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_Resumo

A patulina € uma micotoxina produzida por fungos dos géneros Asper-
gillus e Penicillium. Esta toxina pode contaminar diversos tipos de fruta,
nomeadamente magas e produtos derivados podendo estar associada
a ocorréncia de efeitos mutagénicos, genotdxicos, imunossupressores,
imunotdxicos, neurotoxicos, e eventualmente carcinogénicos. Por essa
razdo é fundamental o controlo da ocorréncia de patulina nos géneros
alimenticios mais suscetiveis. Com o objetivo de avaliar a presencga de
patulina em amostras de fruta e polpa ao longo das varias etapas do
processamento industrial, foram analisados os teores desta micotoxina
em 50 amostras (ameixa, péssego, pera e maca), colhidas nas diversas
fases de processamento. As amostras de pera e maga apresentaram 0s
teores de contaminagado mais elevados, detetados na fase de descarga
da fruta (18 ug.Kg™") e na fase de enchimento (40 pg.Kg™), respetivamen-
te. Estes resultados sao inferiores ao limite maximo legislado (50 ug.Kg™)
para sumos de frutos, sumos de frutos concentrados reconstituidos e
néctares de frutos, por ndo existem valores limite para a fruta e polpa.
Os dados do presente estudo alertam para a necessidade de monitorizar
a ocorréncia de contaminantes ao longo das véarias etapas de processa-
mento industrial como forma de obter alimentos seguros, protegendo
assim a salide dos consumidores. Estes foram os primeiros estudos efe-
tuados em Portugal sobre a ocorréncia de patulina em diferentes frutas
colhidas ao longo do processamento industrial.

_Abstract

Patulin is a mycotoxin produced by fungi of the genera Aspergillus and
Penicillium. This toxin can contaminate several fruits, including apples
and by-products, and may be associated with the occurrence of muta-
genic, genotoxic, immunosuppressant, immunotoxic, neurotoxic, and
possibly carcinogenic effects. Thus, it is fundamental to monitor the oc-
currence of patulin in more susceptible foodstuffs as fruits. This study
aimed to determine the contents of patulin in 50 fruit and pulp samples
(plum, peach, pear and apple), collected throughout different industrial
processing stages. Pear and apple samples showed the highest con-
tamination levels, detected in fruit discharge phase (18 ug.Kg™') and the
filling stage (40 ug.Kg™'), respectively. These results are lower than the
legislated maximum allowed limits (50 ug.Kg™') for fruit juices, concen-
trated fruit reconstituted and fruit nectars juices; however, there are no
limits for fruit and pulp samples. The results of this study point out the
need to monitor the occurrence of contaminants throughout the vari-
ous stages of industrial processing, as a way to get safer food to attain
a higher protection of the consumer’s health. This was the first study
performed in Portugal on the occurrence of patulin in fruit samples col-
lected on the various stages of industrial processing.

_Introducéo

A patulina (PAT) é uma micotoxina produzida por espécies de
fungos pertencentes aos géneros Aspergillus e Penicillium, que
podem estar presentes em diversos tipos de frutas, nomea-
damente macas e produtos derivados (1). O crescimento dos
fungos e subsequente produgao de patulina ocorre geralmen-
te a superficie de fruta danificada, sendo a sua presenca con-
siderada um indicador de qualidade da matéria-prima usada no
fabrico de géneros alimenticios. Os estudos experimentais de
toxicidade em animais e culturas de tecidos atribuem a patulina
efeitos mutagénicos, genotdxicos, imunossupressores, imuno-
toxicos, neurotoxicos, e eventualmente carcinogénicos (2). Tor-
na-se assim importante o controlo da presenca de patulina e,
sempre que possivel, a sua remogao dos géneros alimenticios,
em particular de sumos e purés de frutos. Os sumos e deriva-
dos de frutos devem obedecer a boas préticas de agricultura e
de fabrico impostas pelo Codex Alimentarius com o intuito de
reduzir os niveis de patulina inicialmente presentes (%),

No processamento industrial comum inclui-se, entre outras
etapas, a lavagem e selecdo da fruta, descarogamento, tritu-
racao, tratamento (como a pasteurizagdo, concentracédo ou
clarificacao) e enchimento A remogao da fruta danificada e a
eliminagao das partes apodrecidas provaram ser um fator impor-
tantissimo que contribui para a diminuicéo dos niveis de patulina
nos sumos e produtos derivados (4). Janotova e colaboradores
(2011), num estudo em que analisaram o efeito do processamen-
to industrial sobre a patulina em amostras de puré de maca
provenientes de 4 fases diferentes (homogeneizagao, lavagem,
pasteurizacdo e enchimento asséptico), verificaram que todas
as fases de processamento contribuiram para a reducéo de pa-
tulina, sendo a lavagem a fase que apresentou o maior nivel de
reducao (de 29 a 80% do teor original de patulina) (5).
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_Objetivo

O presente estudo teve como objetivo avaliar os teores de pa-
tulina em amostras de fruta e polpa, colhidas em 2011 e 2013,
ao longo de diferentes fases de processamento industrial. Para
a realizacdo deste estudo foi estabelecida uma parceria com a
empresa Portuguesa Sumol+Compal, localizada em Almeirim,
Portugal.

