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Realizou-se a contagem de fungos filamentosos e leveduras
em cinco marcas de erva-mate, adquiridas em
estabelecimentos comerciais da cidade de Curitiba, PR
(Brasil), visando a quantificacéo, isolamento e identificacéo
de géneros potencialmente micotoxigénicos. Foi utilizado o
método de plaqueamento em superficie, em meio Agar
Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol. Os fungos isolados
e identificados foram Aspergillus sp. (62,13%), Penicillium
sp. (32,35%) e Rhizopus sp. (5,52%), sendo os dois
primeiros considerados potencialmente micotoxigénicos e o
ultimo considerado contaminante comumente encontrado em
alimentos.
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1INTRODUCAO

Os fungos séo organismos eucarioticos que revelam notavel capacidade
de adaptacéo e crescimento sob condi¢fes de umidade e temperatura
extremamente varidveis. Sao poucos exigentes quanto aos nutrientes
disponiveis, razdo pela qual o crescimento pode ocorrer praticamente em
qualquer tipo de alimento (11, 12). Os fungos podem ser incluidos em
dois grandes grupos, sendo os pluricelulares ou filamentosos (bolores) e
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os unicelulares (leveduras). Nos bolores, a unidade fundamental € a hifa e
o conjunto desses elementos é denominado micélio, que exerce fungéo
de assimilacéo, nutri¢éo e fixacdo, podendo diferenciar-se em estruturas
de frutificacéo, que servem a sua propagacao (6).

Os bolores podem formar col6nias com aspectos diversos, que variam de
seco e pulverulento a umido e gelatinoso. O micélio € usualmente incolor
e as diferentes tonalidades das coldnias sdo decorrentes da macica
producéo de esporos assexuais, resultando em coloracdes verde, verde-
azulada, laranja, castanha, cinza ou preta. Particularmente nos géneros
Penicillium, Aspergillus, Mucor e Rhizopus essas coloracdes sdo
bastantes caracteristicas e auxiliam naidentificacdo de géneros e espécies
(12, 18).

Os fungos sdo amplamente utilizados em processos fermentativos, como
fabricacdo de cerveja e vinho e producao de antibidticos e vitaminas.
Contudo, algumas espécies podem causar transformacdes indesejaveis
nos alimentos, produzindo sabores e odores desagradaveis. Também
podem ocasionar manifestacdes clinicas no homem e nos animais como
infecgbes ou doencas decorrentes da invaséo de tecidos, alergias ou
reacOes de hipersensibilidade, além de toxicoses, intoxica¢des resultantes
da ingestéo de alimentos ou ragBes contendo micotoxinas (7).

Micotoxina designa um grupo de metabdlitos secundarios produzidos por
determinadas espécies de fungos filamentosos. Estes metabdlitos
secundarios sdo quimicamente diversos e podem estar contidos no interior
dos esporos, em seus micélios, ou entdo serem liberados no alimento
contaminado por estes microrganismos.

Segundo PINTO (13) os alimentos contaminados por microrganismos
causadores de doencas, ao serem ingeridos, permitem que 0s patégenos
ou seus metabodlitos invadam os fluidos ou tecidos do hospedeiro causando
doencgas graves.

A intoxicacdo por micotoxinas € chamada de micotoxicose. A
micotoxicose pode causar ao organismo do animal e/ou do ser humano
danos no crescimento, afetando fun¢des do organismo e desenvolvendo
tumores, podendo, inclusive, ser letal. Os 6rgaos mais freqiientemente
afetados sé&o o figado, os rins, o cérebro, os misculos e o sistema nervoso.
Os sintomas vao desde nauseas e vomitos até a falta de coordenagédo
dos movimentos (ataxia) e morte.

Cerca de 300 micotoxinas produzidas por pelo menos 350 espécies de
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fungos ja foram identificadas. Suspeita-se que quase todos os fungos, se
testados, mostrariam alguma espécie de toxicidade e que todos os
alimentos e ragbes susceptiveis a producdo de fungos podem ser
potencialmente contaminados sob condi¢ces ambientais apropriadas (14).
Além disso, as micotoxinas podem permanecer no alimento mesmo apés
o desaparecimento do fungo.

