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RESUMOD: Foi verificado o efeito do aquecimento de amostras contaminadas artificialmente com
aflatoxinas B e G, pelo fomo de microondas, em poténcia maxima de 0.8 kW, por 3 o 6 minutos. A quantificaco
de aflatoxinas fol desenvolvida por cromatografia e camada delgada por comparagio visual com padries. Os
resultados encontrados mostraram uma reducio de 41,52 a 69,56% de aflatoxinas B, ¢ G, em amostras torradas

POt & minEos.

DESCRITORES: Amendoim, aflatoxinas, forno de microondas.

INTRODUCAO

Aflatoxinas sio metabdlitos de fungos filamentoses
(Aspergillus flavus e Aspergiflus parasiticus) que cau-
sam efeitos nocivos em: animais, e em algumas cir-
cunstincias, em seres humanos”, sendo sua produgio
sos alimentos influenciada principalmente por tempe-
ratura {6time entre 24 ¢ 30°C) e atividade de dgua
{6timo entre 0,86 e 0,96)11,

O efeito do atamento érmico na destruigdo de afla-
toxinas & de grande interesse na industria alimenticia,
visto gue o amendolim € consumido na maioria das
vezes apos torragdo.

LEE et afii®, trabalhando com amendoim em gric
inoculado com cepa toxigénica de Aspergilius flavus,
¢ submetido 4 torraclio a seco ¢ em Oleo, em diversos
tempos e temperaturas, ohservaram wna redugdo média
do contendo de aflatoxing de 45 a 83%,

WALTKING estudande o efeito da torrago (tem-
peratura de 204°Cy de amendoim naturabmente conta-
minado, ghservou uma reduglio de 40-50% de afla-
toxinas B, e G, e 20-40% de aflatoxinas B, e (G, do teor
originariamente presente.

EL-KADY & FARGHALY* mostraram gue a forra-
cle de amendonm naturahmente contanunado reduzia
os niveis de aflatoxinas, sendo que a 103°C ocorria
uma diminuicio de cerca de 60% do total do contevdo
de afiatoxina ou 70% de B, ¢ G,. Os mesn:os autores
relataram uma destruigio total de aflatoxinas apds
autoclavagem por 90 minutos a 1,5 atmosfera.

** Divisio de Bromatologia ¢ Toxicologia
Fundagio Ezequiel Dias
Belo Horizonte/Minas Gerals

SYLOS & AMAYA-FARFANY verificaram a
destriigdo de aflatoxinas em amendoim e produtos de
amendoim naturalmente contaminados apds torragio a
195°C /206 minutos e apos fritura em dleo a 190°C por
{0 minutos. A destruigdo média das toxinas foi de 96
e 08%, respectivamente.

LUTER et afif obtiveram reduco de 95% dos niveis
de aflatoxinas em amendoim natiralmente contaminado,
apés aquecimento das amostras em forpo de micro-
ondas, especiaimente construfdo para fornecer poténcia
de 1,6 e 3,2 kW,

PLUYER ef alif observaram que 0 aquecimento am
forpo de microondas por 8,5 minutos em 4,7 kW de
poténcia, reduz 30 & 45% de afiatoxina B em amendoim
artificialmente contaminado.

No Brasil, o amendoim & relatado como o preduto
mais susceptivel & contaminagio por aflatoxinagh 8 H24
Entretanto, trabalhos envolvendo controle, prevengio
e efeitos do processamento na destruigio de aflatoxinas
em alimentos, representam semente 13% da pesquisa
desenvolvida nessa drea no Brasil'.

(> objetivo deste frabathe foi verificar o efeito da
tracio do amendoim com relacio s aflatoxinas atra-
vés de forne de microondas em condicSes normal-
mente ulilizvadas em casa.

