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Resumo: | Aspergillus spp. é um fungo cosmopolita com grande ocorréncia em regides tropicais e subtropicais devido as
condi¢des climaticas favoraveis, como ocorre no Brasil. Os fungos apresentam maior relevancia nas contaminag¢oes
alimentares pela produc¢do de micotoxinas, produzidas quando os alimentos sdo armazenados em mas condigdes,
em ambientes umidos, sem ventilagdo adequada, ou com a presenca de insetos e roedores que danificam os graos
e facilitam a proliferagdo dos fungos, como Aspergillus. Assim o objetivo deste estudo foi descrever a ocorréncia
do género Aspergillus e as patogenias associadas a presenca de suas micotoxinas em alimentos. Além disso,
demonstrar o importante papel do profissional nutricionista no controle de qualidade alimentar para garantir
a seguranc¢a dos comensais. Para isso, foram consolidados dados disponiveis em bases de dados como LILACS,
SCIELO, BVS e PUBMED), utilizando os seguintes descritores: Aflatoxinas, ocratoxinas e aspergilose, assim como
os dados referente aos limites méaximos tolerados (LMT) para Aflatoxinas e Ocratoxinas no Brasil, estabelecidos
pela ANVISA através das RDC n. 7/2011 e RDC n. 138/2017. Desta forma, foi evidenciado a grande relevancia das
contaminag¢des alimentares por fungos, que estima-se atingir cerca de 25% dos produtos agricolas em todo o
mundo. O género Aspergillus se destaca entre os fungos toxigénicos, principalmente a espécie A. flavus, uma vez
que a sua toxina (Aflatoxina) é uma das mais frequentes nos casos de intoxicagdes alimentares por micotoxinas.
Mas algumas espécies desse género também podem ocasionar infecgdes ao homem e animais, como a ocorréncia
de aspergilose, doenc¢a pulmonar que pode evoluir para a forma invasiva. Para a prevencdo e controle desta e
de outras contaminagdes alimentares é imprescindivel a aplica¢do de ferramentas de controle de qualidade
na producdo de alimentos, sendo o profissional nutricionista é agente técnico capacitado para atuar tanto na
industria de alimentos como nos servigos e unidades de alimentag¢do e nutrigdo.
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Abstract: | Aspergillus spp. is a cosmopolitan fungus with great occurrence in tropical and subtropical regions due to favorable
climatic conditions, as it occurs in Brazil. Fungi are more relevant in foodborne diseases due to the production of
mycotoxins, produced when food is stored in poor conditions, in humid environments, without adequate ventilation,
or with the presence of insects and rodents that damage the grains and facilitate the proliferation of fungi, like
Aspergillus. Thus, the aim of this study was to describe the occurrence of the genus Aspergillus and the diseases
associated with the presence of its mycotoxins in food. In addition, it was demonstrated the important role of the
nutritionist in the control of food quality to ensure the safety of diners. For this, it was consolidated data available
in databases such as LILACS, SCIELO, BVS and PUBMED, using the following descriptors: Aflatoxins, ochratoxins
and asperygillosis, as well as the data related to the maximum tolerated limits (LMT) for Aflatoxins and Ocratoxins
in Brazil, established by ANVISA through RDC n. 7/2011 and RDC n. 138/201y7. In this way, it was highlighted the
great relevance of food contamination by fungi, which is estimated to reach around 25% of agricultural products
worldwide. The Aspergillus genus stands out among toxigenic fungi, mainly the species A. flavus, since its toxin
(Aflatoxin) is one of the most frequent in cases of food poisoning by mycotoxins. But some species of this genus
can also cause infections to humans and animals, such as the occurrence of aspergillosis, a lung disease that can
evolve to an invasive form. For the prevention and control of this and other foodborne diseases, the application of
quality control tools in the production of food is essential, and the nutritionist is a qualified technical agent to act
both in the food industry and in the services and units of food and nutrition.
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1 INTRODUCAO

a fatores como o crescimento demografico, o alto
consumo de alimentos contaminados, falhas na

Com a crescente urbanizagdo e inspecdo sanitdria e a dificuldade na investigacdo

conseqiientemente, mudanca nos hdabitos de surtos, pois alimentos contaminados

alimentares da populagdo, o fornecimento de
alimentos sauddaveis e seguros tem um papel
imprescindivel na satide da populag¢do. Do campo
até a mesa, sdo muitos os agentes e fatores que
podem ocasionar o surgimento de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs), sejam elas de

origem quimica, fisica ou bioldgica.