As micotoxinas mais importantes podem ser divididas em trés grandes
grupos: aflatoxinas, produzidas pelo género Aspergillus (espécies A. flavus
e A. parasiticus); fusariotoxinas, produzidas por fungos do género
Fusarium, representadas pela zearalenona, tricotecenos e fumonisinas;
e ocratoxinas, produzidas pelo Aspergillus alutaceus (A. ochraceus) e
algumas espécies do género Penicillium (7).

Em funcdo do perigo que constitui a presenca de micotoxinas em
alimentos para o consumo humano, os limites maximos de tolerancia em
paises europeus e nos Estados Unidos da América (EUA) sdo muito
rigidos. J& no Brasil a legislagao estabelece padréo apenas para amendoim
e derivados (Tabela 1).

O presente trabalho teve como objetivo a quantificagéo, isolamento e
identificacao de géneros de fungos potencialmente micotoxigénicos em
amostras de erva-mate comercializada em Curitiba, PR (Brasil).
Selecionou-se a erva-mate por tratar-se de produto de exploracdo nativa
na Regido Cone Sul, que apesar da baixa atividade dgua é consumida em
grande escala na forma de infuséo.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Microbiologia do Centro de
Pesquisa e Processamento de Alimentos, sendo utilizadas cinco amostras
de erva-mate adquiridas no comércio de Curitiba. As amostras foram
semeadas (em triplicata) em agar Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol,
a partir de diluicbes seriadas e as placas incubadas a 25 °C, por cinco
dias. Apés a incubagéo, quantificou-se o nimero de coldnias, sendo
selecionadas as de fungos filamentosos. Estes foram isolados pela técnica
do microcultivo (10) para posterior identificacao.

A identificacdo dos bolores, a partir dos microcultivos foi realizada por
meio de observagdo macroscoépica de suas coldnias e microscépica de
suas estruturas de reproducdo sexual e assexual, de acordo com BARNETT
(3) e SILVEIRA (16).
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TABELA 1— NIVEIS MAXIMOS PERMITIDOS PARA AFLATOXINAS EM
ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

NiVEL MAXIMO

PAIS ALIMENTO
(1g/kg)
Australia 15 (B1) Amendoim e derivados
Brasil 30 (B1 + G1) Amendoim e derivados
. 15 (total aflatoxinas) Nozes comestiveis e derivados
Dinamarca . .
10 (total aflatoxinas) Amendoim
india 30 (B1) Todos os alimentos
Italia 50 Amendoim e derivados
Japao 10 Todos os alimentos
Holanda 5 Amendoim e derivados
Pol6nia 0 Todos os alimentos
Singapura 0 Todos os alimentos
o 10 (total aflatoxinas) .
Africa do Sul Todos os alimentos
5 (B1)

. 5 (total aflatoxinas) Todos os alimentos

Suécia . .
0,5 (M1) Leite e derivados
EUA 20 (total aflatoxinas) Todos os alimentos
10 (total aflatoxinas) .

Alemanha Todos os alimentos

5 (B1)

FONTE: SCUSSEL, 1998 (15).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A observacéo das placas para contagem de bolores e leveduras evidenciou
gue somente as amostras identificadas pelos nimeros 3 e 5 apresentaram
crescimento fungico (Tabela 2).

TABELA 2— MEDIA DA CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS
(UFC/g) NAS AMOSTRAS 3E 5

Bolores Leveduras Bolores e leveduras
Amostra 3 7,6 x 10° 8 x 107 8,4 x 10°
Amostra 5 1,8 x 10° 3x10° 2,1x10°

UFC = Unidade formadora de colénia.
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A amostra 3 ndo se enquadrou nos padres da Portarian®451, de 19 de
setembro de 1997, que estabelecia contagem inferior a 5x10° UFC/g para
bolores e leveduras nesse tipo de produto (4). Esta Portaria foi substituida
pela Resolugdo n® 12, de 10 de janeiro de 2001 (5), que exclui esta analise
em erva-mate, restringindo a possibilidade de quantificar estes indicadores
de contaminacgé&o potencialmente toxigénicos.

Os géneros de fungos filamentosos encontrados foram Aspergillus sp.,
Penicillium sp e Rhizopus sp. (Tabela 3).

