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As micotoxinas sdo metabolitos secundérios produzidos por fungos filamentosos em cereais,
incluindo o trigo. Uma vez que as micotoxinas sdo consideradas inevitaveis em muitos casos,
as pesquisas focadas no efeito do processamento de cereais tém um papel importante para
estimar a exposicao a estes compostos tdxicos. O trigo é um dos cereais mais consumidos no
mundo e a farinha de trigo usada em produtos de panificacdo pode conter micotoxinas, como
a zearalenona (ZEA), a ocratoxina A (OTA) e a aflatoxina B1 (AFB1), que estdo sujeitas a
mudangas quantitativas durante o processamento. Com relagéo a toxicidade das micotoxinas,
cabe ressaltar os efeitos estrogénicos, nefrotdxicos e hepatotdxicos associados a ZEA, OTA e
AFB1, respectivamente. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito do processamento de péo,
bolo, biscoito e macarrdo nos niveis de ZEA, OTA e AFBL1 e estimar a exposicdo a essas
toxinas através do consumo desses alimentos. A elaboracdo dos alimentos foi feita com
farinha que continha a concentracdo maxima permitida pela legislacdo brasileira para ZEA
(200 pg kg?), OTA (10 pg kg?) e AFB1 (5 pug kg?). Os dados médios de consumo desses
alimentos foram obtidos na Pesquisa de Orcamentos Familiares realizada pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica. A maior porcentagem de reducdo foi observada na
elaboracdo de bolo (95, 90 e 70% para ZEA, OTA e AFBL, respectivamente). P&o e biscoito
tiveram reducdo similar nos niveis de micotoxinas (89 e 90% para ZEA; 80 e 85% para a
OTA,; 36 e 40% para AFB1, respectivamente). A menor reducdo nos niveis de micotoxinas foi
observada para 0 macarrdo (75, 65 e 10% para ZEA, OTA e AFBI, respectivamente).
Considerando o efeito do processamento e a quantidade média consumida pela populacéo
brasileira verificou-se que, entre esses alimentos, 0 macarrdo pode ser o produto que mais
contribui para a exposicdo as micotoxinas, seguido do pdo, biscoito e bolo. A soma do
consumo desses produtos poderia representar 12,6% da ingestdo diaria maxima toleravel
estabelecida pela Organizacdo Mundial da Saude para ZEA e 30,5% da ingestdo semanal
toleravel de OTA. Nesta situacdo, o consumo desses alimentos ndo representaria risco para
consumidor salde, entretanto, cabe ressaltar que outros alimentos, incluindo milho, arroz e
café podem ser fonte de exposicdo as micotoxinas. Em relacdo a AFB1, o calculo da margem
de exposicao revelou que a exposicao a essa toxina através da soma do consumo de péo, bolo,
biscoito e macarrdo pode representar risco para a salde. Embora durante a elaboracdo dos
alimentos ocorram reducdo nos niveis de micotoxinas, a qualidade da matéria-prima destinado
ao processamento é crucial para garantir que 0s niveis de exposicdo humana a esses
compostos sejam mantidos o mais baixo possivel.
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