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RESUMO: Algumas espécies de fungos filamentosos, principalmente dos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium,
sdo potenciais produtores de micotoxinas, que sao metabdlitos secundarios, téxicos ao homem e animais, mesmo em
baixas concentrac@es. Este trabalho avaliou a presenca de fungos do género Aspergillus produtores de ocratoxina A e
aflatoxinas em graos de café armazenado. Foram testados 115 isolados para o potencial ocratoxigénco e 14 para o
potencial aflatoxigénico. Foram identificados como produtores de ocratoxina A as espécies A. ochraceus (27), A.
ostianus (7), A. westerdjikae e como produtores de aflatoxina B1 e B2 as espécies A. flavus (11). A presenca de espécie
toxigénica ndo indica necessariamente a presenca de micotoxinas nas amostras, mas que existe um risco em potencial.
O conhecimento das espécies toxigénicas sdo essenciais para ado¢do de medidas de controle fitossanitarias e de
seguranca do café.
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TOXIGENIC FUNGI IN STORED GRAINS OF COFFEE

ABSTRACT: Some species of fungi, especially of the genera Aspergillus, Penicillium and Fusarium are potential
producers of mycotoxins, which are secondary metabolites, toxic to humans and animals, even at low concentrations.
This study evaluated the presence of fungi of the genus Aspergillus producing ochratoxin A and aflatoxins in stored
grains of coffee. 115 isolates were tested on the production potential of ochratoxin and 14 isolated as the potential for
production of aflatoxin. Were identified as producers of ochratoxin A the species A. ochraceus (27), A. ostianus (7), A.
westerdjikae and producers of aflatoxin B1 and B2 species A. flavus (11). The presence of toxigenic species does not
necessarily indicate the presence of mycotoxins in the samples, but there is a risk in potential. Knowledge of toxigenic
species are essential for adoption of phytosanitary control and security of coffee.
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INTRODUGCAO

As exigéncias no controle de qualidade e nas condicdes higiénico-sanitarias dos produtos sdo fundamentais, e
estdo se tornando cada vez mais rigorosas, especialmente para os produtos destinados a alimentacdo humana e animal,
atraindo cada vez mais a atencéo e preocupacdo dos consumidores. A exposi¢cdo humana a micotoxinas pelo consumo
de alimento contaminado é questdo de salde publica no mundo todo. As micotoxinas sdo compostos com reconhecida
atividade toxica em animais e seres humanos, produzidas por algumas espécies de fungos filamentosos, que podem
estar presentes em alimentos. Como sdo contaminantes naturais, ndo é possivel eliminar a sua presenga dos alimentos
por completo, mas podem e devem ser reduzidos a niveis que ndo apresentem risco para as populacdes.

Diversos fungos encontram-se associados aos frutos e gréos de café durante todo o ciclo produtivo e podem,
sob condi¢des especificas, causar perdas de qualidade produzindo odores e sabores desagradaveis e em alguns casos
podem produzir metabdlitos téxicos (micotoxinas), comprometendo a caracteristica de seguranca do produto final. A
micotoxina mais comumente presente no café é a ocratoxina A (OTA), seguida pela aflatoxina (CHALFOUN, S. M.;
PARIZZI, F. C.). Além de representar um perigo potencial a salde do consumidor, o rechaco de um carregamento de
café contaminado por essas micotoxinas pode significar uma substancial perda econémica.

A OTA é um metabdlito secundario altamente toxico, produzido principalmente por espécies de fungos dos
géneros Aspergillu e Penicillium. Os fungos potencialmente produtores de aflatoxina sdo Aspergillus flavus e
Aspergillus parasiticus. Atualmente existe uma preocupacao séria por parte dos grandes paises importadores quanto ao
controle da contaminag&o por fungos toxicogénicose consequentemente quanto a presenga de micotoxinas (Silva et al.,
2003). A OTA é uma micotoxina com acao nefrotoxica e nefrocarcinogénica (Joosteen et al., 2001; Batista et al., 2003),
teratogénica e carcinogénica (Batista et al., 2003; Muhlencoert, et al., 2004 e Jonsson et al. 2003), sendo detectada em
diversos produtos alimenticios, incluindo cereais, nozes, grdos de café, cacau, frutas secas, temperos, vinho, cerveja
(Joosteen et al.; 2001, Muhlencoert, et al., 2004) e derivados de porco (Jonsson et al. 2003).

