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APRESENTACAO

O Congresso Latino Americano de Micotoxicologia € o Encontro Nacional de
Micotoxinas acontecem a cada trés e dois anos, respectivamente sendo que o VCLAM e o
ENM'2006 estdo este ano priorizando o tema: “Qualidade Total na América Latina”. Este ano
esta sendo realizado juntamente com o IV Simpdsio em Amazenagem Qualitativa de Graos
do Mercosul (IV SAG-MERCOSUL). Ha grande expectativa acerca destes eventos, pois serdao
discutidas questdes importantes relacionadas a micotoxinas e a armazenagem qualitativa de
gréos.

A qualidade e o numero dos trabalhos envidados aoc VCLAM&ENM'2006 e /V SAG-
MERCOSUL superaram as expectativas da comissdo organizadora. Temos trabalhos
representando a maioria dos paises latino-americanos bem como dos continentes europeu e
norte-americano.

Considerando a diversidade de formatos com que os trabalhos foram enviados optou-
se por padroniza-los dentro das normas do Circular n° 4 sem no entanto, alterar o texto
original. Os trabalhos submetidos & Comissao Cientifica serdo apresentados em forma de oral
e poster. Nesse livro estdo também os resumos das palestras contidos no VCLAM e
ENM’2006 IV SAG-MERCOSUL e Il Work Shop em Qualidade da Castanha-do-Brasil.

Profa. Vildes Maria Scussel
Presidente do VCLAM&ENM'2006 e IVSAG-MERCOSUL
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__ A MICOTOXICOLOGIA NA AMERICA LATINA: PASSADO E PRESENTE

Sabino, M.

Instituto Adolfo Lutz/SP — Av.Dr.Arnaldo 355, CEP 01246-902 S4o Paulo/SP, Brasil.
e-mail: mysabino@ial.sp.gov.br

Presentes entre os homens desde a idade mais remota, as micotoxinas tornaram-se
conhecidas, apés o acidente econdmico ocorrido na Inglaterra, entre maio e agosto de 1960.
Devido as condigbes climaticas dos paises da América Latina, que favorecem o crescimento
de alguns fungos produtores de micotoxinas, varios paises iniciaram atividades nesta area; o
Brasil j4 na década de 60, e outros, como Argentina, Chile, Venezuela, Uruguai,
posteriormente. As micotoxinas nos alimentos séo motivo de preocupagéc para todos aqueles
que se esforcam em proteger a satde da populagdo e também dos animais. A segurancga de
alimentos tem sido o maior foco de agdes nacionais e internacionais nos ultimos anos, pois os
contaminantes quimicos e microbiologicos estdo cada vez mais preocupantes. Entre os
contaminantes quimicos de alimentos e ragdes, temos as micotoxinas, ficotoxinas e espécies
de plantas comestiveis, que pelas suas toxinas tem sido caracterizada pela OMS como fontes
significativas de doencas oriundas de alimentos. Destas 03 categorias de toxinas naturais,
atualmente a maior atengdo tem sido dirigida para as micotoxinas, com relagéo & seguranga
dos alimentos. O conhecimento de que as micotoxinas podem causar sérios efeitos sobre a

sadde humana e dos animais, tem levado muitos paises estabelecerem regulamentos sobre

estes contaminantes, com o objetivo de salvaguardar a saude humana, interesses
econdmicos dos produtores e comércio internacional.

Palavras-chave: micotoxicologia, América Latina, seguranc¢a dos alimentos
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LA POBLACION LATINOAMERICANA Y LA EXPOSICION A MICOTOXINAS

Carvajal, M.

Departamento de Botdnica, Instituto de Biologia. Universidad Nacional Auténoma de México. Ciudad
Universitaria. Delegacion Coyoacdn. 04510 México, DF. e-mail: magdac @servidor.unam.mx

La mayor exposicién a las micotoxinas se da en animales de modo que se presentaran los
casos en aves, cerdos, equinos, y ratas. También veremos la exposicién a micotoxinas en
humanos, adn con la carencia de datos que hay. Para poder conocer la exposicion que la
poblacion de Latinoamérica tiene a las micotoxinas, podemos tomar 2 criterios: tipo de
alimento consumido o enfermedades, nos decidimos por el segundo que tiene implicito al
primer criterio. El analisis de las tendencias generales de salud poblacional de Latinoamérica,
se realiza-mediante un indicador positivo, la esperanza de vida al nacer, y otro negativo, Ia
mortalidad infantil (nimero de defunciones en menores de 1 afic de edad). La mortalidad
infantil ha sido uno de los indicadores de salud que han presentado cambios significativos los
Gitimos 10 afios. En Latinoamérica la esperanza de vida al nacer aumentd 1 afio de 1995 a
2000, Itegando a 70 afios en el afio 2000. Los valores variaron de 54 a 79 afios, con 25 afios
de diferencia entre paises. La mortalidad infantil fue de 24.8 nifios muertos/1000 nacimientos
vivos y varié de 5.2 muertes en Anguila a 80.3 muertes en Haiti. Para medir la exposicion que
tiene la poblacién de Latinoamérica a las micotoxinas vamos a considerar las enfermedades
causadas por ellas. Las aflatoxinas el cancer y enfermedades hepaticas, anomalias
congénitas afecciones perinatales; para Ocratoxina A enfermedades renales, etc.

Palabras claves: micotoxinas, enfermedades, exposicién.
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PROBLEMATICA Y SITUACION DE LA OCHRATOXINA A EN CAFE EN LATINOAMERICA

Martinez, A.

Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Universidad Central de Venezuela. Caracas. Venezuela.
atiaca@cantv.net

Las Ocratoxinas constituyen una familia de toxinas cuya estructura molecular consiste en un
nicleo de isocumarina unido a una molécula de L-B-Fenilalanina mediante un enlace amida.
Los hongos productores de OTA pertenecen al género Aspergillus y Penicillium, siendo los
méaximos representantes Aspergilius ochraceus (A. alutaceus) en climas cdlidos y Penicillium
verrucosum en climas templados. (Moss, 1996). La ocratoxina A tiene capacidad de ocasionar
efectos adversos en el metabolismo animal y humano como nefrotoxicidad, nefropatia
porcina, dafio al higado, enteritis, teratogénesis, carcinogénesis y tumores en el tracto
urinario. En Latinoamérica poco se conoce sobre la micoflora presente en el café asi como su
potencial toxicogénico, Urbano y col (2001) reportaron que los géneros Aspergillus,
Penicillium y Fusarium son los géneros mas frecuentemente aislados en las diferentes etapas
del procesamiento del café verde. Asi mismo, Dos Santos y col (1971), Taniwaki (1996) Abreu
(2004) han sefalado el aislamiento de especies toxicogénicas en el grano. Abreu (2004)
encontré6 que el 11,1% de las cepas de Aspergillus ochraceus (A. alutaceus) aisladas
resultaron ser productores de ocratoxina A y ninguna de las cepas de Aspergillus de la
seccién nigri resulté productora de OTA. Similarmente Taniwaki y col (2003) encontraron que
un 75% de ‘A.ochraceus, un 77% de A.carbonarius y un 3 % de A.niger eran productoras de
OTA. Por otro lado se tiene que el café cultivado en Latinoamérica tiene un aito grado de
colonizacion lo que refleja fallas en buenas practicas agricolas (Urbano y col, 2001; Mislivec y
col, 1983). La ‘ocratoxina A es una molécula moderadamente estable que puede sobrevivir a
muchos procesos de los alimentos (Scott, 1996). En cuanto a la pérdida de la ocratoxina A
durante las etapas del procesamiento del café como el tostado, esta dependerd de algunos
factores como poca homogeneidad de la contaminacion natural en granos de café verde,
niveles de ocratoxina A presentes en el alimento, metodologia analitica empleada y
condiciones de tostado. Niveles de destruccion de 58% (Micco y col,1989), Mayor a 90%
(Viani, 2002) y 96,5% (Abreu, 2004) han sido reportados en café tostado.Los limites
legislativos de OTA varian desde 5 a 50 pg/Kg. Actualmente, 77 paises poseen regulaciones
para las micotoxinas, de los cuales, 8 tiene regulaciones especificas para la ocratoxina A en
uno o mas alimentos. Entre las medidas a tomar a fin de minimizar el problemas de las OTA.
Las buenas practicas agricolas son esenciales para controlar las ocratoxinas en café verde,
igualmente debe prestarse atencién a la seleccion del grano no tomando cerezas sobre
maduradas o que hallan estado en contacto con el suelo, tener cuidado durante el
almacenamiento en sacos y controlando la temperatura y almacenamiento del grano.

Palabras claves: OTA, café, contaminacion
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O PAPEL DA SLAM NO CONTEXTO — QUALIDADE DE ALIMENTOS LATINO
- AMERICANOS

Rosa, C. A. da R.

Ph.D., L.D.— Prof. Titular de Micologia e Micotoxicologia Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Rio
de Janeiro — Brasil. e-mail: shalako@ufrrj.br

En los ditimos 20 afios los estudios acerca de la globalizacion de la produccion y el consumo
de alimentos han evolucionado paralelamente con los que interpretan las transformaciones en
‘la produccion y el empleo en las economias avanzadas sin lograr establecer los vinculos
analiticos entre los dos conjuntos de cambios. La expansién de los servicios en la produccion
y el comercio, junto con el crecimiento de los sistemas internacionales de produccion
compartida propagaron el interés por las cadenas productivas internacionales. Estos se
encuentran asociados de manera directa a la economia con base en la produccion y la
difusion del conocimiento, que es otra faceta de la globalizacién; (a) la extraordinaria difusion
de las innovaciones de las tecnologias de la informacién y la comunicacion; (b) la debida
atencion de los analistas en funcion de su relevante papel! en la generacién de ingreso y de
empleo. Se plantea la importancia de los cambios estructurales en el comercio internacional
y su incidencia en la especializacién de los paises latinoamericanos. (c) a globalizacion
econdmica corresponde al proceso de integracion entre mercados y naciones que parte de
las transformaciones estructurales de las economias industrializadas como resultado de
innovaciones técnicas, organizacionales e institucionales; (d) la informacién y el conocimiento
se consideran fuerzas motrices de las actividades de las economias avanzadas; (d) la
Sociedad Latinoamericana de Micotoxicologia (SLAM) nacié como una inquietud de varios
investigadores latinoamericanos y del Caribe con la finalidad de unir esfuerzos entre los
paises de la region para contribuir al desarrollo, vigilancia, prevencién y control de la
contaminacion por micotoxinas en granos, alimentos y raciones animales, basados en la
situacién de la regidn y de cada pais en particular, asi como en la coordinacién de los
diversos sectores interesados en el problema. El SLAM actué fuertemente en los ditimos 15
afios buscando el logro de los siguientes objetivos: la organizacion y la seguridad de la
informacién, mayor organizaciéon nacional e internacional sobre el tema Micotoxinas,
desarrollo de estructuras y asociaciones regionales, promocion y evolucién de esta area
cientifica a través de la educacion, desarrolio y entrenamiento de recursos humanos en
Micologia y Micotoxicologia, obtencién del reconocimiento profesional y acreditacion, acceso
a la informacion y a los profesionales especializados, retencion y difusion de las tecnologias
desarroliladas. Son importantes los encadenamientos productivos para la generacion de
empleo, la difusion del conocimiento tecnoldgico y el crecimiento de la economia. Una
insercion exitosa en la economia internacional no se puede medir sélo por la participacion de
las exportaciones en el producto final, sino por la manera en que las mismas se integran al
sistema productivo e inciden en la productividad del pais.

Palabras claves: SLAM, calidad, latinoamericanos
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-LATINAMERICAN, MERCOSUR AND IMPORTED COUNTRIES REGULATIONS

Cea, J. M.
Technological Laboratory of Uruguay, Montevideo, Uruguay. e-mail:jcea@Iatu.org.uy

Mycotoxins attract worldwide attention because of the significant economic losses associated
with their impact on human health, animal production and both domestic and international
trade. Those mycotoxins that are currently considered to be worldwide importance are
aflatoxins, trichothecenes, zearalenone, fumonisins, ochratoxin A, patulin (Coker, 2000). The
knowledge that mycotoxins can have serious effects on humans and animals has led many
countries to establish regulations on mycotoxins in food and feed in the last decades to
safeguard the health of humans, as well as the economical interests of producers and traders.
Setting mycotoxin regulations is a complex activity which involves many factors and interested
parties. In 1995, 23 percent of the world’s inhabitants were living in a region where no known
mycotoxin regulations were in force. This percentage had decreased to 13 percent in 2003,
due to a slight increase in coverage in Latin America and Europe, and more significant
increases in Africa and Asia/Oceania. The major Latin American agricultural crops (maize,
wheat, coffee, cotton, soybeans, barley, sunflower, groundnuts and tree nuts, cocoa and dairy
products) are highly susceptible to fungal contamination and mycotoxin production (Pineiro,
2004). Nineteen countries, accounting for 91 percent of the population of the region, were
known to have specific mycotoxin regulations. Uruguay has the most detailed regulations,
including limits for ergot alkaloids in feeds, which is rather unique in the mycotoxin regulatory
world. The same for deoxynivaleno! in wheat products and barley products. MERCOSUR
consists of Argentina, Brazil, Paraguay and Uruguay. These countries apply common limits for
total aflatoxins in peanuts, maize and products thereof, and for aflatoxin M, in fluid and
powdered milk. The MERCOSUR regulations for mycotoxins also include official methods of
sampling and analysis. In Europe, approximately 99 percent of the continent’s population,
were known to have specific mycotoxin regulations in 2003.Compared to other regions of the
world, Europe has the most extensive and detailed regulations for mycotoxins in food. It is of
interest to note that many of the EU candidate member countries have mycotoxin regulations,
which are often more detailed than those currently in force in the EU. Comparing the situation
in 1995 and 2003, it appears that in 2003 more mycotoxins are regulated in more commodities
and products, whereas tolerance limits generally remain the same or tend to decrease.
Whereas harmonized tolerance limits would be beneficial from the point of view of trade, this
would not necessarily be the case from the point of view of {(equal) human health protection
around the world. Risks associated with mycotoxins depend on both hazard and exposure.
The hazard of mycotoxins to individuals is probably more or less the same all over the world
.Exposure is not the same because of differences in levels of contamination and dietary habits
in various parts of the world. National governments or regional communities should encourage
and fund activities that contribute to reliable exposure assessment of mycotoxins in their
regions.(FAO Food and Nutrition paper 81)

Key words: mycotoxins, regulations, Mercosur
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—_ ACREDITACAO DE LABORATORIOS NO BRASIL

Antunes, J. C.

Chefe da Divisdo de Credenciamento de Laboratérios Inmetro/Cgcre/Dicla, Brasil.
e-mail;jeantunes @inmetro.gov.br

Este trabalho tem como objetivo descrever 0 modelo de acredita¢ao de laboratdrios praticado
no Brasil. Aborda o significado da acreditagdo e de suas vantagens para laboratdrios,
apresenta a estrutura da acreditagdo de laboratérios no Brasil, as modalidades
disponibilizadas pela Coordenag@o Geral de Credenciamento (Cgcre) d4o Instituto Nacional
de Metrologia, Normalizagao e Qualidade Industrial (Inmetro) e as etapas do processo de
acreditagdo. Ressalta ainda a relevancia dos acordos de reconhecimento mdtuo
estabelecidos pelas cooperagdes regionais e internacionais de acreditagdo e menciona os
acordos do qual a Cgcre/iInmetro é signatario.

Palavras-chave: laboratérios, acreditagado, qualidade
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INFLUENCE OF SAMPLE PREPARATION ON THE QUALITY OF MYCOTOXIN ANALYSIS

- Spanjer, M. C. and Scholten, J.

Dutch Food and Consumer Product Safety Authority, Hoogte Kadijk 401, 1018 BK
Amsterdam, The Netherlands e-mail: martien.spanjer@vwa.nl

The EU protects consumer's health in member states by enforcing EC directives that set
maximum levels for specific contaminants in foodstuffs. These include obligatory sampling
guidelines as well. In practice this means that food inspectors, mainly at points of import and
factories, as well as quality controllers in industrial companies that are subject to the
requirements of HACCP, have to perform regular checks. To prevent contaminants from
entering the food chain, this control is preferably made on the raw material, before any
processing starts. The crucial point is that the analytical result of the sample determinates the
judgement of the lot from which it originates. For this reason a sampling scheme is based on
extensive scientific mathematical statistical calculations, based on analysis of a large amount
of subsamples of a lot, as to investigate chances on false positive (producers risk) or negative
(consumers risk) results. This lead to a number of sampling plans on different contaminant-
commodity combinations. In this contribution the example of judging about a container of
peanuts at import control is given. For inspection this container must be completely unloaded.
A 20-ton container may hold 333 sacks of 60 kg each. All sacks must be removed from the
container. Food inspectors must take 100 incremental samples of 300 grams each, requiring
them to open 3 out of every 10 sacks. These 100 sacks then must be closed and the
container must be reloaded again to create a proper truckload. The result of this inspection is
a 30 kg sample. Since this is not a portion one can just analyse, the next step in the
procedure will be to reduce sample size. This can only be done under the strict condition that
the sample remains unaffected by a comminution step. Milling and mixing will therefore be the
next step in sample preparation. A comparison was made between dry milling by a RAS mill
and slurry mixing as a comminuting step preceding mycotoxin analysis. The homogenization
process was evaluated in view of the analytical resuits, coefficients of variation for different
mills and particle size distributions. CV values were higher for dry milling then for slurry
mixing. This difference was explained on the basis of measured particle size distributions for
both milling types. Measurements also showed slight differences in mycotoxin content of
samples on the basis of milling procedures. This might lead to false positive or negative
results in the rejection or acceptance of a lot, based on a subsample result. It was concluded
that the best possible sample homogenization is obtained by slurry mixing, because it
produces smaller particles than dry milling and thus generates lowest pOSSIble CV values for
the determination of mycotoxin content of a sample.

Key words: mycotoxin analysis, quality, analytical results
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— A NOVEL APPROACH FOR MIXED MYCOTOXIN ANALYSIS

Tomazela, D.

Gerente técnica de Espectrometria de Massas. Waters Technologies do Brasil,
e-mail: daniela_tomazela@waters.com,

Agricultural products and foodstuffs make an excellent substrate for the growth of mold,
fungus, and other microbiological forms. Aflatoxins are produced by several species of
Aspergillis: A. flavus. A. parasiticus, and A. nominus mold on peanuts and corn. Aspergillis
ochraceus and Penicillium verrucosum molds yields ochratoxin in peanuts, corn and other
grain staples. Fusarium graminearum and F. culmorum molds produce a heat stable
vomitoxin, also called DON (deoxynivalenol) in ceral grains such as wheat, barley, oats, rice,
and corn. Different species of fusariums, especially F.cumorum and F. crookwellense
produce zearalenone. Several species of mold produce 15 closely related compounds of
fumonisins, fumonisin B1, B2 being the most abundant. Fumonisins often occur together with
other the mycotoxins. This talk will describe a novel approach to analyze for these toxins using
conventional photodiode array, fluorescence, and post column derivatization fluorescence,
and the future approach of single multi-analyte toxin method using mass spectrometry
including the use of Uitra-Performance Liquid Chromatography™ (UPLC) to improve the
resolution as speed up the separation.

Key words: mycotoxin, UPLC, multi-analyte
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_VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE LOS METODOS RAPIDOS MULTITOXINAS

Diaz, G. J.

DVM, MSc, PhD Profesor Asociado de Toxicologfa Facultad de Medicina
Veterinaria y de ZootecniaUniversidad Nacional de Colombia. e-mail: gjdiazg @unal.ed.co

Los métodos rapidos para la determinacién cualitativa o cuantitativa de micotoxinas son
importantes en el aseguramiento de la calidad de los alimentos humanos y animales. Estos
métodos pueden ser usados en lugares de recepcion de granos tales como puertos y plantas
de alimentos y sirven como métodos de barrido (“screening”) para establecer si las materias
primas contienen niveles potencialmente peligrosos o inaceptables de micotoxinas, de
acuerdo con la reglamentacion local vigente. A pesar de su evidente utilidad, es importante
enfatizar que todo resultado positivo obtenido mediante métodos de barrido debe ser
confirmado y cuantificado mediante métodos con mayor exactitud y precisién tales como
HPLC-FL, HPLC-MS o HPLC-MS". Asimismo se debe tener en cuenta que los métodos
rapidos no son aplicables para analisis de ultratrazas de micotoxinas (sub-partes por billon).

Palabras claves: multitoxinas, HPLC, determinacion
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MULTIMYCOTOXIN ANALYSIS BY LC-MS/MS IN A SINGLE SAMPLE EXTRACT

Spanjer, M. C.; Rensen, P. and Scholten, J.

Dutch Food and Consumer Product Safety Authority, Hoogte Kadijk 401, 1018 BK
Amsterdam, The Netherlands e-mail: martien.spanjer@vwa.nl 'web: www.vwa.nl & www.mycotoxins.org

Until now mycotoxins have been determined mainly by single compound analytical methods,
based on immunoassay clean-up. These were considered to be so specific that confirmation
was hardly necessary. Increasing quality demands changed these views in the nineties.
Methods were developed in which mass spectrometry was applied for confirmation purposes,
still based on individual mycotoxins. In our laboratory the need for confirmation emerged in
1998 when application of DON assays revealed peaks in the chromatogram that could even
be interfering with the DON peak. We used the LCQ ion trap for the DON conifirmation. Facing
the expected legislation in the future we set out to find a way to analyse as many mycotoxins
as possible in one LC-MS run. This principle originated from the mycological field, where
measurements preferably are made in crude fungal extracts to identify mould species.
Smedsgaard and Frisvad (1996) applied single quadrupole equipment to Peniclilium isolates,
in which they identified 13 mycotoxins, of which ochratoxin A, citrinin, penicillic acid and
roquefortine C are the most important. To perform quantification and identification at the same
time, a triple quadrupole is needed. In that case quantification can be carried out on the parent
ion and identification is obtained from characteristic daughter ions. Thus far the method is
developed to -include aflatoxins By, B,, Gy and G,, ochratoxin A, DON, nivalenol, 3-acetyl-
deoxynivalenol, 15-acetyl-deoxynivalenol, fumonisins B;, B,, and Bs, diacetoxyscirpenol,
zearalenone and derivatives, fusarenon-X, T2-toxin, HT2-toxin, citrinin, cyclopiazonic acid,
ergotamin, penicillic -acid, roquefortin and sterigmatocystin. Applying the method to food
-samples revealed the existance of a matrix effect, which was expected due to the lack of
clean-up. Logically it depends on the sample type. The matrix effect is shown for aflatoxin By,
ochratoxin A and DON in peanut and cornflakes. The result of these efforts is a multimycotoxin
method with which maintenance of regulations as well as HACCP demands can be performed
in a less laborious way. Recent developments are the addition of ergot alkaloids,
measurements in mais for feed and silage grass and the addition of alternaria toxins to the
method, as to end up with 32 mycotoxins for now. In several routine samples more then one
mycotoxin was actually measured. Results on mais and buckwheat samples, rye samples in
which ergot alkaloids were identified and the comparison between the CEN method and this
multimycotexin method for aflatoxin By in peanut are presented. To enforce legal limits it would
therefore be preferable to determine mycotoxins in different types of matrices in one single
extract as routine analysis. This approach is also helpful for HACCP control purposes.

Key words: methods, multimycotoxins, LC-MS
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IMPORTANCIA DE LOS BIOMARCADORES PARA MICOTOXINAS
EN LA SALUD HUMANA

Carvajal, M.

Departamento de Boténica, Instituto de Biologfa. Universidad Nacional Auténoma de Mexico. Ciudad
Universitaria. Delegacion Coyoacdn. 04510 México, DF.
e-mail: magdac @servidor.unam.mx

La carcinogénesis humana tiene naturaleza multifactorial y resulta muy dificil estudiar la
etiologia del cancer con un compuesto aislado. Tampoco se pueden basar los resultados en
el analisis de alimentos, se requiere analizar tejidos y fluidos humanos y hacer fa purificacion
de ADN a nivel molecular. Hay que usar tanto tejidos malignos provenientes de tumores,
como tejidos sanos para control, y fluidos como orina, sangre, leche y heces fecales para
tener una idea mas realista de la exposicion a aflatoxinas en seres humanos. La presencia de
aductos que son moléculas de Aflatoxinas pegadas al ADN o ARN son herramientas
invaluables para estudiar la etiologia de enfermedades crénicas como son la hepatitis By C
cronicas, la cirrosis viral, y los diferentes tipos de cancer como son el colorrectal,
cervicouterino, etc. Los aductos se consideran biomarcadores porque se presentan en
relacion directa con la gravedad de la enfermedad, e indican en individuos sanos su
predisposicion y riesgo para llegar a enfermar.

Palabras claves: aductos, enfermedades, salud humana
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_ESOPHAGEAL CANCER IN THE SOUTH OF BRAZIL AND ITS RELATION
TO FOOD HABITS

Scussel, V. M.

Food Science and Technology Department, Center of Agricultural Sciences, Federal University of Santa
Catarina, Floriandpolis, Brazil. e-mail: vildescussel_2000@yahoo.co.uk

Esophageal cancer (EC) is the 5™ cause of tumors in Brazil, being the South, the region with
the highest incidence, followed by the Southeast and that has been of much concern among
scientists (INCA, 1999). EC affects mainly males from 60 to 70 of age, however it has been
increasing among females too. It is quite known the association of EC and fumonisins {maize
based food) in countries such as China and South Africa. Apart from nicotine, alcohol and
genetics, other factors can induce EC formation inclusive our diet. Due to a very diversified
population background, the South of Brazil has kept some typical food habits that may contain
known carcinogenic compounds in the diet such as (a) barbecue - polyunsaturated aromatic
amines and benzopyrenes; (b) cured meat - nitrosamines; and (c) raw and preserved
vegetables - pesticide residues. Inclusive (d) chimarrdo (a hot herbal beverage) has been
reported, as daily ingestion by EC patients — esophagus tissue exposed to high temperature
(Perin et al., 1990). As far as fumonisins are concerned, (d) maize and maize based food;
among them polenta, a porridge made with whole (with germ) maize flour = fuba) are also part
of the Southen Region diet (Scaf and Scussel, 1999, Scussel, 1999). Endeed, several authors
have reported an incidence of fumonisins on ca. 90 to 100% of the Brazilian maize production.
Fortunately, most of the reported fevels are lower than the ones found in Souht Africa
(Transkey). However the EC high incidence is a reality and its main factors need to be
pointed out in order to reduce human exposure. INCA — Instituto Nacional de Céncer -
Ministério da Saude. Estimativa de incidéncia e mortalidade por cancer no Brasil. RJ, 1999,
PERIN, IL; KUHNEN, NP MIROSKI, L; RIBEIRO, HG. Andlise de 149 casos de cancer de
esdfago tratados com acelerador linear, no periodo de 1980 a 1985 no servigo de radioterapia
do Hosp. de Caridade. Args. Catarinenses Med. 19(1) 5-8, 1990. SCAFF, RM; SCUSSEL, VM
Esophageal cancer in the south region of Brazil — cases from Santa Catarina State. Mycotoxin
Contamination: Health Risk and Prevention Project. P. 226 — 230, 1999. SCUSSEL, VM
Mycotoxin contamination and its relation to food habits in the south of Brazil. International
Symposium of Mycotoxicology 99 (ISMYCO '99). P48, Japao, 1999.

Key words: Esophageal cancer, foods, incidence
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_QUALIDADE DA RAGAO PARA ANIMAIS ZOOTECNICOS E DE ESTIMAGAO

Menegazzo, R.

Universidade do Oeste Catatrinense - UNOESC, Videira/SC, Brasil.
e-mail: rene_menegazzo @yahoo.com.br

Muitos fungos produzem toxinas (chamadas de micotoxinas) no ambiente em que se
desenvolvem para evitar competicdo com outras espécies de fungos e bactérias. Estas
micotoxinas podem ser geradas nos gréos ainda na lavoura onde o Fusarium spp e outros
géneros encontram umidades adequadas. A medida que se colhem os gréos estes baixam
sua atividade de agua favorecendo outros géneros e por conseqiéncia outras micotoxinas.
Quando ensilado o grdo seco pode sofrer o ataque de insetos como o Sitophilus spp e outros
insetos que além de consumirem os graos trazem esporos de fungos (inclusive o Aspergillus
spp, produtor da aflatoxina) os quais infectam o grdo, podendo aumentar a diversidade de
micotoxinas. Estes grdos, se usados em racGes, veiculam esporos, fungos e micotoxinas.
Havendo diversas toxinas no alimento, os sintomas sdo intensificados. Se a ragéo for
peletizada, recebe vapores de agua durante o processo, mas depois € retirada do resfriador.
Quando a ragao é incorretamente resfriada ndo extrai totalmente a umidade propiciando novo
ambiente favordvel a estes microrganismos. Visando impedir que as micotoxinas cheguem ao
alimento humano e animal, indmeras sd@o as atividades adotadas. Ao fabricante de ragédo
cabe o cuidado ao adquirir graos, i.e. faz-se necessario a inspegdo de lotes de graos
diretamente dentro dos silos por equipe especializada, e a amostra, anélise e decisado se o
produto estd apto ao consumo. Havendo variagdo nos niveis de micotoxinas utilizar
adsorvente. O armazenista consciente adota técnicas como o isolamento de pé e graos
quebrados da massa de grdos e o tratamento contra os insetos de maneira a evitar a
impregnacédo de inseticidas nos gréos. Para tanto se pode utilizar terra de diatomaceas nas
camadas superior e inferior acompanhada de expurgo com fosfina.

Palavras-chave: micotoxinas, fungos, ragbes, armazenagem, graos.
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CONCENTRACION DE AFLATOXINAS M1 Y B1 EN ALIMENTO Y LECHE DE VACAS QUE
RECIBEN ALIMENTO FRESCO Y HENIFICADO

Rosiles, M. R y Bautista, O. J. A.

Laboratorio de Toxicologla, Departamento de Nutricion Facultad de Medicina. Veterinaria y
Zootecnia./UNAM e-mail: rosiles @servidor.unam.mx

El desarrollo de la presente investigacion se llevd a cabo con el fin de demostrar la diferencia
del contenido de aflatoxinas en alimento fresco y en alimento almacenado para vacas
lecheras en dos zonas del pais. Asi mismo identificar el contenido de aflatoxina M1 en la
leche y la repercusion que esto implica en el riego de los consumidores. La determinacion de
aflatoxina B1 (AB1) en alimento y M1 (AM1) en leche se realizdo en muestras de los
ingredientes del alimento como: grano de maiz, ensilado de planta de maiz, alimento
concentrado comercial, paja de sorgo .rastrojo de maiz, de varios establos de la zona de
Lagos de Moreno Jal. y leche de cada uno. Asi como de Atlixco Puebla; también se
colectaron: alimento concentrado, alfalfa verde y zacate ballico verde de Atlixco, Pue. Para
la determinacion de las aflatoxinas M1 y B1 se utilizé el método de cromatografia de capa fina
(TLC) como preliminar y el de cromatografia liquida de alta resolucion (CLAR) con detector de
fluorescencia como definitivo. Tanto en los muestras para la medicion de aflatoxina M1 como
para B1 previo a la cuantificacion se derivatizaron con &cido trifluoroacético. Para la
determinacion de aflatoxina B1 en alimento o ingredientes se utilizé el método de extraccion
metandlica y derivatizacion con acido ftrifluoroacético para cuantificarse en CLAR. Las
concentraciones de aflatoxina B1 del alimento con la concentracion de aflatoxina M1 de la
leche guardaron la relacién de uno a cien como se tiene conocido. Lo méas sobresaliente fue
que la cantidad de aflatoxina B1 en alimento e ingredientes de las dos areas se asoci6 a! tipo
de alimento. En el caso de los hatos que reciben alimento henificado o almacenado, la
cantidad de Aflatoxina B1 es mas alta que en los hatos que reciben alimento fresco como la
alfalfa o el ballico recién cortado. La mayor parte de las muestras de maiz tuvieron cantidades
de aflatoxina B1, pero casi nunca sobrepasaron las concentraciones maximas permisibles.
Las muestras de ensilado de maiz tuvieron las concentraciones mas altas de este estudio y la
mayoria estuvo por encima de las cantidades permisibles por la NOM. Las concentraciones
de aflatoxina M1 fueron mas altas en la Unién Europea (50 ppt), pero no la de México (500

ppt).

Palabras claves: aflatoxinas, determinacion, leche, cromatografia.
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— MICOTOXINAS EM PRODUTOS DA REGIAO AMAZONICA

Pacheco, A. M.

Laboratério de micotoxinas e contaminantes alimentares-LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrarias/UFSC-SC. Nutricon, Manaus, AM, Brasil,
arianepacheco @hotmail.com

O crescente potencial tecnoldgico de alguns produtos da regido Amazénica como a castanha-
do-Brasil, o Guarana, a Farinha de Babagu tém encontrado a contaminantes microbiolGgica e
quimica, por micotoxinas, por exemplo, como fator limitante. As préticas produtivas das areas
extrativistas e também das empresas artesanais e de carater familiar da regido Amazdnica
necessita de estudos consistentes e em longo prazo que permitam primeiras conclusGes
sobre o grau e freqiiéncia de ocorréncia de contaminagdes. Tais estudos para outros
alimentos como o amendoim e o milho, j4 se encontram bem mais rotineiros. Nos pesquisas
envolvendo alimentos amaz6nicos observa-se elevada contaminagao por bolores e leveduras,
enfatizada pela elevada umidade relativa, temperatura e precariedade das condigbes de
armazenagem e transporte. Para aflatoxinas, utilizando adaptagdes as metodologias do
Ministério da Agricultura e AOAC, podem ser citados os seguintes resultados por Pacheco
2005, com Limite de Quantificagdo (LQ): para (a) Farinha de babagu (35 amostras): nédo
detectado (LQ: 2,0 ug/Kg); (b)Guarana em p6 torrado(100 amostras) ndo detectado(LQ: 2,20
pg/Kg); (c) castanha-do-Brasil (120 amostras), 7,5% positivas (LQ: 2,0 ug/Kg ). Alguns dos
constituintes dos alimentos pesquisados, como a cafeina do guarana pode ter efeito sobre o
metabolismo de fungos aflatoxigénicos, sendo que ha grande necessidade de: adaptagéo das
praticas de coleta, devido as dificuldades de deslocamento fluvial e acesso as comunidades
extrativistas; validagdo de metodologias especificas a constituigdo nutricional dos alimentos
da regido que em alguns casos possuem alto teor protéico e de lipidios, ndo possuindo
metodologia oficial estabelecida no Brasil e nem no exterior, como no caso do guarana e da
farinha de babagu; fixagdo de legislagdo especifica para micotoxinas em alimentos
amaz6nicos, além da castanha-do-Brasil, incluindo inicio dos estudos de impacto do consumo
desses alimentos na populagéo da regido. A incidéncia de patologias associadas ao consumo
de alimentos contaminados por afiatoxinas, como a hepatite e o cancer de figado, deve ser
avaliada em todos os Estados da Regido Norte e nas comunidades produtivas, uma vez que
a dieta da populagédio amazonica é rica nos produtos citados. A avaliagdo da contaminagéo
constitui uma excelente frente de pesquisa na colaboragao com a seguranca alimentar dos
produtos consumidos no Brasil e dagueles destinados & exportagao.

Palavras-chave: micotoxinas, contaminagéo, patologias

42




PAL — CLAM&ENM 016
EVALUACION DE BROTES DE TRICOTECENOS EN ARGENTINA Y URUGUAY

Resnik, S. L.

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales-Universidad de Buenos Aires
Comision de Investigaciones Cientificas de Ia Provincia de Buenos Aires, Argentina.
e-mail: silviaresnik @speedy.com.ar

Existen mas de 110 compuestos que se incluyen en el grupo denominado tricotecenos. Como
contaminantes naturales de cereales se destacan los tricotecenos no macrociclicos
producidos por especies del género Fusarium de los grupos A y B. Algunas especies de este
género causan la fusariosis de espiga. La enfermedad se desarrolla en 4reas de clima
templado y humedo y es muy destructiva en primaveras cdlidas y himedas. Las mermas de
rendimiento pueden alcanzar entre el 10 y el 20% en ataques moderados y llegar hasta el 80
% sobre variedades susceptibles en casos severos. Los cultivos de cereales de invierno son
los mas afectados.En cultivos de verano aparece fundamentaimente en maiz y eventualmente
en sorgo. No se observa incidencia grave en cultivos de hoja ancha como girasol y soja. En la
Republica Argentina las especies del Género Fusarium, mas frecuentemente aisladas de
cereales como trigo, avena, sorgo, maiz, arroz y de oleaginosas como soja son, en orden de
importancia: Fusarium graminearum, Fusarium verticillioides, Fusarium poae, Fusarium
semitectum, Fusarium equiseti, Fusarium culmorum, Fusarium proliferatum, Fusarium
subglutinans, Fusarium sporotrichioides, Fusarium heterosporum. De creciente preocupacion
en Argentina, Brasil y Uruguay, esta enfermedad es causada més frecuentemente en trigo por
Fusarium graminearum que es capaz de producir principalmente las toxinas deoxinivalenol
(DON) y en menor medida tricotecenos del tipo A. En el caso de cebada en Argentina, si bien
se ha encontrado a Fusarium graminearum como especie predominante, su importancia
relativa es menor que en el trigo ya que se han registrado otras especies como Fusarium
poae y Fusarium avenaceum capaces de producir otros tricotecenos. Se estudié ciclo de
aparicion de la fusariosis, la frecuencia y el nivel de contaminacion de tricotecenos, siendo
DON el més frecuente en las cosechas de trigo por el importante consumo argentino y
uruguayo de alimentos elaborados a partir de esta materia prima. La estimacién de la
exposicion por DON en la poblacion implica establecer con la mayor precision el contenido de
esta toxina en grandes lotes de granos o productos derivados, destinados al consumo
humano. Debe tenerse en cuenta que la contaminacién de los granos individuales varia
ampliamente, y aquellos con aitos contenidos de micotoxinas no se distribuyen de manera
uniforme, lo que determina gran variabilidad en ia determinacion del nivel de contaminacién.
Asi como distintos procesos de elaboracion de alimentos afectan el nivel de la contaminacion
final de DON. Estudios recientes realizados en conjunto entre Uruguay, Argentina y Brasil
indicarian, que cambios climaticos en la regién concernientes al “calentamiento global” no
solo se traducirian en variaciones del rendimiento sino también influirian en la probabilidad de
ocurrencia de infeccion por Fusarium, particularmente por un incremento de la lluvia promedio
anual, un incremento de la temperatura minima media y una disminucién del periodo
promedio de heladas. Las medidas de prevencion en su mayoria estan dirigidas a reducir la
infeccién de plantas o granos por los hongos toxicogénicos y pueden incluir tacticas para
disminuir las concentraciones de micotoxinas o simplemente derivar grano contaminado en
aplicaciones con una mayor tolerancia de contaminacion.

Palabras claves: tricotecenos, evaluacion, cereales.
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TRICOTECENOS Y CALIDAD DE GRANOS DEL CONO SUR

Cea, J. M.
Technological Laboratory of Uruguay, Montevideo, Uruguay e-mail: jcea@latu.org.uy

Fusarium es un género de hongo complejo con especies que se adaptan a un amplio rango
de habitats. (Summerell et al.2001). Aunque hay docenas de especies de Fusarium, sélo un
nimero limitado son responsables de la contaminaciéon por micotoxinas en alimentos y
raciones (Marasas et al.1984b). Parte de estas micotoxinas son denominadas tricotecenos,
involucrando mayoritariamente al deoxinivalenol (DON), sus derivados acetilados (3-
acetyldeoxinivaleno! y 15 acetildeoxinivalenol), T2, HT2 y nivalenol. Seglin JECFA, los
estudios realizados demuestran que el DON aparece predominantemente en granos tales
como trigo, cebada, avena, centeno y maiz, y menos frecuentemente en arroz y sorgo. En la
mayoria de las regiones del mundo, incluyendo el Cono Sur, Fusarium graminearum es el
mayor agente causal de enfermedades de Fusaium en granos y cereales denominadas:
Fusarium Head Blight en cereales y Giberella ear rot en maiz. Se ha encontrado una relacion
directa entre la incidencia de Fusarium Head Blight y la contaminacién de trigo con DON. La
incidencia de la enfermedad esta afectada por las condiciones climaticas de lluvia y humedad
en el periodo de la floracién. El momento de la lluvia mas que la cantidad, es el factor mds
critico. F. graminearum crece a una temperatura éptima de 25°C y a una actividad de agua de
0.88. Ejemplo de las consecuencias de Fusarium Head Blight en trigo, es lo ocurrido en la
zafra 2001-2002 en Uruguay. El trigo nacional sufri6 contaminacion con la consecuente
produccion de DON en valores comprometedores para la salud, tanto humana como animal.
Esta situacion sirvié como punto de partida para la concientizacion y toma de decisiones por
parte de las autoridades. Es asi que el MSP y MGAP establecieron reglamentaciones con el
objetivo de proteger la salud humana y animal. En forma paralela se implementé un Proyecto
FAOPCT/URU/2801 de “Apoyo en la prevencion y control de Fusarium y micotoxinas en
granos”. Puntos criticos detectados fueron el efecto de granos afectados por Fusarium en lo
que a la salud y economia se refiere. Siendo la harina y productos panificados de alto
consumo en toda la poblacion, la contaminacién de granos con DON expone a la poblacién a
una contaminacién croénica cuyos efectos son dificiles de medir. Un estudio presentado
(Vazquez, 2002) sobre la influencia del Fusarium en la calidad industrial del trigo, evidencia
que a medida que se aumenta el porcentaje de granos dafiados por Fusarium, se afecta la
calidad panadera del trigo y se obtienen panes mas oscuros y bajos. En otro trabajo (Riet,
Collazo,2002) sobre la alimentacion de animales con muestras contaminadas por DON se
manifestaron casos de muerte de ganado vacuno y aves al ser alimentados con racién
contaminada con valores de 1000-4500ug/kg de DON. Esto ocasiona pérdidas economicas
notorias en el mercado nacional. El comercio nacional, regional y global se ve igualmente
afectado. Los paises del Cono Sur tienen grandes oportunidades de exportar en lo que a trigo
se refiere. La implementacion de un buen sistema de control, que involucre trazabilidad y
adecuados métodos analiticos facilita €l comercio. El plan de accién aplicado y recomendado
para Uruguay es extrapolable a paises como Argentina y Brasil con problematica similar.

Palabras claves: cualidad, cono sur, micotoxinas.
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METODOS RAPIDOS PARA LA DETERMINACION INDIVIDUAL Y SIMULTANEA
DE TRICOTECENOS

Diaz, G. J.

DVM, MSc, PhD Profesor Asociado de Toxicologia Facultad de Medicina Veterinaria y de Zootecnia
Universidad Nacional de Colombia. e-mail: gjdiazg@unal.edu.co

Los tricotecenos (TCT) son micotoxinas de gran importancia para la salud humana y animal.
Quimicamente se dividen en tres grandes grupos con caracteristicas fisico-quimicas y
toxicologicas diferentes: tipo A, tipo B y macrociclicos. Los TCT tipo B se caracterizan por
presentar un grupo carbonilo en C8, ausente en los tipo A. Los macrociclicos cuentan con un
- aniflo macrociclico entre C4 y C15. Los TCT en general tienen muy poca absorcion en el
espectro ultravioleta o visible y no fluorescen, de manera que la determinacién por métodos
cromatograficos o flurométricos generalmente requiere derivatizacién de los analitos. Los
cuatro TCT tipo A més importantes son el 4,15-diacetociscirpenol {DAS), la T-2 toxina, HT-2
toxina y neosolaniol. Aunque la literatura cientifica reporta métodos por ELISA desarrollados
para DAS y T-2 toxina, en la practica solamente existen kits de ELISA comerciales
disponibles para T-2 toxina. El método actual mas conveniente para la determinacién rapida y
simultdnea de tricotecenos combina la purificacion del extracto mediante columna
multifuncional de limpieza con la determinacién por cromatografia en capa fina (TLC). En este
método los tricotecenos son extraidos de la muestra con acetonitrilo/agua (84+16) y
purificados con una columna multifunctional (Micotox M2007 o equivalente). E! extracto es
llevado a sequedad, redisuelto con un solvente organico apropiado y sembrado en la placa
junto con estandares. La placa es luego desarrollada con una mezcla ternaria y los
tricotecenos visualizados luego de sumergir la placa brevemente en una solucién de acido
sulfarico en metanol y calentarla a 100-130°C por 3-5 min. Este método permite determinar
los cuatro TCT tipa A mas importante de manera simultdnea a niveles de deteccién de 100-
200 pg/kg. EI DON es el TCT tipo B mas importante y es en la actualidad es considerado la
micotoxina de mayor relevancia en términos de exposicion humana. Esto ha llevado al
desarrollo de varias pruebas comerciales para la determinacién cuantitativa y cualitativa de
DON. Existen, por ejemplo, pruebas rapidas basadas en la purificacion mediante columna de
immunoafinidad, derivatizacion con un reactivo especifico y posterior determinacion
flurométrica. Tambien hay pruebas de ELISA competitivo y ELISA en membrana (“tiras”)
disponibles comercialmente. La presencia del grupo carbonilo en C8 en los TCT tipo B hace
que estos tengan mayor absorcion en el UV (y a mayor longitud de onda) comparados con los
tipo A o macrociclicos. Por ejemplo, el coeficiente de absortividad molar del DON (g} en
metanol a 220 nm es de 6,727, siendo casi tres veces mayor que el del DAS (g = 2,847 en
methanol a 203 nm). Esto hecho hace que el DON pueda determinarse facilmente por HPLC-
UV luego de una rapida limpieza del extracto mediante una columna multifunctional (Micotox
M2005 o equivalente). El método AOAC PVM 2:1997 para determinacion de DON por HPLC-
UV es un método sencillo, rdpido y preciso, facil de implementar con un sencillo sistema
cromatografico (una bomba de un solvente, un inyector manual, una columna C-18, un
detector UV a 220 nm y un sistema de integracién). Es importante desarrollar métodos
rapidos para TCT tipo A distintos a ta T-2 toxina, asi como para los TCT macrociclicos mas
importantes, ya que en la actualidad no existen pruebas rapidas para este tipo de TCT.

Palabras claves: tricotecenos, determinacion, métodos rapidos
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O_CONTROLE DE ALIMENTOS COM RELAQAO AS MICOTOXINAS NO BRASIL:
IMPACTO NA SAUDE PUBLICA

Sabino, M

Instituto Adolfo Lutz/SP - Av. Dr.Amaldo 355- S0 Paulo/SP, Brasil.
e-mail: mysabino@ial.sp.gov.br

As condigbes climaticas de um pais é o que determina em grande parte as classes de fungos
que irdo crescer e os tipos de micotoxinas que podem produzir. No Brasil, existem condigGes
propicias para o crescimento de todo tipo de fungos produtores de micotoxinas. O
conhecimento sobre a contaminagdo por micotoxinas em nosso pais esta direcionado para as
aflatoxinas e as culturas mais estudadas sdo o amendoim e o milho, pois temos legislagéo
somente para aflatoxinas nestes produtos que obedecem aos limites estabelecidos pelo
MERCOSUL. Nos ultimos anos, episédios sucessivos vém acontecendo no que se refere a
itens de exportagdo tais como: café, paprica, Castanha do Brasil entre outros. Considerando
os limites estabelecidos nos paises desenvolvidos e os LMR da CE, produtos brasileiros tem
sido recusados por conter aflatoxinas, consequentemente, laboratérios e industrias,
comegaram a se preocupar com outras micotoxinas e outros produtos. Mas como ficam os
consumidores brasileiros? Esta preocupacgédo esta mais dirigida para a exportagdo e ndo com
a saude de nossos consumidores, pois 0s nossos limites sdo menos rigidos e os produtos
que retornam com teores que atendem a legislagdo obviamente estdo sendo aqui
comercializados. O Brasil tem mais de uma centena de laboratérios trabalhando com
micotoxinas, mas, em sua maioria ou séo trabalhos de pesquisa ou para exportagdo enquanto
que o controle de alimentos visando a nossa satde s&o poucos. Sabemos que, nos paises
em desenvolvimento existem vérias barreiras, comuns em sua maioria a todos os paises,
para aplicagéo frutifera de um programa de prevengdo e controle das micotoxinas. Entre
estas barreiras podemos citar a falta de vontade politica. Por outro lado o Brasil tem uma area
de 8.511.996 km? tem aproximadamente 186.000.000 de habitantes é o maior pais da
América latina e o 5° do mundo em éarea territorial, 1/3 de florestas equatoriais e 3/4 da
populagédo vivem hoje na area urbana. E grande exportador de produtos agropecuérios tais
como café, soja, agucar, cacau, soja, carne entre outros. Os pesquisadores brasileiros vém se
preocupando com outras micotoxinas além das aflatoxinas e ocratoxina A, mas também com
micotoxinas produzidas por Fusarium, particularmente Fumonisinas e também poucos com
aquelas pertencentes ao grupo dos tricotecenos, em especial o desoxinivalenot (DON) em
trigo. Mas as informagbes que temos sobre estas micotoxinas (tricotecenos) ainda s&o muito
restritas € a maior preocupagdo é com o trigo importado de paises onde o problema com
DON é uma realidade. A presenga de ocratoxina A em café exportado propiciou aos
pesquisadores brasileiros um tema de pesquisa na drea ndo somente desenvolvendo
metodologias analiticas, mas também estudos para detectar os pontos criticos na formagéo
da toxina. Vérios trabalhos foram desenvolvidos principalmente no que se refere aos fungos
produtores. Posteriormente, no inicio do novo século, foi a vez da castanha do Brasil, quando
a EC introduziu condigGes especiais para que os paises membros importassem este produto
do Brasil. Mais recente um novo problema surgiu com péprica, que anteriormente o controle
era feito com relacdo as aflatoxinas, mas em 2004 a Hungria, grande consumidor desta
especiaria, em andlises realizadas pela Inglaterra detectaram ocratoxina A e foi dado um
alerta que misturada com a péprica hungara continha também paprica b.rasileira que havia
entrado na Europa via Espanha. Portanto, os pesquisadores brasileiros estdo sempre
tentando solucionar os problemas emergentes que afeta a economia nacional, mas pouca
preocupagéo existe no que afeta a saude do povo brasileiro. Poucos s&o os trabalhos que
fazem uma avaliagéo de risco devido a exposigdo humana as micotoxinas pela ingestao de
alimentos contaminados. Sabemos que quando o alimento € também um item de exportagéo,
a selegdo da melhor parte vai para a exportagdo, sendo direcionadopara o consumo local a

46




parte mais contaminada aumentando o risco dos efeitos téxicos na populagédo que tem
nutricdo desbalanceada. Entretanto, apesar do exposto, os pesquisadores brasileiros estéo
respondendo as necessidades do pais em confronto com o problema micotoxinas.

Palavras-chave: micotoxinas, alimentos, controle
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DETECCION DE AFLATOXINA B1 EN HIGADO Y MUSCULO DE POLLO DE ENGORDE
EN GRANJAS AVICOLAS DEL DE COSTA RICA

Rojas, V. M.* y Villalobos-Salazar, J.**

Universidad De Panama*; Universidad Nacional, Costa Rica**
e-mail: vrojas29@hotmail.com

Se realizé un estudio en 14 granjas avicolas ubicadas en el Valle Central de Costa Rica, entre
los meses de enero y febrero del 2000, para establecer el grado de contaminacion de la carne
y el higado de polio con aflatoxina B1. Se colectaron 240 muestras de higado y 240 de
musculo (muslo) de pollos, para el consumo humano y se analizaron por la técnica de
cromatografia en capa fina (TLC). 30 muestras de higado (12.5%) resultaron positivas para
aflatoxina B1, con un concentracién de entre 1.5 a 2.5 ppb con un coeficiente de varianza de
0.4-0.5 ppb. No se detect6 aflatoxina B1 en las muestras de musculo.

Palabras claves: aflatoxina B1, TLC, pollo
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ACCIONES PARA SEGURIDAD DE ALIMENTOS FRENTE A LAS MICOTOXINAS EN
CUBA

Regueiro, O. S.

Vicedirectora de Investigaciones y Docencia del Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos de Cuba,
e-mail: olguita@sinha.sld.cu

El comienzo de los primeros pasos para el estudio sobre la situacion de la contaminacion de
alimentos con micotoxinas en Cuba data desde 1978. A partir de entonces y de forma
progresiva se realizaron acciones protagonizadas por instituciones de los Ministerios de Salud
Publica y de Agricuitura, para conocer la incidencia de diferentes micotoxinas en los
alimentos de mayor consumo por la poblacion cubana, demostrandose que las aflatoxinas
eran las de mayor frecuencia de aparicién, tanto en alimentos de consumo humano como
animal y que los productos de produccién nacional mas afectados eran los derivados del mani
y del maiz, estos resultados fueron obtenidos a partir de muestras de diferentes zonas del
pais. Se estudiaron ademas otras toxinas como la ocratoxina A, la patulina, la zearalenona, la
toxina T2, la citrinina, la sterigmatocistina y recientemente la fumonisina B1. Alrededor de
mediados de la década de los 80°, se integré al Sistema de Vigilancia de Contaminantes
Quimicos y Microbioldgicos, el monitoreo de aflatoxinas B en el pais, a través de los Centros
Provinciales de Higiene y Epidemiologia de! Ministerio de Salud. Se elaboraron Normas
cubanas para estandarizar la analitica practica de micotoxinas en el pais. Se lograron
desarrollar Kits diagnésticos de aflatoxinas para andlisis discriminativos inmunoenziméticos
con anticuerpos policlonales (AFLACEN), que permitieron hacer estudios mas amplios en
materias primas de cereales y mani para alimentos y piensos. En la década del 90°, se
comenzaron estudios para conocer niveles de excrecion de aflatoxinas en la orina de
personas supuestamente sana en areas de Ciudad de La Habana y también en personas con
diferentes patologias hepaticas, obteniéndose resultado$ interesantes. Se llegé a demostrar
evidencias de micotoxicosis en animales y la presencia de aductos de aflatoxina B1 en
pacientes que sufren ciertas hepatopatias. Se estudiaron las posibles causas que favorecen
la contaminacién de los alimentos y piensos, y elaborar un anteproyecto de norma sanitaria
para el tratamiento cultural del mani en el campo, su cosecha y almacenaje. Se incluyeron en
la propuesta de Ley alimentaria de Cuba los elementos regulatorios que permitan reducir el
riesgo por micotoxinas en los alimentos que se comercializan y consumen en Cuba. Se
redisena el Programa nacional de Vigilancia de Contaminantes en alimentos y Agua, y por
dltimo se abre un proyecto para estratificar el riesgo de mortalidad por cancer hepatocelular
en todo el pais, y describir las posibles causas, incluyendo la exposicién a aflatoxinas.

Palabras claves: seguridad, alimentos, micotoxinas
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—CODIGO DE BOAS PRATICAS NO CULTIVO E COLHEITA DE AMENDOIM

Fonseca, H.

Escola Superior de Agricultura Emilio de Queiroz-ESALQ/USP, Piracicaba, SP, Brasil.
e-mail: hfonseca2@uol.com.br

O nivel de contaminagdo de um produto com uma micotoxina varia com a suscetibilidade das
plantas e dos produtos a invasdo dos fungos durante as fases de crescimento, colheita,
armazenamento, processamento e distribuicdo. Fatores ambientais tém um papel
fundamental na ocorréncia de aflatoxinas em grédos e outros produtos e pode variar de ano
para ano e de regido para regido. E muito dificil sem aplicagdo de novas tecnologias e sua
completa eliminagédo dos alimentos contaminados, também nédo é possivel. As boas praticas
agricolas (bpa) representam uma agdo importante de defesa contra a contaminagdo do
amendoim, com aflatoxinas. Estas praticas devem ser seguidas da implantagdo de boas
praticas de armazenamento (bpar) O sistema de produgéo agricola tem muitos intervenientes
desde o plantio até o consumidor e, por isso, o controle efetivo das aflatoxinas, muitas vezes,
ndo é possivel. Na colheita devem-se evitar danos mecanicos das vagens, durante o
processo manual ou mecanico de arranquio, colher o amendoim com baixo teor de umidade e
na maturidade ideal e apds o arranquio, embandeirar ou inverter o amendoim para secagem
das vagens no campo. Evitar a reumidificacdo do produto durante o processo de secagem
natural assegurando protegao contra chuvas. Na fase de secagem, deixar o amendoim secar
até um nivel seguro de umidade ou seja, 8-9 % de umidade. Antes de ensaca-lo e armazena-
lo. Ar ndo aquecido pode ser utilizado para secagem desde que sua ur esteja abaixo de 65
%. A armazenagem segura do amendoim requer uma atmosfera com umidade relativa baixa,
entre 60 e 70 %. Recentes avangos na prevengao e no controle da aflatoxina As praticas
na cultura, na colheita e no pés-colheita do amendoim, tiveram uma evolugéo bastante
significativa do final da década de 80 para ca. Essa evolugdo esta permitindo a obtengéo de
proporgbes cada vez maiores de amendoim de boa qualidade. No final da década de 80 foi
por nds implantado o programa de melhoria da qualidade do amendoim que se propunha a
levar aos produtores de informagdes técnicas para prevengédo da contaminagéo do amendoim
com aflatoxinas. Um novo sistema de colheita e secagem foi primeiramente adotado pela
coplana, de jaboticabal, e outros, aplicivel a amendoim rasteiro e que consegue obter
produto de boa qualidade e praticamente sem aflatoxinas. Na colheita mecanizada, as plantas
sfo arrancadas mecanicamente e, apds cura e maturagdo campo, o amendoim é
transportado a granel por carretas diretamente para a bateria de secadores. Apds a secagem
o amendoim € ensacado em big bags e armazenado em armazém climatizado. O palestrante
& professor titular aposentado, mas ainda colaborador da esalg/usp e sdcio-gerente
(proprietario) da empresa fonseca & cia s/c Itda.-me e através dela da assessoria a varias
industrias que processam amendoim diagnosticando os pontos criticos de controle e
aplicando medidas para sanar os problemas encontrados, e consultor da fao, dos ministérios
da agricultura, sadde, anvisa, incgs, embrapa e muitas outras na prevengéo e controle de
micotoxinas.
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AVANCOS NA QUALIDADE E SEGURANCA DO AMENDOIM BRASILEIRO -~
RESULTADOQOS DE 5 ANOS DO PROGRAMA PRO-AMENDOIM DA ABICAB

Nagato, M

Associagdo Brasileira da Indstria de Chocolates, Cacau, Amendoim,
Balas e derivados-ABICAB, Brasil. e-mail: mnagato@wave.net.br

Em 2001, um grupo de industriais do setor de amendoim, cansados com a situagcdo de
constantes sobressaltos, procurou a Abicab para discussdo de uma solugdo para o setor.
Neste encontro, foi proposto pela ABICAB a criagdo do Pré-Amendoim — Programa de Auto-
Regulamentagdo e Expansdo do Consumo de Amendoim. Este Programa baseou-se na
“Seguranga do Produto”, isto é, em BPF (Boas Praticas de Fabricagdo) / APPCC (Andlise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle), além da andlise de aflatoxinas para o Monitoramento
do Mercado de Produtos de Amendoim nos principais mercados consumidores do Brasil. Os
lotes contaminados por aflatoxinas foram denunciados as autoridades de Vigilancia Sanitaria,
que interditaram estes lotes, visando com estas agfes, trazer de volta a credibilidade do
amendoim perdida ao longo de 4 décadas. O resultado deste trabalho é que se conseguiu
reverter uma situagdo onde as empresas que produziam um produto tido como cancerigeno,
passaram a produzir um produto querido pelos consumidores brasileiros. Saindo de um
patamar de somente 60% de produtos ndo contaminados por aflatoxinas no mercado
brasileiro, chegamos aos atuais 94% de bons produtos, além de servir hoje de tema de
propaganda na televisdo. A Anvisa — Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria criou uma
resolugdo especifica voltada para a seguranga do produto (Resolugdo RDC-172/2003),
tornando obrigatéria a sua implementagdo nas empresas do setor de amendoim. Como
decorréncia de diversas medidas como esta, o mercado de amendoim melhorou também
como negdcio, com o conseqliente aumento de produgédo da ordem de 52% e do consumo
(16%) além do crescimento das exportagées que passou de praticamente nada em 2001 para
as atuais 61.000 toneladas.

Palavras-chave: ABICAB, aflatoxinas, monitoramento.
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__AEVOLUCAO DA AGRICULTURA BRASILEIRA DA POS-COLHEITA AO
ARMAZENAMENTO DO AMENDOIM NOS ANOS DE 2000 a 2005

Barion, C.

Associagdo Brasileira da Industria de Chocolates, Cacau, Amendoim,
Balas e derivados-ABICAB, Brasil. e-mail: cbbdori@ dori.com.br

A industria de transformagdo, ou seja, aquela que utiliza o amendoim como fonte de matéria
prima para seus produtos alimenticios, trabalha somente na diregdo de atividade que o
resultado traga remuneragdo vidvel, mesmo sabendo que certos momentos pode haver crise
por motivos que ndo esteja relacionado a qualidade do alimento. Entretanto & somente o
consumidor é quem define se o produto é aceito ou néo, sob a visdo dele quanto & satisfagéo
que o produto traz em relagdo a qualidade, seguranga, nutricdo, valor, etc.. Nesta visé@o a
ameaga por produtos de amendoim altamente contaminados por aflatoxinas colocou em
publico o prenuncio da derrocada da atividade no Brasil no ano de 2.000. Oriundo de fungos
de armazenamento, os aspergillus, estas contaminagbes chegaram a indices qualitativo e
quantitativo muito acima que a legislagdo do Mercosul permite, ou seja, 20 ppb, alcangando
na época as incriveis marcas de 2.000 vezes acima da legislagdo e 40% dos produtos
dispostos no ponto de venda como ndo conformes. Por entender a importéncia do setor e dos
riscos que a atividade oferecia para a sobrevivéncia das empresas de amendoim no Brasil, a
ABICAB — Associagdo Brasileira da Indstria de Chocolate, Cacau, Amendoim, Balas e
derivados, formatou um programa de Auto-Regulamentagdo, o Pré-Amendoim, que visa a
insercdo de melhorias nas industrias de seus associados. Sem ddvida o programa atuou em
toda a cadeia produtiva do amendoim, tendo como resultado, que o indice de néo
conformidades para os alimentos de amendoim, reduziu na atualidade para indice nédo
superior a 5% de NC e menor que 10 vezes ao limite de tolerancia como maximo encontrado
no mercado. Na contextualizagdo, cadeia de produgao-(filiére) € uma sucessdo de operagdes
de transformagdes dissociaveis, capazes de serem separadas e ligadas por um
encadeamento técnico, que no nosso caso foram as aflatoxinas nos produtos de amendoim.
Também é um conjunto de relagdes comerciais e financeiras que estabelecem relagdes entre
fornecedores e clientes, ou seja, € um conjunto de agbes econdmicas que presidem a
valorizagdo dos meios de produgédo e asseguram a articulagéo das operagdes. Através de um
cliente exigente, que nesta figura foi a industria do amendoim, mudangas sensiveis houve na
fase da pos-colheita até a armazenagem do amendoim em casca, com a finalidade Unica de
atender aos novos padres da qualidade. Basicamente por se tratarem de inovagdes que
visam atender a qualidade, partiu-se da regra que toda a mudanga teve que obrigatoriamente
seguir trés pontos para que o esforgo ndo fosse em véo, sendo: (a) agdes implementadas
para prevenir contaminagdes cruzadas, (b) agbes implementadas para prevenir
desenvolvimento de microrganismos e por conseqiiéncia suas toxinas, (c) rastreabilidade;
regras estas que compde a base das BPFs-Boas Préticas de Fabricagdo e das APPCC —
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, legislages estas do MS — Ministério da
Saude. Portanto as agbes com maior impacto, respeitando estas trés regras, estiveram
concentradas na logistica de transporte e armazenamento. Atualmente no Brasil existe ainda
cerca de 1/3 de sua produgdo de amendoim armazenada em condi¢des que oferecem riscos
a manutengdo da qualidade, ou seja, ambiente seguro para que ndo haja contaminagdes
fungicas.
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A VIGILANCIA SANITARIA E O CONTROLE DE AFLATOXINAS EM ALIMENTOS.

de Aguiar, S. F. B.; de Castro, A. K. e Figueireido, A. V. de A.

Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitéria-ANVISA, Brasilia/DF.
e-mail:sara.aguiar @ anvisa.gov.br

Uma vez que as aflatoxinas séo reconhecidas como substancias mutagénica e carcinogénica,
elas figuram entre os contaminantes de maior interesse no controle sanitario de alimentos.
Historicamente, o controle sanitério dos produtos passiveis de contaminag&o por aflatoxinas
se fundamentava no monitoramento do produto, adotando-se as medidas coercitivas
inerentes a esse tipo de atividade - interdigdo cautelar, apreenséo e inutilizagao do produto
com irregularidades. O diagndstico construido ao longo dos anos apontava como
necessidade premente a adogéo de medidas de intervengéio em toda a cadeia produtiva, com
énfase aos amendoins, quer pelo seu amplo consumo ou pelo grau de irregularidade. O
desenho institucional da intervengdo na cadeia produtiva do amendoim, com destaque a
etapa de processamento cuja responsabilidade de fiscalizagdo recai sob os 6rgdos de
vigilancia sanitdria, incluiu: a elaboragdo participativa de instrumento legal atualizado,
concretizado com a publicagdo da Resolugdo-RDC ANVISA n? 172/03; a capacitagdo dos
fiscais de vigilancia sanitdria nos instrumentos legais e nas ferramentas modernas de controle
sanitario de alimentos; e pactuagdo com os Estados, entes da federacdo executores das
acbes fiscais, de metas anuais de inspegéo sanitdria em estabelecimentos industrializadores
de amendoins processados e derivados. De modo geral, os resultados mais recentes de
monitoramento dos amendoins processados e derivados tém revelado tendéncias positivas
no que diz respeito a qualidade sanitaria desses produtos, denotando uma melhoria na cadeia
produtiva do amendoim e indicando a pertinéncia das agdes adotadas no ambito da vigilancia
sanitéaria para o controle e a fiscalizagdo de alimentos.

i
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_ QUALITY OF ARGENTINEAN PEANUT FOR EXPORT

Chulze, S. N.

Department of Microbiology and Immunology, Universidad Nacional de Rio Cuarto,
Rutas 8 y 36 Km 601(5800) Rio Cuarto- Cérdoba- Argentina
e-mail:schulze @exa.unrc.edu.ar

Peanut production in Argentina is an important regional economy. Most of the production
occurs in the Center South of Cordoba Province (95.7 %). Other production areas include
Salta 3.2%, San Luis 0.6%, Formosa 0.4 % and Corrientes 0.2%. According to the productive
potential and low internal demand, most of the Argentinean peanut production is exported.
Argentina ranks second as exporter after China. The exportation is destined to European
Union (70%), USA; Canada, Mexico, Indonesia, Japan. Different strategies are carried out in
Argentina through the peanut production chain to obtain commodities of good quality and safe
for aflatoxin in order to reach the European Commission regulations. From the field cultivation
is based on modern agricultural technology and GAP are apply (as recommended by the
Codex Alimentarious). During processing (different companies) apply Good manufacturing
practices (GMP) and Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) principles.
Aflatoxin contamination in peanut is widely known and measures were introduced by the
stakeholders involved. Export procedures require every consignment to be analyzed for
aflatoxin. Control of export is carried out by the National Organism (SENASA), different private
laboratories ‘certified by SENASA also are involved. Research on different aspect of aflatoxin
production are carried out in Argentina, the research units include laboratories from the
Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) and from Public Universities.

Key words: peanut, quality, aflatoxin
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IMPORT CONTROL IN EU, SPECIFIED ON AFLATOXIN CONTROL IN NUTS FROM
SOUTH AMERICA

Spanjer, M. C.

Dutch Food and Consumer Product Safety Authority, Hoogte Kadijk 401, 1018 BK
Amsterdam, The Netherlands. e-mail: martien.spanjer@vwa.nl web: www.vwa.nl & www.mycotoxins.org

- Contaminant monitoring programmes are considered important in the context of European
food safety strategies, as laid down in Regulation (EC) No 882/2004 of the European
Parliament and of the Council of 29 April 2004 on official controls, and have to be performed to
ensure the verification of compliance with feed and food law, animal health and animal welfare
rules. The Member States should enforce these rules and monitor and verify that the relevant
requirements thereof are fulfilled by business operators at all stages of production, processing
and distribution. Official controls should be organised for that purpose. in this regulation
monitoring and surveillance programmes are especially mentioned. To harmonize these terms
they are very well defined in the regulation: ‘monitoring’ means conducting a planned
sequence of observations or measurements with a view to obtaining an overview of the state
of compliance with feed or food law, animal health and animal welfare rules; “surveillance’
means a careful observation of one or more feed or food businesses, feed or food business
operators or their activities. These rules regulate the internal EU production and market. Its
principles can also be applied for import control purposes. The legal basis of import contro! is
EU Regulation 339/93. It regulates that a product or batch of products is not immediately
released when it contains characteristics which would give serious doubts about the safety
and health for the consumer. Care must be taken that selection of consignments is at random,
ensuring a proportionate treatment of importers/exporters. Nevertheless, the frequency of
control can depend on the food business operator taking into account the history of
compliance/non-compliance in conjunction with the requirements of the products placed on the
market by a food business operator. Therefore it is a risk-based approach. For some
commodities special decisions are taken by the European Commission. The different
Decisions establish different frequencies of controls: - 10 % (CD 2002/79/EC —~ peanuts and
products derived thereof from China — and CD 2002/80/EC - hazelnuts, dried figs and
pistachios and products derived thereof from Turkey); - 20 % (CD 2000/49/EC — peanuts and
products derived thereof from Egypt); - 100 % (CD 2005/85/EC — pistachios and products
derived thereof from Iran- and CD 2003/493/EC — Brazil nuts in shell from Brazil). The 10 % or
20 % frequency of controls must be organised by the competent authorities in such a way that
these control frequency percentages are achieved within a given period of time. The frequency
of controls is to be considered as a minimum in the sense that competent authorities can
decide to increase the frequency of controls if the analytical results indicate that this is
necessary in order to safeguard public health. Results on import control on nuts will be
presented to illustrate these considerations.

Key words: control, aflatoxin, health.
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METODOLOGIAS ANALITICAS PARA MICOTOXINAS CONECTADA A INFORMATICA
(SPEED RESULTS)

Xavier, J. J. M.

Laboratério de Micotoxinas e Contaminantes Alimentares-LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncia Agrdrias/UFSC, Floriandpolis, Brasil.
e-mail;jjmx @pop.com.br

Com a globalizagdo da economia, ocorre uma crescente preocupagdo com a eficiéncia e
rapidez no repasse de informagdes nas mais diversas areas, sendo necessaria a utilizagédo de
ferramentas confidveis e que sejam capazes de suprir as necessidades de disseminagéo de
informagdes. Uma das areas que acompanha esta tendéncia é a da Industria de Alimentos e
dentro do contexto mundial, o Brasil figura como um dos maiores produtores de matéria-prima
para a esta indastria, tanto para a exportagdo como para o consumo interno. O nimero de
laboratdrios responsdveis pelas andlises de alimentos vem aumentando consideravelmente,
sendo que os mesmos estdo inseridos em um cenario onde, por diversos motivos, ha a
exigéncia da busca por resultados rapidos e confidveis. Para que um laboratério possa
competir e até mesmo se sobressair, ha a necessidade da utilizagéo de ferramentas da
Tecnologia da Informagdo (TI). A aplicagdo especifica de ferramentas de Tecnologia de
Informagéio para a area de laboratérios ocorre através dos Sistemas LIMS (Laboratory
Information Manager System). Estes sistemas possibilitam a otimizagdo e o controle total de
todas as atividades realizadas em um laboratorio. Existem diversas empresas que
desenvolvem softwares LIMS, mas estes sistemas precisam preencher alguns requisitos
basicos como: atender as necessidades do cliente (Laboratério); o sistema deve atender as
regulamentagdes vigentes para laboratérios bem como o cumprimento de normas como a
NBR ISO/IEC 17025; ser de facil operagdo; ser seguro, confidvel e que permita que as
informagdes contidas em seu banco de dados possuam um acesso altamente restrito; ser
flexivel em suas aplicagSes com a possibilidade de alteragées para atender necessidades
futuras ou que ndo existiam no momento de sua implementagdo; o laboratdrio também
precisa avaliar alguns pontos antes da escolha e implementag&o de um software LIMS; dispor
decomputadores conectados capazes de processar dados da maneira mais rapida possivel;
andlise da real necessidade de um sistema de gerenciamento de informagées informatizada;
pessoal treinado para operagdo do sistema. Alguns fatores podem fazer com que o sistema
nao opere adequadamente tais como: Falha humanas involuntarias - muitos dos dados que o
sistema -utilizara para gerenciar as informagbes serdo fornecidas por pessoas, erros
involuntarios podem ocorrer nesta etapa o que pode comprometer um funcionamento
adequado do sistema - ; Falha humana intencional - o funcionamento inadequado de um
LIMS pode também ser gerado por agdes intencionais por parte de alguns individuos
envolvidos nos processos de andlises laboratoriais - ; Mecanismos de seguranga - uma das
grandes vantagens dos sistemas LIMS ¢é a possibilidade de o cliente, via online, obter todas
as informagdes referentes a amostra que estd sendo analisada. Todavia para que esta fungéo
possa ser disponibilizada, o laboratério deve possuir um sistema de protegdo altamente
seguro, pois ao disponibilizar-se informagdes online, abre-se uma porta de entrada que facilita
a invas&o do sistema em diversas etapas do processo de andlise, comprometendo, e muito, o
gerenciamento das informacdes realizadas pelo LIMS.

Palavras-chave: resultados rapidos, LIMS, informatica.
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GUIDELINES FOR THE PREVENTION OF MOULD IN COFFEE

Clarke, R.

Food Safety & Standards Service, Food and Agriculture Organization of the
United Nation-FAO, Roma/ltdlia e-mail: Renata.Clarke @fao.org

FAO recently concluded the implementation of a project on “Improving coffee quality through
the prevention of mould growth”. This project, funded by the Common Fund for Commodities
and the Dutch Government, was implemented in collaboration with coffee institutions in seven
coffee producing countries. The main focus of the project was to generate advice on
prevention of OTA contamination in coffee and to build capacity in producing countries to
implement OTA prevention programmes. One of the outputs of the project was “Guidelines for
the prevention of mould in coffee”. In a commodity like coffee which is predominantly produced
by resource-limited small-scale producers, according to differing traditional production
methods, and where specific practices can be linked to sensory quality characteristics that add
value to the product, any code of practice must not be excessively prescriptive. Of course, the
flexibility incorporated in guidelines must not compromise food safety. The guidelines
developed under the FAO Global project interpret and incorporate scientific findings into
practical guidance. They are not intended for the direct use of every stakeholder, rather they
aim to provide concerned authorities with the basis for developing national guidelines or codes
of practice specifically tuned to their respective sector. The first objective of the guidelines is to
characterise factors associated with each production step throughout the ‘coffee chain’ that
could contribute to the problem of OTA contamination, explain their relevance in different
situations and propose means for their control. Successful implementation of the guidelines is
tied to understanding how to structure and manage an operation. Providing advice on a safety/
quality management system to aid the implementation forms the second objective of these
guidelines. These guidelines, and national guidelines or codes of practice that should be
derived from them, should form the basis of national programmes for the reduction of OTA
contamination in coffee. Concerned institutions must develop effective programmes of training
to support the implementation of national guidelines. Policy-makers must ensure that
regulatory and other relevant policies are consistent with achieving widespread stakeholder
compliance with the recommended practices.

Key words: coffee, guidelines, OTA
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A OCRATOXINA A NA VITININICULTURA EUROPEIA

Venancio, A.

Centro de Engenharia Bioldégica, Universidade do Minho, Campus de Gualtar, 4710-057 Braga, Portugal.
e-mail: avenan @deb.uminho.pt

Os fungos filamentosos sédo agentes bioldgicos responsaveis por grandes perdas econémicas
no sector agricola, quer por uma via directa, pela sua proliferagdo no alimento, quer por uma
via indirecta, pela sintese de compostos indesejaveis no alimento. De entre os fungos
filamentosos presentes na Natureza destacam-se os fungos produtores de compostos téxicos
(micotoxinas). Tal como os fungos filamentosos, a presenga de micotoxinas também deve ser
encarada como natural. Estas sempre estiveram presentes em géneros alimenticios de
origem agricola e, ndo sendo possivel eliminar a sua ocorréncia, resta ao Homem controlar
ou minimizar a sua presenga. A relagédo entre os fungos e as uvas é longa e complexa mas,
recentemente, novos factos trazidos a publico vieram introduzir um novo elemento a esta
relagdo — as micotoxinas. Desde a descoberta da primeira micotoxina, na década de 60 do
século passado, que se vem pesquisando estes compostos em uvas, tendo ja sido referida
(ou especulada) a presenga de algumas micotoxinas em uvas e/ou vinho; contudo, apenas
duas — a ocratoxina A e a patulina — suscitaram alguma preocupagéo junto das autoridades
competentes. Hoje, sabe-se que a patulina ocorre nas uvas, mas é degradada aquando da
fermentagao alcodlica, gerando produtos fermentados, isto &, o vinho, livres desta micotoxina.
Sobre a ocratoxina A, sabe-se que ocorre em uvas e que € parcialmente eliminada durante a
vinificagdo, podendo assim ocorrer em vinhos. Contudo, a incidéncia da OTA em uvas néo se
encontra generalizada, a sua ocorréncia estd dependente da presenga de fungos
filamentosos produtores nas uvas e de condigbes climaticas favoraveis. Estas condigbes
favoraveis parecem existir ao longo da bacia do Mar Mediterraneo, i.e., sul da Europa e norte
de Africa, zona onde a maior incidéncia de OTA em vinhos tem sido observada.

Palavras-chave: incidéncia, vinhos, OTA.
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INCIDENCIA DE OCRATOXINA A EN VINOS Y MICOBIOTA OCRATOXICOGENICA DE
UVAS EN SUDAMERICA

Rosa,_ C.A.daR.

Ph.D., L.D. Prof. Titular de Micologia e Micotoxicologia Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro/RJ,
Brasil. e-mail: shalako@ufrij.br

La ocratoxina A (C20H1sCINOs) es una importante micotoxina con propiedades nefrotéxicas,
inmunotoxicas, genotdxicas, mutagénicas, teratogénicas y posiblemente neurotéxicas y es
producida por Aspergillus ochraceus, A. carbonarius y A. Niger y por P. verrucosum. La OTA
ha despertado creciente interés ya que se encuentra naturalmente contaminando cereales
como cebada, maiz, arroz, centeno, sorgo y trigo; alimentos a base de cereales y
condimentos y en Europa la OTA fue detectada por primera vez en jugo de uvas y vinos. El
drea de vifiedos en Sudamérica representa 517.000 hectareas, o sea 6.5% de la superficie
total. Argentina, Chile y Brasil producen 58.5%, 21% y 11% respectivamente del vino del
subcontinente. Los géneros de hongos filamentosos mas frecuentes estaban representados
por especies pertenecientes a los géneros Aspergillus, Penicilliumy Botrytis. Otros géneros
identificados, en orden decreciente, fueron Phythophthora sp., Moniliella sp., Alternaria sp. y
Cladosporium sp. Entre las especies potencialmente productoras de OTA tnicamente
Aspergillus niger fue aislado a partir de variedades argentinas, mientras que a partir de las
variedades de Brasil se aislaron A. niger, A. ochraceus, A. terreus and A. carbonarius. El
clima en estas regiones favorece el crecimiento de cepas ocratoxigénicas de Aspergillus en
comparacion con cepas de Penicillium. OTA fue determinada en 106 muestras comerciales
que fueron recolectadas de los mercados de Rio de Janeiro de jugo de uvas, pulpa de uvas
congeladas, vinos tintos, rosados y blancos. Las muestras de origen en Argentina, Brasil y
Chile fueron analizadas para OTA por columnas de inmunoafinidad y cuantificadas por HPLC.
El limite de deteccion fue de 21 ng/L y la recuperacion por ia metodologia utilizada fue de 80-
90%. El23% de las muestras estaban contaminadas con niveles entre 28,3 y 70,7 ng/L.

