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RESUMO: O amendoim é uma semente
classificada como oleaginosa, a producao
e consumo sao muito importantes devido a
utilizagao diarianaculinariae pelasindistrias

Data de aceite: 02/06/2023

alimenticias. Nos gréos podem ocorrer o
surgimento de fungos patogénicos que
detém a capacidade de produzir micotoxinas
que causam prejuizos para a saude de
quem se alimenta do produto contaminado,
portanto, a uma grande necessidade de
cuidados com o manuseio deste alimento
e seus derivados. A temperatura e a
umidade favorecem o crescimento fungico,
0s principais géneros que acometem o
amendoim s&o: Aspergillus, Penicillium e
Fusarium, produzem os principais tipos
de micotoxinas que sédo as aflotoxina,
zearalenona, fumonisina e a ocratoxina.
Devido a gravidade dos problemas de satde
e até mesmo causando o6bito. A infeccédo
por micotoxinas é considerada um grande
problema de saude publica. A pesquisa
bibliografica foi realizada com base em
literatura cientifica no Google académico e
Scielo, a selecdo dos artigos foi do periodo
de 2002 a 2018. Neste trabalho conclui-
se que a predominancia é da micotoxina
aflatoxina, encontrada na maturagéo e
secagem dos graos, € um agravante tanto
para indlstria alimenticia quanto para
produtores.

PALAVRAS-CHAVE: Amendoim,
micotoxinas, alimentos, fungos e salde.
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ABSTRACT: Peanut is a seed classified as oilseed, production and consumption are very
important due to its daily use in cooking and by the food industries. In the grains, pathogenic
fungi may appear that have the capacity to produce mycotoxins that cause damage to the
health of those who feed on the contaminated product, therefore, there is a great need for care
with the handling of this food and its derivatives. Temperature and humidity favor fungal growth,
the main genera that affect peanuts are: Aspergillus, Penicillium and Fusarium, produce
the main types of mycotoxins which are aflotoxin, zearalenone, fumonisin and ochratoxin.
Due to the severity of health problems and even the death of individuals, it is considered a
major public health  problem, the bibliographic research was carried out based on scientic
literature on google academic and scielo, the selection of articles is from 2002 to 2018, it was
concludede that the predominance is the mycotoxin Aflotoxin found in the maturation and
drying of grains is na aggravating fator for both the food industry and for producers.
KEYWORDS: Peanuts, mycotoxins, food, fungi and health.

11 INTRODUGAO

O amendoim € um grao muito apreciado pelas pessoas em geral, é uma fonte de
concentracdes elevadas de fibras, vitaminas, minerais, acido folico e 6leos, utilizado de
diversas maneiras na culinaria de varios paises. [1]

Devido ao grande consumo, o controle de microrganismos é muito importante,
os fungos podem aparecer em qualquer uma das fases de cultivo e deteriora-los. [2] As
variacdes de temperatura e umidade que ocorrem no Brasil favorecem o desenvolvimento
desses fungos filamentosos que produzem metabdlitos toxicos secundarios (micotoxinas).
As principais micotoxinas de ocorréncia no Brasil sdo: aflatoxina, zearalenona, fumonisina,
ocratoxina, sao nefrotdxicas e tem potencial cancerigeno, por essa razéo € considerado um
problema de saude publica. [3]

O termo micotoxina é derivado da palavra grega “mykes” que significa fungo e do
latim “toxican” que significa toxinas. As micotoxinas sdo metabolitos toxicos provenientes
de algumas espécies de fungos filamentosos, podem persistir no alimento mesmo apos
a destruicdo dos fungos que as produziram, geralmente associados aos Asperqgillus,
Penicillium e Fusarium, acometem os alimentos e ocasionam doeng¢as ou mortes quando
ingeridas pelo homem ou animal. [4]

O objetivo desse trabalho é realizar uma revisdo bibliografica sobre micotoxinas
em amendoim, evidenciando a importancia desse contaminante nos alimentos, por razées
econdmicas e de salde publica para oferecer produtos de qualidade a populacéo e para os
animais que se alimentam dessa planta oleaginosa. [3]

21 MATERIAIS E METODOS

Foram realizadas pesquisas bibliograficas, sobre micotoxinas no amendoim, com
0s seguintes descritores: Micotoxinas no Amendoim, Micotoxinas, ANVISA e Micotoxinas
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e Amendoim. As Bases da Literatura Cientifica consultadas foram: Google académico e
Scielo. Os artigos selecionados abrangeram o periodo de publicacao de 2002 até 2018.

