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RESUMO

Micotoxinas sao metabdlitos secundarios que apresentam potencial téxico para
animais vertebrados, alguns invertebrados e plantas. A aflatoxina ¢é
responsavel por efeitos colaterais em alguns animais que ingerem racao
contaminada por esse fungo, ou em humanos que consumam algo com essa
toxina, podendo ser letal em alguns casos e também segundo o IARC é
considerado um composto carcinogénico para humanos. Foi realizado um
levantamento bibliografico dos ultimos 10 anos com o objetivo de analisar a
incidéncia desse virus e os efeitos que ele causa no ambiente, animais,
humanos e plantas. Concluindo que a aflatoxina é muito prejudicial a saude
tanto do animal quanto humana.
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ABSTRACT

Mycotoxins are secondary metabolites that have toxic potential for vertebrates,
some invertebrates and plants. Aflotoxin is responsible for side effects in some
animals that ingest feed contaminated by this fungus, or in humans consuming
something with this toxin, which may be lethal in some cases and also
according to the IARC is considered a carcinogenic compound for humans. A
bibliographic survey of the last 10 years will be carried out to analyze the
incidence of this virus and its effects on the environment, animals, humans and
plants. Concluding that aflatoxin is very harmful to both animal and human
health.

Keywords: corn, cancer, Aspergillus flavus.

INTRODUCAO

Fungos, denominados como bolores ou mofos, s&o organismos
eucariéticos e multicelulares filamentosos. Esses organismos sao responsaveis
pela producdo de Micotoxina, que sao metabdlitos secundarios, com peso
molecular baixo; apresentam efeito toxico para vertebrados, além de alguns
invertebrados e plantas (Bennett & Klich, 2003).

A producao de micotoxinas € vinculada ao crescimento fungico, desta
maneira ocorre em qualquer periodo da producédo do alimento dés da colheita
até a sua estocagem. Contudo, a producdo de toxinas e o crescimento dos
fungos néo estdo associadas, porque nao sao todos os fungos que produzem
toxinas. Entretanto as micotoxinas podem ficar no alimento mesmo apds os
fungos que as produziram serem destruidos. Alguns géneros de fungos
produzem micotoxinas, entre as quais, a fumonisina, ocratoxina, zearalenona,
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aflotoxina, patulina e desoxinivalenol ( MURPHY et al., 2006). Os géneros dos
fungos que estdo associados com toxinas sao Fusarium, Penicillium e
Aspergillus.

A regulacao vigente no Brasil visa a diretoria colegiada — RDC N® 07, de
18 de fevereiro de 2011, dispbe sobre limites maximos tolerados para
micotoxinas em alimentos. Trata-se de um regulamento Técnico sobre limites
tolerados para maximos de aflatoxinas (AFB1+AFB2+AFG1+AFG2 e AFM1),
ocratoxina A (OTA), desoxinivalenol (DON), fumonisinas (FB1 + FB2), patulina
(PAT) e zearalenona (ZON) admissiveis em alimentos prontos ou em matéria-
prima.

A presenca de micotoxinas em alimentos é um sério problema para
saude publica e para a qualidade dos alimentos (AMARAL, 2006), dessa forma
as quantidades de micotoxinas devera ser tdo minimos quanto possivel,
aplicando as melhores praticas e tecnologias na produg¢do, manipulagéo,
armazenamento, processamento e embalagem, de maneira a evitar que um
alimento contaminado seja comercializado ou consumido.

O descumprimento das disposicdes contidas nesta Resolucao constitui
infragdo sanitaria, nos termos da Lei n®. 6.437, de 20 de agosto de 1977, sem
prejuizo das responsabilidades civil, administrativa e penal cabiveis.

Considerando a umidade e a temperatura como fatores principais na
producdo de efeitos téxicos indices nos mostra que ha contaminagdo com
micotoxinas em lotes de milho e que varia conforme o periodo de estocagem,
sendo encontrados no comércio e em carregamentos lotes de milho com niveis
de umidade acima do maximo permitido pelo Ministério da Agricultura brasileiro
(GLORIA, 1995).

