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1) INTRODUGAO

A ocratoxina A (OTA) é uma micotoxina de facil ocorréncia, amplamente abordada na literatura
e de grande potencial toxicol6gico (SCUSSEL, 1998; CODEX ALIMENTARIUS COMISSION,
2007). Os 6rgdos alvo da OTA sdo os rins e o figado (SCUSSEL, 1998). Em 1993, a
International Agency of Research on Cancer (IARC) classificou a OTA como “provéavel
carcinégeno para humanos” - Grupo 2B. Outros estudos apontam a OTA também como
mutagénica, teratogénica, imunossupressora, fetotdxica, potente nefrotoxica, genotoxica e
possivelmente envolvida com a etiologia da nefropatia endémica dos Balcas (IARC, 1993). Os
alimentos passiveis de contaminagdo s&o o milho, o centeio, os cafés verde e torrado , a soja,
o trigo, a cevada, a aveia, as uvas, o cacau e outros (CODEX ALIMENTARIUS COMISSIONS,
2007), além de seus derivados. No Brasil, o limite de restricdo estabelecido para OTA em
produtos de cacau e chocolate, a partir de fevereiro de 2011, é de 5 pg/kg (BRASIL, 2011). Em
1995 o Comité de Experts em Aditivos Alimentares (JECFA) fixou uma ingestdo semanal
toleravel proviséria (PTWI) de 100ng/kg/semana (JECFA, 2011).

2) OBJETIVO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a possivel contaminagdo por
ocratoxina A em produtos alimenticios disponiveis no mercado
consumidor, contendo como matéria-prima determinados derivados do
cacau, tais como achocolatados em pé, misturas para bolo sabor
chocolate e biscoitos doces sem recheio sabor de chocolate, no
sentido de contribuir com dados para avaliagéo de risco da exposi¢éo
humana a esta toxina

3) MATERIAIS E METODOS

3.1 - MATERIAL
Preparo das amostras

Foram adquiridas 18 amostras de achocolatado em pd, 15 de mistura para bolo sabor
chocolate e 9 de biscoito doce sabor chocolate sem recheio totalizando 42 amostras. Os
biscoitos foram triturados com auxilio de um pistilo e submetidos a granulometria de 18 mesh.
As amostras foram homogeneizados e quarteados na sua totalidade antes de serem pesadas, a
massa pesada foi de 8g para andlise.

3.2- METODO

O método oficial alemao, §35 LBMG, 15-00-01, foi utilizado para avaliar a presenca de
ocratoxina A nas amostras o qual se baseia na extracdo em cartucho por fase soélida (silica),
sendo a detec¢do e quantificacdo da ocratoxina A realizada por cromatografia liquida de alta
eficiéncia, com detector de fluorescéncia (CLAE/F), utilizando fase reversa. O Limite de
deteccdo é de 0,01 ng/g e o Limite de quantificacdo é de 0,10 ng/g. Os resultados foram
corrigidos pela recuperagéo avaliadas nas faixas de concentracdes encontradas nas matrizes
analisadas sendo, para achocolatados em p6 de 76,8% e de 74,8% para as demais matrizes.

Condicdes Cromatogréficas
Fase movel: Acetonitrila/Agua/Acido acetico 50:49:1 viviv; Fluxo : 1,0 ml/min; Volume de
injecéo: 20pL; Comprimento de onda: excitagdo A = 336 nm e detecgdo A =468 nm.

4) RESULTADOS

Os resultados das 42 amostras analisadas de produtos a base de cacau estéo expressos no
gréfico 01, onde cada amostra corresponde a média de trés injecdes no cromatégrafo liquido e
a concentracdo de ocratoxina A esta expressa em ng/g (1g/Kg) do produto. A média da
contaminagao encontrada em cada produto analisado pode ser observada na tabela 01.

Grafico 01: Concentragéo de ocratoxina A obtida nos produtos de cacau examinados (ng/g ou
Hg/Kg)

10

machocolatado em pod

0,8 B mistura para bolo sabor

chocolate

0,6 biscoito doce sem rechelo

sabor chocolate

0

S

(

P

st

)

Tabela 01: Média de contaminagéo para cada produto analisado

PRODUTO CONCENTRAGAO MEDIA DE OTAA
(ng/g)
Achocolatado em p6 0,61
Mistura para bolo sabor chocolate 0,29
Biscoito doce sem recheio sabor chocolate 0,25

5) DISCUSSAO

De acordo com esses resultados, os produtos com maior nivel de contaminacdo foram os
achocolatados. Esta incidéncia pode ser devido a maior quantidade de cacau em pé disponivel
neste produto, concordando com Copetti (2009), que observou em sua tese uma relacéo direta
entre a quantidade de cacau em pé e os niveis de contaminagdo em chocolate. Nenhuma das
amostras analisadas seria reprovada perante a Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) N°7
(BRASIL, 2011). Muitos paises apresentam regulamentacdes sobre micotoxinas para alimentos
especificos, entretanto ndo abrangem o consumo desses alimentos por faixas etérias diferenciadas.
Faria et al. (2004), avaliaram os habitos alimentares de criangas entre 6 e 12 anos e obtiveram
como dados que 77% consomem leite com achocolatado diariamente. Podemos destacar entéo,
que ndo seria raro encontrar criangas com consumo diario de achocolatados em pé. Confrontando-
se os dados encontrados em nossas analises com um consumo diario de 1 porcéo de achocolatado
em po6 (20g), pode-se estimar, considerando o peso de uma crianga de 10 anos de 40 kg (WHO,
2006; WHO,2007), uma contaminagéo de 2,13 ng/kg/semana somente com o achocolatado em p6
como fonte desta micotoxina (Figura 01). Esses valores estdo abaixo do valor preconizado pelo
JOINT EXPERT COMITTEE ON FOOD ADITTIVES (JECFA), de 100 ng/kg/semana. Entretanto,
deve-se ressaltar que a estimativa aqui apresentada refere-se a uma Unica fonte da micotoxina e
que dados da contaminacédo de OTA em outros produtos devem ser avaliados para uma estimativa
real da exposicdo de OTAna alimentagéo infantil.

Figura 01: Calculo de estimativa do PTW!I para uma crianca de 10 anos

Porgio de achocolatado em p6 para o preparo de 1 copo (200mL)da bebida = 20g
Média de contaminagao = 0,61 ng/g
Contaminagio em 1 copo (200mL)de achocolatado em p6 = 0,61 X 20 = 12,2 ng
Contaminagao para um consumo semanal de 1 por¢ao ao dia = 12,2 X 7 = 85,4 ng
PTWI = Exposigdo a OTA (ng) + massa corporal
PTWI =854 +40 =2,14ng/kg/semana

6) CONCLUSAO

O objetivo de monitorar a presenca de micotoxinas e sugerir
ferramentas para reduzir a contaminacdo nos alimentos por tais
substancias, deslocam-se no sentido de expor o consumidor,
especialmente criangas e idosos, a menor quantidade possivel destas
toxinas, tendo em vista seu potencial de dano fisiolégico, sua longa
meia-vida em humanos e a possibilidade de causar ou potencializar
as DCNT. Mais estudos sob essa Otica ajudariam a direcionar a
necessidade de estabelecer limites especificos para a ocratoxina A
pelos 6rgdos competentes, com base na faixa etaria, género,
consumo alimentar, estado nutricional e saide humana.
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