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DETERMINACAO DE PARAMETROS FISICO-QUIMICOS (PH, UMIDADE E ACIDEZ) EM
152 PRODUTOS DERIVADOS DE MILHO COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE PORTO ALEGRE. Paula
S. Maranhao, Elisa A. Trindade, Isa B. Noll (Departamento de Ciéncia dos Alimentos, ICTA/UFRGS).

O pH, a acidez e a umidade sdo parametros fisico-quimicos cuja determinagdo permite avaliar a qualidade do alimento e sua
suscetibilidade ao desenvolvimento flingico. Alguns fungos podem ser toxigénicos, produzindo metabdlitos secundarios, como as
micotoxinas, que na maioria das vezes apresentam toxicidade para animais e para 0 homem. O teor de umidade para
comercializagdo do alimento deve ser adequado e seguro para armazenagem e garantia de sua qualidade, evitando o crescimento
fangico e, consequentemente, a producdo de micotoxinas. Tanto a determinacgdo do pH quanto a acidez do produto sdo de grande
importancia, pois os fungos normalmente desenvolvem-se em pHs &cidos, na faixa de 5,0 a 6,0, sendo os alimentos &cidos 6timos
substratos para sua proliferacdo. A determinacdo da umidade, acidez e pH dos produtos derivados de milho comercializados em
Porto Alegre foram executadas de acordo com as técnicas do Instituto Adolfo Lutz (1985) e os resultados defrontados com a
legislacdo vigente para a avaliagdo da qualidade destes alimentos, que também serdo analisados quanto a presenca de ocratoxina
A, toxina fungica frequentemente encontrada no milho. De um modo geral, os resultados obtidos na determinagdo do teor de
umidade dos produtos ndo excederam o limite estabelecido pela legislagdo vigente. Quanto a acidez, este limite foi excedido por
grande parte das amostras analisadas. (Propesq/UFRGS, CNPq, Laboratério de Bromatologia ICTA/UFRGS)
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