TABELA3- PERCENTUAL DOS GENEROS DE FUNGOS
FILAMENTOSOS IDENTIFICADOS NAS AMOSTRAS 3 E
5 DE ERVA-MATE

Género dos fungos Amostra 3 Amostra 5 | Média das amostras
Aspergiflus sp 59,71% 64,54% 62,13%
Penicillium sp 34,05% 30,66% 32,35%
Rhizopus sp 6,24% 4,80% 5,52%

Os resultados encontrados indicam maior porcentagem de fungos do
género Aspergillus sp (62,13%) e de Penicillium sp (32,35%). Segundo
ATUI (1) os fungos pertencentes aos géneros Aspergillus e Penicillium
séo organismos conhecidos na deterioracéo de alimentos e producéo de
micotoxinas, podendo representar graves riscos a saude.

Sendo produzidas como metabdlitos secundarios no final da fase de
crescimento exponencial de algumas espécies de fungos filamentosos
(9), a quantificacé@o prévia destes detecta a presenca de perigo potencial
do alimento, pois nem sempre € realizada a pesquisa de micotoxinas
devido ao seu alto custo. Além disso, a legislacéo brasileira so estabelece
padrédo para amendoim e derivados.

Segundo MARTINS e MARTINS (17) foi observado que ragfes com
contagens de fungos acima de 107 UFC/g cheiram a mofo, tornam-se
organolepticamente anormais e representam perigo potencial para a saude
dos animais se apresentarem substancias toxicas.

BARNI e FREITAS (2) em trabalho para verificacdo de aflatoxinas em
alimentos que compdem a cesta basica de Curitiba observaram amostras
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de amendoim e feijdo com dosagens muito acima dos limites de tolerancia.
As amostras de erva-mate analisadas ndo apresentaram resultado positivo
para esta micotoxina, porém néo foi descartada a producao de outras
micotoxinas para este e os demais produtos analisados.

GELLI et al. (8) analisaram 215 cepas de Aspergillus, isoladas de diversos
produtos alimenticios, para detecc¢ao de aflatoxinas. Os resultados foram
positivos para seis cepas, sendo estas isoladas de mel, condimentos,
produtos amilaceos e p6 para preparo de bebida lactea.

ATUI (1) analisou amostras de milho em grao, grits e fubé para deteccéo
e quantificacé@o de cinco tipos de micotoxinas (aflatoxina, zearalenona,
vomitoxina, fumonisina e ocratoxina). Niveis de contaminacgao acima do
limite tolerado para fumonisinas e aflatoxina foram detectados em 60% e
10% das amostras de milho, respectivamente. Em grits, 45% das amostras
também ultrapassam o limite permitido para fumonisina. Embora as outras
toxinas também estivessem presentes em diversas amostras desses
alimentos, estas ndo excederam os limites de tolerancia. Em fuba foi
constatada a presenca de fumonisina acima do limite tolerado em 100%
das amostras, as quais também estavam contaminadas por aflatoxina e
ocratoxina.

O controle dos niveis de fungos nos alimentos torna-se necessario nao
s6 devido a deterioracédo dos mesmos, mas principalmente pela produgéo
de micotoxinas. Assim, considera-se de extrema importancia a
readequacao de padrfes legais com relagdo a avaliacdo da incidéncia de
bolores e leveduras nos produtos alimenticios.

4 CONCLUSAO

Para as cinco marcas analisadas, duas apresentaram crescimento de
bolores e leveduras. Os bolores identificados e seus percentuais foram
Aspergillus sp 62,13%; Penicillium sp 32,35% e Rhizopus sp 5,52%,
sendo os dois primeiros considerados potencialmente micotoxigénicos e
o0 Ultimo como contaminante comumente encontrado em alimentos.

Abstract

COUNTING OF FUNGI IN THE QUALITY CONTROL OF MATE (llex paraguariensis
St. Hil) AND ISOLATION OF GENERA HIGHLY MICOTOXIGENIC
The counting of yeasts and molds was made in five commercial brands of mate in
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Curitiba, PR, (Brazil) with the objective of quantify, isolate and identify the genera potentially
mycotoxigenic. It was utilized the surface plating method in medium Dichloran Rose
Bengal Chloramphenicol agar (DRBC). The isolated and identified fungi were Aspergillus
sp. (62,13%), Penicillium sp. (32,35%) and Rhizopus sp. (5,52%), the first and second
are potentially micotoxigenic and the last one usually found as food contaminant.

KEY WORDS: MICROBIOLOGY; MICOTOXIGENIC FUNGI; MATE.
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