Palabras claves: OTA, Sudamérica, determinacion.
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DEGRADACAO DA OCRATOXINA A POR UM EXTRACTO ENZIMATICO ISOLADO A
PARTIR DE Aspergillus niger

Venancio, A. e Abrunhosa, L.

Centro de Engenharnia Biolégica, Universidade do Minho, Campus de Gualtar, 4710-057
Braga, Portugal. e-mail: avenan @deb.uminho.pt

A ocratoxina A (OTA) ¢ uma micotoxina produzida por diversas espécies dos géneros
Aspergillus e Penicillium encontrada com frequéncia em ragGes animais e em certos produtos
alimentares para consumo humano. Quimicamente, esta micotoxina é constituida por uma
molécula de ocratoxina a (OTa) que se encontra unida por uma ligagdo peptidica a uma
molécula de fenilalanina. A OTA possui diversas propriedades tdxicas, sendo a sua
nefrotoxicidade a mais citada, ao contrério da OTa que n&o possui efeitos t6xicos relevantes
e conhecidos. A OTA pode ser hidrolisada enzimaticamente por forma a clivar esta ligagéo
peptidica e, assim, reduzir a sua toxicidade. Este trabalho descreve a produgéo, a partir de
uma estirpe de Aspergillus niger, de um extracto enzimatico capaz de hidrolisar o ocratoxina
A, assim como a sua purificagdo parcial. A actividade enzimatica deste extracto foi
comparada com a actividade da carboxipeptidase A (CPA), cuja acgéo hidrolitica sobre a OTA
estd bem documentada. Verificou-se que o extracto de A. niger possui uma actividade
especifica de 32,5 U/mg e que a CPA possui uma actividade especifica de 2,7 U/mg. Além do
mais, verificou-se que o extracto de A. niger actua a um pH éptimo de 7,5, enquanto que a
CPA actua a um pH éptimo de 8,5. Testou-se também a actividade destas duas enzimas na
presenga de dois inibidores especificos de proteases (EDTA e PMSF). Verificou-se que
ambas foram fortemente inibidas pelo EDTA, mas néo pelo PMSF.

Palavras-chave: degradagao, OTA, enzimatico.
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ASEGURAMIENTO DE CALIDAD EN LA PRODUCCION DE VINOS CHILENOS

Mufoz, J. M. O.
Servitox - Santiago do Chile/ Chile. e-mail: jmagrisoil @ gmail.com

En Chile existen actualmente alrededor de 112 mil hectdreas con vides destinadas a la
produccion de vinos con exportaciones sobre 882 millones de ddlares en la temporada 2005.
En los dltimos 10 arfios, Chile ha logrado posicionarse en la industria vitivinicola mundial y es
reconocido, como un pais emergente en el mercado de exportacién de vinos finos. Las
exportaciones de vino alcanzaron el quinto lugar a escala. mundial con colocaciones que
superan los 421 millones de litros de los cuales un 57,6% corresponde a vinos embotellados.
Cerca de 367 milones de litros quedan en el pais para consumo intemo, siendo esta
produccion de menor calidad y sin exigencias de control de calidad para OTA. Recientemente
se ha iniciado un proyecto de investigacion para prospectar la eventual presencia de hongos
ocratoxicogénicos en uva vinifera en diferentes zonas productoras. Sin embargo, un estudio
previo de pudricién acida en 200 muestras de uva de mesa a lo largo del pais (Latorre, B. et
al) sefala, en orden de importancia la presencia de hongos filamentosos identificados como
Rhizopus stolonifer, Penicillium spp., Aspergillus niger, Altemnaria alternata, Cladosporium
herbarum, Mucor spp. Las prospecciones de las pobiaciones de hongos potencialmente
ocratoxicogénicos estan inicidndose y se desconoce la real incidencia y produccién de OTA
en las condiciones agrocliméaticas de los vifiedos de cada zona productora, la influencia de
manejo, oportunidad de cosecha y temporada. Actualmente estan operando en Chile a lo
menos seis laboratorios analiticos para la deteccion y cuantificacion de OTA en vinos. La
demanda ha sido creciente debido especialmente al establecimiento del limite de tolerancia
de 2 ppb en la CE en octubre de 2004. En el ultimo afio, sélo un laboratorio ha recibido entre
600 y 700 muestras para determinacién de OTA. Los resultados analiticos indican una baja
incidencia de muestras positivas (menor a 10%). La metddologia de andlisis es por HPLC con
detector de fluorescencia con métodos reconocidos por la OIV o la AOAC vy la utilizacion de
columnas de inmuoafinidad para la limpieza y extraccion.. Los limites de deteccién (LD) son
del orden de 0,05 ppb. Sin embargo se hace necesario un plan de aseguramiento de calidad
para estos laboratorios que prestan servicio. Un estudio realizado en conjunto entre la
Universidad Nacional de Lujan y la Universidad de Concepcion en dos localidades rurales de
Argentina (General Rodriguez y Mar del Plata) y Chile (Colbun y San Vicente de Tagua
Tagua) confirman la presencia de OTA en plasma humano. Liama la atencién los niveles
significativamente mas altos detectados en la localidad de San Vicente de Tagua-Tagua (0,41
— 0,80 ng/ml). Se desconoce cudles son los alimentos que estan determinando estos niveles
en plasma, lo que amerita estudios de consumo y contaminacién. Recientemente y
considerando que no existe normativa que controle la eventual contaminacién por OTA en
vinos de produccién nacional, el Servicio Agricola y Ganadero (SAG) esta recomendando
seguir las indicaciones sefialadas por la OlV en su “Cddigo de Buenas Practicas Vitivinicolas
para Limitar al Maximo la Presencia de Ocratoxina A en los Productos Derivados de la Vinfa”
(Resolucion VITI.OENO 1/2005). Estas indicaciones orientan un plan HACCP para la
prevencién de OTA pero no garantiza la condicién de calidad del producto final.

Palabras claves: vinos, calidad, OTA
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_ AVANCOS EM METODOLOGIA ANALITICA PARA PATULINA

lha, M. H.

Instituto Adolfo Lutz — Laboratdrio | de Ribeirdo Preto — SP, Brasil. e-mail:mhiha@il.sp.gov.br
Patulina € uma micotoxina produzida por fungos, sendo o Penicillium expansum o principal
produtor. A metodologia analitica para patulina se desenvolveu de acordo com a
modernizagdo da quimica analitica, tanto na parte de preparagdo de amostras, com novos
materiais para a coluna da exiragdo em fase sdlida, como no aperfeigoamento dos
equipamentos para a detecgédo e confirmagdo do analito, como, por exemplo, detector por
arranjo de diodo e espectrometria de massa.

Palavras-chave: patulina, metodologia, detector.
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_MYCOTOXINS IN DRIED FRUITS IMPORTED BY EUROPEAN COUNTRIES

Calcagni, G.

Intemational Treenut Council, |.N.C Chairman Scientific Committee. Besana Group, Gennaro V. NO., Italia,
e-mail: www.besanagroup.com

The mycotoxin regarding dried fruits is above all Ochratoxin A (OTA), in particular for raisins
and sultanas, but also for all dried tropical fruit. 2) The principal point of engagement of I.N.C.
is to maintain the actual status, and viz: Tolerance of 10ppb for all dried fruit . 3) The attached
presentation (extract of what INC's partner FRUCOM presented to E.U. in January 2006)
gives a good picture of the general situation on the example on dried vine fruit.

Key words: dried fruit, Europe, mycotoxins
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— QUANTIFICATION METHODS IN TOXIGENIC FUNGI

Dalcero, A. M.

Departamento de Microbiologfa e Inmunologia. Universidad Nacional de Rio Cuarto.
Rio Cuarto, Cordoba. Argentina. e-mail: adalcero@exa.unrc.edu.ar

Mycotoxins are secondary metabolites produced by many phytopathogenic and food spoilage
fungi including Penicillium, Fusarium and Aspergillus. The toxicity and carcinogenicity of many
of these mycotoxins, and their potential to contaminate foods and animal feedstuffs is a cause
of serious concern globally, both from food safety and food trade standpoint. Thus the rapid
identification of mycotoxigenic fungi would be desirable, such that early intervention steps
could be applied to help limit the amounts of contaminated materials , particularly cereals and
cereal-based products, gaining access to the human food chain. A number of highly sensitive
techniques have been developed to detect mycotoxins. These include high performance liquid
chromatography-mass spectrometry and immunological assay such as ELISA. In contrast,
detection of mycotoxigenic fungi has relied on traditional isolation and culturing techniques.
These techniques are time consuming and require taxonomical expertise. The identification is
very difficuit because the toxigenic genera contains a large number of closely related species
and is classified entirely on morphological characteristics. Various PCR-based techniques
have been developed to detect and quantify mycotoxigenic fungi. These fungi have been
detected based on specific target DNA from mycotoxigenic genes, ribosomal DNA or unique
DNA bands from random amplified polymorphic DNA (RAPD) analysis.

Key words: mycotoxins, detect, PCR.
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AVANCOS NA TAXONOMIA DE ASPERGILLUS SECTION CIRCUMDAT! E NIGRI

Taniwaki, M. H.

Instituto de Tecnologia de Alimentos — Av. Brasil, 2880 — Campinas-SP, Brazil.
e-mail: mtaniwak@ital.sp.gov.br

Os avangos das técnicas moleculares utilizados na diferenciagdo de espécies tém auxiliado
na taxonomia de varios microrganismos incluindo os fungos. Por outro lado, esta ferramenta
tem causado confusbes e muitas discussGes no ambito internacional. Dois grupos de fungos
muito importantes em alimentos do género Aspergillus serdo discutidos nesta apresentagéo:
(i) Section Circumdati e (ii) Section Nigri.

Palavras-chave: taxonomia, fungos, técnicas.
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ECOPHYSIOLOGY AND GENETIC OF TOXIGENIC FUNGI IN LATIN AMERICA

Chulze, S. N.

Department of Microbiology and Immunology, Facultad de Ciencias Exactas Fisico-Quimicas y Naturales.
Universidad Nacional de Rio Cuarto, Argentina. e-mail: schulze @ exa.unrc.edu.ar

In Latin America different climatic conditions are prevalent and different crops can be
cultivated including corn, wheat, coffee, sunflower, soybean among others.Different species
included in the genus Aspergillus, Penicillium, Fusarium and Alternaria can contaminate the
both cereals, oily seeds and their by products. Some of the species are of concern due to
their toxigenic potential. Different factors as temperature, water availability, chemical
compounds can influence both growth and toxin production by the toxigenic species.The
populations of Aspergillus section Flavi isolated from peanut , Fusarium species, within the
Gibberella fujikuroi complex isolated from corn and Fusarium graminearum isolated from
wheat are genetically diverse.

Key words: toxigenic fungi, climatic conditions, Latin America.
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AVALIAGCAO DA MICOBIOTA FUNGICA DAS REGIOES PRODUTORAS DE GRAOS
BRASILEIRAS

Hirooka, E.Y.*; Ono, E.Y.S.; Bernd, L.P.; Fuiji, S.; Figueira, E.L.Z.; Schiabel, V.C.;
Marsaro Jr, A.L.; Kadozawa, P.; Ribeiro, R.M.R.; Fungaro, M.H.P.; Sambatti, P.;
Bernardi, C.M.G.; Gerage, A.C.; Garcia, G.T.; Uchoa Jr, P.P.M_; Homechin, M.; Igarashi,
S.; Oliveira, T.C.R.M.; Garcia, S.; Ono, M.A.; Mizubuti, L.Y.; Itano, E.; Sugiura, Y.;
Kawamura, O.

Departamento Tecnologia de Alimentos e Medicamentos, Centro de Ciéncias Agrérias, Universidade
Estadual de Londrina. Campus Universitério. Cx.Postal 6001. CEP 86051-990, Londrina-Parand, Brasil.
e-mail: elisahirooka @hotmail.com

O Brasil tem na agropecudria a base da economia, garantindo o fornecimento continuo de
insumos de origem animal e vegetal. A intensa globalizagdo exige qualidade com seguranga e
alta competitividade na cadeia produtiva, tornando o controle de micotoxinas um assunto
prioritario. Salienta-se que a contaminagdo com estes metabdlitos depende essencialmente
de condigdes propicias para o crescimento flngico, assim como caracteristicas peculiares do
metabolismo secundério que conduzem a expressdo génica envolvendo desde a interagéo
microbiana no nicho ecoldgico, manejo, composigdo de solo, caracteristicas regionais até
mecanismos naturais de defesa da planta. A seguir, sdo abordados os aspectos relevantes e
perspectivas sobre micologia/micotoxinas de gréos na regiéo produtora (mitho, café, trigo). A
énfase dada a’ Fusarium verticillioides em milho justifica-se pela sua importancia na produgéo
de alimentos no mundo globalizado.

Palavras-chave: micotoxinas, gaos, globalizagao.
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_ESPECIES FUNGICAS DEL SUELO ARGENTINO Y LA CALIDAD DEL MANI

Torres, A. M.

Departamento de Microbiologia e Inmunologia, Facultad de Ciencias Exactas, Fisico-Quimicas y Naturales.
Universidad Nacional de Rio Cuarto. Ruta 36 Km. 601 (5800) Rio Cuarto, Cérdoba, Argentina.
e-mail: atorres @ exA.unrc.edu.ar

El mani es un cultivo econdmicamente importante en la Provincia de Cérdoba, concentrando
el 98% del la produccion de Argentina. El pais actualmente se ha posicionado como el
segundo exportador de esta oleaginosa a nivel mundial. Ei mani desarrolla sus frutos en
forma hipogea, de esta manera sus vainas entran en contacto directo con las poblaciones del

“suelo de Aspergillus flavus/A parasiticus que pueden invadirlas antes de la cosecha. Dichas
especies son importantes debido a su potencial como productoras principalmente de
aflatoxinas, y también de acido ciclopiazénico (ACP). Basados en las hipdtesis que los suelos
de distintas zonas de la regién manisera poseen diferente nivel de indculo de Aspergillus y
que las caracteristicas ecofisiolégicas y genéticas del indculo en interaccion con las
condiciones medicambientales determinan los niveles de aflatoxinas encontrados en mani a
cosecha, se realizaron estudios sobre:- la micoflora del suelo en las distintas regiones, -la
relacion entre la produccion de esclerocios y los niveles de produccion de aflatoxinas y acido
ciclopiazénico de las cepas de A. flavus/A.parasiticus, - la asociacién entre el nivel de
infeccion del mani por estas especies y el nivel de contaminacion con aflatoxinas a cosecha, -
la evaluacion de la diversidad genética por andlisis de grupos de compatibilidad vegetativa y
las caracteristicas ecofisioldgicas de las cepas. La caracterizacion ecofisioldgica y genética
de las cepas de Aspergillus seccion Flavi, permitié la seleccién de una cepa de A. flavus que
podria ser utilizada como agente de biocontrol a campo.
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INFECCION POR Fusarium Y LA CALIDAD DE MAIZ ARGENTINO

Ramirez, M. L.

Departamento de Microbiologia e Imunologia, Universidad Nacional de Rio Cuarto
Rio Cuarto, Argentina. e-mail: mramirez @ exa.unrc.edu.ar

Argentina es un importante exportador de maiz y la tendencia actual de la demanda
internacional, impulsada por los mismos consumidores, es hacia productos de alta calidad y
esto incluye bajos niveles de contaminacién fingica y con micotoxinas. Existe en nuestro pais
una amplia informacion sobre la contaminacidn con especies de Fusarium en maiz tanto a
campo, durante la cosecha, almacenamiento y durante el procesamiento del mismo. La
especie encontrada con mayor frecuencia es F. verticillioides seguido en importancia por F.
proliferatum y F. subglutinans. Ademas se han evaluado la incidencia de especies de
Fusarium en hibridos de maiz con diferentes caracteristicas de endosperma (duro, dentado,
semidentado), maices transgenicos, maiz pisingallo, maices dulces y lineas puras. También
se ha aportado informacién sobre el efecto de distintas practicas culturales (siembra directa,
convencional, fertilizacién, etc) usadas para el cultivo de este cereal en nuestro pais.
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_ADSORPTION MECHANISMS OF MYCOTOXINS ON LAYERED SILICATES
MOLECULAR MODELLING CALCULATIONS IN COMPARISON WITH
IN VITRO STUDIES

Sohling, U."; Ruf, F.'; Boker, F.2 and Kuhn, H.?

!Siid-Chemie AG, Ostenrieder Str. 15, D-85368 Moosburg, Germany,; 2sud-Chemie de Mexico, S. A. de
C.V., Km. 7 Carretera Puebla-Tlaxcala, Apartado Postal N° 828, 72000 PUEBLA, Pue., MEXIKO; °CAM-D,
Gerlingstr. 65, D- 45139 Essen, Germany. e-mai:ulrich.sohling @sud.chemie.com

The presentation shows experimental results about the Adsorption of the three mycotoxins
Aflatoxin, Ochratoxin A and Zearalenone on surfaces of layered silicates in comparison with
theoretical calculations. During the recent years a lot of new concepts came up to circumvent
the toxic effects of mycotoxins from fungi in animal feed. One very common approach is to
irreversibly adsorb the mycotoxins on adsorbents /1/2/ like activated carbon /3/, Zeolites /2/ or
clays /4/. Within the presentation the results of molecular Modelling calculations using
Forcefield Models /5/ as well as the Monte Carlo Method on the adsorption of Aflatoxin,
Ochratoxin A and Zearalenone adsorption on layered Silicates are presented. The infiuence of
the layer charge on the adsorption energy is thereby investigated. The results of the
calculations are compared with in vitro adsorptions studies. The calculations show that from the
three mycotoxins only Aflatoxin shows negative adsorption energy on bentonite surfaces. This
is in accordance to experimental findings that bentonite shows only high adsorptions efficiency
or Aflatoxin, but not for Ochratoxin A and Zearalanone. In a second series of model calculations
it is shown, that on surfaces of adsorbents with low layer charge, e.g. like organically modified
bentonites, Ochratoxin A and Zearalenone shown negative adsorption energies too. This is
again in line with experimental findings.

Keyv words: mycotoxins, adsorption, bentonite. .
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MAQUINAS SELECIONADORAS DE GRAOS NA SEGURANCA DE GRAOS E NOZES

de Mello—Robert, F. e Scussel, V. M.

Universidade Federal de Santa Catarina, Centro de Ciéncias Agrarias, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Laboratdrio de Micotoxicologia - LABMICO, Florian6polis-SC, Brasil.
e-mail: nandarobert@grmail.com

A descontaminagéo de graos contaminados por micotoxinas pode ser realizada através da
remogéo do material contaminado ou destruigéo da toxina Estes métodos podem ser fisicos
ou quimicos, mas, atualmente, os fisicos sdo os mais utilizados. O método fisico mais
aplicado consiste na separagdo dos grdos contaminados dos grdos sadios através de
equipamentos de selegéo eletrdnica pela cor, podendo ser combinados com selegdo manual.
A selegdo eletronica separa grdos com alteragbes na cor porque em muitos casos, O
crescimento flngico resulta na descoloragdo da superficie dos grdos, pemnitindo a separagéo
dessas sementes para minimizar a contaminagéo. A selegdo por cor é largamente utilizada
para amendoim, graos de café, feijdo, arroz, milho e algumas nozes tais como castanha de
caju, nozes, e pistache. O processo acontece pelo exame dos gréos através de fotocélulas
em contraste com uma cor pré-selecionada (padrdo). Os gréos s&o iluminados por uma faixa
de luz em um espectro caracteristico para o produto a ser selecionado Os grios que
apresentarem coloragdo significativamente diferente da cor padrdo sdo identificados e
ejetados através de um jato de ar comprimido. Graos que néo ativam a fotocélula e passam
pelo sistema éptico sem interferéncia, sdo considerados gréaos de cor aceitavel. Para que a
seleg@o seja mais eficiente, dois processos sé@o fundamentais antes da entrada dos grdos nos
selecionadores: (a) limpeza, pois nada deve interferir o exame do grdo na camara de medigao
e (b) classificacdo para assegurar a uniformidade do tamanho dos grdos. A presenga de
matérias estranhas em grdos pode ser também identificada com exatiddo muito alta por
sistemas de selegdo eletronica. Devido a diversidade da forma, do tamanho e da cor dos
grdos e das matérias estranhas, eles ndo podem ser classificados apenas com base nas
caracteristicas morfolégicas, de cor e textura. A combinagéo de todas essas caracteristicas é
muito importante para a classificagdo. A avaliagio do potencial dos métodos de remogéo de
micotoxinas € complicada devido & composi¢do heterogénea dos lotes. Observa-se que
niveis baixos de aflatoxinas em amostras compostas podem ser causados por uma proporgéo
muito pequena de grdos danificados, na ordem de 1 em 200 (0,5%) ou menos. Por essa
razdo os selecionadores devem remover esses grdos o mais completamente possivel A
separagédo ndo é 100% eficiente e entre os gréos rejeitados existirdo pequenas proporgées de
gréos aceitaveis. Similarmente entre os grdos selecionados pode haver um pouco de grios
com descoloragdo minima. Por isso, o primeiro ponto importante para uma boa selegdo é
ajustar o equipamento para que os gréos selecionados tenham padrdes de qualidade.
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MAQUINAS SELECIONADORAS E DE LIMPEZA PARA O CONTROLE DE MICOTOXINAS
E DE CONTAMINAGOES POR FUNGOS

de Oliveira, H. M.

Divisdo de Tecnologias de Moagem, Buhler - Joinville/SC, Brasil.
e-mail: henrique.oliveira @buhler.group.com

No processamento de cereais, o controle de micotoxinas e de contaminagéo por fungos torna-
se cada vez mais importante por questbes de seguranga alimentar, por requisitos de
qualidade do produto final e pelo methor rendimento de equipamentos e do processo de
transformagdo. Processos de selecionamento por cor e processo de descascamento parcial
de cereais mostram bons resultados no controie dessas contaminagdes. O selecionamento
por cor, realizado por equipamentos tipo SORTEX, é um processo que combina tecnologia de
fotografia digital, com eletrdnica de processamento e mecénica de precisdo. Camaras digitais
registram a foto de cada gréo. A eletronica, através de pardmetros de cor, em espectros de
onda variados, consegue analisar se o grao atende ou nédo aos requisitos de qualidade. Caso
esteja fora dos requisitos, um mecanismo de martelo pneumético é acionado, retirando do
fluxo de produto o gréo rejeitado. Esse ciclo extremamente curto deve possui alta precisao
para evitar o descarte dos grdos aceitos para o processamento. Exemplos de controle de
ergot e fusarium ilustram essa aplicacdo. O descascamento parcial, ou peeling, também
possibilita a redugdo da contaminagéo por micotoxinas em trigo. Os equipamentos de limpeza
tipo DC PEELER, promovem o descascamento parcial da camada de epiderme dos graos de
trigo. Por ser a camada mais externa do cereal, é conseqiientemente a mais susceptivel a
contaminagbes microbianas e por micotoxinas. Algumas mediges realizadas indicaram a
redugdo em até 50% da contaminagdo inicial de micotoxinas no trigo apds o processo de
peeling. O uso de equipamentos de selegdo por cor e de descascamento parcial j4 é uma
realidade de algumas industrias de moagem de trigo, ndo s6 para o controle de micotoxinas,
mas também para o controle de outros contaminantes da matéria prima. Como beneficios, a
industria de moagem melhora a seguranga alimentar dos seus produtos, o controle de
qualidade e o rendimento de seu processo.
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EFEITO DO PROCESSAMENTO DE ALIMENTOS NA DESTRUICAO DE MICOTOXINAS
EM ALIMENTOS

Prado, G.

Fundagdo Ezequiel Dias — Laborat6rio de Micologia e Micotoxinas. Rua Conde Pereira Cameiro, 80 —
Gameleira. 30510010. Belo Horizonte/MG. e-mail: gui@funed.mg.gov.br

De acordo com os conhecimentos atuais cerca de 100.000 fungos tém sido identificados, dos
quais 400 podem ser considerados potencialmente téxicos e 5% produzem compostos téxicos
(micotoxinas) que podem afetar a saude humana e animal. Ragdes contaminadas com
toxinas fungicas provocam um risco a satde animal e, como consequéncia, podem levar a
grandes perdas econdmicas. Igualmente, alimentos contaminados também podem conduzir
riscos aos seres humanos. O controle das micotoxinas é uma etapa muito complexa, desde
que envolve uma grande variedade de estruturas quimicas, em distintos substratos e
operagOes de processamento. E importante desenvolver um programa que envolva: (1) a
prevengdo de formagdo das micotoxinas; (2) a descontaminagdo do alimento ou ragao,
através da remogdo efou destruigdo da fonte contaminadora e do contaminante (3)
monitoramento e andlise em cada etapa da produgdo e (4) estabelecimento de limites de
tolerancia. Normas basicas para avaliar o procedimento de descontaminagdo em alimentos e
ragbes devem ser consideradas: (a) o processo deve inativar, destruir ou remover a toxina;
(b) os esporos fungicos devem ser destruidos, de modo que novas toxinas ndo sejam
produzidas; (c) o alimento ou ragao deve manter o valor nutritivo; (d) o processo ndo deve
provocar alteragbes das propriedades tecnoldgicas do produto e nem levar a formagao de
substancias toxicas; (e) o custo deve ser economicamente vidvel. Igualmente importante é
conhecer o destino das micotoxinas durante o processamento dos alimentos, tanto em
atividades industriais, como moagem, torragdo, extrusdo, quanto em situagées domésticas,
como cozimento e fritura. A base fisico-quimica do decréscimo da concentragédo de algumas
micotoxinas pode provavelmente ser devida a conversdo da toxina em outro composto ou a
ligagdo quimica da toxina com agucares, proteinas ou outras substancias inerentes do
alimento ou componentes da sua formulagdo. Estas possibilidades podem ser ou ndo
benéficas, dependendo da biodisponibilidade e toxicidade dos produtos de decomposigdo ou
o grau de liberagao da toxina ligada no trato gastrointestinal.
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USO DE UN ORGANOALUMINOSILICATO PARA REDUCIR EL EFECTO TOXICO DE UNA
MEZCLA DE AFLATOXINAS Y ZEARALENONA EN
LA PRODUCCION DE HUEVO.

Lara, J. A.; Garcia, I.; Medina, J. C.; Fierro, J. Ay Aviles, J. L.

NUTEK S.A. de C.V. Incubadora Mexicana S.A. de C.V. 7 Norte 416. Tehuacan, Pue, Mexico, 75700.
e-mail: jlara@grupoidisa.com

Se llevo a cabo un estudio para evaluar la eficacia de un organcaluminosilicato parcial y
selectivamente sustituido (DUOTEK®) para contrarrestar el efecto toxico de cultivos fungicos
con Aflatoxinas y Zearalenona. El experimento se llevé a cabo durante 10 semanas y se
utilizaron 96 aves de postura de 30 semanas de edad. Las aves fueron divididas en 4 grupos
con 3 repeticiones de 8 aves cada una. El grupo 1 fue el control y se mantuvo durante las 10
semanas con alimentacion libre de micotoxinas y del organoaluminosilicato. Al alimento del
grupo 2 se le adicionaron 3 g del organoaluminosilicato por kilogramo de alimento para
evaluar la inocuidad. El grupo 3 se mantuvo con alimento contaminado con micotoxinas y el
alimento del grupo 4 se mezclé con las micotoxinas y con 3 g/kg del organoaluminosilicato.
Durante las primeras 3 semanas los grupos 3 y 4 fueron alimentados con un nivel de
Aflatoxina y Zearalenona de 1,000 ng/g de cada una. Durante estas 3 semanas no se observo
ninglin efecto en la produccién de huevo. Posteriormente, se aumento la concentracion de
ambas toxinas a 4,000 ng/g y se mantuvo asi durante 4 semanas. A este nivel de
contaminacion, la produccién de huevo del grupo 3 disminuy6 de 93.5% a 75.8%. En el caso
del grupo 4 la disminucion en la produccion no fue tan severa y de hecho disminuy6 a 82.7%.
Los grupos 1y 2 tuvieron en ese mismo periodo producciones superiores al 90%. También se
observé un menor tamaiio en el huevo del grupo 3. Esto implicé una menor produccion en la
masa de huevo, por lo que la caida de produccién del grupo 3 fue mas pronunciada. Por
consiguiente, la inclusion de 0.3% de! organoaluminosilicato fue disminuyé parcialmente el
efecto téxico combinado de cultivos flingicos conteniendo Aflatoxinas y Zearalenona. Las
ultimas 3 semanas del experimento, todas las aves se alimentaron con la dieta control y los
grupos 3 y 4 alcanzaron la produccion del grupo control.
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REDUCCION DE LOS EFECTOS DE LAS AFLATOXINAS, ZEARALENONA,
OCRATOXINA A Y TRICOTECENOS CON LA INCORPORACION DE ADSORBENTES DE
MICOTOXINAS EN ALIMENTOS BALANCEADOS: ALCANCES Y LIMITACIONES

Fierro, J. A. H.; Medina, J. C. B.; Pérez, R.; Duran, L. y Rodriguez, E. *

NUTEK S.A. de C.V. e *Investigacion Aplicada S.A. de C.V. Tehuac4n, México.
e-mail: jafierro @grupoidisa.com

Entre los temas de interés presentados en los foros y publicaciones veterinarias, destaca el
relativo al impacto que tienen las micotoxinas en la salud animal y el rendimiento de las
explotaciones pecuarias. Dentro de las alternativas para mitigar este efecto, resalta por su
aplicacion préctica y justificacion economica, el uso de adsorbentes: aluminosilicatos, mezclas
de aluminosilicatos con compuestos organicos, que se incorporan a los alimentos
balanceados con el fin de actuar como “secuestrantes” de estos metabolitos toxicos de
algunas especies de hongos (Fusarium, Aspergillus, Penicillium, principalmente). Es muy
importante al gestionar fa compra del grano, establecer un contrato con el proveedor en que
se determinen los niveles maximos permitidos de las micotoxinas de interés, ademas del
grado de calidad de dicho grano. Luego es necesario determinar la presencia de micotoxinas
en el lote a embarcar y en caso de que se detecten, es necesario determinar el nivel de
concentracion. Para ello debe llevarse a cabo un muestreo que sea representativo del
embarque y someter a andlisis dichas muestras mediante metodologias con certificacién de
caracter oficial (a fin de poder sustentar una reclamacion al proveedor si se incumple en los
niveles especificados). Los niveles aceptables de micotoxinas varian de pais en pais y de un
organismo a ofro. Nuestra experiencia nos ha demostrado que es posible establecer al
adquirir granos, provenientes de los Estados Unidos, con estos limites de contaminacion:
aflatoxinas 10 ppb, ocratoxina A 5 ppb, Vomitoxina 150 ppb, Zearalenona 150 ppb, Toxina T-2
50 ppb e fumonisinas 1000 ppb. Un criterio importante antes de decidir la incorporacién de un
adsorbente es utilizar el criterio del indice miiltiple de contaminacion con micotoxinas,
desarrollado para el ganado lechero y actuaimente en uso en todas las especies pecuarias.
En este trabajo se presentaran los restimenes de los experimentos de reduccién de los
efectos de las- micotoxinas al utilizar adsorbentes comerciales: contra aflatoxinas un
aluminosilicato en dietas de pollo de engorda. El organoaluminosiiicato se evalud contra
ocratoxina A y tricotecenos en pollo de engorda y zearalenona en cerdas pre-puberes.
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__ O USO DE ADSORBENTES DE MICOTOXINAS EN LA SALUD ANIMAL

Marquez, R.

Cenid-Microbiologia, INIFAP México, Km. 15.5 Carretera México-Toluca, México D.F.
e-mail: marquez.rene @inifap.gob.mx

Los hongos se desarrollan practicamente sobre cualquier medio que contenga materia
orgénica y suficiente humedad, por esa razdn casi todos los alimentos para animales, y sus
ingredientes mayoritarios (granos y pastas de oleaginosas), contienen hongos o sus esporas.
Generalmente la carga de hongos es muy baja, pero al incrementarse la humedad y la
temperatura, se establecen las condiciones adecuadas para un rapido desarrollo de dichos
hongos, enmoheciendo los alimentos, lo que origina un cambio drastico en sus
caracteristicas (olor, sabor, color, textura, etc.), provocando con esto, que los animales lo
rechacen. También se afectan las propiedades nutrimentales, debido que crecen a expensas
de los carbohidratas, proteinas, vitaminas y minerales del alimento o de sus ingredientes. La
mayorfa de los productos agricolas (cacahuate, maiz, sorgo, arroz, soya, trigo, centeno,
nueces, avena, semilla de algodén, frutos, etc.) son susceptibles a la contaminacioén con
hongos, durante las diferentes etapas de su produccién: en el campo de cultivo, en la
precosecha, durante la maduracion y secado, asi como durante el transporte y et
almacenamiento (sobre todo con alta temperatura y humedad). Ocasionando pérdidas, que
en México se estiman en mas del 30% en la produccion agricola en general. Sin embargo, no
solo el desarrollo y proliferacién de los hongos sobre los alimentos ocasiona mermas en la
productividad agropecuaria, ya que ademas existen algunas especies de hongos
micotoxigénicos, que producen una serie de compuestos altamente toxicos denominados
micotoxinas y constituyen una seria amenaza a la productividad pecuaria y a la salud
publica, por el consumo de productos agropecuarios contaminados con dichas toxinas o sus
metaboii*ss. Los principales hongos productores de micotoxinas son: Aspergillus parasiticus,
A. flavus, A. ochraceus, Fusarium tricinctum, F. graminareum, F. verticiloides, F. roseum
Penicillium citrinum, P. viridicatum,, Claviceps purpurea, etc. y producen mas de 800
micotoxinas con diferentes estructuras quimicas y propiedades téxicas, que también
dependen de varios factores, tales como: la dosis, la combinacion de micotoxinas, la edad
del animal, del estado fisioldgico o productivo, del estrés, de la condicién corporal o estado
nutricional, asi como del tiempo de exposicion. Las micotoxinas que se encuentran con mas
frecuencia contaminando los alimentos y que representan los principales problemas de
intoxicacion son: Aflatoxinas (B1, B2, G1 y G2), Ocratoxina A, Toxina T-2, Ac. Fusérico, Ac.
Penicilico, Fusarenona X, Fusarocromanona, H-T-2, Deoxinivalenol, Fumonisinas,
Diacetoxiscirpenol, Ergotoxinas, Citrinina, Oosporeina, Moniliformina y Zeraralenona Uno de
los problemas mas graves de las micotoxicosis es la presentacion subclinica, es decir la
ingestién de alimentos contaminados con bajas dosis de toxinas que se van acumulando en
los 6rganos y tejidos del animal y que pueden pasar desapercibidos por la ausencia de signos
o lesiones evidentes. Sin embargo esta intoxicacion crénica tiene graves efectos sobre el
estado de salud de los animales, disminuyendo su capacidad inmunoldgica, y mermando el
potencial reproductivo, también puede ocasionar pérdidas por el castigo de precio o incluso
decomiso de canales e aves por la presencia de hemorragias subcutaneas en piernas, alas,
pechuga, etc. debido a la fragilidad capilar y por lo tanto la susceptibilidad a la extravasacion
de sangre por el efecto cronico y acumulativo de las aflatoxinas, ademas es importante
puntualizar sobre los efectos hipoplasicos sobre los érganos linfoides (timo y bursa), asi
como la necrosis de los epitelios del tracto gastrointestinal en las aves que han consumido
dosis continuas de tricotecenos (T-2, HT2, DAS, etc.) y que afectaran el sistema inmunolégico
y la capacidad del tracto gastrointestinal para ilevar eficientemente su funcién.
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AMOSTRAGEM DE GRAOS

da Gioria, E. M.

Escola Superior de Agricultura Emilio de Queiroz-ESALQ, Piracicaba, SP, Brasil.
e-mail: emgloria@esalg.usp.br

O procedimento de amostragem de grdos deve compreender algumas etapas que podem
para tornar mais didatica a discuss@o sobre o assunto, ser divididas em etapa prévia ao
estabelecimento do procedimento de amostragem, etapa relativa & definigdo do procedimento
de amostragem e a etapa de avaliagio dos resultados alcangados. A etapa prévia engloba a
definicdo do objetivo ou objetivos da amostragem (que pode ser avaliar, por exemplo, a
presenga de grdos transgénicos ou residuos de pesticidas ou micotoxinas), a obtengdo de
informagdes relativas ao parametro a ser avaliado no tipo de grdo a ser amostrado e a
avaliagao das condigGes de manuseio do grdo empregadas pelo interessado na amostragem
(transporte, carregamento, descarregamento e armazenamento do grdo). Com base na etapa
prévia pode se definir como serd implantado o procedimento de amostragem nas condigGes
operacionais do interessado avaliando-se a possibilidade ou ndo de modificagGes
operacionais ou do procedimento de amostragem. Como Ultima etapa tem-se a avaliagéo dos
resultados da aplicagdo da amostragem. Uma forma de definir a diferenga entre os planos de
amostragem quanto ao poder discriminatério, ou seja, a capacidade de separar lotes bons de
lotes ruins é através da curva caracteristica de operagdo (CCO), que pode ser calculada com-
base na teoria matematica das probabilidades. Com base na curva caracteristica operacional
é possivel avaliar adequagdo ou ndo do plano de amostragem aos objetivos iniciais e, se for o
caso, propor modificagbes. Assim, discutir e conscientizar-se sobre a importancia de cada
uma destas etapas constitui-se numa maneira segura de atingir um bom desempenho dos
planos de amostragem de gréos seja qual for o objetivo ou objetivos destes.
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" CLASIFICACION COMO TECNICA DE CONTROL DE CALIDAD

Di Giulio, A. M.

Coordinadora de Productos Granarios del SENASA Subcoordinadora de la red argentina de poscosecha de
granos Buenos Aires, Argentina. e-mail: adigiuli@senasa.gov.ar

Las Normas de calidad facilitan la comercializaciéon de productos y son orientadoras de la
produccion. Contribuyen a la eficiencia operativa y la eficiencia econdmica, ya que: permiten
operar por descripcion, sin el producto a la vista, permiten la pérdida de identidad de la
mercaderia; favorecen la especializacién por tipo de producto; estimulan la innovacién técnica y
el mejoramiento de las practicas comerciales; facilitan la captacién de diferencias de calidad,
reflejada en los precios; deseos y preferencias de los consumidores pueden ser transmitidos a
los productores; mejora las tareas de recoleccion y difusion de datos. Para elaborar normas se
utilizan determinados criterios, que respondan a la identificacién de caracteristicas de productos
importantes y reconocibles, que resulten significativos para la mayoria de los usuarios, que
rubros puedan medirse con seguridad y uniformidad, mediante técnicas probadas y repetibles, y
de bajo costo de la clasificacion. En el caso de los granos, ademas de la clasificacion
convencional de los mismos, pueden distinguirse otros tipos de diferenciacién de calidad,
basados en distintos criterios:(a) diferenciacion por calidad de producto (Maiz flint con destino a
la Union Europe y Girasol Confiteria); (b) diferenciacion por calidad de producto y certificaciones
(productos organicos) y (c) identidad preservada (No GMO's y Grano alto oléico). En la mayoria
de los casos los atributos para la clasificacién responden a caracteristicas fisicas o quimicas de
la mercaderia, y no a pardmetros higiénicos sanitarios. De acuerdo con su sistematizacion,
pueden constituir Estdndares, Bases o Padraces y/o Especificaciones Técnicas. Ahora bien, en
las dltimas campafias las exigencias internacionales en materia alimentaria son cada vez
mayores. Las legislaciones de algunos paises desarrollades establecen otro tipo de parametros
mas estrictos, en procura de ejecutar politicas que aseguren un elevado nive! de proteccion de la
vida y salud de las personas. En muchos casos esto es consecuencia de crisis alimentarias
internas, o la percepcion de los consumidores de que los sistemas de control no son suficientes
o simplemente son consecuencia de la armonizacién de criterios basados en presiones sociales
o politicas sin la suficiente justificacion cientifica desde el punto de vista toxicolégico. Para
paises proveedores de alimentos, como son los casos de Argentina y Brasil, esta situacion
puede traer como consecuencia un impacto negativo o probiemas en el comercio en cuanto a
rechazo, restricciones o exigencias injustificadas. A su vez, sdeterminadas organizaciones
economicas o controladores en determinados paises suelen interpretar las normativas de
manera sumamenterestrictivas, influenciados o no por aspectos comerciales ¢ por la propia
competencia interna. Frente a sociedades con alto nivel de irritabilidad ante crisis de seguridad
alimentaria, los operadores y los poiiticos suelen tomar medidas, cuyo impacto en los
proveedores puede ser importante principalmente en aquellos casos con historia alimentaria
segura. En particular, la Union Europea ha establecido los principios y requisitos generales de la
legislacion alimentaria, creando ia Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria y fijando
procedimientos relativos a la seguridad alimentaria, con el objetivo de proporcionar la base para
asegurar un elevado nivel de proteccién de la salud de las personas y de los intereses de los
consumidores, en relacién con ios alimentos. Esta situacion desencadena recomendaciones
hacia terceros paises proveedores, vinculadas a pardmetros higiénicos-sanitarios (residuos,
micotoxinas, efc), para desarrollar o investigar aspectos que debieran ser responsabilidad de los
propios paises consumidores. Estos nuevos desafios y exigencias bien pueden considerarse
como oportunidades para la diferenciacion o para el establecimiento de diferentes niveles de
competitividad frente a otros proveedores.

Palabras claves: calidad, clasificacién, producién
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A CLASSIFICACAO VEGETAL COMO TECNICA DE CONTROLE DE QUALIDADE

Parizzi, F. C.

Fiscal Federal Agropecudrio SFA/MG, Universidade Federal de Vinosa - UFV, Brasil,
e-mail: fparizzi@vicosa.ufv.br

A evolugéo tecnoldgica e estrutural do agronegécio brasileiro nos Ultimos anos exigiu dos
segmentos publicos responséaveis pela regulamentagdo do setor a reformulagdo das normas e
procedimentos, objetivando adequa-los a nova realidade. No atendimento a esses anseios e
observada a sua area de competéncia, o Ministério da Agricultura, da Pecuaria e
Abastecimento viabilizou as alteragdes na legislagdo que trata da classificagdo dos produtos
vegetais, tornando-a mais 4gil e compativel com a dindmica da comercializagido e com as
atuais exigéncias do consumidor. Ainda que a classificagéo ndo se constitua um paradmetro de
valoragdo, a adogéo desse procedimento permite a avaliagdo do potencial de utilizagdo ou
armazenamento do produto, prestando-se ainda como um importante referencial de
comercializagdo e de disciplinamento dos contratos estabelecidos entre compradores e
vendedores. E ao integrar esses importantes elos do mercado, a classificagdo deixa de ser
vista apenas como mais uma obrigagao legal para se tornar uma ferramenta imprescindivel &
consolidagéo do setor agricola brasileiro na economia global.

Palavras-chave: controle de qualidade, agronegécio, classificagdo
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DIAGNOSTICO DO ARMAZENAMENTO DE GRAOS NO BRASIL

Thomé, R. P.

Companhia Nacional de Abastecimento - CONAB / DIGES / SUARM, Brasilia/DF, Brasil.
e-mail: ricardo.thome @conab.gov.

Capacidade brasileira de armazenagem de gréos,

Evolugéo da capacidade estatica de armazenamento;

O papel das amazenadoras oficiais;

Capacidade estética considerando sua localizagao;

Capacidade estatica considerando a modalidade de estocagem; capacidade estatica
considerando sua natureza juridica.

Palavras-chave: ammazenamento, capacidade estética, griaos
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- ASPECTOS TECNOLOGICOS E OPERACIONAIS NA QUALIDADE DO ARROZ

Elias, M. C.'; Aosani, E.% de Oliveira, M.%; Meneghetti, V. L.%; Wally, A. P. S.; Oliveira, L.
da C.? e Elias, S. A.°

'Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”,
Universidade Federal de Pelotas - UFPEL, Coordenador de Pés-Colheita, Industrializagédo e Qualidade de
GraosCampus Universitario UFPel, Capao do Le&o, Brasil. 2Mestrandos em Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial - UFPEL; *Mestrando em Agronegdcios - UFRGS. e-mail: eliasmc @ufpel.tche.br

Qualidade de arroz é algo sério e decisivo. Deve haver forte alianga entre quantidade e
qualidade, especialmente por ser um alimento tdo identificado na cultura e nos habitos do
consumidor brasileiro, o qual ficard ainda mais exigente e o mercado cada vez mais seletivo.
O arroz representa a maior fonte de carboidratos da dieta da grande maioria dos brasileiros, e
é também importante fonte de proteinas. A qualidade comeca a ser definida na escolha da
variedade a cultivar, continua no manejo da lavoura e é bastante critica na fase que vai da
colheita ao armazenamento. Na industria, métodos e processos tém sido aperfeigoados para
melhoria da qualidade do arroz. Ha varias industrias modernizando suas instalagbes,
investindo tanto em tecnologia como em equipamentos. Orizicultores e agroindustrias
deveriam investir mais também na qualificagdo de seus recursos humanos. Nos pardmetros
de qualidade, é importante que os gréos apresentem umidade uniforme e relativamente baixa;
pequena percentagem de impurezas e/ou materiais estranhos grdos quebrados e defeitos;
baixa suscetibilidade a quebra; alto peso especifico; boa conservabilidade; baixos indices de
contaminagdo por microrganismos; auséncia de micotoxinas, alto valor nutricional, além de
boas caracteristicas de consumo, sendo essas Ultimas representadas pelo comportamento na
cocgdo e pelas propriedades sensoriais. Dentre os fatores que influenciam a qualidade do
arroz, é importante destacar: as caracteristicas varietajs; as condigdes de desenvolvimento da
cultura; o manejo e as condigbes edafoclimaticas; a época e a condigéo de colheita; 0 método
e o sistema de secagem; o sistema de armazenamento; os métodos de conservagédo; o
processo e as operagdes de beneficiamento industrial dos grédos, para que ocorra pequena
incidéncia de defeitos, os quais definem o tipo no momento de comercializar o arroz.Os
defeitos sdo classificados em gerais e graves. Defeitos gerais sdo aqueles que resultam
predominantemente de manejo operacional, incluindo estagios iniciais de alteragbes
metabdlicas. Defeitos graves sdo aqueles cuja incidéncia compromete a conservagdo e/ou a
sanidade do arroz, restringindo ou inviabilizando o uso para alimentagdo humana. Estudos
realizados pelo Laboratdrio de Graos da Faculdade de Agronomia da UFPel, nas duas uitimas
décadas, demonstram que alguns desses defeitos, como danificados, gessados e rajados néo
se alteram durante o armazenamento. Esses passaram a ser denominados defeitos néo-
metabdlicos. Ja4 os percentuais de grdos manchados, picados, amarelos, pretos e ardidos
podem aumentar durante o armazenamento, e esses passaram a ser denominados defeitos
metabdlicos. Os metabdlicos estdo associados com os riscos de desenvolvimento de
substancias prejudiciais & salde do consumidor. Por esses fatos, secagem e armazenamento
sd0 etapas da cadeia produtiva de tanta importancia. Os aspectos de qualidade devem ser
observados na cadeia produtiva como um todo, considerando que os alimentos devem
cumprir trés fungbes basicas, distintas e complementares: a fisiolégica (fornecer nutrientes), a
social (relagdo entre as pessoas) e a psicolégica (necessidades individuais ligadas ao prazer
de se alimentar, o que inclui tradigdo, valores étnicos e habitos alimentares e culturais). A
qualidade de arroz deve abranger todos esses aspectos. Mas antes e acima disso, alimento
deve ser saudavel. A crescente urbanizagao, a alta velocidade da difusao das informagdes, o
aumento do grau de conscientizagdo, a crescente procura pelos aspectos de conveniéncia
buscados pelos consumidores, que tém cada vez menos tempo a dispor na cozinha e no
preparo dos alimentos, o aumento da tecnificagdo e o entendimento das pessoas do que
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significa direito do consumidor sdo fatores que fardo (e j& comegam a fazer) com que a
cadeia produtiva orizicola altere seu perfil, e passe a buscar muito mais do que produtividade
no campo e rendimento de graos inteiros nas industrias.

Programas de Mestrado e Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial e Pdlo de
Inovagao Tecnolégica em Alimentos da Regiao Sul (Convénio SCT-RS, UFPel e COREDE-
SUL).

Palavras-chave: qualidade, tecnologia, arroz
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ELEVADORES: NUEVOS DISENOS Y MAYOR EFICIENCIA

Hajnal, R.

Director de 4B Sudamérica SA, Directivo de APOSGRAN, Buenos Aires, Argentina
www.go4b.com, www.aposgran.org.ar

Los elevadores a cangilones (canecas/ cagambas) son herramientas muy comunes para el
manipuleo a granel, y de uso universal en el mundo entero. De todas maneras, debido a la
familiaridad con ellos, no conocemos que hoy dia, hay medios tecnoldgicos para mejorar
sustancialmente su rendimiento y, a bajo costo, facilmente aumentar su capacidad.
Disefiados correctamente, bien equipados y mantenidos, los elevadores son seguros y
altamente eficientes como medio para mover grandes voliimenes de materiales a granel. De
todas formas, no muchos estan conscientes que, si no estan trabajando bien, los elevadores
pueden ser causal de deterioro en la calidad de los granos, desperdicio de energia, mayor
contaminacién ambiental y severos problemas de seguridad que pueden llegar, inclusive, a
generar una explosion.

Palabras claves: elevadores, herramientas, rendimiento.
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TENDENCIA PARA A QUALIDADE NA SECAGEM

Weber, E. A.
Weber Treinamentos / Armazenagem, Panambi, RS, Brasil - e-mail: weber@armazenagem.com.br

Sistemas de secagem: para obter a Q.T. na secagem, as empresas precisam recorrer a
secadores adequados ao produto, & faixa de umidade maxima e o sistema de secagem mais
conveniente. Secagem de grdos com elevado teor de umidade: em muitos casos grdos de
milho s&o recebidos com até mais de 30% de umidade e em algumas unidades de
beneficiamento, estes graos ndo séo aceitos para beneficiamento. Como é recomendada a
colheita dos grdos o mais sedo possivel para evitar contaminagdes, desenvolvimento de
pragas e fungos, evitar perda de peso devido as reagbes de oxidagdo, e evitar danos por
problemas climaticos que geram perda de produto. Quanto a secagem de miho
freqlientemente recebido com até 30% de umidade ou ainda mais, vamos lembrar um
paralelismo interessante entre secar grdos e outros produtos. Vamos desmistificar a
economicamente indesejada secagem de graos “super” dmidos, dizendo por que os antigos
receios sao desnecessdrios. Controle da temperatura do ar versus a temperatura da massa:
para obter qualidade total na secagem, os secadores deverao contar também com a medida
constante da temperatura da massa de grdos. Os secadores podem aumentar a sua
capacidade de secagem sem dano aos produtos, se tiverem medidores da temperatura na
massa de graos. Redugdo do volume dos grdos: grdos com elevada umidade reduzem,
durante a secagem, o seu volume de forma expressiva. Como estes grdos com elevado teor
de umidade s&o secos pelo sistema intermitente, acontecera que faltard produto para manter
cheia a torre de secagem. A torre com &rea aberta propiciara fuga de ar, calor, energia e
tempo. Mostraremos como resolver este problema com a utilizagdo da “tulha acoplada”. Tulha
acoplada: geralmente o volume de grdos existente sobre‘a torre de secagem para compensar
o volume que os gréos diminuem no processo de secagem nao é suficiente para manter cheia
a torre durante a secagem. Os operadores conhecendo o problema vdo mantendo a torre
cheia com gréos Umidos da moega. Como o produto em secagem ja se encontra com menos
umidade, ao final da secagem teremos um resultado indesejado, de grios secos misturado
com graos umidos. Uma tulha acoplada, ao lado da torre, que se enche ao carregar o
secador, contera sempre grdos da mesma umidade dos da torre, pois na medida em que véo
secando os gréos, também véao secando os da tulha que entram liviemente no pé do elevador
de carga do secador e mantém a torre sempre cheia. Secagem com reaproveitamento de
calor: o calor dos graos secos &€ removido por uma corrente de ar frio que, nos secadores
tradicionais é perdido. A empresa alema Miag, fabricava secadores re-aproveitando o calor
que sai da zona de resfriamento e utilizava na secagem, economizando algo em tomo de 8%
no combustivel utilizado na secagem. Este sistema gera outra economia ainda de maior
expresséo, na poténcia dos motores dos ventiladores instalados que é de aproximadamente
40%.

Palavras-chave: secagem, grdos, qualidade
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INTERAGAO DOS PROCESSOS OPERACIONAIS NA QUALIDADE DOS GRAOS POS-
COLHEITA

de Sousa e Silva, J.

Departamento de Engenharia Agricola, Universidade Federal de Vigosa - UFV, Vicosa/MG, Brasil.
e-mail: juarez@ufv.br

Existem trés varidveis principais que podem afetar significativamente a qualidade dos gréos:
variaveis fisicas (temperatura; umidade; propriedades fisicas da massa de grdos: porosidade,
capacidade de fluir, acamamento dos graos, sorgéo, propriedades termo-fisicas; estrutura do
armazém e suas interrrelagbes e varidveis meteoroldgicas), quimicas (a disponibilidade de
oxigénio no ar intergranular) e bioldgicas (fontes internas: longevidade, respiragéo,
maturidade pds-cotheita e germinacdo; e fontes externas: fungos, leveduras, bactérias,
insetos, acaros, roedores e passaros). O teor de umidade é considerado o fator mais
importante que atua no processo de deterioragdo de grdos armazenados, influenciando
acentuadamente as caracteristicas necessdrias aos processos, como colheita, manuseio,
secagem, tempo de armazenagem, germinagédo, processamento etc. Portanto, desde a
colheita até o processamento, € de primordial importdncia o conhecimento do teor de
umidade dos produtos. De modo geral, os graos sdo preparados e armazenados por algum
tempo de acordo com o interesse do produtor. As principais etapas pds-colheita sdo as
seguintes: pré-limpeza, “separagéo”, limpeza, secagem, aeragéo e armazenamento. A correta
execugdo dessas etapas vai definir o padrao de qualidade do produto. E importante ressaltar
que nenhum procedimento pds-colheita é capaz de melhorar a qualidade do grao, ele apenas
consegue manter sua qualidade original ou seja, se um grao vem do campo com qualidade
inferior, nenhum procedimento é capaz de aumentar esta qualidade, apenas manté-la, ou
ainda reduzi-la.

Palavras-chave: qualidade, variaveis, pds-colheita.
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QUALIDADE EM ARMAZENS PARA PROPRIEDADE FAMILIAR

Martins, R. R.; dos Santos, G. L.; Franco, J. B. da R.

Associagdo Riograndense de Empreendimentos de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural EMATER/RS,
Brasil. e-mail:rmartins @emater.tche.br =

Atualmente a pequena propriedade apresenta uma tecnologia avangada para secar e
armazenar gréos. Se comparados os produtos processados nas pequenas unidades aos das
coletoras, ocorre um menor intervalo de tempo entre a colheita e secagem, o que confere
uma série de vantagens, com um sensivel aumento da qualidade a favor das unidades
menores. Nas fazendas, em fungdo da menor quantidade, pode-se utilizar temperaturas de
secagem mais baixas, inclusive com o uso de energia solar, e maiores fluxos de ar para
conservar os grdos nos silos. O aumento da qualidade dos produtos armazenados no pais
passa necessariamente pela descentralizagdo da ammazenagem em unidades de menor
porte.

Palavras-chave: propriedade familiar, qualidade, armazenagem.
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IMPORTANCIA ECONOMICA DA QUALIDADE DE GRAOS

Groff, R.
Grupo Kepler Weber SA, Porto Alegre/RS, Brasil, e-mail: groff@kepler.com.br

A preservagao da qualidade dos grdos vegetais, ao longo do seu manuseio, é o principal
objetivo de uma cadeia de distribuigao. Dada sua perecibilidade, tudo que se consegue é um
relativo controle na taxa de deterioragéo experimentada pelo produto. Os diversos fatores de
deterioragdo como respiragdo, agdo de fungos e insetos, ataque de roedores e passaros,
estdo sempre presentes e todas as estratégias de conservagdo visam, basicamente,
minimizar as perdas, tanto qualitativas quanto quantitativas, decorrentes destes fatores.
Numa abordagem ampla, a qualidade abrange tanto os aspectos qualitativos propriamente
ditos, quanto os aspectos de custo e de seguranga. Dadas as experiéncias praticas, ficou
mais do que claro que a preservagdo da qualidade ao longo de uma cadeia produtiva € fator
competitivo desta mesma cadeia, e que quanto mais a montante for garantida a qualidade,
mais econdmico torna-se o todo de um processo. Produto adequado e de qualidade fluindo
pela cadeia produtiva reduz custos e garante a conformidade e a consisténcia dos processos
e, conseqtientemente, o atendimento das demandas ultimas dos consumidores. E estes, por
sinal, estdo cada vez mais exigentes. Buscar e garantir qualidade néo é tarefa facil, quanto
mais ao se trabalhar com material orgéanico, como é o caso dos graos vegetais. Os graos
estdo permanentemente sujeitos a deterioragdo, o que faz com que seu manejo seja
complexo e exija muito cuidado e atengdo. A qualidade inicia e se faz primordialmente no
campo, quando sementes, préaticas culturais, clima e solo acorrem para gerar um produto com
a qualidade e composi¢cdo adequadas. Condigdes climaticas nos estagios finais de maturagéo
e praticas de colheita ja4 podem produzir alguns problemas de qualidade e, deste ponto em
diante, se trava uma batalha permanente para se preservar, tanto quanto possivel, a
qualidade dos graos até seu uso final.

Palavras-chave: graos, qualidade, deterioragdo
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QUALIDADE NA ESCOLHA DE VARIEDADES DE FEIJAO PARA
O MERCADO CONSUMIDOR

Bassinello, P. Z.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Embrapa Arroz e Feijdo, Goids, Brasil.
e-mail:pzbassin @cnpaf.embrapa.br

O feijoeiro (Phaseolus vuigaris L.) é uma cultura tipica dos climas tropical e subtropical,
destacando-se como importante fonte de proteinas e de calorias na dieta alimentar dos
paises em desenvolvimento. O seu grdo contém cerca de 20% de proteinas, 65% de
carboidratos, varias vitaminas e minerais essenciais, constituindo, assim, a base alimentar da
populacdo da América Latina. Fatores genéticos e ambientais podem influenciar na qualidade
de uma cultivar desde o inicio da formagdo dos grdos, durante o armazenamento e até o
momento do consumo, interferindo na aceitabilidade pelo consumidor. Assim, o feijéo
armazenado pode perder em qualidade com o decorrer do tempo, caracterizada pelo
aumento do tempo necessario & cocgdo, por mudangas no aroma, no sabor e no caldo, além
do escurecimento do tegumento dos grdos. As alteragdes na aparéncia do tegumento causam
um efeito particularmente severo no momento da comercializagdo, ja que os consumidores
relacionam-nas a um produto ja envelhecido e, consequentemente, de dificil cozimento.
Entretanto, a velocidade com que a deterioragdo acontece depende de fatores ligados tanto
ao ambiente de armazenamento, representado, principalmente, pela umidade relativa e pela
temperatura, como aos aspectos do grdo, especialmente em relagdo ao seu contetido de
umidade. Todos estes aspectos ligados aos grdos de feijao tém sido motivo de preocupagio
para o consumidor, que necessita, entdo, dispor de mais tempo e energia para obter um
produto de textura ideal ao consumo, o que, muitas vezes, ndo é conseguido. A exigéncia do
consumidor em qualidade final, nutricional e sensorial, vem fazendo com que essa area da
pesquisa seja tratada com prioridade pelos programas de melhoramento genético, os quais,
anteriormente, se concentravam quase que exclusivamente nas caracteristicas agronémicas
(produtividade e resisténcia as doengas e aos insetos). A qualidade dos grdos, sob o aspecto
tecnoldégico, pode ser: comercial, culinaria e nutricional. Por qualidade comercial entende-se o
tipo de gréo, ou seja, cor, brilho, forma e tamanho. Dentre as caracteristicas culinarias
desejaveis pelos consumidores estdo a rapida hidratagéo, baixo tempo de cocgdo, um caldo
espesso, aroma e sabor agradavel e boa textura, graos moderadamente rachados, casca
delgada com boa estabilidade de cor apds a cocgdo. A qualidade culindria das sementes de
uma nova cultivar é tao decisiva para sua “vida uGtil” quanto o seu tipo comercial. Quanto a
qualidade nutricional, os feijdes comuns (Phaseolus vulgaris) apresentam os seguintes
componentes: alto contetido protéico; alto teor de lisina, complementando as proteinas dos
cereais, como arroz ou milho, que séo deficientes neste aminodcido; apresentam ainda baixo
teor de gordura e alto teor de fibra, esta com seus reconhecidos efeitos funcionais: redugéao
do nivel de colesterol e glicose no sangue; contetido de carboidratos complexos; presenca de
vitaminas do complexo B, além de minerais (3% de cinzas). A avaliagdo de alguns
parametros relacionados a qualidade de grdos de feijoeiro vem trazer uma ferramenta
adicional ao programa de melhoramento, possibilitando a sua condugdo rumo a um produto
de valor agregado com relagdo a maiores teores de proteina e fibra, gréo com tipo comercial
exigido pelo mercado consumidor, resisténcia ao escurecimento do grdo durante o
armazenamento, tempo de cocgdo e redugéo de flatuléncia. O aumento do teor protéico e dos
aminoacidos sulfurados implicam na melhoria do seu valor nutritivo, especialmente por ser o
feijdo, em combinacdo com o arroz, a principal fonte protéica de origem vegetal da dieta do
brasileiro. O teor de taninos também parece estar relacionado aos mecanismos fisiolégicos
pos-colheita do grao de feijdo: escurecimento e endurecimento (hard-to-cook). Tanto o
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escurecimento quanto o endurecimento constituem problema econémico com desagio no
mercado, pois, consumidores e processadores relutam em comprar grdos escuros e
envelhecidos, visto que sdo indicadores da qualidade do gréo. A redugédo no teor de taninos
justifica-se por aumentar a estabilidade fisiolégica do grdo durante o armazenamento, visto
ser um componente bioquimico que se relaciona com o grau de dureza do feijdgo e com
alteragbes no sabor e escurecimento do tegumento, além de ser um dos fatores
antinutricionais associados a baixa digestibilidade de proteinas do feijdo. A variag&o da cor
original do tegumento é importante, principalmente para o tipo comercial de gréo carioca,
responsavel por 70% da produgdo brasileira, levando a uma depreciagéo da aceitagao
comercial e do valor de mercado. Estudos recentes estabeleceram que a mudanga de cor
resulta de uma transformagéo induzida pelo calor, de leucoantocianinas incolores para
antocianinas altamente coloridas e produtos marrons resultantes de polimerizagéo.
Admitindo-se ser este 0 caso, embora devesse ser levado em conta que o escurecimento
ndo-enzimatico é também uma possibilidade, o escurecimento de feijao durante o
armazenamento é provaveimente causado pela oxidagéo de leucoantocianina catalisada pelo
ar e pela luz. E possivel, também, que a perda de cor dos grdos seja em virtude da
polimerizagéo acelerada de compostos fendlicos de baixo peso molecular (taninos soldveis) a
taninos condensados de alto peso molecular e altamente coloridos. Parece existir uma
correlagéo entre as atividades enzimaticas de peroxidase, polifenoloxidase e teor de fendlicos
totais em cultivares de tegumento mais escuro antes do armazenamento. Comparativamente,
cultivares de tegumento mais claro tendem a apresentar comportamento inverso antes e apds
o armazenamento. Trabalhos recentes denotam a influéncia dos compostos fenélicos sobre a
qualidade nutricional dos alimentos e suas implicagdes bioquimicas e fisiologicas. Estas
substancias polifendlicas estdo também parciaimente associadas com as mudangas que
ocorrem nos grdos durante 0 armazenamento, desempenhando um papel importante no
desenvolvimento do endurecimento dos graos em pés-colheita. Recentemente, o significado
funcional do feijdio adquiriu uma nova dimens&o decorrente dos possiveis efeitos benéficos
proporcionados pela ingestdo da chamada “fibra alimentar”, ao lado da questéo do “amido
resistente”. Os alimentos de origem vegetal contém tanto fibra solivel como insoldvel, em
teores que variam de acordo com o alimento e com o seu preparo. Os feijdes, como outras
leguminosas e como a aveia e a cevada, apresentam interessante equilibrio entre essas
fragoes. Considerando que as cultivares de feijdo mostram diferentes caracteristicas quando
submetidas a condigbes de armazenamento, torna-se de grande importdncia que o
germoplasma, em processo de melhoramento genético, seja submetido a uma analise de
qualidade tecnolégica durante o armazenamento. O feijio é um produto estratégico da
agricultura no Brasil, por esse motivo, as pesquisas com essa leguminosa precisam se
desenvolver para viabilizar cada vez mais a produgéo nacional com cultivares de alta
qualidade e economicamente mais vantajosas.

Palavras-chave: qualidade, feijao, mercado
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QUALIDADE DE TRIGO PARA PANIFICAGAO
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Embrapa Trigo. Rodovia BR 285, km 294, Caixa Postal 451 CEP 99001-970 Passo Fundo, RS, Brasil.
e-mail: marthaz @cnpt.embrapa.br ’

O ideal para a panificagdo seria que a farinha ja fosse adequada ao produto final, mas isso
nem sempre ocorre, porque de acordo com a origem e a qualidade do grdo de trigo, as
mesclas realizadas, o processo de moagem e o tratamento sofrido apés a moagem, a farinha
de trigo apresenta caracteristicas tecnolégicas especificas, indicadas para determinado
segmento do mercado. Tecnologicamente falando, o grdo de trigo é composto por farelo
{pericarpo), endosperma e gérmen (ou embrido), sendo que o farelo e o gérmen s&o retirados
no processo de moagem para obtengédo de farinha. Os constituintes de maior efeito nas
caracteristicas reoldgicas da massa, com efeito sobre o processo de panificagdo séo
proteina, amido e enzimas. O trigo possui proteinas gliadinas e gluteninas formadoras de
gliten, que é um complexo protéico formado quando a dgua é combinada com a farinha,
sendo responsdvel pelas propriedades viscoelasticas da massa. O amido de trigo é formado
por amilose e amilopectina, compreende 70% da farinha, é fonte de carboidratos para o
fermento, € responsavel pelo intumescimento, forma a estrutura do miolo (com o gliten) e
possui faixa de gelatinizagdo de 55-72°C. Entre as enzimas presentes no trigo encontram-se
carboidrases {(amilases), proteases, lipase, polifenoloxidases e fitase, quase todas com
efeitos detrimentals, se presentes em altos teores. Algumas das anélises usadas para
avaliagdo de qualidade de trigo e/ou sua farinha para panificagdo s&o: dureza do gréo,
moagem experimental, umidade, cinza, proteina, gltten, alveografia, farinografia, nimero de
queda, extensografia, cor e amido danificado. De acordo com os resultados obtidos por estas
andlises pode-se avaliar a necessidade do tratamento da farinha pela adigdo de compostos
que tém por finalidade incrementar a qualidade tecnolégica destas, para garantir uma methor
qualidade do processo e do produto final. O segmento de panificagdo geralmente utiliza as
farinhas originadas de graos duro e semi-duro, que praduzem farinhas razoavelmente claras,
de atividade diastatica moderada e com teor mediano a alto de proteinas formadoras de
gluten. A massa formada por estas farinhas possui caracteristicas reolégicas equilibradas ou
levemente elésticas e uma grande capacidade de absorgdo de agua. Apesar da realizagdo de
testes instrumentais, a melhor maneira ainda de conhecer o desempenho da farinha para a
panificagéo, é através da realizagdo de testes de funcionalidade (elaboragdo do produto), que
pode incluir apés, andlise sensorial e/ou de textura instrumental e de vida-de-prateleira. Os
produtos elaborados com farinha produzida a partir de trigo com qualidade adequada para a
panificagdo, em geral, apresentam-se com bom volume (leves), com miolo claro, textura
magcia e sabor e aroma caracteristicos, conforme a formulagao usada.

Palavras-chave: trigo, qualidade tecnolégica, panificagao.
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Coordinadora de Productos Granarios del SENASA Subcoordinadora de la Red Argentina de Poscosecha
de Granos, Buenos Aires/Argentina e-mail: adigiuli@senasa.gov.ar

La produccién de granos en Argentina asciende a alrededor de 85.000.000 toneladas, cuyo
90% se encuentra conformado por las producciones de trigo, maiz y soja. En el caso de trigo,
Argentina estd en el quinto lugar como exportador mundial de este cereal, siendo sus
competidores importantes proveedores tanto en cantidad como en calidad. La calidad forma
parte de uno de los temas permanentes de agenda, su evaluacion se realiza a través de los
resultados publicados en los Informes Institucionales de cada campafia. Estos Informes son
editados mediante un esfuerzo conjunto de la actividad privada y publica y son publicados en
una pagina web propia: www.trigoargentino.com.ar Los datos de calidad, tanto fisica como
reologica de los materiales de cada camparfia son representativos de la produccion, toda vez
que se analiza el 10% de la misma, con un disefio estratégico de muestreo, de acuerdo al
aporte de cada zona geografica. La informacion obtenida es consultada para revisar las
tendencias y tenida en cuenta ante decisiones de modificaciones normativas. Sumado a ello
se cuenta con la informacion suministrada por la Red de Ensayos de Cultivares de Trigo, que
arroja informacién precisa sobre el comportamiento de los cultivares en distintas zonas
geograficas y en diferentes épocas de siembra. En otro sentido, y para resguardar la calidad
de granos de exportacién, las autoridades de Argentina han establecido un Registro de
Empresas controiadoras y/o certificadoras de granos, autorizadas para intervenir durante el
embarque de mercaderia, son nominadas por el exportador y/o el importador y certifican el
cumplimiento de las pautas contractuales. Entre sus obligaciones se encuentra la de declarar
mensualmente ante el SENASA, el volumen y la calitad certificada de los embarques, por
grano y por puerto. Esta informacion es la base de la conformacion de la calidad de los
embarques. A su vez, en forma esporadica se realizan monitoreos estacionales de
mercaderia para establecer el nivel de prevalencia de algunas micotoxinas en la produccion
de granos, con el fin de determinar si existe la necesidad de realizar actividades de
prevencion o establecer sistemas de control especificos.

Palabras claves: diagnostico, granos, calidad
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Parizzi, F. C. e Aratijo, J. L. da S.

Fiscal Federal AgropecudrioSFA/MG, Universidade Federal de Vigosa-UFV, Vigosa/MG, Brasil.
e-mail: fparizzi@vicosa.ufv.br

A comercializagdo dos produtos agricolas é regulada por importantes fatores de mercado,
relacionados & quantidade ofertada e a qualidade exigida pelos consumidores, sendo que a
padronizagéo e a classificagdo constituem-se instrumentos auxiliares a atividade. A avaliagdo
qualitativa do commodity café dispde de mecanismos proprios voltados principalmente ao
atendimento dos contratos de exportagéo, os quais se encontram inseridos em um mercado
cada vez mais exigente. Tais mecanismos incluem a identificagdo de parametros fisicos e
sensoriais relacionados aos fatores de cultivo, preparo e processamento do grdo ao longo de
toda cadeia agroprodutiva. Para o produto destinado ao mercado interno, cuja movimentagéo
envolve aproximadamente 14 milhdes de sacas de café, sdo necessarias a aplicagdo de
normas regulamentares que protejam o consumidor e impegam a internalizagéo de lotes com
restricbes qualitativas, contribuindo dessa forma para o equilibrio do mercado e resguardando
a populagéo dos riscos de exposicdo a produtos contaminados.

Palavras-chave: limitagdes, café, parametros.
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Thomé, R. P.

Companhia Nacional de Abastecimento - CONAB / DIGES / SUARM, Brasllia/DF, Brasil.
e-mail: ricardo.thome@conab.gov.

