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RESUMO

O grao de milho (Zea mays L.) é rico em compostos benéficos a saude humana e
animal. Contudo, sua composi¢ao possibilita que o grao seja altamente suscetivel a agao
de micotoxinas produzidas por fungos filamentosos, e quando presentes nos alimentos
causam danos significativos a saude. As micotoxinas produzidas por fungos Penicillium
sp., Fusarium gramineraum e Fusarium meridionale sao resistentes aos processos de
industrializacao, sendo fundamental a utilizacdo de métodos de conservagao. Dessa forma,
este estudo tem por objetivo avaliar a eficiéncia do gas ozonio frente a degradacgao fungica
e micotoxicoldgica, seus efeitos nas propriedades tecnoldgicas e nutricionais da farinha de
milho branco farinaceo. Utilizado tratamento de oz6nio em diferentes tempos de exposi¢ao
(0,45, 90 e 135 min) com vazdes de 1 L/min e 5 L/min. No presente trabalho concluiu-se que
0 ozobnio reduziu significativamente as micotoxinas Desoxinivalenol, Fumonisina B1 e B2 e
Desoxinivalenol. Além disso o tratamento com ozdnio ndo afetou a qualidade tecnoldgica e
nutricional da farinha, sendo um método interessante frente a descontaminacao de graos.
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INTRODUGAO

O Brasil é o terceiro maior produtor de milho (Zea mays L.) no cenario mundial, com
produg&o anual estimada de 125,7 milhdes de toneladas (CONAB, 2023). O grdo de milho
possui alto valor energético devido a sua composi¢ao de carboidratos, proteinas, lipideos,
fibras e minerais. Além disso, o milho é rico em compostos bioativos que possuem capacidade
antioxidante e beneficios a saude humana, como flavonoides, compostos fendlicos,
carotenoides, tocoferdis, tocotrienois e acidos graxos essenciais. Porém o milho também é
fonte de desenvolvimento microbioldgico se for armazenado de forma inadequada (TIMM
et al., 2020). Sendo o milho um gréo que possui alta suscetibilidade de contaminagéo por
fungos que produzem micotoxinas afetando a qualidade fisica, as caracteristicas nutritivas,
tecnolégicas e sensoriais dos graos de milho, afetando ndo apenas a saude humana
como também a animal. Em razao disso, € possivel evitar o desenvolvimento microbiano e
reduzir as perdas na pos-colheita, utilizando a tecnologia de aplicagdo de 0z6nio, que age
na superficie dos microrganismos destruindo sua parede celular. O ozdnio ndo modifica
a qualidade dos graos e de seus subprodutos, apresentando caracteristicas anti-residual,
penetrabilidade e alta reatividade, sendo uma tecnologia viavel para a descontaminagao
dos graos de milho (SANTIS et al., 2021; PANDISELVAM et al., 2019). Com isso, o objetivo
do estudo foi avaliar os niveis de contaminagao por micotoxinas, a influéncia do ozénio nas
caracteristicas fisico-quimicas, nas propriedades fito-quimicas e antioxidantes presentes
na farinha de milho branco farinaceo com diferentes concentragdes de ozdnio em diferentes
tempos de aplicagao.

MATERIAL E METODOS

Amostras e contaminagao

No estudo foi utilizado a cultivar de milho BRS 015 Farinaceo Branco, safra de 2021,
fornecido pela Embrapa Terras Baixas (Capao do Ledo — RS). Os fungos Penicillium spp.,
Fusarium graminearum e Fusarium meridionale foram transferidos para o meio de cultura
BDA (Agar-Batata-Dextrose) e incubados em camara de crescimento por 21 dias a 25°C,
com 12h de luz e 12h de escuridao. A quantidade média de diluigdo dos esporos e miceélios
coletados foi de 910* UFC/mL, 1610* UFC/mL e 810% UFC/mL para Fusarium meridionale,
Fusarium graminearum e Pencillium ssp., respetivamente. A inoculagao foi feita em 150g de
amostra para cada espécie de fungo, Penicillium spp. (3,5mL/150g), Fusarium graminearum
(4,6mL/1509) e Fusarium meridionale (5ml/150g).

Tratamento com ozénio

As concentragbes utilizadas de ozonio (O,) foram de 1 e 5L/min, ambas doses
variando nos tempos de aplicacao de 0, 45, 90 e 135 minutos. O processo de ozonizagao
foi realizado em duplicata, com 100g de farinha de milho farinaceo branco, utilizando um
gerador de ozbnio para o tratamento de agua (TRATAOZ) com oxigénio industrial com
99,5% de pureza.
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Determinagdo de micotoxinas

As micotoxinas avaliadas foram Desoxinivalenol (DON), Fumonisina B1 (FB1),
Fumonisina B2 (FB2) e Zearalenona (ZEA). A determinacao foi feita de acordo com o método
descrito por Malachova (2014), utilizando cromatografia liquida acoplada a espectrometria
de massas sequencial (CL-EM/EM ou LC-MS/MS).

