL permitiram
separagao das aflatoxinas, resultando em tempos de retengdo de 12,5; 15,0; 18,5 e 22,4 min
para AFLAG,, AFLAG;, AFLAB, e AFLAB;, respectivamente e tempo total de corrida de 25
min, que ndo promovia o alargamento das bandas cromatograficas. O método de extragdo
das aflatoxinas apresentou curvas padrdo com coeficiente de correlagéo superior a 0,99. Os
limites de quantificagéo foram de 0,3 ug/kg para as AFLAB; e G4, e 0,07 pug/kg para as AFLAB;
e G,. O percentual de recuperagdes foi maior no endosperma, variando entre 83% para

AFLAG; e 100% para AFLAG,. Os resultados da degradagdo podem ser observados na
Figura 1.
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Figura 1. Degradacao das aflatoxinas em arroz durante a cocgéo em chapa elétrica

As condicdes de tempo, temperatura utilizados para cocgéo do arroz foram estabelecidos
como sendo 0S necessarios para que o0 arroz apresentasse textura adequada conforme os
habitos de consumo nacional, ou seja, mais préximo do preparo doméstico. Todas as
aflatoxinas avaliadas tiveram seus niveis iniciais reduzidos em decorréncia do processo de
coccao, sendo que a AFLAG; apresentou o maior efeito do tratamento térmico, cuja redugéo



foi ao redor dos 60 % de degradacéo. Seguido da AFLAB;, 0 que € interessante devido esta
micotoxina ser considerada a mais toxica entre as estudadas e a mais frequentemente
detectada em cereais. Outros autores ja demonstraram a degradacé&o parcial das aflatoxinas
com o tratamento hidrotérmico (Park et al. 2005). No entanto, embora o processo de cocgdo
do arroz tenha diminuido os niveis iniciais de contaminagdo, ndo evitariam a exposigcao
cronica pelo fato que o arroz e seus derivados séo consumidos diariamente por grande parte
da populacéo brasileira.

Portanto mais estudos sé@o necessarios a fim de verificar a influéncia de outros tipos de
preparo de alimentos assim como a influéncia de outras variaveis como quantidade de agua,
fonte de aquecimento, tempo, temperatura a fim de recomendar formas de preparo para
diminuir os niveis de exposi¢do de humanos a esse tipo de contaminante.

CONCLUSAO

O processo convencional de cocgéo do arroz pode reduzir os niveis de aflatoxinas, sem
no entanto eliminar o risco de exposi¢ao a estes contaminantes. Portanto cuidados no cultivo,
manejo e estocagem do arroz também sdo importantes pois o preparo dificilmente elimina
totalmente os contaminantes.
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