As DTAs sdo consideradas um grave
problema de saude publica, sendo registrados
6.809 surtos, com mais de 120.000 doentes nos
ultimos 10 anos (2009 a 2018). Apesar da baixa
letalidade, nas DTAs (0,08%) é preocupante o
numero de ocorréncias tendo em vista o grande
numero de subnotificagdes que ndo podem ser
dimensionados. As regides Sudeste e Nordeste
do Brasil sdo as mais atingidas por surtos de
DTAs, registrando nimero de surtos elevados
nos ultimos anos.! O aumento no ndmero das

notificagdes desses surtos se deve principalmente

nem sempre apresentam mudangas em suas
propriedades organolépticas, visto que aqueles
que apresentam sdo, em sua maioria, descartados

antes do consumo.>3

De acordo com a OMS sdo observados
por ano 2,2 milhdes de dbitos relacionados as
DTAs, onde 90% dos casos sdo afetadas criancas
menores de cinco anos, que tem seus mecanismos
de defesa ainda em formacdo3. Dentre os mais de
250 tipos de DTAs, os agentes biologicos sdo os
principais causadores, mas sdo diversos os agentes
etiolégicos das DTAs: parasitas, protozoarios,
fungos, bactérias, virus, prions, residuos de
agrotoxicos ou outros residuos quimicos.?
Esses agentes podem levar ao surgimento de
parasitoses, infec¢des, intoxicagdes e toxinfecgdes

alimentares.

As doencas bacterianas prevalecem entre

as DTAs, mas fungos toxigénicos como Aspergillus
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spp., encontram no Brasil condi¢des climaticas
favoraveis a sua prolifera¢do, podendo contaminar
os alimentos em varias etapas da cadeia produtiva.
O Nordeste é a regido mais atingida devido aos
habitos alimentares e culturais que favorecem o
alto consumo de produtos agricolas, graos, cereais,

e produtos derivados de milho.

Estima-se que cerca de 25% dos produtos
agricolas em todo o mundo, tais como nozes
e cereais, sdo contaminados por fungos. A
proliferacio de fungos em alimentos leva a
producdo de micotoxinas, que sdo substancias
altamente nocivas ao homem e aos animais,
pois podem ocasionar intoxicagdes alimentares
quando ingeridas. Entre os principais géneros
que contaminam os alimentos e produzem essas
micotoxinas estdo Aspergillus, Penicillium e
Fusarium.>® O género Aspergillus se destaca entre
os fungos toxigénicos, principalmente a espécie
A. flavus, uma vez que a sua toxina (Aflatoxina) é
uma das mais frequentes nos casos de intoxicagoes

alimentares por micotoxinas.”

Mas o género Aspergillus também pode
ser responsavel pela ocorréncia de infec¢oes
respiratorias, conhecidas como aspergiloses.
Lembrando que a infecgdo alimentar é causada
pela ingestdo de microrganismos patogénicos,
enquanto para intoxica¢do alimentar ocorre pelo
consumo de toxinas, sejam de origem bioldgica
como as micotoxinas, ou de origem quimica. Ja
toxinfecgdo por sua vez é quando had o consumo
de um alimento contaminado por microrganismos
patogénicos que produzem e liberam toxinas no

organismo humano.>®

Dessa forma, o objetivo deste estudo
foi trazer uma revisdo atual sobre o género
Aspergillus, suarelagdo com a ocorréncia de DTAs,

e outras patogenicidades provocadas por esse
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microrganismo ao homem. Assim como, descrever
os fatores que favorecem o desenvolvimento
deste fungo e os cuidados que podem evitar a sua
contaminagdo e proliferacdo nos alimentos. Esses
cuidados garantem a seguranc¢a alimentar dos
comensais em unidades de alimentag¢do e nutri¢do
(UANSs), afinal é de responsabilidade e atribui¢do
dos nutricionistas, o controle de qualidade de

géneros e produtos alimenticios.