MATERIAL E METODOS
Foi utihizado 3,0 Kg de amendoim em grio, varicdade

Tatu Vermelho, isento de aflatoxina, Apds moagem e
homogeneizacio {grannlometria 20 mesh} a amostra fol
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contaminada por padrio de aflatoxing B e G da Sigma
Chemical Company, em nivels normahnente encontrados
nos produtos alimenticios consumidos em Belo
Herizonte/M.G*. Apds a adicio dos padrdes, amosiras
em quadruplicata, ndo torradas, foram analisadas poara
verificar a concentragio real de aflatoxinas. Posteriop
mente, amosiras também  fortificadas, foram toradas
em formo de microendas modelo Sharp R-4ES2 por 3 a
6 minutos pa poténcia maxima: 0,8 kW, Apds a metade
do tempo estabelecido, para evitar a carbonizagio do
amendoim, desligava-se o forno ¢ realizava-se wma
homogeneizacic do produto por ! minuto.

Para cada nivel de contaminagdo e fempo de agque-
cimento toram utilizadas 3 amostras, sendo que as
aflatoxinas foram extraidas e quantificadas pela téenica
descrita por SOARES & RODRIGUEZ-AMAYAY.
Apesar da metodelogia citada j4 ter side avaliads em
trabalho anterior®, novos testes de recuperagio foram
executados para verificar as condigdes atuais do
{aboratorio ¢ garantir a eficiéncia da téenica empregada.

RESULTADOS EDISCUSSAQ

Pela Tabela i, observa-se que a metodologia utilizada
neste trabatho para a quantificagio de aflatoxinas

apresenta valores de recuperagiio superiores a 70% apos
aadiclo de padrées de aflatoxinas e amendoim, estando
de acorde com 0% niveis exigidos para esse fipo de
andlise’.

TABELA |
Valores de recuperagio ¢ coeficientes

de variacdo obtidos apds adi¢lo de
aflatoxinas em amendoim,

Aftatoxing  Valor Teorico Valor Pratico Coefictsnte de Recapersciie

ingikgd ugikei Variagdo {%} (%)
B, 3 43 0 100
G, 19 0 37 82

B Médiade 5 deternmagdes

Os resultados obtidos da determinacio de aflatoxina
B e G, em amendoim, apds torraglio em formo de
microondas, em difgrentes  tempos, sdo mostrados na
Tabela 2,

TABELA 2

Determinagiio de aflatoxinas em amostras de amendoim artificialmente contaminadas e aquecidas
em forno de microondas em poténeia de 0,8Kw.

Nivel Nivel de Aflatoxing Total Tempo de Teor do Perda de Porda de ferda Total
de Conta- Adicionady Adiciona-  Microondas  Affatoxina Aflatoxina B, Aflatoxina G, de Aflatoxina
minagio {gkgy da (ugkgy  (minutos)  Encontrado
B G, {(ngfkgy
weikg % Hglkg % uglkg G
B, G,

3 340 32,0 10,0 2273 2.0 27,27 22,0 25,00

H 44,0 44,0 88,0 4 31,60 31,0 13,0 2954 13.0 29,54 26,6 26,54

3 30 380 13,0 29,54 13,0 2954 2640 2954

& LG 2300 27,0 61,36 210 47773 48,0 5454

3 34,0 48,0 i3,6 (9,40 3,0 5,88 16,0 13,55

2 67,0 L6 1180 4 47,0 45,0 200 2985 6,0 11,76 26,0 22,03

5 456 450 22,0 32.83 60 11.76 28,0 2373

6 36,0 33,0 3,0 46,27 18,0 3530 490 41,52

3 68.0 72,0 210 23,80 230 2421 44,0 23,91

3 860 950 1840 4 67,0 72,0 22,0 24,72 23,0 2421 45,0 24,45

5 58,0 37,0 31,0 34,83 38,0 40,00 69,0 37,50

o 270 290 62.0 6966 66,0 6947 128,06 69356

3 47,0 157,60 32,0 17,87 340 17,80 660 1784

4 1790 191,06 3700 4 1360 1340 43,0 24,02 57,0 29,84 106,06 27,63

5 101,0 108,0 78,0 43,57 83,0 4345 1610 435]