Fatores do Meio: quimicos (CO., O, H:0) e Fisicos (temperatura, umidade relativa).
Organismos vivos: predadores, roedores, passaros, insetos, &acaros, parasitas, fungos,
bactérias. A temperatura é universalmente conhecida a agdo da temperatura sobre a
conservagédo dos alimentos. Os alimentos e outros materiais biolégicos sdo conservados em
melhores condigdes em ambiente refrigerado do que em altas temperaturas, principalmente, se
eles apresentam um alto teor de dgua. Este fato é baseado no principio de que a maioria das
reagbes quimicas sdo aceleradas com o aumento da temperatura. Grdos com teores de
umidade em niveis altos, inadequados para a armazenagem convencional, podem ser
conservados em ambiente refrigerado. Temperaturas baixas nos grdos compensam os efeitos
do alto teor de umidade. Experiéncias realizadas em laboratério por N. J. Burrel e outros (
1964-1965) mostraram que grdos de cevada, conservados em temperaturas mais baixas que 5
2 C podem ser ammazenadas por um periodo de mais de 1 ano, sem perder o poder
germinativo, mesmo quando apresentam um alto teor de umidade. O poder geminativo dos
grdos constitui um dos indices para determinar o grau de deterioragdo dos gréos. Ensaios
realizados com sementes de cevada para que se conservassem um minimo de 95% de poder
germinativo, mostraram que com o teor de umidade de 24% e temperatura de 0°C, este poder
germinativo se manteve por 24 semanas, sendo que para uma temperatura de 10°C a
conservagdo do poder gemminativo foi conservado apenas por uma semana e, com
temperaturas superiores o periodo foi menor que uma semana. Entretanto, com um teor de
umidade de 14% e temperatura entre 0 e 10°C, a conservagdo do poder germinativo foi
superior a um ano. A despeito de teor de umidade .do gréo ser o fator que governa as
qualidades do produto armazenado, os estudos da agdo da temperatura sobre uma massa de
graos, oferecem dados importantes para a técnica de conservagdo do produto. Quando os
graos armazenados estéo frios, ha menos possibilidade de deterioragédo. Temperaturas baixas
podem compensar os efeitos do teor de umidade alta em relagdo ao desenvolvimento de
microorganismos, insetos e dcaros que atacam os grdos armazenados. Esta é a razio porque
os grios, em climas mais frios, podem ser atmazenados com seguranga quando apresentam
teores de umidade de 1 a 1,5% mais elevado do que em climas mais quentes. Entre os fatores
que influem no processo respiratorio dos graos, destaca-se a temperatura. Dentro de certos
limites, ha um aumento de intensidade da respiragédo, proporcional ao aumento de
temperatura. Entretanto, os efeitos da temperatura, na respiragéo, ficam na dependéncia do
teor de umidade dos graos. Sob indice de alto teor de umidade, isto &, superior a 14-14%, a
respiragdo é aumentada rapidamente na maioria dos cereais e, em conseqiiéncia, advém a
sua deterioragdo. Temperaturas muito baixas inibem o desenvolvimento de fungos e insetos.
Pode-se armazenar o milho com 14% de umidade, sempre que a temperatura for inferior a 15
°C. Se a temperatura for igual ou superior a 25°C sera necessério que o teor de umidade seja
de 13% ou menor, para um amazenamento adequado. Certas regides de um silo podem
apresentar um aumento elevado de temperatura em razdo da intensidade do processo
respiratério dos grdos umidos e de microorganismos associados (bactérias terméfilas). O
aumento de temperatura, acima do nivel letal da maioria dos fungos (565-57°C), pode continuar
pelo desenvolvimento de bactérias termdfilas, aquelas que vivem em temperaturas elevadas
(70-75°C). Apbs os niveis de temperatura de 55-75°C os grdos podem continuar com reagdes
quimicas, produzindo calor até o ponto de combustéo. Este aquecimento posterior é devido a
oxidagdo nao bioldgica do grdo. O aquecimento secundério, segundo Milner e Geddes, ocorre
mais rapidamente em graos oleaginosos que em outros gréo, tais como o trigo. O alto teor de
Sleo pode ser responsavel pelo desenvolvimento da alta intensidade de oxidagdo n&o
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biolégica. A umidade relativa diz qual é a percentagem de umidade contida numa determinada
temperatura, pois a quantidade de vapor d'agua que a massa de ar pode conter depende da
temperatura. Para determinada temperatura, o ar s6 pode conter uma quantidade de vapor
d'agua. Quando esse valor é atingido dizemos que o ar esta saturado e a sua umidade relativa
é de 100%. Se um metro ctibico de ar a 20°C contém 8,5 gramas de vapor d'agua, mas pode
conter 17 gramas, sua umidade relativa é de 50%. A quantidade de vapor d'agua, necessaria
par a saturar um volume de ar, aumenta com a temperatura. A U. R. Do ar atmosférico ndo &
constante. Ela ¢, normalmente, mais alta durante a noite do que durante o dia, devido a grande
variagdo na temperatura ambiente nas 24 horas. E importante conhecer as variagbes didrias
da UR e da temperatura para indicar os horarios mais favoraveis as operagdes de aeragéo e
secagem dos gréos. Devemos considerar, outrossim, que a UR varia muito mais durante as
diferentes horas do dia do que mensalmente ou semanalmente (média mensal ou
semanal). Como todo o material higroscdpico, os grios tem a propriedade de ceder ou
absorver umidade do ar que os envolve. A umidade contida nos graos fica em equilibrio com
determinada umidade relativa do ar, para uma mesma temperatura. Os gréos, em contato com
um ambiente onde a umidade oscila, vao absorver ou ceder certa umidade quando a umidade
relativa do ambiente é aumentada ou diminuiria; tendendo sempre para um ponto de equilibrio.
No ponto de equilibrio a presséo de vapor d'agua dentro do grdo é igual a pressdo de vapor
d'agua contida no ar. Toda substancia que contém umidade possui uma pressdo de vapor
d'agua. Contendo muita umidade apresenta uma alta presséo de vapor e quando possui pouca
umidade, apresenta uma baixa pressdo de vapor. Quando o grdo e o ar que o envolve,
apresentam diferentes pressdo de vapor, a umidade se movimenta da substancia com maior
pressdo de vapor para aquela que possui menor presséo de vapor ate atingir um ponto de
equilibrio. Neste ponto cessa o movimento da umidade. Pelo fato da massa de graos ser
porosa, os gréos ficam com um teor de umidade em equilibrio com a umidade relativa do ar
intergranular. Os gréios sdo seres vivos, porosos e possuem &gua na sua constituicio e
dependem dela para viver. Vejamos aspectos da umidade dos grdos: (a) Agua superficial:
encontra-se no lado extemo sobre a superficie dos grdos e existe devido agua da chuva,
orvalho da noite e é de facil e rapida remogao; (2) Agua intersticial: é a umidade livre existente
nos espagos intersticiais e por ndo ser ligada quimicamente & relativamente de facil remogéo
especialmente no caso em que os grios s&o aquecidos; (c) Agua de constituigio: é a 4gua
quimicamente ligada aos componentes orgénicos dos grdos como as proteinas, enzimas,
gorduras, carboidratos, vitaminas, e esta agua ndo é removida na secagem para fins de
armazenagem. Os antigos conheciam as excelentes qualidades de armazenamento do cereal,
quando guardado seco em ambiente seco. Dai o desenvolvimento dessa técnica nas regides
de clima arido: Egito. Palestina, Sicilia, Espanha, etc. Graos armazenados secos, entre 11 e
13% de umidade, segundo a espécie, mantém um processo respiratério discreto. No entanto,
se aumentado o teor de umidade, a respiragdo ¢ acelerada consideravelmente e, em
conseqUéncia, advém a sua deterioragéo. Grdos secos e frios mantém melhor a qualidade
original do produto. Entretanto, é o teor de umidade o fator que governa a conservagao.
Condigdes de armazenamento que promovem um aumento da intensidade da respiragdo dos
gréos séo prejudiciais porque produzem mudangas nas suas propriedades fisicas e quimicas
que os tomam inlteis para o consumo in natura ou processamento industrial. O processo
respiratorio nos gréos armazenados é acelerado pela propria reagéo, a qual aumenta o teor de
umidade do produto e temperatura. O aumento da umidade dos grios tem origem com a
presenga da agua metabdlica resultante das transformagGes quimicas da respiragdo. Como
organismo vivo, 0s grdos sofrem influéncia da temperatura e da umidade do ar, do
metabolismo e a velocidade maior ou menor do processo de oxidagdo, assim como trincas e
graos partidos tém o processo respiratdrio e a oxidaggo acelerada devido a superficie exposta
da matéria graxa e favorece a infestagéo de insetos e outros microorganismos como os fungos
e bactérias. Os graos, em contato com um ambiente onde a umidade oscila, vio absorver ou
ceder certa umidade quando a umidade relativa do ambiente é aumentada ou diminuida;
tendendo sempre para um ponto de equilibrio. No ponto de equilibrio a presséo de vapor
d'agua dentro do gréo é igual a presséo de vapor d'agua contida no ar. Pelo fato da massa de
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grdos ser porosa, 0s gréos ficam com um teor de umidade em equilibrio com a umidade
relativa do ar intergranular. O ar intergranular de uma massa de grdos néo ¢é estatica, encontra-
se em um continuo movimento através de correntes de convecgdo, que consistem na
circulagdo do ar, sob temperaturas diferentes, causada pela diferenca de densidade do ar
quente e frio. O movimento do ar intergranular se processa até que os graos das regides frias
tornam-se mais Umidos e os das regiées mais quentes, tornam-se mais secos. Este fenémeno
é denominado migracdo de umidade em razdo dos desniveis do teor de umidade dos gréos,
apesar de que, inicialmente, a massa era constituida, unicamente, de graos que apresentavam
0 mesmo nivel de umidade. A migragdo da umidade constitui um dos principais problemas para
o armazenamento a granel. Verifica-se, durante a época fria do ano, a migragéo da umidade
da regido mais quente da massa de gréos, localizada na parte central de um silo, para as
camadas mais frias da parte superior do silo. Durante o verdo, quando a temperatura &
aumentada, a circulagdo do ar no silo muda de sentido, porque as camadas de graos junto a
parede e na superficie, tornam-se mais quentes que aquelas do centro e resulta em um
aumento do teor de umidade nos gréos localizados nas camadas inferiores da coluna central
do silo. Quanto maior a diferenca de temperatura e o teor de umidade dos grdos de uma
massa de graos armazenada, mais intensa é a migragdo de umidade. Os microorganismos séo
divididos em dois grandes grupos: aerdbios (que vivem em presenga do oxigénio livre) e
anaerébios (que vivem em auséncia do oxigénio livre). Assim, a taxa de oxigénio do
armazenamento a granel constitui um importante fator de desenvolvimento da microflora. A
maioria dos fungos séo estritamente aerdbios. Seus esporos nédo germinam e o crescimento do
micélio é interrompido em um ambiente onde a taxa do oxigénio é baixa. Muitas espécies de
fungos tBm o seu desenvolvimento inibido em um ambiente com menos de 1% de oxigénio.
Quanto aos levedos, ha espécies aercbias e anaerdbias. Alguns levedos podem viver na
auséncia ou presenga de oxigénio livre e, neste caso, sdo designados como facultativos, isto é,
podem viver em condigbes aerdbias e anaerdbias. Algumas bactérias se desenvolvem em
ambientes com menos de 1% de oxigénio, quando em condicdes de alta umidade dos
grdos. No armazenamento em um silo hermético, onde o produto fica protegido contra a troca
de gases com o meio exterior, verifica-se, apos algum tempo, a caréncia de oxigénio devido ao
seu consumo pela respiragio dos grdos e dos fungos associados & massa. O consumo de
oxigénio existente no ar intergranular pode impedir o desenvolvimento de fungos, pois, estes
na sua maioria, sdo acentuadamente aerdbios, isto &, ndo se desenvolvem em ambiente onde
a taxa de oxigénio é baixa. A respiragio sob condigbes aercbias é o processo pelo quais as
células vivas do vegetal, através do oxigénio atmosférico, oxidam os carboidratos e gorduras,
produzindo gés carbdnico (CO,), dgua (H-0) e liberam energia na forma de calor. A respiragéo
sob condigdes anaerdbias, quando é interrompido o acesso de oxigénio em uma massa de
grdos, estes passam a respirar de forma anaerébica. Sob condi¢des anaerdbias os produtos
finais de respiragdo compdem de gas carbdnico e alguns compostos orgénicos simples como o
alcool etilico. Na respiragdo anaerébia, também o oxigénio toma parte ativa nas reagbes de
oxidagéo, entretanto, as células ndo recebem o oxigénio do exterior, 0 oxigénio & obtido em
seu proprio organismo. As fermentagGes séo processos de respiragdo anaerébia. Algumas
espécies de levedos (fungos unicelulares) que respiram na auséncia de oxigénio sdo
encontrados na massa de grdos e aceleram a decomposigéo dos carboidratos. O processo,
ocorrendo com a presenga daqueles microorganismos, é apresentado pela reag8o da glicose
produzindo dlcool etilico. Verifica-se que na respiragdo anaerobia, a quantidade de calor
liberado por umidade de substrato consumido é consideraveimente menor que nos processos
aerdbios (22 calorias neste comparadas com 677 calorias naquele). O processo respiratério €
acompanhado de um desgaste das substancias nutritivas do produto, segundo as reagbes
apresentadas nos processos e os principais fatores que afetam o grau de intensidade do
processo respiratorio s&o: a temperatura, teor de umidade dos gréos e os fungos associados a
massa. Nos estudos desse processo procura-se conhecer a produgdo de gas carbénico (CO.)
em um determinado periodo.
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O avango tecnoldgico no sistema de produgdo e as exigéncias dos mercados nacionais e
internacionais, em alguns casos, sinalizam que os dados qualitativos devem ser tratados de
forma idéntica e nos levam a realinhar os nossos conceitos no controle de qualidade. Na
comercializagdo de gréos, os mercados que exigem a identidade preservada precisam de
sistemas que monitorem e que registrem a conformidade da certificagdo apresentada. Os que
operam com commodities, precisam ter a certeza de que o produto tera conformidade com as
exigéncias contratuais, e que estara conforme no exato momento da comercializagdo. O
monitoramento da qualidade de graos é hoje uma ferramenta importante e decisiva para
tomarmos as decisbes acertadas e executarmos as gestdes adequadas e na hora certa no
controle da qualidade. O assunto a ser analisado vai levar & plenaria a discussdo em termos
de amostragem e a representatividade das amostragens. Sera mostrado o conceito das
amostragens sequenciais, aceleradores de desenvolvimento populacional no controle de
pragas, como caminhos alternativos para controlar insetos, e serd apresentado o sistema com
coleta pneumatica, possibilitando obter amostras representativas do grao armazenado. Deste
modo e com estes resultados obtidos, os dados serdo alinhados em graficos, registrando de
forma seqiiencial, possibilitando as interpretages dos pardmetros em observagéo. Estes
resultados poderéo ser disponibilizados em site de monitoramento presencial ou a distancia,
permitindo ao controlador formatar gestSes corretas nos pontos analisados. Serdo
apresentados alguns tdpicos de controle de pragas com espécies importantes como
rizopherta, cryptolestes entre outras, sinalizando o momento correto da aplicagdo do expurgo.
Sera mostrada a relagée de impurezas com elevagdo de temperatura, aparecimento de graos
ardidos e graos mofados, e mostradas as gestdes aplicadas ou as que poderiam ser
aplicadas antecipadamente melhorando a performance do controle de qualidade aplicada.
Com estas agbes, @ com o dominio desta metodologia, poderemos gradativamente
aperfeigoar nossas gestoes, ficando o registro analitico de um ano de trabalho e o resultado
alcangado, possibilitando ajuste de novas operagées. O monitoramentosite ainda traz & tona a
possibilidade de ser usado como instrumento de certificagdo e de garantia da qualidade,
disponibilizando ao comprador o acesso aos registros dos dados que subsidiam e dao
conformidade & certificagéo e a qualidade informada. O palestrante, eng® agro. Celso finck, &
professor na universidade estadual de ponta grossa, proprietdrio da empresa cfinck & cia Itda,
fima que atua como empresa de monitoramento, controle da qualidade e como empresa de
expurgo em gréos armazenados. O titular é também consultor da bequisa bernardo quimica,
para aplicagdo metodologia moderna de controle de pragas sem residual agrotéxico e de
eficacia em operagdes com controle de pragas.

Palavras-chave: armazenamento, monitoramento, qualidade
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EXPLOSOES DE PO EM SILOS: CASOS RECENTES NA ARGENTINA E BRASIL

Hajnal, R.

Director de 4B Sudamérica SA, Directivo de APOSGRAN, Buenos Aires, Argentina
www.go4b.com, www.aposgran.org.ar

Em 26 de Abril de 2002, explode o terminal de embarque da Associagdo de Cooperativas
Argentinas ACA em San Lorenzo {Santa Fé, Argentina). O resultado foi tragico: 3 mortes e 19
feridos a destruigdo total do coragdo operativo do porto, com perdas materiais milionarias.
Porém néo foi esta uma exploséo isolada: em Qutubro 2001 uma explosdo similar causou 3
mortos no terminal de Toepfer no Porto de San Martin. Um més depois, em Novembro 2001,
outra explosdo arrasa o terminal Portuario de COINBRA, em Paranagud (PR). Esta vez sem
mortos, porém com um dano material total. Outras recentes, com danos menores, foram a
explosdo no terminal de Productos Sudamericanos em Punta Alvear, al sul de Rosario, em
2000; a de Luis Dreyfus em General Lagos, em 1999, com uma morte, no Molino Argentino,
na cidade de Buenos Aires, em 1995, com 3 mortos. O excepcional, ndo é que ocorram,
sendo a recém reiteracdo desta explosdo, pois faz quase 15 anos que ndo ocorriam
explosdes transcendentes. Na Argentina, tem ocorrido piores e muito menores. Faz pouco
mais de 10 anos a explosao do Porto de Genaro Garcia em Rosario com 10 mortos e a mais
tremenda tragédia foi dos silos da Junta Nacional de Granos na terminal portuaria N 5 de
Bahia Blanca, em 1985, com 23 mortos. Quéo sério é o risco de explosdo em silos? As
estatisticas estdo mais facilmente disponiveis no USA, onde as explostes de pd s&do causa
de grande preocupacédo. Nos (ltimos 12 anos teve mais de 150 explosdes, causando danos
avaliados em mais de 100 milhGes de dodlares, centenas de feridos e quase 30 mortos. Uma
extensa legislagdo-tem sido introduzida na USA, que abrange o desenho de planta s e
transportadores, na obrigagdo de instalar dispositivos de monitores, gestdo interna,
capacidade do pessoal e procedimento de seguranga. A incidéncia de explosdo de pé na
Europa é muito mais rara, em parte devido a melhores desenhos, melhor manutengéo, e
questdes climaticas, porém nao estao isentos. Na Franga, logo a explosdo de silo de Blaye
em 1997, com um saldo de 11 mortos, se revisou numa severa legislagdo. Atualmente, na
Argentina nao ha uma legislagao especifica de seguranga de planta de silos, igual quase todo
resto do mundo, de todo modo os projetistas e operadores devem estar em alerta. Porque
sdo perigosas as plantas de silos? O pé de cereais € explosivo. O risco mais importante na
industria de cereais é a explosdo de pd, que tem causado fortes perdas de vida e
considerados danos materiais a construgdes e bens. Pela natureza dos produtos processados
e as atividades operativas, 0 pd sempre estara presente na potencialidade de uma fonte de
ignigdo, e nunca pode ser excluida totalmente. Onde se movem grdos, a um potencial de
geragdo de po. As mais importantes regras preventivas para limitar os perigos de exploséo de
po sdo: evitar a formagdo de toda concentragé@o explosiva ar pé e qualquer fonte de ignigdo
que pode conduzir a uma explosdo primaria, e restringir qualquer risco de expiosédo que pode
gerar uma explosdo secundaria. O processo da explosdo de p6: A experiéncia e muitos
ensaios de laboratério demonstram que o pé de praticamente todo produto orgéanico é
inflamavel e pode causar uma explosdo ou uma muito rapida combustdo, sim se ddo certas
condigdes. Os seguintes elementos tém que estar presentes simultaneamente: uma certa
mescla de ar e pé inflamavel em suspensao (combustivel); uma fonte de ignigao de suficiente
energia; e suficiente oxigénio (mais de 8%) para uma rapida combustdo . Estes elementos
juntos formam o conhecido “tridngulo de fogo”. O combustivel (pd) deve estar em uma certa
classe de concentragdo no ar. Si ha pouco pé no ambiente, ndo é suficiente, si tem muito pg,
o ar esta saturado. Quanto maior € a intensidade da mescla pé/ar, tanto mais violenta sera a
explosdo. Esta mescla deve estar em um espago ao ambiente confinado ou fechado. Sim o
po estd em um ambiente fechado, a pressdo que acumula durante a explosdo aumenta, e por
tanto maior sera de dano estrutural. As plantas modernas, a partir dos oitentas, estdo
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construidas evitando os espagos confinados, porém sempre existem: fossos de aparelhos,
tdneis baixo silos, tineis de entroncamento. Modernamente as torres de manipulo ndo sdo
mais de concreto, sendo totalmente em chapas, ou com estruturas de vigas e colunas de
concreto porém pisos metdlicos e sem paredes ou fechamentos laterais totalmente metalicos,
leves, de facil expulséo, para que a onda expansiva de uma explosdo sumam facilmente. As
galerias que alojam nos transportadores horizontais s&o hoje também metalicas. Porém onde
n&o ha forma de evitar a limitag&o dos transportadores, que sdo maioria caixas fechadas, com
gréos em movimentos gerando p6. Quase 60% das explosdes de p6 na USA, sdoc comegados
nos elevadores de canecas. Um elevador em uma turbina andando a alta velocidade,
movendo grandes quantidades de ar e material combustivel, agitado pelas canecas que
giram, criando uma nuvem de particulas de pé em ar, confinados na caixa de elevador.

ISe tem, entdo: combustivel + oxigénio + confinamento = Uma bombal

Tudo que necessita para que explode, é uma Ignigdo. Fontes de Ignigdo: o calor e as faiscas
podem gerar-se de vérias formas: Escorregamento (patinagem) da correia sobre a polia,
desalinhamento da correia, aquecimento de mancais, soldar junto a equipe em operagéo,
faiscas elétricas, materiais inflamaveis e sujeiras, e fumar. O pé depositado no piso ou nos
cantos causa riscos adicionais, pois a onda expansiva de uma primeira explosdo agita,
gerando combustivel para uma explos&o secundaria, que normalmente é muito mais violenta
que a primeira, que pode, pdr sua parte, criar uma terceira explosdo. Desta forma produz uma
reacdo em cadeia, cada vez de maior intensidade, que culmina em uma destruigéo total e
incéndio. A explos&o do pé depende de varios fatores: a concentragdo de pé, o tamanho de
suas particulas, sua composigdo, contelido de umidade, temperatura ambiental e umidade
relativa ambiental. Formas de prevengéo e protecgo. E limitado aumento de pressdo durante
a primeira exploséo pode geralmente. Sumir através de janelas, portas e aberturas. Por outra
parte, durante a explosdo secunddria, a onda expansiva é tio forte que as aberturas de alivio
de explosdo ndo sado suficientes e produz o colapso das estruturas mais resistentes. Para
segurar-se que néo se produza uma explosdo, deve perturbar-se a trindade “pé + oxigénio +
igni¢éo”. A eliminagdo de qualquer desde trés requerimentos vai prevenir a reagéo. Isso pode
fazer-se neutralizando as fontes de ignigcéo, ou eliminando e reduzindo as emissées de po.
Terminal TOEPFER — Purto San Martin (SF) Argentina-Octubre 2001. A eliminagédo do pé
engana evitando sua formacao, controlando sua geragio e instalando sistemas de aspiragdo
que coletam o pd de cada ponto de geragdo que levam a filtros de mangueiras. Os ciclones
s&o sistemas de pouca eficiéncia. Modernos sistemas de aplicacdo de 6leo mineral sobre os
gréos evitam eficaz a formagéo de pd, que impede a contaminagdo ambiental e assegura a
ndo geragdo de pé explosivo em todo processo. Nem um sistema substitui a necessidade da
maxima limpeza da instalagéo. A eliminagdo de fontes de ignicdo se logra principalmente por
eliminagéo de falhas elétricas mediante o uso de materiais adequados (cabos, iluminagao,
componentes eletrénicos, motores) que sejam nao explosivos e que as equipes e instalagbes
estejam bem desenhados e mantidos. As falhas mecéanicas como temperatura de mancais,
escorregamento e desalinhamento de correia se controlam a partir das instalagdes de
adequado monitores eletronicos, de ndo contato e de seguranga aumentada, conectados a
um sistema de alarme e pregar, que pode fazer parar e transportar toda instalagdo. Se bem é
dificil impedir uma explosao, se pode diminuir seu dano, desenhando estruturas e maquinas
robustas que podem resistir a sobre pressdo da primeira explosdo e com abertura de alivio
exploséo, que atuam como fusiveis e fazer sumir prematuramente, evitando sua destrutiva e
mortifera propagagdo. As explosdos de p6 podem também ocorrer em instalaces bem
montadas e mantidas, operadas com pessoal velho e experto, pela qual, é importante insistir
que se faz necessario tomar todas as medidas de prevengédo e seguranca, que obviamente
tem um custo adicional que faz assumir, para diminuir os riscos e fazer que as instalagdes
sejam mais confidveis e seguras.

Palavras-chave: silos, industria, explosdo
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— INTERAGOES ENTRE SECAGEM E AERAGAO — MELHORIA DA
QUALIDADE NA SECAGEM

de Sousa e Silva, J.

Departamento de Engenharia Agricola, Universidade Federal de Vigosa - UFV, Vicosa/MG, Brasil.
e-mail: juarez@ufv.br

Desde a maturidade dos gréaos, ocorrida no campo, os processos de deterioragdo tornam-se
ativos e inicia-se assim a perda de qualidade. Assim, os grdos e as sementes devem ser
armazenados a fim de manterem sua qualidade para o consumo e a comercializagdo ou
plantio da lavoura subseqliente. Alguns processos pés-colheita podem afetar positiva ou
negativamente a qualidade dos gréos processados. Sabe-se que o elevado teor de umidade é
um dos principais responséveis pela deterioragdo dos gréos, e 0os processos de secagem e
aeragédo sdo os procedimentos realizados para reduzir seu efeito danoso.

Palavras-chave: aeragdo, secagem, qualidade.
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PHOSPHINE RESISTANCE ON BRAZILIAN STRAINS OF Rhyzopertha dominica (F.)
(COLEOPTERA: BOSTRYCHIDAE)

Lorini, L.

Agricultural Research Corporation (Embrapa). National Wheat Research Centre (Embrapa Wheat). Rodovia
BR 285, km 294, Caixa Postal 451 CEP 99001-970 Passo Fundo, RS, Brazil.
e-mail:ilorini@cnpt.embrapa.br

Managing pests of stored grain has become an increasingly serious problem in Brazil. This is
because grain production has more than doubled in the last 10 years and insect pests have
become resistant to protectant insecticides. In the same period, use of phosphine fumigation
has increased rapidly and is now widely practised. However, control failures with phosphine
have become common as fumigations are undertaken in unsealed silos and in situations
where sanitation is poor. As a consequence, many parcels of grain are repeatedly fumigated.
With the aim of investigating the extent of phosphine resistance on Brazilian strains of
Rhyzopertha dominica and the time of population extinction, experiments were carried out at
the DPI&F Indooroopilly, Queensland, Australia with 19 Brazilian and three local strains. The
strains were tested for their susceptibility to phosphine and segregated in susceptible, weak
resistance and strong resistance. After each strain was characterized in 48 h fumigation
bioassays determining the regression lines and the resistant factors. Mixed-age cultures
containing all life stages of two strong resistant strains and a susceptible strain were set-up
exposing them to a series of fixed concentrations of phosphine at a range of exposure periods.
The results showed high levels of resistance to phosphine in the Brazilian strains with 74%
strong resistant, 26% weak resistant and no susceptible strains. The resistant factor between
resistant and susceptible strains ranged from 3 to 549 times showing the very high level of
resistance to phosphine. With 4 days at 1.0 mg/litre it is possible to eliminate all life stages of
the strong resistant BR33 strain, but not at 2.0 mglitre,-which requires more than 6 days.
Phosphine fumigation in Brazil needs an urgent change to prevent the increase of pest
resistance and consequently losses in food quality

Key words: Rhyzopertha dominica, phosphine, grain
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- CONTROLE DE PRAGAS DE GRAOS POS-COLHEITA NA ARGENTINA

Yanucei, D.
Diretor da revista Grdos Brasil Tel: (44) 3255-0005, Maringa/PR, Brasil. e-mail: graosbrasil@wnet.com.br

O controle de pragas esta sofrendo uma mudanga significativa na Argentina. Nossa
caracteristica agro-exportadora faz com que dependa diretamente de como se desenvolve a
vis@o do cliente no mundo. Devido a nossa tradigédo e legislagéo, o selo dos responséaveis e as
condigdes climaticas, ndo se tém grandes problemas de pragas, embora ainda se esta longe
do ideal. As exigéncias da EU, principalmente sobre produtos oleaginosos (soja — girassol) e
de Brasil em trigo e arroz, esta gerando uma nova realidade, que nos planta a necessidade de
implementar sem demoras o CIPP (Controle Integrado de Pragas Pés-colheita). O controle de
pragas tradicional baseado na luta quimica (tratamento de instalagdo — tratamento preventivo —
tratamento curativo), onde os que temos mediante estudos na universidade, e também a
mentalidade que prima entre os responsaveis do aimazenamento dos grdos. Este sistema de
armazenamento na atualidade fomenta os seguintes inconvenientes: a) Aparigdo de
resisténcia, b) Residuos perigosos ou nédo permitidos, ¢) Maiores custos, d) Deficiéncia na
seguranga dos operarios. PRIMERA PARTE As exigéncias comerciais fazem com que
freqlientemente vemos a “mentalidade do bombeiro”. Onde o importante mais que cuidar do
gréo e evitar o rechago da mercadoria no destino. Isto se evidéncia no uso crescente do
DDVP, pesticida de caracteristicas intermédias entre os residuos e os curativos. Embora que
seu poder residual seja de pogos dias e ndo se possa falar de curativo, porque ndo controla o
100 % das infestagbes ocultas (formas jovens). A Argentina é praticamente o tnico pais
importante no comércio de grdos que tem o DDVP aprovado para o tratamento direto no grao.
SEGUNDA PARTE A realidade nacional e internacional faz com que, coerentemente com as
técnicas mundiais, se desenvolva para Argentina o conceito de CIPP. O objetivo geral é obter o
controle de pragas com o minimo custo, e sem afetar 0 meio ambiente; o anmazenamento
tradicional leva ao controle, mas nao atinge o minimo custo e afeta o meio ambiente. O CIPP
implica no uso de alternativas complementares, considerando ferramentas fisicas, quimicas e
bioldgicas. Sucintamente veremos a continuagdo. Uma breve dos desafios da atualidade:
Aparicdo de resisténcia: Ndo temos na Argentina estudos cientificos para pesquisar a
resisténcia nas Ultimas 2 décadas, embora fomos testemunhas de praguicidas como o
mercaptotion que necessitaram aumentar muito as doses para obter o mesmo controle (hoje
praticamente sem uso), a necessidade de incorporar os piretroides para deter a expansiao e a
perda que o Ryzopertha dominica F. (taladrillo dos cereais), defeitos no controle de
Cryptolestes spp., (carcoma achatada) por fosfina. E comum escutar falar da resisténcia do
Liposcelis spp. (piolho), mas este problema se deve a aplicagdes deficientes. Residuos
perigosos ou ndo permitidos: Na medida que se incrementam as exigéncias dos compradores
e que se melhoram as técnicas de andlises, este tema cresce em importancia. Ainda
esporadicamente tem irresponsaveis que usam produtos que ndo estédo aprovados para tratar
gréos, o que no cumprem com as doses e tempos de caréncia. Ndo se deve esquecer que em
algumas oportunidades estes temas técnicos se tormam barreiras comerciais. As crescentes
limitantes do fenitrotion na Europa USA, Brasil, assim como algumas restrigdes do clorpirifos-
metil, dois produtos ainda em pleno uso na Argentina, o qual estdo gerando problemas.
Também a EU, compradora de produtos da indistria oleaginosa Argentina, esta solicitando
diminuir e/ou eliminar presenga de organofosforados em éleos. O nico fumigante aprovado
em nosso pais é a fosfina. Maiores custos: Os tratamentos deficientes das instalagGes, com
produtos, doses e freqliéncias inadequadas, a falta de prevengéo, expurgos usando subdoses,
tratamentos de urgéncia feitos no despacho dos grdos, relaxo de entregas por presenga de
insetos, reiteragdo de tratamentos, além das perdas e prejuizos que causam as pragas,
gerando com o armazenamento tradicional maiores custos. Podemos estimar que hoje se
gasta mais do duplo do que se deveria gastar com o uso de CIPP. Deficiéncia na sequranga
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dos operérios: O uso indevido de pesticidas, assim como a falta de profissionalismo dos que
aplicam gs mesmos, implica em riscos ambientais. Todos os anos se tém noticias de mortes,
por exemplo, por expurgos de caminhdes em transito. No caso de armazéns que estdo
rodeados de cidade a problematica é ainda mais complicada. A familiaridade com que se
manuseiam praguicidas liquidos facilita que o trabalhador n&o use a protegédo recomendada,
fomentando entao o envenenamento progressivo. E muito importante melhorar as préaticas de
limpeza e tratamento de instalagGes, os sistemas de aplicagdo dos residuos, a vedagdo dos
depdsitos a expurgar. Isto assim como o reconhecimento das pragas e sua biologia, implica
capacitagdo dos que intervim no aimazenamento de grios. Privilegiar os sistemas de controle
fisico, como baixas temperaturas, modificacdo de atmosfera intergrandria, aspiragbes e
limpezas, ferramentas que ndo geram resisténcia, nem residuos, sdo cada dia mais
recomendavel. Qutro aspecto de maxima prioridade é o desenvolvimento de sistemas de
monitores confidveis. Considero que se tratam do um bloco econémico crescente, com
complementaridades notaveis, e necessario melhorar a nivel regional. Por exemplo, as
exigéncias para aprovagdo de pesticidas na Argentina e Brasil tem bastantes diferengas. O
acordo do Mercosul da a possibilidade de regionalizar o uso de pesticidas, embora isto ndo se
da na pratica. Também é necessdrios seguir trabathando na unificagdo dos critérios de
andlises e as normas de comercializag@o. A Argentina por seu carater agro exportador, deverd
ajustar nestas 2 préximas campanhas agricolas varios temas do controle de pragas. E
necessario ver a problemdtica particular de cada grdo e também das distintas finalidades de
uso, o destino dos mesmos para adequar a tecnologia disponivel. Atendendo especialmente
aquele que os compradores requerem. As problematicas terapéuticas entre paises vizinhos e
em ativo intercambiam comerciais, devem ser atendidas regionalmente, por isso programas
como o MIP, que com éxito se esta implementando no Brasil, devem ser estendidos.
Programas de capacitagao e registro dos peritos que se implementa na Argentina ha muitas
décadas, pode ser algo digno de ser estendido a outros paises da regido. Temos a satisfagdo
de convidd-lo para o 6° Simpdsio e Exposigdo Internacional de Pés-colheita de Grdos e
Sementes. O Graos 20086 retine o que ha de melhor em tecnologia, informagéo, palestras de
alto nivel técnico associadas & descontragdo e troca de experiéncias e informagdes de
pessoas de todo Brasil e América Latina. Com o objetivo de transmitir as novas tecnologias, o
Graos 2006 vém a vocé, oferecer esta extraordindria oportunidade de obter toda essa
informagéo de maneira simples. Faca a sua inscrigdo e fique por dentro das novidades do
mundo todo em um Unico evento. O Gréos 2006 em sua sexta edi¢do, e pelo quinto ano
consecutivo na cidade de Maringd, retine um grupo de palestrantes especialmente escolhidos
para discutirem os assuntos que mais interessam a vocé e feito especialmente para vocé. Sua
participagdo da sentido ao trabalho de centenas de pessoas envolvidas neste setor, que
espalhadas pelo Brasil e outros paises se empenham para que tenhamos um futuro bem
melhor. Dentro do evento, sera entregue o Premio aoc Melhor Armazenista de 2006, eleito
dentro do préprio simpdsio, escolhido pelo publico participante. Serdo homenageados
profissionais que se destacaram na trajetéria da especialidade. Todos os participantes
receberdo um certificado de participagdo com 15 horas de palestras. O Grdos 2006 ndo se
trata de um evento isolado no tempo e no espago. Trata-se do maior evento do género no
Brasil organizado pelo sexto ano consecutivo em cinco anos, pela Revista Graos Brasil, com
cobertura nacional e internacional. A Graos Brasil junto com a Revista Granos sdo os dois
principais meios de difusdo de tecnologia de nossa especialidade na América-Latina. Com
mais de 25 anos de atuagdo no MERCOSUL temos o conhecimento necessario para enfrentar
com sucesso estas importantes tarefas. As Revistas Grdos Brasil e Granos representam um
meio de comunicagdo integrado para troca de experiéncia e informagdes para todos os
leitores. Além dos eventos, a Organizagdo CONSULGRAN, coordenadora de ambas as
revistas, é responsdavel pela edicao de ambas edigGes, materiais técnicos, eventos e jomadas
de capacitagdo, em toda a regido. Formando parte das organizages nacional e Latino-
americana que lideram os cambios tecnolégicos.

Palavras-chave: pragas, gréos, pos-colheita
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Perdas de grdos por pragas em armazéns, presenga de fragmentos de insetos nos
subprodutos alimentares, deterioragdo da massa de gréos, contaminagéo fuingica, presenca
de micotoxinas, efeitos na satiide humana e animal, dificuldades para exportagdo de produtos
e subprodutos brasileiros por potencial de risco etc, sdo somente alguns dos os problemas
que a ma armazenagem traz para a sociedade brasileira. Dois tipos de perdas séo
identificados como potencialmente danosas na armazenagem de graos no Brasil. As perdas
quantitativas e qualitativas sendo esta Gltima a mais danosa por ser, de certa forma, dificil de
perceber, e acima de tudo de conscientizar. Quantitativas: as perdas médias brasileiras,
estimadas pela FAO e pelo Ministério da Agricultura e do Abastecimento brasileiro, indicam
que perdemos, aproximadamente, 10 % do total produzido anualmente. Isto representa uma
grande quantidade de gréos desperdicados apds a colheita. Qualitativas: Estas perdas s&o
até de maior importancia, uma vez que comprometem o uso de todo o gréo produzido, ou o
classificam para outro uso de menor valor agregado. Exemplificando, o trigo, é
desclassificado, para panificagdo, se for encontrado um insetc vivo em lote de gréos,
conforme instrugdo normativa do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Os
moinhos n&o aceitam lotes de trigo com insetos, pois fatalmente comprometem a qualidade
da farinha que, certamente, tera fragmentos de insetos indesejaveis na industria de
panificacdo e outros subprodutos do trigo. A presencga de insetos nos gréos abre caminho
para a instalagdo de fungos produtores de micotoxinas nocivas aos animais e ao homem.
Estas, hoje sdo barreiras para a exportagéo de subprodutos brasileiros que tem os gréos
armazenados como base. Varios outros fatores relativos a qualidade do gréo sé&o afetados
quando se deixam insetos colonizarem estd massa de grdos. A descrigéo, a biologia e os
danos de cada espécie-praga devem ser conhecidos, para que seja adotada a melhor
estratégia para evitar os respectivos prejuizos. Existem dois importantes grupos de pragas
que atacam os grdos armazenados, que sd@o besouros e tragas. Entre os besouros
encontram-se as espécies: R. dominica (F.), Sitophilus oryzae (L.), S. zeamais (Motschulsky),
C. ferrugineus (Stephens), O. surinamensis (L.) e T. castaneum (Herbst). As espécies de
tragas mais importantes sdo: Sitotroga cerealella (Olivier), P. interpunctella (Hibner), Ephestia
kuehniella (Zeller), e Ephestia elutella (Hibner). Entre essas pragas, A. dominica, S. oryzae e
S. zeamais sdo as mais preocupantes economicamente e justificam a maior parte do controle
quimico praticado nas unidades armazenadoras. Além dessas pragas, ha roedores e
passaros causadores de perdas, principalmente qualitativas, pela sujeira que deixam no
produto final, que também devem ser considerados no manejo integrado.

Palavras-chave: perdas, graos, controle.
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O trabalho preventivo de gréos é aquele que se realiza sobre os grdos em movimento, no inicio
do processo de armazenagem, sendo trabalho quimico o principal método de controle
preventivo das pragas nos grdos armazenados. Sempre devemos ter em mente que, em
condi¢ces normais o grdo armazenado é um lugar ideal para multiplicagdo das pragas, pois
encontram alimentos em abundéncia e protegdo contra temperatura extremas e inimigos
naturais. O método quimico de controle preventivo é realizado através do uso de inseticidas
especificos residuais, que visam a criar um ambiente desfavordve! ao desenvolvimento das
pragas. Basicamente, a aplicagdo de inseticidas preventivos é o processo de controle, quando
esses s&o aplicados diretamente sobre os graos transportados no momento do
descarregamento com a esteira em movimento sobre a qual sdo instalados bicos(s) de
pulverizagdo e tombadores. Sdo diferentes os locais em que podem ser instalados os bicos
pulverizadores, sendo importante o conhecimento do armazém e localizagdo de todas as
estruturas do armazém (esteira transportadora, elevadores, etc). Geralmente se realiza essa
operagéo de aplicagdo de inseticida na esteira transportadora. E importante a escolha do local
em que sera colocado o equipamento pulverizador, devendo-se levar em conta os seguintes
fatores: a)localizagdo da esteira transportadora de facil acesso para os operadores; b) a
temperatura do local deve ser a mais préxima do ambiente.Escolhido o local, a etapa seguinte
é a verificagdo da necessidade de n° de bicos pulverizadores. Esse nimero varia em fungio da
capacidade da esteira transportadora. Recomenda-se um bico de pulverizador a cada 30 ou 40
toneladas/horas de transportes de correia. Exemplo: em uma esteira transportadora com
capacidade de 120 toneladas/horas de grdo, colocamos 3 a 4 bicos pulverizadores. E
necessario colocar o bico pulverizador a uma altura de 40 a 50 cm da esteira transportadora de
forma que pulverize toda a massa de grdo. A distancia entre bicos é de 50 cm. Em cada bico
pulverizador coloca-se um par de pas tombadoras para homogeneizé-las, de forma que todo o
gréo receba o inseticida. Lembrar a necessidade da colocagdo de protetores laterais para
evitar a queda dos grios cereias durante a homogeneizagdo. Para essa pulverizagéo,
orientamos para a utilizagdo de bicos do tipo canico (Schneider, 1993), pois apés a limpeza
diaria dos bicos e filtros, os bicos poderéo ser recolocados em qualquer posigdo na barra do
pulverizador que o jato serd sempre conico, pulverizando todc o gréo da esteira. Isso nao
acontece com o bico tipo leque, se ndo tomar alguns cuidados. Calibragdo dos bicos: E
imprescindivel para a adequagéo da vaz&o dos bicos ao escoamento dos grios na esteira, o
que pode ser expresso pela equagio mostrada a seguir: Vazdo = dose do inseticida (mift) +
cada (mlf) x escoamento grdos (t/hora)/60 x nimero de bicos. Recomendagdes bésicas na
aplicagdo: procurar molhar bem a superficie exposta dos gréos, na esteira; usar bicos conicos
com gotas grossas; preferencialmente em lugares visiveis, de facil acesso e controle, e os
riscos pela agéo de correntes de ar (derivas) devem ser minimos; manter a zona de aplicagdo
com boa ventilagdo, porém evitando correntes de ar, que afetem a pulverizagéo; quanto maior
a mistura dos grdos logo apds a pulverizagdo, melhores resultados serdo obtidos. (pas
tombadoras); sempre se deve trabalhar com emulsdo preparada no dia, pois, deixando-se a
emulsdo preparadas com muita antecedéncia, corre-se o risco de degradagédo do inseticida,
diminuindo sua eficiéncia; o tanque de pulverizagdo deve ser colocado em local de facil
abastecimento de agua e protegido; ter um tanque reserva com a calda de inseticidas, para
abastecimento do tanque principal, evitando a parada da operagdo de pulverizagdo; a ligagéo
entre o tanque e a barra de pulverizagdo deve ser feita com mangueira adequada; a 4gua a ser
usada para preparar a emulsédo deve ser limpa e filtrada; volume da calda indicada é de 1 a 2
litros por tonelada; limpeza diaria dos bicos e filiros; utilizar sempre o filtro antigotas, que
funciona acima de 40 libras de pressdo. Desde modo evita-se o pingamento da caldas pelos
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bicos na esteira, apds desligamento do pulverizador; utilizar EPIs (Equipamento de Protegdo
Individual), conforme indicagdo dos fabricante. Entendemos por armazenamento um conjunto
de boas praticas (secagem, limpeza, calibragdo dos equipamentos etc) que fazem a
possibilidade de obter um bom armazenamento e conservagdo dos graos de cereal no espago
de tempo desejado. Quando essas medidas sdo adotadas, diz-se que, com a limpeza e o
conhecimento dos armazéns, ja se estd com 70% de controle das pragas, e os inseticidas
serdo responsaveis pelo complemento, ou seja, 30% restantes. Essa correta maneira de agir
nada mais é que a utilizagdo do Manejo Integrado de Pragas (MIP GRAOS), que estd em
difusdo pela Embrapa Trigo atualmente com enorme sucesso de eficiéncia dos controles das
pragas.

Palavras-chave: tecnologia, inseticidas, graos
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Nos ultimos anos a utilizagdio de ozénio tem se expandido de forma consideravel em
diferentes dreas de aplicagdo, como por exemplo, processamento de alimentos. Nesse
sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar a suscetibilidade dos adultos de Sitophilus
zeamais e Tribolium castaneum, submetidos ao tratamento com ozdnio em diferentes
camadas na massa de grdos e, ainda, avaliar a qualidade fisiolégica dos grdos submetidos
aos tratamentos com ozénio. Graos de milhc com teor de umidade em torno de 13% {b.u.)
foram distribuidos em recipientes cilindricos, construidos em PVC, com 20 c¢m de didametro,
100 cm de altura e conexdes para injegdo e exaustio de gas. A 10 cm da base do recipiente,
colocou-se uma tela metdlica para sustentagdo dos grdos e formagdo de um plenum para
melhor distribuicao do gas. Para avaliar a eficacia do 0zénio como fumigante, graos de milho
infestados com adultos de Sitophilus zeamais e Tribolium castaneum, obtidos de criagdo
continua em camara climatica do tipo B.O.D., foram distribuidos em gaiolas de 3,0 cm de
altura e 15,0 cm de didmetro, também em PVC, sendo o fundo e a tampa confeccionados em
tecido do tipo organza. Estas gaiolas foram dispostas em diferentes camadas da massa de
graos (sobre o plenum, mediana e superior) e submetidas a uma atmosfera modificada com
50 ppm de oz6nio em diferentes periodos de exposigdo. O ozonio foi injetado em fluxo
continuo de 8,0 L min™, em conexao localizada na base (plenum) do recipiente. Para avaliar o
efeito da fumigagdo com o oz6nio na qualidade do milho, foram realizados testes de
condutividade elétrica, potencial de germinagao e teor de umidade. Em todo o experimento, a
temperatura da massa de grdos foi mantida préxima de 25 °C. Para tanto, construiu-se uma
camara com controle de temperatura onde foram acondicionados os recipientes cilindricos,
sendo esta monitorada por meio de um sistema de aquisigdo e armazenamento de dados
denominado 7-wire. Em todos os ensaios foram utilizados seis recipientes cilindricos, sendo
que em trés destes injetou-se ozénio e nos outros foi injetado ar atmosférico (testemunha).
Concluiu-se que, em geral, 0 aumento do periodo de exposicdo resultou no aumento da
eficécia dos tratamentos com 50 ppm de ozénio para os adultos de S. zeamais e T.
castaneum. A espécie que se mostrou mais susceptivel foi S. zeamais. O maior periodo de
exposicéo para o controle de 95% dos insetos foi de 240,75 h para o S. zeamais e de 390,18
h para o T. castaneum. Em geral, os tratamentos com atmosfera modificada com 50 ppm de
ozodnio e com ar atmosférico, n4o afetaram a qualidade fisiolégica dos graos de milho.

Palavras-chave: ozonio, graos, qualidade.
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A agdo de fungos afeta a natureza fisica dos alimentos: aparéncia, odor, sabor e textura.
Ap6s a descoberta da aflatoxina em 1960, outro aspecto passou a ser considerado, ou seja, a
eventual presenga dos seus metabdlitos téxicos. Hoje conhecemos mais de 300 espécies de
fungos que podem produzir de 300 a 400 toxinas de varidvel importancia. Micotoxinas e
problemas associados: O nivel de contaminagdo de um produto com uma micotoxina varia
com a suscetibilidade das plantas e dos produtos, a invasdo dos fungos durante as fases de
crescimento, colheita, armazenamento, elaboragéo, processamento, distribuicdo e em casa.
Todos aqui ja estardo, certamente, familiarizados com as principais micotoxinas que ocorrem
nos alimentos em geral e com as suas conseqliéncias para a salde do homem e dos
animais. Mas, ha organismos que divergem da extensdo dos males que ela pode causar em
humanos, como, os estudos na China (Ecological Survey na Republica Popular da China-
1990), o JEFCA, da FAOMWHO, o Dr. Dennis Hsieh, da U. da Califérnia, todos sobre o
potencial carcinogénico direto em humanos e animais. As micotoxinas ocorrem nos mais
diversos tipos de alimentos, sendo, o amendoim, o de maior significdncia pela presenca das
aflatoxinas, mas também na castanha-do-Brasil, peca, pistache e nozes em geral. Nos
cereais e seus produtos ocorrem, as mais variadas: tricotecenos, OTA, fumonisinas,
aflatoxinas, zearalenona, tricotecenos, moniliformina, aflatoxina B, e DON na fragéo
germe/casca; nivalenol. No café, OTA e esterigmatocistina embora ainda seja plausivel de
discussdo se na bebida ainda permanecem niveis problematicos. Foi observado que ha uma
pequena redugdo da toxina durante a limpeza do café verde (retirada de materiais estranhos),
e que a maior parte da ocratoxina A foi eliminada durante a torrefagéo (84 %). Na Holanda,
van der Etegen et al. (2001), demonstraram que a destruigdo da OTA pode chegar até 96 %,
dependendo das condigbes de torragéo e que na xicara permanece cerca de 0,02 pg/kg. Nos
alimentos para bebésfinfantis podem ocorrer OTA proveniente de cereais, matérias primas
baseadas em soja, cacau, uva passa, suco de uva, ervas, chds e especiarias e aflatoxina M1
do leite e produtos lacteos. O maior problema em sucos de frutas é a patulina (especialmente
mag4) ¢ ja foi confirmado que as frutas secas com maior incidéncia de fungos e toxinas foram
o figo e a uva-passa escura. Tamaras e ameixas secas também apresentaram contaminagéo,
mas em niveis menores. Nas especiarias pimenta preta e pimenta branca, cominho, erva-
doce, coentro, clrcuma, pimenta preta, gengibre, cardamomo, caril (“curry”) também ocorrem
varias toxinas, tais como, aflatoxina, OTA, citrinina e zearalenona. Qualidade: ha muitas
definigdes disponiveis para conceituar qualidade. Segundo o diciondrio Aurélio: Propriedade,
atributo ou condigdo das coisas ou das pessoas capaz de distingui-las das outras e de lhes
determinar a natureza; 2. Numa escala de valores, qualidade que permite avaliar e,
conseqlientemente, aprovar, aceitar ou recusar, qualquer coisa. Do ponto de vista alimentay
pode-se definir qualidade como “o conjunto de avaliagbes de aspecto, cor, paladar, valor
biolégico e substancias indesejaveis, para que o mesmo preencha suas funcdes alimentares
e, por extensdo, valores chamados medicinais sem, contudo levar componentes perigosos &
saude humana”. Como obter e assegurar a qualidade? Com um sistema de manejo integrado,
os problemas com as aflatoxinas poderiam ser minimizados em cada fase desde o plantio até
0 consumo. A total prevencdo da ocorréncia de aflatoxinas, ou outras toxinas, nos alimentos,
é muito dificil sem aplicagdo de novas tecnologias. Sua completa eliminagdo dos alimentos
contaminados, também néo é possivel. O conhecimento dos pontos criticos, onde é possivel
e mais provavel o desenvolvimento de fungos e elaboragéo de aflatoxinas, é absolutamente
imprescindivel. No campo, a contaminagdo com aflatoxinas é conseqiiéncia das praticas
agricolas aplicadas, das condi¢gbes ambientais, tais como, temperatura, UR do ar, chuvas na
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colheita, umidade do produto. Secagem incompleta e/ou demora na secagem, inversao ou
nao do amendoim para secagem no campo, praticas tradicionais da regido, e sua prépria
suscetibilidade e muitos outros fatores. Estratégias de prevengdo. Programa de Melhoria da
Qualidade do Amendoim. No final da década de 80 foi implantado o Programa de Melhoria da
Qualidade do Amendoim que se propunha a levar aos produtores de informagées técnicas
para prevengédo da contaminagdo do amendoim com aflatoxinas. Este programa constou de
14 palestras aos produtores de amendoim, nas regides de Pompéia, Herculandia, Marilia,
Jaboticabal, Dumont, Sertdozinho, Birigui, Sdo José do Rio Preto, e teve a participagdo de
722 produtores e durou de 1989 a 1994. Depois de cinco anos do programa, esta ja era uma
prética usual naquelas regiées com efetiva melhoria da qualidade do amendoim e significou o
“turning point” para esta cultura. As praticas na cultura do amendoim, na colheita e no pés-
colheita, tiveram uma evolugdo bastante significativa do final da década de 80 para ca. Um
novo sistema de colheita e secagem do amendoim foi implantado no pais adotado pela
COPLANA, de Jaboticabal, e outros, aplicadvel a amendoim rasteiro e que consegue obter
produto de boa qualidade e praticamente sem aflatoxinas. Todavia, esta tecnologia ainda ndo
foi absorvida por todos os agricultores, pois ha necessidade de grandes investimentos em
secadores, armazéns climatizados e unidades de processamento. O armazenamento em “big
bags” em armazém climatizado foi outro avango. A aplicagdo do APPCC, pelo menos parcial,
pode ser efetuado durante as fases de cultivo, pré-colheita, colheita e pés-colheita incluindo
armazenamento. Todavia, o sistema de produgéo agricola tem muitos intervenientes desde o
plantio até o consumidor e, por isso, o controle efetivo das aflatoxinas, muitas vezes, ndo é
possivel. O APPCC ¢é alicergado em sistemas bem estabelecidos de manejo de controle
qualidade, tais como: BPA - Boas Praticas Agricolas; BPAr - Boas Praticas de
Amazenamento; BPH - Boas Praticas de Higiene; BPF - Boas Praticas de Fabricagdo.
Legislagdo: o estabelecimento de limites maximos para a presenga de micotoxinas em
produtos agricolas e alimentos pode ser um instrumento eficaz para ajudar o controle das
micotoxinas. Todavia, uma legislagdo mais realista deve ser considerada para nédo se tornar
uma barreira nédo tarifiria. A regulagdo legal dos contelidos maximos de micotoxinas em
alimentos pode resultar numa séria ameaca para as economias de determinadas zonas do
planeta, incapazes em muitos casos de adotar medidas preventivas para reduzir a
contaminagéo dos produtos que comercializam. A questdo afeta especiaimente paises do
terceiro mundo, como Asia, América Latina, Africa e outros e a produtos determinados como
¢ milho, 0 amendoim e o pistache. Finalmente: séo tantas as micotoxinas que podem ocorrer
e t&o dificeis e onerosas as agGes para preveni-las e controla-las, e oferecer alimentos de
qualidade, que ha necessidade de muita vontade, esforgo e investimentos para consegui-la.

Palavras-chave: qualidade, micotoxinas, alimentos.
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Coffee quality is quite subjective and the criteria according to which it is judged vary according
to the perspective of the group making the judgment. However, two fundamental criteria for
evaluating coffee quality are moisture content and defect levels. These are the two criteria
used in the ICO recommendations on the minimum quality standards for exportable green
coffee. Apart from accounting for non-coffee weight (an important economic consideration) a
high water content can allow growth of fungi and other micro-organisms that can lead to
accumulation of mycotoxins and to the development of off-flavours. Many coffee sundrying
trials were carried out under a recently completed FAO-executed project in order to improve
guidance to coffee small-holders on good drying practice. These trials looked at the impact of
different sun drying practices on infection by OTA producing mould, on levels of OTA
contamination and on selected quality paramenters. These trials underlined the fact that OTA
accumulation in coffee is highly unpredictable even under “poor” drying conditions. ‘Defect’ is
the term applied to any one of a number of visually observable properties of coffee beans that
are taken as contra-indications of quality. Defects include specified visible blemishes and
other inclusions such as cherry hull/parchment fragments or non-coffee foreign matter. There
is some evidence that certain defects may be associated with ochratoxin A which undertines
another possible link between coffee quality and mycotoxins. Other notions of quality pertain
at various stages of the coffee chain in the marketing of green coffee beans. Some of these
are related in some way to the potential for growth of OTA producers and hence to the
potential for OTA contamination. The presentation also considers some of these This
presentation reports on the findings of selected field trials and surveys undertaken within the
FAO/CFC/ICO project on “Improving coffee quality through prevention of mould formation” that
was implemented over the period 2001-2005 in seven coffee producing countries in Africa,
Asia and South America.

Key words: qualidade, OTA, coffee.
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Una caracteristica de los granos y semillas es su capacidad para ser almacenados durante
periodos prolongados de tiempo. La respiracién de los granos esta afectada por el nivel de
humedad del grano; cuando el nivel de humedad intersticial alcanza el 75% la velocidad de
respiracion crece rapidamente. Las esporas de los hongos germinan al 75% de humedad
relativa en tanto que el crecimiento bacteriano comienza a niveles de humedad mayores del
90%. También la temperatura afecta la respiracion de los granos; las altas temperaturas la
favorecen hasta un cierto limite dado por la inactivacion enzimatica. La aireacién afecta
también la respiracién del grano y de los microorganismos, dado que estos consumen
oxigeno. Otros indices de deterioro de los granos pueden ser la pérdida de brillo como
también cambios de color, manchado o ennegrecimiento, la aparicién de olor rancio o
mohoso, calentamiento, enmohecimiento, agiutinacion y podredumbre total y micotoxinas,
Una de las principales sefiales de deterioro es la pérdida de viabilidad. Los microorganismos,
particularmente ciertas especies de hongos, son las principales causas de deterioro de los
granos, ya que pueden crecer a una humedad relativa intersticial menor que para otro tipo de
microflora. Al desarrollarse incrementan la temperatura y la humedad. Estas nuevas
condiciones pueden favorecer el crecimiento de bacterias. El manchado o ennegrecimiento
puede afectar en parte o en su totalidad el grano almacenado, reduciendo el valor comercial
de los mismos. El enmohecimiento, aglutinacién y podredumbre total serian los estados
finales del deterioro producido por hongos en el almacenamiento. Entre las especies de
hongos capaces de atacar al grano y producir micotoxinas se destacan las pertenecientes a
los géneros Aspergilius, Penicillium, Fusarium y Alternaria. Los factores principales que
regulan su crecimiento y produccién de micotoxinas son humedad, tiempo y temperatura. En
términos del contenido de humedad del aire en equilibrio con el grano podemos decir que
para humedades relativas inferiores al 70% no es posible el desarrollo fungico. En las
oleaginosas la humedad mdxima de almacenamiento es menor que en cereales, dependiendo
del contenido de aceite. Para un almacenamiento seguro ademas se debe considerar la
temperatura. y uniformidad de la humedad en los granos almacenados. Se han realizado
numerosos esfuerzos para encontrar un parametro mas adecuado que la humedad para
definir la estabilidad. La actividad de agua es usado actualmente y estaria relacionado con la
temperatura de vitrificacion de los embriones que en el caso de semiillas implicaria una mayor
estabilidad del poder germinativo. Se analizaran los factores que inciden en el crecimiento de
los hongos (velocidad y fase de latencia) y tipo y acumulacién de micotoxinas en funcion de la
actividad de agua, su interrelacién con la temperatura, tipo de grano, contaminacion inicial,
competencia, asi como la utilizacion de la trazabilidad de la actividad de agua y temperatura
durante el periodo de almacenamiento para mantener la calidad de los granos almacenados.

Palabras claves: actividad, agua, granos, almacenados.
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Os graos armazenados estdo sujeitos a transformagdes, deterioragbes e perdas devido a
interagdes entre os fenémenos fisicos, quimicos e bioldgicos. Exercem grande influéncia
nesse ambiente os fatores temperatura, umidade, disponibilidade de oxigénio,
microorganismos, insetos, fungos roedores e passaros. Com relagdo as perdas ha que se
considerar, principalmente, aquelas que ocorrem na fase de pés-colheita, quando os insetos e
fungos constituem fatores primordiais. Os insetos interagem com os fungos e causam perdas
em peso, na germinagéo, no padrdo comercial, no valor nutritivo, na digestibilidade e na
saude dos animais, porque os grdos danificados por insetos se tornam mais vulneraveis a
serem colonizados por fungos produtores de micotoxinas.

Palavras-chave: insetos, micotoxinas, danificados.
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A andlise da produgdo de sementes, na geragéo da qualidade de grdos, passa inicialmente
pelo entendimento do que é qualidade e de suas relagées com rastreabilidade e certificagéo.
Produgéo de sementes no Brasil estd definida em legislagdo especifica, garantindo ao
produto final um padrdo de qualidade através da certificagdo. Entretanto, é possivel analisar
qualidades na semente que podem afetar a qualidade de graos. No sistema de produgdo de
gréos, a cultivar é a chave para o sucesso. E como a cultivar vem embalada na semente, esta
precisa ser de alta qualidade para permitir a total expresséo daquela, determinando, em
muitos casos, a qualidade do grao.

Palavras-chave: andlises, graos, qualidade.
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A armazenagem ¢ afetada quando o grao ainda se encontra na lavoura, aguardando para ser
colhido, por estar exposto as intempéries. Sofre perdas por insetos e fungos de lavoura. Os
fungos, dependendo da espécie, teor de umidade, temperatura e competidores poderdo
produzir micotoxinas no cereal que ao ser consumido pelo ser humano ou animais gera
doengas chamadas micotoxicoses (imunossupresséo, fragilidade dos vasos sangliineos,
hepatotoxidade além de outros sintomas). Insetos atacam os grdos e ao transitarem entre
eles dispersam esporos de fungos que encontrando umidade suficiente se desenvolvem.
Algumas fendas ou trincas s@o provocadas pelas colheitadeiras e assim abrem o caminho
para a entrada de microrganismos. Trincas na colheita, transporte, maquinas de pré-limpeza,
secador, limpeza, transporte ao silo, queda para o interior do silo, transporte na extragdo do
silo, queda na carroceria do caminhdo também favorecem a proliferagdo de fungos, dcaros e
etc. Armazenagem a curto prazo tem menor custo inicial o que permite ao pequeno produtor
armazenar parte de sua produgdo em sua propriedade. Como representante para esta classe
temos os paios de madeira. Apresentam a desvantagem de néo evitar o ataque de pragas,
como roedores e insetos. A armazenagem a médio prazo surgiu no Brasil no inicio dos anos
80 com a introdugdo de paiéis modelo Chapecé, dentre outros, que primava pelo
impedimento da entrada de pragas. A desvantagem & que a exemplo da armazenagem a
curto prazo os cereais, principalmente o milho tinha de ser cothido com baixa umidade, ou
seja, ficava mais tempo exposto as intempéries. Ja a armazenagem a longo prazo é aquela
que permite colheita com até 30% de umidade, pois conta com moegas de separagdo por
grau de umidade e de qualidade de grdos. Os diversos secadores sdo dimensionados de tal
forma a vencer o fluxo de produto que chega da lavoura. Conta com termometria e aeragéo
de grande poténcia que permite baixar a temperatura da massa de grios abaixo da
temperatura de conforto dos insetos e demais pragas e fungos. Conta com eficientes
maéquinas de pré e de limpeza, incluindo mesa densimétrica e espalhador de grdos. Conta
com pessoal treinado com capacidade para tomar decisoes frente aos desvios que surgem. O
manejo dos finos constitui-se parte essencial na amazenagem a granel: deve-se utilizar
peneira que elimine ac maximo os graos quebrados e demais impurezas e quando carregar o
silo se possivel centralizar a alimentagdo de formas a poder retirar a coluna central para
rebeneficiamento. Com isto tem-se a manutengéo quase que integral da massa de grdos. A
circulagdo de ar se da de forma eficiente e o expurgo também. Evitam-se bolsdes aquecidos
de dificil solugdo. Como isto nem sempre é possivel corre-se o risco de receber cargas de
cereais com niveis de toxinas acima da legislagdo. Uma forma de evitar isto vem a ser a
contratagdo de empresa que inspeciona o lote de grdos e analisa, de forma répida,
micotoxinas. Dependendo do tipo e da dose direciona-se o lote de melhor qualidade aos
animais mais sensiveis e os demais para o mais resistentes, desde que se utilize adsorventes
na ragdo. J4 para a inddstria de alimentos ha necessidade de mesas densimétricas que
separam os graos mofados os quais ndo devem ser usados na alimentagéo.
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MAQUINAS SELECIONADORAS PARA O CONTROLE DE QUALIDADE DOS GRAOS

de Oliveira, H. M.

Departamento de Tecnologias de Moagem e Panificagdo — Buhler-Joinville/SC, Brasil.
e-mail: henrique.oliveira @buhler.group.com

A industria de armazenagem e processamento de grios aplica diversos equipamentos de
selecéo da matéria prima, com o objetivo de segregar contaminantes que utilizariam espago
utift de estocagem, além de poderem prejudicar a qualidade do produto final, bem como
comprometer a eficiéncia e durabilidade dos equipamentos de processo. Nesses
equipamentos, o selecionamento de grios ocorre através de caracteristicas fisicas como
tamanho, peso especifico, forma e cor. Em conjunto as caracteristicas fisicas possibilitam a
retirar dos contaminantes: maiores, menores, mais ou menos densos, com forma diferente,
gréos ocos, quebrados e partes com cor diferente. Os corpos maiores do que o gréo desejado
s80 segregados em peneiras vibratorias planas ou em cilindros rotativos. O mesmo é valido
para fragbes menores do que o grdo, como a areia, retirada através de peneiras de menor
abertura de tela. As fragbes com maior peso especifico sdo classificadas em mesas
densimétricas, onde sdo separados em um plano inclinado, vibrante e com aspiragao.
Normaimente as pedras pequenas sdo segregadas nesses equipamentos. Por outro lado, as
partes de menor peso especifico, como cascas e palha, sdo separados nos canais de
aspiragéo, sendo arrastados pelo fluxo de ar. A classificagdo por formato é explorada de
maneira interessante nos triers e espirais rotativas. Nos triers, telas rotativas capturam graos
redondos ou compridos. Consegue-se assim, de acordo com a conveniéncia, retirar a parte
indesejavel que pode ser mais ou menos redonda, bem como maior ou menor. Também é
feita a classificacdo por forma em espirais rotativas, os tobogés, onde grios com diferente
formato descem liviemente em uma rampa em espiral. Na descida, aqueles que s&o mais
redondos e densos ganham mais velocidade e assumen trajetdria mais aberta na curva da
espiral. J4 os mais leves e menos redondos descem devagar e fazem as curvas de maneira
mais fechada. Esse comportamento permite a selegéo entre as duas partes. Por fim, nos
ditimos anos as maquinas de principio 6ptico tiveram grande evolugdo com o avanco da
fotografia digital e passaram a ser empregadas no selecionamento de graos pelo formato.
Nessa aplicagéo “tira-se a foto” de cada um dos gréos e caso seu formato esteja irregular,
faz-se o descarte desse grdo. A classificagdo por cor estd em crescente expansdo devido
principalmente aos novos recursos de eletrnica. Nessa operacgéo, cada gréo é analisado e
caso possua diferente cor, ele é descartado. Para executar essa tarefa, combinam-se
recursos de leitura optica e processamento de dados, bem como precisos elementos de chute
pneumatico. Esses trés elementos, em ciclos extremamente rapidos, fazem a detecgéo da
cor, processam a informacgéo e rapidamente decidem por descartar ou aceitar o grao sob
analise. De uma maneira geral, os equipamentos de selegdo exploram as diferengas fisicas
dos contaminantes para segrega-los do fluxo de grdos desejados. Sdo equipamentos
construidos para o processamento de grandes capacidades, entre 3 e 500 ton/h. Precisam
ser flexiveis em regulagem, uma vez que ndo se obtém matéria prima homogénea, nem
contaminagc@o controlada. Precisam também ser confidveis e de facil manutengéo,
possibilitando poucas e rdpidas paradas preventivas para manutengdo. Por fim, para
economia de investimento e de espago, muitos desses equipamentos combinam mais que
uma operagéo de classificagéo, respeitando-se a flexibilidade, produtividade, confiabilidade e
facilidade de manutengédo anteriormente citadas.
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HACCP APLICADO A FABRICAS DE RAGAO E ARMAZENAMENTO DE GRAOS

Federici, J. F.

Coordenadora dos Programas de Qualidade da Agropecudria - Geréncia Técnica de Agropecudria e
Nutricdo Animal - Perdigdo Agroindustrial S.A. Videira/SC, Brasil.
e-mail: jkf@perdigao.com.br

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP — “Harzard Analysis And Critical
Control Point”) e as Boas Praticas de Fabricagdo - BPF sdo conceitos ja muito difundidos e
implementados nas inddstrias que processam alimentos, como forma de garantir produtos
seguros. A metodologia de andlise de perigos e pontos criticos de controle se baseia na
obtengdo de conhecimento dos perigos, associados com os fatores de risco especificos de
um processo ou produto e dos pontos ou etapas determinantes para sua eliminagdo ou
redugéo. Uma das principais vantagens desta metodologia é a aplicabilidade para todas as
etapas da produgdo de alimentos, incluido a produgdo, processamento, embalagem,
transporte e armazenamento e distribuigdo de qualquer alimento. O HACCP nédo deve ser
aplicado de forma independente e exclusiva. Antes da aplicagdo da ferramenta devem ser
aplicados pré-requisitos que fornecerao as condigdes operacionais e ambientais favoraveis
para a prevengdo dos perigos potenciais. Em Fabricas de Ragdes a Instrugdo Normativa n°.1
de 2003 do MAPA determina condigdes minimas higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricagdo para estabelecimentos fabricantes e industrializadores de alimentos para animais.
Por determinarem os aspectos bésicos de condigdes sanitarias, os conceitos de BPF podem
ser empregados ao Armazenamento de grdos uma vez que cada segmento da inddstria de
alimentos deve fornecer as condigbes necessarias para proteger os alimentos enquanto estes
estiverem sob seu controle. Cuidados com as estruturas de armazenagem, manejo no
processamento das matérias primas e capacitagdo dos colaboradores sédo alguns exemplos
de Boas Praticas aplicaveis ao armazenamento de graos. A partir da identificagao dos pontos
criticos de controle daquelas diversas etapas, o monitoramento continuo e sua seqiéncia
I6gica garantirdo o controle dos pontos de riscos e a rapida interveng&o em cada um deles
para garantir a seguranga e a qualidade dos graos armazenados. E cada vez mais evidente o
reconhecimento dos governos e organismos internacionais do uso do HACCP como
ferramenta de seguran¢a alimentar, principalmente porque os principios do método séo
aplicdveis a todas as fases da produgdo de alimentos, incluindo a agricultura bésica, a
pecudria, a industrializacdo e os servicos de armazenamento e transporte de alimentos. O
carater genérico das medidas preconizadas no conceito de seguranga alimentar do HACCP
deixa a cada setor a responsabilidade pelo desenvolvimento de um sistema HACCP
adequado para sua operagao, destacando o envolvimento, treinamento e conscientizagao de
todo o pessoal como essenciais para garantir os resultados esperados na seguranga
alimentar.
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— QUALIDADE E SEGURANCA DO TRABALHO EM ARMAZENAGEM

Campos, M. G.

Compania Nacional de Abastecimento - CONAB / SUREG — Goids, Brasil.
e-mail: marilson.campos @conab.gov.br

Seguranca do trabalho tem importancia fundamental para a consecugdo dos mais altos
indices de qualidade e produtividade, em todas atividades humanas. Os métodos de
prevengdo de acidentes sdo analogos aos métodos requeridos para o controle da qualidade.
Os mesmos fatores que ocasionam acidentes de trabalho, também causam as perdas na
producéo e problemas de qualidade e custo. Muitos acidentes e doengas ocupacionais tém
ocorrido em unidades armazenadoras de grdos, ceifando vidas e gerando afastamentos e
aposentadorias precoces. Além da questdo social, com morte e mutilaggo de operarios, a
importdncia econémica também é crescente. Portanto, a implantagdgo de medidas de
prevencdo na armazenagem poderd reduzir as taxas de acidentes de trabalho, com
consequientes ganhos nos indices de qualidade.
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_NOVAS METODOLOGIAS E LEGISLAGOES PARA MEDIGAO DE UMIDADE

Hara, T.

Departamento de Engenharia Agricola, Centro de Ciéncias Agrérias-CCA/Universidade Federal de
Vicosa/MG, Brasil. e-mail: thara@ufv.br

De acordo com o Decreto n° 3855 de 03/07/2001 que regulamenta a recente Lei n° 9973 de
Armmazenagem de 29/05/2000 sera exigido que todas as unidades armmazenadoras que
prestam servigos de armazenagem no Brasil deverao ter o Certificado emitido pela CONAB,
6rgao do Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento. No momento, as Normas de
Certificagdo de Unidades Armazenadoras estéo sendo elaboradas por um Grupo de Trabalho
Interministerial instituido conforme a Portaria Interministerial n°® 40 de 05/03/2004 publicado
no Diario Oficial da Unido em 08/03/2004 sob a coordenagdo da CONAB e secretariado pelo
INMETRO. Esse grupo devera adotar normas ja estabelecidas conforme a Lei n° 9972 de
Classificagdo de 05/03/2001 juntamente com o Decreto de n° 3664 de 17/11/2000 que
regulamenta a referida Lei e com a Instrugdo Normativa n° 002 de 05/03/2001, em seu Anexo
lll, especifica que: "determinador de umidade cujo principio de medicdo baseia-se nas
propriedades dielétricas do grdo, leitura digital, com pesagem automética de amostra, com
compensagao automatica de temperatura e umidade, painel alfanumérico com instrugdes em
lingua portuguesa, execugcdo automatica de autoteste, permitindo acoplamento em
equipamento de informatica. Admite-se, por um periodo de doze meses apds a publicagao
desta Instrugéo, a utilizagdo do determinador de umidade universal” As novas legislagdes,
tanto da Armazenagem como a da Classifica¢do irdo influenciar sobremaneira na escolha e
aquisicdo dos medidores de umidade, principalmente aqueles atuantes na classificagéo, na
armazenagem comercial e na comercializagdo de gridos. Em 16 de abril de 2006 foi realizado
o Painel Setorial sobre Umidade em Graos através do INMETRO/MAPA/ABDI cujas palestras
podem ser acessadas através do site: http//www.inmetro.gov.br/metcientifica/painelgracs.asp
Foi criado o Grupo de Trabalho para cuidar da Normatizagdo - Elaboragdo de normas para
avaliagdo dos métodos de medicdo na area com subseqlente avaliagdo dos medidores de
umidade e compatibilizagdo das normas existentes no pais com as correlatas internacionais.
Para tanto foi criado um férum na pdgina do Inmetro para avaliagdo dos métodos de
medicdo na area com subseqiiente avaliacdo dos medidores de umidade. Compatibilizagdo
das normas existentes no pais com as correlatas internacionais e também foi criado um
Férum na péagina do Inmetro (http://www.inmetro.gov.br/forum/default.asp) que tera por
objetivo a-troca de informagdes sobre Umidade de Gréos.
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Faroni, L. R. D’A.

Departamento de Engenharia Agricola, Universidade Federal de Vigosa/ MG, Brasil.
e-mail: ifaroni @ ufv.br

Com as transformagfes mundiais ocorridas durante o século XX, um século marcado pela
violéncia de duas grandes guerras mundiais, por inimeros outros conflitos armados e,
principalmente, pela aceleragdo do desenvolvimento tecnoldgico sem precedentes, o desafio
para as grandes Universidades brasileiras do século XXI é a formagéo de profissionais. Hoje,
com o fenémeno da globalizagéo, o novo profissional deve ser preparado para raciocinar e
agir sem fronteiras. Adicionalmente, deve ser empreendedor e estar preparado para trabalhar
em equipe, gerenciar complexos empreendimentos que podem envolver varios individuos,
mas também uma empresa de uma s6 pessoa: ele mesmo. Resumidamente, o profissional
deve cultivar a lideranca, ser criativo, estar preparado e equipado para ter trabalho e nao
necessariamente um emprego. Finalmente, o profissional deve ter consciéncia de que jamais
esta formado e que o seu crescimento depende de sua capacidade de atualizagdo continua
de conhecimentos, face ao vertiginoso avango das tecnologias. Nesse contexto, a
universidade vem buscando uma participagdo bastante diferente daquela que existiu no
passado, quando se limitava, quase que exclusivamente, a formar técnicos, que colocavam
sua capacitagdo a servigo das empresas. No século XXI, essa tendéncia tende a se inverter
no sentido de maior generalidade curricular e maior envolvimento entre disciplinas técnicas e
humanisticas; o modelo académico tradicional, baseado no conhecimento por drea e na
padronizagéo curricular, estd sendo gradativamente substituido por um modelo mais flexivel e
multidisciplinar; mais que um conjunto de informagdes, a competéncia profissional do futuro
dependera cada vez mais de sua capacidade de aprender de maneira auténoma, de se
comunicar com efetividade, de trabalhar em equipe, de pensar de forma auténoma e critica,
de tomar decisbes e resolver problemas. O conhecimento adquirido nas universidades tende
a se tornar obsoleto cada vez mais rapido, levando, em conseqiiéncia, a uma crescente
necessidade de educagdo continuada. Para o profissional do futuro, uma boa aquisigdo de
ciéncia bésica na universidade podera ser uma opgéo mais estratégica que a especializagdo
excessiva. A educagd@o superior, no século XXI, serd tao necessaria como foram o ensino
fundamental e 0 médio nas geragdes do século XX.

Palavras-chave: multidisciplinar, profissional, universidade.

119




PAL - SAG 035 o )
AGOES DAS INSTITUICOES NAO GOVERNAMENTAIS PARA A PRESERVAGAO DA
QUALIDADE

Hara, T.

Departamento de Engenharia Agricola, Centro de Ciéncias Agrarias-CCA/Universidade Federal de
Vigosa/MG, Brasil. e-mail: thara@ufv.br

Existem centenas de instituicbes ndo governamentais e a cada dia proliferam novas
instituicdes com objetivos e atuagbes ‘diversos, algumas atuando beneficamente para a
preservagéo da qualidade dos produtos agricolas pés-colheita e outros até prejudicando em
fungdo da obscuridade de seus objetivos. Dentre as instituicbes que contribue para a
preservacéo da qualidade pode-se citar: 1ISO (International Organization for Standartization),
ABNT (Associagéo Brasileira de Normas Técnicas) e as associagdes de profissionais de
areas correlatas. Merece atengdo especial a Norma ISO 22.000:2005 que contribuird
significativamente na preservacgédo da qualidade dos produtos agricolas, matéria prima para a
agroindustria. -
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— CASTANHA-DO-BRASIL - PASSADO E FUTURO

Pacheco, A. M.

Laborat6rio de micotoxinas e contaminantes alimentares-LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrarias/UFSC-SC. Nutricon, Manaus/AM, Brasil.
e-mail: arianepacheco @ hotmail.com

A partir da década de 80 com levantamentos do Ministério da Agricultura e pesquisas da
EMBRAPA, que a aplicagdo do conhecimento técnico a cadeia produtiva da castanha passou
a aconteceram de forma mais intensa. Questdes do passado e gue ainda hoje necessitam ser
alcancadas, podem ser consideradas como bases para preservacdo, envolvendo temas
como: (a) floresta: necessidade do inventario aerofotogramétrico das areas de castanhais,
para sua exata delimitagio e conhecimento de seu potencial produtivo; fixagdo dos povos da
floresta nos castanhais; ocupag¢ao das areas de fronteiras, havendo “necessidade de uma
posse efetiva” das regiSes fronteiricas evitando assim a evasdo dos recursos naturais
brasileiros; a criagdo de Reservas Extrativistas que séo dreas legalmente protegidas e cujos
castanhais devem continuar preservados; (b) mercados: sugeriam-se em 1960 estudos do
intercdmbio entre exportadores e consumidores e a congregacéo das pragas exportadoras,
com procura por novos mercados. Em 1977 foi sugerida a inclusdo da castanha nas
formulagdes de indlstrias de alimentos fornecendo incentivos fiscais. Nas recentes
discussdes sobre mercado da castanha-do-Brasil observou-se a necessidade de resgate do
mercado da castanha-do-Brasil, com énfase nas recentes melhorias nas praticas da cadeia
produtiva; (c) qualidade: apesar de regulamentos técnicos e instrugGes normativas para
certificacdo do extrativismo e beneficiamento, referentes as medidas basicas de higiene e
manejo na cadeia produtiva, a monitorizagdo do cumprimento das normas tanto por
castanheiros quanto por usineiros deve ser constante. Quanto a questao analitica laboratorial,
iniciou-se com a questdo nutricional, nos primeiros trabalhos que estudaram o valor bioldgico
da proteina da castanha. Ja& os estudos da contaminagdo por aflatoxinas em amostras de
lotes das usinas exportadoras eram realizadas em laboratérios particulares que emitiam
resultados documentais, ja hoje existem os laboratérios credenciados pelo MAPA para
realizagdo de andlises oficiais; (d) produgdo: exigia-se do governo repressao a atividade de
falsos arrendatarios dos seringais, e que ja na coleta houvesse medidas de protecdo &
castanha. Atualmente, véarios Estados produtores de castanha-do-Brasil tém aplicado
metodologias de Boas Praticas de Manejo, Fabricacdo e também o HACCP; (e) pesquisa:
ainda em 1967 recomendou-se que 6rgéos governamentais e privados fizessem a promogéio
de fundos destinados & pesquisa para criar métodos de preservagdo da castanheira e a
deterioracdo das castanhas. Hoje, ha novas pesquisas quanto A agregacdo de valor &
castanha-do-Brasil, ocorrendo com apoio governamental em universidades, e em parceria
com orgdos de regulamentagdo e pesquisa em nivel internacional; (f) sobrevivéncia dos
povos da floresta: buscou-se a assisténcia do coletor pela sindicalizagao rural, visando sua
ascensdo de padrédo de vida e um servigo de protegdo ao indio e ao silvicola que se
dedicavam a coleta da castanha. Com novos métodos e tecnologias para a cadeia produtiva,
tem havido éxito na diminuigdo ou eliminagdo da contaminagdo, e também na obtengdo da
qualidade de vida das pessoas envolvidas. Ha grande potencial tecnologico a ser explorado
da castanha-do-Brasil para que ela realmente seja valorizada no pais pela sua rica
constituigdo nutricional, e muito a ser desenvolvido nas etapas da cadeia produtiva para
resgatar sua posi¢do no mercado internacional com reconhecimento por ser um alimento
seguro. :
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CASTANHA DO BRASIL - HISTORIA, IMPORTANCIA ECONOMICA E DESAFIOS

Benzecry, D.
Usina Beneficiadora CIEX-Jutal, Manaus/AM, Brasil. e-mail: dbenzecry @gmail.com

Pode-se afirmar, com razoével certeza, que o comego das exportages de castanha do Brasil
ocorreu entre a Ultima década do século XIX e a primeira do século XX. Empresas
estrangeiras como a Alemad FABER, a inglesa J.R.NEALON e as familias CONDE e
BENZECRY de Belém (PA) sdo lembradas como pioneiros desse mercado. Embora os
primeiros negoécios realizados tenham envolvido castanha em casca, o fato de serem
completamente in natura restringia o desenvolvimento desse mercado. O grande volume de
castanhas apodrecidas em viagem, pois ndo havia desidratagéo, era o maior fator limitante.
Volumes maiores de castanhas descascadas eram comercializados. O processo de
descascamento em muito diferia do que atualmente se emprega e deu margem para grandes
melhorias ao longo dos anos. A partir da década de 1920, volumes maiores de castanha em
casca passaram a ser exportadas “a granel”. O problema de apodrecimento foi atenuado com
a utilizagdo de operarios “viradores de castanha”. Essas pessoas eram encarregadas de
remexer os lotes dentro dos navios dessa forma permitindo que fossem refrescados durante o
processo. A despeito dessas tentativas, a qualidade da castanha recebida no exterior ainda
ficava muito a desejar. Ademais, faltas e roubos de castanha durante o transporte, igualmente
causavam insatisfagdo nos compradores. A idéia de desidratar as castanhas em casca ndo
agradava aos compradores que alegavam a possibilidade de haver mudanga no sabor da
castanha. E sabido que a castanha com umidade natural possui um sabor ligeiramente
diferente daquela seca. Contudo, o clima dos mercados consumidores ja causava uma
desidratagdo parcial do produto que tinha seus niveis de umidade substancialmente
diminuidos. Estima-se que a castanha embarcada com umidade natural baixava seus niveis
de umidade para cerca de 15% no momento da comiercializagdo. Com a aceitagdo do
processo de desidratagdo, os problemas de roubos e de faltas passaram a ndo mais existir,
pois juntamente com a desidratagcdo foram abandonados os embarque a granel passando-se
a embalar a castanha. No entanto, o problema de castanhas vazias seguia ocorrendo,
principalmente com o mercado americano cujo percentual aceitdvel era de 7% contra 10% da
Europa. Estimativas das industrias levam a crer que haja atualmente aproximadamente
100.000 pessoas trabalhando diretamente com a castanha sendo 30.000 no Acre, 35.000 no
Para e 35.000 no Amazonas. No passado, estima-se que esse nimero tenha chegado a perto
de 200.000 podendo até ultrapassar este nimero em safras maiores. Em safras normais,
estima-se que cerca de 80.000 estivessem envolvidas na atividade dentro do Estado do Par3,
50.000 no Acre e 45.000 no Amazonas. O desmatamento de grandes areas no Para,
localizadas na regido do Rio Tocantins, no Acre, e no Amazonas, principalmente na regido do
Rio Madeira, foram os causadores da diminuigdo do nimero de castanheiras o que afetou
negativamente tanto a produgdo quanto a utilizagdo de mao-de-obra. Nos (ltimos anos,
barreiras técnicas e fitossanitarias tém reduzido os mercados consumidores da castanha do
Brasil. Transpor essas barreiras e recuperar estes mercados passaram a ser outro grande
desafio da indUstria da castanha nos dias atuais.

