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Pesquisa aponta que o grao
é afetado em todo processo
de producao

ma pesquisa acende o alerta sobre a contaminacao

do amendoim por fungos e micotoxinas. Intitulado

‘|dentificacdo e quantificacdo de fungos e

aflatoxinas em amendoim (Arachis hypogaea L)', o

estudo conduzido pela mestre em Saude e Ambiente
(UFMA), Rosalia de Fatima Ferreira Martins, contou com apoio da
Fundacdo de Amparo a Pesquisa e ao Desenvolvimento Cientifico
e Tecnoldgico do Maranhio (FAPEMA) e avaliou trés categorias
desse grao comercializados em Sao Luis: in natura vendidos a
granel, industrializados e torrados.

Segundo a pesquisa, mesmo com as boas praticas agricolas
e seguimento de padrdes regulatérios, o amendoim segue
vulneravel a fungos potencialmente toxicos. Isso € motivado
pelas caracteristicas ambientais, que favorecem o processo, tais
como o clima (imido e quente), os pontos de comércios informais
e a venda dos produtos a granel e a forma de armazenamento,
0 que constitui ambientes ideais para o desenvolvimento de
fungos e micotoxinas.

A inspecdo e monitoramento de bolores e leveduras faz parte
de uma série de medidas para minimizar os riscos destes
contaminantes em alimentos. Para isso, as normas sanitarias

Revista Inovagdo n° 51 [ 2025

47



48

dispde sobre os padrées microbioldgicos dos alimentos e
suas aplicacdes. Além disso, € necessaria a rigorosa atencédo
sobre as técnicas utilizadas e os meios de cultura ideais
para cada produto. "Foi preciso importar alguns desses
insumos para que tivéssemos uma qualidade ideal das
analises. Os resultados revelaram que, em percentuais, as
amostras a granel estdo mais vulneraveis as contaminacoes
por bolores sendo classificadas como insatisfatorias com
qualidade inaceitavel”, observa a pesquisadora Rosalia
Martins.

Os fungos sado utilizados comercialmente e sdo muito
valiosos para as industrias, farmacia alimenticia e
biotecnologia. No entanto, sdo espécies capazes de
produzir micotoxinas, metabolitos secundarios, envolvidos
numa série de sindromes e doencas crbnicas em seres
humanos e animais. As aflatoxinas estdo entre as mais
estudadas e mais perigosas presentes no alimento e sao
produzidas principalmente por Aspergillus flavus e o A.
parasicus, que contaminam alimentos e racdes. De acordo
com a Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer,
elas sdo potencialmente carcinogénicas ao homem, sendo
mais afetado o gado no corpo humano. No Brasil, o
Ministério da Saude estabelece limites maximos toleraveis
da presenca de 20 mcg/kg de aflatoxinas em amendoim
para oferta ao consumidor.

A meédia de umidade geral das amostras investigadas na
pesquisa foi de 5,57%, que esta no padrdo aceitavel, para
inibir o crescimento de fungos do género Aspergillus.
Apenas uma amostra estava com 8% de umidade, nivel
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considerado satisfatdrio para o controle de umidade do
grao.

"0 indice de 8%, na verdade, é um percentual ideal
para que o grao consiga um equilibrio higroscopico
[propriedade de absorver agua). Isso ocorre quando o
teor de agua no produto € igual a pressdao de vapor do
ar que o envolve. Na industria esta técnica ja € aplicada
para que perdas no transporte sejam minimizadas
ao maximo. Falhas no armazenamento podem gerar
perdas na qualidade nutricional do alimento, bem como
a deterioracdo dos grdos, gerando perda comercial”,
exemplifica a pesquisadora.

As analises da pesquisa revelaram grande variedade de
espécies fungicas, mas, embora o A. flavus estivesse
amplamente presente na maioria das amostras, apenas
duas apresentaram niveis de aflatoxinas totais acima dos
limites permitidos. O indice de 82,3 em uma amostra a
granel e 62,4 em uma amostra torrada desperta o alerta
de que mesmo torrado, a presenca da aflatoxina nédo
esta descartada. O ideal, sequndo a pesquisadora, seria
a auséncia das micotoxinas, no entanto, na atualidade,
eles parecem bem controlados em relacéo a aflatoxinas.
Em pesquisa realizada pela mesma pesquisadora em
2014, os niveis de aflatoxinas encontrados passaram de
3.000 meg/kg de amendoim.

