ANALISE DA CONCENTRACAO DE AFLATOXINA EM PASTAS DE
AMENDOIM

NAKANO. G. B.": TOLEDO, E. A2

Resumo: O amendoin (Arachis hypogaea, L.) € uma das sementes mais populares e
nutritivas do mundo, sendo uma excelente fonte de proteina e lipidios saudaveis
para a populacdo. Por ser amplamente consumido, necessita de atencdao quanto a
qualidade sanitaria em relagdo as contaminagdes por micotoxinas que representam
um risco a saude dos consumidores. As micotoxinas podem ser classificadas em
variados tipos e, dentre eles, estdo as aflatoxinas, sintetizadas por fungos do género
Aspergillus. O objetivo desse estudo foi avaliar as concentracées de aflatoxinas em
diferentes marcas de pasta de amendoim e compara-las as concentracdes aceitas
pela legislagdo RDC n® 07, de 18 de fevereiro de 2011. A metodologia utilizada foi o
método ELISA. Todas as amostras apresentaram concentracao de aflatoxina abaixo
do limite da legislagédo em vigor.
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Abstract: The peanut (Arachis hypogaea, L.) is one of the most popular and
nutritious seeds in the world, being an excellent source of protein and healthy lipids
for the population. Because it is widely consumed, it needs attention as regards the
health quality in relation to mycotoxin contaminations which pose a risk to
consumers. Mycotoxins can be classified in various types and, among them, are
aflatoxins, synthesized by fungi of the genus Aspergillus. The objective of this study
was to evaluate the concentrations of aflatoxins in different brands of peanut butter
and compare them to concentrations accepted by the legislation RDC n? 07, of 18
February 2011. The methodology used was the ELISA method. All aflatoxin
concentration campaigns below the limit of current legislation.
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Introducao
As micotoxinas sao definidas por varios autores como sendo metabdlitos

téxicos secundarios produzidos por fungos filamentosos (BALBANI; BUTUGAN,
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2001). Estudos indicam que o amendoim (Arachis hypogaea, L.) originou-se nos
vales do Rio Parana e Paraguai. As primeiras descricbes apontam que os nativos
brasileiros utilizavam o amendoim regularmente desde o século XVI, sendo que até
os dias atuais ele é utilizado em grandes escalas pela cultura brasileira. (EMBRAPA,
2014).

O amendoim apresenta um alto valor energético e nutricional, com
qualidades singulares de aroma e sabor, que o coloca entre um dos produtos mais
utilizados na confeitaria, podendo ser utilizado torrado, frito, cozido, ou até mesmo
em doces. Cada 100 g de amendoim fornecem 580 calorias, apresentando altos
niveis de acidos graxos insaturados. Aléem de ser uma o6tima fonte de proteina e
vitamina E, contém vitaminas do complexo B, acido félico, célcio, fésforo, potassio e
zinco. (MACEDO, 2007).

No amendoim podem ser encontrados contaminantes quimicos, que sao
qualquer substancia que nao seja um de seus constituintes naturais, podendo tornar-
se parte do alimento durante sua producdo, processamento ou armazenamento
devido a fatores naturais ou artificiais que apontem risco de gerar dano a saude do
consumidor. (MIDIO; MARTINS, 2000).

Entre essas substancias estdo as aflatoxinas, produzidas durante o
metabolismo secundario dos fungos Asperqillus flavus, Aspergillus parasiticus e
Aspergillus nomius, sendo que as quatro aflatoxinas naturalmente encontradas séo:
B+, B2, Gy e Go. A aflatoxina By é categorizada como potencialmente carcinogénica.
(EATON, 1994).

A Resolugdo de Diretoria Colegiada (RDC) estabelece o limite maximo
admissivel de 20,0 pug/kg de aflatoxinas (B1+B2+G1+Gy2) para milho em grao, farinhas
ou sémolas de milho, amendoim em casca e descascado, cru ou tostado, pastas e
manteiga de amendoim (BRASIL, 2011).

Objetivo

Avaliar se a concentracao de Aflatoxinas (B+, B2, G e Gz) de dez marcas de
pasta de amendoim estdo de acordo com o exigido pela RDC n® 07, de 18 de
fevereiro de 2011.



