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CONTAMINACAO DIRETA INCONTROLAVEL

MICOTOXINAS

» Metabdlitos secundarios produzidos durante a multiplicacao fungica.



MICOTOXINAS

* Produzidas por fungos toxigénicos;

« Nem todos os fungos e nem todas as espécies de fungos toxigénicos produzem toxinas-
somente 50% dos isolados de Aspergillus flavus produzem aflatoxinas.

* Presenca do fungo no alimento- producao de toxinas?
 Auséncia de sinais visiveis de emboloramento - alimento seguro?

« Algumas micotoxinas sao relativamente termorresistentes...Problema!!!



FATORES QUE AFETAM A PRODUCAO DAS

MICOTOXINAS

* Producao das micotoxinas:

Varios alimentos:
 Susceptibilidade do substrato a colonizacao (alto teor de carboidratos);
« Umidade relativa do ar - acima de 80%;
« Atividade de agua - 0,60 a 0,90 em alimentos de umidade intermediaria;

« Temperatura- toxinas- entre a minima e maxima para o desenvolvimento do
fungo- A. flavus - aflatoxina- 13°C - 37°C;

 Maioria dos fungos - aerobio;
« Danos mecanicos ao produto;

e Quantidade de esporos.



MICOTOXICOSES

 Longo atividade biolégica das micotoxinas;
« Susceptibilidade do individuo;
« Dose ingerida, idade, frequéncia de exposicao e condicao nutricional.

. Duas formas:

« Direta - consumo de cereais, produtos a base de cereais, frutas secas, frutas
e outros;

 Indireta: Ingestao de residuos em carnes, ovos e leite.
« Efeitos toxicos agudos ou cronicos.

* Mutagenicidade, imunossupressor, carcinogenicidade e teratogenicidade.



CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS

POR FUNGOS E A PRODUCAO DE
MICOTOXINAS

Producao;
Processamento;
Transporte;

Armazenamento.



PRINCIPAIS FUNGOS PRODUTORES DE
MICOTOXINAS

40 pm




Principais substratos
Amendoim & milho.

Trigo, aveia, cevada, milho
€ armoz.

Centeio e graos em geral.

Milho

Cevada, café e vinho.

Frutas e sucos de frutas

Milho, cevada, aveia, trigo e
centeio.

Cereais

Principais fungos produtores

Aspergillus flavus e
Aspergillus parasiticus

Penicillium crtrinum

Claviceps purpurea

Fusarium verticillioides

Aspergillus ochraceus e
Aspergillus carbonarius
Fenicillium expansum e
Penicillium griseofulvum
Fusarium sp,
Myrothecium sp,
Stachybotrys sp e
Irichothecium sp

Fusarium graminearum

Principal toxina

Aflatoxina B1

Citrinina

Ergotamina

Fumonisinas

Dcratoxina

Patulina

Tricotecenos:

T2, neosolanial,
fusanona x, nivalenol,
deoxivalenol.

Jearalenona

Efeitos

Hepatotoxica, nefrotdoxica
€& carcinogeénica.

Mefrotdoxica para suinos

Gangrena de extremidades
ou convulsoes

Cancer de esofago

Hepatotoxica, nefrotdoxica
€ carcinogeénica.

Toxicidade vagamente
estabelecida

Hemorragias, vomitos e
dermatites.

Baixa toxicidade: sindrome

de masculinizagao e
feminizacdao em suinos

Fonte: food ingredientes Brasil, n.7, 2009




AFLATOXINAS

!

Contaminacao B,, B,, G4,

Leite e
-

da racao G,, M, e M,



POA E AFLATOXINAS

Leite:
Contaminacao da racao - B1 - biotransformacao- excrecao da M1,
FAO - Limite maximo - 0,5 ppb.

Ovos:

Contaminacao da racao das poedeiras - transferéncia linear.



Varias espécies de Fusarium;

Fumonisina B1 - a mais importante de todas;
Milho e subprodutos do milho- considerado o alimento mais importante;

Producao da fumonisina:

Umidade > 23%; Temperatura otima - 25°C e 28° C; Aa minima - 0,87 e pH
entre 3 e 9,5.



