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RESUMO

Micotoxinas sdo metabdlitos secundarios produzidos por espécies de fungos
filamentosos e que possuem um efeito toéxico causando a contaminacdo de
alimentos de consumo animal e humano. Quando ingeridas, as micotoxinas
oferecem risco a saude, provocando diversos sintomas graves e até mesmo a
morte. O objetivo desse trabalho foi discorrer sobre a presenga de micotoxinas
produzidas por fungos nos alimentos. Para tal, foram usados artigos publicados
em bancos de dados como Scielo, Lilacs e Google Académico. As micotoxinas
acometem 0s graos no campo ou apos a colheita. A aflatoxina € produzida pelos
fungos A. flavus A. parasiticus e A. nominus. Entre todas, a aflatoxina é a mais
toxica tanto para os seres humanos como para algumas espécies de animais. A
Agéncia Nacional de Pesquisa em Céancer classifica a aflatoxina e a ocratoxina A
como toxinas carcinogénicas, ou seja, possuem a capacidade de desenvolver
cancer. Para que ocorra uma diminuicdo ou até eliminacdo dos fungos
causadores de micotoxinas em alimentos os métodos efetivos para a
descontaminacédo de produtos contaminados e que vao ser consumidos, devem
ser colocados em pratica, visto que literaturas comprovam a diminuicdo e até
mesmo eliminacdo de micotoxinas. Estratégias de monitoramento durante a pré
ou pos-colheita, diminuiria os niveis de contaminacdo de micotoxinas em
alimentos e em ragfes e consequentemente 0s riscos a saude.

Palavras-chave: Micotoxinas, Alimentos, Fungos, Graos.



ABSTRACT

Mycotoxins are secondary metabolites produced by species of filamentous fungi
which have a toxic effect causing contamination of animal and human food
consumption. When ingested, mycotoxins offer health risk, causing many serious
symptoms and even death. The aim of this study was to address the presence of
mycotoxins produced by fungi in food. To this end, we used articles published in
databases such as Scielo, Lilacs and Google Scholar. Mycotoxins affect the grains
in the field or post-harvest. Aflatoxin is produced by the fungi Aspergillus flavus
and A. parasiticus A. nominus. Among all, aflatoxin is much more toxic to humans
and for some animal species. The National Research on Cancer Agency classifies
aflatoxin and ochratoxin A as carcinogenic toxins, ie have the ability to develop
cancer. To occur a reduction or even elimination of fungi of mycotoxins in the food
effective methods for decontamination of contaminated products and that will be
consumed , should be put into practice , since literature show a reduction and
even elimination of mycotoxins. Monitoring strategies during the pre- or post-
harvest, the decrease of mycotoxins in food contamination levels and in diets and
consequently the health risks.

Keywords: Mycotoxins, Food, Fungi, Grains.



