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RESUMO

Com o presente trabalho, objetivou-se avaliar a contaminagdo natural por fungos, produgdo de micotoxinas, composicdo em
&cidos graxos e concentragéo de CO, intergranular em gréos de aveia armazenados no sistema hermético por 12 meses. Gréos de aveia,
dacultivar UPF 18 foram colhidos com 16% de umidade e realizado a secagem estaciondria em prot6tipo silo-secador até as umidades
de 15%, 12% e 9%. Para os tratamentos com 18% e 21% de umidade foi realizada a reidratacéo pela colocagio dos gréos em atmosfera
saturada por cinco dias. Determinou-se a composi¢do centesimal aproximada, composi¢do em &cidos graxos, contaminagdo natural por
fungos, presenca de micotoxinas e concentragéo de CO, intergranular. Os resultados foram analisados pela andlise de variancia,
comparagéo de médias pelo teste de Tukey e andlise de regresso. N&o foi detectada a presenca das micotoxinas aflatoxinaB,, B,, G,,
G,, zearalenona e ocratoxina A. A quantidade de CO, na atmosferaintergranular apresentou comportamento linear e foi proporcional
a umidade dos gréos e tempos de armazenamento. O aumento do tempo de armazenamento e da umidade dos graos intensificou a
reducdo de &cidos graxos insaturados, com predominancia de aggo sobre linoléico e linolénico.

Termos paraindexacdo: Aveia, secagem, armazenamento, fungos, micotoxinas.

ABSTRACT

This research aimed to evaluate the natural contamination by fungi, production of mycotoxins, fatty acids composition and
the intergranular CO, concentration in oat grains stored in a hermetic system for 12 months. The oat grains were harvested with 16%
of moisture, being dried until 15%, 12% and 9% of moisture. Oat grains with 18% and 21% of moisture were obtained by arehidrated,
setting the grains in a saturated atmosphere for 5 days. The proximate percent composition, fatty acids profile, natural fungi
contamination, mycotoxin production and the CO, concentration were evaluated. The results were analyzed by analysis of variance
and comparisons of means by Tukey’s test and regression analysis of datas. The production of aflatoxins (B,, B,, G,e G,),
zearalenone and ochratoxin A were not detected. The amount of CO, in the intergranular atmosphere in the hermetic storage showed
alinear behavior and was directly related to the moisture and storage time. The increasing of the storage time and grains moisture
caused the reduction of unsaturated fatty acids, mainly linoleic and linolenic acids.

Index terms: Oat, drying, storage, fungi, mycotoxin.
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos, tem aumentado o consumo de
aveia e seus subprodutos, impulsionado principalmente
pelo melhor conhecimento sobre suas propriedades
nutricionais e pelos beneficios que este cereal propiciaa
salde. Desse mado, informagdes sobre colheita, secagem

fisicas e sanitarias dos gréos (LAZZARI, 1997). Em
condicBes ambientais favoraveis, de umidade e de
temperatura, 0s esporos dos fungos germinam,
desenvolvendo hifas, que infestam gréos, races e outros
substratos (PRADO et al., 1991).

Os fungos potencialmente capazes de produzir

e armazenamento sdo fundamentais na manutencdo da
qualidade do gréo (GUTKOSKI, 2000).

Os principais fatores que favorecem o
desenvolvimento de fungos durante o armazenamento de
grdos sdo umidade, temperatura, periodo de
armazenamento, nivel inicial de contaminacao, impurezas,
insetos, concentragdo de CO, intergranular, condigdes

metabolitos secundérios toxicos sdo denominados
toxigénicos e podem contaminar os grdos no campo, antes
mesmo da colheita ou durante o0 armazenamento, persistindo
em alimentos e ragdes destinados ao consumo humano e
de animais (CARVAJAL & ARROY O, 1997). Os fungos
toxigénicos pertencem basicamente aos géneros
Aspergillus, Penicillium e Fusarium, os quais s&o
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responsaveis pela producdo da maioria das micotoxinas
até hoje conhecidas e estudadas. As espécies de
Fusarium sdo patdgenos de plantas, produzindo
micotoxinas antes da colheita ou imediatamente apos
ela. Os géneros Penicillium e Aspergillus sdo mais
comumente encontrados como contaminantes de
produtos durante a secagem e 0 armazenamento, sendo
denominados de fungos de armazenamento
(SWEENWEY & DOBSON, 1998).

