AVALIACAO DA DEGRADACAO DE OCRATOXINA A EM CAFE DURANTE A TORRA
Eliene A. SANTOS', Eugénia A. VARGAS', Francisco B. Silva’, Adriana S. Fran¢a®

! Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - MAPA, Laboratorio Nacional Agropecuario — LANAGRO/MG, Belo
Horizonte/MG, tel: (31) 3250-0398, e-mail: gena@cdlnet.com.br, “Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento -
MAPA, DECAF-PR, Londrina, ® Universidade Federal de Minas Gerais - Departamento de Engenharia Quimica, Belo
Horizonte.

Resumo

A degradacdo da ocratoxina A (OTA) com a torra do café, utilizando um método previamente validado para amostragem de
café para andlise de OTA foi avaliada. Foram identificados e avaliados quatro lotes de café, naturalmente contaminados com
OTA. As contaminagdes ochratoxin A (OTA) nos lotes foram estimadas e apresentaram contaminag@o variando de 7,5 a
20,3pg/kg. Os resultados obtidos para as sub-amostras de café torrado mostraram uma degradacdo média de OTA de 64% para
o grau de torra clara/média e 87% para a torra escura. As variabilidades encontradas nos resultados das sub-amostras de café
torrado, para os quatro lotes, foram compativeis com aquelas determinadas para as sub-amostras de café beneficiado.
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EVALUATION OF THE REDUCTION OF OCHRATOXIN A LEVEL IN GREEN COFFEE AFTER ROASTING
PROCESS

Abstract

The reduction of ochratoxin A (OTA) OTA A during the roasting process, using a developed sampling plan for determining
OTA in coffee, was evaluated.. Four OTA contaminated green coffee lots were identified and sampled. The OTA
contaminations of the lot were estimated and varied from 7.5 a 20.3pg/kg. After roasting a OTA mean reduction of 64% for the
light and 87% for the dark roasting. The coefficient of variation for the OTA contamination in the roasted coffee samples were
in agreement with the ones determined for the green coffee.
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Introducao

Considerada como um potente agente nefrotdxico e carcinogénico, a ocratoxina A (OTA) foi classificada pela IARC em 1993,
como substancia do Grupo 2B. A OTA vem sendo detectada em uma série de alimentos como café, cereais, vinho, cerveja,
arroz, feijdo, castanhas, condimentos e em produtos de origem amimal (Codex Alimentarius 1999). A ocratoxina A ¢
naturalmente produzida em café por fungos do género Aspergillus e Penicillium, ¢ dificil de controlar, e uma vez presente causa
danos irreversiveis nesse produto que esta sujeito as legislagdes dos paises importadores.

Conhecer o comportamento da OTA com o processo de torra do café tem sido o objetivo de muitos pesquisadores. No entanto,
dados de degradacdo de OTA em café com variagdo de 0 a 100% tem sido reportados na literatura cientifica (Micco et.al.,
1989, Blanc et a.l., 1998, Wilkens et al., 1999, van der Stegen et al., 2001). A discrepancia nos dados de degradacdo da OTA
com a torra pode ser atribuida entre outros fatores, a heterogeneidade na distribui¢do da OTA nos lotes de café, as condigoes da
torra ¢ aos desempenhos dos métodos analiticos empregados cujos pardmetros como sensitividade, seletividade, precisdo e
exatiddo ndo sdo conhecidos (Scott, 1996; Pittet et al., 1996).

Este trabalho tem como objetivo a avaliacdo da degradacdo da ocratoxina A em café beneficiado durante a torra, utilizando um
plano de amostragem delineado e validado para ocratoxina A em café, etapa controlada de torra e uma metodologia de analise
devidamente validada. Foram avaliados os graus de torra clara/média e escura.

Material e métodos

Amostras de café beneficiado, do tipo arabica, foram coletadas pelo DECAF/PR no estado do Parand, em 4 lotes previamente
monitorados e identificados como potencialmente contaminados com OTA. Na coleta das amostras foi utilizado um plano
amostral validado para determinagio de ocratoxina A em café (Vargas et al., 2004 a, b) que consistiu basicamente em:
e Coleta utilizando calador, de pequenas porc¢des (incrementos de 200g) de graos de café beneficiado, em diferentes
locais, cobrindo todo o lote para compor uma amostra de 16 kg, representativa de cada lote, da qual foi retirada uma
amostra teste de 9 kg para ser utilizada neste estudo;
o Fracionamento das amostras teste de 1kg em 9 sub-amostras de 1 kg que foram numeradas sistematicamente de 1 a 9.
Retirada de 3 sub-amostras (1, 5 e 9) que foram analisadas para determinacdo de OTA no café beneficiado. As seis sub-