Palavras-chave: economia, histéria, qualidade
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PAL - WORKSHOP 003
IMPORTANCIA DE LA TECNOLOGIA EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE CASTANA
(Brazil nuts)

Jurado, E.
Usina Tahamanu, Cobija, Pando, Bolfvia. e-mail: evangelina @tahuamanu.com

Es una presentacién de una serie de fotografias donde se puede ver la aplicacion de la
Tecnologia y el Control de Calidad en el proceso de produccién de Brazil Nuts utilizado en
Tahuamanu S.A. (1ra PARTE) El texto de la presentacion es: codigo de practicas usado por
Tahuamanu: (a) buenas practicas de recoleccion y almacenamiento primario, (b) buenas
practicas de almacenamiento e (c) buenas practicas de manufactura & sistema HACCP. A.
BUENAS PRACTICAS DE RECOLECCION Y ALMACENAMIENTO PRIMARIO:
Establecimiento y difusién de practicas para eliminar y/o reducir las posibles vias a través de
las cuales los hongos puedan penetrar, comenzar a proliferar y producir aflatoxinas en los
periodos previos a la recoleccién y durante la misma. Se debe reducir al minimo la presencia
de insectos, el dafio fisico durante la recoleccién y transporte, y asegurarse que las castafnas
se limpien, sequen y se almacenen con controles de temperatura y humedad. (1) Juntar los
Cocos con el Ombligo Abajo. (2) No Cortar las Castafias al Momento de Quebrar el Coco con
el Machete. (3) Separar las Castafias Cortadas de las Enteras. (4) No Juntar Castafia Vieja
con Castana Nueva. (5) Utilizar los Sacos de Polipropileno Unicamente para el Transporte. (6)
Transportar la Castafia del Monte lo mas Rapido Posible. (7) Construir Payoles para el
Almacenamiento de Castafia. (8) Construir Galpones en los Centros de Acopio. (9) Extender y
Ventilar la Castafna.

Palabras claves: tecnologia, produccion, castana
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PAL — WORKSHOP 004 ;
CASTANHA DO BRASIL E AS BOAS PRATICAS DE MANEJO

Simaoes, A.

Universidade Federal do Amazonas - UFA, Manaus/AM, Brasil.
e-mail: aguimarvs @hotmail.com

A Castanha do Brasil: Caracteristicas gerais e sua importdncia para as populagées
extrativistas do Estado do Amazonas: Neste tépico serdo abordados os aspectos produtivos
como época de colheita, floragéo e frutificagdo, bem como outros aspectos agronémicos e
botanicos sejam relevantes para visualizar e apresentar a importancia da Castanheira do
Brasil no contexto ecolégico, econdmico e social do Estado do Amazonas. A cadeia produtiva
da Castanha-do-Brasil no Estado do Amazonas: Neste 1opico serfo abordadas as
dificuldades vividas pelos extrativistas, a caracterizagio geral da cadeia produtiva que ocorre
no Amazonas e os principais gargalos da atividade. As Boas Praticas de Manejo da
Produgéo: Neste item serédo abordados o histérico das pesquisas desenvolvidas no Estado do
Amazonas, as politicas governamentais e a disseminagéo das Boas Praticas de Manejo no
Estado, a estrutura e a metodologia utilizada para disseminagéo, os resultados obtidos nas
analises de aflatoxinas com e sem manejo das améndoas, os resultados obtidos na produgéo
€ na economia das populagbes extrativistas, os pontos positivos e negativos e a
reorganizagao da cadeia produtiva.

Palavras-chave: cadeia produtiva, contexto ecoldgico, BPP
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PAL - WORKSHOP 005 .
CONTROL DE CALIDAD EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE
CASTANA (Brazil nuts)

Jurado, E.
Tahamanu, Cobija, Pando, Bolivia. e-mail: evangelina @tahuamanu.com

BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO: el almacenamiento después de la
recoleccion es la fase en la que mas pude agravarse el problema de aflatoxinas. Para evitar la
contaminacién con aflatoxinas en el almacenamiento, el principal objetivo es impedir la
proliferacién de mohos en la castafia. De acuerdo al estudio “Aflatoxin production by
Aspergillus flavus in Brazil nuts” (Department of Food Science, University of Manitoba,
Winnipeg, MB, Canada ; Cereal Research Centre, Agriculture and Agri-Food Canada ;
Canadian Grain Commission, Winnipeg ) del 13/Julio/2004; donde se dirigieron experimentos
para evaluar los efectos de humedad relativa (r.h.; 76%, 80%, 85%, 97%) y temperatura (10,
13, 15, 25, 30 %) en la produccion del aflatoxinas en nueces de Brasil previamente secado se
ha llegado a la conclusién siguiente: Este estudio confirma la importancia de la humedad
relativa y temperatura en la produccion del aflatoxinas en la castafia y establece limites para
ambos parametros. Una humedad relativa de 97% acompafiada por las temperaturas en el
rango de 25-30 2c promueve la produccién del aflatoxinas en las nueces de Brasil infectadas.
Desgraciadamente estas son las condiciones ambientales durante el periodo de zafra, por lo
tanto se debe:Reducir de humedad relativa y o la temperatura. Aplicar ventilacién y/o secado
mecénico antes del almacenamiento. Secar la castafia con cdscara a una humedad
aproximada de 5.0%. Tahuamanu aplica el manejo de secado y almacenamiento basandose
en que: Las nueces deben secarse hasta un grado seguro de humedad, correspondiente a aw
inferior a 0,70 a 25%. Deben monitorearse la humedad en las etapas de secado, y la
seleccién de dafios para reducir el riesgo de contaminacion. Debe monitorearse temperatura
y aw durante el almacenamiento. Las instalaciones de ‘aimacenamiento: SILOS deben tener
humedad relativa inferior al 70%, deben estar bien ventiladas, protegidas de la lluvia y de la
entrada de péjaros y roedores. Las fluctuaciones de temperatura y humedad deben ser
minimas. En la planta, las condiciones de almacenamiento en silos son controladas por medio
de PLC y un sistema de termometria para inhibir el desarrollo microbiano (con generacion de
aflatoxinas), y para mejorar la vida util del producto. El sistema es computarizado el cual
acciona una alarma si alguna de las temperaturas esta por encima de los 25°%,
inmediatamente se hace uso del equipo del equipo de frio (granifigor) y de ventilacion de silos
para enfriar la masa de producto hasta la temperatura deseada.

C. Buenas practicas de manufactura haccp — analisis de peligros y puntos criticos de control
en castana (2da parte). Se implanté un Sistema de Calidad con el establecimiento de Buenas
Practicas de Manufactura basada en el CODEX ALIMENTARIUS contempla: 1. Produccion
Primaria; 2. Disefio e Instalaciones; 3. Control de Operaciones; 4. Mantenimiento y Medidas
Sanitarias; 5. Higiene Personal; 6. Transporte; 7. Informacién sobre el Producto y
Concientizacion del Consumidor; 8. Capacitacion del Personal. Andlisis de peligros y
determinacion de Puntos Criticos de Control en el proceso de produccién de castafia o Brazil
Nuts. Monitoreo y Control de fos PCC's. Aplicacién de BPM para el control microbiolégico en
el proceso de produccién de castafia. La industria debe contar con un departamento de
Control de Calidad con un laboratorio especializado en castafia

Palabras claves: calidad, produccion, castana
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PAL — WORKSHOP 006
-OBTENCAO DE PRODUTOS DERIVADOS DA CASTANHA-DO-BRASIL

de Souza, M. L.

Prof®, Dré. em Tecnologia de Alimentos dp Departamento de Ciéncias Agrérias, Universidade
Federal do Acre — UFAC, Rio Branco/Acre, Brasil. e-mail: luzenira @ufac.br

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa, H.B.K.) integra uma das mais importantes cadeias
produtivas da Amazénia e em particular da economia do Estado do Acre, despontando como
um dos produtos extrativistas de grande potencialidade econdémica, em niveis de mercados
_nacional e internacional. A améndoa apresenta em média 67,3% de lipidios, 14,3% de
proteinas, 8% de fibras totais e 3,8% de cinzas, sendo dos alimentos conhecidos, o mais rico
em selénio. Sua proteina é a mais completa, dentre os vegetais estudados, pois apresenta
todos os aminodcidos essenciais ao organismo humano, podendo substituir a carne. Da
produgéo total, 90% sdo exportadas para outros paises, agregando valor, gerando renda e
compondo muitos produtos derivados fora do Brasil. Neste enfoque utilizou-se a castanha-do-
brasil em mistura com a mandioca para realizagéo deste trabalho. Foi aplicada a tecnologia
de extruséo termoplastica visando viabilizar o aumento do consumo de proteina vegetal a ser
disponibilizado no mercado, via alimento institucional disponivel em creches, escolas
publicas, hospitais, presidios, forcas armadas e outras, através da oferta de um alimento
protéico, rico em fibras e selénio, conveniente, semelhante aos alimentos matinais
desidratados disponibilizados no comércio, os sucrilhos e os snacks. O processo de extruséo
termoplastica é uma tecnologia versatil no desenvolvimento de grande variedade de produtos
alimenticios de baixo custo, sendo ferramenta promissora no processamento de cereais, nédo
s6 para o consumo humano, como também para outras aplicagdes industriais. Ele possibilita
a utilizagdo de matérias-primas para transformagéo em alimentos industrializados, prontos
para o consumo, mais protéicos, nutritivos, de maior vida de prateleira, mais convenientes e
de elevada aceitagdo pelos publicos infantil, jovem, adulto e geriatria. Estudou-se as
caracteristicas fisico-quimicas da castanha-do-brasil, processamentos de obtengdo de
améndoa e de torta de castanha, formulages e condigbes operacionais de processamento
por extrusdo e otimizagdo do processo. Para a otimizagdo utilizou-se a Metodologia de
Superficie de Resposta e o produto otimizado foi processado e utilizado para estudo de
estabilidade, através de andlises sensoriais, fisico-quimicas e caracteristicas funcionais, apés
acondicionamento em embalagens de papel flexivel com multicamadas aluminizada, com
propriedades de barreiras a luz, gases e vapor d’dgua, por um periodo de 6 meses, a
temperatura ambiente de Campinas-SP. Os resultados das andlises de aflatoxinas B, Bz, G,
e Gz, na castanha foram zero, mostrando a sua boa qualidade, 0 que assegurou que os
produtos processados a partir daquele lote estavam isentos de metabdlitos toxicos, desde
que mantidas as boas préticas agricolas, de fabricagado e armazenagem. Os teores de selénio
encontrados na améndoa e torta de castanha-do-brasil foram 2,04 e 7,13 mg/kg. Os valores
em percentagens de fibras foram 8,02 na améndoa e 15,72 na torta. Os teores de proteinas
na améndoa foram de 14,29 % e na torta 40,23 %, com elevados contetidos de aminoacidos
sulfurados e isoleucina, superiores aos valores do padréo estabelecido pela FAO/WHO/UNO,
sugerindo-se a sua aplicagdo em misturas para enriquecé-las. Nas misturas formuladas usou-
se torta de castanha e farinha de mandioca, aplicadas ao planejamento fatorial completo
composto (2°) e foram extrusadas em Extrusor Brabender de rosca tnica a 175 rpm, taxa de
alimentagdo a 80 g/min, rosca 3:1 e matriz cilindrica de 2 mm de diametro, e obteve-se
cereais matinais extrusados de sabores natural, doce e salgado. Na metodologia de
superficie de resposta estudaram-se as varidveis independentes: temperatura de extrusdo
(116,4; 130; 150; 170; 183,6°C); % umidade (14,2; 17; 21; 25; 27,7) e % de torta de castanha-
do-brasil (19,80; 30; 45; 60; 70,2). Os resuitados indicaram que o teor de torta de castanha foi
a variavel independente que mais influenciou no aumento dos percentuais de proteinas,
lipidios, fibras, cinzas, selénio, sabor, aceitagdo global, intengdo de compra e valor calérico.
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As faixas otimizadas foram: temperatura 120 a 160°C, torta de castanha 48 a 80% e umidade
20 a 25%. Os cereais otimizados extrusados apresentaram em média, 22% proteinas, 12%
lipidios, 5,79 mg/kg de selénio, 43% carboidratos, 378Kcal/100g, 11,8% fibras, 24 g/gel/g de
matéria seca de IAA, 5,23 % ISA e rancidez negativa. Os atributos sensoriais aceitagéo
global, sabor, crocancia e intengdo de compra receberam notas dentro de valores aceitaveis
durante os seis meses de estocagem. Dado aos resultados dos teores de proteinas, fibras e
selénio obtidos sugere-se que os cereais extrusados possam ser agrupados na classe de
alimentos funcionais.

Palavras-chave: castanha-do brasil, derivados, extrusao
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PAL — WORKSHOP 007 N
VARIABILIDADE DOS RESULTADOS DE AFLATOXINAS DEVIDO A AMOSTRAGEM E
PREPARO DE AMOSTRAS DE CASTANHA DO BRASIL

da Gloria, E. M,; Marzulld, J.; Gongalves, P.V. de M. e Calori-Domingues, M.A.

Escola Superior de Agricultura Emilio de Queiroz-ESALQ/LAN, Piracicaba,/SP, Brasil
e-mail: emgloria@esalq.usp.br

A Castanha do Brasil (Bertholletia excelsa Humb. & Bompl.) constitui-se em um produto do
extrativismo da floresta amazénica de grande importancia, pois representa uma fonte de
recursos econdmicos para as populagdes da regido que evita o éxodo das mesmas da
floresta e, também, uma atividade econdmica de exploragdo sem agressdo a floresta
amazdnica. Assim, o desempenho do comércio de castanhas em nivel nacional e
internacional pode afetar diretamente a regido amazénica. A possibilidade da contaminagéo
da Castanha do Brasil com aflatoxinas tem representado, além de um problema de
inocuidade alimentar ao consumidor, um empecilho para o comércio das castanhas
provenientes do Brasil. Assim, a geragdo de informagao sobre a natureza da contaminagéo
das castanhas com aflatoxinas pode permitir propor mecanismos que resultem em melhor
controle deste problema e por conseqliéncia uma castanha de melhor qualidade. A
distribuicdo da contaminagdo com aflatoxinas entre as castanhas, assim como em outros
produios, é de natureza extremamente heterogénea dificultando bastante a tarefa de avaliar
um lote de castanhas quanto & presenga de aflatoxinas e ao nivel de contaminagdo
representativo. Neste contexto a técnica de coleta e o preparo de amostra tém papéis
fundamentais visando melhor representar a situacéo do lote. Apresenta-se aqui os resultados
de estudos sobre a variabilidade dos niveis de contaminagdo com aflatoxinas
(B1+B2+G1+G2) entre amostras e subamostras preparadas segundo procedimentos
recomendados pela Comunidade Européia (Offcial Journal of European Communities, 1998).
O estudo de amostras da distribuido entre amostras de 30kg de castanha (tamanho de
amostra recomendado pela Comunidade Européia) de dois lotes, mostrou coeficiente de
variagdo entre as amostras de 68 e 141%, respectivamente para cada lote. Outro estudo
avaliando a distribuigdo da contaminagéo entre 3 subamostras de 10kg, obtidas a partir das
amostras de 30kg de castanhas inteiras, procedimento este proposto pela Comunidade
Européia, mostrou coeficiente de variagdo (cv) entre subamostras variando desde 10 até
138%. O mesmo estudo avaliando a distribuigdo da contaminagdo entre subamostras de
10kg, obtidas apds trituragcédo e homogeneizag&o total das amostras de 30kg, mostrou valores
de cv desde 4 até 23%. A metodologia utilizada para mensurar a contaminagéo por sua vez
mostrou em um estudo de precisdo cv entre 5 replicatas inferior a 30% para cada uma das
aflatoxinas.

Palavras-chave: variabilidade, resultados, aflatoxinas, castanha-do-Brasil
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PAL -~ WORKSHOP 008
CONTAMINACAO EM CASTANHA DO BRASIL POR AFLATOXINAS

Souza, L. M."; Vargas, E. A% de Andrade, I. A."

'Esplanada dos Ministérios, Bloco D, Anexo B, Sala 448 e 3° Andar, DF, ?Av. Raja Gabaglia, 245, Setor H,
Cidade Jardim, Belo Horizonte/MG; Laborat6rio Nacional Agropecudrio LANAGRO-MG, Av. Rémulo
Joviano, S/N, Pedro Leopoldo/ MG, Brasil. e-mail: Isouza@agricultura.gov.br

Mediante dados dos Laboratdrios do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
MAPA, mostrando contaminagdo por aflatoxinas em castanha do Brasil e de legislagdo da
Comunidade Européia que estabeleceu limites bastante restritivos para aflatoxinas em
alimentos (2 ug/kg para AFB, e 4ug/kg para AFB, + AFB; + AFG, + AFG,)*, foi implementado
um Projeto de Monitoramento da Castanha do Brasil na Cadeia Produtiva, no periodo de
1998-2000, visando adotar medidas de controle preventivo, para evitar rechagos nos
mercados internacionais, assim como colher subsidios para aplicagdo do limite maximo de
aflatoxinas de 30pg/kg’, estabelecido para alimentos, no mercado interno. Os resultados das
etapas iniciais do Projeto demonstraram situagdo preocupante: 44% das amostras
apresentaram contaminagdo por aflatoxinas e dessas, 40% estavam acima do limite de
30pg/kg. Ao considerar os niveis de contaminagdo por etapa da cadeia produtiva foi
observado que as amostras procedentes dos extrativistas e das empresas apresentaram
niveis acima do limite permitido em 50% e 36% das amostras, respectivamente.

Palavras-chave: castanha do Brasil, afiatoxinas, legislagédo
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PAL - WORKSHOP 009
THE EXPERIENCE IN IMPORTING BRAZIL NUTS OVER THE PAST 20 YEARS

Calcagni, G.

International Treenut Council, 1.N.C Chairman Scientific Committee. Besana Group, Gennaro V. NO., Italia,
www.besanagroup.com

A picture of the actual situation is given in the attached presentation released recently by E.U.,
as part of the status-quo regarding import of Brazil nuts, in consideration of the most recent
Codex Alimentarius meeting in The Hague in late April 2006. 2) The conclusion will actually
be by the Brazilian supply chain, and in this sense it remains up to collectors, exporters, state
authorities (Embrapa), and federal government to re-establish the presence of IN SHELL
Brazil nuts and kernels. 3) The proposal of I.N.C. in collaboration with FRUCOM Federation is
to speed up the possibility of deregulation and to give life to a pilot project for Europe and the
Mediterranean area as outlined by request to E.U. Sanco in March 2006.

Key words: Brazil nuts, import, in-shell
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PAL - WORKSHOP 010
THE SPS PROGRAM AND AN EXAMPLE OF IT ON BRAZIL NUTS

Spanjer, M. C.

Dutch Food and Consumer Product Safety Authority, Hoogte Kadijk 401, 1018 BK Amsterdam, The
" Netherlands, tel: ++ 31 20 524 4703, email: martien.spanjer@vwa.nl web: www.vwa.nl &
www.mycotoxins.org

The Sanitary and Phyto Sanitary Agreement (SPSA) of the World Trade Organisation (WTO)
applies to all measures in the areas of food safety, animal health and plant health which,
directly or indirectly, are affecting international trade. Every Member State has the right to take
measures to protect the health of its human population, fauna and flora, providing these are in
line with the SPS Agreement. The key principle in the agreement is that protective measures
must be science-based, in proportion to the potential risk and non-discriminatory between
Member States inciuding the country itself. To assist governments in these matters, experts
are sent to countries that ask for assistence. The tasks of the SPS team in DG TRADE with
respect to food safety, animal and plant health are build on three pillars: compatibility of EU
legislation with WTO rules, EU export- related SPS problems and trade related technical
assistance to developing countries. The team provides advice, in cooperation with DG Health
and Consumer Protection (SANCO), on the technical aspects of any case brought by or
against the Community in the WTO. In order to meet this role, the SPS Export Database has
been created, primarily designed to facilitate the identification of these SPS export problems
with any third country. It draws on information provided by the agro-food industry, Member
States, EC Delegations and other DGs, and official notifications to the SPS Committee. The
information is entered into the database, but is made public once it has been validated by the
Member States concerned. It is primarily designed to help identify export problems with any
third country, offering an overview on the difficulties encountered, and provide the necessary
background information to set the priorities. Progress.in the development of a problem or
dispute is recorded, so that the current state of play is readily identifiable. Having identified the
problem, action is required to solve it. One of the main ways to achieve this is by raising the
issue in the SPS Committee, which meets in Geneva three times a year, and possibly in
formal consultations under the Dispute Settlement procedures of WTO. The 2004 SPS
mission on Brazil nuts to Bolivia will serve as an illustration for this procedure.

Key words: Brazil nuts, regulation, SPS program
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APO 001
_SEGUIMIENTO DE AFB1 A TRAVES DE LAS OPERACIONES UNITARIAS
INVOLUCRADAS EN LA ELABORACION DE JARABE DE FRUCTOSA
A NIVEL LABORATORIO

Urueta, P. C.

'Programa de Ingenieria Quimica Ambiental y de Quimica Ambiental (PIQAyQA), Laboratorio E-301 a E-
303 del Conjunto “E”, Facultad de Quimica. Universidad Nacional Auténoma de México. Paseo de la
investigacion Cientifica S/N, Ciudad Universitaria. México e-mail: pvelcastillo @latinmail.com

La aflatoxinas son metabolitos toxicos producidos por cepas de Aspergillus flavus, A.
parasiticus y A. nomius, presentes en alimentos, piensos y cereales como el maiz. Las cuatro
principales aflatoxinas (AF), son By, Bz, Gy y Gz. Dichas toxinas pueden causar enfermedades
tanto en humanos como en animales. La aflatoxina B, (AFB,) es la mas abundante y tdxica
del grupo y resulta ser el mas potente hepato-cancerigeno conocido. El objetivo de esta
investigacién es dar seguimiento al destino de la AFB, a través de las operaciones unitarias
del proceso que simula la produccion de jarabe de fructosa a escala de laboratorio a partir de
almidones de maiz. Este estudio se realizé con el fin de estimar el riesgo potencial a la salud
que se pudiera tener por la ingesta de AF por el consumo de jarabe de fructosa obtenido a
partir de maiz contaminado. lLa determinacion de AFB; se llevd a cabo mediante
cromatografia de liquidos de alta resolucién en muestras fortificadas y sin fortificar de maiz,
almidodn, fibra, hidrolizados de almidén y jarabe de glucosa-fructosa. Se evaluo el destino de
AFB, empleando lotes de maiz fortificado con 2, 20 y 199. 97 mg de AFB, kg' de maiz. Se
observé que solamente el lote con casi 200 mg de AFB, kg™ de maiz tuvo datos medibles. El
6.11% de la toxina se pierde en el agua de remojo y el 93.89% logra pasar con el maiz al
proceso de molienda hiimeda. De ese 93.89%, en la fibra quedd 12.14%, en el almidon
18.6% y se lixivié el 63.15% en el agua de lavado y en los sélidos que no son recuperados. El
almidén contaminado que se obtuvo en esta etapa se empleé para la produccion de jarabe de
fructosa y se observé que conforme aumenta la hidrélisis se separa una cantidad mayor de la
toxina: Cuando la solucién de almrdon se hidrolizé6 con a-amilasa se determind una
concentracion de 5.50 mg de AFB; kg™ de hidrolizado y una vez que se adiciond la snguxente
enzima, glucoamilasa, la concentracion de la toxina se incrementé a 7.25 mg de AFB, kg de
hidrolizado. Estos resultados sugieren que la hidrdlisis enzimdtica no reduce la concentracion
de AFB, sino que se mantiene en el producto. En el siguiente paso, de purificacion del jarabe
de glucosa usando carbdén activado, se encontrd que el producto ya no contuvo AFB;,
indicando- que la toxina permanecio en el adsorbente usado. El compuesto en estudio ya no
fue detectado en ninguna de las operaciones unitarias posteriores. Los resultados derivados
del estudio de los lotes contaminados en niveles de 2 y 20 mg kg™ sugieren que si el maiz

Pleado en la produccién de jarabe fructosado cumple con la normatividad vigente de 20 mg

" de AFB,; no se encontraran residuos del compuesto en ninguna de las operaciones
unitarias requeridas para obtener jarabe fructosado. Sl se tuvieran concentraciones mayores,
serfa importante verificar con especial cuidado el producto final del paso de purificacion con
carbon activado para que sea realizado adecuadamente y garantice la inocuidad del producto
final.

Palabras claves: aflatoxina B1, fructosa, HPLC
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APO 002
OCRATOXINA A EM AMOSTRAS DE CAFE SQUJVEL: OTIMIZAGAO DE METODOLOGIA
E OCORRENCIA

Sabino, M.; Almeida, A. P.; Alaburda, J.; Lamardo, L. C. A.; Shundo, L.; Ruvieri, V. e
Navas, S. A.

Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, Brasil. e-mail: mysabino @ial.sp.gov.br

Séo varias as micotoxinas que podem ocorrer em produtos agricolas, sendo a Ocratoxina A
(OTA) a toxina que tem recebido considerdvel atencdo devido as suspeitas de nefrotoxidade
e nefrocarcinogenecidade, e também teratogénica, imunossupressora, estando relacionada
com a nefropatia endémica dos Baicds. Recentemente foram relatadas evidéncias de uma
possivel correlagdo entre a OTA e o desenvolvimento de tumores do trato urindrio em seres
humanos. Desde 1993, a International Agency for Research on Cancer (IARC) classificou a
OTA como possivel carcinogénico para o homem. Produzida principalmente por Penicillium
verrucosum em paises de clima temperado ou frio e por Aspergilius ochraceus em paises de
clima quente e tropical, sua ocorréncia tem sido relatada em uma grande variedade de
alimentos, principaimente em cereais e café verde, torrado e soltivel. Historicamente, o Brasil
€ considerado um dos principais produtores de café, entretanto, a comercializagdo do café
brasileiro é muitas vezes prejudicada devido a falta de qualidade do produto. Assim, o
controle dos parémetros de contaminagéo ¢ fundamental na obtencdo de um produto seguro
e com boa qualidade, garantindo a competitividade e exportagdo para os mercados
internacionais. A presente pesquisa teve como objetivos a otimizagdo de metodologia e
avaliagdo de ocorréncia de OTA em 82 amostras de café sollvel comercializadas na cidade
de Sao Paulo/SP, no periodo de agosto a dezembro de 2004. A ocorréncia da OTA foi
realizada utilizando-se coluna de imunoafinidade e cromatégrafo liquido de alta eficiéncia com
coluna de fase reversa C18. Os limites de detecgéo e quantificagdo do método foram de 0,16
e 0,52 ng/g, respectivamente. Os percentuais médios dé recuperagdo foram de 92,6% (3
ng/g); 83,7% (5 ng/g) e 91,0% (8 ng/g), com coeficientes de variagdo de 1,7 (3 ng/g); 0,8 (5
ng/g) e 1,2 (8 ng/g). A andlise das 82 amostras de café solivel revelou presenga de OTA em
81 amostras (98,8%), com concentragdo na faixa de 0,17 a 6,29 ng/g, sendo a média de 1,24
ng/g. A ocorréncia de OTA em 98,8% das amostras de café sollivel analisadas indica a
necessidade de um monitoramento constante por parte das autoridades governamentais e
das industrias alimenticias, considerando-se a importancia econémica desse produto para o
Brasil e o efeito na satide da populagéo pelo seu alto consumo, bem como, o estabelecimento
de uma nova legislagéo.
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APO 003
ANTICORPOS POLICLONAIS PARA DETECGCAO DE Aspergillus carbonarius

Morey, A. T.; Ohe, M. C. T.; Ono, M. A.; Domiciano, |. G.; Tanikawa, M. H.; Hirooka, E. Y e
Ono, E. Y. S.

Universidade Estadual de Londrina-UEL/PR, Brasil. e-mail: eysono @uel.br

O fungo Aspergillus carbonarius é um contaminante de produtos agricolas como café, trigo,
milho e uvas. Alguns isolados podem produzir a ocratoxina A (OTA), micotoxina nociva a
salide animal e humana causando efeitos hepatotoxicos, teratogénicos e
nefrocarcinogénicos. Os métodos tradicionais de identificagdo e detecgéo de fungos (cultivo
em diversos meios, exame microscopico e andlises bioquimicas) geralmente consomem
muito tempo e exigem pessoal com experiéncia. Os imunoensaios, particularmente os
ensaios imunoenzimaticos, constituem uma alternativa promissora aos métodos tradicionais
devido & alta sensibilidade, especificidade, reprodutibilidade e potencial como método rapido
de controle de qualidade. Dentre os ensaios imunoenzimaticos, aqueles baseados em
exoantigenos sdo os mais empregados na resolugéo de problemas taxondmicos, detecgéo e
identificagdo de fungos toxigénicos. Este trabalho teve como objetivo produzir anticorpos
policlonais contra exocantigenos dos isolados de A. carbonarius (AC188, AC191, AC199), para
posterior desenvolvimento de ensaio imunoenzimatico (ELISA) para a detecgéo do fungo em
alimentos. Coelhos machos foram imunizados via subcutanea, com 3 doses de exoantigenos
dos isolados em Adjuvante Incompleto de Freund (AIF). Os soros imunes foram titulados por
ELISA indireto. A concentragdo de exoantigenos padronizada para o ensaio foi de
0,8mg/pogo. O coelho imunizado com exoantigeno do isolado AC 199 apresentou maior titulo
de anticorpos (1:25.600), sendo selecionado para os ensaios posteriores.O soro para AC 199
foi testado por ELISA indireto, na diluicdo de 1:400, para avaliar possiveis reagdes cruzadas
com exoantigenos de fungos de outras cepas, espécies e géneros. Os antigenos de A.
carbonarius 188 e 222 e de A. niger apresentaram ‘um significativo valor de reatividade
cruzada sendo de 42,47%, 46,11% e 107,49% respectivamente. O tratamento do exoantigeno
de A. niger com metaperiodato de sédio 20mM proporcionou uma redugéo de 70,27% na
reatividade cruzada. Assim, esse anticorpo apresenta potencial no desenvolvimento de
método de detecg@o imunologica de A. carbonarius em alimentos.

Apoio: CNPq, Fundagédo Araucaria, Fundo Parand/SETI, CAPES
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APO 004
SUBAMOSTRAGEM DE AMENDOIM EM GRAO_S: EFEITO NA VAR!ABILIDADE DOS
RESULTADOS DE CONTAMINAGAO POR AFLATOXINAS

Calori-Domingues, M A.; Moretti, A.; Rechdan, R. C.; da Gloria, E. M. e
Zambello, 1. V.

Laboratorio de Micotoxinas - Departamento de Agroindustria Alimentos e Nutrigdo - ESALQ/USP, Sao
Paulo, Brasil e-mail: macdomin@esalq.usp.br

Esta pesquisa teve por objetivo verificar variagdo da contaminagio com aflatoxinas em
amostras de amendoim in natura descascado, naturalmente contaminadas, quando se realiza
a subamostragem da amostra representativa de um lote, na forma de gréos inteiros, para o
preparo e andlise. Foram avaliadas 20 amostras de amendoim, retiradas de 20 lotes com
niveis varidveis de contaminagéo. Cada amostra, de 20 kg, foi subdividida, ainda na forma de
graos, em 4 subamostras de 5 kg através do subamostrador tipo Gamet e preparadas por
diferentes procedimentos de moagem e homogeneizagdo. Apos o preparo foram retiradas 10
aliquotas de cada subamostra, sendo avaliadas quanto & contaminagdo com aflatoxinas totais
(B4+B2+G1+G2), por cromatografia em camada delgada de acordo com o método de Soares &
Rodriguez-Amaya (1989), com modificagdes. Os niveis médios de contaminagdo dos lotes
avaliados (média dos 4 subamostras) variaram de 10,0 a 6258,0 pg/kg. A analise de variancia
indicou que houve diferenca estatistica (p < 0,01) entre as subamostras dentro de um mesmo
lote. Dentre os 20 lotes avaliados observou-se que 16 apresentaram as 4 subamostras com
resultados estatisticamente diferentes (p<0,01) entre si. Nos demais lotes houve diferenga
significativa entre, no minimo, 2 das subamostras. Os valores dos coeficientes de variagéo
calculados entre as subamostras de cada lote variaram de 23,2% a 128% indicando uma
grande variagdo dos niveis de contaminagio entre as subamostras. Os resultados obtidos
demonstraram que a realizagdo de subamostragem na forma de graos para a realizagédo do
preparo e andlise pode levar a resultados ndo representativos da média de contaminagéo do
lote. Para se manter a representatividade da amostra retirada de um lote é fundamental que a
mesma seja totalmente triturada e homogeneizada antes da retirada de uma subamostra para
ser preparada e/ou analisada.

Palavras-chave: aflatoxinas, amendoim, subamostragem
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APO 005
—  AVALIAGAO DO BIOMARCADOR (SA/SO) DA INTOXICAGAO POR
FUMONISINA EM SUINOS

Martins, J. M. P.; da Silva, R. E.; Aguiar, P. F. e Direito, G. M.
Universidade Federal do Rio de Janeiro-UFRJ/RJ, Brasil. e-mail: gdireito @ufrrj.br

Fumonisinas s&o um grupo de micotoxinas produzidas por espécies do género Fusarium,
fungo de ampla distribuigdo mundial e com alta prevaléncia em grdos, no miho
principalmente, que freqlientemente veiculam estas toxinas para subprodutos ou para
alimentos destinados ao consumo humano e animal. As fumonisinas séo inibidores
especificos da sintese dos esfingolipideos, causando actmulos de esfinganina (Sa) e
esfingosina (So) nas células. A proporgéo entre Sa e So tem sido relatada como sendo eficaz
biomarcador de intoxicagdo por fumonisinas em animais e humanos. Podendo ser utilizada
com biomarcador, em levantamentos epidemioldgicos sobre a exposi¢do de uma determinada
populagdo as fumonisinas. Nos eqtiinos causam leucoencefalomalacia (LEME), edema
pulmonar e hidrotérax em suinos, hepatotoxidez, hepatocarcinogenicidade e nefropatias em
ratos, aves e coelhos, além de diversos efeitos no sistema imune. O principal ingrediente das
ragdes utilizadas para suinos é o milho e seus derivados e por isso a pesquisa de
micotoxinas, em especial fumonisinas nas ragfes utilizadas em suinoculturas é de vital
importéncia devido as perdas econdmicas acarretadas. Foram utilizadas amostras de sangue
e urina de quatro granjas produtoras de suinos que realizavam abate no abatedouro de
suinos LAGOAS, em Jacarepagud, no municipio do Rio de Janeiro. As amostras de sangue
foram obtidas durante a sangria e as de urina por puncdo vesical, noc momento da
evisceragdo.Todas mantidas sob refrigeracdo e congelamento até a anélise. O ndmero de
amostras coletadas foi referente a 10% dos animais abatidos de cada propriedade / dia,
perfazendo o total de 76 amostras, durante 60 dias. Para determinagdo de esfingolipidios
foram utilizados os métodos para analise por cromafografia liquida de alta eficiéncia. Os
resultados demonstraram que 17,77% das amostras de soro tinham o perfil tipico de
intoxicagdo para fumonisinas, em 11,11% apresentaram perfit sugestivo da influéncia de
aflatoxinas. Em uma das propriedades 100% dos animais avaliados apresentaram altera¢des
tipicas da agédo da fumonisina. Nas amostras de urina 26% das amostras indicaram a agéo
tipica das fumonisinas e em 39,13% as alterages indicaram a influéncia das aflatoxinas além
das fumonisinas. Portanto a utilizagdo deste biomarcador em condigdes naturais mostrou-se
eficaz, porém deve-se considerar o comportamento tanto da So quanto de Sa, que permitem
uma avaliagdo mais abragente.

Palavras-chave: esfingolipidios, micotoxicose, Fusarium sp.
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APO 006
DESENVOLVIMENTO DE UM MULTIMETODO POR LC/MS/MS PARA QUANTIFICACAO
DE PATULINA, FUMONISINA B1, CITRININA, OCRATOXINA E ZEARALENONA

Xavier, J. J. M. e Scussel, V. M.

Laboratdrio de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares — LABMICO
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrérias
Universidade Federal de Santa Catarina, Florianépolis-SC, Brasil.
e-mail:vildescussel_2000@yahoo.co.uk

O aumento da preocupagdo com a Seguranga Alimentar e as restricbes de mercado em
relagéo & presenca de micotoxinas, vem exigindo dos laboratérios resultados cada vez mais
rapidos, sensiveis e precisos. Indiscutiveimente, uma das melhores ferramentas para
quantificagéo de substéncias como as micotoxinas é cromatografia liquida com detector
massa/massa (LC-MS/MS), devido a sua alta sensibilidade e especificidade. No Laboratério
de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares (LABMICO) foi desenvolvids um
muitimétodo capaz de quantificar as seguintes micotoxinas: patulina (PTL), fumonisina B1
(FB.), citrinina (CTR), ocratoxina-A (OTA) e zearalenona (ZON). No desenvolvimento deste
multimétodo, foram utilizados um detector de Massa/Massa API 4000, um HPLC e uma
coluna C18 de 15cm. Inicialmente foram identificadas através do “T unning” as transigbes que
seriam utilizadas para a quantificagdo das referidas micotoxinas. Os parametros
cromatogréficos utilizados foram: fluxo de fase mével de 1000p1 / min onde a mesma era
composta de metanol e dgua com um gradiente que variou de 45 e 55% de agua e metanol
respectivamente até 100% de metanol em trés minutos. Permanecendo nesta composigéo até
o final da corrida cromatografica que foi de sete minutos. Foram estabelecidos os limites de
detecgdo instrumental (LOD) e os limites de quantificagéo instrumental (LOQ) para cada
micotoxina, sendo que os valores encontrados para LOD foram de 150, 100, 5, 20 e 10 ng.kg’
! para PTL, FB,, CTR, OTA e ZON respectivamente e os-valores de LOQ foram de 300, 200,
10, 40 e 20 ng.kg" para PTL, FB,, CTR, OTA e ZON respectivamente.. O método mostrou-se
bastante satisfatorio, tanto pelo ponto de vista de sua confiabilidade e sensibilidade como
também pelo fato do mesmo durar apenas 7 minutos gerando desta forma resultados
extremamente rapidos e precisos. Agradecimentos a Applied Biosystems.
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APO 007
EVALUACION DEL EFECTO INHIBITORIO DE LAS ESPECIAS: CLAVO (Syzygium
aromaticum), LAUREL (Laurus nobilis), OREGANO (Origanum vulgare) Y PIMIENTA
NEGRA (Capsicum nahum) EN EL. CRECIMIENTO DE Aspergillus flavus Y LA
PRODUCCION DE AFLATOXINAS

Lopéz, Y.; Martinez, A. y Gomez, _P.

Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos. Universidad Central de Venezuela
e-mail: patricia.gomez.lleras @gmail.com

En las ultimas tres décadas existe un gran interés por los problemas que ocasiona la
presencia de mohos en los alimentos, ya que afectan su calidad en cuanto a olor, color, sabor
y contenido nutricional ademas de producir metabolitos secundarios de caracter tdxico
llamados micotoxinas. La segregacién de esta sustancia se produce bajo ciertas condiciones
ecoldgicas favorables, las cuales son capaces de desencadenar cuadros de intoxicacion
aguda, carcinogénicos, mutagénicos y estrogénicos. Sus variados efectos y su alta
resistencia a los tratamientos térmicos las hacen potencialmente peligrosas para la salud
humana y animal, ademds de ocasionar perdidas econdmicas a nivel mundial por ser
inaceptables en el comercio nacional e internacional al no cumplir con las regulaciones
existentes. Los objetivos de este trabajo fueron: evaluar la capacidad toxigénica de cepas de
Aspergillus flavus determinar el efecto inhibitorio de las especias: clavo (Syzygium
aromaticum), laurel (Laurus nobilis), orégano (Origanum vulgare) y pimienta negra (Capsicum
nahum) en el crecimiento de Aspergillus flavus y la produccién de aflatoxinas en el Caldo
Extracto de Levadura Sacarosa (YES) evaluar el efecto de las especias sobre el desarrollo de
Aspergillus flavus, en medio sélido Agar Extracto de Malta (EMA) evaluar ia interaccion de la
actividad de agua, temperatura y la concentracién de especias en estudio sobre el desarrollo
de Aspergillus flavus en EMA. La mejor interaccién inhibitoria de los factores estudiados se
empled para evaluar la produccién de aflatoxinas en ¢aldo YES. Para la determinacién de
aflatoxinas se realizd la metodologia de cromatografia de capa fina. Bajo condiciones
experimentales se encontrd que el clavo ejercié un mayor efecto inhibitorio (78%) sobre el
crecimiento y la produccion de aflatoxina (70%) de Aspergillus flavus comparada con la
pimienta, orégano y laurel. El efecto inhibitorio de las especias en estudio en EMA fue
variable de acuerdo a la concentracion empleada. Se encontré mayor efecto inhibitorio a los
niveles de 0.5 y 1% en el caso del clavo y la pimienta. Sin embargo el crecimiento de
Aspergillus flavus fue estimulado en Agar EMA con orégano y laurel a concentraciones de
0.1, 0.5 y 1%. Los resultados son indicativos que el clavo y la pimienta ejercen una fuerte
accion inhibitoria sobre el desarrollo de Aspergillus flavus en comparacion con el orégano y el
laurel que presentaron un efecto inhibitorio débil por ditimo se determind, que la formacion de
aflatoxinas se encuentra relacionada con el desarrollo del moho en el sustrato el cual a su vez
se halla fuertemente influenciado con la temperatura y la actividad de agua.
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APO 008 . .
— ESPECIES TOXIGENICAS DE Aspergillus EM CACAU

Copetti, M. V.; lamanaka, B. T.; Pereira, J. L. e Taniwaki, M. H.
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, Brasil. e-mail: marinacopetti@yahoo.com.br

Para pesquisar a presenga de Aspergillus toxigénicos em cacau, foram avaliadas 21 amostras
(améndoas, nibs, casca flocada e cacau em pd). As améndoas foram desinfectadas
superficialmente com hipoclorito de sddio 0,4% por 1 min. e plaqueadas em Agar Dicloram
Glicerol 18% durante 7 dias a 25%C. Para as demais amostras foi adotada a técnica de
diluigdo em placa, utilizando o mesmo meio e regime de incubagdo. As colénias de
Aspergillus foram isoladas e a identificacdo ac nivel de espécies foi realizada em meios e
condi¢bes de incubagédo especificos. Para avaliar a capacidade de produzir aflatoxinas e
ocratoxina A, os isolados foram inoculados em Agar Extrato de Levedura e Sacarose (YESA)
a 25° por 7 dias. A técnica de Agar Plug utilizando Cromatografia de Camada Delgada
(CCD) foi utilizada para visualizar a presenga das toxinas. Foi isolado um total de 123
Aspergillus potencialmente toxigénicos, presentes em 42,9% das amostras, sendo A. flavus a
espécie com maior freqiiéncia de isolamento, seguida por A. niger, A. carbonarius, A.
parasiticus e A. ochraceus. De 61 A. flavus e 7 A. parasiticus, 27,8% e 100% dos isolados,
respectivamente, foram produtores de aflatoxinas. Quanto & capacidade de sintese de
ocratoxina A, 18,2% de A. niger, 100% de A. carbonarius e 100% de A. ochraceus foram
produtores desta toxina. Mais estudos estao sendo realizados a fim de encontrar medidas de
controle de contaminagéo flingica e prevengéo da produgio de micotoxinas em cacau, de
maneira a garantir a seguranga alimentar dos consumidores de seus derivados.
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APO 009 -
IN VITRO CONTROL OF Aspergillus Niger AND Aspergillus Awamori GROWTH USING
ANTIOXIDANTS AT DIFFERENT ENVIRONMENTAL CONDITIONS

Barberis, C.; Asili, R.; Astoreca, A.; Dalcero, A. M. and Magnoli, C.
Universidad Nacional de Rfo Cuarto, Argentina. e-mail: cmagnoli @exa.unrc.edu.ar

A wide range of mycotoxigenic fungi is known to colonize peanuts post harvest. The dominant
genera include Aspergillus and Penicillium species. Colonization of peanuts by Aspergillus
niger aggregate has often resulted in ochratoxin A (OA) accumulation. Detection and control of
these mycotoxicogenic species and their mycotoxins in agricultural raw material, has become
important to evaluate and identify the risk of contamination and to prevent the entry into the
human and animal food chain. Recents in vitro studies showed that the growth of Fusarium
verticilloides and F. proliferatum on culture media could be controlled by food grade
antioxidants. This study was carried out to detemmine the efficacy of food-grade antioxidants
butylated hydroxyanisole (BHA) and propilparaben (PP) under different interacting water
activity (aw) and temperature regimes on the lag phase and growth rate by A. niger and A.
awamori isolated from Argentinian stored peanuts. A. niger (ANM176) and A. awamori (ANM
179), were used in these experiments. Peanut meal extract agar (PMEA) was prepared at 2%.
The aw of the basic medium was adjusted to 0.995, 0.98 and 0.93 with glycerol, the medium
was autoclaved at 120 °C for 20 min, before cooling to 50 °C were added the food grade
antioxidants BHA and PP at 1, 5, 10 and 20 mM. The plates were centrally needle-inoculated
and incubated for 30 days at 18 and 25 °C. All treatments were repeated four times. Two
diameters of the colony at right angles to each other were measured. The radius of the colony
was plotted against time, and a linear regression was applied in order to obtain the growth
rate. The lag phase was obtain by extrapolation of this line to the x axis. In the control
treatments there was a parallelism between the increment of lag phase and the reduction of
growth rate when aw decreased for all temperature levels and isolated. The antioxidants
showed a further increase in the lag phase at higher concentrations. Interactions between aw
and antioxidants reduced the growth rate of all the strains. At all aw levels, BHA at 20 mM and
PP at 5mM completely inhibited growth. At 1mM and 0.995 or 0.98 aw, the antioxidants were
relatively ineffective. Both species A. niger and A. awamori were more tolerant of BHA than
PP. These results suggest that these antioxidants have potential to control the growth of
Aspergillus niger aggregate species in stored peanuts.

Key words: A. niger, antioxidants, growth

142




APO 010
DETERMINACAO DE FUNGOS E MICOTOXINAS EM GRAOS DE TRIGO RECEM COLHIDO E
ARMAZENADO

Birck, N. M. M.; Birck, A. J., Scussel, V. M.; e Lorini, 1.

Laboratorio de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares — LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrdrias, CP 476, Universidade Federal de Santa Catarina,
Floriandpolis, SC, Brasil, e-mail: vildescussel_2000@yahoo.co.uk

A contaminagdo por fungos e micotoxinas foi avaliada em trigo (Triticum aestivum) em pés-
colheita, armazenado de novembro de 2003 a Maio de 2004. As amostras de trigo foram
coletadas de cinco pontos do silo em intervalos de 30 dias. Foram realizadas contagens de
fungos (géneros Aspergillus, Penicillium, Fusarium spp.) e andlises de micotoxinas. As
toxinas analisadas foram aflatoxinas (AFB,, AFB; e AFGi, AFG;), ocratoxina A (OTA),
zearalenona (ZON), deoxinivalenol (DON) e fumonisinas (FBy e FB,). N&o foram detectadas
AFLs, OTA, ZON e DON em nenhuma das amostras. Contudo, do total de 35 amostras
analisadas, 11 (31,4 %) apresentaram contaminagao por FB1 & niveis de 36,3 a 2891 ug/g.
N&o houve contaminagédo para FB,. Quanto a4 contaminagao por fungos nas amostras obtidas
na recepgéo do trigo, 100% apresentaram contaminagdo para Aspergillus spp, 80% para
Fusarium spp, 60% para Penicillium spp. Ja ao longo do armazenamento, das 30 amostras
analisadas, 46,7% apresentaram Fusarium spp, 96,7% Aspergillus spp e 8,0% Penicillium
spp. Foi observada redugéo no crescimento fungico apés o tratamento dos grdos com fosfina.
Devido & importancia toxicoldgica das micotoxinas e dos fungos produtores, destaca-se a
importancia de um constante monitoramento no amazenamento (umidade, temperatura e
limpeza das células de armazenagem), pois uma vez produzida a micotoxina nos gréos, esta
nao é eliminada no processo de moagem.
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APO 011
EVALUATION OF THE EFFECT OF "INHIBITOL" OVER FUNGAL POPULATION AND
AFLATOXIN SYNTHESIS BY AspergilliIN CORN KERNELS

Ruvaléaba, G. L. A. and Guzman-de-Pefa, D.

Centro de Investigacion y de Estudios Avanzados Campus Guanajuato, México.
e-mail: dguzman @ira.cinvestav.mx

Corn is used for human consumption in different countries around the world, i.e. ingest in
Mexico is 385 g/day per capita; therefore the contamination of this grain by aflatoxins
represents great concern for human health. However, the different strategies used until now to
control aflatoxin contamination have not been succesful. Somewhere else we described the
effect of "Inhibitol" on the biological activity of Aspergillus parasiticus ATCC 16992 on
almonds. In this work we describe the effect of Inhibitol over the natural population of
Aspergillus in corn kernels, as well as in A. parasiticus inoculated in the grain. Natural
contaminated corn from Tamaulipas, Mexico, and sterilized corn from Guanajuato inoculated
with A. parasiticus were used. The Inhibitol was used as solution or dust at 2M concentration.
The A. parasiticus inoculum was 8.7x107 spores/ml in 50 g of corn. This last amount was the
experimental unit and 5 replicates for each treatment with their controls were used. All flasks
were incubated during 6 days at 28 °C. Quantification of Colony-Forming Units (CFU),
recovery of inoculum and aflatoxin were performed by traditional microbiological techniques
and HPLC respectively. The results showed that Inhibitol decreased the CFU of the natural
population; moreover the effect was greater when the compound was applied as dust. A
simmilar effect was observed on aflatoxin concentration and a decrease of 82% was recorded.
Interestingly the inhibitory activity of Inhibitol was 84% in corn inoculated with A. parasiticus.
The inhibitory activity of the compound remained after 5 months of corn exposure to Inhibitol;
moreover, only 60% of the inoculum was recovered in contrast with 100% recovery in corn
without Inhibitol. The toxigenic capability decreased 96% and morphology of A. parasiticus
changed dramatically. Eight day-old chickens were used to evaluate if inhibitol could affect the
palatability of corn kernels. Chickens ate the treated corn and grew normally. More bioassays
should be done in order to use this compound for control of toxigenic fungi and aflatoxin
synthesis in food for human consumption.

Key words: inhibition, aflatoxin, contamination
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APO 012
DEOXINIVALENOL E A ATIVIDADE ENZIMATICA DA POLIFENOLOXIDASE EM
FERMENTACAO SUBMERSA COM Rhizopus sp

Garda-Buftfon, J.

Fundagdo Universidade Federal do Rio Grande, Rio Grande do Sul - RS, Brasil.
e-mail: jaquelinegarda@yahoo.com.br

Dentre as toxinas fungicas, os tricotecenos destacam-se pela alta toxicidade, estando
relacionada com a freqiiente contaminagéo de gréos de cereais e seus residuos por espécies
toxigénicas do género Fusarium. Estas toxinas tém como caracteristica fundamental a
estabilidade aos principais processos alimenticios a que sdo submetidos estes materiais.
Para desativar os tricotecenos séo necessarias condigdes drasticas &cidas ou alcalinas que
inviabilizam a utilizagdo da matéria-prima na inddstria alimenticia. A destruigio bioldgica do
contaminante pode ocorrer por agdo de bactérias ou fungos que podem alterar a estrutura
quimica ou detoxificar as toxinas através de vias enzimaticas, especialmente as que
conduzem a oxidag&o. Este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da contaminagéo de
deoxinivalenol (DON) na atividade da enzima oxidativa polifencloxidase (PFO) durante
fermentagéo submersa por Rhizopus sp utilizando substratos contaminados. A interacdo foi
avaliada utilizando planejamento experimental variando o nivel de contaminagédo de DON de
0 a 1,71mg/g de farelo de arroz e trigo usados como fontes de carbona. O microrganismo
utilizado foi Rhizopus sp, as condigdes da fermentagdo seguiram planejamento experimental
Plackett-Burman 27% avaliando o efeito dos niveis de contaminag&o por DON, de pH, da
fonte de nitrogénio, da fonte de carbono, nimero de esporos, da granulometria do substrato,
da presenga ou néo de sacarose. A amostragem do fermentado foi realizada a cada 24 horas
até completar 144 horas de processo. Em cada intervalo de tempo foi determinada a atividade
enzimatica da PFO. O resultado da anlise estatistica mostrou que dentre as varidveis
independentes, a fonte de carbono, pH, sacarose ocasionou efeito antagénico, e numero de
esporos, efeito sinergistico. Entre a atividade enzimatica e o nivel de contaminagdo, a
significancia acorreu no intervalo de 48 horas de fermentagéo, havendo um efeito sinergistico.
Este comportamento indica que poderia ter ocorrido uma interagdo entre a enzima PFO e a
micotoxina DON. O deoxinivalenol apresenta grupamento epéxido que pode ser reconhecido
pela enzima em estudo, possibilitando a metabolizagdo da toxina pela enzima PFO do meio
fermentativo.

Palavras-chave: deoxinivalenol, Rhizopus sp, polifenoloxidase
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APO 013
Fusarium verticillioides: AVALIAGAO DE TOXIGENICIDADE E SUSCEPTIBILIDADE AO
AGROTOXICO ALTO 100

Morey, A. T.; Moreno, E. C.; bomiciano, I. G.; Rossi, C. N.; Ono, M. A.; Hirooka, E. Y. e
Ono,E. Y. S.

Universidade Estadual de Londrina-UEL/PR, Brasil e-mail: eysono@uel.br

Fusarium verticillioides Sacc. Nirenberg (=F. moniliforme Sheldon) é um patégeno priméario de
milho e principal produtor de fumonisinas, um grupo de micotoxinas que causam perdas
econdmicas significativas para produtores, processadores de gréos, criadores de animais,
além de representar sérios riscos & saide humana e animal. O uso de fungicidas é uma
alternativa eficaz para reduzir os danos causados por esse patdgeno. Este trabalho teve
como objetivo avaliar a produgdo de fumonisinas em 16 isolados de F. verticillioides e a
suscetibilidade dos mesmos ao fungicida Alto 100 (cyproconazole). A suscetibilidade ao
fungicida foi determinada através da inoculagdo do fungo em placas de BDA (Agar Batata
Dextrose) contendo Alto 100 nas concentragdes de 0,016, 0,8, 4 e 20 mg/mL. Apds 6 dias de
cultivo os diametros das col6nias nas placas com fungicida foram comparados aos diémetros
das colénias nas placas controle, sem fungicida para determinagdo da porcentagem de
inibigdo. As doses efetivas que causavam 50% de inibigdo do crescimento (EDso) foram
determinadas por meio de uma curva de concentragéo de agrotoxico x % de inibigéo. As EDso
observadas variaram de 0,023 a 1,367 mg/ml demonstrando grande variabilidade na
suscetibilidade dos isolados de F. verticillioides ao fungicida. A producéo de fumonisinas (FB,
e FB,) foi avaliada pela inoculagdo de uma suspenséo de esporos de F. verticillioides em
placas contendo milho triturado autoclavado e incubagdo a 25°C por 15 dias. As fumonisinas
foram determinadas por CLAE (Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia), sistema isocratico
de fase reversa. Todos os isolados produziram fumonisinas, com niveis variando de 2,0-a
3830,0mg/g (FB:) e de 1,0 a 1200,0 mg/g (FB,). ‘

Apoio: FINEP, CNPq, Fundago Araucaria, Fundo Paran&/SETI, CAPES

Palavras-chave: F.verticilioides, fumonisinas, fungicida
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APO 014
VARIABILIDAD DE CEPAS DE Alternaria alternata AISLADAS DE
TRIGO EN ARGENTINA

Ramirez, M. L.; Oviedo, M. S. y Chulze, S. N.
Universidad Nacional de Rio Cuarto, Argentina. e-mail: mramirez@exa.unrc.edu.ar

La produccién de trigo en Argentina alcanza aproximadamente 16 millones de toneladas,
ocupando nuestro pais el quinto lugar como exportador a nivel mundial. La presencia de
hongos en trigo previo a la cosecha incluyendo especies de Alternaria, Aspergillus 'y
Fusarium, causan problemas en la industria molinera, con menor calidad de la harina
panificable. Estudios previos han demostrado una alta incidencia de especies de Alternaria en
grano de trigo cultivado en Argentina. En un estudio llevado a cabo en nuestro laboratorio
donde se han identificado a nivel de especies las cepas de Alternaria presentes en trigo han
demostrado que la especies predominante es A. alternata y en menor numero A. infectoria. El
objetivo del presente trabajo fue evaluar el uso de marcadores moleculares neutros AFLPs
{amplified fragment lenght polymorphism) para determinar variabilidad genética entre cepas
de Alternaria alternata aisladas de trigo. Para la produccion de biomasa fungica se probaron
dos medios de cultivo diferentes (caldo glucosa-asparagina y caldo Wikerman). El ADN fue
extraido utilizando CTAB. Se generaron los marcadores de AFLP siguiendo la metodologia
propuesta por Vos et al. (1995) modificado por Zéller et al. (2000). Se utilizaron 5
combinaciones de cebadores (EcoRI y Msel) a fin de determinar cuales eran los mas
adecuados, usando como criterio el nimero de bandas generadas por cada uno de ellos. Los
mejores resultados se obtuvieron cuando los cebadores utilizados fueron EcoRl + TG y Msel
+ G, y EcoRl + TT y Msel + G, donde la lectura de los geles entre 200 y 400 pares de base
(pb), reveld la presencia de un promedio de 50 y 60 bandas respectivamente. En todos los
casos se observaron bandas polimérficas. Si bien siempre utilizamos el cebador EcoRI con 2
nucledtidos (EcoRl + TG y EcoRI + TT), el cebador Mséel fue probado con 1 nucleétido y2
nucledtidos adicionales. Los mejores resultados fueron con Msel + 1 nucledtido, tomando
siempre como criterio el ndmero de bandas generadas. De acuerdo a los resultados
obtenidos el genoma de A. alfemata no es muy complejo, y posee un aito contenido de
adenina (A) y citosina (C).

Palabras claves: trigo, A. alternata, AFLP
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APO 015
PRODUCCION DE OCRATOXINA A POR ALGUNAS ESPECIES FUNGICAS EN TRIGO,
CAFE Y OTROS MEDIOS DE CULTIVO.

Mufioz, K."; Fiirber, P.% y Vega, M.!

' Departamento de Bromatologia, N & D, Facuitad de Farmacia, Universidad de Concepcién. Edmundo
Larenas s/n casilla 237, Correo 3, Concepcion, Chile; 2 Federal Research Centre for Nutrition and Food,
Location Karlsruhe, Haid-und-Neu-Str. 9 76131 Karlsruhe, Germany.
e-mail, kmunoz@udec.cl

Ocratoxina A (OTA) es una micotoxina producida por los llamados *hongos de almacén’, tales
como Aspergillus niger, Aspergillus ochraceus, Aspergillus carbonarius, Penicillium
verrucosum, etc. Esta micotoxina es producida en las etapas de almacenamiento y tiene una
gran distribucién en diversas matrices tales como trigo y derivados, café, vino, etc. y también
en fluidos humanos y animales. OTA es conocida por sus propiedades nefrotéxicas y ha sido
catalogada como posiblemente carcinogénica (Grupo 2B) por la IARC. El crecimiento de
hongos en diversas matrices va a depender de muchos factores entre los cuales estdn las
caracteristicas propias de la matriz, las condiciones medio ambientales y la capacidad
micotoxigénica del hongo. Este trabajo muestra la tendencia de produccién de tres especies
de hongos filamentosos en medios tan diversos como trigo, café, agar malta-glucosa (MEA) y
agar aziicar-levadura (YES). Las muestras fueron incubadas bajo las mismas condiciones por
un periodo de 8 dias. Las muestras fueron obtenidas a los dias 2, 4 y 8 de incubacion,
utilizando Cromatografia en capa fina (HPTLC) con deteccion de fluorescencia, previa
extraccion liquido-liquido del contenido de OTA desde la matriz. La cuantificacion se realizé
simultdaneamente por Cromatografia liquida en columna (HPLC), no observandose diferencia
significativa en los resultados con ambos métodos. Las especies flngicas estudiadas fueron:
Aspergillus ochraceus (BFE 635), Penicillium verrucosum (BFE 550) y Aspergillus Niger (BFE
632) y fueron proporcionadas por el Federal Research Centre for Nutrition and Food (BfEL
Karlsruhe). Como resultado de este estudio, la mayor produccién de OTA se dio por
Aspergillus ochraceus al dia 8 de incubacion en trigo, alcanzando concentraciones superiores
a los 70 ppm, situacién totalmente distinta a lo observado en el café, en donde no se
observaron cantidades detectables de OTA. En cuanto al método de cuantificacion, HPTLC
se muestra como un método muy bien calificado para ser usado en experimentos fisiologicos,
relacionados con la biosintesis de OTA, y posiblemente con otras micotoxinas, en diversas
matrices.

Palabras claves: ocratoxina A, trigo, cafée
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APO 016
SURVEILLANCE OF OCHRATOXIGENIC FUNGI IN DIFFERENT INOCULUM SOURCES
- FROM ARGENTINEAN VINEYARDS

Ponsone, M. L.; Combina, M.; Dalcero, A. M. and Chulze, S. N.

Facultad de Ciencias Exactas Fisico Quimicas y Naturales. Universidad Nacional de Rio Cuarto. Cérdoba,
Argentina. e-mail: I[ponsone @ exa.unrc.edu.ar

Ochratoxin A (OTA) is a nephrotoxic mycotoxin naturally found in a wide range of food
commodities throughout the world. The IARC has classified OTA as “possibly human
carcinogen. Since the first description of OTA production by species belonging to Aspergillus
section Nigri, the significance of black aspergilli as toxin producing fungi was changed through
the years. It is now considered that in substrates such as grapes, raisins and wine the main
source of OTA contamination detected is due mainly to A carbonarius and the species
included in the A niger aggregate. The objectives in the present study were to isolate and
identify the Aspergillus populations associated with grapes, weeds, soil and pods debris; to
evaluate the toxigenic potential of the identified isolates with regard to ochratoxin production.
Fifty samples of each substrate were collected from four vineyards located at 85 Km Eastern
of Mendoza city 33¢ 16’ South Latitude 682 09" West Longitude. The samples were taken
during different phases of grape development: setting, one month after setting, early veraison
and at harvest. The vineyards chosen were representative of the grape growing area as
regards grape variety and farming methods. Isolation and quantitative enumeration of fungal
propagules were done on Dichloran 18% Glycerol Agar (DG18) and Dichloran Rose Bengal
Chioramfenicol Agar (DRBC). Identification of the Aspergillus species was done according to
Pitt and Hocking (1997). The ability of produce OTA by the potential ochratoxigenic species
was evaluated on YES (2% yeast extract, 15% sucrose) medium. The cultures were incubated
at 30 C + 1 C for 10 days in darkness. Most samples were colonized by A niger aggregate in
all growth stages. A. carbonarius specie were also present, although their frequency of
isolation was low. A. japonicus, A. aculeatus, and A. foetidus were also isolated, but the
distribution varied according to the growth stage, the grape variety and the cropping system.
From 246 black Aspergillus strains isolated from grapes, 26.4 % were OTA producers in levels
ranging from 1.3 to 50.61 ng/mL. While from 110 black Aspergillus strains isolated from pod
debris, 34,8 % were OTA producers in levels ranging from 1.1 to 22.6 ng/mL. Among the
strains isolated from weeds 15.5 % were OTA producers with levels ranging from 1.2 to 45.9
ng/mL. From the strains isolated from soil, 34 % were OTA producers with levels ranging from
1.7 to 42.3 ng/mL. Although the toxigenic potential is low, the incidence of toxigenic species of
Aspergillus section Nigri in Argentinean vineyards requires the implementation of continuing
monitoring for OTA contamination of grapes entering to food chain.

Key words: Aspergillus, ochratoxin A, vineyard
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APO 017
MANEJO DA PALHA DO MILHO E TEORES DE MICOTOXINAS NOS GRAOS DE
CEREAIS

de Almeida, J. L.%; Lima-Neto, V. C.% Koehler, H. S.% Martinelli, J. A° e Minella, E.*

'FAPA Fundagdo Agraria de Pesquisa Agropecudria, 2UFPr, *UFRGS, ‘Embrapa Trigo, Brasil,
e-mail: juliano @agraria.com.br

‘Dentre as doengas favorecidas pelo plantio direto se destaca a giberela ou fusariose, cujo
principal agente causal é Gibberella zeae (Schwein) Petch. (forma sexuada) ou Fusarium
graminearum Schwabe (forma assexuada) o qual produz principalmente as micotoxinas
Deoxinivalenol (DON) e Zearalenona (ZON). Se a degradagdo da palha de milho for
estimulada por meio de manejo de fertilizantes, entdo diminuira a produgéo de micotoxinas
nos grios de cevada e de milho. Para tanto caracterizou-se a ocorréncia e a evolugéo de G.
zeae e a produgdo das micotoxinas DON e ZON nos diferentes manejos da palha do miiho.
Os tratamentos foram diferenciados pela utilizagdo de uréia, de fertilizante orgéanico, pela
retirada da palha de milho em pré-semeadura da cevada, em sucesséo imediata & cultura do
milho, e foram comparados com palha de milho. O experimento teve duragdo de oito safras.
O delineamento experimental foi 0 de blocos ao acaso com trés repetigdes. Ainda no campo a
giberela foi avaliada nas parcelas de cevada. Apds colheita foram determinados o rendimento
e patologia dos gréos, bem como a detecgdo das toxinas DON e ZON dos gréos de cevada e
milho, por meio metodologia ELISA R-BIOPHARM. No inverno de 2000 os tratamentos sem
palha de milho, com 13,6 ppm e palha de milho com uréia, com 12,3 ppm apresentaram 0s
maiores valores de DON nos grdos de cevada. Na semana que antecedeu as datas de
espigamento desses tratamentos as condi¢cdes climaticas foram favoraveis ao
desenvolvimento da doenga e a produgdo de DON. Em 2002, nao ocorreram diferengas entre
os tratamentos para valor de DON em grios de cevada. Também ndo ocorreram diferengas
entre os tratamentos para ZON nos dois anos avaliados. Para a cultura do milho, a variavel
teores de DON nos graos, as variancias foram nio homogéneas devido ao grande nimero de
amostras com valores zero. Ja para a varidvel teores de ZON nos gréos ndo ocorreram
diferengas entre as médias dos dois anos e entre as médias dos quatro tratamentos. Os
tratamentos promoveram a degradagd@o da palha de milho. Entretanto esses manejos ndo
promoveram a diminuigdo de G. zeae e a produgéo das micotoxinas DON e ZON per se, pois
os tratamentos influenciaram o ciclo das plantas. As diferengas que ocorreram para a
incidéncia e severidade de G. zeae e teores de DON e ZON foram devidas as condigGes de
clima durante as épocas de espigamento. Os resultados obtidos indicaram que préticas que
visem a redugéo da palha do plantio direto ndo séo efetivas para a redugéo da giberela e a
diminuigdo dos teores de DON e ZEA produzidos nos grdos de cevada e milho quando as
condiges climaticas favorecem a ocorréncia de epidemia.

Palavras-chave: DON e ZON, Gibberella zeae, degradagéo palha.
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APO 018
REDUCCION DE NIVELES DE FUMONISINAS EN GRANO DE MA{Z
PROTEGIDO DE INSECTOS

Hammond, B'.; Degooyer, T.; Robinson, A'.; Richard, J2; Sequeira, J°; Rubinstein, C'.;
Cea, J. M*; Plancke, M°; Pinson, L%; Radu, C”.; Esin, H ’.; Tatli, F°. y Grogna, R".

"Monsanto Company; >Romer Labs; *Monsanto Argentina; Laboratorio Tecnoldgico del Uruguay (LATL);

SMonsanto Francia; °INRA, Francia; ”Monsam‘o, Turquia; ® Adana Crop Protection Research Institute,

Turquia; *“Monsanto Europa

La biotecnologia ha hecho posible el desarrollo de hibridos de maiz que estan protegidos de
insectos lepiddpteros barrenadores, mediante la introduccion de la secuencia codificante para
la proteina Cry1Ab, derivada de Bacillus thuringiensis (Bt). Estos hibridos se cultivan en
diferentes paises a partir de 1998, con una adopcién que ha llegado al 14% (11.2 millones de
hectareas) del drea global en 2004 (ISAAA).Existe evidencia de un beneficio adicional
derivado de esta tecnologia, en cuanto a la reduccién de micotoxinas observada en el grano
de estos maices, atribuida al menor dafio provocado por los insectos, considerado una via de
entrada para Fusarium, responsable de la sintesis de fumonisinas. Para este estudio, se
llevaron a cabo ensayos de campo en los EEUU, Francia, Argentina y Turquia.Las muestras
de granos tomadas fueron sometidas a analisis de micotoxinas en diferentes laboratorios
especializados. LATU fue elegido para procesar y analizar las muestras provenientes de
ensayos realizados en Argentina.Los ensayos promediados de los EEUU mostraron una
reduccion del 46% respecto de los controles no transgénicos. En Argentina, se observaron
reducciones de hasta un 60%. En Francia y Turquia también se mantuvo la tendencia
observada, con niveles hasta 7 veces menores en los maices Bt respecto de los hibridos
- convencionales. La reduccion en los niveles de fumonisinas al conseguir un grano sano tiene
implicancias para la salud en paises productores de maiz con problemas de micotoxinas, yen
los cuales el maiz representa una fuente de proteinas importante en la dieta.

Palabras claves: biotecnologia, hibrido, fumonisina
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APO 019
PLANEJAMENTO FATORIAL NA~ANALISE DOS CONSTITUINTES ADICIONADOS
AO CULTIVO VISANDO PRODUCAO DE COMPOSTOS ANTI-Penicillium expansum
POR Debaryomyces hansenii

Hayashi, L.; Levy, R. M.; Nakamura, K. T.; Coelho, A. R.; Yamashita, F.; Hoffmann, F. L.;
Kemmelmeier, C.; Wosiacki, G. e Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina-UEL/PR, Brasil. e-mail: lucianahayashi@gmail.com

Visando contribuir & substituicdo de controle quimico convencional - por biocontrole de
Penicillium expansum produtor de patulina em pds-colheita de magd, avaliou-se a influéncia
de constituintes nutricionais adicionados ao cultivo em substrato liquido. Com esta finalidade
procedeu-se um delineamento fatorial fracionado empregando como cepa teste Penicillium
expansum n2 isolada de mag4 deteriorada e, para a produgéo de substéancia anti-Penicillium,
a cepa Debaryomyces hansenii var. fabryi #7, isolada de ambiente natural (silagem de milho),
com atividade antagonista previamente confirmada. Optou-se pelo planejamento fatorial
fracionado devido & facilidade em avaliar o efeito das varidveis e interagdes sobre as
respostas realizando um numero reduzido de experimento. As variaveis estudadas foram
concentragdes de sacarose (1,25 a 2,00%), extrato de malte (1,87 a 3,00%), glicose (1,25 a
2,00%), extrato de levedura (0,31 a 0,50%) e sulfato de aménia (0,31 a 0,50%), totalizando 19
experimentos. O antibiograma em meio liquido para a determinagdo de atividade anti-P.
expansum foi realizada empregando o sobrenadante do cultivo de levedura, com a
concentragdo de glicosamina, brix e pH do sobrenadante de cultura do antagonista e
producdo de biomassa do mesmo previamente avaliada. A formulagdo do meio de cultivo
demonstrou grande influéncia sobre a produgdo de substincias anti-P. expansum,
caracterizada pela concentragdo de glicosamina que variou de 1,59 a 170,88 ug/mL. As
varidveis que apresentaram os maiores efeitos sobre o decréscimo na quantidade de
glicosamina de P. expansurn foram as interagGes extrato de malte x extrato de levedura (-
38,28), glicose x sulfato de amdnio (-37,13) e sacarose x extrato de levedura (-21,35). No
geral, a concentragdo de glicosamina foi menor nos meios com o teor de sacarose mantido
em nivel inferior (1,25%) e glicose, extrato de malte e levedura em niveis superiores (2,75;
4,12 e 0,68%, respectivamente) com sulfato de aménio em nivel inferior (0,31%}, obtendo-se
assim, 0 maximo de atividade anti-P. expansum. Portanto, a sacarose empregada para
reduzir o custo afetou a produgdo de composto bioativo, devendo-se prosseguir com a
otimizagéo, inserindo fontes adicionais de carbono.

Orgaos financiadores: CNPg, CAPES, Fundag&o Araucéria, SIGEP - Fundo Parana

Palavras-chave: P. expansum, biocompostos, delineamento
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APO 020
INFLUENCIA DA IRRADIAGAO GAMA (**CO) NA DESTRUICAO DE FUMONISINA B, EM
FARINHA DE MILHO

Prado, G.'; Leal, A. S.% Oliveira, M. S."; Moraes, V. A. D.'; Cruz-Madeira, J. E. G.%; Vieira,
L F. R% Lima, A. S."; Moreira, A. P. A." e Andrade, M. C.!

! Fundagéo Ezequiel Dias - Laboratério de Micologia e Micotoxinas - Rua Conde Pereira Carneiro, 80.
Gameleira. “Comisséo Nacional de Energia Nuclear - CNEN/Centro de Desenvolvimento da Tecnologia
Nuclear - COTN - Campus/UFMG. Belo Horizonte-MG, Brasil. e-mail: gui@funed.mg.gov.br

Fumonisinas, micotoxinas produzidas por Fusarium sp (F. verticillioides e F. proliferatum) séo
encontradas principaimente em milho e produtos a base de milho. Neste grupo, a micotoxina
que mais freglientemente contamina o milho é a fumonisina B;. Desde a descoberta as
tumonisinas tém sido associadas a doengas em animais, como leucoencefalomaldcia em
eqliinos, edema pulmonar em suinos, diminuicdo do ganhe de peso em frangos e aumento de
peso de érgdos como o figado, proventriculo e moela. Em humanos, o consumo de alimentos
com fumonisina B tem sido relacionado com a incidéncia de céncer esofagico. Com base nas
evidéncias toxicoldgicas, a Intemational Agency for Research on Cancer, considerou a
fumoinisina By como possivel carcindgeno. O desenvolvimento de processos de preservacgdo
de alimentos com a finalidade de aumentar a vida de prateleira e manter sua seguranga
continua a ser um fator estratégico e dominante na situagdo alimentar mundial. Neste
contexto, a aplicagdo da irradiagdo gama (*°Co) em grios, especiarias e produtos
industrializados no controle do processo de contaminagéo, tem apresentado um crescimento
vigoroso. O objetivo deste trabalho foi avaliar a capacidade da irradiagdo gama (**Co), em
niveis de 0, 1, 3, 5, 10 e 20 kGy, em destruir a fumonisina B, , contaminante natural de uma
amostra de farinha de milho, em uma concentragio de 534,5 ng/g. A metodologia utilizada
envolveu extragdo da fumonisina com metanol:dgua (8:2), purificagdo em coluna de
imunoafinidade (Vicam) e quantificagdo por cromatografia liquida de alta eficiencia com
detector de flourescéncia, apds derivatizagdo com ortoftaldialdeido. As analises foram
efetuadas em quatro repeticbes. Foi observada uma destruicdo da fumonisina B, na faixa de
11,2% a 55,5%. A aplicagdo de uma dose elevada de 20 kGy proporcionou uma redugdo na
concentracdo de fumonisina B, para 237,8 kGy, revelando uma relativa estabilidade desta
toxina frente ac *Co.

Apoio Financeiro: Fundagédo de Amparo & Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG) -
CAG 218/04.

Palavras-chave: café, ocratoxina A, irradiagdo gama
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APO 021
_CONTROL DE CALIDAD DE LO ALUMINOSILICATOS USADOS COMO
SECUESTRANTES DE MICOTOXINAS

Rosiles, M. R.

Laboratorio de Toxicologia, Departamento de Nutricién, Facultad de Medicina Veterinaria y Zootecnia —
UNAM, México. e-mail: toxrosiles @yahoo.com.mx

Para el desarrollo del presente investigacion se colectaron muestras de aluminosilicatos
comerciales expendidos en México como secuestrantres de micotoxinas. Como control de
calidad las muestras se digirieron en un sistema cerrado con acido fluorhidrico y energia
electromagnética para la lectura de Al Si Na Ky Ca por espectrometria de absorcion y
emisién atémicas donde se encontré que los aluminosilicatos comerciales contiene menos del
50% de silicio y aluminio con respecto a la molécula quimicamente pura del aluminosilicato.
Los aluminosilicatos analizados fueron capaces de adsorber aflatoxina B1, in vitro pero no
adsorbieron ocratoxina A. El tamafio de la particula por microscopia de barrido, midi6 desde
50 hasta 10 micras. La forma también fue desde poliédrica laminar hasta rectangular.

Palabras claves: calidad, aluminosilicatos, micotoxinas
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APO 022
SEGREGAGAO DA CONTAMINAGAO COM AFLATOXINA DURANTE A CLASSIFICAGAO
DAS AMENDOAS DE CASTANHA DO BRASIL.

da Gloria, E. M.; Marzullo, J.; Gongalves, P. V. M. e Calori-Domingues, M. A.

Escola Superior de Agricultura Emilio de Queiroz-ESALQ/LAN, Piracicaba, SP, Brasil.
e-mail: emgloria @esalq.usp.br

Durante o beneficiamento da Castanha do Brasii as améndoas sido segregadas
mecanicamente por tamanho e visualmente por tipos. Visando oferecer informagdes sobre a
segregagéo da contaminagdo que o processo de classificagdo por tipos visuais empregado
por beneficiadores brasileiros de castanha proporciona, foi realizado este estudo sobre a
distribuigao da contaminagéo entre os tipos visuais de améndoa. Os tipos visuais "primeira”,
"avariada”, "cascuda" e "pedacos", denominagBes estas adotadas no meio de producéo de
castanha, foram considerados para o estudo. Apés a classificagdo mecanica por tamanho, a
separacdo por tipos visuais é realizada sobre esteiras de classificagdo onde operarias
distribuidas 3 em cada lado das esteiras observam e recolhem améndoas classificadas como
avariada, cascuda e pedagos deixando continuar nas esteiras as améndoas classificadas
como primeira. Dezenove esteiras de classificagdo foram amostradas para este estudo
perfazendo 76 amostras, sendo 19 de cada tipo visual. As amostras foram integralmente
utilizadas para fazer uma pasta (sem adigdo de agua) visando obter um material homogéneo
que permitisse a retirada de uma amostra analitica representativa. As amostras analiticas
foram entdo analisadas por uma metodologia baseada na cromatografia em camada delgada
e quantificadas visualmente por comparacéo visual com padrées quantitativos de aflatoxinas.
A metodologia foi avaliada quanto a sua exatiddo (recuperagdo), limite de detecgdo e limite de
quantificacdo sobre a matriz analisada (améndoas). Os resultados da avaliagdo da
metodologia mostraram os valores de 0,2 e 1,0 ng/g como limite de detecgdo e quantificagéo,
respectivamente. Os resultados das andlises das amostras mostraram que 0, 3, 5 e 10
amostras dos tipos primeira, cascuda, pedagos e avariada, respectivamente mostraram
contaminagéo detectada. Os niveis de contaminagdo com aflatoxina totais foram de 2 a 36, 3
a 58 e 2 a 529 para os tipos cascuda, pedagos e avariadas, respectivamente. Estes
resultados mostraram que ha segregagdo da contaminagdo pelos tipos visuais aqui
estudados e que a separagdo destes constitui-se em um instrumento efetivo de diminuigao
nos niveis de contaminagéo originais.