Para isso, foi realizado um estudo

descritivo e retrospectivo com abordagem
qualitativa, com base em livros e artigos cientificos
publicados a partir do ano de 2012. A pesquisa
bibliografica foi realizada no periodo de margo a
junho de 2018 utilizando-se das bases de dados:
Lilacs, SciELO, BVS e Pubmed. Nas buscas foram
empregados descritores (em inglés e portugués)
contaminag¢do alimentar,

como: aspergilose,

micotoxinas, aflatoxina, ocratoxina.

2 O GENERO ASPERGILLUS

Aspergillus spp. sdo fungos aerobicos,
cosmopolitas, estdo abundantemente distribuidos
na natureza. Sendo encontrados em solos,
plantas e em algumas variedades de alimentos,
principalmente onde ha presenca de matéria
orgdnica e materiais em decomposicdo, com
maior abundancia nas regides de clima tropical e
subtropical. Pertencem a familia Aspergillaceae,
as espécies mais conhecidas nessa familia
pertencem aos géneros Aspergillus, Penicillium e
Paecilomyces. Tem-se conhecimento de mais de
260 espécies dentro desse género, das quais cerca
de 20 espécies sdo causadoras de doencas em

humanos.o*

O género Aspergillus foi catalogado pelo
bidlogo Pietro Micheli em 1729, o nome foi dado

devido a sua estrutura quando observada pelo
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microscopio ser parecida com um aspergillum
(borrifador de No
macroscopico, é possivel observar na superficie

dgua santa). aspecto
das colénias uma cor branca durante a fase inicial
de maturac¢do, dependendo da espécie a cor pode

evoluir para verde, amarelo, castanho ou preto.”

As espécies deste género sdo normalmente
inocuas ao homem, porém algumas espécies de
Aspergillus podem causar doengas pela producdo
e acdo de micotoxinas, as espécies mais comuns
sdo: A. fumigatus, A. flavus e o A. niger. Como
manifestagdo clinica, tem-se desde reagdes de
hipersensibilidade a infec¢do pulmonar, conhecida

r

como aspergilose, que é adquirida através da

inalagdo de poeira contendo seus esporos.”

Vinte espécies do Aspergillus foram
relacionadasacasosdeinfec¢besemseres humanos
e animais, indicando o A. fumigatus como o
principal responsavel por infec¢des humanas,
relatando o mesmo em 90% dos casos, nos demais
sdo encontrados como o agente etiologico o A.

flavus, A. nidulans, A. niger e A. terréus."

2.1 ASPERGILOSE PULMONAR

A inalacdo dos esporos de Aspergillus
podem causar varios distarbios respiratérios, cuja
intensidade depende do estado imunoloégico do
paciente. A aspergilose é uma doenca que pode
se manifestar por meio de sintomas clinicos bem
definidos, envolvendo varios locais e sistemas de
orgdos. Pode apresentar-se na forma alérgica,

saprofitica ou invasiva.*

A manifestacio da doeng¢a na forma
alérgica, conhecida como aspergilose bronco-
pulmonar alérgica, ocorre hipersensibilidade
pulmonar, com destaque para os sintomas de

hemoptise e febre, com episddios de corticoide

dependente. J4 a aspergilosena forma saprofiti-
ca causa nos pacientes uma doenga pulmonar
subjacente e complicages como, hemoptise e
fibrose pulmonar com risco de morte, nesses
casos o tratamento cirurgico e o uso de anti-
micdticos (itraconazol) é o mais recomendado.
Esta forma de manifestacdo da doenga pode evo-

