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As micotoxinas sdo metabolitos secundarios produzidos por fungos filamentosos. Uma vez
que as micotoxinas sdo consideradas inevitdveis em muitos casos, as pesquisas focadas nos
efeitos do processamento de cereais tém um papel importante para estimar a exposicao a estes
compostos toxicos. A farinha usada em produtos de panificagdo pode conter micotoxinas,
como a zearalenona (ZEA), ocratoxina A (OTA) e de aflatoxina Bl (AFBI1), que estdo
sujeitas a mudancas quantitativas durante o processamento. Com relagdo a toxicidade das
micotoxinas, cabe ressaltar os efeitos estrogénicos, nefrotoxicos e hepatotoxicos da ZEA,
OTA e AFBI, respectivamente. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do processamento
sobre os niveis de ZEA, OTA e AFBI em pao. As trés micotoxinas foram adicionadas na
farinha na concentragio maxima permitida pela legislagio brasileira: ZEA (200 pg kg™),
OTA (10 pg kg™) e AFB1 (5 pg kg"). Analisou-se a massa (antes e apos a fermentagio) e o
pao assado a 220°C por 35 minutos. Considerando a farinha e a massa antes da fermentagao,
observou-se uma redugdo de 36% nos niveis das trés micotoxinas avaliadas. Esta redugao
ocorreu devido ao efeito de diluicdo ocasionado pela adigdo dos demais ingredientes
(levedura desidratada, sacarose, 0leo vegetal, sal e dgua) utilizados para a elaboracdo da
massa. Este fato ocorreu, pois a adi¢do de cada uma das micotoxinas foi efetuada na farinha e
sabe-se que a farinha corresponde a 65% da quantidade total dos ingredientes utilizados para a
producdo do pdo. A fermentacdo nao resultou em reducdo da concentracdo de micotoxinas.
Apo6s o assamento do pao de observou-se a reducdo de ZEA (72%) e OTA (57%), porém a
AFB1 demonstrou ser resistente ao tratamento térmico. A extensdo da reducdo dos niveis de
micotoxinas depende da quantidade de farinha usada na formulacdo e da estabilidade térmica
das micotoxinas.
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