Projeto Financiado pela FAPESP - Fundagéo de Amparo a Pesquisa do Estado de Sao Paulo

Palavras-chave: aflatoxina, contaminagéo, segregagao
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APO 023
IMPACTO ECONOMICO DE LA CONTAMINACION CON MICOTOXINAS EN LA
PRODUCCION PORCINA

Knass, P. S.'; Peiialva, J.'; Sergio, M.?e Muzalski, M.

! Romer Labs. *Cooperativa Frigorifica de Leandro N. Alem Ltda.Perito Moreno 3149, (N3300MTG),
Posadas, Misiones, Argentina. e-mail: patrisk @arnet.com.ar

Durante los Gltimos afos, en Argentina se ha registrado un aumento sostenido en el consumo
de carne de cerdo, lo que ha llevado a un incremento importante del sector porcino, tanto en
volumen como en calidad. Constantemente se controlan y mejoran los factores que pueden
influir en el valor del producto final, como ser genética, instalaciones, nutricién, aspectos
sanitarios etc; estas mejoras permiten obtener un mayor rédito econdémico. Uno de los
aspectos en los que mas se ha trabajado, es el tema de la nutricion, esto se debe a que entre
el 60 y 70 % de los costos en la produccién animal estan directamente vinculados a las
raciones, el valor nutricional de las mismas, la composicién y los factores que puedan alterar
la productividad, la salud animal y humana por la presencia de residuos en los productos
cérnicos. El ganado porcino, en sus distantes fases, es muy sensible al efecto de varias
micotoxinas, entre ellas se destacan las Aflatoxinas, Zearalenona, Ocratoxina A, Tricotecenos
y Fumonisinas. Segtn el grado de contaminacion de la racién, el efecto puede medirse a
través de los parametros productivos (disminucién del rendimiento = mayores costos) o,
cuando la concentracion de las micotoxinas es elevada, se pueden observar signos clinicos
en los animales que ingirieron las raciones contaminadas. lLas toxinas que mas
frecuentemente han sido involucradas en episodios a campo en la regién Noreste Argentino
(NEA) son las Aflatoxinas y la Zearalenona. El objectivo deste trabajo fue: (a) Evaluar la
performance en una granja de produccion porcina durante 7 anos, utilizando los indices de
conversién alimenticia y ganancia diaria, registrando los niveles promedios de contaminacién
de las raciones y materias primas con Afiatoxinas (AFT) y Zearalenona (ZON). (b) Calcular el
impacto econémico negativo en la produccion porcina durante los periodos de mayor
contaminacion. Los datos obtenidos en este estudio fueron tomados de la informacién que se
maneja en el sector de Produccion Primaria de una Compafiia productora y procesadora de
cerdos ubicada en el NEA, estos datos provienen de los registros de granjas como ser peso,
edad, consumo de raciones de los cerdos entre otros. Los andlisis de micotoxinas se llevaron
a cabo por métodos de ELISA, TLC y HPLC en laboratorios externos, los muestreos no fueron
periodicos, por lo tanto, los resultados se expresaron en promedios anuales. Las matrices
analizadas fueron principalmente raciones etapa iniciador, maiz, componente mayoritario de
las raciones (entre 60 a 75 %), soja y subproductos de soja. Los indices que se tomaron para
el analisis productivo fueron: Ganancia Diaria Promedio (GDP = g) y la Conversién Alimenticia
(CA = kg Raciones/kg de Ganancia). Los valores econdmicos se expresaron en délares
estadounidenses teniendo en cuenta los valores de mercado durante el afio 2000 en
Argentina para la produccion de cerdos y raciones. La informacién fue procesada
estadisticamente para evaluacion de los resultados. Tomando los parametros: Ganancia
Diaria Promedio (GDP), Conversion Alimenticia (CA), valor medio de aflatoxinas totales en
raciones (AFT) y Zearalenona en raciones, podemos evaluar el impacto econémico de
algunas micotoxinas en la produccién porcina. Durante los afos 2001 y 2002 se registré una
disminucién marcada en la ganancia de peso y un aumento en la conversion alimenticia,
ambos parametros impactan en forma negativa en la produccién porcina. Esta deficiencia de
factores, durante el afio 2001 un GDP de 551 g y un CA de 3,29, coincide con mayores
niveles de AFT y ZON, registrandose valores de hasta 96 ppb para aflatoxina B1 y 1.600 ppb
para Zearalenona. Dentro de las pérdidas no cuantificadas econémicamente durante el
episodio de alta contaminacion con micotoxinas registrado en la granja durante los afios 2001
y 2002, se destacaron: abortos, fetos momificados, bajo peso en las camadas al momento del
nacimiento, alta repeticion de celos, infecciones debido a alteraciones en el sistema inmune,
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mortandad en las primeras etapas productivas, signos de otras micotoxicosis como ser
agalactia y gangrenas en orejas y cola por toxinas de Ergot, trastomos epiteliales y digestivos
por tricotecenos. Existen pocos datos publicados acerca del impacto econémico cuantificado
de la contaminacién con micotoxinas en la produccién animal, y en este trabajo se resume un
aspecto importante, que es la pérdida por deficiencias productivas, sin llegar a tener en
cuenta los aspectos clinicos de las micotoxicosis. Si tomamos la contribucién de cada dato
detallado en las pérdidas, se observa claramente que el peso reducido de los lechones en el
destete y post-destete es el factor de mayor significancia (56% de la pérdida) y por eso se
considera importante el andlisis de todas las raciones pero especialmente de las iniciadoras.
El valor obtenido de $ 109.048,64 (ddlares ciento nueve mil cuarenta y ocho con sesenta y
cuatro centavos), que denota las pérdidas cuantificadas durante 6 meses, es un monto que
supera ampliamente el costo de inversién para establecer un plan de calidad que contemple
control a través de un sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP),
el cual tenga especificados sistemas de andlisis de micotoxinas para materias primas y
raciones terminadas, controladores de humedad y temperatura de silos y almacenes,
utilizacién de inactivantes de micotoxinas, entre otros; por lo que se resalta la importancia de
la intervencion en el sector productor de carne, para evitar pérdidas aun mayores y mejorar la
calidad de los productos destinados al consumo, incluyendo su inocuidad, por la posible
acumulacion de micotoxinas como OTA y AF en tejidos animales.

Palabras claves: cerdos, impacto econémico, productividad
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APO 024
AFLATOXINAS EN PEJIBAYE (Bactris gasipaes)

Quesada, D. A.

Centro para Investigaciones en Granos y Semillas (CIGRAS), Universidad de Costa Rica
e-mail: daniloa@cariari.ucr.ac.cr

Las aflatoxinas son metabolitos secundarios de algunas cepas de hongos del género
Aspergillus, son toxigénicas, cancerigenas, teratogénicas y mutagénicas. La investigacion en
micotoxinas se ha enfocado principaimente en el campo de la produccion y el consumo de
granos y sus derivados. Sin embargo, otros tipos de alimentos también se ven afectados por
la presencia de estos hongos y la produccién de estas micotoxinas. El pejibaye es un
producto agricola altamente nutritivo y tradicional en la dieta del costarricense. Algunos
finqueros lo utilizan como base de sus preparados para la alimentacién del ganado. Desde
octubre del 2002, en el Laboratorio de Andlisis de Micotoxinas del Centro para
Investigaciones en Granos y Semillas (CIGRAS) de la Universidad de Costa Rica, se evalia
la contaminacién con aflatoxinas del pejibaye ensilado. Para la determinacion, se empled el
método AACC 45-15 con deteccion en capa fina y cuantifiacion por minicolumna y se ha
identificado la presencia de cepas de Aspergillus sp en muestras provenientes de una pila de
esnilaje de pulpa de pejibaye pra preparaciéon de alimento para ganado, de la Estacion
Experimenta!l "Los Diamantes" en Guapiles, Limén. Se han encontrado lotes contaminados
hasta con 180 ug kg'. Se ha dado seguimiento a la contaminacién del ensilaje y se estd
investigando sobre dos alternativas de metodologias de andlisis para la determinacién por
HPLC y extraccion en fase sélida cuantificando por HPLC. El pejibaye, posee un alto
potencial alimenticio y econdmico para América Tropical, principaimente para aquellas
regiones donde la dieta alimenticia es deficiente, esta especie constituye una magnifica
fuente de carbohidratos, proteinas, grasas y altos contenidos de vitaminas, principalmente
Vitamina A. Esto lo convierte en un excelente alimento para el consumo humano y animal. Su
fruta esta catalogada como uno de los alimentos mejor balanceados, considerandose como
una alternativa para la solucién de los problemas nutricionales de nuestra poblacion y posee
gran adaptabilidad a las regiones del trépico humedo. Considerando estos aspectos, es
necesario garantizar la inocuidad de esta fuente de alimento proporcionando a nuestras
comunidades el conocimiento y las herramientas apropiadas para el control de la
contaminacién de pejibaye con aflatoxinas. Nombre botanico: Bactris gasipaes Kunth Familia:
Palmae = Arecaceae Otros nombres: /nglés: peach-palm (Trinidad y Tobago), pejibay(e),
pejivalle; Espariol: pejibaye (Costa Rica, Nicaragua), chantaduro (Colombia, Ecuador), pijuayo
(Peri), piiguao (Venezuela), tembé (Bolivia), piba (Panamd), cachipay (Colombia);
Portugués: pupunha (Brazil).

Palabras claves: aflatoxinas, micotoxinas, Bactris gasipae
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APQ 025
OCRATOXINA A EM UVAS VITIS VINIFERAS DE SANTA CATARINA ~ BRASIL

Nunes, E. 0."*%; Xavier, J. J. M.% Furigo-Junior, A.%;
Venancio, A.°e Scussel, V. M.*

'Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Sauide; Universidade do Oeste de Santa Catarina- Campus Videira —
Brasil; zDeparfamento de Engenharia Quimica e de Alimentos; Universidade Federal de Santa Catarina —
Brasil; Centro de Engenharia Biolégica, Universidade do Minho, Campus de Gualtar 4710-057, Braga —
Portugal; *Departamento de Ciéncia e Alimentos — Laboratério de Micotoxicologia, Centro de Ciéncias
Agrdrias, Universidade Federal de Santa Catarina —Floriandpolis, Brasil. e-mail : estela@unoescvda.edu.br

O interesse em relagéo aos fungos filamentosos em vinhedos tem sido associado a doengas
fungicas das uvas. Porém, recentes trabalhos apontam a presenga de ocratoxina A (OTA) em
vinhos, refletindo a preocupagdo quanto a presenga de fungos toxigénicos em uvas.
Micotoxinas sdo metabdlitos toxicos produzidos por fungos filamentosos, detectadas em
varios produtos alimenticios. Niveis que oferegam riscos ao consumidor sdo inaceitaveis.
Muitos paises estabelecem limites para vérios produtos alimenticios, o Brasil prevé limites
somente para as aflatoxinas em alimentos. As micotoxinas mais relevantes a sadde humana
séo: aflatoxinas, fumonisinas, OTA, tricotecenos (desoxinivalenol-DON e toxina-T2) e
zearalenona. Por ser o vinho a segunda maior fonte de OTA em alimentos, a atengdo ao
rastreio a OTA em uvas tem sido uma constante a nivel mundial. A Unidio Européia - (CE) N.
123/2005, estabelece limites de OTA em 2,0 ug kg™ para mostos de uvas e derivados. No
Brasil, a presenca de OTA em café tem sido registrada, mas, em relagdo a uvas e seus
derivados o referenciamento ainda é escasso. Por essa razdo, a incidéncia de OTA nas uvas
destinadas a produgdo de vinhos finos tintos em duas regides vitivinicolas de Santa Catarina
(SC) nas vindimas de 2005 e 2006 foi avaliada. Foram estudadas as regiGes do Planalto e
Meio-Oeste, classificadas pelas diferengas climaticas, aititude e relevancia econdmica. O
plano de amostragem foi adaptado de Scussel (1998) para alimentos do tipo I. A OTA foi
determinada num total de 30 amostras de uvas (30% safra 2005 e 70% safra 2006) pelo
método de Serra et al(2004), limpeza feita em coluna de imunoafinidade (OchraTest-
Vicam®), e quantificagdo por HPLC. A taxa de recuperagdo nas uvas foi de 94%, o limite de
detecgdo foi 0.004 pg kg™'. OTA foi obtida da Sigma®, as solugdes preparadas foram aferidas
por espectrofotometria UV-331 nm e mantidas ~20 °C. As andlises efetuadas no Laboratério
de Micotoxicologia (LABMICO-UFSC) em equipamento HPLC, com detector de fluorescéncia
(excitacdo 330nm, 460nm emissao), coluna C18 ODS2 (4,6mm x 250mm; 5um). Fase mével;
agua’acetonitrila/acido acético (99:99:2, v/v/v), taxa de fluxo 1.0 mi min" e volume de injegédo
20 pl. Em 2005, seis amostras foram positivas para OTA (66,66%), oscilando entre 0,16 a
0,77 ugkg™. Em 2006, foram doze (57,1 4%), variando entre 0,005 a 0,19 pg kg". Estudos
argentinos indicam valores similares. Concentragdes médias de OTA no Meioc Oeste e
Planalto em 2005 foram de 0,28 e 0,23 pg kg™ e, em 2006 foram de 0,048 e 0,019 pg kg™,
respectivamente, com variagdo anual no mesmo vinhedo. Em ambas regibes as
concentragoes reduziram em 2006, indicando a influéncia das variagdes climaticas no periodo
avaliado. O Meio Oeste apresentou niveis de OTA superiores ao Planalto nas duas safras.
Um panorama da OTA em uvas das principais regiées produtoras do Estado foi determinado.
Baixos niveis de OTA foram detectados com valores maximos para as regides: 0.43 e 0.77 ug
kg", para o Planalto e Meio Oeste, respectivamente. Estudos futuros considerando a
contaminagéo flngica e niveis de micotoxinas em uvas e seus derivados no sul do Brasil sdo
necessarios.

Palavras-chave: uvas viniferas, micotoxinas, ocratoxina A .
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APO 026
ARMAZENAMENTO DE CASTANHA-DO-BRASIL EM CONDICOES DE FLORESTA NAS
RESERVAS EXTRATIVISTAS DO ACRE

de Souza, J. M. L.; Leite, F. M. N. e Reis, F. S.

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Embrapa, Rio Branco, Acre, Brasil.
e-mail: joana @cpafac.embrapa.br

No Acre, o extrativismo vegetal prevalece como principal atividade econdmica, concentrando-
se em borracha, castanha-do-Brasil e madeira. Sua produgdo agricola é fundamentada nos
produtos ditos de subsisténcia como arroz, milho, feijio e mandioca. A castanha-do-Brasil é
uma “"commodity" que ocupa o quinto lugar no mercado mundial de nozes, com participagé@o
de 5,1%. Na floresta, a umidade relativa é de 70% e a temperatura de 26-28°C. Os ourigos
sdo coletados, transportados e amontoados em local centralizado onde serd realizada a
quebra. Assim e, as vezes sobre palhas de palmeiras, o extrativista quebra-os com auxilio de
facdo e as castanhas sdo amontoadas até o momento do transporte, no lombo de animais ou
em cestos de palha denominados jamaxis, até as colocagdes. Muitos casos tém sido
relatados de rejeigdo da castanha-do-Brasil pela presenga de micotoxinas. A contaminagéo
por fungos pode ocorrer apds a queda do fruto da arvore, durante o armazenamento na
floresta, na colocagdo e no transporte que poderd durar dias ou meses. Este trabalho
objetivou definir uma estrutura para secar e armazenar castanha-do-Brasil nas condi¢Ses da
floresta em reservas extrativistas do Acre. Em 2000, dois protétipos com capacidade para 700
latas de castanha in natura foram construidos como a seguir descritos. Dimensdes de 5,00 m
X 7,00 m, cobertura de aluminio, lanternim protegido por tela, pé direito com 3,5 m, paredes
em madeira do piso até 1,50 m de altura e, a partir dai em tela galvanizada com malha de 40
mm, beiral com largura de 1,60 m. Portas de entrada e saida em pontos opostos, nao
permitindo o cruzamento entre castanhas umidas e castanhas secas, sendo que, aquelas que
primeiro fossem manejadas, seriam as primeiras a serem transportadas, adequando-se ao
principio do primeiro que entra, primeiro que sai (PEPS). No Modelo 1, o piso foi construido
com madeira em toda a sua extensdo, com frestas de 1 cm entre as tdbuas e divisorias
removiveis para delimitar as baias de manejo (1,00 m X 4,00 m), e para separar castanhas
umidas recém-chegadas da floresta daquelas secas, apos o manejo. No Modelo 2, o piso foi
construido utilizando-se tabuas de madeira e tela galvanizada com malha de 20 mm,
intercaladas em cada baia de manejo também separadas por divisorias removiveis. Nos dois
armazéns-secadores carregados de castanha-do-Brasil com umidade variando de 18 a 32%,
foram realizados trés a cinco revolvimentos diérios durante sete dias. Apds esse periodo, as
castanhas manejadas foram mantidas ensacadas por até quatro meses até 0 momento do
transporte para as unidades de beneficiamento. Apresentaram umidade de 14 a 19% e de 11
a 14 %, respectivamente nos modelos 1 e 2. Nas duas estruturas, o controle da proliferagao
de microrganismos, principalmente fungos fundamentou-se em cuidados a serem adotados
ainda na floresta, nas opera¢bes de coleta, quebra, transporte para a colocagdo e
armazenagem até serem transportadas &s unidades de beneficiamento. As castanhas assim
manejadas apresentaram aspecto limpo e seco indicando que essas estruturas bem como as
préaticas de manejo podem contribuir para uma melhoria significativa na qualidade final das
castanhas. :

Palavras-chave: castanha-do-Brasil, armazenagem, qualidade
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APO 027
ECONOMIA DE ENERGIA EM UNIDADES ARMAZENADORAS DE GRA'OS PELO USO DE
OLEO MINERAL NO CONTROLE DE EMISSAO DE PO

Schmidt, F. L.; Sartori, M. R.; Gumerato, H. F. e Hashimoto, J. H.
Universidade Estadual de Campinas-UNICAMP/SP, Brasil, e-mail: schmidt@fea. unicamp.br

Foi avaliada a influéncia do tratamento de graos com &leo mineral de grau alimentar na
diminuigéo da emiss&o de pé durante o manuseio em silos, de trigo, colheita 2001-2002 (12%
de umidade e densidade aparente de 76 kg/100 litro) milho, colheita 2001-2002 (13,5% de
umidade) milho, colheita 2001-2002 (14,3% de umidade) e soja, colheita 2002-2003 (13% de
umidade). Os graos foram tratados com dleo mineral de grau alimentar nas doses de 125
ppm (p/p) para o trigo, milho (14,3%) e soja e 158 ppm para o mitho (13,5%). A poeira do ar
foi reduzida em 55% para o trigo e milho em ambientes sem ou com sistemas de exaustao
inoperantes, e 81% e 75%, respectivamente, com e sem sistema de exaustio, indicando a
possibilidade de pelo menos substituir parcialmente o sistema de exaustdo de poeira pela
aplicagéo do dleo. Para o trigo e milho tratado com 6leo foi observada uma perda na redugdo
de peso de 0,18 e 0,13%, respectivamente, devido & reducdo do material que atravessa as
peneiras oficiais. Para soja recém-colhida, cujo pd foi constituido principalmente por terra, a
redugéo foi de somente 0,04%, indicando uma nio aderéncia do solo nas sojas tratadas. Nédo
foi observada uma influéncia do tratamento de 6leo na densidade aparente do trigo e milho. A
redugéo calcufada no consumo de energia pelo uso do 6leo foi de aproximadamente US$
100,00/HP ano, sendo o custo da energia de R$ 0,05/kWh, sendo R$ 0,12/kWh nas horas de
pico de consumo (18:00h-21:00h), 12 horas trabalthadas/dia e atividade durante 11
meses/ano. Nenhuma correlagdo estatistica significante foi observada entre as contagens
microbioldgicas no ar e os gréos tratados com dleo mineral.

Palavras-chave: 6leo mineral, graos, armazenamento *
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PTR 001
_AVALIACAO DE PROCEDIMENTOS DE PREPARO DE AMOSTRAS DE
AMENDOIM IN NATURA NA ANALISE DE AFLATOXINAS

Calori-Domingues, M A.; Rechdan, R. C.; Moretti, A.; da Gloria, E. M.;
Zambelio, 1. V. e Corrente, J. E.

Escola Superior Agricola Luis de Queirés - ESALQ/USP. Piracicaba-SP, Brasil
e-mail: macdomin @esalq.usp.br

O objetivo desta pesquisa foi o de avaliar a variabilidade associada aos procedimentos de
preparo de amostras de amendoim in natura naturaimente contaminadas com aflatoxinas.
Foram avaliados 4 procedimentos de preparo: a) trituragdo em moinho martelo com peneira
de 0,85 mm, seguida de quarteamento (Q) b) elaboragdo de uma pasta na proporgédo 1:1 de
amendoim:agua (P) ¢) moagem em moinho subamostrador seguida de elaboragdo de uma
pasta amendoim:agua (1:1) da subamostra obtida (PS) e d) elaboragdo de uma massa
homogénea de amendoim sem adigdo de agua (UM). Para cada procedimento, 19 amostras
de 5 kg de amendoim descascado, naturalmente contaminado, foram preparadas (total de 95
amostras). De cada procedimento foram retiradas 10 aliquotas e avaliadas quanto a
contaminagdo com aflatoxinas totais (Bi+B.+ Gi+Gz). A andlise foi realizada por
cromatografia em camada delgada (Soares & Rodriguez-Amaya, 1989, modificado). Todos os
procedimentos foram avaliados quanto a granulometria das particulas obtidas. Os niveis
médios de contaminagdo das amostras avaliadas variaram de ndo detectado (<0,8 ppb) a
9.725 ug/kg. A andlise estatistica realizada (p<0,05) - modelo hierarquico - indicou que o
procedimento PS foi o que apresentou menor varidncia entre as 10 aliquotas retiradas para
andlise de aflatoxinas para todos os lotes avaliados, seguido pelos procedimentos UM, P e Q.
A faixa de variagdo de CV observada para os procedimentos foi: @ = 0,0 a 53,41% P =0,5a
40,5% PS = 0,0 a 11,7% e UM = 0,5 a 15,6%. Os valores de CVs obtidos foram avaliados
estatisticamente pelo teste ndo paramétrico Kruskal-Wallis (SAS, v. 8.02) aplicando-se o teste
de Dunn para comparagéo onde pode-se constatar que o Proc. PS diferiu apenas do Proc. @
ndo existindo diferengas entre os demais tratamentos. O Proc. Q foi o que apresentou o
maior valor de CV médio indicando a maior variabilidade entre os resultados. Observou-se
que em todos os procedimentos avaliados o percentual de particulas &le 0,85 mm
(recomendado pela AOAC, 2000) foi 290%. A andlise estatistica revelou que os
procedimentos PS e UM apresentaram os maiores percentuais de particulas &le 0,856mm, ndo
deferindo entre si, € 0 Q@ ¢ menor percentual. O procedimento UM foi o mais promissor
considerando-se os custos, praticidade de execugéo e limpeza e variabilidade obtida.

Orgdo Financiador FAPESP: auxilio pesquisa, bolsa de iniciagdo cientifica e bolsa de
treinamento técnico.

Palavras-chave: aflatoxinas, amendoim, variabilidade
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PTR 002
FUMONISINAS EM MILHO: MODELAGEM MATEMATICA E PERFIL CROMATOGRAFICO
" DE METABOLITOS PRODUZIDOS POR Fusarium veriicillioides

Bernd, L. P.; Curioni, A.; Gérage, A. C.; Marsaro, Jr. A.L.; Garcia, G. T.; Uchoa-Junior,
P. P. M.; Sugiura, Y; Ono, E. Y. S. e Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina — UEL, Brasil. e-mail-lucianabernd@hotmail.com

As micotoxinas, produzidas numa infinidade de cereais, merecem atengdo especial no
contexto de sadde publica, por desencadear alteragSes patoldgicas resultantes de
anormalidades fisioldgicas em humanos e animais. Dentre estas toxinas, destacam-se as
fumonisinas com caracteristica promotora de cancer, produzidas principalmente por Fusarium
verticillioides, frequentemente associado ao milho. A manutengdo da qualidade de milho,
aliado & exigéncia do controle de micotoxinas, tornam estudos centrados nos pontos criticos
da produgdo de fumonisinas, um assunto prioritirio. O trabalho objetivou desenvolver
modelos matematicos para a produgdo de fumonisinas no milho em fungéo da umidade e
temperatura no periodo pés-colheita anterior & secagem, bem como avaliar o perfil
cromatografico de metabdlitos secundarios produzidos por F. verticillicides. Graos de milho
submetidos ou ndo ao tratamento térmico a 1212C/15 min tiveram a umidade ajustada para
15, 20 e 25%, sendo inoculados ou ndo com F. verticillioides (cepa 103F), utilizando-se 0,15%
de solo como veiculo para inoculagdo. Os grdos permaneceram incubados a temperatura de
20, 25 e 30°C por 20 dias e, apds este periodo procedeu-se a quantificacdo de fumonisinas
pela cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE). A maior producdo da toxina foi
observada em graos de milho mantidos a 25% de umidade sob 20°C, sendo que a
temperatura exerceu maior efeito em comparagdo & umidade (p<0,05). Os perfis
cromatograficos apontaram uma variabilidade nos picos, sendo estes com tempo de retengéo
diferentes de fumonisinas (FB;=6 min FB,=10-12 min), sugerindo participagé@o ativa de uma
extensa variedade de compostos oriundos de atividade metabdlica, principaimente de F.
verticillioides, uma vez que estes picos ndo foram detectados no substrato nio inoculado com
esta espécie. Estes compostos nédo foram observados nas condigdes 6timas para produgéo
de fumonisinas e, apresentaram redugdes com o crescimento de outros géneros flngicos. As
respostas do planejamento experimental possibilitaram a elaboragdo de modelos
matematicos preditivos dos niveis de fumonisinas no 20° dia subsequiente, a partir de dados
reais de umidade e temperatura de grdos de milho coletados na entrada de moega (Projeto
FINEP - Cadeia Produtiva de Milho, 2003). Os modelos foram submetidos a validagbes
gréfica e matematico-estatistica para avaliagdo de performances. A modelagem matematica
poderia auxiliar na compreensdo sobre dinamica da producdo de micotoxinas durante a
colheita e estocagem de grdos e conseqgiiente tomada de decisGes que direcionariam o
destino da matéria-prima.

Apoio: CNPq, FINEP, Fundo Parana-SETI
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PTR 003
ESTIMATIVA DA INCERTEZA DO MEIODO PARA DETERMINAGAO DE OCRATOXINA A
EM CAFE SOLUVEL POR CROMATOGRAFIA
LIQUIDA DE ALTA EFICIENCIA

Palka-Rocha, A. P.'; Ferreira, J. L."; Rosso, M. L."; de Nascimento, H. H. K.'; Schreiner-
Junior, G."; Biscaia, C.' e Leite, F.2

! Instituto de Tecnologia do Paran4 (Tecpar); Centro Analitico e Cientifico (T&E Analitica).PR, Brasil.
e-mail: appalka @tecpar.br

O método para determinagdo de ocratoxina A em café sollvel por cromatografia liquida de
alta eficiéncia (CLAE) baseia-se na limpeza e purificagdo com colunas de imunoafinidade e
quantificagdo com deteccdo por fluorescéncia. A metodologia foi validada seguindo as
orientagdes do INMETRO. A estimativa da incerteza foi calculada baseada em dados de
desenvolvimento do método (calibragdo dos padrées) e do estudo da validagdo (preciséo e
tendéncia). O objetivo do trabalho foi avaliar a incerteza de medigdo do método para
determinagédo de ocratoxina A em café soltvel por CLAE. O estudo de precis&o foi realizado
para obtengdo da estimativa da incerteza da precisdo, para tanto, foram realizados ensaios
de adicdo de padrdo em trés niveis diferentes, em trés datas diferentes (ocasibes), e cada
nivel de contaminagéo analisado 5 vezes (n=5). Os desvios padrdo relativos (DPR) foram
combinados por ocasido e por nivel de contaminagdo para obter a incerteza padrdo da
precisdo. As incertezas padrdo calculadas para o método de OTA em café soliivel por CLAE
foram de 18,5% para o fator precisdo, 3,05% para a tendéncia e 2,94% para o fator calibragéo
dos padroes. O fator tendéncia ndo apresentou efeito significativo. A incerteza padréo
combinada do método foi calculada em 18,8%, revelando que quase a totalidade dessa
incerteza, 98,4%, é decorrente da precisdo do método. A incerteza expandida foi calculada
multiplicando-se a incerteza padronizada combinada por um fator de abrangéncia de 2, que
dé um nivel de confianga de aproximadamente 95%. U ¢ (Conc OTA) = 0,3752 X Conc OTA.
Com 95% de nivel de confianga, o valor verdadeiro esta dentro de um intervalo de ensaios de
recuperagdo em trés niveis diferentes foram realizados para estimar a incerteza da tendéncia
obtida dividindo-se o DPR da recuperacdo média pela raiz quadrada de 9 (n=9). Um teste de
significancia t foi utilizado para determinar se a média da recuperacdo é significativamente
diferente de 1. + 37,5% do valor relatado.

Palavras-chave: ocratoxina A, incerteza, café
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PTR 004

DETERMINAGAO DE PATULINA EM SUCO DE MACA
lha, M. H. e Sabino, M.
Instituto Adolfo Lutz - Laboratdrio | de Ribeirdo Preto-SP, Brasil. e-mail: mhiha@ial.sp.gov.br

Patulina é uma micotoxina encontrada principalmente em magés e produtos de maga,
produzida por fungos, sendo o Penicillium expansum um dos principais produtores. O objetivo
deste trabatho foi adaptar e validar in house um método analitico para determinagdo de
patulina. Na etapa de preparagéo da amostra a patulina foi extraida com acetato de etila e a
limpeza foi realizada em uma coluna preparada no laboratério, composta de sulfato de sédio,
sulfato de zinco, éxido de aluminio e carbonato de sédio. A determinagéo da patulina foi por
Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia com coluna Css e detector de arranjo de diodo. A
fase movel foi composta de solventes néo tdxicos, etanol e agua, e a vazao foi de 0,5 mL/min.
O intervalo linear foi de 5,1-126,8 mg/L; a recuperagdo média foi de 83,3%; na avaliagao da
precisdo a média do coeficiente de variagdo foi de 3,4% e os limites de detecgdo e
quantificagdo foram de 4 e 10 ng/mL. Dentre os 7 fatores avaliados na robustez somente um
influenciou na quantificagdo da patulina. Os pardmetros da validagdo mostraram-se
adequados para andlise de patulina em suco de macéd em pequenas quantidades.

FAPESP

Palavras-chave: patulina, método, cromatografia
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PTR 005 .
- _ ARAPID METHOD FOR Fusarium sp. DETECTION IN CORN

Moreno, E. C.; Meirelles, P.-G.; Ono, M. A;; Ohe, M. C. T.; Maroneze, D. M.; Itano, E. N.;
Hirooka, E. Y. and Ono, E. Y. S.

Universidade Estadual de Londrina-UEL/PR, Brasil. e-mail: eysono@uel.br

Fusarium verticillioides is one of the most prevalent phytopathogens in corn associated with
fumonisin production. Fumonisin B;, has been involved in equine leukoencephalomalacia,
pulmonary edema in swine and toxicity in broiler chicks and turkey poults. An indirect
competitive enzyme-linked immunosorbent assay (ic-ELISA) based on polyclonal antibodies
was developed to detect the exoantigen of this fungus in com and its correlation with
traditional methods for mould detection was evaluated. Forty freshly harvested corn samples
were analysed for F. verticillioides exoantigens, as well as for total mould count and ergosterol
content in order to evaluate the relationship between these parameters. In addition, F.
verticillicides was grown in brain heart infusion (BHI) broth in order to evaluate the correlation
between biomass and exoantigen concentration. There was no significant correlation between
exoantigen concentration and total mould count, and Fusarium sp. count. The correlation
coefficient between exoantigens and ergosterol content was 0.52 and between biomass and
F. verticillioides exoantigens in BHI broth was 0.84. These results suggest that this ic-ELISA
has potential for Fusarium sp. detection in corn samples.

Key words: F verticlliodes, immunoassay, com

168




PTR 006
ESTUDO DA VARIABILIDADE DOS TESTES DE RECUPERAGAO EMPREGADOS EM
DIFERENTES MATRIZES NA ANALISE DE AFLATOXINAS

Pampolini, A.; Nardin, M. S.; Segantini, S. e Romero, A. C.

Grdos & Alimentos - Laboratdrio de Andlise Especializado em Micotoxinas, Sdo Paulo, Brasil.
e-mail: graosealimentos @terra.com.br

A exatiddo de um procedimento analitico é avaliada através do teste de recuperagdo que é
realizado adicionando-se quantidades conhecidas do(s) padrdo (Ses) de micotoxina(s) em
uma determinada matriz para aplicagdo em um determinado método, avaliando-se o grau de
concordancia do valor medido com o valor real adicionado na amostra em percentagem (%R).
Esta é uma ferramenta utilizada com o objetivo de avaliar o desempenho da metodologia e
‘assegurar um resuitado confidvel. O objetivo deste trabalho foi o de avaliar os Testes de
Recuperagdo que devem ser realizados rotineiramente em laboratérios de andlise de
micotoxinas, e observar quais os aspectos relevantes quanto a aplicagdo dos mesmos em
matrizes diversas. Foram avaliadas oito matrizes diferentes: amendoim, castanha de caju,
farinha de trigo, farelo de soja, milho, farelo de trigo, racdo e bagaco de malte. Os niveis de
aflatoxinas totais (AFT) adicionados variaram de 3 a 21 ng.g”, considerando-se a faixa de %R
aceitdvel entre 70 e 110% para niveis < 10 ng.g" e de 80 e 110% para niveis = 10 ng.g" de
acordo com CEN (1998). A metodologia analitica avaliada no Teste de recuperagio baseia-se
no método de Soares & Rodriguez-Amaya (1989) com a quantificagdo por cromatografia em
camada delgada através de comparagéo visual com padrdes quantitativos. Observou-se que
as matrizes amendoim, castanha de caju, farelo de soja e milho, que possuem uma
composicdo menos variavel, apresentaram um desempenho aceitdvel no Teste de
Recuperagdo, para os niveis testados (10 ng.g™"). Para os mesmos niveis testados a farinha
de trigo, apresentou 13% dos resultados abaixo da faixa aceitavel de recuperagdo. J4 para
ragdo, farelo de trigo e bagago de malte que apresentam composigdo varidvel houve uma
maior variagdo dos resuftados. Para rag&o nos niveis < 10 ng.g" e >10 a 21 ng.g”, 45% e
83% dos resultados encontraram-se abaixo da faixa aceitavel, respectivamente. No farelo de
trigo, 25% dos resultados encontraram-se abaixo da faixa aceitavel (niveis testados < 10 ng.g°
"), enquanto que para o bagago de maite 88% dos resultados estavam abaixo da faixa
aceitdvel (niveis testados >10 a 17 ng.g"). Assim, a partir dos resultados encontrados,
conclui-se que para amostras cuja composicdo possa ser variavel, faz-se necessdrio a
aplicacao dos Testes de Recuperagdo sobre a propria amostra enviada para andlise para que
o resultado obtido possa ser confidvel.

Palavras-chave: recuperacdo, exatiddo, aflatoxinas
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PTR 007
ANALISE DE OCRATOXINA EM CAFE VERDE UTILIZANDO CLEAN-UP DE EXTRAGAO
AUTOMATIZADA EM FASE SOLIDAE QUANTIFICACAO POR CROMATOGRAFIA
LIQUIDA DE ALTA EFICIENCIA

Mallmann, C. A.; Almeida, C. A. A.; Sargenti, S. R.; Oliveira, M. S.; Diaz G. e Dilkin, P.
Universidade Federal de Santa Maria-UFSM/RS, Brasil. e-mail: mallmann @lamic.ufsm.br

Ocratoxinas sdo metabdlitos secundarios de fungos produzidos por Penicillium verrucosum
em climas temperados e por varias espécies de Aspergillus em climas quentes e tropicais. A
principal espécie conhecida é a A. ochraceus. A ocorréncia da contaminagéo com OTA ocorre
em cereais utilizados para a alimentagdo humana e animal, bem como uma grande variedade
de alimentos: cerveja, trigo, cevada, aveia, centeio, vinho e suco de uva, café verde, café
torrado e moido ou solivel e bebidas de café. A cultura de café no Brasil tem uma grande
importancia tanto para o consumo interno quanto para o comércio externo, e devido a
toxicidade de ocratoxina A estar relacionada a nefropatia endémica em humanos, faz-se
necessario desenvolver metodologias de analise que sejam eficientes em detectar sua
presenga no café verde. Assim, o objetivo deste trabalho foi estabelecer uma metodologia de
extragdo em fase sodlida automatizada e quantificagdo por cromatografia liquida de aita
eficiéncia (HPLC) para analise de ocratoxina A em café verde. Este trabalho foi realizado no
Laboratério de Andlises Micotoxicoldgicas (LAMIC/UFSM) periodo de novembro 2005 a
margo de 2006. Apds trituradas, as amostras foram extraidas e submetidas a clean-up em
cartuchos SPE com fase Micotox M 2200 empregando equipamento automatizado ASPEC XL
4. A repetibilidade e coeficiente de recuperagdo do método foram validados em triplicata pela
extragéo e quantificagéo da toxina em 3 concentragdes diferentes em amostras artificialmente
contaminadas com 1,2; 12,7 e 68,8 mg/kg e uma amostra sem adigdo de padrdo. As andlises
foram feitas em HPLC com detec¢do por fluorescéncia, usando coluna de fase reversa Cys €
fase movel: Acido acético 0,2%-Acetonitrila-Metanol (40:30:30, v/iv/v) na vazdo de 1 mL/min.
O limite de detecgdo encontrado foi de 0,0001 pg/mL e o limite de quantificagéo foi de 0,6
ug/kg. Os coeficientes de recuperacédo variaram de 76,6-85,9%, e o valor médio encontrado
foi de 82,3% (CV = 3,9%). Foram analisadas 16 amostras de café verde (7 amostras
provenientes do Brasil, 5 amostras do Equador e 4 amostras da Coldmbia). Foram
encontradas 8 amostras positivas em uma faixa de 0,6-15,00 pg/kg com concentragdo média

de 3,24 ug/kg.
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PTR 008
. METODOS QUIMICOS E IMUNOQUIMICOS NA DETERMINAGAO DE
AFLATOXINAS EM MILHO

Moreno, E. C.; da Silva, M.; Ono, M. A.; Morey, A. T.; Uchoa-Jlnior, P. P. M.; ltano, E. N.;
Fuji, S.; Hirooka, E. Y. and Ono, E. Y. S.

Universidade Estadual de Londrina - UEL/PR, Brasil e-mail: eysono@uel.br

As aflatoxinas, metabdlitos secundarios produzidos principalmente por Aspergillus flavus e A.
parasiticus, séo alvo de rigoroso controle na comercializagéo de gréos. Considerando que o
setor produtivo agro-industrial necessita de métodos analiticos simples, sensiveis e de baixo
custo para a detecgdo de micotoxinas, neste trabalho foram comparados os métodos de
ELISA competitivo direto (CD-ELISA) e espectrofluorimetria em relagdo a cromatografia de
camada delgada (CCD), método oficial para determinagdo de aflatoxinas. Com esta
finalidade, 40 amostras de milho positivas para Aspergillus spp. e/ou com pontos de
fluorescéncia, foram selecionadas para a quantificagdo de aflatoxinas. O CD-ELISA foi
realizado com o kit comercial Vicam enquanto que para a espectrofluorimetria (Cary Eclipse,
Varian®) foi utilizada coluna de imunoafinidade (Aflatest® para a pré-limpeza do extrato. O
coeficiente de correlagéo (r) entre CD-ELISA e CCD foi de 0,63, valor bastante préximo ao
obtido entre CD-ELISA e espectrofluorimetria (r = 0,60). Os niveis de aflatoxinas obtidos por
CD-ELISA (1,19 a 111,79 pg/g) foram superiores aos obtidos por espectrofiuorimetria (0,68 a
58,66 ug/g) e por CCD (3,0 a 54,0 pg/g). No entanto, 65% das amostras analisadas por CD-
ELISA apresentaram niveis <5ug/g, limite maximo tolerado pela Unido Européia. Os métodos
quimicos (CCD e espectrofluorimetria) apresentaram um alto coeficiente de correlagéo (r=
0,97). Embora os resultados obtidos indiguem melhor desempenho da coluna de
imunoafinidade acoplada & espectrofluorimetria, o seu alto custo impede a sua aplicagao na
rotina laboratorial.

.
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PTR 009
DETERMINACION DE OCRATOXINA A EN CAFE VERDE VENEZOLANQ MEDIANTE
FLUOROMETRIA

Casanova, R.; Ramirez, J. e Martinez, A.
Universidad Central de Venezuela. e-mail: johanart@gmail.com

El café, al igual que el maiz y el arroz es uno de los principales rubros de produccion en
Venezuela. Se estima que el Estado Venezolano tiene una produccion anual superior a
69.000 toneladas, ocupando el décimo primer lugar entre los principales paises productores
de café en América. (FAO, 2002). Aln cuando se conoce poco sobre la flora fungica, los
granos de café se ven afectados por enfermedades que llegan a reducir sus niveles de
produccién. Entre esas enfermedades, el desarrollo de hongos y levaduras son unos de los
factores mas importantes que pueden llegar a perturbar la calidad nutricional del producto,
trayendo como consecuencias implicaciones econdmicas. Adicionalmente, se conocen que
existen especies de hongos que son capaces de producir micotoxinas, las cuales
comprometen la salud humana y animal. Entre los principales hongos que afectan los cultivos
de café, se encuentran el Aspergillus ochraceus y Penicillium verrucosum, ambos productores
de Ocratoxina A (OTA). Esta micotoxina, es la responsable de manifestaciones toxicologicas,
teratogénicas, mutagénicas y/o carcinogénicas en algunas especies de animales sensibles,
animales domésticos, ganado y seres humanos. Las condiciones de temperatura y actividad
de agua que afectan la produccién de esta micotoxina varian entre las dos especies, donde
se reportan caracteristicas de climas templados y climas tropicales. Se evaluaron 47
muestras de café verde procedentes de la region de Santa Cruz de Mora (12 muestras),
Barquisimeto (27 muestras) y Caripe (8 muestras), con el propésito de estudiar los factores
que afectan la produccion de Ocratoxina A y sus niveles presentes. Del total de muestras a
evaluar, se observd una alta incidencia de hongos independientemente de la region de
procedencia. El andlisis de varianza efectuado, muestra «que las regiones de Barquisimeto y
Caripe, presenta una mayor incidencia de hongos {10 * UFC/g) a diferencia de las muestras
provenientes de Santa Cruz de Mora. Los valores de actividad de agua oscilan entre 0,608 y
0,715 au, por lo que se infiere que este parametro no participo activamente en el desarrollo
de la Ocratoxina A, a nivel del almacenamiento. En el caso de la determinacién de humedad,
un 9% de las muestras exceden el maximo nivel permisible por la norma COVENIN para
granos de café verde, evidenciando la falta de controles de humedad durante la etapa del
secado. La identificacion de las especies predominantes para las tres regiones en estudio fue
de A. niger, A. ochraceus y Fusarium spp. Por otro lado, se observé que el porcentaje de
defectos en el grano varid entre 22 y 68%. Los analisis mostraron diferencias estadisticas
entre las tres regiones del estudio, atin cuando la regién de Caripe presenté menor porcentaje
de defecto pero mayor incidencia de mohos totales. Un 85% de las muestras analizadas
resultaron positivas para Ocratoxina A. Un 33% de las muestras procedentes de Santa Cruz
de Mora, un 63% de las muestras de Barquisimeto, y un 75% de las muestras de Caripe
presentaban niveles de Ocratoxina A entre 1 y 3 pg/ Kg. Por otro lado, se detecto un 22% de
las muestras procedentes de Barquisimeto con niveles mayores a 5 ppb. Una correlacion
estadistica a un 95% de confianza, reveld una correlacion entre granos defectuosos,
porcentaje de humedad y actividad de agua. La incidencia de mohos se correlaciond con el
porcentaje de humedad y granos defectuosos.
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PTR 010
AVALIAGAO DA TECNICA DE IMUNOEXTRAGAO, UTILIZANDO COLUNAS AFLATEST,
~ PARA ADETECCAO DE AFLATOXINAS EM DROGAS VEGETAIS

Bugno, A.; Pinto, T. J. A. e Sabino, M.
Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, Brasil e-mail: adrbugno @ial.sp.gov.br

A purificagdo do extrato de amostra é essencial nos métodos analiticos para micotoxinas,
especialmente quando a cromatografia é utilizada na determinagdo final. A técnica de
imunoextragéo refere-se & utilizagio de colunas de imunoafinidade para a remogo do analito
de uma amostra antes de sua determinagéo, quantitativa ou qualitativa. Entre as vantagens
de sua utilizagdo, podem ser citadas a maior especificidade do método, a purificagio do
extrato, a concentragéo do analito, a facilidade de uso e a rapidez da andlise, além do baixo
consumo de solventes. O objetivo deste estudo foi avaliar a utilizagdo das colunas de
imunoafinidade na deteccdo de aflatoxina B, em amostra de droga vegetal artificialmente
contaminada, comparando-se a recuperagdo obtida com a técnica oficial, descrita na
Farmacopéia Americana (USP 28). Porgdes de 5 g da droga vegetal Alcachofra, pulverizada,
foram contaminadas com solug&o padrao-estoque de aflatoxina By (Sigma, concentragdo 1,28
pg/mL) para obter concentragéo final de 1,0 pg/kg de amostra, 2,0 pg/kg de amostra e 5,0
ug/kg de amostra. As amostras foram submetidas & técnica de imunoextragdo utilizando
coluna AflaTest® e & técnica farmacopéica, com a finalidade de verificar a recuperagdo de
afiatoxina B4, tendo sido realizadas dez replicatas para técnica de extragio em cada nivel de
concentragdo. As micotoxinas foram detectadas por cromatografia em camada delgada,
sendo o cromatograma desenvolvido a temperatura ambiente, em cuba ndo saturada,
utilizando sistema de solventes composto por tolueno, acetato de etita e acido férmico
(50:40:10) e a visualizagéo realizada sob luz ultravioleta (365 nm), para verificar a presenga
de fiuorescéncia caracteristica, bem como a comparagdo da intensidade da fluorescéncia e
entre as distancias Ry de padrdes e amostra. Os resultados obtidos indicaram taxas de
recuperagéo de 89%, 83% e 76%, para os niveis de concentragio de 5 pg/kg, 2 pg/kg e 1
ug/kg, respectivamente, utilizando o método de imunoextragiio e de 86%, 81% e 72%,
utilizando o método farmacopéico. A utilizagéo de colunas de imunoafinidade permitiu maior
rapidez, eficiéncia e menor consumo de solventes na detecgéo de aflatoxinas B; em amostras
de drogas vegetais artificialmente contaminadas, demonstrando ser alternativa satisfatéria
para a detecgdo de aflatoxinas em amostras de drogas vegetais.

Palavras-chave: droga vegetal, aflatoxina, imunoextragéo

173




PTR 011
PRODUGAO DE ANTICORPO MONOCLONAL ANTI-OTA PARA DETECGAO DE
OCRATOXINA A EM CAFE POR IC-ELISA

Fuijii, S.; dos Santos, J. S.; Ribeiro, R. M. R.; Ribeiro, A. B.; Hayashi, L.; Campaner, J. A;
Ono, E. Y. S.; Itano, E. N.; Kawamura, O. e Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina-UEL/PR, Brasil. e-mail: simone_fujii@yahoo.com.br

A necessidade de continuo monitoramento e controle de ocratoxina A (OTA) em produtos
agricolas, uma nefrotoxina de efeito deletério & satde publica, requer técnicas analiticas
capazes de acoplar rapidez, eficiéncia e baixo custo. A implementagdo da produgdo de
imunorreagentes aplicaveis em métodos analiticos tornou a andlise nanotecnoldgica
promissora e acessivel a condigdo nacional no controle de qualidade e seguranga de
alimentos. Visando detecgdo de ocratoxina A em grdos de café por ELISA competitivo indireto
(ic-ELISA), conjugado OTA-BSA e anticorpo monaclonal anti-OTA (anti-OTA mAb) foram
produzidos e padronizados para o desenvolvimento do imunoensaio. Anticorpos monoclonais
foram obtidos empregando hibridoma anti-OTA, a partir de sobrenadante de cultura em meio
Hybridoma-SFM e fluido ascitico de camundongo isogénico linhagem BALB/c. Apds
purificagao por precipitagéo com sulfato de amonio a 40 %, o teor protéico da solugéo de
anticorpos foi de 1,46 mg/mL. A concentragdo protéica do conjugado OTA-BSA foi 4,76
mg/mL. A aplicabilidade de ic-ELISA empregando o conjugado OTA-BSA e anti-OTA mAb, foi
avaliada perante 16 amostras de café naturalmente contaminados e comparada a CLAE. As
concentragdes de OTA em café determinadas por ELISA variaram de 3,9 a 7,3 ng/g, em
relagdo a 1,2 a 4,7 ng/g por CLAE, obtendo-se relagao ic-ELISA/CLAE entre 1,1 a 1,6 e
coeficiente de correlacéo (r) de 0,90. O ic-ELISA desenvolvido com este anti-OTA mAb pode
ser considerado eficiente para andlise de OTA em grios de café, vindo a constituir técnica
alternativa pratica para triagem rapida em campo. A baixa contaminacdo natural por OTA
evidenciou a qualidade e sanidade das amostras de café.analisadas.

Palavras-chave: anticorpo, ocratoxina, café
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RELIABLE INDIRECT COMPETITIVE ELISA FOR OCHRATOXIN A SURVEY IN GREEN
- COFFEE FROM THE NORTH OF PARANA STATE, BRAZIL

Fuijii, S.; Ribeiro, R. M. R.; Scholz, M. B.S.; Ono, E. Y. S.; Prete, C. E. C.; Itano, E. N.;
Ueno, Y.; Kawamura, O. and Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina-UEL/PR, Brasil e-mail: simone_fujii@yahoo.com.br

The performance of an indirect competitive enzyme-linked immunosorbent assay (ic-ELISA)
based on a monoclonal antibody (mAb) for ochratoxin A (OTA) detection was evaluated in a
comparative study with high performance liquid chromatography (HPLC) analysis using 68
freshly harvested coffee samples from the North of Parana State, Brazil. The anti-OTA mAb
showed high specificity and low cross-reactivity with OTA analogues (OTB and OTa), but
cross-reacted with OTC. This ic-ELISA showed a detection limit of 3.75 ng OTA/g sample,
when compared to 0.80 ng/g by HPLC, with an ic-ELISA/HPLC correlation coefficient of 0.90.
Conceming the OTA analysis of these coffee samples, natural contamination was detected in
10 samples (14.7 %) by both methods, where the ic-ELISA values (range 3.9 to 7.3 ng/g) were
1.1 to 1.6-fold higher than HPLC data (2.7 to 4.7 ng/g). Five samples (7.4 %) were OTA
positive (range 0.84 to 1.30 ng/g) only by HPLC assay, probably due to the higher detection
limit reached by ic-ELISA. OTA was non-detectable in 53 samples (77.9 %) by both methods,
while all positive samples (range 0.84 to 7.30 ng/g) showed OTA levels lower than 8 ng/g
(maximum limit recommended by the European Union). The matrix interference of green
coffee was minimized by dilution of sample extracts before carrying out the ELISA assay. This
mAb-based ic-ELISA can be effectively applied for OTA screening in coffee, because it is
simple, sensitive and sample preparation is easy.

APOIO: CNPq CAPES, SETI-PR, FINEP, Fundagéo Araucaria.
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COMPARAGAO DE METODOS PARA DETECGAO DE FUNGOS EM GRAOS DE TRIGO

de Almeida, R. R.; de Moraes, M. H. D.; da Gloria, E. M.; Dias, C. T. S. e
Calori-Domingues, M. A.

Laboratério Micotoxinas - Departamento. Agroind. Alimentos e Nutricao - ESALQ/USP-SP,
Brasil. e-mail: macdomin@esalq.usp.br

O presente trabalho teve por objetivo comparar dois métodos de detecgdo de fungos
potencialmente produtores de micotoxinas dos géneros Aspergillus, Penicillium, Fusarium e a
espécie Fusarium graminearum. Os métodos avaliados foram: a) que emprega o meio semi
seletivo DRBC (Pitt & Hocking (1997) e b) o método denominado PFC (papel de filtro com
congelamento), de acordo com Menten (1988), que é normalmente empregado na detecgédo
de fungos em sementes de trigo. Foram avaliadas 100 amostras de trigo, normalmente
comercializados no Brasil, sendo 50 de trigo nacional e 50 de importado. Os gréos foram
desinfectados externamente com solugéo de hipoclorito de sédio 0,1% e o numero de grdos
avaliados por amostra foi 100, para o método, DRBC e 400 para o método PFC. Os
resultados, expressos em percentagem de gréos infectados (para cada género ou especie)
foram avaliados estatisticamente (andlise de varidncia e teste Tuckey) apds analise
exploratéria dos dados que foram transformados através da poténcia 6tima de Box-Cox (SAS,
2003). A andlise estatistica indicou que os métodos apresentaram diferenga significativa (p <
0,05) entre si para Fusarium spp, F.graminearum e Aspergillus spp, sendo maior incidéncia
no DRBC, e ndo apresentaram diferenca significativa para Penicillium spp. O percentual
médio de incidéncia foi: a) Fusarium spp: 1,78 % (0,0 - 13,0%) no DRBC e 0,94% (0,0 -
10,25%) no PFGC; b) Fusarium graminearum:. 0,62% (0-13,0%) no DRBC e 0,53% (0-10,0%)
no PFC; ¢) Aspergillus spp: 3,38% (0-26,0%) no DRBC e 0,25% (0-4,5%) no PFC; d)
Penicillium spp: 7,0% (0 - 10, %) no DRBC e 6,9% (0-25,0%) no PFC. Algumas vantagens e
dosvantagens foram observadas para cada um dos métodos. No PFC observou-se uma maior
facilidade e rapidez na instalagdo do mesmo, pois ndo é necessario o preparo do meio de
cultura. Além disso, como nesse método foi realizada a inibigdo da germinacdo dos gréos,
pelo congelamento, foi possivel uma observagdo mais répida facilitando a detecgdo e
quantificagdo dos fungos. Porém, a proliferagdo de bactérias que ocorreu em alguns grdos
dificultou a avaliagdo da incidéncia de alguns fungos. J4 no método DRBC observou-se que
ndo houve esporulacdo de algumas coldnias e o micélic crescia sobre grdos proximos,
dificultando a identificacéo e quantificagdo dos fungos. Por outro lado, o controle de bactérias
foi um ponto positivo no método que emprega o DRBC. Das 100 amostras avaliadas em
ambos os métodos, Fusarium spp ndo foi detectado em 17% das amostras, F. graminearum
em 50%, Aspergillus spp em 39% e Penicillium spp em 69%. Assim o prosseguimento dessa
pesquisa devera ser realizado empregando-se amostras que apresentem maior incidéncia
dos fungos avaliados.

Palavras-chave: fungos, métodos, trigo
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EVALUATION OF THE EFFECT OF ROASTING ON REDUCING OCHRATOXIN A (OTA)
CONTAMINATION IN ARABICA COFFEE

Vargas, E. A.; dos Santos, E. A. and Franga, R. C. A.

Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Laboratério Nacional Agropecudrio em Minas Gerais-
MG, Brasil. e-mail: gena@cdinet.com.br

Occurrence of ochratoxin A (OTA) in food products is a problem that concemns the whole
world. Coffee has been a target for OTA research, since this mycotoxin has been classified in
the group 2B as a renal carcinogenic to animals and possibly to humans by the international
Agency for Research on Cancer. it occurs naturally, thus being difficult to control and causing
irreversible damage to coffee sales, since this product is subjected to legislation by importing
countries. A better understanding of OTA behavior and degradation during coffee roasting is
also of interest in order to ensure food safety. However, due to the heterogeneous distribution
of OTA in coffee lots, and also to the lack of knowledge regarding appropriate sampling plan
for mycotoxin detection, discrepancies have been found in OTA roasting degradation data. In
view of the above, the present study aimed at an evaluation of OTA degradation during coffee
roasting, based on a previously validated sampling method. Two roasting levels were
evaluated, based on the average final temperature of the coffee bed: mild roast (190°C) and
dark roast (210°C) with roasting time varying from 12 to 16 minutes. OTA contamination of
each coffee lot was based on average resuits from three sub-samples, varying from 7.5 to
20.3 ug/kg coffee. Results obtained for the roasted sub-samples have shown average OTA
degradations of 63% and 82% for mild and dark roasts, respectively. The OTA data variability
found in the roasted coffee data was compatible with the OTA variability within green coffee
lots, although, the obtained results showed that roasting process reduces OTA levels in
coffee. However, such reduction was found to be quite heterogeneous. Therefore, industrial
reasting will achieve some reduction in OTA levels, whicH, in some cases, could be significant.
it is noteworthy to mention that in our study, 100% degradation only occurred for samples that
were effectively burned and thus one could find residual OTA in contaminated samples, even
for intense roasting conditions.

Key words: ochratoxin A, roasted coffee, OTA degradation
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INTERLABORATORY CONTROL AND LABORATORY ASSESSMENT - GLOBAL
FAO/ICO/CFC PROJECT GCP/INT/743/CFC “ENHANCEMENT OF COFFEE
QUALITY THROUGH PREVENTION OF MOULD FORMATION”

Vargas, E. A.; dos Santos, E. A.; Castro, L. and Francga, R. C. A.

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - Laborat6rio Nacional Agropecudrio em Minas Gerais-
MG, Brasil. e-mail: gena@cdlinet.com.br

A Proficiency Test has been performed under the sponsorship of Project "ENHANCEMENT
OF COFFEE QUALITY THROUGH PREVENTION OF MOULD FORMATION". The project
was comprised of: a) the preparation of reference material (OTA standard solution and OTA
naturally contaminated green coffee samples), b) one pre-proficiency test and five proficiency
test rounds and c} the training of Brazilian and African Laboratories in OTA Analysis and
Quality Assurance/Laboratory Assessment. The project has involved ten laboratories from
seven different coffee producing countries as foliows: Brazil, Colombia, Uganda, Kenya, Cote
Dlvoire, Indonesia, India and France. The OTA naturally contaminated green coffee reference
materials were prepared by: grinding, sieving, homogenizing and OTA analysis. The
homogeneous batches were packed under vacuum in aluminium foil sachets, labelled and
coded. The homogeneity of the reference material, in the bulk and after packing, was analysed
by one-way analysis of variances (ANOVA) according to the International Harmonized
Protocol for the Proficiency Testing of (Chemical) Analytical Laboratories and as established
by ISO 43-1, at 95% of confidence level by calculating an F-statistic and Ss/c (6=15%). Seven
homogeneous green coffee materials were prepared: one blank and six naturally
contaminated samples. In the five proficiency test rounds, the ten participating laboratories
were sent, by express delivery, a refrigerated parcel containing the following items: coded
arabica green coffee naturally contaminated samples, a blank arabica green coffee sample for
spiking, flask containing ochratoxin A working standard solution for calibration purpose, flask
of blind ochratoxin A working standard solution for spiking purpose, documentation comprising
of: additional instructions, test material receipt form, results reporting sheets, analytical work
questionnaire and the method protocol containing a flow chart of the OTA analysis. The
laboratories were required to analyse the arabica green coffee reference samples on the same
day, in duplicate, following exactly the method protocol and the additional instructions. It was
realized five trainings in Brazil and African countries: 01 in Brazil (13 participants from different
institution), 02 in Uganda (16 participants in the first and 06 in the second training) and 02 in
Kenya (18 participants from Kenya, Uganda and Cote D’lvoire in first and 03 from Kenya in
the second). An important contribution of the project was the production of OTA green coffee
naturally contaminated reference material for the development of national technologies in the
reference material preparation that constituted tool for the adequacy of methods and analytical
procedures among coffee producers. The use of OTA standard solution prepared by LACQSA
guaranteed that all laboratories used trustful and traceable standard solutions during the OTA
analysis. The results obtained in the five proficiency rounds were evaluated by the z-score
function and repeatability/reproducibility were also calculated. A report discussing the resuits
and problems reported by the laboratories during each of the proficiency rounds was
elaborated with comments to help the laboratories to improve their analytical procedures and
quality assurance systems.

Key words: reference, green coffee, lab assessment

178




PTR 016
PREPARATION OF BRAZIL NUT REFERENCE MATERIAL

Vargas, E. A.; Castro, L.; dos Santos, E. A. and Franca, R. C. A.

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - Laboratdrio Nacional Agropecudrio em Minas Gerais-
MG, Brasil. e-mail: gena@cdinet.com.br

The objectives of this study were to establish a procedure for the preparation of Brazil nut
reference materials for aflatoxins B4, By, G1 and G.. Tests were performed with a "turrax” type
homogenizer in order to choose the proper piece of equipment and the best time to be used in
the preparation of Brazil nut samples. Shelled Brazil nut samples were ground with < 20 mesh
granulometry and slurry prepared with a 1:1.5 w/w ratio (kernels/water). Lecithin was added in
order to improve the stability of the test material. Sub samples were taken and analyzed in
duplicate to determine the aflatoxins B:, B,, Gy and G contamination and the reference
material homogeneity. The preparation of these samples involved also homogenization,
analysis to verify the homogeneity of the bulk material, packing in labelled polypropylene
bottles and aflatoxin analysis. The homogeneity of the test material was investigated by the
analysis of variance - ANOVA - according to International Harmonized Protocol for the
Proficiency Testing of (Chemical) Analytical Laboratories as established by ISO 43-1 - Annex
at 95% of confidence level by calculating an F-statistic and Ss/c (6=15%). The homogeneous
samples were stored under - 18 °C and protected from light prior to and after packaging.
Aflatoxins in the test materials were determined by extraction with methanol: water solution;
purification by liquid-liquid partiton and immunoaffinity column; separation, detection and
quantification by thin layer chromatography (TLC) and liquid chromatography (LC). These
samples were used to validated analytical methods and as reference samples for proficiency
test. The procedure established will be used to produce the reference materials to be used in
the implementation of CONFORCAST Project (FINEP 1.262/05 "Ferramentas Analiticas Para
Capacitagao do Brasil na Garantia da Conformidade da Castanha-do-Brasil Quanto ao Perigo
Aflatoxina").

Financial support: CNPq

Key words: reference, brazil nut, quality
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ACREDITACION DE LOS LABORATORIOS DE ENSAYO DEL CIGRAS A LA
NORMA INTE-ISO/IEC 17025:2000

Leoén, V. G.

Centro para Investigaciones en Granos y Semillas (CIGRAS), Universidad de Costa Rica
e-mail: vegarcia@cariari.ucr.ac.cr

El Centro para Investigaciones en Granos y Semillas (CIGRAS), de la Universidad de Costa
Rica, fue creado en el afio 1972, con la misidn de propiciar el desarrollo cientifico y
tecnologico de los sectores agricola y agroindustrial en las areas de poscosecha de granos y
productos no perecederos, el mejoramiento genético, la produccion y la posproduccion de
semillas, mediante la investigacién y la integracion de sus actividades a la docencia y a la
accién social. Su visién es ser un Centro lider en la investigacion, con excelencia académica y
tecnolodgica y con proyeccion regional, motivado por un espiritu innovador, de cambio,
servicio, superacion y aprendizaje constante. En el afio 2002, en nuestro pais se promulgé la
Ley N° 8297del Sistema Nacional de la Calidad, con el propésito de establecer un Sistema
Nacional para la Calidad como marco estructural de referencia ordenado para las actividades
vinculadas al desarrollo y la demostracion de la calidad, que facilitara et cumplimiento de los
compromisos internacionales en materia de evaluacion de la conformidad y que contribuyera
a mejorar la competitividad de las empresas nacionales y proporcionar confianza en la
transaccion de bienes y servicios. En vista de que el CIGRAS es un laboratorio que brinda los
servicios de ensayos a las instituciones gubernamentales y a la empresa privada, inici6 en el
2002 el proceso para que sus Laboratorios acreditaran los ensayos a la Norma Internacional
1ISO 17025:2000 "Requisitos generales para la competencia de laboratoriosde ensayo y
calibracion". El primer paso para el establecimiento del Sistema de Gestién fue la elaboracién
de un diagndstico, seguido de la capacitacién del personal sobre el tema de la normalizacién,
¢l disefio del Sistema de Gestidn, la elaboracién de la ‘documentacion, la implantacién del
Sistema, la realizacién de auditorias internas y finalmente la presentacion de la solicitud de
acreditacion y el otorgamiento de la acreditacion. Para lograr que este proceso se llevara a
cabo de una manera satisfactoria, se contd con el apoyo incondicional de la alta Direccion del
Centro y con el recurso mas valioso de toda institucin, su personal. En el mes de mayo del
2005 se realizo la evaluacién externa por parte del Ente Costarricense de Acreditacién (ECA).
Este organismo es miembro firmante del Acuerdo de reconocimiento multilateral en I1AAC
(Cooperacion Interamericana de Organismos de Acreditacién). En octubre de ese mismo afio,
se logro la acreditacion de 28 ensayos del Laboratorio de Analisis de Calidad de Granos y 2
ensayos del Laboratorio Oficial de Andlisis de Calidad de Semillas. Para este afio se pretende
ampliar el alcance de la acreditacion con dos ensayos del Laboratorio de Andlisis de
Micotoxinas, a saber: (a) Déterminacién de aflatoxinas por el método AACC-45-15 modificado
para cuantificacion en HPLC (b) Determinacion de aflatoxinas por el método AACC-45-15
modificado para deteccién por cromatografia de capa fina. Para ambos ensayos el alcance es
para maiz (Zea mays), arroz (Oryza sativa), frijol (Phaseolus vulgaris), trigo (Triticum sp),
macadamia (Macadamia integrifolia), mani (Arachis hypogea) y otros productos agricolas
procesados. La acreditacion que otorga el ECA es por un periodo de tres afos, con
evaluaciones de seguimiento anuales. Este afio tambiés se inici6 la transicion a la Norma
17025:2005. La experiencia ha sido gratificante para el Centro y para el personal, logrando
una mejor armonia de sus actividades de investigacion, docencia y servicio y siempre uniendo
sus esfuerzos hacia la mejora continua.
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The Work Package 1 "Development and standardization of effective analytical tools for
mycotoxin (aflatoxins Bs, Bs, Gi, Gp, ochratoxin A, zearalenone, fumonisin B, B, and
tricothecenes) determination in wheat and maize" aim to implement the interlaboratory control
between the partners laboratories from Brazil, Uruguay, Chile and Argentina as part of the
objectives of INCO-DEV MYCOTOX PROJECT 2003-2005 "The Development of a Food
Quality Management System for the Control of Mycotoxins in Cereal Production and
Processing Chains in Latin America South Cone Countries”. The objectives of the
interlaboratory control were: evaluate the performance of the laboratories and the main
difficulties encountered in performing the analytical procedure for mycotoxins determination in
maize and wheat; contribute to the harmonization of analytical procedures of the partners
laboratories and contribute to the laboratory’s proficiency in mycotoxin analysis. Maize
reference materials for aflatoxins and zearalenone was prepared and used to the
implementation of the interlaboratory control. In summary, the preparation of these samples
involved: milling (<20 mesh), homogeneization, analysis to verify the homogeneity of the bulk
material and packing (labelled vacuum “sachets" or plastic bottles) and mycotoxin -analysis.
The homogeneity of the material was investigated by the analysis of variance ~ANOVA -
according to International Harmonized Protocol for-the Proficiency Testing of {Chemical)
Analytical Laboratories as established by ISO 43-1 - Annex at 95% of confidence level by
calculating an F-statistic and Ss/o (6=15%). All batches of test material were stored under - 18
°C and protected from light prior to and after packaging. Aflatoxins in the test materials were
determined by immunoaffinity with liquid chromatography (LC) with pos-column derivatization
and thin layer chromatography (TLC). Zearalenone in the test materials were determined by
solid phase column (Romer 224™) with LC. Four homogeneous maize materials were
prepared: blank for zearalenone, blank for aflatoxins and two naturally contaminated for
aflatoxins. These samples were used to validated analytical methods and as reference
samples for proficiency test. The participating laboratories received refrigerated parcel
containing: coded maize samples and blank for spiking purpose, test material receipt form,
additional instructions, results reporting sheets and analytical work questionnaire in 3 rounds.
The results were evaluated by using z-score function being calculated considering the best
value representing the true measure of mycotoxin in the sample (as per evaluation in the
homogeneity tests). Additional FAPAS test material for mycotoxins were purchased in order to
assess the laboratory performance and to validated the reference materials. In case of
‘questionable” or "unsatisfactory" results, the Laboratory were advised to treate them as non-
conforming work, make the necessary modifications and adjustments in the methods, taking
into account the method performance criteria (CEN). The laboratories were strongly
recommended to write a report containing the analysis of the causes and correctives actions
proposed, giving special attention to: correct use of calibrated pipettes; chromatographic
condition including the calibration curve and injected volume of extract and standard.

Authors would like to thanks European Commission to financial support to MYCOTOX Project
(contract ICA4-CT-2002-10043, INCO-DEV program).
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Aflatoxinas sé@o substincias téxicas produzidas por fungos do género Aspergillus,
contaminantes de vdrios produtos agricolas, que quando ingeridas através dos alimentos
podem causar prejuizos a saude humana e animal. A presenca de elevados teores destas
toxinas no amendoim e seus produtos derivados fez com que a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA adotasse a Resolugdo — RDC n? 172, de 04 de julho de 2003,
que estabelece Normas Técnicas de Boas Praticas de Fabricagdo para estabelecimentos
industrializadores de amendoim e seus derivados. Este documento estabelece alguns
controles essenciais para prevenir que o produto final apresente aflatoxina acima do limite
permitido pela Legislagdo. Dispor de uma metodologia confidvel e de baixo custo, para o
controle dos teores de aflatoxina em élec de amendoim obtido por prensagem, tem sido uma
necessidade das inddstrias para atender a Resolugdo, uma vez que a maior parte das
metodologias analiticas para determinagéo de aflatoxinas foram estabelecidas para o
amendoim “in natura”. O Laboratério de Micotoxinas da CIENTEC esta testando
procedimentos analiticos com o objetivo de adaptar e validar a metodologia utilizada para
cereais e possibilitar a pesquisa de aflatoxinas em 6leo de amendoim. O método que
apresentou melhores resultados consiste na extragéo da aflatoxina do leo de amendoim com
metanol-KCl, por agitagdo, separagdo das fases aquosa-oleosa por centrifugagéo, clean-up
da fase metandlica com solugéo de sulfato de cobre e extragédo da toxina com cloroférmio. A
deteccdio e quantificagdo por cromatografia planar bidimensional visual. Estdo sendo
utilizadas amostras de 6leo de amendoim artificialmente contaminadas com solucéo padréo
de aflatoxina B; em dois niveis ( 10 e 20 ppb) e dez repetices. Resultados obtidos
demonstraram uma recuperagéo média para estes niveis de 77,5% e 88,2% respectivamente.
O trabalho de validagao intralaboratorial desta metodologia ainda néo foi concluido, mas os
resultados dos testes de recuperacéo obtidos, acima de 70%, indicam que o método podera
ser utilizado para o controle da qualidade do produto final, quanto aos teores de aflatoxinas
em dleo de amendoim.
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Universidade Federal do Rio de Janeiro — UFRJ/RJ, Brasil. e-mail: shalako1953@gmail.com

A zearelona (ZON) é um metabdlito fingico toxico descrito quimicamente como uma beta-
lactona do é&cido resorcilico. De acordo com sua origem biossintética, a ZON é classificada
como um nonacétidio dentro do grupo dos policetidios. Esta toxina é produzida por fungos do
género Fusarium, em particular pelas espécies F. culmorum, F. graminearum e F.
crookwellense. Além do milho, esta micotoxina também pode ser encontrada como
contaminantes de outros alimentos tais como arroz, aveia, cevada e trigo. A contaminagdo do
milho por zearalenona acarreta problemas de saude publica e perdas econémicas, devido a
possibilidades de produzir efeitos deletérios na satde animal principalmente no processo
reprodutivo. Os principais efeitos na satide humana e animal da ZON estdo relacionadas a
sua atividade estrogénica envolvendo, sobretudo, o sistema urogenital. A validagdo de
metodos analiticos deve garantir que o mesmo atenda as exigéncias das aplicagbes
analiticas, assegurando a confiabilidade dos resultados. O objetivo deste trabalho foi a
validag&o do método de andlise de deteccéo e quantificagdo de zearalenona (ZON) em milho
por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE). A implementacdo deste método no
Laboratdrio de Micotoxinas e Micologia da Embrapa Agroindustria de Alimentos fez parte de
uma das metas do projeto Mycotox do programa INCO-DEV. No método proposto, foram
avaliados os seguintes parametros de desempenho: exatiddo, preciséo, especificidade, limite
de detecgdo, limite de quantificagdo e faixa de linearidade. Este método, com pequenas
alteragbes do método oficial do MAPA, fundamenta-se na extragdo de zearalenona pela
solugdo de acetonitrila: dgua (84: 16, v/v); purificagdo do-extrato por cromatografia em coluna,
empregando colunas Romer Mycosep 224; detecgdo e quantificagdo de zearalenona por
CLAE utilizando detector de fluorescéncia (Aex.: 280nm e Aem.: 465nm). As concentragfes da
curva de calibragéo utilizada foram 0,10; 0,25; 0,50; 0,75 e 1,0 ug/mL. A recuperagdo foi
avaliada com amostras fortificadas com os seguintes niveis de contaminagéo: 50, 75, 100,
150, 175, 250, 300, e 720 pg/kg; sendo os valores de percentagem de recuperacdo médios
obtidos 93,90; 94,55; 80,47; 85,68; 101,80; 84,63; 84,74 e 93,70% respectivamente. A
exatiddo do método foi avaliada através de ensaio interlaboratorial com amostra do Food
Analysis Performance Assessment Scheme (FAPAS) obtendo-se z-score de -0.7.

Palavras-chave: validagéo, zearalenona, CLAE
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PTR 021
ENSAIOS DE MICRONUCLEO E COMETA NA AVALIACAO DA INTERAGAO
“AFLATOXINA B1-MICROCISTINA EM TILAPIA (Oreochromis niloticus)

Schiavo, L.; Hashimoto, E. H, Peres, T.; Francabandiera, A. I.; Sambatti, P.; Caetano, M.
F.; Frossard, H.; Bittencourt-Oliveira, M. C.; Kawamura, O.; Harada, K. 1.;
Collus, 1. M. S. e Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina, Londrina-PR, Brasil. e-mail: leschiavo @hotmail.com

O desenvolvimento de piscicultura resulta na deterioragdo d’agua, com a eutrofizagao
causando florescimento de cianoficeas com destaque a Microcystis aeruginosa produtora de
microcistina (MC), uma hepatotoxina promotora de tumor. Ao cendrio, a adigdo excessiva de
ragido agrava a situagdo, cujo eventual emprego de matéria prima contaminada com
micotoxinas pode introduzir aflatoxina (AFB,), potente carcindgeno hepatico. No trabalho
avaliou-se a sensibilidade dos testes de micronticleo e cometa para monitorar a interagéo
AFB,-MC em ambiente aquatico. O ensaio cometa permite detectar agentes capazes de
promover quebras na cadeia simples de DNA, lesdes nos sitios &lcali-labeis e reparo
incompleto dos sitios de excisdo. Micronticleos (MN) sdo pequenas massas de cromatina
intracitoplasmatica derivadas de nicleo pés-anéfase, cuja indugdo é usada para avaliar a
genotoxicidade. Tilapia (Oreochromis niloticus) em grupo de 6 animais cada foram alocadas
em 8 tanques (500L) e submetidas a 7 tratamentos: inoculagéo ip com 10ug.Kg de AFB, e
extrato do cultivo de M. aeruginosa 262 produtora de microcistina, correspondente a 2,0 x
10% 4,0 x 10° @ 1,0 x 10°Kg™ de células, assim como interagdo entre a dose de AFB; e as 3
doses de M. aeruginosa. Apés 8, 24 e 48hs amostrou-se 100pL de sangue para o teste de
micronucleo (Giemsa 5%) e ensaio de cometa {condicéo alcalina, coloragdo com Brometo de
etidio 0,1%). A microscopia consistiu em andlise citoldgica (1000X) analisando 2000
eritrécitos por animal e determinou-se a freqiiéncia de MN. No ensaio de cometa sob
microscopia de fluorescéncia, classificou-se 100 nucleos jpor animal em classes: 0, 1,2e 3 e
o escore obtido através da somatodria dos mdiltiplos da freqiiéncia de cometa pela classe
correspondente. A andlise estatistica com os valores significativos de F, foi usada a
comparagao multiparameétrica de Tukey (p=0,05).. A frequéncia de MN variou de 5,25-7,92
entre a menor e a maior concentragdo de células de M. aeruginosa inoculadas com AFBy,
respectivamente e o escore de cometas variou de 54,17-74,17 analisando-se 0s mesmos
grupos. Os resultados indicaram a eficiéncia das técnicas na detecgéo de danos e reparo no
DNA em eritrocitos de peixes injetados com AFB, e expostos a M. aeruginosa toxigénica,
sendo os dados obtidos, dose-dependentes.

Orgéo financiador: CNPgq, CAPES, SIGEP - Fundo Parana
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PTR 023
ESTUDO DA CAPACIDADE PRODUTORA DE AFLATOXINA B1 POR ISOLADOS DE
Aspegillus flavus EM DIFERENTES CONDICOES DE CULTIVO

Ritter, A. C.; Hoeltz, M.; Weigel, M.; Simon, C.; Duarte, T. L. e Noll, I. B.
Universidade Federal do Rio Grande do Sul - UFRGS/RS, Brasil. e-mail: anacarolritter @yahoo.com.br

A avaliagdo da capacidade produtora de micotoxinas vem sendo utilizada como uma
importante ferramenta, na identificagéo de espécies conhecidamente toxigénicas. Poucos s&o
os métodos rapidos e alternativos disponiveis para a determinagéo do potencial toxigénico de
espécies dos géneros Aspergillus e Penicillium. Neste contexto objetivo deste trabalho foi
avaliar a capacidade produtora de aflatoxina B; em diferentes condigbes artificiais de cultivo
por trés isolados de Aspergillus flavus, produtores de aflatoxina B1. Até o momento os
isolados A43, A46 e A21 foram testados no meio de cultura YES e CYA. O delineamento
experimental baseou-se em um planejamento 23 completo, tendo como varidveis
dependentes a temperatura (20-40°C), o tempo de incubagéo (7-21 dias) e o pH (2,0 -6,0). A
aflatoxina B1 foi extraida diretamente das placas de petry, conforme Smedsgaard (1996) e a
identificagdo do composto foi realizada em Cromatografia em Camada Delgada. No meio
CYA, os isolados A43 e A21 produziram a micotoxina em diferentes combinagbes das
condicbes testadas enquanto que no meio YES a produgdo ocorreu a 25°C, pH 5,2 em 18
dias. Para o isolado A46 as condigGes foram mais restritas, sendo 20°C, pH 4,0 e 14 dias no
meio YES e 40°C, pH 4,0 e 14 dias no meio CYA. Os dados obtidos revelam diferengas no
comportamento de isolados de uma mesma espécie produtora de aflatoxina, enfatizando a
necessidade do ajuste das variaveis dependentes na busca do objetivo proposto.