luir para a forma invasiva.*

J& a aspergilose pulmonar invasiva (API)
pode ocasionar a destruicio de todo o tecido
pulmonar com disseminagdo sistémica, que pode
levar a morte. Embora a incidéncia de infec¢ao
invasiva por Aspergillus seja baixa (0.000012%) ao
ano, é a mais frequente das micoses pulmonares. A
API emergiu como uma doenga infecciosa de alta
morbidade e mortalidade (40 a 90%). A primeira
vez que foi referido a aspergilose pulmonarinvasiva
foi em 1953, sendo que nos dltimos 10 anos a taxa
de incidéncia triplicou, e como consequéncia,
atualmente esta entre as principais causas de

morte em pacientes imunodeprimidos.™3

A API geralmente ocorre em pacientes

imunocomprometidos, com prevaléncia em
pacientes com outros fatores de risco como,
quimioterapia, alcoolismo, diabetes mellitus,
terapia de imunossupressio (em receptores
de transplantes de &rgdos) e altas doses de
corticosteroides  sistémicos. Recomenda-se
iniciar o tratamento precoce em casos altamente
suspeitos, mesmo antes da confirma¢do, enquanto
o diagnostico estd sendo conduzido. O variconazol
éoprimeiro tratamentoaser utilizado, sendoassim
o mais recomendado para pacientes na forma
grave. Em casos de contraindicagdo, as formas
lipidicas da anfotericina sdo efetivas e menos

toxicas do que na sua forma convencional."*
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2.2 ASPERGILLUS E SUAS MICOTOXINAS

Micotoxinas sdo metabolitos secundarios
de baixo peso molecular (~700 Da), produzidas
principalmente  pelos géneros Aspergillus,
Penicillium e Fusarium. Em sua maioria, sao
altamente nocivas ao homem e animais, contudo,
algumas micotoxinas, como a penicilina sdo
amplamente utilizadas como antibiéticos. Entre os
fungos causadoras de DTAs, o género Aspergillus
possui destaque, sendo a aflatoxina, produzida
pelo A. flavus, uma das mais frequentes nos casos

de contaminagdo alimentar por micotoxinas.>%7

As
das pelo Aspergillus spp. sdo as aflatoxinas e a

principais micotoxinas produzi-
ocratoxina. As aflatoxinas sdo produzidas por di-
versas subespécies, entretanto sdo encontradas
com maior frequéncia no A. flavus, A. parasicitus
e A. nomius. Ja as espécies produtoras de ocrato-
xina sdo as A. westerdijkiae, A. carbonarius, A. ni-
ger, A. steynii. Ambas micotoxinas, sdo resisten-
tes ao pH acido do estdbmago, por isso, a presenca
delas nos alimentos pode ser prejudicial a saude
humana e animal.’s

Além da do alimento

contaminado, o ser humano pode ser exposto

ingestao

as aflatoxinas de varias formas, como, por
trilha,
armazenamento e
As

aflatoxinas sdo eliminadas por via biliar, pela

via respiratdria, durante a colheita,

ensacamento, limpeza,

processamento de graos contaminados.

urina e ndo sdo acumuladas nos tecidos, sendo
prontamente eliminadas do organismo, depois
da eliminagdo do alimento contaminado. Mas
a contamina¢do aguda por aflatoxinas pode
provocar algumas alteragbes patoldgicas como
tosse, fraqueza, perda de peso, presenca de
sangue nas fezes, hemorragia, imunossupressio e

hepatiteaguda.Jaaingestaocroénicadeaflatoxinas,
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em doses infimas a longo prazo aumenta o risco
de cancer hepatico. Carcinoma hepatocelular e
hepatite aguda ocorrem, pois, o figado é o érgao

alvo primadrio para estes compostos.