& 840 900  93.0 53,07 1010 5288 196,0 52,97

3 282,06 2880 316 990 480 13,77 770 1190

5 3130 3340 6470 4 2130 228,0 100,06 31,95 106,06 31,74 2060 31,84

5 1346 1790 1796 5719 1550 46,41 3340 51,63

6 134,06 1740 179.0 37,19 166,60 47.90 33940 352,39

t Média de guadruplbicaia - ¢ Média de Trplicata
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Os pivels de contaminacdo utilizados no experimento
se justificam pelo fate que a maior frequéncia de amos-
iras detectadas com aflatoxinas em Belo Horizonte,
em 1694, estd na faixa de 100 -500 pg/Kg®

A gtilizacio de tempe de aguecimento superior a &
minutos provocon carbenizagio da amosira, tornando-
a de coloraclio escura e de odor desagraddvel. Desta
maneira, nfio s justificou nenlum estado especifico
com tempos de torragio elevados. Da mesma forma, o
emprego de poténcia inferior a 6.8 kW aumentaria em
muito o tempoe de aguecimento, © que conlratia a
utilizagdo do forno de microondas nos dias atuais:
rapidez no prepare dos alimentos.

A destruiciio de aflatoxina B, variou de 9,90 2
69.60% c aflatoxinag G de 5,88 a 65,47%, nio havendo
diferenca significativh entre destruigdo de B e G
LUTER ef alii* conseguiram reduzir em 95% os nivels
de aflafoxinas, Entretanto, foi observado um esgu-
recimento das amostras, desde que as poténcias viili-
zadas foram 1.6 e 3,2 kW, superiores & poténcia desen-
volvida no presente trabalho (0,8kW). STARON ¢/
afii*® trataram. farinha de amendoim, contaminada com
800 ugikg de aflatoxina, em forno de microondas, em
poténcia de 6 kW por 4 minutos, ¢ conseguiram reduzir
também em 95% os niveis de aflatoxinas. Os autores,
entrefanto, nfdo relataram as caracteristicas de coloracio
e odor das amosiras tratadas.

Observou-se, em todos o8 niveis de contaminacio
utilizados, perda mafor de aflatoxina total (B+ G))
e aflatoxina B ou G, apds 6 minutos de aquecimen-
to. Nofa-se também, gue embora a perda de aflatoxina
B, efou G, fosse maior a medida que aumentava a
concentragdo de {oxina na amostra, a porcentagem de
aflatoxing destruida nfc acompanbava com eleva-
¢clio na concentragiio de afiatoxina. Nenhuma cor-
relagiio foi enconfrada entre porcentagem de destuicio
e niveis de aflatoxinag nas amostras de amendoim.
Resuit{‘&dos idénticos foram encontrados por PLUYER
ef alir’,

CONCLUSAQO

A utilizagBo de forno de microondas em poténcia
méxima de 0,8kW, por 3 a 6 minutos, reduz
parciaimente os niveis de aflatoxinas B, e G em
amendoim, sendo que o aguecimento por 6 minutos &
capaz de destruir de 41,52 a 69,56% do total de
affatoxing presente originariamente, em amosiras
contendo 88,0 2 647.0 pgkg de B ¢ G

A torracio de amendeoim pelo forno de microondas
poede ser usada como um método alternativo para
destruigdo parcial de aflatoxinas,
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ABSTRACT: MICROWAVE OVEN EFFECT ON THE DESTRUCTION OF AFLATOXINS ON
PEANUTS : Samples of peanuts artificially contaminated with aflatoxin B e G, were uscd in this study to
determine the cffect of heating using a microwave oven (high power-0,8 kW) for 3 to 6 minutes. The aflatoxing
were quaniified by thin layer chromatography (TLC} using a visual comparation with standards. The results
showed a reduction of 41,52 t0 69,56% in the aflatoxin B, e G, Jevels in roast peanuts samples for 6 minutes,

DESCRIFTORS: Peanut, aflatoxins, microwave oven.
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