As aflatoxinas s&o micotoxinas caracterizada de acordo com sua
composicao quimica, destacando—se B1, B2 e G1 e, G2, sendo a aflatoxina B1
a mais toxica, causando uma variedade de efeitos contrarios e clinicos,
podendo ser letais em alguns casos, tanto para espécies animais como para
humanos, sendo considerada pelo IARC (1993) como pertencente a classe 1,
composto carcinogénico para humanos. Apdés uma aguda ingestdo de
aflotoxina, o figado € o principal érgao atingido, sendo as mesmas encontradas

também em tecidos animais, carne, ovos e milhos.



As aflatoxinas B1 e B2 tem como metabdlitos hidroxilados as
aflatoxinas M1 e M2 e podem ser encontradas em produtos com origem de
animais que ingeriram ragdes contaminadas e em leites que tem a presenca
dessas aflatoxinas. De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (WHO) o
milho, torta de amendoim e caro¢o de algodao sdo as principais fontes de
aflatoxinas na ragdo animal (WHO, 2002).E reconhecido Aspergillus flavus
como a produtora de aflatoxina produtores de aflatoxinas do grupo B assim
como A, parasiticuse A. nomius, sédo produtores de aflatoxinas do grupo B e G.

O maior problema é na acao crénica das aflatoxinas no ser humano,
pois pode alterar o crescimento em jovens e criancas, ocasionam disturbios
neurolégicos, aparecimento de cancer hepatico e disturbios imunoldgicos
(Abdulkadar, 2002).

Considerando sua peliculosidade a uma necessidade de detectar essas
toxinas de acordo com EATON 1994 podemos identifica-las por técnicas
bioldgicas e fisico-quimicas. Dentre as técnicas biologicas incluem os
imunoensaios, como as colunas de imunoafinidade, as técnicas fisico-quimicas
estdo a cromatografia gasosa, a cromatografia liquida de alta eficiéncia e a
cromatografia em camada delgada.

OBJETIVO

Avaliar a presenca de micotoxinas, mais especificamente a aflatoxina em
alteracbes ambientais e genética dos graos, procurando entender o
comportamento do fungo nos mesmos e 0 que causa no organismo animal e

humano.

METODOLOGIA

O presente artigo utiliza o referencial bibliografico académico disponivel
através de plataformas de cunho cientifico como: Scielo, Unicamp, Embrapa,
revistas cientificas e literaturas disponibilizadas por meio eletronico e fisico.

No levantamento bibliogréafico foi levantado dados dos ultimos 10 anos,
avaliando a incidéncia de micotoxinas, mais especificamente aflatoxina, afim de
entender o comportamento do fungo em alteragdes ambientais e também na

genética dos graos.



RESULTADOS ESPERADOS

Visando a importancia do estudo da micotoxina, e a diminuicdo ou até
mesmo sua erradicacdo na contaminacao de alimentos e ragdes, esperasse
levantar dados e informacdes de publicacbes em artigos cientificos, sobre a
composicao, onde é encontrado, os maleficios a saude humana, a regulacao
vigente no Brasil entre outros tdpicos discorridos em artigos, principalmente

sobre a aflatoxina.

CONCLUSAO

A contaminacdo de aflatoxina em graos e ragdes principalmente de
milho € comprovada por varios autores de diferentes artigos analisados, que
trazem a concepcao: de que essa contaminagdo pode ocorrer de forma direta
ou indireta. Animais que consumam racdes contaminadas sao prejudicados e
seres humanos que consomem derivados sdo afetados também, os efeitos que
essa ingestao causa no ser humano pode ser de uma alergia simples, cancer e
até o obito.

Dada a importancia de futuros trabalhos na area, é de suma importancia

uma revisao bibliogréafica sobre os aspectos mais importante das micotoxinas.
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