As ocratoxinas sdo produzidas por varias
espécies dos géneros Penicillium e Aspergillus.
Sdo micotoxinas com propriedades carcinogéni-
cas, nefrotoxicas, hepatotdxicas, teratogénicas,
imunotdxicas e neurotoxicas. Pode ser encon-
trada em varios alimentos como no café, vinho
tinto e frutas secos, porém, a sua principal fonte
sdo os cereais e seus derivados. As ocratoxinas
tém rapida absor¢do no intestino delgado, e ao
contrdrio das aflatoxinas, sdo eliminadas lenta-
mente pelo organismo. As vias de elimina¢do das
ocratoxinas sdo a excrecdo pelos tubulos renais,
podendo ser reabsorvidas atrasando sua elimi-
nac¢do e aumentando o risco de acumula¢do nos

tecidos.’

3 RECOMENDAGOES PARA PREVENCAO
DE CONTAMINACAO ALIMENTAR POR
Aspergillus

A ocorréncia de fungos em alimentos
geralmente esta associada a praticas inadequadas
do cultivo agricola, armazenamento e transporte,
aliado a negligéncia no que se vincula as praticas
de higiene alimentar durante o preparo dos
alimentos.® No Brasil, as condi¢des climaticas
com alta temperatura e umidade, sdo fatores
extrinsecos no armazenamento dos alimentos, que
favorecem a ocorréncia de fungos, como o género
Aspergillus, em diversos produtos alimenticios.
Principalmente em alimentos com atividade de
dgua acima de 0,80 e valores de pH mais dcidos sdo
fatores intrinsecos dos alimentos que contribuem
paraodesenvolvimento de Aspergillus eaprodugdo

de micotoxinas.”
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Grdos que passam por periodos

prolongados em condi¢bes inadequadas de
armazenamento e transporte, expostos a altas
temperaturas, proporcionam condi¢desadequadas
para o crescimento fungico, acarretando perda
de qualidade com redugdo do valor nutricional e
reducdo dadigestibilidade doalimento. A presenca
do fungo leva a produ¢do de micotoxinas, que
sdo de dificil eliminagdo do alimento, podendo
ocasionar intoxica¢do alimentar com danos a

saude humana ou animal.’®*

Considera-se armazenamento inadequa-
do, a falta de ventilagdo, o contato direto com
piso ou parede que favorece a transferéncia de
umidade, além de ambientes com a ocorréncia
de insetos ou roedores que danificam os graos,
favorecendo o desenvolvimento dos fungos. Des-
ta forma, as resolugdes de diretoria colegiada
da Anvisa, visam padronizar e regulamentar os
procedimentos operacionais padroes, e as boas
praticas, aplicados aos produtores de alimentos.
Sendo que a RDC n. 275/2002 - dispdem sobre
o Regulamento Técnico de Procedimentos Ope-
racionais Padronizados aplicados aos Estabele-
cimentos Produtores/Industrializadores de Ali-
mentos; e a RDC n. 216/2004 — dispdem sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para Ser-

vigos de Alimentagdo.>*

Os tipos de alimentos que normalmente
tem maior ocorréncia de espécies do género
Aspergillus sdo graos como arroz, aveia, cevada,
ervilha, feijdo, milho, amendoim, soja, entre
outros.” Assim a legislacdo brasileira estabelece
Limites Maximos Tolerados (LMT) para as
micotoxinas produzidas por Aspergillus spp.
(Ocratoxina e Aflatoxinas) nesses alimentos, como

pode ser observado na Tabela 1.

Alimentos ou grdos contaminados por
Aspergillus sofrem alteragdes bioquimicas e
nutricionais, uma vez que o fungo usa o alimento
como fonte de alimenta¢do para seu crescimento,
para isso produz enzimas extracelulares como
proteases, celulases e pectinases, que degradam os
alimentos contaminados. Essas altera¢des podem
ser verificadas por fortes odores, apodrecimento
da massa de graos, descoloracdo de parte ou de

todo o grao e modificagdes celulares.”

