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Resumo

A qualidade dos produtos obtidos do cacau depende de fatores ambientais,
agrondmicos e tecnoldgicos. Tais fatores poderdo interferir no
desenvolvimento de fungos potencialmente toxigénicos e na presenca de
ocratoxina A (OTA) em améndoas de cacau. Este estudo teve como
objetivo avaliar a influéncia da temperatura e atividade de dgua na
producéo de OTA por Aspergillus carbonarius em meio de cultura a base
de améndoa de cacau. O fungo testado foi isolado de uma amostra de
améndoa de cacau e faz parte do acervo da Colecdo de Cultura de
Microrganismos do Departamento de Ciéncia dos Alimentos — UFLA. O
isolado foi reativado em meio MA e incubado a 25°C por 7 dias. A
determinacéo do potencial toxigénico foi feita através do teste do Plug
Agar por Cromatografia de Camada Delgada. Ap6s a confirmacéo do
potencial ocratoxigénico, o fungo foi inoculado em meio a base de cacau
com diferentes atividades de agua (0,91, 0,93, 0,96 e 0,99) e incubado nas
temperaturas 10°C, 15°C, 27,5°C, 40°C e 45°C. O experimento foi realizado
em duplicata. A quantificacdo de OTA foi realizada por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia. Utilizou-se o teste de médias, ao nivel de 5% de
significancia para avaliar a diferenca da producdo de OTA entre 0s ensaios.
Foram observadas diferencas no nivel de producdo de OTA com as
alteracdes nas condicdes de cultivo. A condicdo que propiciou uma maior
producdo de OTA por A. carbonarius foi 15°C e 0,99aw (2,36ug/g). Os
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ensaios 40°C e 0,93aw (0,00ug/g), 40°C e 0,99aw (0,00ug/g), 10°C e
0,96aw (0,00ug/g), 45°C e 0,96aw (0,00ug/g), 15°C e 0,93aw (0,11ug/g),
27,5°C e 0,91aw (0,26pg/g) foram os que propiciaram piores condicoes
para producdo de OTA. Ja nos ensaios 27,5°C e 0,99aw, 27,5°C e 0,96aw 0
isolado foi capaz de produzir 1,07 e 1,81ug/g, respectivamente. Estes
resultados demonstram que A. carbonarius é capaz de produzir OTA em
uma ampla faixa de atividades de dgua e temperatura. Esses dados sugerem
0 risco potencial de producéo de OTA por A. carbonarius, em améndoas de
cacau devido as condicdes propiciadas pelas regides de plantio no Brasil.
Além disto, também contribuem para uma melhor compreenséo da
ecofisiologia desta espécie. Conhecendo as condi¢des ideais de producéo
de OTA e em quais etapas de processamento estas condi¢Oes sdo propicias
é possivel avaliar o risco potencial para a saude proporcionado pelo
consumo de produtos derivados do cacau.
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