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INTRODUCAO

Garantir a seguranca dos alimentos é uma das preocupacbes que vém
ganhando cada vez mais destaque nas acdes nacionais e internacionais nos ultimos
anos, pois o aparecimento de contaminantes quimicos e biolégicos esta se tornando
cada vez mais frequente. Dentre estes contaminantes estao os fungos, que constituem
um grupo de microrganismos que se adaptam facilmente a qualquer tipo de ambiente,
principalmente aos alimentos, pois toleram uma ampla faixa de condicoes para seu
crescimento e reproducao, oferecendo grande risco para os consumidores.

Além disso, algumas espécies de fungos podem produzir toxinas (micotoxinas)
gue quando ingeridas provocam sérios problemas de salde humana e animal,
gerando, junto disto, perdas econdémicas, apresentando-se como um problema que
requer atencao e estudos a respeito. A partir disto, a proposta deste estudo
bibliografico é avaliar as principais causas da ocorréncia de contaminantes biolégicos
em graos de amendoim e como esta pode ser evitada/controlada.

DESENVOLVIMENTO:

A presente pesquisa foi desenvolvida de forma bibliografica, na Biblioteca
Central da Universidade de Passo Fundo e em materiais de acervo digital, utilizando
livros e computadores, e, através da leitura de artigos, dissertacoes e teses na base de
dados Science Direct (Elsevier), Scielo, Quimica Nova, entre outras.

A presenca de contaminantes biolégicos e quimicos em alimentos é um dos
fatores mais preocupantes em relacdo ao consumo dos mesmos, pois representam
uma séria ameaca a salde dos animais e seres humanos. Dentre estes contaminantes,
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as micotoxinas tém ganhado mais atencdo, devido a sua toxicidade e perigo em
relacdo a salde.

As micotoxinas mais conhecidas sdo as aflatoxinas, produzidas principalmente
pelos fungos Aspergillus flavus, que produzem as aflatoxinas B1 e B2, e Aspergillus
parasiticus, produtores das aflatoxinas G1 e G2. As aflatoxinas sdo compostos téxicos e
cancerigenos que acometem varios commodities, como especiarias, cereais, leite e
leguminosas, dentre estas, o amendoim, que é o principal alvo das recomendacdes de
boas praticas para minimizar essa contaminacdo. A contaminacdo de sementes de
amendoim por aflatoxinas ainda no campo é dificil de controlar, devido a influéncia
das condicoes climaticas, tais como, temperatura, umidade relativa do ar, chuvas na
colheita, umidade do produto; secagem incompleta e/ou demora na secagem. Fatores
como o teor de umidade do solo, danos causados por insetos, deficiéncia mineral e
estresse, também desempenham um papel importante na contaminacao por fungos.

Portanto recomenda-se deixar o amendoim secar até um nivel seguro de
umidade, ou seja, 8-9% de umidade antes de ensaca-lo e armazena-lo. A armazenagem
segura do amendoim requer uma atmosfera com umidade relativa baixa, entre 60 e
70% e um bom gerenciamento no pré e pés colheita torna-se fundamental para esse
controle, desde o plantio até a estocagem.

Assim, além dos cuidados inerentes ao cultivo e armazenamento, é importante
detectar e quantificar esses compostos toxigénicos, a fim de minimizar sua ocorréncia.
Para tanto, sdo comumente utilizadas técnicas bastante sensiveis e eficientes para a
deteccao dos contaminantes, dentre elas, destaca-se a cromatografia, a qual propicia
analises qualitativas e semi quantitativas por simples visualizacdo comparativa. Além
disso, métodos de desinfeccdo como a ozonizacao, estdo se tornando alternativas
eficazes por servir como agente antimicrobiano, evitando a contaminacdo dos
alimentos sem deixar residuos, prevenindo assim problemas de satde relacionados ao
consumo de graos contaminados.

CONSIDERAGOES FINAIS:

A contaminacao por micotoxinas é um problema grave relacionado ao consumo
de alimentos. Assim, além dos cuidados com as condicoes ambientais, destaca-se o
uso de métodos analiticos capazes de identifica-las e quantifica-las, como a
cromatografia. JA4 a ozonizacado, surge como método eficaz de desintoxicacao para
reducao da ocorréncia destas, contribuindo para a garantia da sade humana e animal.
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ANEXOS
Aqui podera ser apresentada somente uma pagina com anexos (figuras e/ou tabelas),
se necessario.