Asaflatoxinas B, B,, G, e G, estdo presentes nos
cereais e a proporgdo é dependente da espécie de
Aspergillus presente. O Aspergillus flavus produz
aflatoxinas B, e B, enquanto o Aspergillus parasiticus
produz as aflatoxinas B, B, G, e G, (MOSS, 1991). A
toxicidade das aflatoxinas decresce na ordem
B,>B,>G>G,. A G, possui a metade datoxicidade de B,
(SCUSSEL, 2002).

A Zearalenona € uma lactona do &cido fendlico
resorcilico, cuja estrutura sugere que ela sgja sintetizada
pela via do acetato-polimalonato, resultando na
condensacdo de unidades de acetato produzida por vérias
espécies de Fusarium. O Fusarium graminearum é o
maior produtor, sendo que os fungos Fusarium
crookwellense e Fusarium semitectum também s&o
considerados produtores de Zearalenona (SWEENWEY
& DOBSON, 1998).

A Ocratoxina A é caracterizada como um composto
formado por umab-fenilalanina ligada a umaisocumarina
produzida pelo fungo Penicillium verrucosum. O
crescimento deste fungo pode ocorrer nas temperaturas
entre 0 e 31°C, sendo 20°C atemperatura 6tima. O fungo
Aspergillus ochraceus também produz Ocratoxina A e por
ser caracteristico de climas quentes cresce em temperaturas
entre 8 e 37°C, com um 6timo entre 24 e 37°C (SWEENEY &
DOBSON, 1998).

Rodriguez-Amaya & Sabino (2002), em
levantamento bibliogréfico sobre trabalhos de micotoxinas
realizados por pesquisadores brasileiros no periodo entre
1991 e 2000 encontraram 128 publicacdes. A ocorrénciade
aflatoxinas em gréos oleaginosos continua aarmante. A
incidéncia de fumosinas em produtos derivados de milho
também parece ser um problema sério. As contaminagdes
com Zearalenona, Ocratoxinas e Tricotecenos foram baixas.
Em aveia os autores ndo encontraram publicacGes no
periodo estudado. Com este trabalho objetivou-se avaliar
a contaminacdo natural por fungos, producéo de
micotoxinas, composi¢ao de &cidos graxos e concentragéo
de CO, intergranular em gréos de aveia armazenados no
sistema hermético por 12 meses.

MATERIAL E METODOS

Pararedlizar este trabalho foram utilizados gréos de
aveia (Avena sativa L), cultivar UPF 18, produzidas em um
hectare, no Campo Experimental da Palma, da Universidade
Federal de Pelotas, localizado no municipio do Capéo do
Ledo, RS, na safra2001. A colheita dos gréosfoi realizada
com col hedora automotriz na umidade de 16%, sendo eles
pré-limpos, em méaquina de ar e peneiras. Para serem obtidas
umidades nas faixas de 9%, 12%, 15%, 18% e 21%, parte
dos gréos foi submetida a secagem estacionaria e parte
reidratada. A secagem estacionariafoi realizada em camada
delgada de 1,0 m de altura no silo-secador protétipo,
modelo Vitdria com fluxo de ar axia e em velocidade
constante de 0,1 m.s?, até as umidades de 15%, 12% e 9%.
Para areidratacdo os graos foram mantidos em camarafria
a 4 °C por cinco dias, em atmosfera saturada. Os graos
foram armazenados por um periodo de 12 meses no sistema
hermético, em latas de 20 litros com 6 kg de aveia. Aslatas
foram tampadas com pressdo e também colocada fita
vedante, para garantir a hermeticidade. Cada tratamento
foi composto por 15 latas e em cada coleta de amostra
(tempos zero, 3, 6, 9, 12 meses de armazenamento) paraa
realizacdo de andlises, a aveiarestante era descartada. As
avaliacbes do tempo zero de armazenamento foram
realizadas logo apds a secagem ou reidratacdo, conforme
0 caso. As andlises realizadas foram as seguintes:

Composicao centesimal apr oximada- determinada
na aveiarecém colhida (tempo zero de armazenamento).
Os lipidios totais foram quantificados em aparelho Soxhlet,
de acordo com 0 método n° 30.20 da AACC (1995). A
umidade e as cinzas foram determinadas de acordo com os
métodos n° 44-15A e 08-12 da AACC (1995). A proteina
bruta (N x 6,25) foi determinada pelo método kjeldahl,
conforme procedimento n° 46-12 da AACC (1995) e os
carboidratos obtidos por diferenca. As analises foram
realizadas em triplicata e os resultados expressos em
porcentagem e na base Umida.

