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INTRODUCAO

Numerosas espécies fungicas sdo hoje reconhecidas como produtoras de uma ou mais
toxinas e, um grande numero destes metabolitos toxicos ja foi identificado e caracterizado como

substancias produzidas em contaminac6es naturais de gréos e outros alimentos (CRUZ, 1996).

O desenvolvimento dos fungos toxigénicos e a producdo de micotoxinas sdo
dependentes ou influenciados por uma série de fatores, entre eles destacam-se a umidade, a
temperatura, o nivel de oxigénio e a ocorréncia de competicdo entre 0s componentes da
microbiota normal (CORREA,1991).

As micotoxinas sdo metabolitos secundarios produzidos por uma variedade de fungos,
especialmente por espécies dos géneros Aspergillus, Fusarium e Penicillium (ROCHA, 2014).
Os prejuizos causados pelas micotoxinas presentes nos ingredientes utilizados na
formulacédo das dietas, ndo sdo contabilizados, principalmente, devido a falta de informacao dos
criadores. Sao estimados que cerca de 25% dos cereais em todo 0 mundo estdo contaminados por
estas toxinas (DEVEGOUDA et al., 1998)

As micotoxinas sdo responsaveis por varios problemas na salide humana e de animais
domésticos e de animais destinados ao consumo humano. Podem apresentar efeitos carcinogénicos,
e hepatdxicos, dentre outros. Muitos paises possuem atualmente legislagéo estabelecendo os limites
méaximos de micotoxinas, especialmente das aflatoxinas, permitidos em alimentos e racGes
(FREIRE et al., 2007).

Atualmente as aflatoxinas uma das principais toxinas produzidas por fungos séo
consideradas um grande problema na saide publica podendo causar perdas e graves doencas ao

homem e aos animais. Medidas preventivas tém sido empregadas impedindo o crescimento fangico



e a contaminacdo de alimentos e ragdes, porém ainda ndo sdo suficientes para evitar os problemas
(OGUZ, 2012).

A contaminacdo por fungos toxigénicos em racGes destinadas a ovinos e caprinos pode
refletir sobre a producdo de leite e queijos artesanais fabricados e comercializados. Assim a
presente pesquisa teve como objetivo identificar os fungos toxigénicos em ragdes destinadas a

ovinos e caprinos, comercializadas no municipio de Quixada — CE.

METODOLOGIA

As amostras de torta de algoddo, milho e casquinha de soja foram coletadas em trés locais
de venda onde geralmente sdo comercializados os produtos. As amostras foram distribuidas em
placas de Petri, contendo 20 ml de meio de agar-agua (AA), com 03 repeticGes para cada amostra.
As placas foram mantidas em ambiente com temperaturas variando de 25 a 30°C, e regime de 12
horas de escuro e 12 horas de iluminagdo. Cerca de trés a cinco dias ap6s a incubacdo os fungos
foram identificados com base nas suas caracteristicas morfoldgicas. As col6nias de fungos
toxigénicos isolados a partir das amostras foram isoladas em BDA (agar-batata-dextrose).
Identificacdo das espécies foi realizada de acordo com a chave taxonémica de KLICH (2002) e
PITT (1988).

RESULTADOS

As amostras de analisadas de milho, casquinha de soja e torta de algodao apresentaram uma
alta incidéncia de fungos (Tabela 1) nas amostras de ragOes coletadas e analisadas no comercio
local de Quixada, sendo que a presenga de fungos principalmente do género Aspergillus e
Pencillium, que s&o produtores de micotoxinas, aumenta a probabilidade dessas ra¢des de estarem
contaminadas com micotoxinas, podendo estd contaminacgdo refletir sobre a producéo de leite e
queijos artesanais fabricados no municipio.

As espécies potencialmente toxigénicas estdo dentro dos géneros Penicillium, Aspergillus e
Fusarium, que ja foram detectados principalmente em queijos de ovelha (MONTAGNA et al.,
2004).

As micotoxinas produzidas por fungos do género Aspergillus como por exemplo as

aflatoxinas, sdo capazes de serem biotransformadas e consequentemente encontradas nos produtos



lacteos. Uma vez presente no leite, a toxina mostra-se estavel durante as diversas etapas de
processamento para fabricacdo de queijos podendo permanecer ap6s varios procedimentos para a
preparacdo e comercializacdo desses produtos lacteos (FALLAH et al., 2010; MANETTA, 2009;
DEVECI et al.,2007).

Tabela 1. Fungos encontrados nas amostras.

Amostras de racéo Fungos

Milho Rhizopus sp., Aspergillus sp., Penicillium sp., Emericella nidulans,
Aspergillus niger, Aspergillus sp., Acremomium sp.

Casquinha de soja Rhizopus sp., Aspergillus sp.

Torta de algodao Rhizopus sp., Aspergillus sp., Rhizopus stolonifer

Os resultados também permitiram observar uma maior incidéncia de fungos toxigénicos do
género Aspergillus e Penicillium, nas amostras de milho, em relacéo as outras, comprovando o que
outros estudo revelam a presenca de fungos toxigénicos em racdes destinadas ao consumo animal.
Odolni et al., 2012, destaca o milho, como o principal componente das ra¢fes, onde o milho se
destaca pela alta contaminagdo de fungos toxigénicos.

O isolamento de fungos toxigénicos a partir de alimentos, principalmente de grdos como
por exemplo o milho, estocados em condi¢es ndo recomendadas, ndo significa obrigatoriamente
risco imediato para consumo. Assim como, também a auséncia de fungos em alimentos suspeitos,
n&o significa auséncia de micotoxinas, ou seja, 0 fungo pode estar ausente, mas a toxina pode estar
presente e ativa, desta forma a pesquisa tentar alertar sobre os perigos de se consumir um produto

alimenticios sem as devidas certificacGes sobre a sua comercializacao.

CONCLUSAO
A contaminagdo por fungos toxigénicos em ragdes destinadas a ovinos e caprinos
podem refletir sobre a producéo de leite e queijos artesanais fabricados e comercializados no
municipio de Quixada-CE, por isso a importancia da identificacdo destes fungos nas racoes.
A presenca de micotoxinas nos alimentos destinados a consumo humano e animal supde um
risco 6bvio potencial para a satde publica em todo o mundo. A frequente ocorréncia de toxinas
produzidas por fungos em produtos agricolas causa impacto negativo no agronegécio brasileiro

que podem ocasionar prejuizo para os produtores.
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