Analises fisico-quimicas

O teor de proteina bruta foi realizado de acordo com AACC (1995). O perfil colorimétrico
foi obtido por meio de um colorimetro (Minolta CR-400, Osaka, Jap&o), os parametros
obtidos foram valor a*(positivo=vermelho e negativo=verde), valor b*(positivo=amarelo e
negativo=azul) e valor L*(100=branco e O=preto).

A determinagdo da umidade foi realizada a partir do método convencional, extraindo
a agua em forma de calor por meio da aplicagao de calor controlado.

A quantidade de absorc¢ao de agua foi verificada pela diferenca de peso da amostra
seca e da amostra umida imersa por 30 min.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do efeito do 0zdnio na descontaminacao das micotoxinas na farinha de
milho branco farinaceo estao apresentados na tabela 1. O ozdnio mostrou-se eficiente com
reducdes das quantidades de niveis de contaminagao para Desoxinivalenol (363,5ug/Kg),
Fumonisina B1 (465,5ug/Kg), Fumonisina B2 (1276,8ug/Kg) e Zearalenona (216,3ug/Kg),
até a baixo do limite de quantificagao de micotoxinas, quando submetidos a um tratamento
de 0z6nio nos tempos de 45, 90 e 135 minutos nas vazdes de 1 e 5 L/min. A reducéo da
umidade obtida aos 45 min com 1 L/min, é explicada por (PANDISELVAM et al., 2019),
em que a redugao da umidade residual se deve a influéncia que o 0zonio tem na oxidagao
quimica da farinha, devido sua reagao com o grao mesmo em temperatura ambiente.

Tabela 1. Niveis de contaminagao por micotoxinas na farinha de milho branco farinaceo de
graos tratados com vazdes de 0 e 1 L/min de ozdnio em diferentes tempos de

aplicacao
Micotoxinas (ug/Kg)
Tempo | Vazido de ozonio | Desoxinivalenol | Fumonisina | Fumonisina | Zearalenona

(min) (L/min) (DON) B1 B2 (ZEA)
0 0 363,5 465,5 1276,8 216,3
45 1 <LQ <LQ <LQ <LQ
90 1 <LQ <LQ <LQ <LQ
135 1 <LQ <LQ <LQ <LQ
45 5 <LQ <LQ <LQ <LQ
90 5 <LQ <LQ <LQ <LQ
135 5 <LQ <LQ <LQ <LQ

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga estatistica pelo teste de Tukey (P<0,05)
<LQ: menor que o limite de quantificagao

ABRAPOS - Associagao Brasileira de Pés-colheita



Anais - VIl Conferéncia Brasileira de Pés-Colheita 260

Os resultados das analises fisico-quimicas da farinha de milho branco farinaceo
estdo apresentados na tabela 2. O maior grau de umidade da farinha de milho se deu nos
maiores tempos de tratamento (135 min). A umidade teve uma redugéao significativa do
tratamento de 45 min com vaz&o de ozénio de 1 L/min (9,24%) em relagdo a amostra sem
tratamento, de 0 minutos com 0 L/min, (15,21%). Os tratamentos de 90 min com 1 L/min, 45
min com 5 L/min e 90 min com 5 L/min nao apresentaram diferencas significativas (P<0,05).

Para o conteudo proteico, a analise de varidncia mostrou efeito significativo (P<0,05)
com aumento de proteina bruta no tratamento de 45 min com 1 L/min (7,96%) quando
comparado a amostra sem tratamento de 0 min com 0 L/min (6,72%). Os demais tratamentos
(90min/1L/min, 135min/1L/min, 45min/5L/min, 90min/5L/min e 135min/5L/min) o ozénio nao
afetou significativamente o conteudo de proteina bruta.

Para a capacidade de absorcao de agua (CAA) da farinha de milho branco farinaceo,
o tratamento de 135 min com 1 L/min (367,80%), apresentou o maior indice de absorgao
de agua. O menor indice de absor¢ao de agua foi verificado para o tratamento de 90 min
com 1 L/min (198,30%). O aumento da CAA em cereais de acordo com (DUBOIS et al.,
2006), pode ser atribuido ao aumento dos agucares simples (glicose, maltose e frutose) que
possuem maior afinidade pela agua. Também pode estar relacionado as agdes oxidativas
e hidroliticas causadas pelo oz6nio (OBADI et al., 2018).

Para o perfil colorimétrico observou-se a variagao dos valores de a* de 0,53 a 0,89,
para os tratamentos 0 min-0 L/min e 135 min-1 L/min, respectivamente. Para os valores
de b* verificou-se um aumento nos tratamentos de 45/90 min com 1 L/min (11,26-11,39).
Para os valores de L se tem um aumento nos tratamentos com maior tempo de exposicao,
e variam de 88,69 (45 min-1 L/min) a 90,33 (135 min-1 L/min). A oxidagéo de corantes
(polifendis e carotenoides) do grao pelo ozbnio, explica a reducdo dos valores de a* e
aumento de b* (MARSTON et al., 2015). Sendo o ozénio um tratamento favoravel para
melhorar a qualidade da cor sem afetar a qualidade nutricional da farinha.

Os resultados das propriedades fito-quimicas avaliadas da farinha de milho branco
farinaceo estao apresentados na tabela 3.
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