Composicdo em &cidos gr axos- determinada no gréo
recém colhido (tempo zero) e apds os tempos 2 e 12 meses
de armazenamento no sistema hermético. O Gleo de aveia
foi extraido em aparelho Soxhlet, os ésteres metilicos
obtidos de acordo com Maia & Rodriguez-Amaya (1993).
A composicao de acidos graxos foi determinada por
cromatografia gasosa empregando-se o0 cromatografo
Varian Star 3 400 CX, com integracdo automética e emprego
da coluna DB-Wax 30 m x 25 mm x 0,25 mm. A identificacéo
dos &cidos graxos foi realizada com o uso do padréo Supelco
FAME Mix C8-C24, n° 18918.
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Contaminacdo flingica- determinada nos tempos 0,
3, 6, 9, e 12 meses de armazenamento hermético pelo uso do
Blotter Test, segundo a metodologia proposta por Neergaard
(1997) e adotada como método oficial para analise
microbiol dgica de sementes pelo Ministério da Agricultura,
em trés repeticdes de 100 sementes por amostra. A leiturafoi
realizada com o auxilio de microscépio estereoscopio,
complementada com microscdpio 6tico, quando necessario
a identificagdo dos géneros dos fungos e os resultados
expressos em porcentagem de gréos infectados.

Micotoxinas- a determinagdo daséflatoxinas B,, B,,
G,, G,, ocratoxina A e zearalenonana aveiafoi realizada
apos os tempos de 2 e 12 meses de armazenamento por
cromatografia em camada delgada, empregando-se
cromafolhas de aluminio de silicagel 60G, marca Merck
(Darmstadt, Alemanha), de acordo com a metodologia
proposta por Soares & Rodriguez-Amaya (1989). Os
padrdes de micotoxinas utilizados foram da marca Sigma
(St. Louis, MO, EUA), mantidos sob temperatura de
congelamento, devidamente protegido da luz e vedados
até o momento do preparo das solugdes. As soluches
padrées foram preparadas e padronizadas em
espectrofotémetro, segundo aAOAC (1997), método n°
917.22. Gréos de aveia com casca foram moidos e amostras
de 50 g homogeneizadas em blender com metanol e solucdo
de KCI 4% para extragdo das micotoxinas. Os residuos
obtidos na purificagdo foram homogeneizados e aplicados
nas cromoplacas. Os padrdes também foram aplicados
como forma de comparacdo. Foi empregado os solventes
tolueno, acetato de etila e &cido férmico (60:40:0,5) paraa
eluicdo das micotoxinas. A andlise visua foi realizada por
observacdo da placa sob luz UV a 366 hm e 254 hm em
cromatovisor, verificando a presenca ou auséncia de
fluorescéncia das manchas das amostras analisadas em
comparacdo com a fluorescéncia dos padrdes.

Concentragao de CO, intergranular - determinada
apos os tempos 2 e 12 meses de armazenamento por
cromatografia em fase gasosa, utilizando o cromatrégrafo
Shimadzu? CR 950, equipado com coluna de ago inoxidavel
1/18" e detector por condutividade térmica, realizado de
acordo com Neves et a. (2003). Foi utilizado como padréo,
solugéo de CO, a 5%. Amostras de 1 mL foram retiradas,
com seringa, da atmosfera intergranular das latas, onde
estavam armazenados hermeticamente e injetadas no
cromatografo. A quantificacdo foi realizada
correlacionando-se a média das alturas dos picos relativos
de cada amostra com a média das alturas dos picos obtidos
da solugdo padréo. Os resultados da producéo de CO,
foram expressos em porcentagem.

Delineamento experimental e andlise estatistica-
0 experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado em arranjo fatorial 5 x 5, ou sgja, cinco umidades
de armazenamento (9%, 12%, 15%, 18%, 21%) e cinco
tempos de armazenamento (zero, 3, 6, 9, 12 meses), com
trés repeticdes. Os resultados foram analisados pelo
emprego da andlise de variancia (Anova) e nos modelos
significativos pelo teste F, realizada a comparagao maltipla
de médias pelo emprego do teste de Tukey, a 5% de
probabilidade. O processamento de dados e a andlise
estatistica foram realizados com o uso do programa
estatistico SASA (SASINSTITUTE, 1985). Asandlisese
os graficos das equagdes de regressao foram elaborados
com o auxilio do programa estatistico Microsoft Excel 200084,
no modo estatistico.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composic¢do da aveia com casca (tempo zero de
armazenamento) foi 14,92% de proteinas, 6,82% de lipidios,
2,23% de cinzas, 13,52% de umidade e 62,51% de
carboidratos. O teor de proteinas foi similar ao encontrado
por Pedd & Sgarbieri (1997) ao caracterizar quatro cultivares
de aveia. A proteina bruta em gréos de aveia varia
consideravel mente entre cultivares, bem como namesma
cultivar quando exposta a diferentes locais de cultivo.
Graos de aveia de 25 gendtipos cultivados em diferentes
ambientes no sul do Brasil apresentaram teores de
proteinas entre 12,7% e 16,9% (MILACH et al., 2000).