OCRATOXINAS

Aspergillus ochaceus e Penicillium viridicatum

* Temperatura 30°C (fungo-entre 8 e 37°C), umidade 19-22% e Aa 0,95 -
condicoes o6timas para producao.

* Ocratoxina A

« Cereais - farinha de trigo, fuba, aveia, cevada
e Cerveja - cevada

« Café - torrado, moido e produtos de café

« Cacau em po e chocolate

« POA - rim suino, figado, carne, queijo



ZEARALENONA

 Micotoxina estrogénica:

 Fusarium moniliforme, F. graminearum e F. roseum

« Umidade > 23% (6timo 45%), Temperatura 20-25° C (6timo para producao de toxina: 0-15°
C)

« Ampla distribuicao;

* Principais alimentos:
« Cereais- milho, cevada, aveia, trigo, arroz;
e Cerveja;
*  Frutas- banana;

« Estudo (Alla et al., 2000) - carne bovina fresca, congelada e seus derivados - 15,4% das
amostras positivas (cozimento - ineficaz para inativar essa toxina).



TRICOTECENOS

« Grande grupo de micotoxinas (mais de 150 tricotecenos) - afetam varios tipos
celulares- imunossupressao e inibicao da sintese proteica.

* Mais importantes:

« ToxinaT-2 - F. sporotrichioides e F. poae:
« Bovinos - quadros hemorragicos, lesoes bucais, efeitos neurotoxicos e morte;
 Aves - imunossupressao, diminuicao da producao de ovos e do peso corporal.
 Desoxinivalenol:
« Vomitoxina - causar vomitos e potente inibidor da sintese proteica
« Alimentos - trigo e milho.



PATULINA

Produzida por diferentes géneros e espécies de fungos;

 Mais importante - P. expansum - contaminante comum de macas e outras frutas.

Também encontrada em uvas, peras, péssegos e cereais.

Desenvolvimento do fungo- parte danificadas mecanicamente ou por pragas.

E destruida durante a fermentacao.



LEGISLACAO NO BRASIL

Monitoramento das micotoxinas em alimentos é essencial;

« Brasil - RDC 7- ANVISA (2011) - Estabeleceu os limites maximos para aflatoxinas
(AFB1+AFB2+AFG1+AFG2 e AFM1), ocratoxina A (OTA), desoxinivalenol (DON),
fumonisinas (FB1 + FB2), patulina (PAT) e zearalenona (ZON) admissiveis em
alimentos prontos para oferta ao consumidor e em matérias- primas.



LIMITES MAXIMOS TOLERADOS (LMT) PARA MICOTOXINAS

Micotoxinas Alimento LMT (ug'kg)
Aflatoxina M1 Leite fluido 0,5
Leite em pd 5
Queijos 25
Aflatoxinas B1, B2, G1, G2 Ceareais e produtos de cereais, exceto milho & derivados, h
incluindo cevada malteada
Feijao 5
Castanhas exceto Castanha-do-Brasil, incluindo nozes, 10
pistachios, avelas e améndoas
Frutas desidratadas e secas 10
Castanha-do-Brasil com casca para consumo direto 20
Castanha-do-Brasil sem casca para consumo direto 10
Castanha-do-Brasil sem casca para processamento posterior |15
Alimentos a base de cereais para alimentacao infantil 1
(lactentes e criancas de primeira infancia)
Farmulas infantis para lactentes e formulas infantis de 1
seguimento para lactentes e criancas de primeira infancia
Ameéndoas de cacau 10

Produtos de cacau e chocolate




MEDIDAS DE CONTROLE

« Controle de qualidade da matéria-prima;
« Selecao de graos pela cor;

* Processamentos adequados;

e Controle de qualidade do produto final;

« Cuidados gerais - instalacoes. Arejamento, circulacao do ar, manutencao da
temperatura e umidade adequadas

« Uso de algumas substancias para inativacao das micotoxinas:

« Amonia; hidroxido de sodio; formaldeido e metilaminas;

 Probioticos Saccharomyces cereviaceae e Lactobacillus reuteri.



E Ai??

Dulvidas???



