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As micotoxinas são compostos tóxicos produzidos por certas espécies de 

fungos encontrados em grãos contaminados. No sul do Brasil, ocorre a doença 

giberela do trigo, causada por espécies do fungo Fusarium graminearum, que 

produz, principalmente, a micotoxina deoxinivalenol (DON). DON interfere na 

função celular normal, o que resulta na inibição da síntese proteica e afeta a 

sinalização, a diferenciação e a proliferação celular. Doses agudas e altas podem 

induzir vômito, enquanto que a exposição crônica provoca redução na ingestão 

de alimentos, diminuição da eficiência nutricional, redução do ganho de peso e 

desregulação imunológica (Vidal et al., 2014).  

A farinha de trigo integral é uma boa fonte de fibras alimentares e 

antioxidantes que promovem benefícios para a saúde. No entanto, a presença 

de contaminantes naturais e sintéticos nas camadas mais externas representa 

um risco para a segurança destes alimentos (Zanoletti et al., 2017). Na fase pós-

colheita, os processos de limpeza, aeração, polimento e moagem influenciam a 
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distribuição das micotoxinas nas frações de trigo. O farelo é a fração de trigo com 

as maiores concentrações de DON (Cheli et al., 2013). 

O processo de polimento, que consiste na fricção leve (grão a grão) e na 

abrasão (grão contra superfície áspera), pode representar uma importante 

estratégia para maximizar os benefícios dos alimentos à base de trigo (Ciccoritti 

et al., 2017). O estudo objetivou avaliar o efeito do processo de polimento nos 

níveis de deoxinivalenol em farinha de trigo integral.  

Foram utilizadas 30 amostras de trigo comercial naturalmente 

contaminadas por Fusarium spp., obtidas na Região Sul do Brasil na safra 2015. 

Foram selecionadas apenas amostras de trigo com níveis de DON acima de 200 

μg kg−1. Os grãos foram polidos utilizando-se um polidor de arroz (Zaccaria 

modelo PAZ-1-DTA), previamente regulado para cada tratamento. Os 

tratamentos foram três tempos consecutivos de polimento: 15 segundos, 30 

segundos e 60 segundos. Após o polimento, os grãos foram moídos em moinho 

de laboratório (Perten Instruments), para obter a farinha de trigo integral. Os 

níveis de DON foram determinados através de kit ELISA (AgraQuant®), de 

acordo com instruções do fabricante. 

As análises foram efetuadas em triplicata. Foi utilizado o software R para 

calcular a média e o intervalo de confiança normal (IC 95%) para a variável DON. 

O cálculo foi executado em cada extrato de tempo (0, 15 s, 30 s e 60 s) e o 

resultado final foi utilizado para gerar o gráfico (Figura 1), no qual a linha 

representa o valor médio para variável DON no respectivo período de tempo e a 

região em destaque representa o IC 95% para o valor médio. 

O maior nível de contaminação por DON foi encontrado nas amostras não 

polidas e, subsequentemente, na fração mais externa (taxa de extração> 95%), 

que corresponde ao tempo de polimento de 15 s (Figura 1). Em média, o 

conteúdo de DON diminuiu em 25% para 15 s e em 31% para 30 s e para 60 s 

de tempo de polimento, em comparação com amostras não polidas (Figura 1).  

O processo de polimento reduziu o teor de DON em farinha de trigo 

integral. O tempo de polimento 15 s garantiu baixas perdas de amido e, ao 

mesmo tempo, reduziu significativamente a contaminação por DON nos grãos 

de trigo. Estes resultados são importantes para que a cadeia produtiva do trigo 
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tenha alternativas para atender aos requisitos da legislação e produza alimentos 

mais seguros. 
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Figura 1. Níveis de deoxinivalenol (DON) em farinha de trigo integral obtida em 

diferentes tempos de polimento de grãos. 
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