Palavras-chave: Aspergillus, aflatoxina B1, produgéo
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PTR 024
MICOFLORA CONTAMINANTE DEL ARROZ CON CASCARA (PADDY) Y LUEGO DE SU
INDUSTRIALIZACION (PULIDO). FACTIBILIDAD DE LA CONTAMINACION CON
MICOTOXINAS

Knass, P. S.; Klein, P. A,; Sartori, P. A. y Marucci, R. S.

Laboratorio de Andlisis Micologico y Micotoxinas en Alimentos - FCEQyN, UNAM, Argentina.
e-mail: patrisk @arnet.com.ar

El arroz (Oryza sativa), es un cereal de origen asiatico, que constituye un alimento basico en
diversas regiones del mundo, consumido por todos los grupos etareos (8). El grano de arroz,
se presenta dentro de una vaina de color castafio, llamada pericarpio, que contiene al
endospermo predominante y a un embrién pequefio, envolviéndolos completamente. E! arroz
blanco pulido comercial, corresponde al endospermo desnudo, def que se han separado por
molienda el pericarpio, el embrion y la aleurona. Las etapas de elaboracion a las que se
somete el arroz luego de la cosecha comprenden: 1) Reduccién del contenido de humedad
inicial, de alrededor de un 26 % hasta un 13 %, 2) almacenamiento del grano en silos o
bolsas, 3) molienda y envasado (14). Los tipos de arroz elaborados que se comercializan en
la Argentina, segun las reglamentaciones vigentes en el MERCOSUR, se clasifican en: Largo
Fino, Largo Ancho, Longo, Mediano y Corto. (10) Las sustancias téxicas de origen natural son
inevitables y representan un problema extraordinario para la inocuidad de los alimentos, el
arroz estd expuesto a un alto riesgo de contaminacion con micotoxinas, por lo que se debe
conocer la flora fingica presente en los productos de cada regién especifica para actuar de
manera tal de reducir la presencia de hongos potenciaimente micotoxigénicos y reducir al
minimo el riesgo de contaminacién con micotoxinas. Los esfuerzos para limitar las
micotoxinas en alimentos y piensos se basan en dos preocupaciones principales: i) los
efectos negativos de los cultivos o piensos contaminados por micotoxinas sobre la salud y la
productividad de los seres humanos o los animales v ii} fos posibles residuos de micotoxinas
o metabolitos toxicos en productos comestibles de origen animal (5) y esto se refleja en la
vigencia de regulaciones cada vez més estrictas para algunas micotoxinas. Diversos estudios
documentaron contaminacién natural de arroz con micotoxinas, entre ellos podemos citar:
Ocratoxina A (OTA), Aflatoxina B1 (AFB1), Acido Penicilico, Patulina, Deoxinivalenol (DON),
Zearalenona (ZON), Citrinina y Citreoviridina, siendo los reportes mds frecuentes para OTA'y
AFB1. Debido a experiencias anteriores (2,12) y lo documentado en la literatura, se propuso
estudiar la micoflora relevante encontrada en arroz de la region Noreste Argentino (NEA).
Evaluar la variacién del recuento fingico total entre el arroz con cdscara seco (paddy) y luego
de su elaboracién (arroz pulido y envasado), considerando que el crecimiento fingico es un
problema mayor causante de pérdidas del valor nutricional y potencial produccién de
micotoxinas (9). Las muestras de arroz paddy se obtuvieron de silos de almacenamiento de
1000 kg de capacidad, se lograron un total de 32 muestras de 1500 gr cada una, utilizando un
calador neumatico de profundidad, introduciéndolo en la parte superior, el centro e inferior de
cada silo, de las cuales 25 correspondieron al tipo “Largo Fino™ (LF) y 7 al tipo “Largo Ancho”
(LA). Para el arroz pulido y envasado, se procedié a la toma de muestra del sistema en
movimiento, tomando un paquete de 1000 gr en la boca de descarga, por cada 100 paquetes
elaborados, en total sumaron 34 muestras, donde 20 correspondieron al tipo LF y 14 LA (10).
Ambos tipos de muestras fueron provistas por un molino arrocero de la region NEA,
correspondientes a la campafia 2000-2001. Se realizé el recuento e identificacion de los
géneros fungicos desarrollados empleando el método de dilucién en placas. Se pesaron i0gr
de cada muestra en un erlenmeyer y luego se agregé 90 ml de solucion de peptona de carne

al 0,1 %, se procedio a agitar durante 5 minutos y luego se filtré con gasa, obteniéndose la.

dilucién 107" en un tubo de policarbonato con tapa a rosca a partir de este filtrado, luego de su
homogeneizacion, se obtuvo 1 mi con pipeta automatica, y se diluyé en 9 ml de la solucion de
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PTR 025
MODELAGEM COM ENFASE NO CRESCIMENTO DE Fusarium verticillioides E PERDA
DE QUALIDADE EM MILHO

Bernd, L. P.; Curioni, A.; Gerage, A. C.; Samapundo, S.; Sambatti, P.; Garcia, G. T.;
Uchoa-Junior, P. P. M.; Vizoni, E.; Ono,E. Y. S. e Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina ~ UEL, Brasil. e-mail:lucianabernd @ hotmail.com

O Brasil tem na agropecudria a base da economia, garantindo fornecimento continuo de
insumos de origem animal e vegetal. Neste contexto, o milho ocupa posigdo relevante, ja que
constitui uma das plantas comerciais mais importantes no mundo globalizado. Outrossim, sua
qualidade nutricional confere caracteristica de substrato ideal para o crescimento flngico,
aliado ao clima tropical-subtropical predominante do Brasil. Fusarium verticillioides destaca-se
entre os fungos envolvidos na qualidade pés-colheita de milho, cujo metabdlito secundario
toxico principal produzido pertence ao grupo das fumonisinas, representando risco a satide da
populagdo e de animais. O trabalho objetivou desenvolver modelos matematicos para
descrever o efeito de umidade e temperatura no crescimento fingico em milho, com énfase a
F. verticillioides, aliado & dindmica da perda de qualidade desta matéria-prima. Graos de
milho submetidos ao tratamento térmico a 1212CG/15 min foram ajustados para a umidade de
15, 20 e 25%, sendo inoculados ou ndo com F. verticillioides {cepa 103F), utilizando-se 0,15%
de solo como veiculo para inoculagdo. Os grdos permaneceram incubados a.temperatura de
20, 25 e 30°C por 20 dias. Os dados in vitro deste planejamento experimental permitiram a
elaboragdo de modelos matematicos para a predigdo do crescimento de Fusarium spp.,
Penicillium spp. e fotal de bolores e leveduras no 20° dia subseqlente, assim como avaliagio
deste efeito na qualidade fisico-quimica e fisioldgica de milho. As performances de modelos
desenvolvidos, avaliadas por validagbes gréfica e matematico-estatistica, apresentaram bons
coeficientes de determinagdo (R? > 73%), baixos erros’ médios quadraticos (EMQ < 3,0) e
fator de viés e de exatiddo préximos ao valor 1, confirmando capacidades preditivas. Maior
crescimento de Fusarium spp. e de total de bolores e leveduras ocorreu em graos mantidos a
25% de umidade sob 25°C, sendo que a varidvel umidade exerceu maior influéncia no
crescimento flngico, em comparagéo a temperatura. O teor de proteina, atividade de agua e
umidade elevaram-se com o aumento da umidade ja o teor de extrato etéreo tendeu a um
aumento na regido intermediaria de umidade (20%) e no nivel superior de temperatura
(30°C). Houve redugbes no vigor e viabilidade das sementes, sendo as mais acentuadas em
milho estocado a 25% de umidade a 25°C. Os modelos desenvolvidos podem ser ferramentas
(teis para a simulagio, visando prevencdo do crescimento dos principais géneros fangicos
contaminantes de milho e, consequentemente, redugéo das perdas econdémicas e do risco
potencial 4 satide, oriunda da produgdo de micotoxinas.

Apoio: CNPq, FINEP, Fundo Parana-SETI
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PTR 026__
Aspergillus flavus FROM PEANUTS GROWN IN ARGENTINA: GENETIC VARIABILITY
AND POPULATION STRUCTURE

Vaamonde, G.; Pildain, M. B. and Cabral, D.

Facultad de Ciencias Exactas y Naturales, Universidad de Buenos Aires — Argentina
e-mail: vaamonde @qo.fcen.uba.ar

Aspergillus flavus is well known as one of the principal producers of aspergilloses and
aflatoxin, a class 1 carcinogen. Because of the importance of this mould on animal and human
health, it is essential to determine their life cycles and distribution in nature. Argentina is a
predominantly agricultural country and exported grains have great acceptance in the world
markets. As an attempt to contribute to the quality of those grains and improve the conditions
for the agricultural workers, the objective of our study was to characterize the genetic diversity
of A. flavus populations from different agroecological zones giving important information to
determine which control measures are most effective in reducing A. flavus contamination.
Population structure of A. flavus from stored seeds grown in different geographical areas was
analysed by using toxigenic potential, aflatoxin types B and G and cyclopiazonic acid (CPA)
production, culture characteristics and vegetative compatibility groups (VCG) via
complementation tests between nitrate-nonutilizing mutants. The A. flavus isolates were
identified as members of either the L strain or S strain. In addition an effort was made to
compare S strain from different countries using VCGs. The results indicated that more than
90% of the isolates (n= 196) were aflatoxin producers and almost 100% of them produce
cyclopiazonic acid. The majority of the S strain produces aflatoxins type B and G. The
percentage of the L strain is higher than S strain but this difference varies between
agroecological zones. The results obtained indicate that genetic diversity of A. flavus in
Argentina is elevated, with 0.66 VCG diversity index. This diversity was also indicated by the
presence of many single-isolate VCGs as well as by the lower numer of VCGs that have
members of different agroecological zones. Among 108 heterokaryotic isolates of A. flavus, 71
VCGs were found and none of the S strain from Argentina was compatible with those of other
countries. Scarce VCGs contained isolates from widely separated peanut growing regions
examined. S and L strains acts different, the aflatoxin producing potential of Aspergilius
communities is higher when S strain is present but the conidia production is lower than in L
strains.The heterogeneity in the populations derived from peanut seeds at diverse locations in
Argentina suggests that A. flavus populations have undergone spatial and temporal changes.
Results from pairising of testers from Argentinean S strain with testers from Bénin, USA and
Australia were not surprising results because of the big VCG diversity in A. flavus. Vegetative
compatibility has been widely used to provide insights into the genetic structure of fungal
populations and is a strong predictor of cladistic groupings. In order to accomplish the study of
A. flavus in Argentina, it is necessary the identification of A. flavus isolates belonging to the
same genotype or clone. The ability to characterize and monitor genetically identical strains
from A. flavus populations should allow to determine how the disease is spread and which of
the subpopulations are associated with aflatoxin and/or aspergilloses in our country.

Key words: A. flavus, peanut, aflatoxin
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CARACTERIZAGAO MICOTOXICQLéGICA DE AMENDOIM PRODUZIDO E/OU
COMERCIALIZADO EM MUNICIPIOS DO RIO GRANDE DO SUL, BRASIL

Hoeltz, M.; Ritter, A. C.; Weigel, M.; Simon, C.; Duarte, T. L. e Noll, |. B.
Universidade Federal do Rio Grande do Sul - UFRGS/RS, Brasil. e-mail: michelehoeltz @ yahoo.com.br

A contaminag&o micotoxicolégica do amendoim e seus derivados representa grandes perdas
econdmicas para a cadeia produtiva dessa oleaginosa e o consumo de produtos
contaminados expdes o ser humano a compostos altamente toxicos efou carcinogénicos. O
objetivo desse trabalho foi avaliar a ocorréncia de ocratoxina A e de aflatoxinas By, By, G, e
Gz no amendoim "in natura” produzido e/ou comercializado em diferentes municipios do Rio
Grande do Sul. As amostras foram adquiridas em mercados e diretamente de pequenos
produtores localizados nas cidades de Santa Rosa, Sinimbu, Sdo Leopoldo, Porto Alegre e
lvoré. Primeiramente, foi realizado o isolamento fungico através do plaqueamento direto dos
gréos em meio de cultura BDA (25°C por 5 dias). As coldnias isoladas e identificadas como
sendo espécies do género Aspergillus foram testadas quanto ao seu potencial
micotoxigénico, segundo Lin e Dianese (1976). A extragdo das micotoxinas das amostras foi
realizada conforme método multi-toxinas de Soares e Rodriguez-Amaya (1989) e a detecgédo
feita por cromatografia em camada delgada. Do total de colénias identificadas como
Aspergillus spp até o momento, 11,76% se mostraram produtoras de aflatoxina B,. Nao foram
detectadas aflatoxinas nas amostras de amendoim analisadas, sendo detectada, entretanto,
ocratoxina A em uma das amostras adquiridas no municipio de Santa Rosa.
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PTR 028__ X _
MICOBIOTA E FUNGOS TOXIGENICOS EM RAGOES COMERCIAIS
PARA CAES E GATOS

Copetti, M. V.; Santurio, J.; Ferreiro, L.; Cavalheiro, A.; Argenta, J. e Taniwaki, M.H.
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, Brasil. e-mail: marinacopetti@yahoo.com.br

Os fungos séo capazes de crescer em todos os tipos de alimentos, produzindo alteragdbes na
composigdo quimica e valor nutricional do alimento, além da possibilidade de sintese de
toxinas. Ragbes comerciais s@o extensivamente utilizadas no Brasil para alimentagéo de céaes
e gatos, geralmente constituindo a maior parte da dieta destes animais. A avaliagdo da
micobiota associada a estes alimentos fornece dados sobre sua qualidade, condigbes de
higiene no ambiente de processamento, assim como o estudo toxicolégico dos isolados
fingicos permite estimar o risco de intoxicagdo aos quais os pequenos animais estdo sendo
expostos. Cingiienta e quatro pacotes de diferentes ragbes para cdes e gatos adquiridos em
supermercados e agropecudrias foram avaliados quanto & contaminagéo fungica em Agar
Dicloram Glicerol 18% através de diluigdo em placa. Isolados potencialmente produtores de
aflatoxinas (AF) e ocratoxina A (OTA) foram subcuitivados em Agar Extrato de Levedura e
Sacarose e avaliados quanto & capacidade micotoxigénica através da tecnica de Agar Pug-
TLC. Foram identificados 23 géneros, sendo Aspergillus (55,6%), Eurotium (51,8%),
Penicillium (44,4%) e Fusarium (33,3%) os de maior ocorréncia nas amostras. As principais
espécies toxigénicas isoladas foram A. niger (40,74%), A. flavus (18,5%), A. ochraceus
(5,56%), F. proliferatum (25,93%), F. verticillioides (11,12%) e P. citrinum (18,81%). Com
relagdo a capacidade sintese de micotoxinas, de 10 isolados de A. flavus testados, 20% eram
produtores de AF. Quanto a OTA, todos os A. ochraceus eram ocratoxigénicos e nenhum dos
A. niger avaliados possuiam esta capacidade. As andlises micologicas demonstraram
presenga flingica em 74% das ragbes avaliadas e ocorréncia de fungos toxigénicos, o que
pode representar um risco para a satide dos animais de companhia se estas ragoes forem
inadequadamente armazenadas, de maneira a permitir o desenvolvimento fingico e sintese
de micotoxinas.

Palavras-chave: ragdo animal, micobiota, micotoxigénicos
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PTR 029
- FUNGOS EM ESPECIARIAS

Morais, V. A. D.; Madeira, J. E. G. C.; Andrade, M. C. e Silva, L. F.

Fundag&o Ezequiel Dias - Laborat6rio de Micologia e Micotoxinas, Belo Horizonte-MG,Brasil.
e-mail: vam@funed.mg.gov.br

Especiarias s&o produtos constituidos de partes de uma ou mais espécies vegetais
tradicionaimente utilizados para agregar sabor ou aroma aos alimentos. Devido a sua origem
tropical e forma de produgdo as especiarias sdo frequentemente contaminadas por altas
concentragbes de fungos no campo, durante a estocagem, transporte, processamento e
manuseio. Com o objetivo de avaliar as condigdes higiénicas destes produtos foram
analisadas sete tipos de especiarias: colorifico, pimenta do reino, orégano, canela, erva doce,
cominho e agafrdo, perfazendo um total de 112 amostras de diferentes marcas, que foram
coletadas no periodo de maio a dezembro de 2005, em estabelecimentos comerciais, pela
Vigilancia Sanitdria do Estado de Minas Gerais (VISA/MG). A enumeracdo de bolores e
leveduras viaveis foi feita pelo método do plaqueamento em superficie, onde aliquotas de 0,1
mi foram espalhadas em placas contendo o Agar Dicloran Glicerol 18% (DG18), segundo
APHA, 2001. As colonias de fungos filamentosos foram contadas, isoladas e identificadas de
acordo com Samson et al (2002), e as leveduriformes pelo método automatizado Vitek. 30%
destas amostras apresentaram contagens superiores a 5 x 10° UFC/g, sendo que pimenta do
reino e orégano foram as especiarias mais contaminadas. Foi detectada a presenga dos
fungos toxigénicos Fusarium semitectum, Fusarium verticillioides e Aspergillus flavus e dos
xerofilicos Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Penicillium citrinum, Eurotium herbariorum,
Eurotium amstelodami e Xeromyces bisporus espécies comumente encontradas em
especiarias. :
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ESTUDIO DE HONGOS Y FUMONISINA B1Y B2 PRESENTES EN MAIZ PARA ENSILAJE
Y SU RELLACION CON LA ALTURA DE CORTE EN EL. CAMPO
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Universidad de Concepcién — Santiago del Chile, Chile. e-mail: mveha@udec.cl

El maiz es una planta de cultivo anual que presenta un gran interés de tipo econémico y
agricola. El maiz se utiliza como grano seco y también para ensilaje en alimentacién en
lecherias y engordas de ganado de carne en la Zona Central del pais. Las fumonisinas son un
grupo de micotoxinas producidas principalmente por Fusarium verticilloides, asociandosecon
frecuencia al maiz, especialmente en zonas secas y calurosas. Fumonisina B1 (FB1) y B2
(FB2) producen efectos téxicos en el sistema nervioso central, higado, pancreas, rifiones y
pulmones de varias especies de animales. Por este motivo, la cuantificacion de FB1y FB2 es
de gran importancia, sobre todo si se considera al maiz como un importante componente en
la alimentacion animal en Chile. Este estudio fue realizado durante el ciclo agricola 2004-2005
y se utilizé maiz picado fresco, de 4 alturas diferentes de corte y en tres épocas distintas de
cosecha. Posteriormente se procedié al recuento de colonias y a la identificacion de los
hongos por género. En forma paralela se realizo el analisis de FB1 y FB2, de acuerdo a la
metodologia oficial de la AOAC. Como conclusién, no se observa relacién directa entre la
presencia de hongos, especificamente Fusarium sp. y la presencia de fumonisinas en los
diferentes niveles de corte. Esto puede deberse a que la matriz presenta un nivel muy bajo de
“humedad, lo que puede haber influido en la no supervivencia del hongo productor. Los
mayores niveles de fumonisinas se dieron en los cortes de 0 a 10 y 10 a 20 cms en el periodo
il de cosecha, alcanzando un maximo de 0.4181 ppm para FB1 y 1.18 ppm para FB2. Los
valores encontrados son significativamente bajos en comparacion a la reglamentacion de la
FDA para alimentacion animal que establece un rango de 30 a 60 ppm de Fumonisinas
totales para rumiantes sobre la base de muestra seca.

Palabras claves: fumonisina, ensilaje, Chile

196




PTR 031
OCHRATOXIN A PRODUCTION BY Aspergillus niger AGGREGATE AT DIFFERENT
ENVIRONMENTAL CONDITIONS

Astoreca, A.; Barberis, C.; Magnoli, C.; Combina, M. and Daicero, A. M.
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Mycotoxin contamination of food and feed represents a high risk for human and animal health.
Ochratoxin A (OTA) is a nephrotoxin naturally found in a wide range of food commodities
throughout many countries around the word. The objective of this study was to evaluate the in
vitro ochratoxin A production by two strains belonging to the A. niger aggregate at differents
aw and temperatures after 7, 14 and 21 days of incubation. The OTA-producing strains used in
this study were two species of A. niger aggregate (ANM 42 and ANM 176) isolated from stored
peanut seeds which produced levels of 14.6 and 17.9 ngmL™, respectively. The basic medium
used in this experiment was a 3% peanut meal extract agar (PMEA) with a final pH of 6.5-7.
The water activity of basal medium was modified by the addition of known amounts of glycerol
(Dallyn and Fox, 1980) to 0.85, 0.89, 0.91, 0.94, 0.95, 0.97 and 0.995. Petri plates were
inoculated centrally with a 4 mm diameter agar plug from the margin of 7-day-old colonies on
malt extract agar (MEA). Inoculated plates of the same aw were sealed in polyethylene bags.
Triplicate sets of each treatment were incubated at 15, 25 and 30 °C for 21 days. The
experiment was repeated twice. Each strain was only inoculated on the media, based on the
substrate where its originally was isolated. OTA production was analyzed after 7, 14 and 21
days of incubation at each temperature assayed using high- pressure liquid chromatography
(HPLC) screening method. On each sampling occasion, three agar plugs were removed from
different points of the colony and extracted with 1 mL of methanol. The extracts were filtered
and injected into the HPLC. Both isolates produced the highest level of OTA at 25°C. The
maximum levels of OTA were detected at 0.97 aw while the minimum levels were detected at
0.85 aw at seven days of incubation at the optimum temperature. The amounts of OTA
detected decreased when increasing incubation time at 25 and 30°C. Some authors
suggested that strains could remove and assimilate phenylalanine moiety from the OTA
molecule, as other nitrogen sources of the culture medium become exhausted (Téren et al.,
1996) In another hand, at 15°C, the highest level of OTA was detected after 14 days of
incubation. These results suggest that the minimum temperature assayed influenced the
metabolic activity decreasing the fungal growth. This fact induced the latter OTA production, It
is necessary to test different environmental conditions to find out the optimal conditions for
OTA production which may clarify this fact.

Key words: ochratoxin A, conditions, A. niger
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Aspergillus niger ISOLATED FROM STORED PEANUTS SEEDS IN ARGENTINA.
CLASSIC AND MOLECULAR CHARACTERIZATION

Magnoli, C.; Fernandez-Juri, G. M. and Dalcero, A. M.
Universidad Nacional de Rio Cuarto, Argentina. e-mail: cmagnoli@exa.unrc.edu.ar

Peanut (Arachis hypogaea L) is an important crop in Argentina, with Cdrdoba province
accounting for approximately 98% of total peanut production. Most of the production is
exported to various regions of the world and the rest is destined to the internal market. This
substrate is often invaded before harvest by Aspergillus section Nigri species. A. carbonarius
and A. niger are the main ochratoxin A producing in several commodities. In this work
Aspergillus niger species were identified by classic methodology and AFLP to assess the
genetic relation between A. niger strains isolated from peanuts. A total of fifty peanut samples
were collected from a storing plant located in the south of Cordoba province, Argentina. The
species were isolated by direct inoculation method with superficial disinfection of fruits. The
cutture medium was Dicloran Gilicerol 18% (DG18). A total of 134 strains were identified by
classic taxonomy (Klich, 2002) and AFLP (Vos et al. 1995, Zeller et al. 2000). For molecular
characterization, fungal DNA extraction was done with cetyltrimethylammonium bromide
(CTAB) method according to Murray and Thompson (1980), as modified by Kérenyi et al.
(1999). AFLPs reactions were performed as described Vos et al. (1995), as modified by Zeller
et al. (2000). The ive primers combinations analysis produced a complex fingerprinting
pattern. Fifty two polymorphic AFLP bands (85.24%) were identified among a total of 61 bands
generated with the best combination of primers (EcoR! + TG y Msel + CG). The average of
similarity among the 134 strains was 75% (range: 44-98%). These results indicate that these
strains correspond at the same specie. The members of section Nigri are difficult to
differentiate by the superposition of morphologically characters. The AFLP technical could be
a useful tool to evaluate the genetic differences between these species.

Key words: A. niger, AFLP, peanuts
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RELATIONSHIP BETWEEN Fusarium sp. COUNT, DAMAGED KERNELS AND
FUMONISINS IN CORN

Morey, A. T.; Moreno, E. C.; Domiciano, I. G.; Rossi, C. N.; Vizoni, E.; Hirooka, E. Y. and
Ono,E. Y. S.

Universidade Estadual de Londrina-UEL/PR, Brasil. é-mail: eysono@uel.br

Fusarium verticillioides is a primary corn pathogen and one of the main producers of
fumonisins, a group of mycotoxins that cause several diseases in animals and probablyaiso
affect humans.Natural fungal and fumonisin contamination were evaluated in 109 freshly
harvested corn samples from Parand State and correlated to damaged kemels (%). Total
fungal colony count in 109 freshiy harvested corn samples ranged from 1.9x10* to 3.5x10°
CFU/g, Fusarium sp. count from 1.0x10° to 2.2x10° CFU/g, and fumonisin levels from 0.13 to
20.38 mg/g. Total fungal colony/Fusarium sp. count and fumonisin levels showed positive
correlation (p < 0.05). In addition, there was a positive correlation between damaged kernels
(%) and total fungal colony/ Fusarium sp. count (p < 0.05). The results showed the importance
of constant monitoring of toxigenic fungi and fumonisin contamination in corn and comn-based
foods in order to assure the quality and safety of products and to minimize the potential
hazards to human and animal health.

SUPPORT: FINEP, CNPq, Fundagdo Araucdria, Fundo Parana/SETI, CAPES.
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MICOFLORA CONTAMINANTE Y OCURRENCIA NATURAL DE MICOTOXINAS EN
AVENA COSECHADA EN LA PROVINCIA DE ENTRE RIOS, ARGENTINA

Sacchi, C. A.'; Broggi, L. E.'; Pacin, A. M. *% Taglieri D.%; Cano G.’,
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Ciudad Universitaria, (C1428EHA), Buenos Aires, Argentina. e-mail: sresnik @speedy.com.ar

En la provincia de Entre Rios la produccion de avena (Avena sativa L.) en grano es destinada
principalmente a la alimentacién de animales (caballos de carrera); por esta razén es
importante el estudio de la contaminacién natural con micotoxinas y de la micoflora endégena
asociada. El objetivo de este trabajo es conocer las especies fungicas presentes y la
ocurrencia natural de tricotecenos tipo A y B, zearalenona (ZEA), aflatoxinas (AF) y
fumonisinas (FB) en avena cosechada en distintas localidades de la provincia de Entre Rios
(Urdinarrain, Gualeguaychu, Larrogue y Basavilbaso). Las muestras, correspondientes a la
campafia 2.005/06, se tomaron en el momento de la cosecha a la entrada de centros de
acopio en 5 posiciones en el chasis y 7 en el acoplado del camion, obteniéndose muestras
compuestas que se redujeron aleatoriamente a 10 kg cada una. Para el analisis micolégico se
desinfectaron los cariopses de avena (con hipoclorito de sodio al 5%) y se dispusieron en
agar extracto de levadura-glucosa-cloranfenicol, 20 granos de cada muestra, por
quintuplicado.” Las cajas se incubaron a 28 °C de 5 a 7 dias y las colonias flngicas
desarrolladas fueron identificadas de acuerdo a la literatura especifica. El andlisis de las
micotoxinas se realizé por TLC, HPLC con detector de fluorescencia y CGL-ECD. Enlas 23
muestras analizadas y considerando las frecuencias y densidades especificas de aislamiento
(sobre 1.186 colonias identificadas), las especies fangicas predominantes en orden de
importancia fueron: Alternaria alternata, Aspergillus flavus, Acremonium strictum, Fusarium
graminearum, Cladosporium cladosporioides, Curvularia lunata y Arthrinium phaeospermum.
Otras especies, potencialmente toxicogénicas, encontradas en menor proporcion fueron:
Fusarium poas, F. verticillioides, Aspergillus ochraceus, A. niger, A. parasiticus, Penicillium
citrinum y P. funiculosum. Todas las muestras fueron negativas para tricotecenos tipo Ay B,
ZEA y AF. Solamente en dos muestras se encontré FB, en baja concentracién (104,7 y 108,3

pg/kg).
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Aspergillus DA SEGAO flavi - PROPOSTA DE UMA CHAVE DICOTOMICA

Fraga, M. E.'; Gatti, M. J.2 e Rosa, C. A. da R."
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Veterindria, Instituto de Veterindria, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro; “Departamento de
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Os fungos da Segéo Flavi sdo de destacada importancia por apresentarem relevante papel na
saude coletiva e biotecnologia. Porém, algumas espécies s&o potencialmente produtoras de
micotoxinas. O uso da taxonomia cldssica em alguns isolados podem apresentar dificuldades
na sua identificagdo. Entretanto, varios estudos tém obtido resultados com diferentes
conclusGes taxondmicas. O presente trabalho teve como objetivo fundir as principais chaves
taxon6micas, disponiveis na literatura, e, propor uma nova chave a partir desta fuséo, para
facilitar a identificagéo das espécies da Segéo Flavi. Os Aspergillus spp foram caracterizadas
por estudo macromorfolégico (cor da coldnia, exudato, pigmento difundido em meio de
cultura) e micromorfol6gico (esclerdcio, talo, vesicula, métula, fidlide, conidio, cor) a partir do
crescimento das culturas em MEA (25° C), CYA (252 C e 372 C) e CY20S (25° C) incubadas
por 7 a 14 dias, conforme Raper e Fennell (1965); Domsch, et al. (1980); Christensen (1981);
Kurtzman, et al. (1987); Klich e Pitt (1988), Horn (1997); Peterson, et al. (2001); Klich (2002).
Dentre as chaves dicotdmicas utilizadas, foram fundidas 23 diferentes espécies (A.
avenaceus, A. bombycis, A. caelatus, A. coremiiformis, A. clavatus, A. clavato-flavus A.
erythrocephalus, A. flavus, A. flavus var. columnaris, A. flavus var. flavus, A. flavo-furcatis, A.
kambarensis, A. leporis, A. nomius, A. oryzae, A. oryzae var. effusus, A. oryzae var. oryzae,
A. parasiticus, A. subolivaceus, A. sojae, A. tamarii, A. toxicarius, A. zonatus), organizadas em
uma nova chave de classificagdo dicotdmica, incluindo as espécies consideradas comuns e
as pouco comuns. E importante ressaltar que todas as’ espécies citadas na literatura foram
incluidas na chave dicotémica proposta. Entretanto, alguns autores nao consideram
variedades para algumas espécies de Aspergillus da Secéo Flavi.

Palavras-chave: Aspergillus, Flavi, taxonomia
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AVALTACAO DA QUALIDADE DE CAFES SOMBREADO E A PLENO SOL QUANTO A
PRESENCA DE FUNGOS E DE OCRATOXINA A.

de Oliveira, T. Q.; Freitas-Silva, O.; Farias, A. X.; Ricci, M. S. F.; da Cunha, F. Q.;
Montello, A. P. e de Souza, M. L. M.

Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro/RJ, Brasil. e-mail: ofreitas @ctaa.embrapa.br

O cultivo organico de café nos sistemas sombreado e a pleno sol alteram as condi¢bes
ambientais que podem modificar a microbiota associada aos frutos e aos gréos de cafe,
assim como a sua dindmica populacional. Essas alteragbes podem predispor a
predominancia de espécies fungicas, principalmente Aspergillus da segdo Circumdali e
estimular a sintese de micotoxinas, destacando-se a ocratoxina A (OTA). Para avaliar estes
dois sistemas de produgdo organica (sombreado e pleno sol) foram coletadas amostras de
seis cultivares (lcatu, Oeiras, Catuai, Obatd, Catucai e Tupi) de café (Coffea arabica)
cultivadas na Fazenda Experimental da Embrapa Gado de Leite, em Juparand, RJ. No
laboratério de Micotoxinas e Micologia da Embrapa Agroindustria de Alimentos as amostras
foram avaliadas quanto & atividade de agua, a percentagem de fungos potenciaimente
produtores de OTA e a contaminacgéo por OTA. Os resultados obtidos indicaram valores de
Atividade de agua entre 0,607 a 0,645. De um modo geral, os gréos de café sombreado
apresentaram maior percentagem de contaminagdo flingica por Aspergillus das segbes
Circumdati, Flavi e Nigri, respectivamente, nos dois sistemas avaliados. A andlise de OTA em
café verde foi realizada por Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE). Os niveis de
OTA no café sombreado variaram entre ndo detectado e 0,78 pg/Kg e no café a pleno sol de
néo detectado e 1,95 ug/Kg. Foi observado que o café organico sombreado apresentou niveis
de contaminagéo por fungos e de OTA menores que o cultivado a pleno sol. Embora o cultivo
organico seja passivel de contaminagdo natural, os niveis determinados de OTA
encontraram-se bem abaixo dos de limites maximos permitidos pela Comunidade Européia,
parametro utilizado atualmente, considerando-se que a Legislagdo brasileira néo prevé limites
méaximos deste metabdlito toxico. Os resultados obtidos demonstraram que todas as
cultivares de café organico nos dois sistemas de produgdo estudados apresentaram-se
seguras quanto ao perigo OTA.

Palavras-chave: café organico, ocratoxina A, fungos
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CONTAMINACION NATURAL CON OCRATOXINA A Y MICOBIOTA DE MATERIAS
PRIMAS Y RACIONES PARA CERDOS.

Rosa, C. A. da R.; Ribeiro, J. M. M. R.; Keller, K. M.; Cavaglieri, L. R.;
Pereyra, M. L. G. P.; Pereyra, C. M. y Dalcero, A. M.
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Los alimentos balanceados comercializados en Brazil constituyen un importante componente

en la produccion animal, sin embargo no hay informacion disponible acerca de la
contaminacién flngica y la produccion de ocratoxina A (OTA). Las especies flngicas
productoras de OTA estan presentes en las materias primas utilizadas en la produccién del
alimento. Los cereales son considerados la principal fuente de ingesta de metabolitos de
ocratoxina. Los objetivos de este trabajo fueron 1) determinar la micoflora de materia prima y
raciones destinadas a la alimentacion de cerdos, 2) evaluar la contaminacion con OTA en
materias primas y raciones, 3) investigar la habilidad de especies pertenecientes a los
géneros Aspergillus y Penicillium aislados anteriormente para producir OTA. Se recolectaron
58 muestras provenientes de 4 establecimientos rurales ubicados en el estado de Rio de
Janeiro (Brasil). Se determiné el recuento flngico total y la frecuencia de las especies de
Aspergillus y Penicillium en los medios de cultivo dicloran rosa de bengala cloranfenicol y
dicloran glicerol 18%. Se evalud la incidencia natural de OTA en las materias primas y
raciones, como asi también la capacidad de producir OTA. La produccion de OTA fue
determinada por HPLC. Los recuentos fingicos totales fueron generalmente superiores a los
limites permitidos (1 x 10* CFU ml"). Las especies de Aspergillus y Penicillium fueron
aisladas en alta frecuencia (68% y 38%, respectivamente). Aspergillus flavus (59,1%) y
Penicillium citrinum (20,3%) fueron las especies prevalentes. Se aisl6 un elevado porcentaje
de cepas potencialmente productoras de OTA (70%). Dicha toxina fue detectada en 43,8% de
las muestras de maiz, en 12,5% de las muestras de residuo de cerveceria y 30,8% de las
muestras de alimento terminado. Los niveles detectados variaron entre 42 y 224 ug g™, entre
28y 139 ug g y entre 36 y 120 pg g, respectivamente. La cantidad de OTA producida en
estos sustratos fue suficiente como para producir efectos adversos en animales. La
contaminacion con OTA en materias primas y raciones, asi como las practicas de
almacenamiento deben ser investigadas para determinar su incidencia y establecer el riesgo
toxicoldgico en los alimentos destinados a la produccidn de cerdos.
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— AVALIAGAO DA QUALIDADE DE CAFE SECO COM PE_RMANENCIA
PROLONGADA NA PLANTA E DE VARRICAO

de Oliveira, T. Q.: de Farias, A. X.; Feitas-Silva, O.; da Cunha, F. Q. e Regis, S. A.
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A ocorréncia de cafés com permanéncia prolongada na planta e em contato com solo,
associada a condigdo microclimatica criada sob a projecé@o da copa favorece a proliferagéo de
fungos, inclusive os potencialmente produtores de Ocratoxina A (OTA). A eminente adogéo
de um limite maximo de 5 ppb por alguns paises para este potente metabdlito toxico tem
alavancado o interesse no desenvolvimento de sistemas que minimizem os impactos
negativos que a contaminagdo por esta micotoxina pode impactar o agronegdcio do café no
Brasil. Com isso constituiram-se os objetivos do estudo a observagdo de ocorréncia de
contaminagdo por fungos produtores de OTA em frutos secos no pé (SNP) e de varrigdo (VR)
produzidos na regido do cerrado (Barreiras-BA e Partocinio-MG). As amostras dos frutos
foram coletadas (30, 60, 90 e 120 dias) em area experimental com delineamento de blocos
casualizados com quatro repeticbes. As andlises foram realizadas no Laboratério de
Micotoxinas e Micologia da Embrapa Agroindlstria de Alimentos onde foram submetidas ao
preparo das e posterior plaqueamento em meio de cultura DG18. A avaliagéo foi feita aos 7
dias de incubagdo, onde observou-se as caracteristicas morfolégicas e culturais de cada
grupo de Aspergillus. Os resultados das 16 amostras de café SNP coletadas nos quatro
tempos determinados demonstraram que a contaminagéo fingica de Aspergillus da segéo
Circumdati foi de 88,1%, 63,1%, 90,6% e 45% nos quatro tempos de coleta respectivos; da
secao Nigri foi de 0%, 0%, 0,32% e 0,62% e da segdo Flavi foi de 0,6%, 0%, 0,31% e 0%. A
contaminagdo do café VR por Aspergillus da segdo Circumdati cresceu significativamente no
periodo entre os tempos 30 e 60, variando de 2,7% a 100% em todo periodo. A contaminagéo
por fungos da segéo Nigri e Flavi manteve-se baixa, entre 0.2% a 0.92% e 0,2% a 2,5%,
respetivamente. Estas determinagtes séo indicativos de que o problema de contaminagéo por
fungos toxigénicos (seg¢do Circumdati) foi crescente ao longo do tempo, em cafés seco no pé
e de varricdo, o que pode comprometer a qualidade do produto. Este trabalho é parte
integrante de um projeto de pesquisa financiado pelo Consdrcio Brasileiro de Pesquisa e
desenvolvimento do Café.
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A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa Humb. & Bonp.) é um importante produto para os
Estados da Amazdnia brasileira. Atualmente, sua comercializagdo para o mercado europeu
encontra-se comprometida pela elevada incidéncia de Aflatoxinas. Desse modo, este trabalho
teve como objetivo a identificagdo da micobiota potencialmente aflatoxigénica associada a
améndoa e a casca da castanha-do-brasil. As améndoas utilizadas no estudo foram coletadas
de dreas de extrativismo em Oriximina-PA. As amostras foram divididas em: castanha sem
casca natural (A); casca da castanha natural (B); castanha sem casca desidratada (C);
castanha com defeito-refugo (D); castanha com casca desidratada (E); ourigo com castanha
natural (F). Foram realizados a contagem total de fungos filamentosos nos dois tratamentos:
sanitizado (hipoclorito de s6dio 1% / 10 minutos) e ndo sanitizado, plaquedos em meio de
cultura AFPA / 7 dias/ 25°C, para contagem total de Aspergilius da secdo Flavi A
identificagdo dos fungos isolados foi realizada, por observagdes das caracteristicas
morfolGgicas e culturais. Apds a detecgdo do Aspergillus flavus nas amostras em ambos os
experimentos, as culturas foram plaqueadas em meio de cultura YES/5dias, para posterior
determinagéo do potencial aflatoxigenico pela técnica do dgar plug em cromatografia de
camada delgada (CCD). Foi detectada a presenga do Aspergillus flavus em todas as
amostras nos 2 experimentos, com excegdo da amostra F, no experimento sanitizado.
Evidenciando que o tratamento do ourigo, pode eliminar fungos potencialmente produtores de
aflatoxinas. Houve maior produgdo de aflatoxinas no experimento ndo sanitizado que no
sanitizado, com maior incidéncia nas amostras B e C, sendo 30% das amostras, do total de
20 culiuras, positivas para aflatoxinas B1, B2, G1 e G2. Nas amostras sanitizadas 23,8% das
21 culturas analisadas, produziram B1, B2, e G1. Foi verificada a redugdo de Aspergillus da
secao Flavi, quando houve tratamento de sanitizagdo.
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La industria de la elaboracién de raciones es un sector de gran crecimiento en la cadena de
produccién de alimentos. Ellos aportan al alimento terminado los ingredientes necesarios para
proveer proteinas esenciales y energia. Fosfatos minerales, subproductos de origen animal,
vitaminas y otros micronutrientes son mezclados con distintos cereales para elaborar un
alimento completo. Los hongos, principalmente aquelios pertenecientes a los géneros
Fusarium y Aspergillus, son contaminantes cosmopolitas de productos agricolas y raciones
animales. Cuando los granos de cereales y el alimento destinado a consumo animal estan
colonizados por hongos, existe un riesgo potencial por la contaminacién con micotoxinas. Et
objetivo de este trabajo fue determinar la micobiota de ingredientes utilizados a la elaboracion
de alimento y raciones destinadas al consumo de mascotas. También se determiné la
influencia ejercida por el proceso de pelletizado sobre la contaminacion fingica. Un total de
30 muestras de ingredientes (5 de maiz, 5 de maiz molido, 5 de harina de sorgo, 5 de gluten
mas maiz 21%, 5 de harina de visceras de aves, 5 de harina de hueso y came) y 5 de
raciones terminadas fueron recolectadas mensualmente durante 10 meses de un fabrica
ubicada en el estado de Rio de Janeiro, Brasil. El aislamiento de hongos se realizé a través
del método e diseminacion en superficie. Los medios de cultivo utilizados fueron dicloran rosa
de bengala cloranfenicol (DRBC), dicloran glicerol 18% (DG18) y Nash-Snyder. Se realizo la
siembra por triplicado. El promedio del nimero de colonias se informé como unidades
formadoras de colonias por gramo de alimento. Cada cepa aislada fue identificada a nivel de
género (Pitt and Hocking, 1997). Las especies pertenecientes a los géneros Aspergillus y
Fusarium fueron identificadas de acuerdo a Klich (2002) y Nelson (1983), respectivamente. La
identificacion flngica indico la presencia de seis géneros de hongos filamentosos, siendo los
maés frecuentes Aspergillus spp. y Fusarium spp. Las especies prevalentes fueron A. flavus y
F. verticillioides en ingredientes elaborados en base de maiz y en maiz, mientras que A.
sydowii, A. fumigatus y A. versicolor en harina de sorgo, harina de visceras de aves y harina
de hueso y carne, respectivamente. En general todas las muestras de ingredientes mostraron
moderados niveles de contaminacién en los medios DRBC y DG18, mientras que niveles
superiores a los permitidos (1 x 10* UFC g™") fueron encontrados en harina de sorgo en DG18.
Cuando las raciones terminadas fueron sometidas al proceso de pelletizado se observé una
reduccién altamente significativa de los niveles de contaminacién fingica, por debajo de los
limites de deteccion de la técnica utilizada (10° UFC g'). Estos resultados muestran que la
presencia en ingredientes de hongos potencialmente productores de micotoxinas constituyen
un riesgo potencial para la salud animal. Si bien el proceso. de pelletizado permite obtener
alimentos libres de contaminacion fingica, futuros estudios deben ser llevados a cabo para
evaluar la presencia de micotoxinas tanto en ingredientes como en raciones destinadas al
consumo de mascotas.

Palabras claves: raciones, mascotas, micotoxinas
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TOXINAS DE Fusarium Y Alternaria EN TRIGO CULTIVADOS EN LA PROVINCIA DE LA
PAMPA Y SUDESTE DE BUENOS AIRES, ARGENTINA

Azcarate, P. M. !, Vaamonde, G.? y Fernindez-Pinto, V.2

! Instituto Nacional de Tecnologfa Agropecuaria. (INTA). E.E.A. Anguil. Ruta Nacional N 5. Km. 580. CC: 11
(6326). Anguil. La Pampa. Argentina; * Departamento de Quimica Orgdnica. Pab. Il. 3er Piso Ciudad
Universitaria (1428). Universidad de Buenos Aires. Argentina. e-mail: pazcarate @anguil.inta.gov.ar

El dafio asociado a especies de Fusarium en trigo y cebada es muy serio y extendido en
Argentina. Los tricotecenos son metabolitos toxicos producidos por especies de Fusarium y
estan ampliamente distibuidos como contaminantes naturales en los cereales. Los miembros
del género Alternaria, en los que se incluyen tanto especies patogénicas como saprdfitas de
plantas, pueden causar grandes deterioros en cereales en el campo o después de las
cosechas, siendo ademas uno de los principales hongos hallados en trigo (Li, et al., 2000).Las
toxinas de Alternaria han sido halladas como contaminantes naturales de alimentos como
granos, semillas de girasol, y algunas frutas en estado de putrefaccion (Schulze, et al, 1995;
Scott, 2001). Existen muy pocos trabajos de investigacion en los que se describe la incidencia
de las especies de Alternaria y la ocurrencia natural de sus micotoxinas en trigos argentinos.
El propésito de éste estudio es evaluar la incidencia de especies de Alternaria y Fusarium, y
la ocurrencia natural de sus micotoxinas en muestras de trigo pertenecientes a una de las
principales regiones trigueras de la Argentina. Se analizaron treinta y dos muestras de trigo
muy contaminados, pertenecientes a la region triguera V-Sur, que comprende el sudeste de la
provincia de Buenos Aires y la provincia de La Pampa (cosecha 2004-2005). En las treinta y
dos muestras se realizo el aislamiento de los géneros fungicos presentes, y en veinte de ellas
se analiz6 la presencia de &cido tenuazénico (TA), Deoxinivalenol (DON) y Nivalenol (NIV).
Aislamiento de las cepas flingicas. Se ubicaron 10 semillas desinfectadas por placa con agar
papa-dextrosa (PDA) y se incubaron 5 dias a 25°C. Se determind el numero de aislamientos
(N9), la frecuencia de aislamiento (Fq), y la densidad fiingica relativa (RD) (Gonzdlez, et al.
1999). 25 g de muestra de trigo molida se extrajeron con 125 m! de acetonitrilo:acetato de
etilo: agua (50:41:9) en shaker por 1 h a 300 rpm. El clean up se realizé con columnas
rellenas con una mezcla de carbén activado:oxido de aluminio: tierra de diatomea
(0,7:0,5:0,3). (Rizzo etal. 1997). La deteccion de las micotoxinas se realizé con un
cromatdgrafo gas-liquido con un detector de captura de electrones (ECD) Shimadzu GC17,
con una columna capilar RX-5MS (25 m x 2 mm Id.). La temperatura del inyector fue 250 °C y
del detector de 300°C. Se utilizé un programa de temperatura que consistié en 1 minuto a
80°C, y luego se incremento de 80 a 140°C a 30°C por minuto y desde 140 a 280°C a 5 °C
por minuto. Tanto el gas auxiliar como el carrier utilizado fue nitrégeno. La derivatizacién se
realizé con anhidrido heptafiuorobutirico (Croteau, et al. 1994). A 15 g de muestra de trigo
molida se adicionaron 75 ml de acetonitrilo:KCI al 4% (9:1) colocando en shaker por 30
minutos a 300 rpm. Se filtrd y se agregd al extracto acetato de plomo 0,05M. Se tomaron 36
mi, ajustando el pH a 2 extrayendo dos veces con cloroformo. Se agregé 15 mi de carbonato
acido de sodio al 5%, quedando en ésta fraccion el TA. Se acidificé nuevamente a pH =2,
extrayendo dos veces con 15 mi de cloroformo. El extracto final se llevé a sequedad y se
resuspendio en 4 ml de metanol (Li, et al., 2000). Se empleé un sistema de HPLC consistente
en un cromatografo liquido Shimadzu Modelo LC -6A, con una vélvula Rheodyne, de 20ul de
loop y un detector UV Simadzu Modelo SPD-6A. Se utilizé una columna Jupiter 4.6 mmx 250
mm 5u C18 (Phenomenex USA). Los datos fueron registrados a 280nm. La fase movil
utilizada fue metanol:agua (90:10) con 300mg de Zn SO,.7H,0/. (Da Motta, et al., 2000).
Todas las muestras presentaban un variado grado de especies fingicas diferente, siendo el
género Alternaria el hongo predominante, con una frecuencia de aislamiento del 100 %.
También se aislaron numerosos Fusarium spp aunque en una proporcion menor. Las
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muestras también fueron positivas para géneros como Epicoccum, Sordaria, Trichothecium,
Aerobasidum, Rhizopus, entre otros. Con respecto al andlisis de las toxinas, NIV y DON
fueron detectados en las 20 muestras analizadas (100 %) con una media de 581ug/Kg y 776
ug/Kg respectivamente. TA fue detectado en 5 muestras (25%) con una media de 3354
ug/Kg, siendo TA la toxina que se encuentra en mayor concentracion. Las muestras positivas
fueron confirmadas por TLC. Este estudio provee informacion sobre la micoflora presente en
los granos de trigo de una de las principales regiones trigueras de Argentina durante la
cosecha 2004-2005. El nivel de contaminacion fungica en las muestras de trigo es alto,
siendo la infeccién interna de los granos entre un 80 a un 100%. Los géneros asociados con
los trigos en Argentina que deberian ser considerados por su potencial toxicogénico y
prevalencia son Fusarium, y Alternaria. En el presente trabajo el género Alternaria es el
principal componente de la micota en la provincia de La Pampa y Sudoeste de la provincia de
Buenos Aires. Esta incidencia es similar a la encontrada por Gonzélez, et al. (1999), Webley,
et al. (1997) y Li, et al. (2000). El segundo género potenciaimente toxicogénico en importancia
es Fusarium coincidiendo esto con los trabajos anteriormente citados. Todas las muestras
presentaron contaminacién con NIV y DON a niveles de entre (100-2318) ug/Kg y (68-1970)
ug/Kg respectivamente. Los niveles de DON son similares a los reportados por Gonzalez et al
para la cosecha 1995-1996. No existen datos reportados hasta el presente de contaminacion
por NIV, Con respecto a las toxinas de Alternaria se detecto la presencia de AT en 5 de las 20
muestras en un rango de (1682-6795) ug/Kg similar al encontrado por Li, et al. (260-6432)
ug/Kg pero mucho mayor que el reportado por Webley, et al. (16-220) ug/Kg. La ocurrencia
natural de micotoxinas de Alternaria en granos como sorgo y semillas de girasol han sido
reportadas, pero existe un limitado nimero de trabajos en trigo. La contaminacién de los
trigos argentinos con TA representa un potencial peligro para la salud publica porque TA es la
micotoxina de Alternaria mas importante en términos de toxicidad aguda en mamiferos.
Nuevos estudios son necesarios para clarificar la posibilidad de transferencia de las toxinas
en la harina después de la molienda y su destino durante el procesado y coccion de ios
alimentos. Adicionalmente es necesario mas estudios sqbre la ocurrencia natural de toxinas
de Alternaria en trigo y productos derivados evaluando el alcance de la exposicion humana a
micotoxinas de Alternaria y relacionar su importancia toxicoldgica en Argentina. Asi mismo
seria importante determinar si existe efectos sinérgicos entre las toxinas de Fusarium y
Alternaria presente en el trigo.

Palabras claves: trigo, Alternaria, Fusarium
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PTR 042
INCIDENCIA DE Fusarium moniliforme Y FUMONISINAS EN MAiZ COSECHADO EN
PEQUENAS EXPLOTACIONES Y CONUCOS DE ALGUNOS ESTADOS CENTRO-
OCCIDENTALES DE VENEZUELA

Mazzani, C.; Luzén, O.; Chavarri, M. y Fernandez, M.

Universidad Central de Venezuela, Facultad de Agronomia, Laboratorio de Micotoxicologfa. Apdo. Postal
4579, Maracay 2101A, Estado Aragua, Venezuela - e-mail- mazzanic@cantv.net

La alta incidencia de F. moniliforme (Fm) (Syn. Fusarium verticillioides) y de las fumonisinas
(fum) ha sido consistentemente demostrada, durante los (ltimos diez afios, en maiz (Zea
mays L.) cosechado en grandes explotaciones de Venezuela en las cuales se aplica alta
tecnologia y gran cantidad de insumos. Sin embargo, el problema no habia sido estudiado en
pequefias explotaciones con ninguno o poco uso de insumos y poca tecnologia como los
denominados conucos. En esta investigacién se evalué la incidencia de campo de Fm, de fum
y de otros mohos en 41 muestras de granos de maiz amarillo y blanco, de la cosecha de
secano del ciclo 2004 - 2005. Las muestras fueron colectadas en pequefias explotaciones y
conucos (desde 0,1 hasta 10 ha) en La Pefita estado Aragua, Manuare estado Carabobo,
Macapo estado Cojedes, El Sombrero y El Socorro estado Gudrico, Turén estado Portuguesa
y Sabana de Parra estado Yaracuy. La incidencia de Fm y de otros mohos se determind por
siembra directa de 100 granos por muestra, superficialmente desinfectados, en el medio de
maita-sal-agar. El contenido de fum (B+B.) se determiné por inmunoensayo especifico
(Fumonitest), considerandose altos valores mayores a 1 ppm. Adicionalmente, se realizé una
encuesta a los productores sobre aspectos relativos al origen de la semilla, manejo del
cultivo, cosecha y almacenamiento. La incidencia promedio de Fm fue alta (>30%) en maiz
amarillo en los estados Guarico,.Cojedes y Carabobo (80,3; 39,5 y 39,3%, respectivamente) y
en maiz blanco en los estados Cojedes, Carabobe y Yaracuy (44,0; 43,8 y 33,8%,
respectivamente). La incidencia promedio de Fm fue intermedia (15-30%) en maiz amarillo en
los estados Aragua y Yaracuy, y en maiz blanco en los estados Portuguesa y Aragua. Baja
incidencia (<15%) se determind en unica muestra de maiz amarillo del estado Portuguesa y
en las muestras de maiz blanco de los estados Aragua y Portuguesa. El 80,5% (32/41) de las
muestras presenté contaminacion con fum y fue alta en maiz amarillo en los estados Guarico
y Carabobo (3,1 y 1,6 ppm, respectivamente) y en maiz blanco en el estado Carabobo (2,4
ppm). Los promedios ponderados de la incidencia de Fm asi como del contenido de fum
fueron mayores en las muestras de maiz blanco que en las de maiz amarillo. Otros mohos
identificados fueron Aspergillus flavus, Aspergillus niger, Aspergillus terreus, Aspergillus
ochraceus, Aspergillus tamarii, Eurotium chevalieri, Penicillium spp., Curvularia sp. y
Alternaria sp. La mayor parte del maiz producido en las parcelas muestreadas en los estados
Guarico, Portuguesa y Yaracuy se comercializa a la agroindustria. Sin embargo, graves
deficiencias de manejo fueron detectadas en siembras de los estados Aragua, Carabobo y
Cojedes donde la semilla que se utiliza es la almacenada del ciclo anterior, la cosecha es
sumamente tardia, no se realiza control de plagas y enfermedades, y los pequerios
productores no reciben asistencia técnica. Los resultados sugieren que existe un alto riesgo
de ingesta de fumonisinas en la poblacién rural de bajos recursos en algunas de las
localidades en estudio, donde toda o parte de la cosecha es destinada directamente al
consumo familiar y animal, o se comercializa a nivel local sin pasar por monitoreo alguno.

Palabras claves: F.moniliforme, maiz, fumonisinas
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ATIVIDADE ANTIFUNGICA E ANTIMICOTOXIGENICA DE COMPOSTOS FENOLICOS

Oliveira, M. dos S.
Fundagdo Universidade Federal do Rio Grande-AS, Brasil. e-mail: mel_ olisa@yahoo.com.br

Para a produgéo de alimentos ¢ importante a busca de medidas adequadas para assegurar a
estabilidade que prolongue o periodo de vida Gtil e sua seguranga microbiolégica,
principalmente no que se refere a contaminagéo fungica e produgdo de micotoxinas. A
procura por fontes naturais de aditivos antifingicos seguros e eficazes para alimentos vem
demonstrando que alguns extratos vegetais que contém compostos fendlicos possuem
atividade antifingica. Neste trabalho a propriedade antifingica e antimicotoxigénica de
extratos fendlicos das porgdes comestiveis e cascas das frutas limdo, laranja, maga, banana
& berinjela, do tubérculo batata e dos gréos arroz e trigo, foram testados quanto a capacidade
de inibir o crescimento do fungo Aspergilius flavus e a produgdo de Aflatoxina B1 e B2. Os
compostos fendlicos foram extraidos com metanol a frio, e quantificados através do método
espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau utilizando comprimento de onda de 660nm. A
atividade antifingica foi estimada empregando o método de 4gar diluido contendo os extratos
fendlicos dos vegetais. Apds 7 dias de incubagéo foram medidos os didmetros de crescimento
do Aspergillus flavus e apés 14 dias foi realizada a determinagéo das Afiatoxinas B1 e B2 por
cromatografia de camada delgada. Os resultados mostraram que as maiores inibigcoes
fungicas foram alcangadas em presenga dos extratos de cascas de batata, liméo, berinjela e
laranja, arroz, trigo, polpas de limao, laranja e maga. Os extratos de polpas de banana (30 g
fendis.mL-14gar) e polpas depgfendis.mL-14gar), polpas de berinjela (30 p gfendis.mL-1agar
permitiram a produgdo de Aflatoxina B1 nosubatata com 50 e 67 niveis 75, 195, 100 e 670
ppb, respectivamente, enquanto que no controle a quantidade de Aftatoxina B1 encontrada foi
de 1600 ppb. Na presenga dos demais extratos ndo ocofreu a sintese desta micotoxina. Os
resultados indicam os vegetais estudados e seus residuos como potenciais fonte de
compostos fendlicos que podem exercer um efeito inibitério no desenvolvimento fingico e na
producdo de micotoxinas em alimentos.

Palavras-chave: antiflingicos, micotoxinas, fendis
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EFFECT OF FOOD GRADE ANTIOXIDANT ON Aspergillus carbonarius AND Aspergillus
niger GROWTH AND OCHRATOXIN A PRODUCTION ON PEANUT-BASED MEDIA

Magnoli, C.; Barberis, C.; Asili, R.; Astoreca, A. and Dalcero, A. M.
Universidad Nacional de Rio Cuarto, Argentina. e-mail: cmagnoli@exa.unrc.edu.ar

Ochratoxin A (OA) is receiving attention worldwide because of the hazard it poses to human
and animal heaith. OA was believed to be produced only by Aspergillus ochraceus, however, it
has been clearly established as a metabolite of different species of the section Nigri, such as
A. carbonarius and A. niger. OA is found in a wide range of foods and feeds such as cereals
and cereal products, groundnuts and oilseed. Peanut (Arachis hypogaea L) is an important
food commodity in Argentina. In commercial storage, peanut seeds are stored for extensive
periods before being exported or used locally. The detection and control of these
mycotoxicogenic species and their mycotoxins in agricultural raw material, has become
important to evaluate and identify the risk of contamination and to prevent the entry into the
human and animal food chain. The aim of this study was to evaluate the effect of the best food
grade antioxidant: propilparaben (PP) on (i) the lag phase prior to growth, (i) growth rate and
(iii) control of ochratoxin A production by strains of A. carbonarius and A. niger under different
water activity (aw) and temperature conditions. In this experiment A. niger (ANM176) and A.
carbonarius (ANM 4) isolated from peanut in Argentina, were used. Peanut meal extract agar
(PMEA) was prepared at 2%. The aw of the basic medium was adjusted to 0.995, 0.98 and
0.93 with glycerol, the medium was autoclaved at 120 °C for 20 min, before cooling to 50 °C
were added the PP at 1, 5, 10 and 20 mM. The plates were centrally needle-inoculated and
incubated for 30 days at 18 and 25 °C. All treatments were repeated four times. Radial growth
rates (mm/dia) were calculated as the slope of the linear regression obtained from plotting the
colony radius of the replicates against time. On each'sampling occasion, three agar plugs
were removed from different points of the colony and extracted with 1 ml of methanol. The
extracts were filtered and injected into the HPLC. In the control treatments there was an
increase in the lag phase and the growth decrease as aw and temperature decreased.
interaction with antioxidant showed a further increase in the lag phase in two strains. At all ay
levels and temperatures, PP at 5mM completely inhibited the fungal growth. The optimum aw
level for OA production was 0.98, with a range to 0.995 or 0.93 resulting in a reduction in the
level of toxin produced. In the presence of the antioxidant treatment, PP completely inhibited
OA production, at concentration of 5 mM. At 1mM of PP, 18 °C and 0.995 or 0.98 aw, the OA
production was increased when compared with controls. The use of antioxidants could be a
good strategy to diminish the entry of ochratoxin A into de animal feed and human food chain.

Key words: ochratoxin A, antioxidants, A. niger

211




PTR 045
EFFECTS OF GAMMA RADIATION ON FUNGAL CONTAMINATION IN GREEN TEA

Aqumo,s Gongalez,E dos Reis, T. A.%; Nogueira, J. H C.% Rossi, M. H.2; Corréa, B
and Villavicencio, A. L. C. H.'

'Instituto de Pesquisas Energéticas e Nucleares Centro de Tecnologia das Radiagbes Travessa R. N 400,
Cidade Universitaria 05508-910, Sdo Paulo; 2Instituto Biolégico - Centro de Sanidade Animal: °Instituto de
Ciéncias Biomédicas/USP, Departamento de Microbiologia. Sao Pulo-SP, Brasil. e-mail: villavic@ipen.br

Green tea (Camellia sinensis), has been a matter of interest during the past few years for its
medicinal values. In recent years green tea has been recommended for various types of
activities as antioxidant potentiality, anticancer property and also hepatoprotective ability. Raw
plant materials normally carry a great number of bacteria and fungi from the soil, offering
potential hazards to consumers. Methods for decontamination are restricted. For example, the
use of ethylene oxide has been forbidden within countries of the European Union (WHO,
1998). The present study was undertaken to determine the level of fungal contamination and
to evaluate the effects of gamma radiation on the microbial burden and presence of aflatoxins
in twenty samples of green tea. For fungal counts and identification, 0.1 ml of the dilutions (in
a serial dilutions of the samples) were seeded in duplicates and plated using the method in
dichloran 18% glycerol agar. A total fungal concentrations were counted, in cfu/g, after seven
days at 25 °C. The samples were irradiated with doses of 0.0, 5.0 and 10.0 kGy using a *Co
gamma ray source (Gamma cell) located at Instituto de Pesquisas Energéticas (IPEN). The
control samples showed the frequency of genera of fungi Aspergillus (76,86%),
Syncephalastrum (12%), Penicillium (10%) and other genera of fungi (1,14%). The most
frequent Aspergillus species yielded in all examined green tea samples in this investigation
was Aspergillus niger (70%), the following was A.flavus (5,86%) and Aspergillus wentii (1,0%).
The dominant of Aspergillus in medicinal plant samples was in accord with the results found in
the literature. The irradiated samples with the dose of 5 kGy showed a decrease of 90 % of
initial contamination and the dose of 10 kGy showed to be effective to improve the microbial
quality of green tea, as demonstrated in the samples where no colony was observed. The
presence of aflatoxins in plant material can be hazardous to health if absorbed even in very
small amounts. They should therefore be determined after using a suitable clean-up procedure
(WHO, 1998). All samples studied were negative to aflatoxins presence.

Granted CNPq

Key wordé: green tea, fungal, gamma radiation
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BIOCONTROLE: POTENCIAL ANTAGONICO DE LEVEDURA Debaryomyces hansenii
CONTRA Penicillium expansum PRODUTOR DE PATULINA EM MAGA

Hayashi, L.; Levy, R. M.; Nakamura, K. T.; Coelho, A. R.; Ono, E. Y. S.; Garcia, S.;
Hoffmann, F. L.; Harada, K.I.; Kemmelmeier, C. e Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina — UEL, Londrina-PR, Brasil. e-mail: lucianahayashi @ gmail.com

O controle biolégico de Penicillium expansum na péds-colheita de maga aponta como opgéo
saudave! e ecologicamente correta, em resposta a crescente procura de alimentos isenta de
residuos quimicos, além da perda de eficdcia de fungicidas registrados. Com o intuito de
avaliar o potencial antagénico de Debaryomyces hansenii contra P. expansum produtor de
patulina, caracterizou-se o perfil de interagéo de levedura com P. expansum toxigénico, aliada
a produgdo de exocompostos bioativos anti-ftingicos. O ensaio direcionou-se para leveduras,
considerando sua inocuidade e amplo emprego na industria alimenticia. O antagonismo de D.
hansenii #1, D. hansenii #7 (isoladas de microbiota normal de silagem de milho) e efeito
associativo entre levedura #1 + #7 foram avaliados utilizando quatro niveis de inéculo (5.10°,
10%, 5.10° e 10° células) contra P. expansum (10° esporos) procedendo antibiograma liquido,
incubado por 12, 24 e 48 horas a 212C. Os parametros de avaliagdo perante antagonismo
consistiram na contagem de células antagonistas, porcentagem de esporos totais e em
germinagdo e comprimento de 40 hifas (mm). Paralelamente, testou-se a produgdo de
compostos bioativos sintetizados por leveduras, determinando-se o teor de glicosamina
produzida por P. expansum. A microscopia revelou que os menores valores para o
comprimento de hifas consistiram de 7,0 (#1), 8,38 (#7) e 17,62mm (#1 + #7), proporcionados
pelo maior nivel de inéculo. A andlise de glicosamina demonstrou que o sobrenadante de
cultivo de D. hansenii #7 causou efeito anti-P. expansum, sendo a atividade antagénica
maxima obtida em 96 horas de incubagdo, onde oocorreu menor valor de glicosamina
(19,67mg/mL) e de comprimento de hifa (55,20mm). Os resultados indicaram perspectivas
promissoras quanto & utilizagdo de leveduras no controle bioldgico de P. expansum
deterioradores na pds-coheita de maga.

Orgéos financiadores: CNPq, CAPES, SIGEP - Fundo Parana

Palavras-chave: P. expansum, levedura, antagonismo

213




PTR 047
EFFECT OF NEEM [Azadirachta indica A. JUSS (Meliaceae)] EXTRACTS ON
STERIGMATOCYSTIN AND PENICILLIC ACID PRODUCTION

Costa, C. L. and Kemmelmeier, C.

Universidade Estadual de Maringd, Departamento de Bioquimica, Maringa-PR, Brasil.
e-mail: ckemmelmeier@uem.br

Mycotoxins are a diverse range of compounds from different precursors and pathways,
generally grouped together on the basis of their toxicity. Sterigmatocystin (penultimate
precursor in the Aflatoxin biosynthetic pathway) and Penicilic Acid are both: mutagenic,
teratogenic, and produced by the biosynthetic polyketide pathway. In recent years, there has
been a search for alternatives to fungicides that provide satisfactory mycotoxin control with low
environmental impact and low toxicity to human beings. Neem, Azadirachta indica A. Juss
(Meliaceae), is a plant species with natural fungicide compounds. Neem seems to be ive,
readily degradable, and causes minimal disruption to the ecosystem. In vitro and in vivo
studies with extract of Neem leaves on Aspergillus has shown that the extract did not inhibit
the fungal growth; however, Aflatoxin production was blocked in vitro experiments. Recent
studies through in vitro investigations have confirmed the inhibitory effect of Neem leaf extract
on Patulin (other polyketide metabolite) production by Penicillium expansum. Current research
has investigated the effects of Neem leaf aqueous extract and oil of Neem seeds on the
grown, sporulation and ability to produce Penicillic Acid and Sterigmatocystin by Penicillium
cyclopium and Aspergillus nidulans iA1, respectively. Raulin-Thom and Starch liquid media
were used to investigate the production of Penicillic Acid and Sterigmatocystin, respectively,
both in the presence and absence of Neem compounds. Extraction and detection procedures
were essentially those used by Kelkar et al, 1996. The effects of Neem on radial growth,
colony characteristics and sporulation of fungi were determined in solid media. Procedures for
sporulation measurement followed Gusman-de-Pefia & Herrera (1996), with modifications.
Analyses by thin layer chromatography demonstrated that the oil of Neem seeds, at
concentrations of 1.5 and 3.00% in liquid media, inhibited Sterigmatocystin production by A.
nidulans. On other hand, the oil of Neem seeds does not show any inhibitory effect in Penicillic
Acid production by P. cyclopium. Aqueous extract of Neem leaves was not effective in
inhibition of both mycotoxins. The aqueous extract of Neem leaves significantly increased the
radial growth and sporulation of A. nidulans and P. cyclopium, in comparison with control. The
oil of Neem seeds exhibited no significant effect in radial growth and reduced the sporulation
of A. nidulans. However, increased, significantly the radial growth and showed no significant
effect in sporulation of P. cyclopium at concentrations of 0.25 and 3.00%, in comparison with
control. The presence of Neem compounds on solid media resulted in differences between
macroscopic characteristics but no difference was observed between microscopic
characteristics.

Key words: mycotoxins, neem, fungi
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EFFECT OF NEEM LEAF EXTRACT AND NEEM OIL ON Penicillium verrucosum
GROWTH, SPORULATION, MORPHOLOGY AND OCHRATOXIN PRODUCTION

Mossini, S. A. G.; Costa, C. L. and Kemmelmeier, C.

Universidade Estadual de Maringé, Departamento de Bioquimica, Marings-PR, Brasil,
e-mail: ckemmelmeier@uem.br

Considerable interest has been developed during recent years on the preservation of grains
by the use of natural products to effectively retard growth and mycotoxin production. Because
of health and economic considerations, several searchs were made to find compounds that
could safely be used as substitutes for fungicides to inhibit the growth of fungi or the
production of mycotoxins. Among the best studied plants used to pest management (neem)
Azadirachta indica A. Juss (Meliaceae) has stand out with excellents results and lack of
toxicity. Neema native India tree has been described as one of the main sources of potentially
active metabolites. Ochratoxin A (OTA), a potent mycotoxin produced by some species of
Aspergillus and Penicillium, originally associated with mouldy legumes and cereal products, is
nephrotoxic and might occur in foodstuffs such as cereals, fruits and meat. However, cereal
products are the major group of food commodities where the toxin is of greatest impact. In
vitro trials were conducted to evaluate the effect of neem on mycelial growth, sporulation,
spore germination and ochratoxin production by P. verrucosum. The effect of neem leaf was
verified at 6.25 and 12.5 mg/ml of YES medium. Neem oil was evaluated at 0.125; 0.25 and
0.5% on the same medium. Ochratoxin production was evaluated by chromatography
thecniques. There were major effects on macroscopic morphology, growth and sporulation
with neem leaf than neem oil. No inhibition were observed in ochratoxin production. The
efficacy of neem extracts against fungi were not similar to alt species, since extracts affect
growth and sporulation at different rates, but not inhibited mycotoxin production in the test
fungi.

Key words: mycotoxins, sporutation, neem
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PTR 049__
Aspergillus DA SECAO nigri - PROPOSTA DE UMA CHAVE DICOTOMICA

Fraga, M. E."; Gatti, M. J.%; Rosa, C. A. daR.'

'Ncleo de Pesquisas Micoldgicas e Micotoxicoldgicas, Departamento de Microbiologia e Imunologia
Veterindria, Instituto de Veterindria, Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro; 2Departamento de
Biologia, Instituto Oswaldo Cruz, Fundagdo Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro, Brasil. e-mail: fraga @ ufrrj.br

O aumento do interesse nas espécies do género Aspergillus da Segao Nigri, potencialmente
ocratoxigenos, deve-se a elevada incidéncia destes fungos na contaminagéo de diversos
produtos vegetais e rages produzidos, principalmente, em diversos paises tropicais e sub-
tropicais. Este trabalho teve como objetivo de realizar um estudo integrativo com o objetivo de
fusdo das principais chaves taxondmicas, presente na literatura, propondo uma nova chave
para a identificagdo das espécies da Segdo Nigri isolados no Brasil. A caracterizagédo foi
realizada por estudo macromorfolégico e micromorfolégico, a partir do crescimento das
culturas em MEA (252 C), CYA (252 C e 372 C) e CY20S (25° C} incubadas por 7 a 14 dias.
Raper e Fennell (1965) dividiram o género Aspergillus em grupos de acordo com a sua cor e
conididforo. Aspergillus com esporos marrom escuro a negro constitui o grupo do Aspergillus
niger, atualmente Segdo Nigri. Entretanto, espécies dessa Segéo apresentam consideraveis
variagGes. Assim, podem ser classificados como espécies diferentes na taxonomia cldssica
(Raper e Fennell, 1965; Al-Mussallam,1980; Domschet al., 1980; Klich & Pitt, 1988; Klich,
2002) e confirmadas por taxonomia molecular (Kusters-van Someren et al., 1990, 1991;
Varga et al., 1993; Parenicova et al. 1997, 2000; Abarca, et al. 2004) dentre as quais A.
carbonarius, A. ellipticus, A. helicothrix, A. heteromorphus, A. japonicus var. aculeatus (A.
aculeatus), A. japonicus var. japonicus (A. japonicus) e agregados A. niger. Samson et al.
(2004) propuseram uma revisdo provisoria da Segdo Nigri com 15 espécies, excluindo a
terminologia agregado Niger, propondo cinco novag especies (A. costaricaensis, A.
homomorphus, A. lactiocoffeatus, A. piperis, A. sclerotioniger) e incluindo A. brasiliensis e A.
vadensis, baseando-se, principalmente, na produgéo de esclercios e metabdlitos. A proposta
da nova chave dicotdmica é corroborada por estudos de taxonomia molecular, dentre as
quais A. carbonarius, A. ellipticus, A. helicothrix, A. heteromorphus, A. japonicus, A.
aculeatus, A. niger, A. vadensis, A. foetidus e A. tubingensis. Cabe destacar que, embora a
caracterizagdo morfolégica apresente limitagdes para a classificagdo de algumas espécies
estudadas, ainda assim, tem sido empregada como ferramenta essencial na taxonomia.

Palavras-chave: Aspergillus, Nigri, taxonomia
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"~ PERFIL DA OCRATOXINA A NO 'MOSTO DURANTE PROCESSO DE
MICROVINIFICACAO DE UVAS TINTAS

Nunes, E. 0."*%; Xavier, J. J. M.*; Furigo-Junior, A.%
Venancio, A.°e Scussel, V. M.*

'Centro de Ciércias Bioldgicas e da Satde; Universidade do Oeste de Santa Catarina- Campus Videira —

Brasil; 2Departamento de Engenharia Quimica e de Alimentos; Universidade Federal de Santa Catarina —

Brasil; °Centro de Engenharia Bjolégica, Universidade do Minho, Campus de Gualtar 471 0-057, Baga —

Portugal; “Departamento de Ciéncia e Alimentos ~ Laboratério de Micotoxicologia, Centro de Ciéncias
Agrdrias, Universidade Federal de Santa Catarina — Florian6polis, Brasil, e-mail : estela @unoescvda.edu.br
A vitivinicultura brasileira, nos dltimos anos tem voltado sua atengéo a produgéo de vinhos
finos, Mudangas expressivas no perfil do consumidor de alimentos e bebidas séo notdrias,
dentre os varios aspectos que primam pela qualidade, podemos citar a preocupagdo com a
seguranga alimentar. Essa mudanga no mercado consumidor tem estimulado os
vitivinicultores a agregarem novos elementos de qualidade aos vinhos nacionais. O Estado de
Santa Catarina ocupa o terceiro lugar na produgdo nacional de uvas e o segundo na
produgédo de vinhos. A qualidade de vinhos tem sido avaliada tradicionalmente pelas
propriedades organolépticas. Através de métodos analiticos de alta sensibilidade e a
introdugéo de novas praticas agricolas, a presenga de substancias danosas & saude como,
residuos de pesticidas e micotoxinas tem sido investigadas. A ocratoxina A (OTA) é uma
micotoxina produzida por espécies de Aspergillus e Penicillium e a sua contaminagéo por
OTA tem sido, atualmente, a maior questéio na seguranga nos vinhos. A Unido Européia N.
123/2005, estabelece limites de OTA para vinhos em 2,0 pg L. Considerando a
importancia de estudos que promovam a remogdo da OTA dos vinhos, o comportamento da
OTA na microvinificagdo foi avaliado, obedecendo ao padréo brasileiro para vinificagdo em
tinto. Foram utilizados 15 Kg de uvas tintas vitis viniferas para esse ensaio, das quais 1/3
das uvas estavam visiveimente doentes e o restante aparentemente sds. A OTA foi
determinada nas etapas: mosto inicial (Ml), mosto fermentado (MF) e p6s-1° trasfega (PF1). A
quantificacdo de MF e PF1 obedeceu ao método europeu de referéncia para vinhos
(European Standard prEN 1433), que inclui, limpeza em coluna de imunoafinidade e detecgido
por HPLC com fiuocrescéncia. Para MI.foi utilizado o método de Serra et al. 2004 que
diferencia do método anterior somente no volume e tratamento da amostra. Para os testes de
recuperagéo uma solugdo spiking foi adicionada na amostra a uma concentracdo final na
amostra de 1,903 pg kg'. As taxas de recuperagdo foram de 91, 86 e 92% para Ml, MF e
PF1, respectivamente. O limite de detecgsio no mosto foi de 0.003 ugkg'. As concentragGes
obtidas foram de 2,28; 0,98 e 0,56 ug kg™ para o MI, MF e PF1, respectivamente. A taxa de
remogéo da OTA entre 0 Ml e o MF foi de 57,01%, valores similares aos observados em
estudo para vinho do Porto, porém, com adigéo de solugdo alcodlica de OTA. Entre o MF e a
PF1 a remogdo foi de 42,86%. O remanescente de OTA ao final das trés etapas foi de
24,56%, evidenciando uma eficiéncia na remogéo durante as principais operagdes unitarias
avaliadas. Embora esse vinho néo tenha sido chaptalizado, o processo de maceragédo vem a
colaborar para maior extragdo da OTA. Presumivelmente, a maior concentragdo da OTA seja
eliminada nos processos fisicos de separagdo empregados durante a vinificagdo. Portanto, ha
que se destacar também, a importdncia da avaliagdo do residuo sélido gerado pelo
processamento, visto o emprego desse material elaboragdo de produtos para nutrigao
humana e animal.

