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INTRODUCAO

As micotoxinas sao metabolitos secundarios produzidos por fungos filamentosos. Uma vez que as micotoxinas Sao
consideradas inevitavelis 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 panificacido pode conter
micotoxinas, como a zearalenona (ZEA), ocratoxina A (OTA) e de aflatoxina B1 (AFB1), que estao sujeitas a mudancas
guantitativas durante o processamento. Com relacao a toxicidade das micotoxinas, cabe ressaltar os efeitos estrogénicos,
nefrotoxicos e hepatotoxicos da ZEA, OTA e AFBI1, respectivamente. O objetivo deste estudo fol avaliar o efeito do
processamento sobre os niveis de ZEA, OTA e AFB1 em pao.
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CONCLUSAO

v A elaboracdo do pao é capaz de reduzir os niveis de micotoxinas, entretanto, o processamento nao é capaz de eliminar
estes compostos toxicos;

v Afermentacao do pao nao resulta em reducéo dos niveis de micotoxinas;

v' O assamento reduz os niveis de ZEA e OTA: ZEA provou ser a micotoxina mais termosensivel e AFB1 foi a micotoxina

mails termoresistente;
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