Essas alteragbes das caracteristicas
organolépticas e nutricionais, além da presenca
de micotoxinas, inviabiliza o uso desses alimentos
apo6s a ocorréncia da contaminag¢do. Portanto,
todo o alimento contaminado com Aspergillus
spp. deve ser eliminado, ndo sendo adequado para
o consumo humano, nem animal. Mas no caso
de grdos destinados a alimenta¢do animal, apesar
dos mesmos efeitos deletérios das micotoxinas
também se manifestarem nos animais, ¢ comum
o uso de sequestrantes e protetores hepaticos
na ra¢do animal, para minimizar os efeitos

indesejaveis causados pelas micotoxinas."

A contaminag¢do de alimentos por
Asperygillus, principalmente graos e cereais, pode
ser evitada com a adogdo de praticas agricolas
sustentaveis, evitando o desmatamento de dreas de
encosta, mantendo o equilibrio bidtico e abidtico
do solo, o que favorece o controle bioldgico e
minimizando, a ocorréncia de contaminagdo
por Aspergillus. Além disso, a colheita adequada
com a completa maturacdo dos graos e cereais,
com baixa umidade e em periodo de baixo
indice pluviométrico, sdo também condi¢coes
adequadas para evitar a ocorréncia de fungos. Ja
nas etapas de pos-colheita, os produtos devem
passar por processos adequados de secagem,

evitando o empilhamento imido, armazenando

Disponivel em: https://portalperiodicos.unoesc.edu.br/evidencia




Conftaminacdes alimentares...

em ambiente protegido de dgua e chuva, com
ventilacdo constante para assegurar a manuten¢ao
da temperatura. Essas condi¢bes devem ser
asseguradas em toda a cadeia produtiva, até
chegar ao consumidor, seja durante o transporte,
ensacamento, armazenamento doméstico ou em
UANSs.7>

Segundo a RDC n. 216/2004,* as medidas
sanitdrias possiveis de serem aplicadas dentro de
UAN, a fim de evitar a ocorréncia de fungos, sdo:

a. as matérias primas devem ser armazenadas
no setor de estoque e acondicionadas em
cima de estrados e estantes em local limpo e

organizado;

b. osalimentos acondicionados sob temperatura
ambiente - despensas, devem ser colocados
em estrados e estantes afastados no minimo 10
cm da parede, feitos de material liso resistente

e impermeavel e de facil higienizacao;

c. osgénerosalimenticios devem ser organizados
de acordo com a data de validade, sendo
consumido primeiro os produtos com menor

prazo de validade.

d. os produtos quimicos e toxicos, assim como
materiais de limpeza devem ser armazenados

em local separado dos alimentos;

e. os alimentos armazenados a baixas
temperaturas devem ser acondicionados em
caixas de polietileno em volumes de altura
maxima de 10 cm e cobertos com plastico ou

papel impermeavel;

f. nas cdmaras de refrigeragdio as matérias

primas devem ser armazenadas sob estrados.
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Os hortifratis e sobremesas devem ser
armazenados em uma camarasob temperatura
até 10°C e outra camara deve ser destinada ao
armazenamento de carnes e laticinios com

temperatura de até 4 °C;

os termOmetros dos equipamentos devem
estar em perfeito estado, a temperatura deve
ser registrada, no minimo duas vezes ao dia,

no inicio e termino dos trabalhos da unidade;

os alimentos congelados devem ser
armazenados em temperatura menor ou igual
a-18 °C;

consumo e armazenados sob temperatura

adequada de acordo com o tipo de alimento;

para alimentos que serdo servidos quentes e
que sdo preparados previamente, recomenda-
se que estes sejam mantidos a temperatura

acima de 60 °C;

alimentos servidos frios como saladas, frutas
devem ser mantidos a temperatura abaixo de
5°C.
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Tabela 1 - Limites Maximos Tolerados (LMT) de aflatoxinas e ocratoxina em alimentos.