31 RESULTADOS

As micotoxinas sdo encontradas em quase todos os tipos de alimentos tanto de
origem vegetal como animal, ingerir esses produtos contaminados é prejudicial a saude
diretamente e indiretamente, sendo que eles podem estar presentes em alimentos, como
carne e leite. [2] A fiscalizacdo dessas substancias deve ser quantificada de forma que
possa reduzir a exposi¢ao da populacgéo. [5]

O amendoim é um dos alimentos que aparece com maior indice de contaminacéo
por micotoxinas. [6] Porém, existe também a contaminagé@o de forma indireta, ou seja, os
animais sendo contaminados através da ingestao da prépria toxina e a populagédo através
do consumo dos alimentos contaminados. [7]

Segundo a ANVISA o regulamento técnico publicado na Resolugdo - RDC N° 07-
2011 que estabelece que os alimentos comercializados no Brasil, atendam a legislacéo
para um limite maximo para a presenga de micotoxinas em mais uma série de alimentos
que estdo descritos na RDC, os niveis aceitaveis devem os mais baixos possiveis, por
causa dos maleficios que pode causar a salde. [8]

O regulamento técnico de boas praticas de fabricacdo para estabelecimentos
industrializadores de Amendoins processados e derivados, introdugdo de boas praticas
agricolas pode ser uma maneira de minimizar os problemas. [8]

Os principais fungos encontrados no amendoim tém a predominancia do Fusarium,
seguido por Penicillium, Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, tanto nos graos quanto
nas cascas. Entretanto, ha aumento na frequéncia de A. flavus nos estagios de graos
maduros e gréos secos. [9]

A mais importante das micotoxinas é a aflatoxina, que & produzida pelos fungos
Aspergillus flavus e algumas espécies de Penicillium, essas micotoxinas se desenvolvem
tanto na pré-colheita, como no armazenamento, sendo responsével pela contaminacao do
amendoim e seus derivados, seus efeitos para a salde humana, sédo desde cirrose, cancer
no figado, hepatite B. [5]

A seguir na tabela 01 temos os fungos geradores de micotoxinas em amendoim e
seus principais fatores de produgéo, podem estar distribuidos no solo, ar, material organico
e partes de plantas. [3]
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Micotoxina Aflatoxinas Zearalenona

Fungosquemais  Aspergillusflavus e .
» Fusarium
produzem A. parasiticus

Principais fatores  Armazenamento em Temperaturas frias

da produgéo condi¢8esinadequadas associadas a alta umidade

Micotoxina Fumonisinas Ocratoxina A

Fungos que mais

Fusarium Aspergillus e Penicillium
produzem
Principais fatores
_ Estagdo seca seguida Deficiéncias no
da producédo .
de alta umidade armazenamento

Tabela 01: Fungos produtores de micotoxinas.[3]

Todas as micotoxinas sao reconhecidas como substancias mutagénicas e
carcinogénicas, mesmo com baixos niveis de micotoxina em alimentos podem causar a
queda no crescimento, interferir no sistema imunologico e resultar em danos no figado
e hemorragias. Doses elevadas podem causar a perda aguda de apetite, depressao,
hemorragia, diarreia e morte.[9]

A medida que estudos s&o realizados evidenciando os danos & satde decorrentes
do contato com micotoxinas, alteracdes nas legislagdes podem se tornar necessarias, para
maior protecéo da populacdo que consome diariamente esses produtos. Deve-se ressaltar
que o cumprimento efetivo dos regulamentos requer monitoramento constante, exigindo
que os 6rgaos responsaveis pela saude publica garantam esse monitoramento. [10]

41 CONCLUSAO

Concluimos que a contaminacdo de amendoim e derivados por micotoxinas
apresentam grande relevancia para a saude publica. A micotoxina predominante é a
aflotoxina, presente no estagio de maturacdo e também apds a secagem. Isso se torna um
grande problema econdmico para as industrias de alimentos, e produtores de gréos, pois
interfere na saude humana e animal.
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