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Identificacdo de Aspergillus spp. toxigénico em arroz

Identification of toxigenic Aspergillus spp. in rice

[vina Catarina de Oliveira GUIMARAES', Adriana Régia Marques SOUZA?,
Vanda Maria de Oliveira CORNELIO?, Joelma PEREIRA**, Valéria Andrade VILLELA®

Resumo

A composi¢do quimica e o modo de cultivo do arroz o tornam susceptivel a contaminagao fuingica e, consequentemente, por micotoxinas.
Considerando-se o expressivo consumo de arroz e a possibilidade de ser potencial fonte de micotoxinas, especial aten¢do deve ser dispensada
quanto a qualidade do produto adquirido. Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar espécies do género Aspergillus quanto a
capacidade toxigénica, em diferentes subgrupos de arroz. As amostras constituiram-se de 31 marcas de arroz referentes aos subgrupos
branco polido (21) e parboilizado (10), mais comumente comercializadas na cidade de Lavras - MG. Ao contrario dos outros subgrupos,
a incidéncia de Aspergillus flavus e Aspergillus niger em amostras de arroz branco polido aumentou significativamente apds a desinfecgao.
Pdde-se observar que, 50% dos Aspergillus flavus e 50% dos Aspergillus niger encontrados, foram considerados toxigénicos para o subgrupo
branco polido. Na amostra de arroz parboilizado, 67% dos Aspergillus flavus eram potenciais produtores. O Aspergillus ochraceus nao se
revelou como toxigénico. Este estudo permitiu concluir que, apesar de trabalhos isolados, a presenga de fungos toxigénicos em arroz é
veridico, o que se torna relevante por se tratar de um cereal importante no cendrio mundial.
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Abstract

The chemical composition and its methods of cultivation, make rice plants susceptible to fungi and consequently to mycotoxins contamination.
Considering the expressive rice consumption and given the possibility that it maybe a potential source of mycotoxins, special attention
should be devoted to its quality. Thus, this study was carried out to evaluate the Aspergillus species as to its toxigenic capacities in different
rice subgroups. Thirty one and rice brands among the most popular brands sold in the city of Lavras - MG, were collected as samples,
(21) polished white and (10) parboiled, respectively. Unlike other subgroups, the incidence of Aspergillus flavus and Aspergillus niger in the
samples of polished white rice increased significantly after disinfecting. It was observed that 50% of the Aspergillus flavus and 50% of the
Aspergillus niger were considered toxigenic in the white and polished rice subgroup. In the sample of parboiled rice, 67% of the Aspergillus
flavus were potential producers. The Aspergillus ochraceus was not toxigenic. This study showed that the toxigenic fungi are present in rice,
and this fact is relevant due to the importance of this cereal worldwide.
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1 Introdugao

de micotoxinas dependem de um complexo conjunto de fatores.
Os principais sdo a suscetibilidade do substrato, a coloniza¢do
do fungo produtor, a temperatura e a umidade do substrato, a
umidade relativa do ar durante o armazenamento e a capacidade

A cultura do arroz é de fundamental importancia em todo o
mundo, sendo este cereal, alimento basico em inimeros paises.
Muitos patégenos podem estar associados as sementes e graos de
arroz, prejudicando a qualidade sanitaria das sementes que serao

utilizadas para o plantio e influenciando a qualidade nutricional
dos grios utilizados na alimentacdo humana.

Lazzari (1997) relata que, dentre os patégenos mais
comuns, destaca-se a contaminagdo fungica, responsavel por
perdas na produtividade, valor nutricional e danos a satude
publica. Muita importancia tem sido despendida aos fungos
filamentosos, cujo produto secundério ao seu metabolismo,
as micotoxinas, sdo responsaveis por efeitos deletérios a satde
humana. O desenvolvimento de fungos toxigénicos e a producédo

biolégica do fungo produzir micotoxinas (SCUSSEL, 2000).

Uma vez ingeridas, as micotoxinas causam diversos efeitos
deletérios a saude, induzindo diferentes sinais clinicos e lesdes
que sdo intimamente relacionados a cada micotoxina, dose
ingerida, periodo de incubagido e espécie animal envolvida
(DILKIN; MALLMANN, 2006).

APHA (2001) cita os géneros Aspergillus spp., Penicillium spp.
e Fusarium spp. como os mais frequentemente associados com
micotoxinas que ocorrem naturalmente em cereais, graos e
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sementes em niveis que tornam os alimentos impréprios para
0 consumo.

A presenca de fungos toxigénicos em alimentos nao
confirma a presenca de micotoxinas, mas sim a possibilidade
de contaminacéo. Por outro lado, a auséncia destes fungos nao
garante que o alimento esteja livre destes compostos, pois estas
toxinas persistem por um longo tempo, ap6s o fungo ter perdido
sua viabilidade (YOSHISAWA, 2001).

Considerando-se a elevada frequéncia de consumo de
arroz e este ser fonte potencial de micotoxinas, especial aten¢ao
deve ser dispensada quanto a qualidade do produto adquirido.
Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar espécies
do género Aspergillus quanto a capacidade toxigénica, em
diferentes subgrupos de arroz.