MICOTOXINAS ALIMENTOS LMT (ug/kg)
Leite fluido 0,5
Aflatoxina M1 Leite em po 5,0
Queijos 2,5
Cereais e produtos de cereais, exceto milho e derivados, incluindo cevada malteada 5,0
Feijao 5,0
Castanhas exceto Castanha-do-Brasil, incluindo nozes, pistachios, avelds e améndoas 10,0
Frutas desidratadas e secas 10,0
Castanha-do-Brasil com casca para consumo direto 20,0
Castanha-do-Brasil sem casca para consumo direto 10,0
I . .
o Castanha-do-Brasil sem casca para processamento posterior 15,0
- - . - - - . - . .
o Alimentos a base de cereais para alimentagdo infantil (lactentes e criangas de primeira
B PN 1,0
A infancia) ’
oy Formulas infantis para lactentes e férmulas infantis de seguimento para lactentes e criangas o
e 1
é de primeira infancia ’
- - A
5 Améndoas de cacau 10,0
-
T
3 Produtos de cacau e chocolate 5,0
Especiarias: Capsicum spp. (o fruto seco, inteiro ou triturado, incluindo pimentas, pimenta
em po, pimenta de caiena e pimentdo- doce); Piper spp. (o fruto, incluindo a pimenta
branca e a pimenta preta) Myristica fragrans (noz-moscada) Zingiber officinale (gengibre) 20,0
Curcuma longa (curcuma). Misturas de especiarias que contenham uma ou mais das
especiarias acima indicadas
Amendoim (com casca), (descascado, cru ou tostado), pasta de amendoim ou manteiga de
. 20,0
amendoim ’
Milho, milho em grdo (inteiro, partido, amassado, moido), farinhas ou sémolas de milho 20,0
Cereais e produtos de cereais, incluindo cevada malteada 10,0
Feijao 10,0
Café torrado (moido ou em grao) e café soltvel 10,0
Vinho e seus derivados 2,0
Suco de uva e polpa de uva 2,0
i Especiarias: Capsicum spp. (o fruto seco, inteiro ou triturado, incluindo pimentas, pimenta
g em po, pimenta de caiena e pimentdo- doce) Piper spp. (o fruto, incluindo a pimenta
) branca e a pimenta preta) Myristica fragrans (noz-moscada) Zingiber officinale (gengibre) 30,0
g Curcuma longa (curcuma) Misturas de especiarias que contenham uma ou mais das
o especiarias acima indicadas
Alimentos a base de cereais para alimentagdo infantil (lactentes e criangas de primeira infancia) 2,0
Produtos de cacau e chocolate 5,0
Améndoa de cacau 10,0
Frutas secas e desidratadas 10,0
Cereais para posterior processamento, incluindo grao de cevada 20,0

Consolida¢do dos dados em vigor pelas RDC n. 7/2011 e RDC n. 138/2017.32
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4 ACAO DO NUTRICIONISTA NO
CONTROLE DE CONTAMINANTES
ALIMENTARES, COMO O Aspergillus

O nutricionista é o profissional capacitado
a atuar quanto a seguranca alimentar e controle
de qualidade de produtos alimenticios. No que
diz respeito a seguranca alimentar, busca o acesso
regular do individuo aos alimentos, seja em
termos de qualidade nutricional, como higiénico-
sanitaria. O controle de qualidade também estd no
rol de suas atribuigdes, seja atuando na industria
de alimentos ou como responsavel técnico em

servicos de alimentac¢do e nutri¢do.>

Nesse sentido, a atua¢do do profissional
de nutri¢do interfere diretamente na relagdo entre
alimentacgdo e infeccdo, principalmente através do
controle da presenga de patégenos nos alimentos.
Desta forma, levando em consideragdo o fato de
que as DTAs sdo um problema de satde publica
em todo o mundo, gerando custos incalculaveis em
diversos paises, torna-se evidente a importancia
do profissional de nutri¢do no que diz respeito as
condutas preventivas, tais como: orienta¢do para
higienizacao correta dos alimentos, uso adequado
de utensilios de alimentos, controle de qualidade
com sua manipulac¢do, vigilincia freqliente com

Y

a saude do manipulador, junto a populagio.>
Essas informagdes sdo sempre passadas através de
veiculos informativos como cartilhas, palestras e

cursos de capacita¢do pelo nutricionista.