O teor de lipidios da aveia em estudo, 6,82%, esta
abaixo dos resultados obtidos por Ped6 & Sgarbieri (1997),
que obtiveram valores entre 7,18% e 7,50%, provavelmente
por ter sido determinada a composi¢ao centesimal em gréos
de aveia com casca. Gutkoski et al. (1997), em estudo de
caracterizagdo quimica da cultivar UPF 16, verificaram
valores para os lipidios de 8,9% na fragdo de granulometria
superior a’532 mm, 8,0% na cariopse e 7,2% na fragéo de
granulometriainferior a532 mm. O teor de cinzas encontrado
ficou acima dos 2,0% verificados por Pedé & Sgarbieri
(1997) pelo fato da aveia utilizada no presente trabalho ter
sido analisada com casca.

Observou-se um aumento no contetido dos acidos
graxos saturados totais com o tempo de armazenamento,
exceto para os tratamentos nas umidades de 9% e 12%, em
que ocorreu diminuicdo (Tabela 1). Em relacdo aos &cidos
graxos insaturados, verificou-se que a concentracdo do
&cido linolénico reduziu em todos os tratamentos com o
aumento do tempo de armazenamento. Nos gréos de aveia
armazenados nas umidades de 18% e 21%, a reducdo do
acido linolénico apds o periodo de 12 meses foi 66,1% e
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61,7%, respectivamente, em comparacdo com o de 2 meses
de armazenamento. Também a concentragéo do acido
linoléico apresentou reducdo, sendo mais intenso nos
tratamentos de gréos de aveia armazenados no sistema
hermético com maiores teores de umidade.

A composicao de lipidios naaveia é favorecida pelo
alto teor de acidos graxos insaturados, dentre eles o
linoléico que é considerado essencial para a nutrigdo
humana, sendo também o mais abundante. Neste trabal ho,
o teor de &cido linoléico encontrado no 6leo de avelarecém
colhida foi de 37,3%. Por outro lado, essa composi¢édo
contribui paraafragil estabilidade dos produtos de aveiae
aformag&o de compostos indesgjaveis (ZADERNOWSK
et al., 1999). Segundo Shahidi (1995), a determinagéo de
voléeis individuais ou totais de compostos carbonilicos
formados da degradagao dos hidroperoxidos € uma
alternativa para monitorar a extensdo darancidez oxidativa.
A degradacdo e/ou aumento dos &cidos graxos presentes
no oleo de aveia apds 12 meses de armazenamento em
comparagao com a matéria-primarecém colhida no presente
trabalho foi monitorado pela determinac&o da composi¢éo
em acidos graxos.

Molteberg et a. (1995) também ndo verificaram a
reducd@o no conteldo de &cidos graxos insaturados de
aveia armazenada por 15,5 meses a umidades de até 14,5%.
Nas amostras que sofreram processamento, 0 acido

linolénico apresentou reducdo, o que esta relacionado com
0 aumento do conteldo de produtos de oxidagdo. A
diminuicdo do acido linolénico no armazenamento e
processamento ocorreu em funcéo de sua degradacéo a
compostos menores. Molteberg et a. (1995) verificaram
gue mesmo ha aveia ndo processada e armazenada na
umidade relativa de 80% a formacdo de hexanal foi 2 vezes
maior quando comparado com a aveia armazenada a 30%
de umidade relativa.

Em relagdo a contaminacdo natural por fungos
observou-se que, a interacdo foi significativa (p£0,05)
entre umidade e periodo de armazenamento sobre a
dindmica populacional dos fungos dos géneros
Aspergillus, Penicillium e Fusarium em grdos de aveia
armazenados no sistema hermético (Figuras 1, 2 e 3). Nos
tratamentos com umidades inferiores a 15% verificou-se
a predominancia de outros fungos, cuja incidéncia
decresceu na ordem dos géneros Colletotrichum,
Chaetomium, Phoma, Bipolaris, Alternaria e
Neurospora. Umidades mais elevadas favoreceram a
incidéncia dos fungos dos géneros Aspergillus,
Penicillium, Fusarium. A incidénciafungicano inicio do
armazenamento refere-se basicamente a contaminagéo
vinda da lavoura, ou seja, fungos de campo, pois esses
fungos desenvolvem-se melhor em umidades relativas
mais elevadas (TANAKA et al., 2001).