_Material e métodos

As amostras analisadas foram cedidas pela empresa
Sumol+Compal e incluiram fruta e polpa utilizadas no fabrico
de sumos. Foram analisadas 50 amostras: 10 de ameixa, 16
de péssego, 12 de pera e 12 de macé. De cada tipo de fruta
foram recolhidas amostras apds as diferentes fases de pro-
cessamento: descarga da fruta, 1% e 22 lavagem da fruta e en-
chimento (polpa). Para cada fruta foram recolhidos trés lotes
(sendo um lote equivalente a uma colheita individual aleatéria
nas diferentes fases de processamento) com excec¢éo do pés-
sego em que se efetuaram cinco colheitas. As amostras, com
aproximadamente 1 Kg cada, foram recolhidas a vacuo em
sacos assépticos (enchimento asséptico — péssego e maga) e
em sacos de amostragem de plastico (enchimento a quente -
ameixa e pera), de acordo com o tipo de fruta. As condigoes
analiticas para a determinagao de PAT foram as descritas por
Barreira e colaboradores (2010), utilizando uma metodologia
de extracdo em fase soélida com determinacao analitica por
cromatografia liquida de alta eficiéncia e detegao por ultravio-
leta (SPE-HPLC-UV) (6).

Tabela 1:
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As amostras foram analisadas em duplicado e os valores
médios de PAT foram expressos em ug.Kg™'. A metodologia
analitica apresentou um limite de detecao (LOD) e de quanti-
ficagdo (LOQ) de 0.9 ug.Kg™' e 2.9 ug.Kg', respetivamente, e
um coeficiente de variagdo de 3%. As amostras com resulta-
dos iguais ou superiores ao limite de detecdo foram conside-
radas positivas.

_Resultados e discusséo

Relativamente as 50 amostras analisadas por SPE-HPLC-UV,
12 (24%) foram positivas, apresentando 8 (16%) valores entre
0 LOD e 0 LOQ e 4 (8%) valores superiores ou iguais ao LOQ
(2,9 ug.Kg™"). No caso das amostras com valores superiores
ou iguais ao LOQ, trés foram de pera (7,8 ug.Kg™", 8,4 ug.Kg™
e 18 ug.Kg™") e uma de maca (40 pg.Kg™") (tabela 1).

Conforme se pode verificar no grafico 1, a fase de enchimen-
to foi a que apresentou maior numero de amostras positivas,
0 que poderé ser atribuido a eventuais perdas de agua duran-
te 0 processamento. O maior numero de amostras positivas
foi registado nas amostras de pera e podera ser atribuido ao
facto de este ser um fruto sensivel que pode ser facilmente
danificado com pequenos toques ocorridos durante o trans-
porte. Esta podera ser também a justificacao para o facto da
pera apresentar o teor de patulina mais elevado na fase de
descarga de fruta (18 pg.Kg™).

Ocorréncia de patulina em amostras de fruta e polpa de ameixa, péssego, pera e maga.

Amostras Positivas LOD - LOQ > L0Q Teores maximos PAT
Fruta "

n n (%) n n ug.Kg
Ameixa 10 2 (20) 2 0 1.2%
Péssego 16 2 (6) 2 0 1,97
Pera 12 5(42) 2 3 18
Maga 12 3(25) 2 1 40
Total 50 12 8 4

LOD - Limite de Detecéo (0,9 ug.Kg™"); LOQ - Limite de Quantificacao (2,9 ug.Kg™"); * Inferior ao LOQ.
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Gréfico 1: [ Ocorréncia de patulina em amostras de fruta e polpa de ameixa péssego, pera e maga ao longo
do processamento industrial (n=50).
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Esta figura revela também, a semelhanca do que ocorreu com
outros estudos (®), a eficiéncia da etapa da lavagem na redugéo
de patulina nas amostras contaminadas, como se evidencia
com a redugdo de teores de toxina na amostra L1 de péra
que passa de 18 pug.Kg™', na amostra recepcionada (descarga
fruta) para valores inferiores ao limite de detecéo apds a 12 e 22
lavagem. Para além da pera e maga, as amostras de ameixa e
péssego também apresentaram contaminacao por patulina o
que revela a possibilidade de ocorréncia em diferentes frutos.

Os teores de patulina encontrados neste estudo foram inferio-
res ao limite maximo legislado de 50 ug.Kg™" para sumos de
frutos, sumos de frutos concentrados reconstituidos e néctares
de frutos, no entanto, as amostras analisadas correspondem a
fruta e polpa, matrizes que néo se encontram abrangidas pelas
especificagées do Regulamento (CE) n° 1881/2006 (7) pelo que
néo poderdo ser comparadas neste ambito. Para além dos
sumos, a mesma legislacao so inclui referéncia a contaminagao
por patulina em produtos & base de maga (bebidas espirituo-
sas, sumos e produtos soélidos) e nao abrange outros futos
como a péra, ameixa ou péssego.

[0 2% Lavagem

[0 12 Lavagem [ Descarga de fruta

_Conclusdes

Os dados obtidos no presente estudo permitiram concluir que a
qualidade das matérias-primas, bem como o controlo dos teores
de potenciais contaminantes ao longo do processo industrial,
sao fundamentais para a obtengdo de produtos seguros.

A baixa percentagem de amostras positivas no universo amos-
trado (24%) e o facto de somente 8% apresentarem valores
iguais ou superiores ao LOQ revela a existéncia de qualidade
no processamento industrial.

A descarga da fruta e a fase de enchimento deverdo ser etapas
em que se deve efetuar a monitorizacdo da ocorréncia de patu-
lina. Relativamente a pera, a etapa de lavagem da fruta revelou
ser um ponto importante na reducao de teor de patulina.

Estes dados alertam também para a necessidade de se efetu-
ar a monitorizagao dos teores de patulina em frutas que nao
estdo incluidas na legislacdo, uma vez que a fragilidade ine-
rente podera potenciar a degradagao e consequente ocorrén-
cia de patulina.
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Estes sdo os primeiros estudos sobre ocorréncia de paulina em

amostras de diferentes frutos colhidas em diferentes fases do
processamento industrial em Portugal.
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