26) MICOTOXINAS

OCRATOXINA A (OTR)

O nome desta micotoxina é derivado do Aspergillus ochraceus
(OTA = Ochraceus Toxin A), € uma substancia natural muito téxica
produzida por fungos do género Aspergillus e Penicillium. A Ocra-
toxina A (OTA) é uma micotoxina muito potente que afeta os rins e
o figado de pessoas, aves, caes e suinos, que sao espécies bastante
sensiveis a presenca de OTA nos alimentos.

Suspeita-se que OTA provoca cancer no trato urinario e nos rins de
pessoas em certas regides do mundo devido, principalmente, a dieta
alimentar.

A OTA tem sido encontrada em varios tipos de graos e subprodu-
tos, racoes, leite, carnes e derivados. Destacam-se o amendoim, arroz,
aveia, cacau, café verde, castanha-do-Pard, centeio, cevada, ervilha,
feijao, frutas secas, milho, sorgo, e diversos produtos de origem ani-
mal.

A OTA é mais provavel de ser encontrada quando a colheita é rea-
lizada em condig¢des climaticas desfavoraveis, com chuvas e alta umi-
dade, demora na secagem, secagem incompleta e armazenamento
inadequado de forma que o teor de umidade dos graos esteja acima
de 16%; possibilitando que espécies dos géneros Aspergillus e Peni-
cillium infectem as sementes e/ou grdos rapidamente.

Assim, alimentos e racdes que contenham esses tipos de graos
podem apresentar riscos aos consumidores, sejam pessoas ou ani-
mais domésticos.

A literatura especializada nao menciona soja e farelo de soja. Mas,
isso ndao quer dizer que ndo possa ocorrer infeccao e producao de
OTA nestes produtos.

Os fungos produtores de OTA estao distribuidos no meio ambien-
te sendo encontrados em todas as partes do mundo. A ocorréncia
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da toxina tem sido observada em varios paises da
Europa, EUA e Canadd em niveis variando de 5 a
27.570 ppb.

Fungos Produtores

A OTA é produzida por Aspergillus ochraceus,
Aspergillus alutaceus, Aspergillus alliaceuse, prin-
cipalmente, em climas quentes e por Penicillium
viridicatum e Penicillium verrucosum em climas
temperados.

Sdo produzidas 3 toxinas Ocratoxina A, B e C.
A Ocratoxina A, é a mais téxica, mais prevalente e
tem se mostrado uma potente neurotoxina para
muitas espécies animais.

Estes fungos saprofiticos produzem a OTA em
condicOes de alta umidade e temperatura (25°C).
O controle do TU e temperatura destes produtos
durante a secagem e o armazenamento é a forma
mais adequada de impedir o desenvolvimento fun-
gico e a producao de OTA.

Produtos de Maior Risco de Contaminacao

Neste artigo, daremos énfase ao processo de
producao de OTA em cafés devido a sua impor-
tdncia econdmica e nas alternativas para reduzir
0s riscos de contaminacao na pods-colheita para o
consumidor interno e externo.

A forma tradicional como os graos de café sao
colhidos e secos deixa a massa dos graos em situ-
acao de alto risco para que ocorra a colonizacao,
infeccao fungica e producao das toxinas de Asper-
gillus ochraceus, Penicillium viridicatum e P. verru-
cosum. Esses fungos requerem um teor de umida-
de na faixa de 18-22%, temperatura otima de 12-24
°C e tempo de desenvolvimento de 7 a 14 dias. A
secagem de café em terreiros € um processo lento
e deixa a massa de graos de café sujeito a uma sé-
rie de problemas.

Na Figura 1sao apresentados os estagios de ma-
turidade do grao de café e seu conteudo de agua.

A Figura 2 mostra café danificado por fungos,
embolorado, mofado. Essa contaminacao depen-
de das condi¢cbes ambientais, da colheita do grao,
operacionais e do armazenamento.

Medidas para a Reducao da Contaminagao de
Café por OTA:

- Prdticas Culturais: A intera-

c¢ao da planta com os fun-

gos toxicogénicos é algo Verde Cana
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Figura 2 - Café mofado e contaminado com OTA.

- adh
dos naturalmente com os esporos dos fungos
produtores da OTA. Chuvas durante a colheita
aumentam os problemas de contaminacgao.
Graos caidos no chao deveriam ser ensacados
em separado e secos 0 mais rapido possivel.

- Secagem - A Fase Mais Critica: A transicao de
café Umido (65-60%) para café totalmente seco
(12,5-12,0%) é demorada e o grao fica exposto,
favorecendo a infeccao e o crescimento dos
fungos e a producgao das toxinas, uma vez que
os niveis médios de umidade no grdao de café
na faixa aproximada de 18-24% favorecem mui-
to o desenvolvimento fungico. Na secagem
em terreiro a massa de graos de café espalha-
da depende da intensidade da radiagao solar
e fica sujeita as condigdes climaticas: chuvas
repentinas, orvalho e o tempo encoberto que
reduz a radiacao, tornando a secagem no ter-
reiro demorada e desuniforme. Mais os riscos
de contaminacdes por sujidades leves e pe-
sadas. Quanto mais demorado for a secagem
natural (ao sol) maior serd a proliferacdo de
fungos e riscos de contaminagdes por toxinas.
Diferentes graos de café terao diferentes teo-
res de umidade, e os graos mais Umidos sus-
tentardo a infecgdo e a producdo de milhdes
de esporos que irdo colonizar e infectar outros
graos. Esse periodo de tempo, em dias ou se-
manas, desde a colheita até que a massa de
graos de café esteja uniformemente seca nos
obriga a sugerir, obrigatoriamente, a adogao
de tecnologias de secagem artificial de café
umido. A secagem rapida, bem conduzida e o
resfriamento do café representam ganhos ex-