TABELA 1- Composigéo em acidos graxos dos lipidios de aveia da cultivar UPF 18 recém colhida (matéria-prima) e dos

gréos armazenados no sistema hermético a 9%, 12%, 15%,

18% e 21% de umidade por 2 e 12 meses'.

Periodo de ar mazenamento (meses)

Acidos graxos 0 2 12

Matéria 9% 12% 15% 18% 21% 9% 12% 15% 18% 21%

prima bw? bu. bu  bu.  bu  bu bu bu bu bu
Miristico C 14:0 000 012 016 015 009 021 013 018 022 012 025
Palmitico C 16:0 133 1503 16,01 1464 156 161 145 14,67 1665 17,56 17,56
Estedrico C 18:0 1,70 165 172 161 168 192 175 167 235 22 22
Araquidico C 20:0 130 09 083 107 09 08 119 116 116 13 1,06
Total saturados 164 17,75 18,72 17,47 1827 19,03 17,64 17,68 20,38 21,18 21,07
Oléico C18:1 438 4155 41,03 42,04 4232 41,06 4291 4315 4053 4574 43,93
Linoléico C 18:2 375 3921 3887 39,16 3815 3849 3813 3806 3804 323 34,12
Linolénico C 18:3 2.3 1,49 138 133 126 142 125 111 105 078 088
Total insaturados 836 8225 81,28 8253 81,73 80,97 8236 8232 7962 7882 7893

1 Resultados s8o médias de duas determinagdes;
2p.u. — percentual de umidade, expresso em base Umida.
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FIGURA 1 - Contaminag&o natural por fungos (em % de gréos infectados) do género Aspergillus em aveia armazenada
no sistema hermético a 9%, 12%, 15%, 18% e 21% de umidade (a) e por 0, 3, 6, 9 € 12 meses (b).
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FIGURA 2 - Contaminag&o natural por fungos (em % de gréos infectados) do género Penicillium em aveia armazenada
no sistema hermético a 9%, 12%, 15%, 18% e 21% de umidade (a) e por 0, 3, 6, 9 € 12 meses (b).
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FIGURA 3- Contaminacdo natural por fungos (em % de gréos infectados) do género Fusarium em aveia armazenada
no sistema hermético a 9%, 12%, 15%, 18% e 21% de umidade (a) e por 0, 3, 6, 9 € 12 meses (b).
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Nos gréos de aveia armazenados a 9% e a 12% de
umidade as equagbes de regressdo ndo foram significativas,
sendo verificado uma contaminacdo dos géneros
Aspergillus, Penicillium, Fusarium relativamente baixa
durante o periodo de armazenamento estudado. Ja nas
umidades de 15%, 18% e 21% de armazenamento as
equagBes de regressdo foram significativas (p£0,05), exceto
para Fusarium (Figura 3). As maiores incidéncias dos
géneros Aspergillus e Penicillium ocorreram na umidade
de 18%, seguindo-se de 21% e 15%. Para 0 género
Fusarium, a maior incidéncia foi verificada em gréos
armazenados com 21% de umidade.

Em relagdo ao periodo de armazenamento, observou-
se que os géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium
aumentaram. Os fungos do género Aspergillus
apresentaram maiores incidéncias aos 3 meses e 6 meses
de armazenamento (Figura 1). A diminuicdo da contaminagéo
fungica a partir do sexto més armazenamento pode ter sido
provocada pela perda da viabilidade dos esporos, que séo
facilmente sujeitos a dessecacdo (VALARINI et al., 1990).

Segundo Frisvad (1995), quando realizado o
armazenamento em umidade elevada e temperatura
ambiente ocorre um aumento no metabolismo dos gréos,
favorecendo o crescimento microbiano. A contaminagdo
por fungos é natural e permanente e em condigdes
ambientais, 0s graos que apresentam umidade elevada ha
colheita favorecem a predominéncia dos fungos de campo,
neste trabalho denominados de outros fungos. Sweenwey
& Dobson (1998) afirmam que durante um longo periodo
de armazenamento, fungos xer6filos dos géneros
Aspergillus e Penicillium, denominados fungos de
armazenamento, progressivamente substituem os fungos

de campo. No presente trabal ho verificou-se que amaior
incidéncia dos fungos dos géneros Aspergillus,
Penicillium e Fusarium ocorreu nos gréos de aveia
armazenados nas umidades 18% e 21%.

