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A giberela é uma das principais doencas de trigo no Sul do Brasil. A
doenca é causada por espécies de Fusarium graminearum, que infectam as
espigas de trigo e podem contaminar os graos com micotoxinas. Micotoxinas séo
produtos do metabolismo secundario de fungos toxigénicos que infectam e/ou
colonizam os graos e seus subprodutos.

O deoxinivalenol (DON) é um dos contaminantes de trigo mais frequentes
e representa um risco para a saude humana e animal, devido a sua ampla gama
de efeitos adversos, como inibicdo da sintese proteica e desregulacéo
imunoldgica (Vidal et al., 2016). Portanto, é prioritario estudar os fatores que
afetam a degradacao do DON no processamento, contribuindo para a seguranca
de alimentos.

A estabilidade térmica de algumas micotoxinas permite que elas suportem
a maioria dos processamentos de alimentos (Vidal et al., 2015). O DON ¢ estavel
a 120°C, moderadamente estavel a 180°C e € danificado a 210°C apds 40 min
(Kamimura, 1989).

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito do processamento nos niveis
de deoxinivalenol em paes integral e branco, elaborados com farinha de trigo
artificialmente contaminada, para obter informacdes sobre a seguranca dos
produtos derivados trigo.

As amostras de trigo foram contaminadas pela adicdo de graos

danificados por Fusarium graminearum para produzir diferentes niveis de
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deoxinivalenol (DON), variando de <500 a >5000 ug kg™'. Dois moinhos de
laboratorio foram usados, primeiro, para obter a farinha integral de trigo: um
moinho de martelos (modelo Lab Mill 3100, com peneira de 0,8 mm, Perten
Instruments), e, segundo, para obter a farinha de trigo branca: um moinho
experimental de rolos (modelo Quadrumat Senior, Brabender). Os paes foram
elaborados utilizando processo de fabricagao descrito em IRAM (1996). A massa
foi assada em forno elétrico por 35 min a 180°C. Os niveis de deoxinivalenol
foram determinados nas farinhas de trigo integral e branca, bem como nos paes
obtidos destas farinhas, através de cromatografia (UHPLC-MS/MS). O teste t
independente foi usado para determinar as diferencas no conteudo de DON.

Os niveis de DON reduziram em ambos os paes elaborados a partir de
farinha de trigo integral e de farinha branca, para os niveis mais altos de
contaminacao artificial (> 2000 ug kg™'). Nos niveis mais baixos de contaminagéo
inicial por DON, também foi observada redugdo no teor desta micotoxina, e
alguns péaes apresentaram niveis inferiores a 200 ug kg™! (ndo detectado) (Tabela
1).

Quando os quatro niveis de contaminacdo foram analisados
individualmente, para os niveis variando de 500 a >5000 ug kg™, o teor de DON
no pao integral foi menor que o da farinha integral. No pao integral, a reducao
média de DON foi de 49% em comparagao com a farinha original. Da mesma
forma, em pao branco, o teor de DON diminuiu significativamente nos dois niveis

mais altos de contaminagao, variando de 2000 a >5000 ug kg™ (Tabela 1).

Tabela 1: Concentracdo de deoxinivalenol (DON) nas farinhas originais e nos
paes integral e branco.

Média de Média de Média de Média de
Niveis de
. _ DON na DON nos DON na DON nos
contaminaca
farinha paes farinha paes
o por DON ] ] )
(ug ka™) integral integrais branca brancos
Hg kg
(ug kg) (1g kg) (ng kg™) (ug kg™)
<500 498,75 293,00 265,25 ND
500-1999 746,50 293,00 * 495,75 305,00’

314



2000-4999 2747,50 1072,33 * 2157,50 297,33 *
>5000 5985,00 2593,33 * 5360,00 1486,67 *

* Valor significativamente diferente nas colunas (P<0.05)

' Valor Unico porque as outras amostras foram ND (ndo detectado), ou seja,

abaixo do limite de quantificagdo (<200 pg kg™').

Os principais fatores envolvidos na reduc¢ao do conteudo de DON durante
0 processo panificacdo sdo: temperatura, tempo, tamanho do pao, ingredientes
e escala experimental (Vidal et al., 2016; Vidal et al., 2015). Em nosso estudo, a
reducao do DON durante o processo de cozimento (180°C por 35 min) pode ser
explicada pelo pequeno tamanho dos paes (100 g), que favoreceu a distribuicdo
de temperatura através das camadas internas e consequentemente afetou a
estabilidade do DON.

Os niveis de DON no pao integral foram maiores em comparagdo com o
pao branco (Tabela 1). Esta diferenca nao foi devida ao efeito do processamento,
esta foi derivada dos diferentes niveis de DON nas farinhas originais.

No Brasil, os limites superiores de DON estabelecidos para trigo integral
e farinha branca sdo de 1250 ug kg™' e 1000 pg kg™, respectivamente (ANVISA,
2017). Os niveis maximos permitidos para produtos finais de panificacéo sao os
mesmos que para a farinha branca. Considerando estes niveis, apenas as
farinhas e os paes com os niveis mais baixos de contaminagao inicial por DON,
atenderiam a presente legislagdo de micotoxinas.

O processo de panificagdo reduziu o teor de DON nos paes em
comparagao com o trigo integral moido e a farinha branca. Portanto, o processo
de panificagdo pode ser uma estratégia complementar para reduzir a exposi¢cao

alimentar ao contaminante DON.
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