amostras restantes foram submetidas a dois niveis de torragdo: (i) clara/média e (ii) escura e foram analisadas para
avaliacdo da degradacdo da OTA.
A torra do café foi realizada de acordo com os procedimentos descritos por Borges et al. (2002). O grau de torragdo foi pré-
estabelecido com base no valor médio de temperatura dos grdos de café: 190°C para torra clara/média e 210°C para torra escura.
Cada amostra foi pesada antes e apos a torra, para avaliacdo da perda de massa percentual.
As amostras de café beneficiado e café torrado foram analisadas para determinagdo de OTA utilizando metodologia oficial do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA (Brasil, 2000). As contaminagdes por OTA em cada um dos
quatro lotes de café beneficiado foram estimadas com base nas médias dos resultados obtidos para as trés sub-amostras de café
beneficiado.

Resultados e Discussao

Foi utilizado como pardmetro na avaliacdo da torra a temperatura média atingida durante a torra. A torra clara média foi obtida
na temperatura de 190 °C e a torra escura foi obtida para temperatura de 210 °C . Observou-se que a perda de massa foi mais
significativa para a torra escura (~19% em média) em comparacdo com a torra clara/média (~14% em média). Os valores
médios de perda de massa obtidos para cada lote, para cada grau de torragdo, foram utilizados na conversdo da base de café
torrado para café beneficiado, de forma a eliminar o efeito da perda de massa na avaliagdo da degradagdo da OTA.

As contaminagdes nos lotes de café beneficiado foram estimadas com base nas médias dos resultados das trés sub-amostras de
café beneficiado, e apresentaram contaminacdo de OTA conforme os dados da tabela 1:

As médias dos resultados obtidos nas trés sub-amostras de café beneficiado naturalmente contaminadas foram utilizadas para
estimar a contaminag@o dos lotes, sendo este valor tomado como 100% da ocratoxina A no lote.

Tabela 1: Concentra¢do de OTA determinada nas sub-amostras de café beneficiado

Lote Variacio da Contaminacio média Coeficiente de
contaminacio (ng/kg) (ng/kg) variacio (%)
1 9,34 a 19,80 16,3 37%
2 3,52 a 23,20 11,7 88%
3 3,32 a 50,20 20,3 127%
4 3,72 12,03 7,5 56,6%

As contaminagdes nos lotes de café beneficiado foram estimadas com base nas médias das replicatas dos resultados das trés
sub-amostras de café torrado por lote/torra (seis sub-amostras por lote) e apresentaram contaminagdo de OTA conforme os
dados apresentados na tabela 2.

A degradagdo da OTA com a torra foi determinada para os quatro lotes de café avaliados. Os resultados obtidos para trés sub-
amostras de café torrado por lote/torra (seis sub-amostras por lote) mostraram uma degradacdo média de OTA de 64% para o

grau de torra clara/média e 87% para a torra escura, com variagdes de até 134,3% para a torra escura em um mesmo lote.

Tabela 2: Concentragdo de OTA determinada nas sub-amostras de café torrado considerando a torra clara/média e escura

Grau de torra Lote Variacio da Contaminag¢io média' Coeficiente de

contaminacio (ng/kg) (ng/kg) variacio (%)
g 1 2,13a10,57 6,50 51,4
= .5 2 Nd a 6,48 2,41 113,9
=3 3 Nda 11,87 4,79 102,8
© 4 2,42 a 4,41 3,16 25.6
o 1 Nda 1,97 0,63 134,3
5 2 1,69 a 3,40 2,66 29,9
U% 3 0,33 20,56 0,46 18,6
4 0,64 1,83 41,3

" Contaminagdo média de replicatas de seis sub-amostras por lote

Conclusoes

Pode-se concluir, com base nos resultados obtidos, que a contaminagdo de OTA em todos os lotes de café diminui apos a torra,

sendo essa queda acentuada com o grau da torra.

A variac@o da degradagdo ¢ alta e provavelmente esta relacionada a distribuicdo de OTA dentro de um mesmo lote de café
beneficiado, realgando ainda mais a necessidade da utilizagdo de planos de amostragem adequados na avaliagdo dessa



degradagdo. Dessa forma, os resultados obtidos nesse trabalho vém mostrar que muitos dados publicados, com grandes
variag¢des na degradacdo da OTA, podem estar relacionados principalmente com a metodologia de amostragem.
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