Além da determinag&o da contaminaggo flngica foi
investigada a presenca de aflatoxinas B, B, G, G,
zearalenona e ocratoxina A, ndo sendo verlflcado nas
condi¢des do método analitico utilizado na presenca de
micotoxinas nos tratamentos estudados. Scudamore et al.
(1999), examinando gréos de aveia, trigo e cevada
detectaram em 21% das amostras na presencga da micotoxina
Ocratoxina A, com maior freqiiéncia em cevada do que em
trigo e aveia. Os autores também observaram um aumento
na frequiéncia de amostras contaminadas com o tempo de
armazenamento. Embora com baixa incidéncia de
micotoxinas, os resultados diferem do presente trabalho
em que ndo foi detectado a presenca das micotoxinas
aflatoxinas B, B, G, G, zearalenona e ocratoxina A em graos
de aveia armazenados no sistema hermético pelo periodo
de 12 meses.

A quantidade do &cido graxo linolénico, a atividade
da enzima lipoxigenase, a predominancia de fungos
saprofitas, os antioxidantes presentes naturalmente, a
concentragdo de CO, da atmosfera intergranular e a
capacidade de complexacdo dos minerais pelo acido fitico
(DILKIN et a., 2000; PETERSON, 2001; ZERINGUEet al.,
1996), também podem ser apontados como fatores que
interferiram na ndo ocorréncia de micotoxinas em gréos de
aveia armazenados pel os sistemas convencional e hermético
a 8%, 11% e 14% de umidade por 12 meses, pelo menos em
guantidades n&o detectaveis na sensibilidade da
metodologia analitica utilizada.

& 2 meses de armazenamento W 12 meses de armazenamento

10 - y = 1,441x - 0,681 y=1,969x - 0,847
R? = 0,9761; p<0,05 R? = 0,9657; p<0,05
8 -
0
o 41
2 ’
0

9% b.u. 12% b.u.

15% b.u. 18% b.u. 21% b.u.

Tratamentos (% em base imida)

FIGURA 4 - Concentragdo de CO, intergranular em aveia, cultivar UPF 18, armazenada no sistema hermético em cinco

umidades por 2 e 12 meses.
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A producéo de CO, pelo gréo foi diretamente
proporcional ao seu grau de umidade e ao tempo de
armazenamento, o que pode ser comprovado pelas
equagcdes de regressao linear obtidas apds 2 e 12 meses de
armazenamento, significativas a 5% de probabilidade de
erro (p£0,05), cujos coeficientes de determinacdo foram
0,9761 e 0,9657, respectivamente (Figura4). O aumento
linear do CO, com a elevagéo da umidade pode explicar o
efeito conservativo do CO, na massa de graos,
diferentemente do que ocorre no armazenamento
convencional.

No armazenamento pelo sistema hermético, o CO,
produzido estabiliza o processo de degradac&o da massa
de gréos e cessa a respiracdo pela reducéo da relacéo
oxigénio/gas carbdnico, diminuindo a producgéo de dgua e
calor, os processos respiratérios e o ataque por
microrganismos. De fato, a maior causa da producdo de
CO, e perda de matéria seca em cereais armazenados €
devida aincidéncia de microrganismos (FERNANDEZ et
a., 1985; FLEURAT-LESSARD, 2002; MILLER, 1995;MUIR
eta., 1985).

CONCLUSOES

Os resultados experimentais obtidos neste
trabalho permitem concluir que ndo foram detectadas as
micotoxinas aflatoxinas B,, B, G,e G,, Zearalenona e
Ocratoxina A em gréos de aveia armazenados no sistema
hermético por 12 meses. A quantidade de CO,
intergranular no armazenamento hermético apresentou
comportamento linear e foi diretamente proporcional a
umidade e ao tempo de armazenamento. O teor de
umidade dos gréos influenciou a incidéncia fangica
durante o armazenamento hermético, predominando os
géneros Aspergillus e Penicillium a 18% e do Fusarium
a 21%. O aumento do periodo de armazenamento e de
umidade dos graos em valores superiores a 12%
intensificou a reducdo dos contelddos de &cidos graxos
insaturados, com predominancia de ag&o sobre o linoléico
elinolénico.
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