Rodrigues et al.” ao avaliar a qualidade
microbioldgica de castanhas de caju (Anacardium
occidentale, L.) industrializadas e processadas
identificaram 43

artesanalmente, cepas

pertencentes a diversos géneros fungicos,
sendo o Aspergillus em maior prevaléncia.
Como recomendagdo de pratica de controle de

qualidade elucidadas por um nutricionista aos
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manipuladores de alimentos no processo artesanal
de producdo de castanha de caju, tais como: Deixar
sob temperaturaadequada, identificar com nome e
prazo sempre quando o alimento for armazenado,
é considerada uma medida preventiva eficaz para
evitar a contamina¢do em alimentos, segundo a
RDC n. 216/2004.*

Estudo de Silva,

Rodrigues, Rocha, Muratori, et al.,® avaliou as

Santana, Nobrega,
condi¢des microbioldgicas de castanha de caju
(Anacardium occidentale, L.) processadas, porém
as andlises foram realizadas nas diferentes etapas
do processamento, observando a presenc¢a de
Aspergillus e Penicillium principalmente no
armazenamento, etapa que também pode ser
medidas sendo

controlada por preventivas,

inerentes aos fatores extrinsecos envolvidos.

Estudosanteriores de Sweenwey e Dobson®
ja haviam considerado Arpergillus e Penicillium
como espécies de fungos “de armazenamento’,
frente ao seu rapido desenvolvimento quando
alguns alimentos sdo armazenados de forma
inadequada. Um estudo enfatizou a importdncia
do controle da contaminagdo fungica nos
alimentos, citando o cuidado com as condigGes
de armazenamento, uma vez que demonstrou a
presenca de fungos produtores de ocratoxina A em
quatro marcas de granola comercializada, dentre
estes, trés foram frequentemente isolados, sendo o

Aspergillus spp. com frequéncia de 37,4%.3°

Outro estudo também corroborou com
estes resultados, quando avaliou a qualidade
do alho (Allium

comercializado

microbiologica sativum)

produzido e em mercados
publicos. Neste estudo, também foi observado
a presenca do género fungico Arpergillus e
Penicillium, sugerindo a influéncia das condig¢ées

de manipulacdo das amostras na contaminagdo.
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Desta forma, enfatizou-se a importancia do
cuidado no armazenamento e na manipulacdo
desses produtos através da implantagio de

medidas higiénico sanitarias.>

Torna-se evidente a necessidade de
atengdo no armazenamento adequado de
alimentos, garantindo alimentos mais seguros ao
consumidor. Para isso ferramentas de controle de
qualidade, como as boas praticas recomendadas
pela RDC n. 216/2004,* e a analise de perigos e
pontos criticos de controle (APPCC) tém sido
amplamente utilizadas* Sendo o profissional
nutricionista é agente técnico capacitado para a
aplicacdo, fiscalizacdo e monitoramento destas
ferramentas de controle de qualidade, podendo
atuar tanto na industria de alimentos como nos

servicos e unidades de alimentac¢do e nutrigdo.

5 CONCLUSAO

Através desse estudo pode-se concluir
a grande relevancia da ocorréncia desse fungo
toxigénico, Aspergillus spp. em alimentos, os
efeitos deletérios que podem ser ocasionados
pelas suas micotoxinas, ou mesmo as infec¢oes
respiratorias provocadas pela exposi¢do a esporos
do fungo. Foi evidenciado a importancia do
profissional nutricionista no controle de qualidade
dosalimentos, garantindo condi¢des adequadas de
armazenamento e manipula¢do, que minimizem a
ocorréncia de fungos toxigénicos em alimentos.
Os padroes higiénico-sanitarios recomendados
pelas RDC n. 216/2004 e RDC n. 275/2002, com
a implementacdo do Manual de Boas Praticas,
Procedimentos Operacionais Padrio (POPs) e
ferramentas de controle de qualidade como, a
analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) em

garantem a minimizacdo da ocorréncia dessas

servicos de alimentacdo que

contaminag¢ées em alimentos.
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