Como a maioria dos fungos produtores de toxinas faz parte da microbiota associada é essencial programas de
monitoramento dos niveis de contaminagao de alimentos por micotoxinas sdo essenciais para estabelecer prioridades em
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acOes de vigilancia sanitaria. Uma das formas de detectar OTA é através de métodos cromatograficos que tem como
objetivo principal a purificacdo, detecgdo e quantificacdo de varias substancias. A cromatografia ¢ um método fisico-
quimico de separacdo. Ela esta fundamentada na migracdo diferencial dos componentes de uma mistura, que ocorre
devido a diferentes interacGes, entre duas fases imisciveis, a fase movel e a fase estacionaria. A grande variedade de
combinacdes entre fases moveis e estacionarias a torna uma técnica extremamente versatil e de grande aplicacéo.

Conhecer e entender os fungos contaminantes de graos é de extrema importancia para aqueles que lidam com
grdos armazenados. A contaminacdo desses microorganismos depende dos cuidados de manuseio pré e pdés-colheita,
importantes para a manutencdo da qualidade exigida no mercado cafeicultor internacional e, conseqlientemente para a
obtencdo de melhores precos (Corréa et al., 2003; Silva et al., 2003 e Pimenta & Vilela, 2003).

Este estudo teve como objetivo avaliar o potencial micotoxigénicos de espécies de Aspergillus isoladas de
grdos de café armazenados.

MATERIAL E METODOS

Todos os 129 fungos filamentosos utilizados neste estudo foram isolados de grdos de café e fazem parte da
Colecdo de Microrganismos do Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos/DCA UFLA-MG.

A identificagdo dos fungos testados foi realizada conforme Klich (2002) observando suas caracteristicas
macroscopicas e microscopicas em meios de cultura e temperatura padronizados.

Para determinacdo do potencial de producdo de OTA, os isolados fungicos testados foram inoculados em meio
YES (Yeast Extract Sucrose Agar) e CYA (Czapek Yeast Agar) a 25-26°C, conforme Filtenborg & Frisvad (1980). Foi
utilizado o padrdo de OTA (Sigma-Aldrich), Placas de Cromatografia de Camada Delgada (Merk-Silica Gel 60, 20x20)
e como Fase movel TEF-Tolueno Acetato de Etila e Acido Férmico 90% (50:40:10).

Apobs a eluicdo, as placas foram secas em capela de fluxo de ar. A confirmagdo quanto a produgdo de
micotoxinas foi feita em luz ultravioleta com comprimento de onda entre 264nm e 366nm em um cromatovisor
CAMAG (UF-BETRACHTER). Os isolados considerados como produtores de ocratoxina A apresentaram um RF (fator
de retencdo) e um spot de fluorescéncia semelhante ao do padrdo da ocratoxina A e da aflatoxina B1, B2, G1 e G2.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados quanto a producdo de ocratoxina A estdo expressos na Tabela 1. Dos 115 isolados testados 38
foram produtores de ocratoxina A, com destaque ao A. ochraceus e A. ostinus que 100% dos isolados testados foram
produtores de ocratoxina A. Conforme descrito por Batista et al (2009) A. ochraceus é uma das principais espécies
ocratoxigénicas isolados de frutos e gréos de café. A. ostianus e A. westwrdijkiae podem ser produtoras de ocratoxina A
e serem isoladas de grdos de café (Batista et al 2003, Fisvad et al 2004)

Tabela 1: Espécies de fungos produtores de ocratoxina A.

Espécie Espécies Analisadas OTA
Aspergillus aculeatus 1 -
Aspergillus foetidus 37 -
Aspergillus lacticoffeatus 1 -
Aspergillus Niger 18 -
Aspergillus niger Agregado 2 -
Aspergillus ochraceus 26 26(100%)
Aspergillus ostianis 7 7 (100%)
Aspergillus sclerotiorum 1 -
Aspergillus SP 1 -
Aspergillus tubingensis 16 -
Aspergillus westerdijkiae 4 4(100%)
Aspergillus westerdijkiae/A. ochraceus 1 1(100%)

Dos 14 isoladso de Aspergillus flavus testados 11 foram produtores de aflatoxinas B1 e B2. Resultados
semelhantes foram obtidos por Batista et al (2003), onde forma isolados e identificadas fungos produtores de aflatoxina
em café.

A presenca destas espécies produtoras de micotoxinas ndo indicam necessariamente a presenca de ocratoxina e
aflatoxinas nas amostras de grdos de café. Um série de fatores estdo envolvidas na sitese de metabolitos secundarios de
fungos filamentosos, como composicdo quimica do café, atividade de agua, fatores culturais e ambientais. A
identificacdo das espécies produtoras de micotoxinas é essencial para serem adotadas medidas de controle fitosanitarias
e garantir a seguranca do produtos.
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CONCLUSOES

Foram identificadas como espécies produtoras de ocratoxina A A. ochraceus, A. ostianus e A. westerdijkiae e
como produtor de aflatoxina A. flavus.
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