Palavras-chave: vinho, seguranga alimentar, ocratoxina A.
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PTR 051 .
EVALUACION DE LA TOXICIDAD DE LAS AFLATOXINAS EN POLLO DE ENGORDA Y
" DE LA EFICIENCIA DE UN ADSORBENTE EXPERIMENTALPARA
~ DISMINUIR SUS EFECTOS

Fierro, J. A.; Pérez, R.; Duran, L.; Altamirano, M.; Medina, J. C. y Rodriguez E.
NUTEK- México e-mail: jafierro@grupoidisa.com

Las micotoxinas son metabolitos secundarios producidos por hongos filamentosos, con
estructuras diversas, que se encuentran como contaminantes en granos en todo el mundo.
Los principales hongos productores de micotoxinas son: Aspergillus, Fusarium, Penicillium,
Alternaria, Claviceps.Este experimento fue realizado para evaluar la inocuidad y efectividad
de un aluminosilicato experimental, incorporado a una concentracion de 5 kg/t, en dietas de
pollos, con y sin la presencia de aflatoxinas (AFs): B1, B2, G1 y G2. Se emplearon180 pollos
Hubbard de un diade edad yfueron separados al azar en cuatro grupos de 15 aves cada uno
con 3 de repeticiones, consumieron alimento y agua ad libitum desde el primer dia hasta el
dia 28 en que fueron sacrificadas.E! alimento experimental, fue contaminado con un cultivo de
Aspergillus flavus, producido en el laboratorio de toxicologia de la empresa NUTEK. Las
dietas fueron identificadas como: (1) dieta control, sin adsorbente ni AFs; (2) dieta de
inocuidad: control + 5 kg/t de adsorbente experimental; (3) dieta con micotoxinas: control +
AFs (ppb): B1 1250, B2 60, G1 700 y G2 50; (4) dieta de desafio: control + AFs (ppb): B1:
1200, B2: 65, G1:670 y G2: 50. + 5 kg/t de adsorbente experimental. Los resultados obtenidos
a los 28 dias ‘de edad, demuestran diferencias estadisticamente significativas entre algunos
de los grupos en los pesos corporales, conversion alimenticia, peso relativo del higado, bazo
y grasa en higado, quese asocian por el consumo de estas micotoxinas. Ademas, se
observaron severas lesiones caracteristicas de la presencia de estas micotoxinas. Los
analisis histopatolégicos mostraron los efectos de la ingestion de la AFs en los animales de la
dieta 3 (micotoxinas): se presenté una hepatitis linfocitica modera multifocal, con areas
extensas de necrosis, ademés de una esteatosis grave difusa. En el grupo de desafio se
diagnosticé hepatitis linfocitica moderada difusa y esteatosis moderada multifocal. Como era
de esperarse, en las dietas 1y 2, no se observé ninglin efecto. La inclusion del adsorbente a
la dieta contaminada mejora estadisticamente el peso del animal (1035 g promedio del T4 vs
844 g del T3), conversion alimenticia (1.72 T4 vs 1.89 T3), peso relativo del higado (3.42 g T4
vs 4.64 g T3), peso relativo del rifion (0.120 g T4 vs 0.181 g T3) y porcentaje de grasa en
higado (34.9 % T4 vs 61.8 %.T3). También reduce las lesiones ocasionadas por estas
micotoxinas en los érganos analizados. La inclusién del adsorbente a 5 kg/t no tiene ningdn
efecto negativo en el peso del animal y sobre el aprovechamiento de los minerales
suministrados en las dietas, comparado con el grupo control, o que demuestra que no hay
interferencia del adsorbente empleado con la absorcién de nutrientes.

Palabras claves: micotoxinas, aflatoxinas, aluminosilicato
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EVALUACION DE LA EFICIENCIA DE UN ORGANOALUMINOSILICATO PARA
'_ DISMINUIR LOS EFECTOS TOXICOS DE LA ZEARALENONA

Fierro, J. A.; Medina, J. C.; Pérez, R. y Rodriguez, E.
NUTEK- México e-mail: jafierro @ grupoidisa.com

La zearalenona (ZON) es una micotoxina con efectos estrogénicos, que suele encontrarse
presente como contaminante en maiz y sorgo, siendo el hongo productor Fusarium
graminearum. Las condiciones dptimas de produccion son cuando existen bajas temperaturas
y niveles altos de humedad, siendo una micotoxina de otofio que se produce en el campo,
antes de la cosecha. La mayoria de los efectos de la zearalenona son estrogénicos. Los
cerdos son los animales méds sensibles, en particular las cerdas pre-ptiberes, que presentan
hiperestrogenismo y suele manifestarse como vulvovaginitis y alargamiento de las gldndulas
mamarias. Se ha reportado que niveles de contaminacién de 1 ppm como minimo en la dieta,
son capaces de producir hiperestrogenismo en cerdas (CAST, 2003). E! objetivo de este
trabajo fue determinar la efectividad de un organoaluminosilicato (ZK) comercial para
disminuir los efectos téxicos de la ZON presente en alimentos balanceados para cerdos y
demostrar que la incorporacién del ZK en la dieta no afecta negativamente el desarrollo de los
animales. Se seleccionaron 18 cerdas, recién destetadas y se colocaron en corrales
individuales. Los siete primeros dias fueron de adaptacion. Posteriormente a cada animal se
le asigné una de las cuatro dietas experimentales, las cuales fueron identificadas como: 1)
dieta control, sin adsorbente ni ZON, (dos cerdas), 2) dieta de inocuidad, conteniendo el ZK a
razon de 3 kgft, (dos cerdas), 3) dieta con ZON, 2,000 ppb (contaminada), (7 cerdas), 4) dieta
de desafio, contiendo el ZK (3 kgft) y ZON (2,000 ppb), (7 cerdas). El tiempo de
experimentacion fue de 21 dias. Las cerdas fueron pesadas al inicio del experimento (25 dias
de edad) y se registré el peso individual cada semana, hasta el final del experimento. La
conversion alimenticia se calculé semanalmente. No ocurrié fa muerte de ninguno de los -
animales. Todos los dias se realizé una inspeccion ocular de las condiciones ambientales y la
salud de los animales. Debido a que el efecto estrogénico de la ZON se manifiesta como la
inflamacién, enrojecimiento de la vulva y el crecimiento del aparato reproductor, se considerd
que el parametro mas adecuado para medir la toxicidad de la ZON es el porcentaje del peso
del aparato reproductor en relacion al peso del animal. Los resultados obtenidos confirman
que la presencia de 2,000 ppb de ZON es capaz de inducir los efectos en el tracto reproductor
de cerdas preplberes. En cuanto a la ganancia de peso y conversion alimenticia, no se
presentaron diferencias estadisticamente significativas, solo diferencia numéricas entre los
animaies que consumieron las 4 dietas. Con base en esta informacion se considera que el
adsorbente incluido es inocuo. Los andlisis histopatolégicos mostraron los efectos de la
ingestidén de la ZON en los animales del grupo 3 (micotoxinas). Y como era de esperarse en
los grupos control e inocuidad no se observé ningun efecto. Los animales que consumieron la
micotoxina y el adsorbente mostraron menores efectos estrogénicos, especialmente en los
ovarios en donde no se observé ningtin dafio. El cultivo de! hongo Fusarium graminearun
utilizado para producir la ZON, fue capaz de producir los efectos estrogénicos caracteristicos
de esta micotoxina en cerdas recién destetadas (25 dias) alimentadas con dietas conteniendo
2,000 ppb durante 21 dias. El organoaluminosilicato a razén de 3 kg/t de alimento es capaz
de reducir los efectos estrogénicos, cuando se evalud el porcentaje del peso del aparato
reproductor sobre el peso del animal y el tamario de la vulva.

Palabras claves: micotoxinas, zearalenona, organoaluminosilicato
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ANALYSIS OF DNA DAMAGE INDUCED BY AFLATOXIN B1 IN DUNKIN-HARTLEY
GUINEA PIGS

Ribeiro, M. L.; Miranda, D.D. C.; Arcari, D. P.; Ladeira, M. S. P.; Mendonga, S.;
Salvadori, D. M. F.; Calori-Domingues, M. A.; da Gloria, E. M. and Pedrazzoli, J. Jr.

Universidade S3o Francisco - UNIFAG e-rhail: marcelo.ribeiro @saofrancisco.edu.br

Afiatoxins are a group of toxic secondary metabolites produced by Aspergillus flavus and A.
parasiticus. Aflatoxin B1 (AFB,) is amongst the most potent naturally occurring carcinogens
and classified as a group | carcinogen. In the liver, AFB, is converted to its toxic and
carcinogenic form by hepatic cytochome enzymes into a highly reactive adduct which is the
ultimate carcinogen. Since the ingestion of aflatoxin-contaminated food is associated with
several liver diseases, FDA has established specific guidelines on acceptable levels of
aflatoxins in human food. Thus, the aim of the present study was to evaluate the effect of 2, 20
and 200 ppb of AFB, on DNA damage in peripheral blood lymphocytes and liver cells in forty
male Dunkin-Hartley guinea pigs. The animals were divided into four groups according to the
given diet. After the treatment the lymphocytes and liver cells were isolated and DNA damage
determined by Comet assay. The levels of DNA damage in lymphocytes were higher animals
treated with 200 ppb of AFBs-enviched diet (r =0.02). There were a relationship between the
levels of DNA damage and the consumption of AFB, in all studied groups. These results
suggest that Comet assay performed on lymphocytes is a valuable genotoxic marker for high-
levels exposure to AFBin guinea pig. Additionally our results indicate that the exposure to this
toxin increases significantly the levels of DNA damage in liver cells which is a key step on liver
cancer development. We also suggest that the Comet assay is a useful tool for monitoring the
genotoxicity of AFB, in liver cells.

Key words: aflatoxin, DNA damage, liver ' :
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CUANTIFICACION E IDENTIFICACION DE AFLATOXINAS EN PECHUGA DE GALLINA
DE POSTURA
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La produccion de aves en México representa un renglon econémico fundamental para la
industria agropecuaria del pais. Dentro de los tejidos de las aves el de mayor valor comercial
es la pechuga. Por otro lado, los alimentos de las aves se basan en cereales como sorgo y
maiz, que frecuentemente estdn contaminados con aflatoxinas. Las aflatoxinas son
mutdgenos y cancerigenos muy potentes, que causan dafio hepatico a las aves y pasan a
contaminar todos sus tejidos. Dentro de las aves, la vida de las gallinas de postura es méas
larga que la del pollo de engorda, y por tanto estd més expuesta a concentrar las aflatoxinas
ingeridas en su alimento, siendo un mayor riesgo para la salud humana. Los objetivos fueram:
cuantificar e identificar las aflatoxinas presentes en pechuga de gallina de postura. En el
presente trabajo se hizo un experimento con 2 grupos de 8 gallinas alimentadas con sorgo
contaminado con aflatoxinas y ademas se tuvo un grupo control de 9 gallinas con alimento
limpio. Los tratamientos constaron en contaminar sorgo con 30 ug/kg o sea una dosis baja
que representara los niveles minimos de tolerancia (20 ug/kg) para el consumo de aflatoxinas
en el hombre y otro grupo con niveles altos (500 ug/kg). Se realizé este experimento por 5
dias y el ditimo dia de sacrificaron las gallinas y de separaron las pechugas. Las pechugas se
pesaron, secaron y molieron, después se extrajeron las aflatoxinas cloruro de sodio saturado
con 10 mL de metanol y 2.5 mL de agua. Se agitd el polvo de pechuga con los solventes en el
vortex por 10 minutos y de centrifugaron por 15 minutos a 3000 rpm. Posteriormente se
pasaron por columnas Cis de fase reversa y luego se obtuvo el filtrado y se diluyé con 2
partes de agua, y se volvié a pasar por otra columna de Cs. Se dejaron secar las columnas
por una novhe y se eluyeron con acetona al 5% en cloruro de metileno y se evaporaron en
una estufa. Para cuantificar las aflatoxinas se usé un método de cromatografia de liquidos. Se
presentardn los resultados de la cuantificacién de aflatoxina B;, AFM; y AFL en pechugas de
gallina de postura, haciendo referencia a los diferentes niveles de aflatoxinas consumidas en
el alimento por 5 dias. Se encontraron aflatoxinas en la pechuga de gallina de postura en
niveles concordantes con la dosis de aflatoxina ingerida.

Organizaciéon Patrocinadora: Universidad Nacional Auténoma de México

Palabras claves: pechuga, aflatoxina, gallina
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SEGREGAGCAO DA CONTAMINAGAO COM AFLATOXINAS DURANTE O PROCESSO DE
DESCASCAMENTO DA CASTANHA DO BRASIL

da Gloria, E. M.; Soarés, P. V. M.; Marzulio, J. e Calori-Domingues, M. A.
Universidade de Sdo Paulo - ESALQ/LAN Fax, Brasil. e-mail: emgloria @ esalq.usp.br

A contaminagdo da castanha do Brasil por aflatoxinas é um problema sério que tem afetado o
principal mercado da castanha para o Brasil que é o comércio exterior. Assim, estudos sobre
a natureza da contaminagdo com aflatoxinas neste produto sdo necessarios para permitir
administrar este problema e assim methorar a qualidade do produto. Este estudo teve como
objetivo avaliar a distribuigdo da contaminagdo com aflatoxinas entre as améndoas de
castanha do Brasil separadas durante o processo de descascamento das castanhas utilizado
em beneficiadores deste produto no Brasil. Vinte e duas castanheiras (operarias responsaveis
pelo descasque e segregagdo das améndoas) foram amostradas neste estudo assim,
obtivesse 22 amostras de améndoas segregadas como rejeitadas e 22 amostras de
améndoas segregadas como aceitas. As amostras de cada um destes tipos foram
integralmente preparadas via formagéo de uma pasta das améndoas (sem adicéio de agua)
para assim permitir a retirada das amostras analiticas representativas. As amostras analiticas
foram entdo analisadas por uma metodologia baseada na cromatografia em camada delgada
e quantificadas visualmente por comparagéo visual com padrdes quantitativos de aflatoxinas.
A metodologia foi avaliada quanto a sua exatidio (recuperagdo), limite de detecgéo e limite de
quantificagdo ‘sobre a matriz analisada (améndoas). Os resultados da avaliagdo da
metodologia mostraram os valores de 0,2 e 1,0 ng/g como limite de detecgéo e quantificacéo,
respectivamente, Os resultados das andlises das amostras mostraram que todas as 22
amostras de améndoas rejeitadas apresentaram contaminagéo com valores variando de 66 a
21.679 ng/g e nenhuma das amostras de améndoa segregadas com aceitas apresentaram
contaminagéo detectavel (=0,2ng/g). Estes resultados permitiram concluir que o processo de
segregacao realizado durante o descasque manual das castanhas é um meio eficaz de
segregacéo da contaminagéo com aflatoxinas.

Projeto Financiado pela FAPESP - Fundagdo de Amparo & Pesquisa do Estado de S&o Paulo
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AVALIAQAO DOS PARAMETROS BIOQUIMICOS NA INTOXICAGAO DE SUINOS POR
FUMONISINAS COM ADICAO DE ADSORVENTE.

Almeida, C. A. A.; Mallmann, C. A.; Dilkin, P.; Giacomini, L. Z.; Rauber, R. H. e Butzen F. M.
Universidade Federal de Santa Maria-RS, Brasil. e-mail: mallmann@Iamic.ufsm.br

Fumonisinas sdo um grupo de micotoxinas, metabdlitos secundérios de fungos do género
Fusarium. O maior produtor de fumonisina é o Fusarium moniliforme, adaptado ao clima
tropical, sendo a sua ocorréncia mundial, produzindo principalmente a fumonisina By (FB¢). A
principal fonte de contaminagéo dé-se comumente no milho podendo também ser encontrada
na aveia e ragbes comerciais. As intoxicagdes por fumonisinas causam lestes hepaticas em
todas as espécies animais. Na espécie suina acarreta edema pulmonar e em concentragées
baixas induzem a degeneragao progressiva e necrose hepatica. Varios trabalhos relatam o
uso de adsorventes adicionados a ragdo para minimizar os efeitos causados pelas
micotoxinas. Assim, este trabalho teve por objetivo avaliar as alteragbes nos parametros
bioquimicos de suinos intoxicados por fumonisina B, e o efeito da adigdo de adsorvente. A
fumonisina B, administrada a suinos foi produzida pelo cultivo da cepa toxigénica de
Fusarium moniliforme (MRC 826) em milho. Os tratamentos foram definidos conforme os
niveis de FB, adicionadas a ragédo: T1 (controle) 0 mg/kg; T2 20 mg/kg; T3 20 mg/kg e 0.2%
adsorvente; T4 0.2 % adsorvente. Foram utilizados 48 suinos machos castrados com peso
vivo inicial médio de 12 kg, todos meio irm&os paternos. Foram avaliados os niveis séricos
das enzimas -aspartato amino transferase (AST), alanina amino trasferase (ALT), fosfatase
alcalina (FA) e gama glutamil transferase (GGT) nos animais, apds 36 dias do consumo da
dieta. Os animais do grupo controle (T1) e do grupo que recebeu a dieta somente com o
adsorvente (T4) apresentaram valores normais enquanto que os animais do grupo que
receberam a dieta contaminada por fumonisina (T2), aumentaram significativamente os niveis
sericos das enzimas AST, ALT, FA e GGT, sendo que houve um aumento maior da FA em
comparagéo as outras enzimas. No grupo que recebeu a dieta contaminada por fumonisina e
com adicdo de adsorvente (T3) observamos que os niveis séricos das enzimas apresentaram
uma diminuigéo significativa comparando aos resultados observados no grupo T2, sendo que
a FA apresentou uma maior diminuigdo nestes valores quando comparado aos valores
obtidos no grupo (T2). Em concluséo, foi verificado que a intoxicagdo por fumonisinas
acarreta elevagéo dos nives séricos das enzimas hepaticas e que o uso de adsorventes, na
dieta contaminada por fumonisina, mantém niveis mais préximos ao controle, podendo ser
utilizado como uma alternativa para prevenir os danos causados pela toxina.

Palavras-chave: fumonisinas, enzimas hepaticas, adsorventes
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PTR 057 : :
DIFFERENT STRATEGIES TO ELIMINATE THE RISK OF MYCOTOXINS IN
WEANING PIGLET

Hofstetter, U. and Starkl, V.
Biomin GmbH e-mail: verena.stark! @biomin.net

Mycotoxins are toxic chemical products formed by fungal species that pose a potential threat
to animal health as many of these toxins are immunosuppressive, estrogenic or genotoxic.
Especially swine, are known to be affected with kidney problems (e.g. porcine nephropathy),
increased water consumption, increased urine production and decreased feed consumption
and daily weight gains due to Ochratoxin A. The most common approach to counteract
mycotoxins is adsorption by minerals. But mycotoxins are completely different in their
chemical structure and thus it is impossible to deactivate all mycotoxins by using only a single
strategy. One investigated solution is detoxification by biotransformation: Specific enzymes
change the toxic group of a mycotoxin into a non-toxic metabolite under intestinal conditions.
For deactivation of trichothecenes a strictly anaerobic bacterium Eubacterium BBSH 797 has
peen isolated out of rumen fluid (Binder, et al 2001) and a newly-discovered yeast strain T.
mycotoxinivorans is capable of detoxifying ochratoxins. As all mycotoxins are hepatotoxic
agents and can cause immunosuppression in animals, plant and algae extracts were ed. A
product based on the three above mentioned strategies proved to be a solution to help to
counteract the diverse mycotoxin problems in swine. Its efficacy to alleviate the negative
effects of OTA on weaning piglets was proven by several feeding trials. Performance
parameters like final weight, average daily weight gain (ADWG) and feed conversion ratio
(FCR) were improved. Currently all agricultural relevant mycotoxins like aflatoxin,
zearalenone, ochratoxin A and all trichothecenes can be detoxified by a ed blend of minerals,
BBSH 797 and T. mycotoxinivorans.

.

Key words: ochratoxin A, enzymes, deactivation
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IN VIVO EFFICACY OF BIOTRANSFORMATION TO COUNTERACT OCHRATOXIN A AND
- DEOXYNIVALENOL IN GROWING BROILER CHICKEN

Starkl, V.
Biomin GmbH e-mail: verena.starkl@biomin.net

The public health concerns related to both acute and chronic effects of mycotoxins in animals
have prompted more than 100 countries to establish regulatory limits for some of the well-
known mycotoxins. In the current trial the effects of Ochratoxin A (OTA) and Deoxynivalenol
(DON) on growing broiler chicken were evaluated. OTA is considered as being highly
nephrotoxic, immunosuppressive and carcinogenic. Intoxication with DON is characterized by
vomiting, feed refusal, diarrhea, necrosis and lesions in various tissues. A trial was performed
to evaluate the effects of OTA and DON contamination on performance and healith status of
brailer chickens during 42 days of trial period. Additionally the detoxifying capacity of a product
based on biotransformation of OTA and DON (Mycofix® Plus) was tested. Five different
treatments were performed using'a total of 270 day-old chickens including a positive and a
negative control (500ppb OTA, 1000ppb DON), two treatment groups with two different
inclusion rates of the product to counteract the mycotoxin challenge (Mycofix® Plus 0,5kg/t and
1kg/t respectively + 500ppb OTA, 1000ppb DON) and finally one group with 1kg/t Mycofix®
Plus to evaluate effects based on the sole product. Performance parameters were determined
on a weekly basis. At the end of the trial, blood samples were taken for hematological,
biochemical and immunological analysis. Subsequently, those chickens were slaughtered and
liver, kidney and crops histopathologically analyzed. Liver, kidney and bile were qualitatively
analyzed on OTA and DON residues. The negative impact on broiler performance was
completely overcome by 1kg/t Mycofix® Plus. Mycotoxins were not detected neither in liver nor
in kidneys. Severe renal and hepatic lesions were detected in-the mycotoxin groups. The
severity of the lesions was reduced in direct proportion to the inclusion rate of the product in
the diet. Contact necrosis of the crop was almost annihilated by using the product. The
intoxication with OTA and DON severely affected natural humoral immunity and phagocytosis
which was both counteracted using Mycofix® Plus.

Key words: ochratoxin A, deoxynivalenol, broiler
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EFEITO DE FUMONISINAS SOBRE A RESPOSTA IMUNE HUMORAL ESPECIFICA EM
T"CAMUNDONGOS INFECTADOS COM Paracoccidioides brasiliensis

Sasaki, A. A.; Ribeiro, A. B.; Ono, E. Y. S.; Hirooka, E. Y. e ltano, E. N.
Universidade Estadual de Londrina-PR, Brasil. e-mail: saragouel @yahoo.com.br

Fumonisinas sdo um grupo de micotoxinas produzidas por fungos Fusarium verticilioides e
outros fungos do mesmo género. A Fumonisina B1 (FB1) é a mais abundante, sendo
encontrada em maior quantidade em alimentos contaminados por esse fungo. A FB1 causa
diversas doengas em animais e estd relacionada com o céncer esofdgico em humanos,
entretanto, pouco se sabe sobre os efeitos das fumonisinas sobre o sistema imunoldgico.
Assim, esse trabalho tem como objetivo avaliar o efeito e de fumonisinas na resposta imune
humoral especifica em camundongos infectados com Paracoccidioides brasiliensis (Pb). A
partir do extrato de Fusarium verticilioides foi obtida a fumonisina com 30% de pureza,
baseada na andlise por HPLC. Camundongos "Swiss" machos foram divididos em 4 grupos
G1 a G4. Os grupos G3 e G4 foram infectados com um inéculo de 10°® leveduras de Pb e os
grupos G1 e G2 receberam PBS como controle. Depois de 28 dias foi administrado,
subcutaneamente 5 doses de fumonisina parciaimente purificada, totalizando 2,25 mg de FB1
por Kg de peso corpéreo, nos grupcs G2 e G4.'Os grupos G1 e G3 receberam PBS como
controle. Apés 7 dias os animais foram sacrificados e o plasma obtido foi utilizado para a
dosagem de nivel de 1gG a glicoproteina considerada antigeno especifico do PB utilizando
ensaioimunoenzimatico. Os resultados demonstraram aumento na produgdo de IgG
especifica no grupos G3 e G4, porém com diferenca significativa somente no grupo G4 em
relagdo aos grupos G1, G2 e G3. A partir desses resultados preliminares concluimos que a
fumonisina pode modular a resposta imune humoral aumentando a produgéo de anticorpos.
Entretanto, outros experimentos sdo necessdrios para elucidar os mecanismos de agdo da
FB1 sobre o sistema imunolégico. :

Palavras-chave: fumonisina, gp43, imunologia
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INCIDENCIA DE TOXINA T-2 EN ALIMENTOS PARA ANIMALES Y EFECTOS TOXICOS
OBSERVADOS EN LOS MISMOS

Lépez, C.; Bulacio, L.; Rambs, L.; Amigot, S.; Ramadan, S.; D’Espdsito, R.; Knass, P. y
Fulgueira, C.

Faculdade de Ciéncias Bioquimicas y Farmacéuticas. Universidad Nacional de Rosario, Argentina, e-
mail: patrisk@arnet.com.ar

Las micotoxinas son un conjunto de metabolitos fiingicos de estructura quimica diversa, que
pueden causar un amplio espectro de efectos tdxicos. Uno de los grupos Ultimamente méas
estudiados son los trichotecenos, metabolitos secundarios estructuralmente relacionados y
biosintetizados por diversos géneros flingicos como por ejemplo Fusarium, Myrothecium,
Cephalosporium. Dentro del grupo A de trichotecenos se encuentra la toxina T-2, que es una
de las méas potentes del mismo. La principal especie flingica productora de esta toxina es
Fusarium sporotrichioides, contaminante de cereales, otros granos, y sus productos
derivados. La presencia de la toxina T-2 esta ampliamente documentada en maiz, cebada,
arroz, sorgo y trigo. El objetivo de este trabajo fue, en una primera instancia, evaluar la
presencia de la toxina T2 en poroto de soja y otras materias primas para alimentos de
animales. En una segunda instancia se estudiaron los efectos téxicos de la toxina T-2 en
aves, cerdos y bovinos que ingirieron alimentos en los cuales se detecté la presencia de la
toxina T-2. Todas las muestras de alimentos, asi como los animales estudiados, provinieron
de la zona Sur de la Provincia de Santa Fe (Argentina). Se analizaron 171 muestras de
alimentos para animales que inclufan soja en su elaboracion. La deteccién y cuantificacion de
toxina T-2 se llevé a cabo con el método de ELISA AGRAQUANT® T-2 de acuerdo a las
instrucciones del fabricante (Romer Labs). El limite de deteccién del método es 35 ppb,
mientras que el limite de cuantificacién es de 75 ppb, con un rango de cuantificacién de 75 a
500 ppb. De todas las muestras estudiadas, 26.9% no presentaron valores detectables y
26.3% mostraron valores entre 35 y 100 ppb. Por litimo, un 46.8% arrojé valores mayores a
100 ppb, valor méaximo permitido en paises como Rusia e Israel, que cuentan con legislacion
con respecto a la presencia de esta micotoxina. En las granjas productoras de gallinas
ponedoras y pollos parrilleros en los cuales detectamos alimentos altamente contaminados,
se observaron lesiones entre las que podemos mencionar Ulceras orales y gastricas, dafio
hepatico, y postura de huevos defectuosos. En los criaderos de porcinos encontramos
animales que presentabas cuadros con intensos cdlicos, marcado adelgazamiento, lesiones
hemorragicas y Ulceras gastricas. Finalmente, es los establecimientos productores de bovinos
alimentados con silo bolsa contaminados con toxina T-2 detectamos lesiones ulcerosas a
nivel de lengua, mucosa esofdgica y géstrica. Dados los efectos descriptos en nuestro
trabajo, y considerando que la presencia de Toxina T-2 en alimentos y suplementos dietarios
ocasiona visibles efectos toxicos, que afectan la salud y perjudican la produccion
agropecuaria, seria importante que se fijen limites con respecto a la presencia de Toxina T-2
en alimentos de consumoc humano y animal y se implementen medidas de control y
cuantificacion.

Palabras claves: toxina T-2, ELISA, Argentina
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EFEITO DO EXTRATO DE Fusarium verticilioides 103F SOBRE A RESPOSTA IMUNE
HUMORAL ESPECIFICA EM CAMUNDONGOS INFECTADOS COM
Paracoccidioides brasiliensis

Sasaki, A. A.; Ribeiro, A. B.; Ono, E. Y. S.; Kawamura, O.; Hirooka, E. Y. e Itano, E. N.

Departamento de Ciéncias Patoldgicas, Centro de Ciéncias Biolbgicas, Universidade Estadual de Londrina,
Campus Universitario, Caixa Postal 6001, CEP 86051-990, Londrina-PR, Brasil.
e-mail: itanoeiko @ hotmail.com

Fumonisinas constituem um grupo de micotoxinas predominantes no mitho e, produzidas por
Fusarium verticillioides. A fumonisina B1 (FB1) € o analogo mais abundante, freqiéntemente
detectado nesta matéria prima utilizada como ingrediente nos mais diversos produtos
derivados alimentares, expondo o consumidor humano a constante perigo de contaminagéo
sub-crénica. Apesar de estudos demonstrarem efeitos histopatoldgicos e atividade promotora
de céncer da FB1 em animais, pouco se sabe sobre 0 mecanismo desencadeado no sistema
imunoldgico, assim como se desconhece a repercussdo de carater interativo num processo
infeccioso. O trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do extrato obtido do cultivo de
Fusarium verticillioides 103F na resposta imune humoral especifica em camundongos
infectados com Paracoccidioides brasiliensis (Pb), um agente infeccioso endémico numa
regido com alta produgdo de milho brasileiro. Camundongos "Swiss" machos foram divididos
em 4 grupos (G1 a G4). Os grupos G3 e G4 foram infectados com um indculo de 10°
leveduras de- Pb e os grupos G1 e G2 receberam PBS como controle. Apds 28 dias foi
administrado, subcutaneamente 5 doses de extrato do Fusarium verticillioides com 30% de
pureza de FB1, baseada na andlise por HPLC, totalizando 2,25 mg de FB1 por Kg de peso
corporeo, nos grupos G2 e G4. Os grupos G1 e G3 receberam PBS como controle. Apés 7
dias os animais foram sacrificados e o plasma obtido foi utilizado para a dosagem de nivel de
IgG contra gp43, a glicoproteina considerada antigeno especifico do Pb, utilizando
ensaioimunoenzimatico. Os resultados demonstraram aumento na produgdo de IgG
especifica no grupos G3 e G4, porém com diferencga significativa somente no grupo G4 em
relagdo aos grupos G1, G2 e G3. A partir desses resultados preliminares concluimos que a
fumonisina pode modular a resposta imune humoral aumentando a produgéo de anticorpos.
Entretanto, outros experimentos sdo necessarios para elucidar os mecanismos de agdo da
FB1 sobre o sistema imunoldgico.

FINEP, CNPq, CAPES, SIGEP - Fundo Parana.
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TOXICIDADE SUBCRONICA ORIUNDA DA INTERAGAO MICOTOXINA, GLIFOSATO E
~— Microcystis aeruginosa EM TILAPIA DO NILO (Oreochromis niloticus)

Francabandiera, A. I.; Hashimoto, E. H.; Schiavo, L.; Ramos, C. L; De Oliveira, T. M.;
Peres, T.; Sambatti, P.; Garcia, S.; Bracarense, A. P. F. R. L.; Collus, . M. S.;
Bittencourt-Oliveira, M. C.; Harada, K. l. e Hirooka, E. Y.

Universidade Estadual de Londrina, Londrina-PR, Brasil. e-mail: hirooka@uel.br

O atual enfoque na toxicologia, com a preocupagdo despertada para o setor ambiental,
demonstra a crescente importdncia da interacdo entre os mais diversos fatores como
responsdveis no desencadeamento de processos patolégicos. No sistema social em pleno
desenvolvimento tecnoldgico, a coexisténcia de micotoxinas cancerigenas, representadas por
aflatoxinas e fumonisinas, com as microcistinas produzidas nas florages de cianobactérias
toxigénicas, em associagdo a herbicida de amplo espectro e com provével agdo genotéxica
como o glifosato, podem encontrar cendrio propicio para a exposigdo simultanea. No
experimento avaliou-se o efeito sinérgico entre micotoxinas, microcistinas e herbicida a base
de glifosato, procedendo andlise histopatoldgica e genotéxica em Tilapia do Nilo
{Oreochromis niloticus). No experimento preliminar, programado para dois meses de ensaio,
submeteu-se 90 tilapias (32 + 9,46 g) a tratamentos: (T1) inoculagdo intraperitonial 10 ug/kg
de AFB1; (T2) dieta com ragéo contaminada com fumonisina durante todo o periodo; (T3)
imers@o em agua contaminada com extrato do cultivo de Microcystis aeruginosa 262
produtora de .microcistina; (T4) associagdo T1+T2+T3. A histopatologia em tecido hepatico
demonstrou degeneragdo vacuolar, necrose celular, aumento no tamanho de nucleo,
principalmente em peixes tratados com aflatoxina e microcistina; no tratamento com
fumonisinas observou-se infiltrado mononuclear e polimorfonuclear. Todavia, considerando
que ndo se observou sinergismo téxico nestes ensaios, prosseguiu-se a investigagdo
estendendo o tempo de tratamento para 6 meses. No experimento submeteu-se um total de
210 tilapias a combinagdes de tratamentos com aflatoxina, herbicida a base de glifosato e/ou
extrato do cultivo de M. aeruginosa 262 positiva para microcistina-LR e desmetil-MC seguida
de M. aeruginosa NPLJ 47 produtora de MC-LR e, avaliou-se a toxicidade sinérgica da
interagdo através de andlises histologicas e genotéxicas. As andlises, ainda em andamento,
mostram perspectivas para a toxicidade subcrénica intensificada ao longo de interagdo entre
os fatores, tendo em vista que resultados anteriores tenderam ao sinergismo; i.e.,
comparando os grupos expostos a M. aeruginosa (i.p.) e ndo inoculados com AFB1 (i.p.),
observou-se um ligeiro aumento na freqiiéncia média de MNs e.escores de cometa nos
ensaios com AFB1, em relagdo aos ensaios sem AFB1.

Orgao financiador: CNPq, CAPES, SIGEP - Fundo Paran4, Fundagéo Araucéria
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EFEITO DO EXTRATO OLEOSO DE NIM [Azadirachta indica A. JUSS (Meliaceae)] NA
PRODUCAO DE PATULINA EM MACAS CONTAMINADAS POR Penicillium expansum

Machinski-Juriior, M.; Arroteia, C. C. e Kemmelmeier, C.

Universidade Estadual de Maringa. Departamento de Bioquimica e Andlises Clinicas. Maringa-PR, Brasil.
e-mail: mmjunior@uem.br

A regigo Sul do Brasil ¢ grande produtora de maga, sendo 80% dessa produgéo destinada ao
consumo “in natura”. As micotoxinas sdo produtos do metabolismo secundario dos fungos
que podem estar presentes na cadeia alimentar como contaminantes, causando diversos
efeitos toxicologicos e imunoldgicos. A patulina € uma micotoxina produzida principalmente
por Penicillium expansum e relatada como principal contaminante da magé. Devido a esta
contaminacdo é que se propds investigar a agéo do extrato oleoso de Nim (Azadirachta
indica) em magé contaminada artificialmente por P. expansum. Foi testado o extrato oleoso
comercial {DalNeem®), obtido de sementes de Nim, nas concentragdes de 0,125, 0,25, 0,5,
1, 2 e 5%. O extrato oleoso obtido das sementes da planta em concentragdes inferiores a
0,5%, apresentou diminui¢do acentuada na produgéo de patulina.

Palavras-chave: A. indica, patulina, P. expansum
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TRANSFERENCIA DA CONTAMINACAO COM AFLATOXINAS PARAO OLEO DE
CASTANHA DO BRASIL

da Gloria, E. M.; Marzulld, J.; Gongalves, P. V. M.; Bevenuto, A.; Ferreira, T.R.B. e
Calori-Domingues, M. A.

Escola Superior de Agricultura Emilio de Queiroz-ESALQ/USP, Piracicaba, SP, Brasil.
e-mail: emgloria @esalq.usp.br

A castanha do Brasil pode ser, através de sua améndoa utilizada na alimentagdo humana,
como fonte de dleo que pode servir a industria de cosméticos ou alimenticia e, também, como
ragdo animal na forma de améndoas descartadas no beneficiamento ou como tortas
origindrias da extragdo do oleo. A possibilidade da contaminagéo da castanha do Brasil por
aflatoxinas ja foi exaustivamente relatada na literatura, entretanto, ndo se encontrou
informagdes sobre a possibilidade da contaminagdo com aflatoxinas do dleo e tortas
originados de améndoas de castanha do Brasil contaminadas. Esta pesquisa teve como
objetivo gerar informagbes sobre a possibilidade da transferéncia da contaminagdo com
aflatoxinas das améndoas para o dleo e tortas produzidas apés o processo de extragéo
pneumdtica. A contaminagdo das matrizes torta e 6Sleo foi checada através de uma
metodologia analitica baseada em cromatografia em camada delgada onde o indice de
recuperagdo da metodologia em cada matriz foi avaliado. Devido & extrema heterogeneidade
da contaminagdo com aflatoxinas entre as améndoas de castanha do Brasil a retirada de uma
parcela das améndoas ndo constituiria uma amostra representativa da contaminagdo do
material a ser extraido. Assim, como havia a necessidade de conservar a integridade das
améndoas das amostras antes do processo de extragdo pneumatico, inviabilizando o preparo
adequado do material antes da retirada de uma amostra analitica, néo foi realizada analise
das améndoas antes da exiragdo. Entretanto, com base no peso e contaminagédo da torta e
6leo pode-se estimar a contaminagéo tedrica das amosiras de améndoa antes da extragéo.
Onze amostras de améndoas classificadas como deterioradas foram utilizadas para extragdo
de dleo visando trabalhar-se com um material com maior possibilidade de contaminagdo. Em
todas as amostras de dleo e torta obtidas foi observada a contaminagéo de aflatoxinas. A
contaminagéo com aflatoxinas totais (B1,82, Gt e G2) variou entre 6.543 a 175.665 ng/g
{ppb) e entre 1.179 a 10.512 ng/g nas amostras de torta e dleo, respectivamente. O calculo
tedrico da contaminagdo para as amostras de améndoa mostrou que a contaminagdo nas
mesmas variou de 6.836 a 141.891 ng/g. Os resultados também mostram que a torta
concentrou a contaminagéo inicial em média por um fator de 1,2 e o 6leo apresentou 14% da
contaminag&o inicial das améndoas.

Projeto de Pesquisa Financiado Pela FAPESP.
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AVALIACAO DA EXPOSICAO AS AFLATOXINAS ATRAVES DA MENSURAGAO DA
T INGESTAO DE ALIMENTOS CONTAMINADOS EM PIRACICABA-SP
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O estudo aqui apresentado faz parte de um projeto dividido em duas etapas e tem como
objetivo gerar informagbes a respeito da exposigdo humana as aflatoxinas. Assim, nesta
primeira etapa aqui apresentada, foi estimada a exposigdo humana através da ingestéo de
produtos de milho e amendoim contaminados com aflatoxinas, visando fornecer subsidios
para a realizagdo da segunda etapa, onde serd mensurada a exposicéo efetiva as aflatoxinas
através de fluidos corpéreos. Para realizagdo desta primeira etapa a contaminagdo de
produtos de amendoim e milho com aflatoxinas foi avaliada em produtos comercializados em
estabelecimentos situados na cidade de Piracicaba-SP. Paralelamente, nos locais de
amostragem, foram aplicados inquéritos alimentares visando mensurar o consumo de
produtos de milho e amendoim pelos entrevistados. Foram analisadas 144 amostras de
produtos de mitho e 231 amostras de produtos de amendoim. As entrevistas para aplicagédo
dos inquéritos alimentares foram realizadas com 306 pessoas. As amostras foram analisadas
por uma metodologia baseada na cromatografia em camada delgada e quantificadas
visualmente por comparagéo visual com padrées quantitativos de aflatoxinas. A metodologia
foi avaliada quanto a sua exatiddo (recuperagéo), limite de detecgéo e limite de quantificacéo
sobre a matriz analisada (milho e amendoim). Os resultados da avaliagdo da metodologia
mostraram os valores de 0,2 e 1,0 ng/g como limite de deteccdo e quantificagéo,
respectivamente. Os resultados das analises de aflatoxina mostraram que 77 (53%) amostras
de produtos de milho apresentaram contaminag@o na faixa de 1 a 10 ng/g de aflatoxina B,
sendo a média ponderada da contaminagéo de 1,01 ng/g quando considera-se os resultados
ND (Nao detectados)=0 e 1,06 ng/g quando considera-se os resultados ND=0,1. Com relagao
aos derivados de amendoim a ocorréncia de aflatoxinas foi detectada em 59 (25%) das
amostras, estando os niveis de contaminagédo entre 1 e 361 ng/g, com média ponderada de
10,04 e 14,11 ng/g, considerando ND=0 ou ND=0,1, respectivamente. Dentre os derivados de
amendoim, apenas dezoito amostras de mesma marca apresentaram niveis de contaminag¢ao
extremamente elevados, acima dos niveis maximos permitidos pela Legislagdo Brasileira, de
20 ng/g. Se a média dos niveis de contaminagio fosse realizada sem essas amostras,
apresentaria valores de 1,19 ng/g e 1,28 ng/g, para ND=0 e ND=0,1 respectivamente. Entre
os derivados de milho, a variagdio entre os niveis de contaminagdo observados foi
extremamente menor e nenhuma das amostras apresentou valores acima dos tolerados pela
legislagdo. Os inquéritos alimentares mostraram que os produtos de millho foram os mais
consumidos, fanto em frequéncia como em quantidade sendo consumidos por 95,4% dos
entrevistados, enquanto 48% afirmaram consumir algum dos produtos derivados de
amendoim e 46,4% indicaram tanto o consumo de milho como de amendoim. Apenas 1,6%
relataram consumir apenas os derivados de amendoim, 49% apenas os derivados de milho e
cerca de 3% afirmaram ndo ingerir nenhum dos produtos pesquisados. A média de consumo
diario estimado para os derivados de milho foi de 18,6g enquanto os derivados de amendoim
tiveram consumo médio de 2,5g/dia. Deste modo, a ingestdo didria de aflatoxina B, estimada
para os consumidores de derivados de milho foi de 18,77 ng/dia, quando consideramos os
resultados ND=0 e 19,9 ng/dia para ND=0,1. Considerando ambas as situagées, um individuo
de 70kg estaria exposto a 0,27 ng/p.c./dia (ND=0) ou 0,28 ng/p.c./dia (ND=0,1). Os
consumidores de amendoim apresentaram ingestéo de 25,10 ng/dia e 35,27 ng/g, para ND=0
e ND=0,1, respectivamente, considerando o nivel de contaminagdo médio de todas as
amostras. Nessa situagdo, a exposigdo seria de 0,36 ng/p.c./dia (ND=0) e 0,50 ng/p.c./dia
(ND=0,1). Se a média ponderada fosse realizada excluindo as amostras com niveis de
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contaminagdo extremos, a ingestdo didria seria de 2,97 ng/dia para ND=0 e 3,20 ng/dia para
ND=0,1. Assim, a exposi¢do passaria a ser de 0,042 ng/p.c./dia (ND=0) e 0,045 ng/p.c./dia
(ND=0,1}. Dentre os entrevistados, 46,4% afirmaram consumir tanto produtos derivados de
amendoim quanto derivados de milho. Para essa parcela da populagéo, a exposicédo
proporcionada pela soma dos dois tipos de produtos seria de 0,63 ng/p.c./dia (ND=0) ou de
0,78 ng/p.c./dia (ND=0,1), considerando a média ponderada de todas as amostras de
amendoim. Por outro lado, excluindo as amostras com niveis extremos de contaminagéo, a
exposicéo seria de 0,312 ng/p.c./dia (ND=0) ou 0,325 ng/p.c./dia (ND=0,1). Considerando os
dados obtidos nessa primeira etapa, é possivel afirmar que ndo apenas os derivados de
amendoim, mas também os derivados de milhc podem constituir uma importante fonte de
ingestdo de aflatoxinas, devido & alta frequéncia de contaminagdo entre as amostras
comercializadas em Piracicaba, no periodo deste estudo, bem como a alta freqiiéncia de
ingestdo e a quantidade ingerida. Para mensurar a exposicdo as aflatoxinas com menor
margem de erro, é necessario realizar a analise da dieta total do grupo estudado.

Palavras-chave: exposicéo, aflatoxinas, ingestédo
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4. Contaminacgao de Alimentos
por Micotoxinas







PTR 066
INFLUENCIA DA IRRADIAGAO GAMA (*CO) NA DESTRUIGAO DE OCRATOXINA A EM
CAFE TORRADO E MOIDO E VERDE

Prado, G.'; Leal, A. S.2; Oliveira, M. S."; Moraes, V. A. D.; Cruz-Madeira, J. E. G."; Vieira,
L. F. R Lima, A. S.'; Moreira, A. P. A.' e Andrade, M. C.!

!Fundagdo Ezequiel Dias - Laboratorio de Micologia e Micotoxinas - Rua Conde Pereira Cameiro, 80 -
Gameleira; 2Comissdo Nacional de Energia Nuclear - CNEN/Centro de Desenvolvimento da Tecnologia
Nuclear - COTN - Campus/UFMG. Belo Horizonte-MG, Brasil. e-mail: gui @funed.mg.gov.br

O café é um produto de extraordindria importancia para paises em desenvolvimento, sendo
que mais de 50 deles s&o exportadores e cuja economia global esta fortemente amarrada aos
rendimentos dessa "commodity". A globalizagdo vem alterando todos os setores da economia
mundial, com uma maior tendéncia nos setores industriais dos paises desenvolvidos e
agropecudrios nos paises em desenvolvimento, levando-os a uma grande corrida em busca
de mercados, de produtos de qualidade e, consequentemente, de bons lucros financeiros.
Ocratoxina A (OTA) é uma micotoxina que tem sido detectada em cereais e outros produtos
alimenticios tais como o café, sendo produzida pelo Penicillium verrucosum em areas
temperadas e por espécies de Aspergillus em regioes tropicais Experimentaimente OTA tem
mostrado atividade teratogénica, carcinogénica, imunotoxica, imunosupressora e tem sido
implicada em nefropatia em seres humanos, sendo listada como possivel carcinogénica
(Grupo 2B) pela International Agency for Research on Cancer. Atualmente observa-se um
aumento acentuado no emprego de radiagdo ionizante para inibir o crescimento de
microorganismos e a produgdo de micotoxinas em diferentes alimentos. O proposito deste
trabalho foi verificar o efeito da irradiagdo gama (*Co) na destruigdo da ocratoxina A (OTA)
em café verde e torrado e moido. Amostras de café verde e torrado e moido, naturaimente
contaminadas com OTA (12,4 ng/g e 14,3 ng/g, respectivamente) foram irradiadas com “Co
em niveis de 0, 1, 2, 3, 5, 10 e 15 kGy. A metodologia de quantificacdo de OTA envolveu
extragdo com metanol:bicarbonato 3% (1:1), purificagdo em coluna de imunoafinidade
(Vicam) e separagdo por cromatografia liquida de alta eficiéncia com detector de
fluorescéncia. As andlises foram efetuadas em triplicata. Observou-se que mesmo em doses
elevadas de 10 e 15 kGy nao foi verificada destruicdo de OTA. Constatou-se também, em
fungdo da andlise de variAncia efetuada, que as doses de irradiagdo gama utilizadas para a
destruicio de OTA, apresentaram o mesmo comportamento em relagdo & amostra néo
irradiada. Este fato foi verificado em virtude do teste F (p=0,077 para café torrado e moido e
p=0,733 para café verde) apresentar valores superiores a probabilidade 0,05, isto é, nivel de
significancia.

Apoio Financeiro: Fundagéo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG) -
CAG 218/04.

Palavras-chave: café, ocratoxina A, irradiagdo gama
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PTR 067
INFLUENCIA DA IRRADIAGAO GAMA (*CO) NA DESTRUIGAO DA MICOBIOTA
FUNGICA EM CAFE TORRADO E MOIDO E VERDE

Prado, G.'; Leal, A. S.% Oliveira, M. S."; Moraes, V. A. D.'; Cruz-Madeira, J. E. G.'; Vieira,
I F. R% Lima, A. S."; Moreira, A. P. A." e Andrade, M. C.’

'Fundag:éo Ezequiel Dias - Laboratdrio de Micologia e Micotoxinas - Rua Conde Pereira Carneiro, 80 —
Gameleira; 2Comiss3o Nacional de Energia Nuclear - CNEN/Centro de Desenvolvimento da Tecnologia
Nuclear - CDTN - Campus/UFMG, Belo Horizonte-MG, Brasil. e-mail: gui @ funed.mg.gov.br

A microbiota natural presente nos campos de produgado agricola pode influenciar a qualidade
sensorial e sanitaria dos produtos quando estes estio no campo e/ou armazenados. Espécies
micotoxigénicas de fungos filamentosos podem ser encontradas em todos os principais
grupos taxondmicos, mas o género Aspergiflus é indubitavelmente um dos mais importantes
por ser capaz de produzir micotoxinas. Micotoxinas sdo produtos do metabolismo secundério
de fungos filamentosos e séo mundialmente considerados um grande problema econdmico e
de saide publica. Entre as micotoxinas, a ocratoxina A (OTA) representa uma das
substancias mais difundidas e perigosas, sendo no Brasil primariamente produzida pelo
Aspergillus ochraceus e Aspergillus carbonarius. Estudos tém demonstrado que OTA
apresenta agéo nefrotdxica, teratogénica, carcinogénica, imunossupressora e estd
relacionada com a nefropatia endémica dos Balcés, doenga degenerativa dos rins que afeta
exclusivamente populagdo adulta rural. OTA tem sido relatada em uma grande variedade de
produtos como cereais, café, cacau, cerveja, vinho, frutas secas e, em leite, sangue, figado,
rins de animais que consumiram rages contaminadas, pois OTA por apresentar solubilidade
em gordura ndo é rapidamente excretada do corpo. Algumas investigagdes descritas na
literatura mundial destacam a eficiéncia da irradiagdo gama no controle de espécies fungicas
de Aspergillus e Penicillium. O objetivo deste trabalho foi verificar a eficiéncia da irradiagéo
gama (*Co), em diferentes niveis 0, 1, 2, 3, 5, 10 e 15 kGy) em reduzir a contaminagéo
fungica em café verde e torrado e moido. O isolamento e a determinagéo de fungos (bolores
e leveduras) foi efetuada pelo método da Diluigdo em placa, onde se determina o niimero de
Unidades Formadoras de Colénias-(UFC/g) pela técnica do espalhamento em superficie. As
andlises foram efetuadas em duplicata, utilizando o meio de cultivo Dicloran Rosa de Bengala
Cloranfenicol (DRBC/DIFCO). Foi observado decréscimo na populagdo fingica (UFC/g) a
medida que as doses de irradiagdo aumentavam, sendo os fungos completamente inibidos a
partir de 2 e 3 kGy. A irradiagdo gama (**Co) pode ser futuramente, desde que néo altere a
qualidade do café, um método efetivo de controle da contaminagéo fiingica.

Apoio Financeiro: Fundagdo de Amparo & Pesquisa do Estado de Minas Gerais (FAPEMIG) -
CAG 218/04.

Palavras-chave: café, fungo, irradiagdo gama
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PTR 068
CONTAMINAQAO POR FUMONISINAS EM RAGCOES PARA PEIXES — PERIODO DE 2001
A 2005

Simdo, V.; Giordano, B. N. E.; Xavier, J. J. M.; da Rocha, M. W.; dos Reis, L. F. C.;
Costa, L. F.; Scussel, V. M.

Laboratério de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares — LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrérias, CP 476, Universidade Federal de Santa Catarina,
Floriandpolis, SC, Brasil. e-mail:vildescussel_2000 @yahoo.co.uk

Fumonisinas (FBs) sdo toxinas produzidas por cepas toxigénicas de fungos do género
Fusarium, espécie verticillicides. Sua toxicidade estd associada a leucoencefalomalécia em
equinos, edema pulmonar em suinos, bem como cancer de figado, nefrotoxicidade e
alteragdo no tubo neural em ratos. Causa inclusive, arterosclerose e imunossupressdo em
macacos vervet, além de hemorragia cerebral em coelhos. Para humanos existe uma
associagdo estatistica entre os indices de cancer esofigico e o consumo de miho
contaminado por FBs em paises como Africa do Sul, Iran e na regido norte da Italia. Em
decorréncia dos efeitos toxicos desses compostos, as perdas econdmicas proporcionam
prejuizos significativos para criadores de animais e produtores de ragées No Brasil ndo ha
legislagdo especifica para as FBs em ragGes para peixes, porém o Food and Drug
Administration tem desenvolvido programas de controle e guias que recomendam 20 mgkg

de FBs, nessas ragdes como niveis seguros. No intuito de obter informagdes quanto a
contaminagéo de ragdes por FBs destinadas a alimentagdo de peixes (catfish — lcatalurus
punctatus, trutas — Oncorhynchus mykiss, pitd — Conorhynchos conirostris e outros peixes
tropicais), foi realizado um levantamento dos dados obtidos no Laboratdrio de Micotoxinas e
Contaminantes Alimentares (LABMICO) do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da UFSC, Florianépolis, Estado de Santa Catarina, no periodo de janeiro de 2001
a dezembro de 2005. O total de amostras analisadas foi de 312, sendo 26, 102, 98, 35 e 51
para os anos de 2001, 2002, 2003, 2004 e 2005, respectivamente. A metodologia utilizada foi
por HPLC com detector de fluorescéncia (ex. 335 nm; em. 440 nmy), descrita pela AOAC
(2000). O limite de detecgdio obtido foi de 0,05 mgkg" e 0,04 mgkg" para FB; e FB
respectivamente. Do total de ragdes analisadas em todo o periodo, as contaminadas foram
244 (78%), sendo 92, 90, 80, 9 e 4%, apresentaram contaminag:éo nos anos de 2001, 2002,
2003, 2004 e 2005, respectivamente. Os valores minimo e maximo de contaminagédo
encontrados no total de amostras foram de 0,063 e 16,0 mgkg” de FB,, respectivamente. Os
maximos alcangados nos anos de maior frequiéncia (2001, 2002 e 2003) foram de 16,0; 15,08
e 2,28 mgkg". Considerando os parametros recomendados pelo FDA, todas as amostras
analisadas apresentaram niveis abaixo do recomendado. Foi observado que a partir de 2003
ocorreu um decréscimo significativo no percentual de contaminagdo. A crescente
preocupagéo e conscientizagdo dos produtores em relagao a qualidade das matérias-primas
utilizadas na industria de ragées podem ter levado ao declinio dessa contaminagao.

Palavras-chave: peixe, ragdes, fumonisinas.
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PTR 069
INCIDENCIA DE FUMONISINA B1 EM DERIVADOS DE MILHO COMERCIALIZADOS NO
- ESTADO DE MINAS GERAIS

Oliveira, M. S.; Prado, G.; Lima, A. S. e Moreira, A. P. A.

Fundagao Ezequiel Dias - Laboratdrio de Micotoxinas e Micologia. Belo Horizonte-MG, Brasil.
e-mail:mar@funed.mg.gov.br

Fumonisinas séc metabdlitos fingicos secundarios produzidos principalmente por Fusarium
verticillioides, Fusarium proliferatum e Alternaria.  Sua ocorréncia em alimentos,
principalmente em milho, tem sido relacionada a doengas fatais em animais e céncer
esofagico tem sido relatado em humanos. A Agéncia Internacional de Pesquisa do Cancer
(IARC) tem declarado que toxinas produzidas pelo Fusarium verticillioides séo possiveis
carcinogénicos da classe 2B. A ocorréncia de fumonisina B1 em alimentos brasileiros
derivados de milho ja foi descrita por pesquisadores, chegando a uma positividade de
contaminagdo préxima de 90%. Entretanto, o Brasil ndo tem legislagdo estabelecendo os
limites méaximos de fumonisinas permitido nos alimentos. O objetivo deste trabalho foi analisar
derivados de milho (mitho de pipoca, farinha de milho e canjica), comercializados no Estado
de Minas Gerais, quanto ao nivel de contaminagdo de fumonisina B1. A metodologia (1)
utilizada envolveu a extragdo da fumonisina B1 com metanol:agua (8:2) e purificagdo do
extrato em coluna de imunoafinidade Vican. A técnica utilizada para quantificagcdo foi a
cromatografia liquida de aita eficiéncia com detector de fiuorescéncia a 335 nm de excitagéo
e 400 nm de emiss&o. A derivatizagdo da fumonisina B1 nas amostras e padrdes foi feita com
ortoftaldialdeido e a quantificacdo por meio da curva de calibragdo com padrées Sigma. Um
total de 93 amostras foram analisadas, sendo milho de pipoca (54), farinhas de mitho (26) e
canjica (13). Em 44 amostras os resultados apresentados foram ndo detectados - milho de
pipoca (25), farinha de milho (14) e canjicas (5). Em 19 amostras foram detectados picos
abaixo do limite de quantificagdo do método (5 ng/g). Um total de 30 amostras apresentaram
resultados positivos para fumonisina B1. A faixa de contaminacdo encontrada foi de 15,7 a
1447 ng/g. as amostras de mitho de pipoca estavam contaminadas com 15,7 a 1369,7 ng/g,
farinha de milho com 76,5 a 156,9 ng/g e canjica com 34,6 a 1447,8 ng/g de fumonisina B1.
Foram encontrados niveis de contaminagdo muito altos, quando comparados com o valor
maéximo permitido pela legislagdo da Suiga (FB1+FB2=1000 mg/kg). Sendo assim, torna-se
necessario a continuidade do monitoramento e tomada de medidas para controle da
contaminagéo.

Palavras-chave: milho, fumonisina, incidéncia
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PTR 070
_OCORRENCIA DE AFLATOXINAS EM MILHO SAFRINHA PRODUZIDO
NO NORTE DO PARANA, BRASIL

Machinski-Junior, M;; do Amaral, K. A. S.; Bando, E. e Ferreira, B. M. R.

Universidade Estadual de Maringd. Departamento de Andlises Clinicas. Laboratdrio de Toxicologia.
Maring4, PR-Brasil. e-mail: mmjunior@uem.br

As aflatoxinas constituem-se em um grupo de compostos téxicos produzidos por Aspergillus
flavus, A. parasiticus e A nomius que se desenvolvem sob condigbes favoraveis de
temperatura e umidade em uma variedade de substratos, principalmente os gréos. Estas
micotoxinas s#0 responsaveis por promover prejuizos a salde humana e animal. Os
principais fatores que afetam o desenvolvimento fingico no milho sdo: a umidade dos gréos,
a temperatura, a umidade relativa do ambiente, o tempo de armazenamento, as condigdes
dos grios antes da colheita, a quantidade de inoculo presente no grdo antes do
armazenamento e a oxigenagéo. Outros fatores, como: pH do solo, composigéo de gases na
atmosfera, interacdc com bactérias, outros fungos e artrépodes, agrotéxicos, irradiagéo,
danos fisicos e praticas agricolas também podem influenciar o desenvolvimento de fungos em
sementes de milho. Na produgdo de milho, o “milho de inverno” ou “milhio safrinha” & um
produto exclusivamente brasileiro e extremamente importante para a economia nacional. O
Parand & responsdvel por 43% da produgdo nacional de milho safrinha e esta produgédo
corresponde a 40% da somatdria das duas safras de milho no Estado. Com o intuito de
investigar a ocorréncia das aflatoxinas em milho safrinha produzido no Norte do Parana,
foram coletadas 112 amostras de milho fornecidas a uma fabrica de ragdo no Parana, em
agosto de 2005. As andlises foram feitas pelo método imunoenzimatico Fast Aflatoxin da R-
Biopharma. As aflatoxinas foram detectadas em 08 (7,14%) amostras, em teores abaixo do
limite maximo permitido (20 ug/kg), variando de 4,1 a 8,8 ug/kg. Os resultados obtidos
demonstraram uma baixa freqliéncia destas micotoxinas‘no milho safrinha produzido no Norte
do Parana. Apesar disso, torna-se necessaric a realizagdo de uma vigildncia ativa destas
micotoxinas em produtos derivados do milho, a fim de proporcionar seguranga, qualidade e
integridade & satide humana e animal.

Apoio financeiro: Fundagado Araucdria (Protocolo Nimero 8609 - Chamada 06/03)

Palavras-chave: aflatoxinas, milho, ocorréncia
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PTR 071
— PATULIN ANALYSIS BY HPLC IN APPLE JUICE COMMERCIALIZED
AT THE SOUTH OF BRAZIL

Malimann, C. A.; Sargenti, S. R.; Almeida, C. A. A.; Ceolin, J. and Benovit, S. C.
Universidade Federal de Santa Maria-RS, Brasil. e-mail: mallmann @lamic.ufsm.br

Many fungi found in spoiled food such as Aspergillus spp. and Penicillium spp., including
A.clavatus, A. giganteus, A. terreus, P. urticae, P.expansum and Byssochlamys nivea,
produce patulin frequently when they invade apples, pears, peaches and berries. Patulin
contamination is primarily associated with damaged and rotting fruits and fruit juices made
from poor quality fruits. Because it is particularly produced by the apple-rotting fungus P.
expansum and it is a toxicological concen in apple products such as apple. juice. Due to
climatic conditions, the States of the south of Brazil have the major productions of Apple. In
order to evaluate the contamination level of patulin in apple juices distributed in the south of
Brazil, this work show the results obtained from HPLC analysis of patulin in 37 commercial
apple juice available on the local market in several cities of Rio Grande do Sul and Santa
Catarina States in the South of Brazil. The analyses were done in a HPLC system with UV
detection (276 nm), using reversed phase and solvent gradient. The recovery was determined
at five concentration levels (20.7; 31.0; 51.8; 103.6 e 207.2 pg/L) in triplicate, using a sample
obtained in a local market. The level of quantification was set to 20 pg/L or 20 ug/kg; the RSD
for repeatability at this level was 3.5% with mean recovery of 94.6%. Only three samples were
upper the allowed level of 50 pg/L recommended for the World Health Organization.

Key words: patulin, HPLC/UV, apple juice
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PTR 072
_ARROZ PARBOILIZADO: OCORRENCIA DE FUNGOS E MICOTOXINAS

Dors, G. C.; Qliveira, M. S_; Bierhals, V. e Furlong, E. B.
Fundagio Universidade Federal do Rio Grande-RS, Brasil. e-mail:dorsgi@yahoo.com.br

Na safra de arroz de 2004/2005 a produgdo nacional foi de 13.227,3 mil toneladas. Destes
20% em média sdo submetidos ao processo de parboilizagéo que é utilizado como uma das
formas de minimizar a quebra dos grdos durante o beneficiamento, evitar a remogéo
excessiva de compostos nutricionalmente importantes e resultar em produto com melhores
condicdes de conservagdo. Este processo pode possibilitar a migragdo de nutrientes, mas
também de micotoxinas presentes na casca do grdo produzidas durante o cultivo ou
armazenamento. A partir destas consideragdes, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a
presenga de micotoxinas e fungos em arroz parboilizado e arroz integral parboilizado. Foram
coletadas no comércio da cidade de Rio Grande - RS, amostras representativas de seis
marcas de arroz parboilizado e trés de arroz integral parboilizado em diferentes épocas do
ano de 2005, perfazendo um total de 32 amostras laboratoriais. Para a enumeragdo de
fungos foi utilizado o meio de cultura DG18 (Dicloran 18% glicerol) e a identificagé@o foi
realizada pelas caracteristicas macroscopicas das colonias e através de microcultivo com
Agar Batata Dextrose. A determinagdo das micotoxinas Aflatoxinas B, B2, G1 e G2,
Deoxinivalenol, Ocratoxina A e Zearalenona foram determinados pelo multimétodo de
cromatografia de camada delgada adaptado de Tanaka (2001) para extracdo e limpeza do
extrato e a separagado, identificagdo e quantificagdo segundo Soares Amaya (1989). O
Deoxinivalenol foi determinado apés revelagdo com cloreto de aluminio. Entre as amostras
analisadas 70% estavam contaminados com fungos, sendo que a enumeragéo ficou entre
100 e 400 UFC.g"' de amostra. Os géneros fingicos encontrados foram Aspergilius,
Penicillium e Rhyzopus. Das 32 amostras analisadas 47% estavam contaminadas com
alguma micotoxina, sendo que 22% estavam contaminadas com deoxinivalenol (180 ppb a
400 ppb), 19% com zearalenona (317 ppb a 396 ppb), 12% com ocratoxina A (13,1 ppb e
26,1 ppb) e 9% com aflatoxina B1 (10,6 ppb a 74,5 ppb). Nas amostras contaminadas com
deoxinivalenol e zearalenona ndo foram identificadas a presenga do fungo produtor (género
Fusarium), ‘isto indica que estas micotoxinas persistiram mesmo apls O processo de
parboilizagdo que pode ter proporcionado a migragéo destas da casca para o interior do gréo
de arroz. Estes resultados fornecem subsidios para o estudo sobre a influéncia deste
processo na migragfo das micotoxinas produzidas por fungos toxigénicos.
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EFEITO DA MAQUINA SELECIONADORA NA REDUGCAO DA CONTAMINAGAO POR
CITRININA EM ARROZ ANALISADO POR TANDEM LC-MS/MS

dos Reis, L. F. C.; Xa\)ier, J. J. M,; Simdo, V.; Giordano, B. N. E.; da Rocha,
M. W. Nones, J. e Scussel, V. M.

Laboratorio de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares — LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrérias, CP 476, Universidade Federal de Santa Catarina,
Floriandpolis, SC, Brasil. e-mail:vildescussel_. 2000@yahoo.co.uk

O arroz é o0 segundo cereal mais produzido no mundo, com 580 milhes de toneladas anuais.
A produgéo brasileira de arroz para a safra de 2006 é de 11.499,87 toneladas. Santa Catarina
€ o segundo maior produtor com a participagéo de 9,34 % na produgédo nacional. O arroz tem
grande importancia por ser o alimento principal da metade da populacdo do planeta: trés
bilhGes de pessoas dependem dele para sobreviver. No Brasil, o arroz faz parte da dieta
diaria de milhGes de pessoas. A composicdo quimica dos grios altera-se em fungdo das
condigdes edafoclimaticas, de cultivo, de pré-amazenamento, de armazenamento e do
sistema de beneficiamento. Sua alteragdo, em consequéncia de inadequagdes nas operagées
de secagem, de armazenamento pode significar importantes perdas na pds-colheita, e ainda
problemas relacionados a qualidade do grdo. Um desses problemas estd relacionado
proliferacdo de fungos toxigénicos. A principal micotoxina encontrada no caso do arroz, é a
citrinina que € o metdbolito secundario produzido por fungos do género Penicillium e
Aspergillus, mais especificadamente o Penicillium citrinum. Pode causar danos renais e
hepaticos, principalmente nefrotoxicidade e hepatotoxidade. Sdo consideradas doses letais
de citrinina, valores entre 10 e 100mg/kg de massa corporal, determinadas em camundongos
e ratos. Considerando que o arroz, bem como outros grios para consumo humano, séo
selecionados em mdquinas selecionadoras (grdos escuros, danificados, cores diferentes), o
objetivo desse trabalho foi avaliar a contaminagdo de citrinina em amostras de quatro
estagios do processo de selegdo do arroz, permitindo o rastreamento da possivel
contaminagéo desde o arroz com casca até o rejeitado pela maquina selecionadora. As
amostras de arroz foram coletadas em beneficiadora de arroz do Estado de Santa Catarina,
durante quatro etapas do processc de selegdo. Foram analisadas 15 amostras de arroz, das
quais 3 ndo foram descascadas, 5 passaram apenas pelo processo de descascamento, 4 que
passaram pelo descascamento e foram selecionadas como sendo comercializaveis e 4 sio
rejeitos de maquina selecionadora de arroz. A metodologia utilizada foi LC — MS/MS
eletrospray. N&o foram detectadas contaminagdes por citrinina em nenhuma das amostras
analisadas.
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_AFLATOXINAS E OCRATOXINA A EM AMOSTRAS DE PAPRICA DOCE E
CONDIMENTADA

Sabino, M.; Almeida, A. P, Alaburda, J.; Lamardo, L. C. A.; Shundo, L.; Ruvieri, V. e
Navas, S. A.

Instituto Adolfo Lutz, Sao Paulo, Brasil. e-mail: mysabino @ial.sp.gov.br

Dentre as varias micotoxinas que podem contaminar os alimentos, além das aflatoxinas e
fumonisinas, a ocratoxina A (OTA) vem recebendo muita atengao, pois ha uma evidéncia
crescente que esta micotoxina pode ser responsavel ndo somente por intoxicagdes em
animais, mas também estar envolvida na etiologia de doengas renais no homem. Em fungéo
destas informagbes varios paises tém estabelecido um limite maximo tolerado (LMT) para
OTA em vérios alimentos ou matérias-primas. A descoberta de altos niveis de aflatoxinas em
paprica hingara aumentou a preocupagao na Europa fazendo com que a UK's Food Standard
Agency (FSA) fizesse um levantamento em amostras de especiarias e condimentos mais
consumidos pela populagéo. Além da pesquisa de aflatoxinas, a presenca de OTA também foi
avaliada para futurasdiscussbes e para o estabelecimento de limites apropriados para esta
micotoxina. Considerando-se que o clima da Hungria ndao é favoravel a produgdo de
aflatoxinas, principalmente nos teores encontrados, a contaminagéo dos produtos foi atribuida
a mistura da paprica nacional com a paprica importada de regiGes tropicais, como América do
Sul. Dentre os resultados da pesquisa do FSA em vdrios condimentos, 03 amostras de
paprica, execederam o limite legal para AFB, de 5 ug/g e 10 ug/g para aflatoxinas totais.
Adicionalmente 03 amostras continham niveis de OTA que poderiam resultar em um excesso
no teor didrio ingerido (TDI). Em funcdo destas informagbes nos propusemos aavaliar e
quantificar aflatoxinas e OTA em amostras de paprica doce e condimentada comercializadas
na cidade de Sao Paulo. As aflatoxinas foram analisadas por coluna de imunoafinidade (Cl) e
cromatografia em camada delgada (CCD) bi-direcional e'a OTA por Cl e cromatografia liquida
de alta eficiéncia (CLAE). Inicialmente foram avaliados os parametros de linearidade (CLAE),
limites de detecgédo (LD) e quantificacdo (LQ) e recuperagdo. Para as aflatoxinas B1, B2, G1 e
G2, o LQ do método foi de 1,0 pg/g, com os percentuais médios de recuperagéo de 66,8%;
64,4%; 66,2% e 61,2% e coeficiente de variagdo (CV) de 14,4%; 15,0%; 14,3% e 19,7%,
respectivamente. Para o nivel de 2 ug/g os percentuais médios de recuperagao foram 62,4%;
60,0%; 62,4% e 60,6%, com CV de 8,6%; 5,6%; 8,6% e 7,7% e para o nivel de 5,0 ug/g as
recuperagbes médias foram de 71,7%; 70,1%; 71,0% e 82,0%, com CV de 6,3%; 10,4%;
8,8% e 6,5% para as aflatoxinas B1, B2, G1 e G2 respectivamente. Para OTA, os limites de
detecgdo e quantificagdo do método foram de 0,24 e 0,80 wg, respectivamente e os
percentuais médios de recuperagdo foram de 108,0 % (2ug) e 92,5 % (10 wjg), com
coeficientes de variagao de 4,6% (2 wg) e 7,8% (10 w/g). A analise de 70 amostras de pdprica
doce e condimentada revelou a presenga de aflatoxinas em 56 amostras (80,0%), com
concentragbes variando de 1,17 ug/g a 11,2 ug/g e a presenga de OTA em 60 amostras
(85,71 %), com concentragées variando de >LD a 97,23 pg/g. De acordo com nossos
resultados pudemos observar que muitas amosiras excederam o TDI para OTA, que é 5
ng/g/p.c. podendo causar problemas para aqueles cujo consumo de péprica é alto. Quanto as
aflatoxinas, os teores encontrados em algumas amostras estavam acima do LMT
estabelecido pela Comunidade Européia, que € de 5,0 ug/g para AFB1 e 10,0 ng/g para
aflatoxinas totais.
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OCORRENCIA DE AFLATOXINA M1 EM LEITE PASTEURIZADO COMERCIALIZADO NO
- ESTADO DO PARANA .

Eizendeher, L. B.; Baggio, E. C. R. e Freitas, R. J. S.
Universidade Federal do Parand - UFPR, LACEN/PR, Cutitiba/PR, Brasil. e-mail: leonirb @ hotmail.com

A aflatoxina M; (AFM,) é um produto de biotransformagéo hidroxilado, encontrado no leite de
animais e mulheres lactantes que consumiram produtos contaminados por aflatoxina B,
(AFB,), apresentando também atividade carcinogénica e mutagénica. Diferentes estudos
sugerem que a AFM, associa-se & fragdo protéica do leite (caseina), ficando nela retida,
mesmo apos a pasteurizagdo e o beneficiamento para a produgéo de derivados. No Brasil o
limite maximo de AFM, permitido é estabelecido pela Resolugdgo RDC n? 274, de 15 de
outubro de 2002/ANVISA que fixou o LMR de 0,5 ug/L para leite fluido. Entretanto, os limites
fixados em outros paises além de menores apresentam valores diferenciados e mais
restritivos para o leite destinado ao consumo de criangas. A ocorréncia de AFM; em leite de
vacas é uma questdo de Salde Publica, pois sua toxidez é preocupante, quando os
individuos mais jovens estdo entre os maiores consumidores de leite e estes sdo os mais
sensiveis aocs seus efeitos. O objetivo deste trabalho foi verificar a qualidade do leite
consumido no Estado do Paran4, quanto ao teor de AFM,. Foram analisadas 40 amostras de
leite. pasteurizado, tipo C, coletadas em 21 Distritos Sanitdrios do Estado do Parana no
periodo de Dezembro/2005 a Margo de 2006. A detecgdo e quantificagdo da AFM, em leite foi
realizada por cromatografia liquida de alta eficiéncia de fase reversa com detector de
fluorescéncia (CLAE) usando coluna de imunoafinidade como técnica de purificagdo. O limite
de quantificacdo do método (LQ) observado foi de 0,01 ug/L. As recuperagdes médias da
amostra em branco fortificada foram superiores a 83%. A AFM,; foi encontrada em 23 (57,5%)
das amostras analisadas com niveis variando entre 0,01 a 0,17 ng/lL. Os resultados
mostraram as amostras contaminadas estavam dentro do limite méximo permitido no Brasil
que é de 0,5 pg/L e que 8 (20%) apresentaram niveis acima de 0,05 ug/L, que é a tolerancia
exigida por alguns paises da Europa. Os resultados encontrados para AFM, em leite
pasteurizado tipc C comercializado no Estado do Paranid revelaram baixo nivel de
contaminagdo. Entretanto, hd a necessidade de um monitoramento por um periodo mais
longo, incluindo todas as estagbes do ano, para confirmar essa tendéncia.
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AVALIACAO DA EFICIENCIA NA REDUGAO DA CONTAMINACAGC POR AFLATOXINAS
NO PROCESSO DE SELEGAO DE GRAOS

de Mello-Robert, F, Xavier, J. J. M.; Pacheco, A. M. e Scussel, V. M.

Universidade Federal de Santa Catarina, Centro de Ciéncias Agrarias, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Laboratdrio de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares — LABMICO.
e-mail:vildes @cca.ufsc.br, nandarobert @gmail.com

O processo de selegfio pela cor foi desenvolvido cerca de 50 anos atrds. O melhoramento
desta tecnologia foi sendo gradativamente aperfeigoado e, atualmente é tdo sofisticada que
pode ser aplicada em trabalhos que requerem excepcional habilidade de separagéo, tais
como a descontaminagdo de produtos contaminados por micotoxinas. Hoje no mercado
encontram-se maquinas selecionadoras para gréos tais como feijdo, milho, arroz e café e
algumas para nozes como, pistache e castanha de caju. A classificagéo por cor consiste na
comparagéo da cor refletida pelo gréo com um padréo pré-estabelecido. A aparéncia de um
produto defeituoso inicia um sistema de rejeicéo, geralmente um ejetor de ar comprimido. Os
grdos que passam pelo sistema otico sem interferéncia, sédo considerados gréos de cor
aceitavel. O objetivo deste trabalho foi avaliar a presenga de aflatoxinas (AFB1, AFB2, AFG1
-e AFG2); ocratoxina A (OTA); e zearalenona (ZON) em amostras de (a) arroz, (b) feijéo preto
(c) feijdio carioca e (d) grdos de café, selecionadas e rejeitadas por maquinas selecionadoras
de gréos pelo critério de cor, e avaliar a eficiéncia desta tecnologia na redugéo dos niveis de
contaminagéo entre as amostras selecionadas e rejeitadas. As amostras foram coletadas: (a)
na entrada do equipamento, (b) na saida dos grdos selecionados e (c) na saida dos gréos
rejeitados, e analisadas por cromatogrfia liquida-massa/massa (LC-MS/MS). Foram
encontrados indices de AFB1, AFB2, AFG1 e AFG2, em grande parTe das amostras, com
indices médios de: 17.52; 20.54 e 16.16 ug/Kg para feijdo preto; 7.58; 11.88 e 13.82 ug/Kg
para feijao carioca; 25.675; para café e 9.34; 11.58 e 19.44 yg/Kg para arroz, na entrada do
selecionador, na saida de grdos selecionados e na saida de grios rejeitados
respectivamente. N&o foi detectada ZON nas amostras de café, feijdo preto e feijao carioca,
porém nas amostras de arroz foi detectado indice médio de 74.85 pg/Kg em amostras
retiradas da porgdo rejeitada pelas maquinas selecionadoras pela cor. Foi detectada OTA em
uma das amostras de feijdo preto, retirada da entrada do selecionador. Nas demais amostras,
ndo foi detectada a presenga desta toxina. O processo de selegdo pela cor se mostrou
eficiente na selegio de arroz, concentrando a presenga de ZON na porgéo rejeitada pelo
processo. Com relagéo a presenga de AFLs o processo foi eficiente na redugéo de AFLs
totais em grdos de café que apresentaram concentragdo média de AFLs nos gréos
selecionados aproximadamente quatro vezes menor que nos grdos na entrada do
selecionador e aproximadamente sete vezes inferior a concentragdo dos gréos rejeitados. As
amostras analisadas apresentavam boa aparéncia e coloragdo, contribuindo assim para os
baixos indices encontrados das micotoxinas em estudo. Porém a coloragdo das amostras de
rejeito foi visualmente diferenciada. O processo de selegéo pela cor pode ser aplicado para
redugéo da contaminagdo por micotoxinas em gréos, porém para se obter bons resultados o
equipamento deve ser ajustado com as caracteristicas especificas do gréo a ser selecionado,
além das especificagdes de cor relacionadas a qualidade do gréo.

Palavras-chave: Aflatoxinas, maquinas selecionadoras de gréos, selegéo pela cor.
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_QETECCI(JN DE FUMONISINAS EN MUESTRAS DE MAIZ EN ARGENTINA

Lépez, C.; Bulacio, L.; Ramos, L.; Amigot, S.; Ramadan, S.; D’Espésito, R.; Knass, P. y
Fulgueira, C.

