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Contaminantes podem ser definidos como qualquer
substincia ou agente que esta presente no alimento ¢ ¢
considerado indesejavel. Podem estar presentes em quantidades
que ndo coloquem em risco e tem que ser removidos, se possivel,
tecnologicamente. Em muitos casos, eles tém sido reduzidos
para um limite minimo.

Como em todos os outros produtos agricolas, outros ¢
oleos de frutos também podem conter vdrios contaminantes.
Parte destes contaminantes sdo carreada da semente para o
dleo. Estas substancias podem ser os pesticidas, fungicidas e
herbicidas, hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPA),
tragos de metais e outros.

AFLATOXINAS

Micotoxinas sdo compostos produzidos por fungos que
sdo toxicos para os animais e para o homem, quando
consumidos nos alimentos. Entre as micotoxinas, as mais
estudadas sdo as aflatoxinas. A aflatoxina B1 (AFBI) ¢
considerada um dos mais poderosos hepatotdxicos e potente
carcinégeno quimico. Os principais fungos toxigénicos
produtores de aflatoxina sdo: Aspergillus flavus, A. parasiticus
e A. nomius. Segundo Sabino et al.*, usualmente a contaminagio
por aflatoxinas esta relacionada com problemas de estocagem
de sementes, principalmente no amendoim. Entretanto, mesmo
que os griios estejam contaminados com aflatoxinas, segundo
Bockisch', durante a lavagem com soda caustica (alcalina) no
processo de neutralizagdo do dleo, 90-98% das aflatoxinas sio
inativadas. Essa inativag@o ocorre através do rompimento do
anel da lactona formando um composto de peso molecular 347,
O residual de 2% da quantidade inicial é quase completamente
removido durante o branqueamento. Isto é alcangado mesmo
que sua concentragio seja alta. De acordo com Stanley et al.®,
varios pesquisadores tém reportado a descontaminagdo de
oleaginosas através de tratamento com amonia sob temperatura
e pressio elevadas e também reagindo a aflatoxina B, com
hidréxido de sodio a 100°C. Portanto, as aflatoxinas ndo sdo
encontradas no 6leo refinado e ocorre somente em oleos que
ndo sofreram este processo. Como € o caso de dleos prensados
a frio que ndo passam por todas as etapas de refino e purificag@o.

HIDROCARBONETOS POLICICLICOS AROMATICOS
(HPA)

Os HPAs sdo compostos quimicos formados unicamente
por atomos de carbono e hidrogénio, estando presentes na
natureza como constituintes da matéria orgénica de origem animal

e vegetal e como principais componentes dos combustiveis,
fosseis (petroleo), gds natural e carviio. Estes podem ser
produzidos por todos os processos que envolvem combustdo
incompleta ou pirdlise.

Os HPAs sdo formados por dois ou mais anéis benzénicos
fundidos, podendo ou ndo conter grupos substituintes ligados.
Exemplos de HPAs: naftaleno, antraceno, fenantreno,
acenaftileno, pireno, benzo(a)antraceno, benzo(a)pireno e
dibenzo(a, h)antraceno.

Os HPAs sio de grande interesse devido a sua toxicidade
por serem potencialmente carcinogénicas, pertencem a classe
dos pro-carcinogénicos, necessitando de ativag@io metabolica
para formar o carcinogeno ativo. Porém, nem todo HPA apresenta
atividade bioldgica, como ¢ o caso do fluoranteno e pireno. O
benzo(a)antraceno, benzo(b)fluoranteno, benzo(k)fluoranteno,
benzo(a)pireno, dibenzo(a,h)antraceno e indeno(1,2,3 cd-pireno)
tém sido identificados como capazes de provocar uma resposta
carcinogénica efetiva em animais experimentais. Desses
compostos, o benzo(a)pireno ¢ o mais conhecido e o que tem
sido exaustivamente estudado nos ultimos anos.

Os HPAs apresentam elevada solubilidade em solventes
orgénicos e baixa solubilidade em agua, e na presenga de outros
compostos organicos ¢ de detergentes anidnicos, a solubilidade
em agua pode aumentar sensivelmente, facilitando sua passagem
tanto para o meio ambiente como para a cadeia alimentar.