"Mesmo com os altos indices de contaminacao fungica,

principalmente por Aspergillus flavus, os niveis de
aflatoxinas detectaveis acima dos limites preconizados
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O amendoim vendido a granel é mais
suscetivel a contaminagdes



na resolucdo da Anvisa, foram em apenas duas das 24
amostras. No entanto, ndo se descarta a possibilidade de
outras micotoxinas”, explica Rosalia Marns.

Avanco tecnolégico no diagnéstico

Um dos maiores desafios para os laboratdrios de analises
clinicas, sem duvida alguma, ¢ a identificacdo de espécies
fungicas e um dos diferenciais do trabalho foi o uso de
espectrometria de massa MALDI-TOF, tecnologia rapida e
precisa, que identificou as espécies fungicas presentes nos
graos. Foram identificadas 43 cepas fungicas, sendo 41 do
género Aspergillus (95,3%). Entre as espécies, o destaque
foi para o Aspergillus flavus, responsavel por 17 cepas
(39,5%). Ele é conhecido por sua capacidade de produzir as
aflatoxinas, substancias téxicas e cancerigenas.

"Foram sete espécies identificadas e somente com o
uso da analise protedmica do Sistema MALDI-TOF foi
possivel fazer a identificacdo diferenciada das espécies
presentes”, destaca a pesquisadora. "Microscopicamente
nao € possivel identificar com tanta segurancga, isso
aponta uma ferramenta extremamente promissora para
este segmento. Foi possivel também identificar géneros
com grande poténcia de bioproduto, deixando aberta uma
possibilidade muito valiosa para pesquisas com espécies
ainda ndo exploradas”, complementa.

O estudo revelou que 82,3% das cepas de A. flavus
analisadas produziram esclerodios. Sdo estruturas
resistentes que possuem a capacidade de sobreviver em
condicdes extremas ambientais e conseguem germinar com
facilidade. Os esclerddios, dependendo do seu tamanho,
podem sugerir tipo de cepas de toxicidade ou ndo para os
Aspergillus da sessdo Flavi.

Referente a categoria, as amostras industrializadas se
mostraram mais sequras; enquanto as vendidas in natura
a granel, apresentaram maior indice de contaminagao por
fungo e na torrada, niveis de aflatoxinas acima do limite
permitido. O estudo aponta que a informalidade na venda

do amendoim in natura compromete a seguranca do
produto, ou seja, esse po de comércio apresenta maior
risco a saude do consumidor.

A ingestdo de alimentos contaminados por fungos
pode resultar em respostas alergénicas, problemas
respiratorios, infeccées em  diversos  drgaos,
principalmente, quando se trata de pacientes
imunodeprimidos, aponta a pesquisadora. Quanto as
aflatoxinas, o principal érgdo afetado € o gado, podendo
causar insuficiéncia hepatica aguda, nauseas, vémito e
dor abdominal, em sua forma aguda. De forma cronica,
pode causar carcinogenicidade, imunossupressdo e
teratogénese, dentre outras.

Sobre a relevancia do estudo, a pesquisadora ressalta
que, mundialmente, tém sido aplicadas estratégias de
controle desses agentes infecciosos, principalmente,
porque as mudancas climaticas tém beneficiado
0 crescimento desses fungos, em paises em que
tinham temperaturas mais baixas. Em paises com
temperaturas comumente altas, 0 aumento progressivo
da temperatura pode mudar o padrdo de determinadas
espécies fungicas, deixando de produzir aflatoxina e
passando a produzir outro tipo de micotoxina, como o
acido ciclopiazénico.

As descobertas do estudo apontam para a necessidade
de maior vigilancia sanitaria e uso de tecnologias
avancadas no controle da qualidade de produtos
agricolas no Brasil. A pesquisa também traz uma
importante contribuicdo para os campos da saude
publica, agricultura e seguranca alimentar, ao
promover o alerta sobre a importancia de monitorar,
continuamente, os alimentos, sobretudo com o avanco
das mudancas climaticas, que podem alterar o perfil dos
fungos e toxinas presentes nos gréos.

"Isso significa que estratégias de monitoramento devem
ser intensificadas para garantir um produto livre destas
toxinas no alimento disponivel no comércio”, conclui.

As descobertas do
estudo apontam para a
necessidade de maior
vigilancia sanitéria
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