Faculdade de Ciéncias Bioquimicas y Farmacéuticas. Universidad Nacional de Rosario, Argentina.
e-mail: patrisk @arnet.com.ar

La Fumonisina By (FBs), es la mas prevalente de una familia de toxinas de por lo menos 15
miembros hasta ahora identificados. Frecuentemente se biosintetiza en forma simultanea con
FB2, pero ésta sdlo se encuentra en una proporcion que oscila entre un 15-35% de FB;. Los
hongos productores son varias especies de Fusarium principalmente F. verticillioides y F.
proliferatum, hongos comunmente asociados con maiz tanto en granos rotos como en granos
aparentemente sancs. También se han publicado como productoras algunas cepas de
Alternaria alternata. Las Fumonisinas son nefrotoxicas y hepatocarcinogénicas, responsables
de la leucoencefalomalacia en equinos y del edema pulmonar en cerdos. El objetivo de este
trabajo fue evaluar el nivel de contaminacion con Fumonisinas totales (B, + B, + Bs) de
muestras de maiz, en granos provenientes del sur de la provincia de Santa Fe. Se estudiaron
42 muestras de maiz, previamente molidas a particulas de tamafio menor que 2 mm. Se
utilizd como solvente de extraccion una mezcla de metanol-agua (70:30) con agitacion
mecénica. La cuantificacidn de las Fumonisinas fue llevada a cabo a través de un
Enzimoinmunoensayo directo (ELISA) cuantitativo de competicion (AgraQuant®
Fumonisinas). Las determinaciones fueron realizadas siguiendo las indicaciones det
fabricante. El limite de deteccion es de 100 ug/kg y el rango de cuantificacién 250 - 5000
ug/kg. Los resultados obtenidos demostraron que todas las muestras tenian cantidades
cuantificables, correspondiendo a 34 muestras (81%) valores mayores de 1000 ug/kg y 8
muestras (19%) valores por debajo de 1000 ug/kg, valor que regulan para las Fumonisinas, la
mayoria de los paises con legislacion al respecto. ¢
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AVALIAGAO DA QUALIDADE DO MILHO UTILIZADO NO PROCESSAMENTO DE
RACOES QUANTO A CONTAMINACAO POR AFLATOXINAS.

de Souza, M. .. M.; de Fariaé, A. X.; Freitas-Silva, O.; Montello, A. P.; da Cunha, F. Q,;
Brabet, C.; Dalpasquale, V. A.; Machinski-Junior, M.; Sekiyama, B. L. e
Costa, S. S

Embrapa Agroindustria de Alimentos, Rio de Janeiro-RJ, Brasil. e-mail: mlourdes @ctaa.embrapa.br

A cultura de milho (Zea maiz) pode estar sujeita a contaminagdo por uma microbiota flngica
diversa durante o cullivo, colheita, armazenamento e tranporte. Em condigbes favoraveis
estes fungos podem produzir metabdlitos téxicos, como aflatoxinas, ocasionando problemas
de saude publica e em animais. Este trabalho teve como objetivo verificar o nivel de
contaminagéo por aflatoxinas em amostras de mitho em uma fabrica de rag&o para frangos no
Estado do Parana durante o ano de 2005. As amostras foram coletadas na etapa da
recepgao, antes e depois dos processos de limpeza e secagem e apds estocagem em silo.
Foi coletado um total de 76 amostras de milho que foram divididas em trés grupos:1) tipo de
fornecedor de milho (29 amostras de milho em gréo com aproximadamente 10 kg); 2) limpeza
e secagem (35 amostras de milho em grdo com aproximadamente 10 kg), foram coletadas
amostras antes e depois da pré-limpeza, secagem e pos-limpeza; 3) armazenamento em silo
(12 amostras de milho moido com 3 kg) coletadas na saida do silo e depois da moagem
durante um periodo de 4 meses. As amostras foram moidas até a obtencdo de granulometria
de 20 mesh, homogeneizadas, embaladas a vacuo e armazenadas a temperatura de -18°C.
As sub-amostras foram analisadas quanto ao teor de umidade, atividade de agua (Aa) em
equipamento NOVASINA imediatamente apds a etapa de preparo, e a quantificagdo de
aflatoxinas (B1, B2, G1 e G2) por Cromatografia de Camada Delgada (CCD), na Embrapa
Agroindustria de Alimentos. Os resultados médios de umidade e Aa foram respectivamente:
Grupo 1 - 15,68 % e 0,733; Grupo 2 - 16,87 % e 0,838 e Grupo 3 - 11,89 % e 0,616 .
Apresentaram contaminagdo por AFB1: 7 amostras do primeiro grupo, 12 amostras do
segundo e 7 amostras do terceiro, totalizando 26 amostras contaminadas. O grupo 2,
apresentou duas amostras com os maiores niveis de contaminagdo por AFB1 (12,85 ug/kg),
bem como, os maiores valores de umidade e Aa em comparagdo aos demais. Em apenas
uma amostra do grupo 2 foi encontrada AFB2. No grupo 3, sete das 12 amostras (mais de
50%) estavam contaminadas com AFB1. Embora néo tenha sido detectada contaminagéo por
afiatoxina B1 em niveis superiores aos estabelecidos pela legislagédo brasileira (20 ng/kg),
estes resultados evidenciam a necessidade de maiores cuidados na manipulagéo do produto
na etapa de limpeza e secagem assim como na etapa de armazenamento. Este trabalho teve
o financiamento da Comissao Européia através do projeto Mycotox do programa INCO-DEV.
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OCORRENCIA SIMULTANE_I_-\ DE AFLATOXINAS E ACIDO CICLOPIAZONICO EM
- RACOES PARA VACAS LEITEIRAS

Sabino, M.; Oliveira, C. A. F.; Sebastido, L. S.; Rosim, R. E.; Fagundes, H. e Fernandes,
A M.

Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo-SP, Brasil. e-mail: mysabino@ial.sp.gov.br

Diversos estudos efetuados em modelos experimentais demonstram que as aflatoxinas sdo
poderosos agentes hepatotéxicos, carcinogénicos e mutagénicos, sendo o figado o principal
6rgéo atingido. Em Saude Publica, as aflatoxinas séo identificadas como fatores envolvidos
na etiologia do cancer hepéatico no homem, conseqiiente a ingestdo de alimentos
contaminados. O Brasil, devido & prevaléncia de clima tropical, apresenta condigbes ideais
para o desenvolvimento desses fungos. Além das aflatoxinas, outras micotoxinas podem ser
produzidas simultaneamente em um mesmo substrato, como o 4cido ciclopiazénico (CPA).
Esta micotoxina pode ser também produzida por fungos do género Aspergillus, além de
Penicilfium. Estudos toxicoldgicos, efetuados em animais, revelaram maior predisposigdo &
agdo toxica do CPA em 6rgdos vitais como figado, rins, sistema digestivo e sistema
neuroldgico. A administragdo de aflatoxina @ CPA em suinos, isolados e em combinagao,
determina a potencializagdo dos efeitos das duas toxinas, demonstrada pela redugio no
ganho de peso, aumento da mortalidade e alteragdes hepéticas nos animais intoxicados. No
presente trabalho, avaliou-se a ocorréncia de aflatoxinas Bs, Bz, Gy, G2 e 4cido ciclopiazénico
(CPA) em 25 amostras de ragGes colhidas em propriedades leiteiras da regiéo de Sao Carlos,
Estado de S&o Paulo. A identificagéo e a quantificagio das toxinas foram efetuadas através
de cromatografia liquida de alta eficiéncia. Os resultados revelaram 19 amostras (76%)
positivas para uma ou mais fragdes de aflatoxinas, porém em niveis (0,05 - 24,12 mg/kg)
abaixo do limite recomendado para ragdes no Brasil (50 pg/kg, dado pela somatéria de By +
B2 + G + G). Seis amostras (24%) foram positivas para CPA, em concentragées de 2,56 -
84,46 mg/kg, das quais 4 também apresentaram aflatoxinas, em niveis de 0,36 - 3,08 mg/kg
(soma das 4 fragdes). Esta é a primeira constatagdo de CPA em ragSes no Brasil. A co-
ocorréncia desta micotoxina juntamente com AFB, reforga a importancia do controle de
micotoxinas nas ragdes destinadas a alimentagéo do gado leiteiro.
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_AFLATOXINS IN POWDER AND DRYED GUARANA (Paullinnia cupana)
COMMERCIALIZED IN MANAUS, AMAZON REGION, BRAZIL

'Pacheco, A. M. & Pacheco, N.

Nutricon-Food Analysis: 118, Rio Negro Av., Manaus-Am - Brasil, 69053-040, Phone: 55(92)32334577 Fax:
55 (92)32337625 e-mail:neuzimarpacheco@hotmail.com

Beverage industries utilize guarand (Paullinnia cupana) as a very important ingredient for soft
drink processing and consumers use as source of energy. The guarand grows especially in
the Northern region of Brazil. It is dried and milled to powder, in order to be used in beverages
or commercialized toasted or grinded as ingredient to regional cuisine. Failures in the process
chain, such as during home made procedures, transport, handling and/or in storage can get
mould contamination. That can become a problem to food safety especially if mycotoxins
producing fungi are present. Aim: to evaluate the level of fungi and AFLs contamination in
(135) samples of toasted and grinded guarana commercialized in Manaus — Northern Brazil,
from 2003 to 2005. The samples (powder and dried guarand) were collected from
supermarkets and groceries in commercial packages with a minimum of 2509 per pack.
Aflatoxins were analyzed by thin layer chromatography - TLC. The detection limit was 1,80
pgkg” for AFB1+AFB2+ AFG1+AFG2. For aflatoxigenic fungi determination it was used the
MACHIDA & SAITO (2000) methodology. All samples {(100%) presented fungi contamination,
and 45% of the A. flavus isolated strains were aflatoxigenic. No sample presented aflatoxin
contamination higher than the detection limit of the method used. The environmental factors
(high humidity and temperatures) that the guarand process chain is exposed at the Amazon
region, can be an explanation to the extent of fungi contamination in all samples analyzed. To
those, can be included failures in good practices of home made production. Some studies
report that the biosynthesis of aflatoxin by aflatoxigenic strains of A. flavus, can be inhibit for
the alkaloids compounds of guarand, and can be an explaination why aflatoxin was not detect
in any sample. In order to control fungi growth in guarand process it is necessary application
of Good Manufacturing Practices (GMP) in all stages, especially during storage, to control or
reduce contamination. Further studies need to be carried out in order to find out the influence
of alkaloids or other guarana chemical compounds that influence the fungi metabolism and the
aflatoxin presence need to be carried out.

Key words: aflatoxins, guarana, TLC
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DEOXINIVALENOL EN CHILE

Vega, M.; Madariaga, R.; Saelzer, R.; Mufioz, K.; Carrillo, D.; Villegas, R. y Torres, O.
Universidad de Concepcidn — Santiago del Chile, Chile. e-mail: mveha @udec.cl

Las toxinas tricotecenos son un grupo de metabolitos secundarios producidos principalmente
por hongos del género Fusarium sp. Este hongo contamina matrices como trigo y maiz en las
etapas de campo y se relaciona con periodos cdlidos y lluviosos prolongados. Dentro de las
toxinas tricotecenos, Deoxinivalenol (DON) es la que presenta mayor relevancia y se asocia
con cuadros de toxicidad tanto en humanos como en animales. De este modo numerosos
paises han establecido limites maximos permitidos (LMP) con el fin de reducir la exposicion.
Para el andlisis de DON se utiliz6 como método extractivo las columnas Mycosep #225@,
siguiendo las recomendaciones del fabricante. El analisis de las muesiras se realizé por
cromatografia gaseosa con microdetector de captura electrénica (GC-ECD), precedida de una
derivatizacion con écido heptafiuorbutirico anhidrido para lograr la visualizacién del analito. En
forma paralela se establecieron parametros de validacién para el andlisis de las muestras por
cromatografia planar instrumental (HPTLC) y se compararon tres métodos distintos de
purificacion de la muestra. Junto a la implementacién de las metodologias se procedié al
estudio de la presencia de DON en trigo, en tres temporadas de cosecha en la Zona Sur de
Chile, correspondientes al periodo comprendido entre 2002-2005. Ambas metodologias
validadas cumplen con los requisitos para el andlisis de DON en trigo, de acuerdo a las
reglamentaciones vigentes. Las muestras positivas se encuentran por debajo de los LMP de
acuerdo a la normativa de ia Comunidad Europea de 0.750 ppm. Este trabajo se realizé bajo
el marco del Projecto Mycotox de la Comunidad Europea INCO DEV ICA-CT-2002-10043.

Palabras claves: trigo, deoxinivalenol, Chile
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DETERMINACION DE ACIDO TENUAZONICO Y ACIDO CICLOPIAZONICO EN
MUESTRAS DE PURE DE TOMATE ELABORADO EN ARGENTINA

Terminiello, L. Patriarca, A.'; Pose, G.? y Fernandez-Pinto, V.

' Departamento de Quimica Orgénica. Pab. Il. 3er Piso Ciudad Universitaria (1428). Universidad de Buenos
Aires; Departamento de Ciencia y Tecnologfa. Ingenieria en Alimentos. Universidad Nacional de Quilmas;
% Facultad de Ciencias Agrarias y Forestales. Universidad Nacional de La Plata. Buenos Aires. Argentina.
e-mail: virginia@qo.fcen.uba.ar

El tomate (Lycopersicum esculentum) es una de las hortalizas de mayor importancia, tanto en
la Argentina como en el mundo. La produccién se destina tanto a consumo en fresco como a
la industria a fin de obtener productos elaborados, tales como puré, pulpa o concentrados. En
Argentina operan 25 plantas destinadas a la produccién de conservas de tomate, con una
capacidad instalada de 560.000 toneladas. En 2004 el volumen de materia prima destinado a
industria fue de 417.000 toneladas. Entre el 55 y el 60 % se destina a la elaboracion de pasta
de tomate (concentrado doble), aproximadamente el 16 % a tomates enteros pelados y el
resto a otros productos (jugos, triturados, salsas, entre otros). Cominmente, la pasta es
manufacturada y embalada en recipientes de gran tamafio. Este ingrediente crudo se
distribuye a las firmas que la reprocesan agregando, agua y especias entre otros
ingredientes. Luego se envasan en recipientes destinados el consumidor. La produccién esta
fuertemente concentrada: se estima que tres empresas relnen el 60 % de la produccién
mientras que.las diez mas importantes representan el 90 % del total. La localizacion de los
establecimientos se halla fuertemente condicionada por el caracter perecedero del insumo, lo
que obliga a instalar las plantas en la zona de produccion. La principal provincia productora
de conserva de tomates es Mendoza, seguida por Rio Negro, San Juan y Santiago del
Estero. La produccion presenta una fuerte estacionalidad, entre los meses de noviembre
(Santiago del Estero) y mayo (Norte de Mendoza, San yJuan). Se observan también grandes
diferencias entre empresas grandes y pequefias. Estas tienen que ver con la infraestructura y
con la incorporacion de tecnologia. De acuerdo a estimaciones privadas el consumo per
capita de productos de tomate industrializados se estima en 10 kg por habitante y por afio. El
articulo mas importante es el puré de tomate (49 %), seguido por los tomates enteros pelados
(35 %), las salsas (13 %) y el concentrado triple (2,7 %) (www.alimentosargentinos.gov.ar
20086). Los géneros Alternaria'y Penicillium proliferan en la materia prima a base de tomate en
los establecimientos manufactureros, auin en las mantenidas a temperaturas de refrigeracion
(Ayres et al., 1964). Las especies de Alternaria son el agente causal del "enmohecimiento
negro" de frutos de tomate maduro, una enfermedad frecuente que causa importantes
pérdidas en la produccion de tomates, indicando ademés una alta probabilidad de
contaminacion de este producto y sus derivados con micotoxinas. La especie mas frecuente
es A. alternata, capaz de producir numerosos metabolitos tdxicos como alternariol, alternariol-
metil éter y acido tenuazonico (TA) entre otros. Estudios recientes han demostrado que
algunas cepas de este patégeno son capaces de sintetizar toxinas AAL, que tienen una gran
similitud estructural con las fumonisinas. No existen datos sobre la incidencia de especies de
Alternaria ni de sus toxinas en tomates y subproductos en nuestro pais, pero en estudios
previos (Pose et al., 2004) se aislaron una gran cantidad de cepas toxicogénicas de Alternaria
de tomates frescos, indicando una alta probabilidad de contaminacién de este producto. El
acido ciclopiazénico (CPA) es sintetizado por numerosas especies de Penicillium vy
Aspergillus y ha sido encontrado en numerosos alimentos. Esta toxina fue analizada en
productos de tomate (da Motta et al., 2001) encontrandose en 8 de las 80 muestras
investigadas. No existen hasta el presente datos de esta toxina en productos de tomate
consumidos en Argentina. E! objetivo del presente trabajo es determinar la posible presencia
de TA y CPA en puré de tomate consumido en Argentina. 60 muestras de diferentes marcas
comerciales puré de tomate fueron adquiridas en distintos establecimientos de la Ciudad de
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Buenos Aires. Las muestras en envase tetrabrik fueron conservadas a temperatura ambiente
hasta su analisis. Se pesaron 50 g de puré de tomate y se agregaron 150 ml de metanol. Se
mezclé en licuadora a 1500 rpm durante 3 minutos. Se lavé con 50 mi de metanol y se
agregaron 60 mi de solucion de sulfato de amonio al 10%. Se filtr6 el extracto metandlico v el
filtrado se extrajo con 40 ml de hexano. Se lavé con 50 ml de agua a 8°C y se descartd la fase
hexano. La fase acuosa se acidificé a pH 2 con HCI (c) y se extrajo 2 veces con 40 ml de
cloroformo. Se lavé la fase cloroférmica con 30 ml de agua y se filtrd a través de Na,SO,
anhidro. Los extractos cloroformicos se juntaron y se evapor6é a sequedad en evaporador
rotatorio. El extracto se resuspendié en 4 ml de MeOH vy se analizé por HPLC (da Motta y
Soares, 2000). Se empleé un sistema de HPLC consistente en un cromatégrafo liquido
Shimadzu Modelo LC -6A, con una vélvula Rheodyne, de 20ul de loop y un detector UV
Simadzu Modelo SPD-6A. Se utiliz6 una columna Jupiter 4.6 mmx 250 mm 5u C18
(Phenomenex USA). Los datos fueron registrados a 280nm. La fase mévil utilizada fue
metanol:agua (90;10) con 300mg de ZnS0,.7H,O/. Los limites de deteccién fueron de 10

. ug/kg para TA y CPA. Los resultados son el promedioc de dos determinaciones. TA fue
detectado en 21 muestras en un rango de 88 a 4021 ug/kg mientras que CPA se encontrd en
solo dos de las muestras en concentraciones de 29 y 476 pg/kg respectivamente. La toxina
mas frecuente es TA encontrandose ademds en niveles significativamente mas altos. En una
tnica muestra se determiné co-ocurrencia de las dos toxinas TA y CPA en valores de 429 y
29 pg/kg respectivamente. En el presente trabajo se encontraron cantidades de TA inferiores
a las halladas en muestras de tomate por Stinson et al. (1981) (rango 130.9 -10.07 mgkg) y
superiores a las encontradas por da Motta et al. (2001) (rango 29-76 pg/kg) en muestras de
puré. Los valores de CPA fueron similares a los de da Motta et al. (2001) (rango 36-117
pg/kg), siendo éste el tinico reporte en nuestro conocimiento de CPA en productos de tomate.
Debido a que frutas y verduras de importancia comercial estan expuestas a la contaminacién
por Alternaria la presencia de sus toxinas en ellas deberia ser investigada, ya que existen
pocos datos al respecto. Su consumo representa un peligro potencial para la salud ya sea por
su toxicidad aguda o crénica. La exposicién prolongada a, niveles bajos puede originar efectos
de toxicidad crénica, especialmente si se presentan efectos sinérgicos con otras toxinas como
en el caso del CPA. Alternaria es uno de los principales contaminantes del tomate. Los
resultados del presente trabajo evidencian la incorporacién de frutos contaminados con sus
toxinas en los productos procesados, por lo cual serian necesarios nuevos estudios para
poder evaluar la exposicion de los consumidores a las mismas y a otras micotoxinas y asi
poder determinar el riesgo para la salud humana. La presencia de TA y CPA en productos de
tomate puede ser también un buen indice de calidad de la materia prima.

Palabras-claves: tomate, micotoxinas, Alternaria
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DETERMINATION OF MYCOTOXINS IN FERMANTED BEVERAGES, CORK STOPPERS
AND FRUIT JUICES BY LIQUID CHROMATOGRAPHY-TANDEM MASS SPECTOMETRY

Scussel, V. M.'’; Scholten, J. M.'; Rensen, P. M." & Spanjer, M. C.!

'The Food and Consumer Product Safety Authority - VWA, Hoogte Kadijk 401, Amsterdam, The
Netherlands; 2Food Science and Technology Department, Center of Agricuitural Sciences, Federal
University of Santa Catarina, Florianopolis, SC, Brazil. e-mail: vildescussel_2000@ yahoo.co.uk

A survey on mycotoxins using a LC-MS/MS multi-method, developed by Spanjer et al. (2005)
for aflatoxins B1, B2, G1 and G2, ochratoxin A, DON, Nivalenol, T2 and HT2-toxin, fusarenon-
X, 38 and 15-acetyl-deoxynivalenol, fumonisins B1, B2 and B3, diacetoxyscirpenol,
zearalenone and derivatives, roquefortin, cyclopiazonic acid, citrinin, ergotamine, penicillic
acid and sterigmatocystin, was carried out in the Netherlands for fermented beverages (wine
and cider) and their cork stoppers. All samples commercialized in The Netherlands, were
collected from supermarkets and prepared for analysis by dilution and analysis in positive
mode LC-MS/MS. Since alternaria fungi have been isolated from cork to be applied as
stoppers for wine flasks (Centeno and Calvo, 2002), the alternaria toxins alternariol and
alternariol monomethy! ether were added to this muilti-method to extend the survey to these
mycotoxins as well (m/z values: parent 259 and daughters 185 and 213). In general in 41 wine
samples only ochratoxin A, penicilic acid and both alternaria toxins were found. No other
mycotoxins. The amounts in cork and wine were different as could be expected. In cork 2
values of 10.8 and 19.4 ug/l for penicilic acid were determined, all others were below 7.5 pg/l.
One value of 4.9 ug/ for alternariol monomethyl ether was found, all others were below 2.5
ug/l. For alternariol values of 5.8, 7.8 and 101 pg/l we measured, whereas all others remained
below 5 pg/l. In wine these values were lower: all penicilic acid data were below 0.8 pg/l. Eight
of the alternariol values were below 0.6 ug/, the others had levels up to 13.2 pgi. For
alternariol monomethyl ether only 8 values were above the determination limit of 0.2 pg/,
ranging up to 0.5 ug/l. Twelve wines contained more then 0.1 pg/l of ochratoxin A, up to 0.5
HgA, which is far below EU legislation of 2 ug/l. No matrix effect was observed in any of the
samples. References: Spanjer, M.C., Scholten, J.M. and Rensen, P.M., Multi-mycotoxin
analysis: the LC-MS approach, Proceedings of the third World Mycotoxin Forum, 10-11
november 2005, Noordwijk, The Netherlands, to be published October 2006 by Wageningen
University publishers, The Netherlands. Centeno, S. and Calvo, M. A., Mycotoxins Produced
by Fungi Isolated from Wine Cork Stoppers, Pakistan Journal of Nutrition 1 (6): 267-269, 2002.

Key words: wine, cork, mycotoxins, LC-MS, alternaria toxins.
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CONTAMINACION CON MICOTOXINAS EN GRANOS DE MAIZ Y SORGO
- PROCEDENTES DE PARCELAS INUNDADAS.

Bucio, V. C. M.'; Morales, G. R. H.'; Martinez, J. 0. A2 y Torres, M. J. J.2

'Instituto de Ciencias Agricolas yZUnidad de estudios Superiores de Salvatierra, Universidad de
Guanajuato, México. e-mail: bucioc@dulcinea.ugto.mx

La contaminacion de los granos por hongos toxigénicos puede comenzar desde que éstos se
estan formando en el campo. Bajo esas condiciones, diversos factores pueden influenciar la
produccién de micotoxinas, entre los que se encuentra la cantidad de agua de lluvia. La
regién productora de maiz y sorgo del estado de Guanajuato, México, esta caracterizada por
una precipitaciéon pluvial errdtica, lo que trae por consecuencia afios con inundaciones.
Evaluar el efecto de la inundacién de las parcelas sobre la contaminacion con Aflatoxina By,
Zearalenona y Deoxinivalenol en granos de maiz y sorgo cosechados en una de las zonas
productoras del estado de Guanajuato, México. De parcelas inundadas durante un afio
lluvioso en la regién de Pueblo Nuevo-Valle de santiago, fueron colectadas mazorcas o
panojas de maiz y sorgo y sus estudios de contaminacién con micotoxinas fueron
comparados con aquellos provenientes de muestras colectadas en parcelas no inundadas de
la misma region. Las micotoxinas analizadas fueron la Aflatoxina By, la Zearalenona y el
Deoxinivalenol, utilizando la técnica de Cromatografia de Capa Fina. Solo se encontrd
contaminacion por Zearalenona, tanto en maiz como en sorgo, siendo mayor en aquellas
parcelas que-sufrieron de inundacién. lgualmente, una mayor contaminacién por esa misma
micotoxina fue encontrada en granos de sorgo que en los de maiz. En un estudio previo se
demostré que las inundaciones de parcelas de maiz y sorgo en Guanajuato, México,
produjeron un incremento en la incidencia de hongos potencialmente toxigénicos,
especialmente del género Fusarium. En este trabajo se reportan resultados complementarios
que indican que, bajo esas condiciones, también algunas de las micotoxinas producidas por
dichos hongos pueden incrementarse. La Zearalenona fue detectada en ambos tipos de
granos. En parcelas no inundadas, la Zearalenona no estuvo presente en maiz y solo se
detectd a niveles maximos de 0.5 ppm en el mismo tipo de parcelas en el sorgo; en cambio,
los niveles de contaminacion se elevaron, tanto en maiz como en sorgo, cuando las parcelas
sufrieron de inundacion, llegando a superar los limites tolerables reportados para algunos
paises. De esta manera, el nivel mayor encontrado fue de 3 ppm en granos de sorgo, por lo
que este grano, en consumo directo, podria ser perjudicial al ser dado como alimento a los
animales. Una situacion diferente ocurrié para la Aflatoxina B, y el Deoxinivalenol ya que no
fueron detectadas ni en maiz ni en sorgo, probablemente por no haber existido las
condiciones ambientales adecuadas para su produccién. (1) La Zearalenona fue la Unica
toxina presente, tanto en granos de sorgo como en granos de maiz, mientras que la
Aflatoxina By y el Deoxinivalenol no fueron detectadas. (2) La condicion de inundacién
provocd incrementos en la contaminacién de Zearalenona en ambos tipos de granos. (3) se
sugiere tener cuidado con los granos procedentes de parcelas inundadas, ya que pueden
estar contaminados con micotoxinas o los hongos que las producen, o llevar el inéculo
suficiente para producir las micotoxinas durante su almacenamiento.

Palabras claves: micotoxinas, sorgo, maiz.
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ESTUDIO PRELIMINAR SOBRE LA CONTAMINACION CON MICOTOXINAS DE GRANOS
DE MAIZ Y SORGO PROCEDENTES DE CAMPOS AGRICOLAS DE GUANAJUATO,
: MEXICO
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'Instituto de Ciencias Agricolas y *Unidad de estudios Superiores de Salvatierra, Universidad de
Guanajuato, México e-mail: bucioc@dulcinea.ugto.mx

El maiz y el sorgo son importantes en el estado de Guanajuato, México, donde en el afio
2005 se sembraron 387,432 y 227,615 hectareas, respectivamente. Diversos estudios sobre
la sanidad de esos cultivos han sido realizados con enfoques fitopatoldgicos, sin embargo
investigaciones de tipo micotoxicolégico a nivel de campo no son reportados para fa regién. El
objetivo del estudio fue obtener un diagndstico preliminar sobre la contaminacion con
Aflatoxina By, Zearalenona y Deoxinivalenol en granos de maiz y sorgo recién cosechados
procedentes de campos agricolas de las principales zonas productoras del estado de
Guanajuato, México. Al momento de la cosecha fueron recolectadas muestras de granos de
maiz y sorgo en 15 municipios del estado de Guanajuato donde la produccion de dichos
cultivos es importante. Las micotoxinas analizadas fueron la Aflatoxina By, la Zearalenona y el
Deoxinivalenol utilizando la técnica de Cromatografia de Capa Fina. La aflatoxina B, se
detecto solo a niveles de trazas en granos de sorgo de uno de los municipios muestreados; el
Deoxinivalenol se detecté solo en granos de maiz en dos de los municipios; la Zearalenona
fue la toxina mas detectada, siendo mas comtin en los granos de sorgo. Tanto en maiz como
en sorgo, la incidencia y nivel de contaminacion por Zearalenona, se incrementaron en
parcelas con un mal manejo agrondémico; el Deoxinivalenol, presente solo en maiz, no siguié
el mismo patrén que la Zearalenona en este sentido. Aunque el afio del muestreo fue lluvioso,
otros factores de clima, como la temperatura y la humedad relativa, no fueron los adecuados
para que las especies de Aspergillus productoras de la Aflatoxina B; se desarrollaran. En
cambio, la Zearalenona fue mas detectada, lo que la convirtié en la micotoxina mas frecuente
a nivel de campo y para ese afio en especifico. Aunque los niveles de micotoxinas
encontrados fueron bajos o incluso nulos, la carga fungica si fue considerable, segtin
resultados de un estudio colateral donde se determiné que las especies de Fusarium se
- presentaron con incidencias de 30.7 y 12.8 % para maiz y sorgo, respectivamente, indculo
suficiente para que se desarrollen las micotoxinas si los granos son mal almacenados. Por
otro lado, se encontré que la contaminacion con Zearalenona se incrementé conforme se fue
mads deficiente en los cuidados agronémicos de las parcelas productoras de los granos. Para
el caso del maiz, la contaminacion con Zearalenona pasé de niveles de trazas a un nivel de
1.7 ppm. Y para el sorgo la contaminacion pas6 de 0 a 0.9 ppm. Esto sugiere que las
condiciones de estrés a las que se someten las plantas en parcelas agronémicamente mal
cuidadas, predisponen a una mayor contaminacién con micotoxinas, al menos la
Zearalenona. (1) La Zearalenona fue la toxina mas frecuentemente encontrada, sobre todo en
sorgo; la Aflatoxina B, fue detectada solo a niveles de trazas, mientras que el Deoxinivalenol
se detectd solo en maiz. (2) El mal cuidado agrondmico de las parcelas de maiz y sorgo
incrementé la presencia de Zearalenona.

Palabras claves: micotoxinas, sorgo, maiz.
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AVALIAGAO DE PATULINA EM SUCOS DE MACA CONCENTRADO ANALISADOS NO
LABMICO NO PERIODO DE 2001 A 2004

Xavier, J. J. M.; Simao, V.; Giordano, B. N. E.; da Rocha, M. W.;
dos Reis, L. F. C.; Rodrigues, K. C. e Scussel, V. M.

Laboratdrio de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares — LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrérias, CP 476, Universidade Federal de Santa Catarina,
Floriandpolis, SC, Brasil e-mail: vildescussel_2000 @yahoo.co.uk

A magd (Malus domestica Borkhausen) é uma excelente fonte nutricional e de interesse
econdmico, sendo que a Regido Sul do Brasil contribui com 90% da produgéo Nacional deste
fruto com destaque aos cultivares Gala e Fuiji. A patulina (PTL) é um metabdlito secundario
produzido por diferentes géneros e espécies de fungos, sendo que o Penicillium expansum é
certamente a espécie mais importante. E uma micotoxina encontrada principaimente em
magés maduras utilizadas na produgdo de suco concentrado, mas também pode estar
presente em frutos citricos, vegetais e produtos derivados. Ela é indicativa da ma qualidade
de matéria-prima utilizada em sucos. Estudos tém demonstrado que a PTL quando ingerida
por animais apresenta certos efeitos toxicos tais como: edema pulmonar, processos
hemorragicos, danos nos capilares do figado e bago, com potencial mutagénico e
teratogénico. Estudos ainda ndo sdo conclusivos quanto aos seus efeitos toxicos. A
Organizagdo Mundial da Salde (OMS) estabeleceu um limite maximo permitido (LMP) de
50ugL™ para PTL em suco de maga. O objetivo deste trabalho foi avaliar a ocorréncia de PTL
em sucos de magd concentrados analisados no Laboratério de Micotoxicologia e
Contaminantes Alimentares (LABMICO) do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos da UFSC, no periodo entre dezembro de 2001 e dezembro de 2004. Foram
analisadas 682 amostras de suco produzido no Estado, com 4, 306, 47 e 325 amostras em
2001, 2002, 2003 e 2004, respectivamente. As anélised foram realizadas segundo o método
descrito pela AOAC (2000) por HPLC e detecgdo por UV com comprimento de onda em 276
nm. O limite de detecgéo obtido pelo método foi de 4,8ugl™. Do total de amostras analisadas
durante todo o periodo apenas 0,88% (6) apresentaram contaminagéo por PTL, sendo que
somente uma amostra estava com nivel acima do LMP preconizado pela OMS. Os valores
minimo e maximo encontrados foram de 5,99 e 64,93ug/L, respectivamente. Importante
enfatizar que estes resultados s&o no suco concentrado, portanto que ainda ira ser diluido
para consumo. Considerando os dados obtidos, é possivel concluir que os sucos analisados
no periodo foram produzidos com matérias-primas de boa qualidade.

Palavras-chave: mag3, patuling, suco
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CONDICOES DE PREPARO EM CAFES VERDES COMO FATOR DETERMINANTE NO
TIPO DE BEBIDA E NA PRESENCA DE OCRATOXINA A EM CAFE TORRADO

Moraes, M. H. P."; Santos, R. P.%; Lima, E. S.2 e Cavalcante, J. V. P.!
'F/OCRUZ, 2CNPQ/ANVISA, Rio de Janeiro-RJ, Brasil. e-mail: isa @incqs.fiocruz.br

Entre as toxinas produzidas por fungos em gréaos de café, a ocratoxina A (OTA) é a que tem
gerado maior preocupagéo, tendo sido classificada pelo JARC como 2B, possivel carcinégeno
humano. O presente estudo teve como objetivo investigar uma possivel relacdo entre a
presenga de OTA em cafés de bebidas fenicadas, comparando com outros de padrdo de
qualidade superior, bebidas finas. Em 44 amostras de cafés verdes provenientes de fazendas
do interior do estado do Rio de Janeiro foram realizadas as seguintes andlises: teor de
umidade, nimero de defeitos, classificagéo do tipo de bebida e teor de OTA. Em seguida,
foram coletadas no comércio varejista 40 amostras de café torrado (20 do municipio do Rio e
20 do interior do estado) e analisadas quanto ao teor de OTA. Os resultados nas amostras de
café verde demonstraram ndo haver uma relagdo direta entre a concentragéo de OTA e o
ndmero de defeitos ou com o teor de umidade, e sim uma relagéo direta entre a concentragéo
de OTA e a classificagdo da bebida, sendo que as amostras de cafés de bebidas fenicadas
(baixa qualidade) foram as que apresentaram contaminagfes mais elevadas, estando 75%
das amostras contaminadas. As amostras de café torrado que continham maiores
concentragGes foram as provenientes de torrefadoras de regides do interior do estado do Rio
de Janeiro, regidio esta ndo produtora de bebida fina. Os resultados da contaminagdo por
OTA no café torrado dessas regides nos levam a concluir que se faz necessario um
monitoramento no café torrado proveniente de todas as regides produtoras de bebidas de
baixa qualidade existente no Brasil, para que se possa avaliar a extensdo do problema
gerando dados que conduzam a procedimentos visango a reduzir o nivel de exposigdo do
homem a essa micotoxina.

Palavras-chave: café, ocratoxina, condigdes
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__ESTUDO DA CONTAMINAGAO POR MICOTOXINAS EM PRODUTOS
COMERCIALIZADOS EM MOCAMBIQUE POR TANDEM LC-MS/MS

dos Reis, .L. F. C.; Xavier, J. J. M. e Scussel, V. M.
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Mogambique é um pais da costa oriental da Africa Austral, limitado a norte pela Zambia,
Malawi e Tanzénia, a leste pelo Canal de Mogambique e pelo Oceano indico, a sul e ceste
pela Africa do Sul e a ceste pela Suazilandia e pelo Zimbabwe. Conta com uma populagao de
19.420.036. A produgao de cereais em 2004 foi estimada em 2 milhGes de toneladas, sendo
superior em 11% & do ano anterior. A produgédo de milho representa 72% da produgéo total, e
ndo raras vezes, a regido da Africa Austral é citada como foco de contaminagado por
micotoxinas. Uma boa parte das micotoxinas, que sdo metabdlitos secunddrios produzidos
por fungos dos géneros Fusarium, Aspergillus e Penicillium, causam entre outros danos,
imunossupressédo, hepatoxicidade, nefrotoxicidade e cancer. Em casos de contaminagéo
aguda podem até levar a morte do individuo. Considerando que poucos sdo os trabalhos
realizados em Mogambique quanto & contaminagdo por micotoxinas em alimentos
comercializados no pais, foi realizado um estudo com o objetivo de avaliar a contaminagéo
por aflatoxinas (AFB,, AFB;, AFG; e AFG,), zearalanona (ZON) e ocratoxina (OTA) em
amostras comercializadas na cidade de Maputo, capital. As andlises foram realizadas por
cromatografia liquida acoplada a detector de massa/massa (L.C-MS/MS), e cromatografia de
camada delgada (CCD) apenas para AFLs, a fim de se comparar e discutir os resultados por
CCD, com os obtidos por LC-MS/MS. Foi analisado um total de 11 amostras sendo elas:
amendoim (4), feijdo (5), farinha de mitho e de trigo (2). Conforme os resultados obtidos por
LC-MS/MS, a maioria das amostras apresentou baixas contaminagdes por AFLs, sendo que,
apenas uma, de amendoim, com 24,3 ppb para AFB,, nivel esse acima do permitido pela
legislaggo internacional (USA e Brasil = 20 ppb [soma das 4 AFLs]; EU = 2 ppb para AFB;,
Mercosul = 5 ppb para AFB,). Ja para as outras amostras os niveis encontrados foram
inferiores a 4 ppb. Para AFLB, e AFLG, as concentragbes maximas detectadas foram
inferiores a 13.1 ppb. A AFLG, apresentou uma média relativamente mais alta, com excegéo
dos farindceos, superior a 7ppb. Para ZON, com excegdo da farinha de milho (31 ppb),
nenhuma amostra se encontrou contaminada. Somente as amostras de feijao e amendoim
estavam contaminadas por OTA com quantidades entre 18 e 40 ppb. O fato das
contaminagdes para a maioria AFLs terem sido baixas com LC-MS/MS, ndo contribui para
uma satisfatéria comparagdo dos mesmos resultados obtidos por CCD (sensibilidades
diferentes). E possivel observar diferengas significativas entre eles: metodologia usada para a
CCD implica em um maior niumero de etapas de extragdo de AFLs em relagdo & do LC-
MS/MS (dnica extragdo, sem necessidade de limpeza). Quanto maior o numero de etapas,
maiores perdas do analito no extrato final. Esta situagdo é agravada ainda pelas baixas
concentragdes de AFLs nas amostras. O nimero de amostras analisadas néo é o ideal para
se avaliar a freqiiéncia de contaminagéo por micotoxinas neste tipo de produtos para todo um
pais, mas pode servir de referencial para um estudo de maior dimens&o, pois fornece tipos de
amostras susceptiveis & contaminagdo, os tipos de micotoxinas provaveis de serem
encontradas e consequentemente, o tipo de fungos produtores.

Palavras-chave: micotoxinas, Mogambique, contaminag&o, LC - MS/MS.
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CARACTERISTICAS EXTERNAS DA CASTANHA-DO-BRASIL E SUA RELAGAO COM
- CONTAMINACAO POR AFLATOXINAS

de Mello-Robert, F.; Pacheco, A. M.; Xavier, J. J. M. e Scussel, V. M.
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Floriandpolis, SC, Brasil, e-mail:nandarobert@gmail.com

A castanheira é uma espécie tipica da Amazdnia pertencente a familia Lecythidacease,
distribuida especialmente na Amazénia brasileira, boliviana e peruana. A produgdo brasileira
representa 80-90% da produg&o mundial com milhares de toneladas exportadas a cada ano.
A presenca de aflatoxinas € um sério interesse para os exportadores da castanha-do-Brasil
especialmente desde 1998, quando a Comunidade Européia diminuiu o limite de tolerancia
maxima de aflatoxinas totais e de aflatoxina B1 para 4 e 2 ug/Kg, respectivamente. O objetivo
deste trabalho foi avaliar as caracteristicas das amostras de castanha-do-Brasil com casca e
a relagdo dessas caracteristicas com a contaminagdo por aflatoxinas (AFLs). As amostras
(15Kg) foram coletadas na regido sul do Brasil e na regido amazdnica e classificadas
conforme a legislagéo brasileira (BRASIL 1976). Foram avaliados (a) dimensées, (b) contetido
de umidade, (c) presenca de AFLs (CCD e LC-MS/MS) e (d) aspectos de cor através dos
componentes de cromaticidade (L*,a*,b*), obtidos por analise colorimétrica. As castanhas do
lote em estudo foram classificadas em trés ciasses: (a) Extra Média, (b) Média e (c) Pequena,
apresentando peso médio de 8,73g, 8,2g e 6,39g, comprimento médio de 42,97mm, 41,88
mm e 38 mm e medidas de base media de 19,60 mm, 19,55 mm e 18,90 mm
respectivamente. As castanhas da classe Extra Média apresentaram conteldo de umidade de
3,58%, da classe Média 3,69% e da classe Pequena de 3,72%. Com relagdo as andlises de
AFLs, quando as améndoas das castanhas foram analisadas por CCD néo foram detectadas
AFB1, AFB2, AFG1 e AFG2. J& AFB1 foi detectada com 5,616 pg/Kg, quando as améndoas
de castanhas classificadas como Pequenas foram analisadas juntamente com as cascas por
LC ~ MS/MS. Para a andlise colorimétrica as castanhas foram separadas visualmente em
grupos com relagdo ao aspecto cor. Os componentes de cromaticidade (L*,a*b*) foram
obtidos através da medida das trés faces da castanha. O componente L* (grau relativo de
britho) que varia de 0 — preto a 100 — branco teve um valor medio de 35,15; 36,22 e 39,99
para as classes Extra Média, Media e Pequena. As castanhas da classe Pequena as que
apresentaram valores maiores de L* correspondentes a descoloragdo da casca. Foi
observado que as castanhas da Classe Pequena que apresentaram contaminagéo por AFLs
maior, também apresentaram contetido de umidade maior, quando comparadas com as
Classes Extra Média e Média além da descoloragdo da casca observada visualmente e por.
analises colorimétricas. Os resultados demonstraram que as caracteristicas Externas da
Castanha-do-Brasil tais como, peso, aparéncia, tamanho, coloragdo podem ser indicativo,
mesmo que indireto da contaminagéo por AFLs. Vale ressaltar ainda que muitas vezes a
contaminagdo pode existir mesmo em castanha visualmente sadias, porém tais
caracteristicas podem contribuir na selegéo de castanhas-do-Brasil pelas beneficiadoras e
pelos consumidores, reduzindo e até prevenindo a comercializagdo de castanhas
contaminadas por aflatoxinas. ’ -

Palavras-chave: castanha-do-Brasil, aflatoxinas, caracterizagéo.
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DRIED YEAST AND MALT PULP QUALITY AND AFLATOXIN CONTAMINATION

_ Pacheco, A. M. & Pacheco, N.

Nutricon-Food Analysis: 118, Rio Negro Av. Manaus-Am - Brasil, 69053-040,
e-mail:neuzimarpacheco @hotmail.com

The dried yeast and malt pulp quality is an important subject to the food industry, as far as
moisture and microbiological contamination during storage are concerned. They can affect the
brewing process. The presence of microorganisms such as fecal coliforms and Salmonella
are undesirable to the industries that are developing processing method using standards to
assure quality. A total of 32 samples of dried yeast and 35 of malt pulp were analysed for
aflatoxin (AFLS) contamination by bi-dimensional thin layer chromatography (2D-TLC).
Moisture content and microbiological contamination (total and fecal coliforms, Salmonella sp
and fungi) were also evaluated. The samples (1 Kg each) were collected weekly, in sterilized
bags, during 6 months. The limit of detection using the 2D-LC method was 1,80 ug/Kg (total
AFLs). The ICMSF (1988) method was used to microbiological analysis (total and fecal
coliforms, Salmonella sp and fungi contamination) in malt pulp samples. The 32 dried yeast
samples (100%) presented total and fecal coliforms. Salmonella sp was detected in 62,5%.
The moisture content average was 8,5 g% and no AFLs was detected. The malt pulp fungi
contamination was above 8 x 10> UFC/g and, in all samples, no aflatoxin was detected to the
detection limit. Salmonella sp was observed in 38% samples and total and fecal coliforms
were detected in 100% of samples. The average of moisture content was 12,2 g%. The
standards procedures of quality assurance consider the microbiological contamination as a
fundamental aspect to be controlled. Probably the storage is influencing to a high level of fungi
contamination in malt pulp and long time of transportation to the Salmonella and coliforms
contamination in dried yeast. The non-detected results to aflatoxin in dried yeast suggest the
influence of high number of yeast cells as a natural factor against aflatoxin development by
aflatoxigenic species of fungi. In spite of high fungi contamination in the malt pulp the
microorganism’s competition and better storage conditions can be unfavorable to fungi
metabolism and afiatoxin production. The standardization of mycotoxins levels in brewing
industry is an urgent necessity considering the relationship of moisture content,
microbiological contamination and the development of aflatoxin during storage of materials as
dried yeast and malt pulp affecting the -quality of beverages process. Further studies are
necessary to detect the presence of other mycotoxins, considering the higher fungi
contamination in mait pulp detected in this preliminary analysis.

Key words: salmonella, coliforms, aflatoxin
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CONTAMINAQAO FUNGICA, MICOTOXINAS E SUA RELA(;AO COM A INFESTAGAO DE
INSETOS EM TRIGO (triticum aestivum) POS-COLHEITA

Birck, N. M. M; Lorini, I. e Scussel V. M.

Laboratério de Micotoxicologia e Contaminantes Alimentares — LABMICO, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Centro de Ciéncias Agrarias, CP 476, Universidade Federal de Santa Catarina,
Floriandpolis, SC, Brasil. e-mail: vildescussel_2000@yahoo.co.uk

Foram avaliadas durante setembro de 2003 a maio de 2004, a micobiota fungica e
monitorado a influéncia de fatores abidticos, atividade de &gua, teor de dgua dos gréos,
precipitacdo pluvial, umidade relativa do ar e temperatura do ambiente durante o cultivo do
trigo, assim como a contaminagéo por micotoxinas e a infestagcdo por insetos em amostras de
trigo (Triticum aestivum) em pos-colheita, proveniente da regido Oeste do Parana. A
contaminagdo dos fungos filamentosos dos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium ssp,
foi efetuada utilizando-se agar glicose de batata. As andlises de aflatoxina (AF), ocratoxina A
(OTA), e zearalenona (ZON), foram realizadas empregando-se os métodos de cromatografia
de camada delgada (CCD) e cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE). Para andlise de
fuminisinas e deoxinivalenol (DON) foi utilizada CLAE. O método usado para identificagdo da
presenca de insetos nos gréos foi por técnica peneiragem. A andlise de infestagéo interna em
gréos de trigo, e a presenga de matérias estranhas leves (fragmentos de insetos) em farinha
foram realizadas através de método da AOAC. O contetido de umidade do trigo variou de
11,3 a 11,9%, e nas farinhas comum e especial de 12,6 a 14,6%, abaixo dos fimites
estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente, 13 e 15 %, respectivamente. A contagem
para os fungos filamentosos foi de 97,4% para Aspergillus ssp, 77,% para Penicillium ssp e
51,4% Fusarium ssp, sendo predominante o género Fusarium ssp desde o periodo de
colheita e durante o amazenamento. Em todas as amostras analisadas ndo houve
contaminag&o por aflatoxinas B, e B, ocratoxina A, zearalenona e deoxivalenol. Porém a
contaminagao por fumonisina B, foi detectada em 25,7% dos gréos de trigo, variando de 36,3
a 2.891ug/g. Foi verificado a presenga de 1 a 7 insetos vivos por amostra ao longo do
armazenamento. N&do foram identificados insetos vivos e mortos nas amostras do trigo logo
apos a colheita. Na analise de infestagéo interna dos gréos, todas as amostras apresentaram
infestagdo no periodo de 180 dias de armazenamento, variando de 1 a 4 insetos inteiros, de 1
a 9 larvas e de 1 a 26 fragmentos de insetos, por amostras.

Palavras-chave: trigo ( Triticum aestivum), armazenagem, fungos, micotoxinas, insetos.
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ESTUDO DA CONTA_MINAGAO POR MICOTOXINAS EM RAGOES PARA ANIMAIS DE
—  ESTIMAGAO POR CROMATOGRAFIA LIQUIDA MASSA / MASSA

Giordano, B. N. E.; da Rocha, M. W.; Simaéo, V.; Xavier, J. J. M.; dos Reis, L. F. C.;
Bongiolo, C. V.; Rodrigues, K. C. e Scussel, V. M.
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A presenga de micotoxinas nos alimentos destinados & nutricio de animais de estimagao nio
tém sido devidamente avaliada. J4, para animais de corte (zootécnicos), matéria-prima para a
industria de produtos cérneos, a qualidade das ragdes tém sido rigorosamente monitoradas.
Associada ao aumento do nimero de animais de estimagéo (pets), a indistria de ragSes para
esses tipos de animais companhia um intenso crescimento em paralelo com o agronegécio no
Brasil. Em decorréncia dessa demanda, a qualidade das ragdes torna-se essencial, tanto no
seu valor nutritivo, quanto na sua seguranga. Dentre as principais micotoxinas responsaveis
pela contaminagéo em ragdes e que podem causar sérios danos a salde animal, estdo as
aflatoxinas (AFLs = AFB1, AFB2, AFG1 e AFG2), zearalenona (ZON) e ocratoxina (OTA). Os
efeitos téxicos nesses animais podem ser agudos ou crénicos, podendo levar & morte
(intoxicagdo aguda) ou causando danos em varios Grgdos (intoxicagdo crénica) tais como o
figado, os rins, cérebro e trato gastrointestinal, podendo causar tumores. Tendo em vista a
seguranca alimentar desses animais, foi desenvolvido um estudo com o objetivo de avaliar a
contaminagdo por micotoxinas em ragbes para cies, gatos, passaros, cavalos e coelhos.
Foram coletadas 112 amostras de ragGes de diferentes animais e marcas, comercializadas
em Agropecudrias, Veterinarias, lojas especializadas, Haras e Hipicas, localizadas em
Floriandpolis, Santa Catarina. A amostragem foi realizada entre fevereiro e maio de 2008,
sendo classificadas em ragbes para cdes (46), gatos «(19), passaros (19), cavalos (25) e
coelhos (3). A metodologia utilizada para a realizagdo das andlises foi por LC-MS/MS
utilizando como fonte de ionizagéo eletrospray. O limite maximo permitido para as AFLs totais
& de 50 ppb e para a ZON 500 ppb . Do total de ragBes analisadas todas apresentaram
alguma contaminagdo sendo que as toxinas presentes foram AFLs, OTA e ZON.
Considerando os tipos de ragbes, todas apresentaram alguma contaminagéo. As AFLs foram
as toxinas que estavam presentes na maior parte das ragdes e os niveis variaram de 0 a 80,5
ppb para AFB1. Somente uma amostra de ragéo para coelhos apresentou teor de 80,5 ppb de
AFB1. Ja para AFLs totais a faixa foi de 14,73 a 173,08 ppb. Somente para coelho a faixa
variou de 0,79 a 172,30 ppb de AFLs totais. As concentragdes minimas e maximas em ragGes
para eqdinos de ZON e OTA foram: 0 a 7,03 e 0 a 20,1 ppb, respectivamente. Nas amostras
de ragBes para cdes, gatos, passaros e equinos foram detectadas para ZON, 313; 51,4; 750;
86,6 e 7,03, respectivamente. OTA estava presente em 16 % das de eqdinos, 74% de gatos,
74 % de cdes, 58% pdssaros e 67%coelhos. Considerando a ingestio de ragdes
contaminadas pelas toxinas detectadas nesse estudo, o animal poderia desenvolver diversos
sintomas relacionados as fungdes hepaticas, renais, SNC bem como disturbios
gastrointestinais. Dependendo do grau de contaminagdo, a morte. Importante enfatizar que
animais de pequenos porte sdo mais suscetiveis a essas toxinas que os de grande porte. Os
limites de detecgdo (LODs) e de quantificagdo (LOQs) foram para AFB1, AFB2, AFG1, AFG2,
ZON e OTA: 2,5e 5,0; 10 e 20; 12 e 25; 30 e 75; 10 e 20; 30 e 70 ppt, respectivamente.

Palavras-chave: animais de estimag&o, micotoxinas, LC-MS/MS, rages.
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THE EFFECT OF PROCESSING ON BRASIL NUT PRODUCTS AND AFLATOXINS
CONTAMINATION

Pacheco, A. M. and Scussel, V. M.
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Brazil nuts have been used by the North Brazilian population as raw material for small
industries as well as for the Amazon cuisine. However, in the last 5 years the number of
industrial products that use broken nuts as ingredient has increased, including, manufactured
products such as: cookies, candies and partries products. Considering the increased of Brazil
nut commercialized and the possibility of aflatoxin contamination, the different processes using
heat, refrigeration and drying up the nuts can influence the quality and affect the assessment
of consumer's to aflatoxin contaminated products. To analyze aflatoxin contamination in Brazil
Nuts manufactured products concerning the different industrial processes and the consumer’s
assessment. Thirty samples of manufactured products, including 6 cookies, 6 broken, 6
candies, 6 covered nut and 6 energetic bars of Brazil nuts, were collected in supermarkets
from Manaus-Am in commercial packages, with a minimum quantity of 250g, and analyzed to
afiatoxin by Thin Layer Chromatography (TLC) (BRASIL, 2000), with detection limit of 1,40
ng/Kg (total aflatoxin). Aflatoxins were detected in 50% of covered nuts with high content of
total aflatoxin 18,2 ng/Kg and a minimum of 8,5ug/Kg. Broken Brazil nuts presented aflatoxin
in 75% of samples with a minimum of 4,3 ug/Kg and a maximum value of 35 pg/Kg. No
aflatoxin was detected in candies, cookies and energetic bars samples. Considering the
presence of Brazil nut quality commercialized in Brazil and product exportation, some
researches identified the presence of aflatoxin. So, the manufactured products like covered
and broken contain the nut almost in peaces or hole, indicating the possibility of aflatoxin
presence. The maximum content for broken positive samples was above the national limits to
total aflatoxin. The other samples (candies, cookies and energy bars), even were
contaminated with aflatoxin; use other ingredients, such as wheat, flavors and sugar that can
dilute the possible of contamination concentration of aflatoxin in nuts. The use of heat,
refrigeration and the addition of other ingredients during the processing of Brazil nut products
didn’t affects the AFLs presence in broken or covered with chocolate Brazil nut products. AFLs
seem to persist until the product is done. Its necessary a deep research of other manufactures
Brazil nuts products aflatoxin contamination including sensorial, deterioration and
microbiological characteristics. The quality of Brazil nut, shelled or in-shell, used in Brazilian
Industries need to be monitored for AFLs and the principles for food safety applied as BPF.

Key words: nuts, aflatoxin, TLC
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RELA(;AO DA INFESTAGAO DE INSETOS COM FUNGOS E MICOTOXINAS EM GRAOS DE
TRIGO RECEM-COLHIDO E ARMAZENADO

Birck, N. M. 'M.; Birck, A. J.; Scussel, V. M.; e Lorini, |.
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A infestagdo e a contaminagado por insetos em trigo (Triticum aestivum) em pés-colheita foi
avaliada durante seis meses (novembro 2003 a maio 2004). O trigo foi armazenado em um
silo com capacidade de 1.000 toneladas, dividido virtualmente em 5 partes iguais e
monitorado periodicamente, retirando amostras dos grdos em intervalos de 30 dias. Foram
analisadas, a presenga externa e infestagéo interna por insetos nos graos. Das 35 amostras
avaliadas, a quantidade de insetos foi de 1a 7 (85,7%) insetos vivos e zero a 11 (71,4%) de
mortos por amostra. No recebimento do trigo nédo foi identificado nenhum inseto vivo ou
morto. A totalidade das amostras (35) apresentaram infestacdo interna, com indices variando
de 1 a 4 insetos inteiros, 1 a 9 larvas e 1 a 26 fragmentos de insetos, por amostra ao longo do
periodo de 6 meses de armazenagem. Considerando que o ciclo de vida destas espécies é
de 35 dias, em média, e que podem ovipositar de 250 a 300 ovos durante sua vida, esta
pequena infestacdo encontrada, se ndo controlada eficazmente, pode ocasionar elevadas
perdas quantitativas e qualitativas, além dos riscos a saide humana e animal, que pode ser
devido a contaminagdo de alimentos derivados destes graos, uma vez que s&o carreadores
de esporos de fungos contaminantes da parte interna dos grdos. Estes resultados indicam a
necessidade de um monitoramento intenso destas pragas, aplicando-se medidas de controle
como o Manejo Integrado de Pragas de Graos Armazenados (MIPGRAOS), Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF) e Anélise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

.
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CONDIGOES HIGIENICO-SANITARIAS E MICOTOXINAS EM GRAOS DE TRIGO
ARMAZENADO E NO PROCESSAMENTO DE FARINHAS DE TRIGO COMUM E

ESPECIAL
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O trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade do trigo armazenado e das farinhas comum e
especial, quanto & contaminagéo por micotoxinas e fragmentos de insetos. As amostras foram
coletadas quinzenalmente no periodo de abril a maio de 2003, durante o processo de
moagem em moinho de trigo da regido Oeste do Parand, por um periodo de 45 dias
correspondendo a trés lotes amostrados, perfazendo um total de 18 amostras, sendo nove
amostras de trigo seco armazenado, trés amostras de trigo condicionado, trés amostras de
farinha comum, e trés amostras de farinha especial. As 18 amostras (100%) ndo
apresentaram contaminag@o para as micotoxinas aflatoxinas By, By, Gy e G, ocratoxina A e
zearalenona. Para fumonisina B, 70% das amostras apresentaram contaminagéo com niveis
variando de 0,5 a 3,9 pg/kg para as amostras de trigo e de 0,6 a 2,3 pug/kg para as amostras
de farinhas, respectivamente. Quanto a contaminagéo por insetos, 100% das 12 amostras de
trigo apresentaram infestagdo de 1 a 5 insetos, e as 6 amostras de farinha especial e comum
apresentaram de 6 a 45 fragmentos de insetos por amostra. O contetido de umidade dos
gréos armazenados secos variou de 11,3 a 11,9%, enquanto que o trigo condicionado variou
de 15,5 a 15,9%, para farinha especial a umidade foi de 13,2 a 14,0%, e para farinha comum
de 12,6 a 14,2%. Este contetido de umidade do trigo seco e das farinhas atende a legislacéo
brasileira vigente. A presenga dos insetos e seus fragmentos encontrados neste trabalho no
periodo de armazenamento sugerem a contaminagéo dos lotes de gréos e farinhas por outros
microrganismos como fungos e micotoxinas, que s&o nocivos & satide humana e que podem
descartar o produto, segundo a legislagéo brasileira.
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CADEIA PRODUTIVA DO MILHO: INFLUENQIA DA ARMAZENAGEM
PRE-SECAGEM NA CONTAMINACAO FUNGICA E
PRODUCAO DE FUMONISINAS

Moreno, E. C.; da Silva, M.; Maroneze, D. M.; Uchoa-Jdnior, P. P. M.; Garcia, G. T.;
Hashimoto, E. H. Grossmann, M. V. E.; Hirooka, E.Y. e Ono, E. Y. S.

Universidade Estadual de Londrina-PR, Brasil. e-mail: eysono@uel.br

O milho é um importante componente da alimentagdo humana e o principal constituinte das
racGes destinadas & criagdo de suinos e aves. A contaminagdo do milho por fungos e
micotoxinas reduz a qualidade do produto e representa um risco a satide humana e animal. A
umidade elevada do cereal é um dos principais fatores responséveis pelo desenvolvimento de
fungos e contaminagdo por micotoxinas. Este trabalho teve como objetivo, desenvoiver
estudo em escala real, visando identificar o impacto da armazenagem pré-secagem, realizada
na moega, na contaminagdo por fungos e fumonisinas. Amostras de milho da Regido Norte
do Parana, safra fevereiro/margo de 2003 foram coletadas na entrada e na saida da moega.
A contagem de bolores e leveduras foi realizada em &gar batata dextrosado pela técnica de
semeadura em profundidade e o teor de fumonisinas (FB; e FB,) foi determinado por
cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE). A freqiidncia de contaminagio flingica nas
amostras coletadas na entrada (n=200) ndo apresentou diferenga significativa (P<0,05)
quando comparada as amostras de saida (n=90) da moega. Os fungos Fusarium spp. e
Penicillium spp. foram os contaminantes mais prevalentes, sendo encontrados em 95,0% e
94,9% das amostras na entrada, 97,2% e 96,3% na saida da moega, respectivamente. O
género Fusarium apresentou contagem média de 2,42 x 10* UFC/g na entrada da moega e
2,68 x 10° UFC/g em amostras da saida da moega, enquanto que Penicillium apresentou 1,21
x 10*UFC/g e 1,26 x 10° UFC/g em amostras da entrada e saida da moega, respectivamente.
Com relagéio & contaminagéo por fumonisinas, 195 (97:5%) amostras da entrada da moega
foram positivas apresentando média de FB total (FB; + FB,) de 1,98 +1,95 pug/g e 87 (96,6%)
amostras positivas na saida da moega, cuja média foi de 2,51 + 2,57 pg/g. Nao houve
diferencas significativas (P<0,05) nas contagens de fungos e contaminagio por fumonisinas
provavelmente devido ao curto periodo de permanéncia das amostras na moega (< 24 horas).
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EFEITO DA LUZ SOBRE A PRODUGAO DE AFLATOXINAS DURANTE O
- ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS DE AMENDOIM

Sylos, C. M.

Departamento de Alimentos e Nutrigdo, FCF-UNESP, 14801-902, Araraquara-SP, Brasil.
' e-mail: syloscm @fcfar.unesp.br

A prevengo da contaminagdo de alimentos por aflatoxinas nem sempre é efetiva ou
praticével, especialmente em paises de clima tropical, como o Brasil, onde as condigbes de
temperatura s&o favordveis o ano todo contribuindo para que os fungos aflatoxigénicos se
desenvolvam e produzam toxinas. As condigbes ambientais a que sdo submetidos os
produtos agricolas durante o armazenamento podem favorecer o desenvolvimento de fungos
e produgdo de aflatoxinas. A umidade relativa do ar, a temperatura e a luz sdo fatores que
podem influir na produgdo de aflatoxinas durante a estocagem de produtos: susceptiveis a
contaminag&o. Com o objetivo de verificar a possivel produgdo de aflatoxinas em condigbes
naturais de armazenamento, foram estocados durante 35 dias & temperatura ambiente (322
C), trés lotes de amendoim torrados (190°C por 25 minutos), elaborados a partir de amendoim
isento de toxinas e de amendoim contaminado. Nestas mesmas condigdes foram estocadas
amostras de amendoim cru contaminadas e ndo contaminadas; este procedimento foi ainda
observado em relagéo a presenga ou auséncia de luz. Ndo foi encontrada contaminagéo por
aflatoxinas durante os 35 dias de estocagem das amostras ndo contaminadas de amendoim
cru e de amendoim torrado, armazenados tanto na presenga como na auséncia de luz. Ja nos
produtos preparados a partir de matéria-prima contaminada e no amendoim cru contaminado,
houve alteragdo nos teores das toxinas. No armazenamento na presenca de luz, foi verificado
uma diminuigdo média de 13% nos teores iniciais de aflatoxinas nas amostras de amendoim
torrado contaminado. No amendoim cru, armazenado nas mesmas condigdes, houve um
aumento médio de 4% dos teores de aflatoxinas. Ja nas amostras estocadas na auséncia de
luz, foi observado um aumento do teor inicial de 33%, tanto para o amendoim cru como para
0 amendoim torrado. Com base nos resultados obtidos pode-se concluir que o
armazenamento de amendoim & temperatura ambiente (32°C) por 35 dias ndo favorece a
contaminagéo por afiatoxinas desde que os produtos sejam elaborados com matéria prima
isenta deste tipo de contaminag&o.
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EFEITOS DA CONDICAO DE SECAGEM E DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO NA
SORGAO DE AGUA E NO TEMPO DE COCGAO DE FEIJAO

Romano, C. M.; Helbig, E.; Gularte, M. A.; Wally, A. P. S.; Tessmer, A. M. e Elias, M. C.
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O feijdo (Phaseolus vulgais, L.) constitui-se em alimento tradicionai do brasileiro, sendo
importante fonte de nutrientes essenciais, como proteinas, ferro, calcio, vitaminas
(principalmente do complexo B), carboidratos e fibras, sendo rico em lisina, um aminoacido
essencial. Entre as caracteristicas culindrias desejaveis pelos consumidores estdo: rapida
hidratagdo, baixo tempo de cozimento, produgédo de um caldo espesso, com sabor e textura,
gréos moderadamente rachados, casca delgada e boa estabilidade de cor. A rapida secagem
dos grdos é recomendada para a adequada conservagdo das caracteristicas culinarias do
feijéo. Isso evita perdas considerdveis sofridas pelo produto no periodo pés-colheita, pois
gréos de feijoeiro recém-colhidos freqlientemente apresentam grau de umidade entre 16% a
20%, inadequados para o armazenamento. Visando-se estudar efeitos da temperatura e do
fluxo de ar na secagem, e do tempo de armazenamento, sobre caracteristicas de cocgédo e
sensoriais do feijdo, grdos de feijao preto, variedade Guapo Brilhante, produzidos na Regido
Sul do rio Grande do Sul, previamente ao armazenamento, foram submetidos a nove
condigbes de secagem, que combinam temperatura e fluxo de ar: As secagens foram
realizadas em secador estaciondrio piloto, com cilindro central perfurado e distribuigdo axial
de ar, com capacidade nominal para 120 kg. Foram usadas nove condigdes operacionais de
secagem estacionaria, com 3 fluxos de ar de entrada e 3 temperaturas, assim distribuidas: a)
fluxo de ar de 2m*min/m?, a 30C% b) fluxo de ar de 2m%min/m®, a 45C2; c) fluxo de ar de 5
m¥min/m?, a 60C% d) fluxo de ar de 6m*min/m?, a 30C®; e) fluxo de ar de 6m%min/m?, a
45C%; ) fluxo de ar de 6m¥min/m?, a 60C%; g) fluxo de ar de 12m%min/m?, a 30C%; fluxo de ar
de 12m%min/m? a 45C% h) fluxo de ar de 12m*min/m? a 60C% Durante 225 dias de
armazenamento foram realizadas andlises da capacidade de sorgdo de agua, tempo de
cocgéo, e de pardmetros de conservabilidade, como acidez do dleo e proteinas soluveis. Os
resultados indicam que, nos limites testados, o tempo de armazenamento exerce efeitos mais
marcantes sobre a qualidade dos graos de feijdo do que as condigGes operacionais de
secagem. O aumento do tempo de armazenamento provocou aumento da acidez do éleo dos
grdos e aumento do tempo necessério para a cocgdo do feijdo, havendo redugdo na
capacidade de absorgao de agua e na maciez dos gréos. Os autores agradecem ao CNPq, &
CAPES, a EMBRAPA, a Secretaria Estadual de Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Sul e
ao COREDE-SUL, através do Programa Pélo de Inovagdo Tecnoldgica em Alimentos da
Regiéo Sul.
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TEMPERATURA DO AR DE SECAGEM E EFEITOS IMEDIATOS E LATENTES EM GRAOS
DE MILHO DURANTE O ARMAZENAMENTO
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Ineficiéncia - ou auséncia de secagem, juntamente com inadequado manejo de
armazenamento, s&o os principais responsaveis pelas enormes perdas que ocorrem nos
gréos de milho, um dos cereais mais produzidos no Brasil. Desenvoiver estudos que revertam
essa situagdo é um dos maiores desafios da pesquisa nacional. No trabalho, realizado no
Laboratério de Graos da FAEM-UFPEL, objetivou-se estudar efeitos imediatos e latentes da
temperatura do ar de secagem de milho, na busca de desenvolvimento de método de
secagem forgada que causem menores danos aos grdos. Foram utilizados grdos de milho
(Zea mays L.), produzidos no Centro Agropecudrio da Palma da UFPEL, colhidos
manualmente com cerca de 20% de umidade, limpos em méquina de pré-limpeza e
submetidos a secagens em silo-secador estacionario, protétipo, com fluxo de ar axial com ar
ambiente (20°C) e temperaturas de 35 e 50C, até umidade de 13% e armazenados durante
180 dias em ambiente com temperatura monitorada a 20°C. Foram a avaliados pardmetros de
conservabilidade,como umidade, evolugdo de defeitos metabdlicos, incidéncia de defeitos
gerais, contaminag&o microbiana, peso volumétrico e qualidade bioldgica, expressa através
de andlises de germinabilidade e vigor de plantulas. Os resultados indicam que: a) a secagem
realizada com ar na condigdo ambiente (20°C), sem aquecimento, provoca menos, danos
imediatos e mais danos latentes aos graos em seis meses de armazenamento do que tom ar
aquecido a 359, mas o aumento da temperatura do ar para 50°C provoca aumentos na
incidéncia de danos metabdlicos e redugGes nos parametros peso volumétrico e qualidade
biolégica dos gréos ao longo de seis meses de armazenamento; b) o equilibrio higroscépico
dos gréos é influenciado pela temperatura do ar de secagem e pelas condigbes ambientais de
armazenamento, sendo atingido apds o terceiro més; Agradecimentos 4 Embrapa Clima
Temperado, ao CAP-UFPEL, & CAPES, ao CNPq, 4 SCT-RS, ao COREDE-SUL e ao Pélo de
Alimentos.
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INFLUENCIA DA ADICAO DE ACIDOS ORGANICOS NA CONTAMINAGAO FUNGICA E
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A produgdo nacional de sorgo predomina em pequenas e médias propriedades, as quais
raramente dispdem de tecnologias para secagem e armazenamento. Uma das dificuldades
enfrentadas por quem armazena grédos sem uma prévia secagem eficiente estd na
contaminag&o microbiana dos graos e suas conseqliéncias na conservabilidade. Objetivando
estudar esses aspectos, grdos de sorgo, produzidos na regido de Pelotas, RS, colhidos com
cerca de 20% de umidade, foram armazenados no Laboratério de Pés-Colheita,
Industrializagdo e Qualidade de Grdos, sem secagem, durante 12 meses, em tonéis
metdlicos, de 120Kg, revestidos internamente com verniz, constituindo os seguintes
tratamentos: T1) com aerobiose inicial normal e sem incorporagdo de &cidos; T2) com
aerobiose inicial modificada e sem incorporagéo de acidos; T3) com aerobiose inicial normal e
com incorporagdo de 1% da mistura de dcidos acético e propionico; T4) com aerobiose inicial
modificada e com incorporagdo de 1% da mistura de acidos acético e propidnico. Desde o
momento da instalagdo do experimento até os doze meses, a conservabilidade dos grios foi
avaliada, quadrimestralmente, através da andlise de umidade, composigdo quimica bésica
(carboidratos, proteina bruta, extrato etéreo e acidez do extrato etéreo e cinzas), infestagdo
por insetos, peso seco e contaminagdo microbiana dos grdos. Foram controladas as
condigbes ambientais onde os tonéis foram armazenados. Os resultados indicam que a
reducgdo inicial na taxa de oxigénio e a incorporagdo de 1% da mistura de &cido acético e
propidnico, na proporgdo 1:1, em sistema hermético, melhoram a eficiéncia conservativa de
gréos. Os fungos Aspergillus e as bactérias s&o favorecidos por essas condigdes, enquanto
os fungos Fusarium e Penicillium s@o eficientemente controlados. Agradecimentos ao CNPq,
a CAPES, a SCT-RS (Pdlos Tecnoldgicos) e ao COREDE-SUL.
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INFLUENCIA DA SECAGEM E DO TEMPO DE ARMAZENAMENTO NA QUALIDADE
INDUSTRIAL DO TRIGO
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A aptidao dos trigos para fins industriais ¢ determinada por vérias caracteristicas dos gréos e
da farinha, as quais séo dependentes do genétipo, das condigdes ambientais de produgdo e
das operagbes de pés-colheita e industrializagdo. A qualidade é normalmente avaliada pela
determinagdo da concentragédo dos componentes, tendo em vista as propriedades desejadas
no produto final. Entre os fatores tecnoldgicos que podem modificar a qualidade do trigo,
especialmente as caracteristicas das proteinas formadoras do gluten, estdo a secagem e o
condicionamento apds a colheita. A secagem dos gréos com temperaturas demasiadamente
altas pode provocar a desnaturagéo das proteinas e, portanto, reduzir a qualidade tecnoldgica
da farinha resultante. Para se estudar a influéncia das condigdes de secagem e do tempo de
armazenamento na qualidade industrial, grdos de trigo, colhidos com 20% de umidade, foram
secados até cerca de 13%, nas seguintes condi¢Ges: a) secagem intermitente com ar a 70°C;
b) secagem intermitente com ar a 90°C; ¢) secagem estacionaria com ar a 50°C; d) secagem
estaciondria com ar nio aquecido. Apés a secagem os grdos foram armazenados em
condicbes ambientais, durante um ano. Quadrimestralmente foram analisados peso do
hectolitro e de mil grdos, umidade, proteinas, extrato etéreo, acidez, cinzas, Falling Number,
microssedimentagdo e alveografia. Os resultados indicam que: a) a secagem com ar nio
aquecido mostrou desempenho inferior aos métodos com ar aquecido; b) desde que secados
imediatamente apés a colheita e que a temperatura dos grios ndo ultrapasse 40°C ha
equivaléncia das secagens estaciondria e intermitente sobre os efeitos tecnoldgicos das
farinhas; ¢) durante um ano de armazenamento ha redugéo do contetido de extrato etéreo e
aumento nos contetidos de minerais, proteinas. e acidez do extrato etéreo, sem, contudo
alterar a qualidade tecnolégica da farinha, em gréos de trigo armazenados com umidade de
até 13%. Agradecimentos ao CNPq, & CAPES, 48 EMBRAPA, 4 SCT-RS (Pdlos Tecnolégicos)
e ao COREDE-SUL.
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__ ARMAZENAMENTO DE GRAOS DE AVEIA COM DIFERENTES UMIDADES EM
AMBIENTES CONTROLADO E NAO CONTROLADO
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A qualidade dos grdos pode ser reduzida durante o armazenamento por diversos fatores,
entre eles a umidade de colheita, as condigbes de secagem, a umidade dos grdos e o
sistema de armazenamento. Esses fatores podem determinar a. intensidade de danos
causados pelo metabolismo dos préprios gréos, assim como por microrganismos, insetos e
outras pragas. No Brasil sdo escassas as informagbes acerca de sistemas de secagem.e de
manejo no armazenamento de grdos de aveia, o que torna necessdria a realizagdo de
estudos a respeito para se manter a qualidade dos grdos nos processos de pos-colheita.
Objetivou-se, com o trabalho, avaliar efeitos da umidade dos graos e do controle do ambiente
de armazenamento sobre a conservabilidade dos graos de aveia durante o armazenamento.
Apds a secagem em secador piloto no Laboratério de Pés-Colheita, Industrializagdo e
Qualidade de Graos do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial da Faculdade
de Agronomia da Universidade Federal de Pelotas, os grdos foram armazenados com 10,5
12,5 e 14,5% de umidade, em sistema ambiental controlado e ndo controlado, sendo a
conservabilidade avaliada através dos indices de extrato etéreo e acidez. Foram utilizados
grdos de aveia branca, cultivar UPF 18 Teixeirinha, produzidos no campo experimental do
Centro Agropecudario da Palma, da UFPel, em Capéo do Ledo. Os resultados mostram que no
armazenamento com condigdo ambiental controlada, apenas o tratamento com maior teor de
agua (14,5%) apresentou redugédo no teor de extrato etéreo ao longo do armazenamento. Ja
no sistema de aimazenamento com condigdo ambiental ndo controlada, houve redugéo do
teor de extrato etéreo em todos os tratamentos. Em relagdo a acidez, foi verificado maior
aumento nos graos armazenados com teor de agua mais elevado e em condi¢gdes ambientais
ndo controladas. Agradecimentos ao CNPq, & CAPES, a FAPERGS, a SCT-RS (Pdlos
Tecnoldgicos) e ao COREDE-SUL.
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PARAMETROS OPERACIONAIS DE SECAGEM E TEMPO DE ARMAZENAMENTO NA
- QUALIDADE DE GRAOS DE ARROZ

Meneghetti, V. L.; da Cunha-Neto, A. C.; Pich, S. D.; Pereira, J. M.; da Rocha, J. C. e
Elias, M. C.

Laboratdrio de Pés-Colheita, Industnalizagdo e Qualidade de Grédos, Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel” - Universidade Federal de Pelotas,
C.P. 354 — CEP 96.010-900 — Capao do Ledo, RS, Brasil, e-mail: eliasmc @ufpel.tche.br

Dentre outros fatores, os métodos e as condigGes de manejo da secagem aos quais o produto
€ submetido, afetam diretamente o rendimento industrial, interferindo, principalmente, na
percentagem de gréos inteiros obtidos. Esses fatores sdo responsaveis por danos latentes,
como a incidéncia de defeitos durante o armazenamento. O consumo energético tem grande
importéncia, tanto econdmica quanto estratégica, e encontrar formas de racionaliza-lo é um
desafio para a. pesquisa. Com o trabalho, objetivou-se estudar efeitos da relagdo de
intermiténcia na secagem e do tempo de armazenamento sobre o consumo energético na
operagdo e sobre o desempenho industrial. O experimento foi realizado no Laboratério de
Pés-Colheita, Industrializagdo e Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel. Foram utilizados gréos
de arroz agulhinha, produzidos na regido sul, colhidos com umidade préxima a 20% e
secados até cerca de 13% em secador intermitente piloto, sob duas relagdes de intermiténcia
entre camaras de secagem e de equalizagdo: a) relagdo de 1:1,5; b) relagdo de 1:3. Em
ambas foram utilizadas temperaturas graduais crescentes do ar de secagem (70, 90,
11045°C) respectivamente na 12, 22 e a partir da 32 hora de operagdo. Foram avaliados
rendimentos, rendas e defeitos imediatamente apés a secagem e apdés cinco meses de
armazenamento, com beneficiamento dos grdos peio sistema convencional branco polido,
bem como o tempo e o consumo de energia na operagdo de secagem Os resultados indicam
que: a) ambas as relagdes de intermiténcia permitem boa conservabilidade aos gréos; b) o
aumento da relagdo de intermiténcia provoca aumento no de tempo de secagem, mas diminui
0 consumo energeético por tonelada de grdos secados, além de melhorar o desempenho
industrial e provocar menos prejuizos & qualidade dos gréios. Agradecimentos ao CNPq, a
CAPES, a FAPERGS, a SCT-RS (Pdlos Tecnoldgicos), ao COREDE-SUL, ao IRGA e a
ABIAP.
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__ MANEJO TERMICO DO AR NA SECAGEM INTERMITENTE E TEMPO DE
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A secagem intermitente é o método mais empregado para a secagem de arroz no sul do
Brasil, sendo a temperatura do ar um fator importante sobre o rendimento industrial dos
gréos, em fungdo dos danos e choques témmicos que pode provocar. Com o objetivo de
estudar os efeitos de dois manejos térmicos do ar na eficiéncia energética da secagem
intermitente e no desempenho industrial, grdos de arroz longo-finos, “aguthinha”, produzidos
na regido sul do Rio Grande do Sul e colhidos com umidade préxima a 23% foram
submetidos 4 secagem em secador intermitente piloto, com dois manejos térmicos do ar na
secagem: a) ar em temperatura constante de 8515°C; b) ar em temperaturas crescentes de
75+5°C, 90+5°C e 10545°C, realizando-se trés testes de secagem por tratamento. Apds a
secagem os graos foram armazenados, por 180 dias, nas instalagoes do Laboratério de Pos-
Colheita, Industrializagdoe Qualidade de Gréos da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da
UFPel. No estudo foram avaliados o tempo de secagem, o rendimento de gréos inteiros e os
defeitos, metabdlicos e ndo metabdlicos, totais, imediatos e latentes. De acordo com os
resultados foi possivel observar que o manejo térmmico que utilizou ar em temperatura
constante reduziu o tempo de secagem, porém aumentou a incidéncia de gréos quebrados e
diminuiu a conservabilidade do arroz durante o armazenamento. Agradecimentos ao CNPq, &
CAPES, a FAPERGS, a SCT-RS (Pdlos Tecnologicos), ao COREDE-SUL, ao IRGA e &
ABIAP. .
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