Em 2001, as autoridades sanitarias da Espanha emitiram
um alerta proibindo a comercializagdo do “aceite de orujo de
oliva” ou o6leo de bagago e ou carogo de oliva devido a presenga
de compostos policiclicos arométicos, benzopirenos. A presenga
desses compostos estava relacionada com o processo de
obtengdo deste tipo de oleo. Considerando este alerta a
ANVISA/MS aprovou em 06/08/2001 a Resolugio RE n° 156,
revogada pela Resolugdo RDC n° 281 de 06/10/2003, que exige
como procedimento de importagdo para “aceite de orujo de
oliva” ou dleo de bagago e ou carogo de oliva a apresentagio
do laudo de analise do produto quanto a presenga de
hidrocarbonetos policiclicos aromaticos, especificamente o alfa-
benzopireno, com identificagio ¢do lote e da data de produgao
ou fabricagio; estabelecendo também limite de tolerancia de
alfa-benzopireno de 2pg/kg.

A contaminagdo por HPAs em alimentos geralmente
ocorrem através da contaminag@o do solo onde é efetuado o
plantio, poluigdo atmosférica, contaminagio acidental durante
o processamento do alimento e tratamento térmico, secagem
direta de sementes oleaginosas com combustdo de gases,
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proveniente de solventes a base de petroleo utilizados na
extra¢do de dleos.

De acordo com Swetman et al.?, Grimer & Hildebrandt
foram os pioneiros a determinarem o nivel de HPAs em 6leos
vegetais em 1968. Segundo este autor tém sido encontrados
nos oleos de coco bruto niveis de HPAs excedendo a 2000 pg/
kg, enquanto que em comparagdio com outros 6leos vegetais,
raramente os niveis de HPAs ultrapassam 100 pg/kg.

No Brasil, Camargo & Toledo?, monitorando por dois anos
a presenga de benzo(a)pireno em 6leos de milho verificaram que,
durante o processamento dos mesmos, a etapa de secagem foi a
que mais contribuiu para a contaminagio dos grios e,
consequentemente, dos 6leos. O processo de secagem utilizado
pela maioria das inddstrias brasileiras usa calor gerado pela
queima de madeira associado a nio utilizagio de carvio ativo
durante o refino, que contribuiria para a redug¢do da contaminagdo,
sendo este adsorvente altamente eficiente na remogao de HPAs.
Estes mesmos autores® analisando margarinas, cremes vegetais
¢ maioneses encontraram oito HPAs, em concentragdes médias
na faixa de 1,0 a 21,7pg/kg. Os niveis de benzo(a)pireno em
margarinas variaram entre 1,7 ¢ 3,9g/kg.

PESTICIDAS,HERBICIDAS E TRACOS DE METAIS

Estudos relatam que os pesticidas sdo reduzidos
ligeiramente em cada etapa do processo e drasticamente durante
a desodorizagdo, sendo estes concentrados no destilado.
Segundo Bockisch! na desodorizagdo a temperatura ¢ muito
mais importante que o tempo. Enquanto que, os tragos de metais
devem ser cuidadosamente removidos porque promovem a
oxidagido, afetando a qualidade do 6leo.

No refino quimico muitos tragos de metais formam
hidréxidos, que precipitam durante a neutralizagio. Estes
precipitam em condigdes neutras ou dcidas e desta maneira sio
removidos durante a degomagem juntamente com os fosfatidios
¢ sabdes. E podem também ser absorvidos pela terra do
branqueamento. O refino fornece uma redugio drastica dos
metais.

COMENTARIOS

O refino ¢ constituido de muitas etapas de processamento
e cada etapa contribui para a purificagio do dleo, reduzindo
consideravelmente estes contaminantes. Os dleos prensados a
frio e manteiga usualmente nio passam por todas as etapas de
refino e purificagdo. Tais produtos muitas vezes excedem os
limites permitidos de alguns contaminantes.
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