Ocratoxina A em chocolate Bean-to-bar do Brasil
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Sessdo do trabalho: Fungos e micotoxinas

Atualmente é crescente a procura por alimentos saudaveis e o chocolate artesanal Bean-to-bar
destaca-se por utilizar poucos processos em sua producdo e a forte relacdo entre consumidores
e produtores das améndoas. Entretanto, sabe-se que no beneficiamento das améndoas de
cacau pode ocorrer o desenvolvimento de fungos produtores de ocratoxina A (OTA). Deste
modo, este estudo teve por objetivo validar e aplicar um método para a determinacdo
ocratoxina A em 36 amostras chocolates Bean-to-bar das regides da Bahia e do Pard. 10 g da
amostra foi extraida com 200ml de solucdo metanolagua (1:1, v/v) e, a seguir, 20 mL do
fitrado foi diluido com 20 mL de tampédo fosfato salino (PBS) com 0,01% Tween 20. A
mistura foi percolada em coluna de imunoafinidade Ochraprep (R-Biopharm, Brasil), a OTA
foi eluida com 4 mL de metanol: &cido acético (98:02) e a solucdo foi evaporada sob fluxo de
nitrogénio a 40°C. O extrato seco foi ressuspendido em 0,4 mL de fase mowel e a
determinacdo foi realizada em sistema HPLC-FLD (excitagao: A=333nm; emissdo: A=477nm;
LC-VP-Shimadzu, Japdo), coluna Shimpack (5pm, 4,6mm x 250mm), fase movel
metanolacetonitrila:agua:acido acético (35:30:34.01, viiviv) e  fluxo de 1 mb/min. A
validacdo do método considerou as recomendacdes de Inmetro (2020): tendéncia/recuperacao
em trés niveis (1,743; 4,357 e 10,89 pg/kg) de OTA (Sigma-Aldrich, Brasil) com valores
entre 84 e 95%; precisdo (coeficiente de variacdo, n=7) de 13%; limites de deteccdo e de
quantificacdo de 0,04 e 0,10 pg/kg, respectivamente. Os niveis de OTA nas amostras de
chocolates foram de <LOD a 1,11 pg/kg, sendo positivos em 19% e 25% das amostras da
Bahia e do Para, respectivamente. Embora amostras positivas da Bahia tenham apresentado
niveis médios de 0,50 pg/kg, nenhuma amostra estudada apresentou nivel superior ao limite
maximo tolerado estabelecido pela legislagdo nacional (LMT=5 pg/kg, ANVISA RDC
722/22).
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