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INTRODUCAO

Paises de clima tropical, cuja temperatura e
umidade do ambiente sao elevados ao longo
do ano, estdo susceptiveis a deterioracdo de
seus produtos alimentares, principalmente
por microrganismos como fungos e
bactérias. Algumas espécies deste grupo,
tais como Aspergillus flavus e Aspergillus
parasiticus, sao produtores de micotoxinas,
conhecidas como aflatoxinas, classificadas
no grupo 1 como substancias carcinogénicas
pela IARC (International Agency for Research
on Cancer). Diversos autores relatam que a
infestacdo dos grdaos de amendoim com
fungos toxigénicos pode ocorrer antes da
colheita ou durante a secagem e estocagem.
O uso da irradiacao em diversos produtos
alimentares tém sido empregado
comercialmente para a redugao dos niveis
de esporos e prevencao da producao de
micotoxinas por fungos toxigénicos,
aumentando o nivel de seguranca dos
alimentos e diminuindo grandes perdas
econdmicas, [1-12].

OBJETIVO

Avaliar a contaminacdo fungica frente ao
efeito da radiacdo ionizante, através do uso
de feixes de elétrons.

Avaliar a aceitacdo do produto irradiado
através de um teste sensorial.

METODOLOGIA

Amostras de 33 graos, em trés repeticoes
para cada tratamento, foram irradiadas nas
dosesde 1, 3, 5 e 7 kGy, além de dois grupos
controles, onde os graos do controle I (CI)
foram desinfetados superficialmente, com
hipoclorito de sédio a 2,5% , na concentracdo
de 250ppm , e controle II (CII) sem
desinfestagdo prévia ao plagueamento em
meio Agar Sabouraud Dextrose. A contagem
da microbiota fungica foi realizada de acordo
com o método de Berjak (1984). Os fungos
foram identificados até o género e como uma
Ultima etapa foi realizado um teste sensorial
onde os provadores diferenciavam as
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amostras irradiadas e nao irradiadas nos
parametros: aparéncia, odor e sabor.

RESULTADOS

O trabalho teve como resultado a efetividade
do uso da radiacdo por feixe de elétrons no
controle da contaminacdo fungica
superficial, principalmente na dose de 7 kGy,
gue também mostrou-se eficaz no teste de
aceitacao do produto irradiado.

CONCLUSOES

O emprego da radiacdo por feixe de elétrons
foi efetiva no controle da contaminagao
fungica.

Nos graos de amendoim a irradiagao nao
provocou alteragdes significativas nas
caracteristicas sensoriais do grdo, sendo
uma técnica viavel no ponto de vista
sensorial.

A irradiacao de alimentos mostrou-se uma
boa técnica para a desinfestacdo de fungos,
podendo ser eficiente para a redugao de
grandes perdas econOmicas, sendo assim
executavel na comercializacao e exportacao
deste produto.
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