Figura 1- O gréo de café - estdgios de maturidade e contetddo de dgua (%). Foto: Eng. Edio Paul
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muito dificil de evitar, pois r
os fungos produtores de
OTA ocorrem no solo ao re-
dor das raizes do cafeeiro.
Os esporos contaminam as
flores e os graos.

- Forma de Colheita: Durante
a colheita os graos catados
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pressivos de qualidade e de valor devido a sua
pontuagdao mais alta, normalmente acima de
80 pontos. A perda de poucos pontos devido a
qualidade definida pela bebida, significa uma
reducao significativa no preco a ser recebido
por saca.

- Armazenamento: O “grao de café verde”
pode ficar armazenado por semanas ou me-
ses desde que seu TU% esteja abaixo do valor
maximo considerado critico que € 12-12,5%. As
condi¢cOes inadequadas de armazenamento
permitem o aumento da umidade na massa
de graos deixando a mesma muito vulneravel
ao crescimento fungico, pois 0s esporos estao
sempre presentes, apenas aguardando con-
dicbes de umidade para se desenvolverem.
Sugere-se armazenar café natural (sem bene-
ficiamento) a temperaturas mais baixas ao re-
dor de 13-15°C. Uma forma bastante eficiente
de controlar as condi¢cdes que irdo inibir o de-
senvolvimento de fungos na massa de graos
de café, é o resfriamento do produto a granel
em silos pequenos ou médios, ou 0 armazena-
mento em big-bags em armazéns climatiza-
dos.

Tolerancias

A Tabela 1 apresenta tolerancias para diferentes
tipos de grao de café.

A agéncia americana FDA (Food and Drug Ad-
ministration) estabelece niveis entre 10-12 ppb para
produtos e subprodutos destinadas ao consumo
humano e animal devido ao alto potencial de pro-
blemas de salde e econdmicos. Algumas Agéncias
Internacionais tém estabelecido limites regulato-
rios entre 5-50 ppb.

A Unido Europeia enquadra a Ocratoxina A,
como de Alto Risco, e € enquadrada em regulacao
especifica. Para café estabelece limites de 5- 10
ppb.

Paises produtores de café precisam adaptar-se
as regulacdes especificas e adotar medidas pre-
ventivas visando melhorar principalmente o siste-
ma de secagem e armazenagem de café.

A OTA pode ser encontrada associada a outras
toxinas produzidas por espécies de Aspergillus, Pe-
nicillium e Fusarium, apresentado um efeito sinér-
gico.

Sintomas de Intoxicacao

Esta toxina é primeiramente nefrotdxica, mas
também hepatotdxica. As pes-
S0as, 0S SUinos e as aves sao as
espécies mais suscetiveis, e o or-
gao mais afetado € o rim seguido
do figado. O efeito “carry-over”
da Ocratoxina A é preocupante,
i.6., a toxina pode ser transferida
para o sangue, leite, figado, rins,

Café cru
Café torrado/moido

Café instantaneo
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carnes e produtos e subprodutos industrializados
derivados de frango e suinos.

A exposicao humana ocorre de maneira in-
direta, pela ingestdo de carnes e/ou derivados de
origem animal e/ou diretamente pela ingest&o de
alimentos de origem vegetal contaminados.

- Suspeita-se que provoca cancer do trato uri-
nario e dos rins;
Europeus tém OTA em seu sangue pelo con-
sumo de pao integral e especialmente de pro-
dutos feitos a base de carnes, 6rgaos e sangue
de suinos.
Provoca doenca tipica nos rins comum na Ro-
ménia, Bulgaria e ex- loguslavia.
Pode ser encontrada na cerveja devido ao seu
efeito “carry over”. A qualidade da cevada e do
malte é importante para evitar sua presenca
no produto final.

Concluindo, a intoxicagdo de humanos e ani-
mais domésticos por OTA causa uma série de trans-
tornos a saude, podendo levar a 6bito em funcao
da dosagem e outras complicagdes. Assim sendo,
a melhor medida é evitar que a contaminagao do
produto ocorra ja no inicio do processo de colhei-
ta e secagem, uma vez que o excesso de umidade,
temperaturas altas e o tempo de secagem favore-
cem o desenvolvimento de fungos e consequente-
mente a producdo desta toxina. Para o café, que é
um produto de consumo elevado e de grande valor
na exportacao, dispde-se da tecnologia para a se-
cagem artificial e o armazenamento climatizado.

Tabela 1 - Limites regulatdrios mdximos de Ocratoxina A (OTA) em cafés.
CAFES

Nivel Maximo em ppb
5
5
10

Fonte: Adaptado por Lazzari, 2020.