Método

As amostras de pasta de amendoim foram obtidas no comércio de Arapongas
e Maringd, da maneira como estavam expostas para a comercializacao,
individualizadas, em embalagens préprias. Imediatamente apdés a aquisicao, as
amostras foram transportadas em sacos plasticos para o Laboratério da SL Cereais
e Alimentos onde ficaram armazenadas em local apropriado e em temperatura
ambiente (23°t3°C) até o momento da analise. A quantificacdo de aflatoxinas foi

feita através da leitura de absorbancia em leitora ELISA.

Resultados

O amendoim é uma oleaginosa produzida no mundo inteiro, sendo
consumido em variadas formas, como lanches, salgados, em confeitarias e como
paras de amendoim (CAMPOS-MONDRAGON et al, 2009).

As amostras apresentaram valores médios para aflatoxina de 1,41 pg/kg.
Das amostras analisadas, a C, D, | e J (40% das amostras) ndo apresentaram
concentracao de aflatoxinas, enquanto as amostras A, B, E, F, G e H (60% das
amostras) constataram a presenca de aflatoxina, sendo que E obteve a maior média
no valor de 5,1 pg/kg de micotoxina conforme Tabela 1. Diante disso, as 10
amostras diferentes de pastas de amendoim nao ultrapassaram o valor maximo de
20 pg/kg estipulado pela RDC n® 7/2011.

Tabela 1. Valores de aflatoxina obtidos.

Pastas de Amendoim

Amostra Concentragao aflatoxina (ug/kg)
0,5
2,2
0
0
5,1
1
1,5
3,8
0
0

Fonte: NAKANO; TOLEDO, 2018.
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Pesquisa feita por Igbal et al (2013) em Punjab no Paquistdo, mostraram a
presenca de aflatoxinas em 93 amostras das 198 analisadas, sendo que 32
excederam 4 ug/kg.

Ferreira, Freitas e Moreira (2014) analisaram trés marcas de pacoca
armazenadas a temperatura ambiente na cidade de Lavras por cromatografia em
camada delgada, onde verificou-se que as pacocas estavam livres de contaminacao
por aflatoxinas B e Ba.

Em outro estudo, Bonifacio et al (2015) encontraram alto grau de
contaminacao fungica em amendoins vendidos na cidade de Ji-Parana, identificando
0s seguintes fungos: Aspergillus spp., Cladosporium spp., Penicillium spp., Rhizopus
spp. e leveduras.

Oliveira et al (2015), ao analisarem 50 amostras de amendoim adquiridas no
comércio varejista de Maringa-PR, encontraram 27 amostras contaminadas por
fungos com aspectos caracteristicos de colénias de Aspergillus spp. Outros grupos
fungicos também foram encontrados no estudo.

Resultados positivos de aflatoxina foram verificados em pesquisa feita por
Dos Santos et al (2018), reportando 24% de contaminacdo em 104 amostras
diferentes de amendoim coletadas no noroeste do estado do Parana, onde 20
marcas apresentaram contaminag¢édo acima de 20 pg/kg.

Apesar dos resultados negativos deste trabalho, provavelmente devido as
boas praticas de producao, colheita e armazenamento do amendoim e de uma
fiscalizacdo efetiva dos 6rgaos responsaveis, a literatura demonstra resultados com

incidéncia alta na contaminacéao de aflatoxina.

Conclusao

A qualidade é de grande importancia o monitoramento de micotoxinas em
alimentos visando a adocao de medidas tecnoldgicas a fim de diminuir a exposicao a
alimentos considerados de risco para estas toxinas, pois € um problema de saude
publica. A literatura mostra que o melhor método de combater a contaminacao de
micotoxinas em € adotar as boas praticas de producao de alimentos.

Com esse trabalho foi possivel concluir que todas as amostras de pasta de
amendoim analisadas se encontraram dentro dos limites estipulados pela RDC n®
7/2011, com valores abaixo de 20 ug/kg.



Mais estudos sdo bem vindos para elucidar cada vez mais as variaveis
relacionadas ao sucesso da qualidade e proporcionando avangos significativos no

que tange a nutricéo.
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