2 Material e métodos

As amostras constituiram-se de 31 marcas de arroz
referentes aos subgrupos branco polido (21) e parboilizado (10),
mais comumente comercializadas na cidade de Lavras - MG.
As andlises foram conduzidas no Laboratério de Patologia
de Sementes da UFLA e no Laboratério da EPAMIG/CTSM/
UFLA, em novembro de 2006. Para identificar as espécies
de Aspergillus spp., seguiu-se metodologia descrita por
Samson et al. (1995), analisando-se 400 graos de arroz por
amostra, sendo, 200 sem desinfestacdo e 200 com desinfestacéo.
A desinfeccdo das amostras foi feita, utilizando-se solu¢do de
alcool 70% e hipoclorito de s6dio a 1,0%, com sua imersao por
um minuto e trinta segundos em cada solucao e lavadas em
agua destilada autoclavada por trés vezes. Posteriormente, os
graos de arroz foram semeados em placas de Petri, de 15 cm de
didmetro, contendo 3 papéis de filtro previamente esterilizados,
umedecidos em agua destilada esterilizada e acrescidos de
5 mL de Agar Agua 0,5% por placa. Apds o plaqueamento, as
amostras foram levadas para a Camara de Incubagio 20 °C com
fotoperiodo 12:12 por sete dias. Apds esse periodo, procedeu-se
aidentificacdo dos microrganismos presentes nas amostras com
o auxilio de microscépio estereoscdpico. Para a determinagao
das espécies potenciais produtoras de micotoxinas, utilizou-se a
metodologia descrita por Lin e Dianese (1976), inoculando-se os
isolados de Aspergillus flavus, Aspergillus ochraceus e Aspergillus
niger, em Meio de Coco CAM (Cocunut-Agar-Medium), para
posterior leitura no cromatovisor a 366 nm.

3 Resultados e discussao

Observa-se na Tabela 1 que a incidéncia de Aspergillus flavus
e Aspergillus niger em amostras de arroz branco polido aumentou
significativamente apds a desinfec¢do. Este fato pode ser
associado a presenca de trincas neste subgrupo, o que facilitou
a penetracdo do fungo no interior do grdo. A Organizagdo
das Nagoes Unidas para a Agricultura e a Alimentagao (FAO,
2006) relata que o grao danificado tem mais tendéncia para
invasdo de fungos e, consequentemente, para contaminagio
de micotoxinas.

Nas amostras de arroz parboilizado (Tabela 2), constata-
se diferencga significativa antes e apos a desinfec¢do, com
diminui¢do da contaminagdo por Aspergillus spp. apds a
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Tabela 1. Incidéncia de Aspergillus spp. em amostras de arroz do

subgrupo branco polido, com desinfec¢ao e sem desinfecgao.

Fungos Sem Com
desinfec¢do desinfec¢do
Aspergillus flavus Média 37,38 42,81
Variancia 2122,35 1226,46
Aspergillus niger Média 16,24 50,62
Variancia 142,29 9763,35
Aspergillus ochraceus  Média 1,90 0,09
Varidncia 12,99 0,09

Distribuigao  de Student a 5% de probabilidade.

Tabela 2. Incidéncia de Aspergillus spp. em amostras de arroz do
subgrupo parboilizado, com desinfec¢do e sem desinfeccao.

Fungos Sem Com
desinfec¢do desinfec¢do

Aspergillus flavus Média 46,90 0,70
Variancia 1199,44 1,12

Aspergillus niger Média 1,90 0,20
Variancia 3,87 0,17

Aspergillus ochraceus  Média 0,40 0,00
Variancia 0,26 0,00

Distribuigao de t Student a 5% de probabilidade

sanitizagdo. A legislagdo brasileira define a parboilizacdo como
sendo o processo hidrotérmico, no qual o arroz em casca é
imerso em agua potavel com temperatura acima de 58 °C,
seguido de uma gelatinizagdo parcial ou total do amido e
secagem (BRASIL, 1988). Segundo Nitzke (2004), as condi¢des
de temperatura, o tempo e a umidade deste processo garantem
a estabilidade enzimadtica e a pasteuriza¢do sanitdria. Assim
sendo, o arroz parboilizado tende a sair do processamento no
engenho com menor carga microbioldgica.

O arroz, além de ser um alimento presente praticamente
todos os dias na alimenta¢do do brasileiro, contribui como
ingrediente em varios produtos alimenticios — como cereais
matinais, farinhas, bebidas, amido de arroz e alimentos infantis ,
e estd aliado a alimentagdo em hospitais, creches, escolas entre
outras. Pela grande participagdo do arroz na alimentagéo
brasileira, a presenca de micotoxinas, se houver, pode causar
sérios problemas a satde.

Em condic¢des apropriadas, de acordo com dados da
Organizagdo das Nagoes Unidas para a Agricultura e a
Alimentagao (FAO, 2006), Aspergillus spp. cresce no amendoim,
milho e em outros grdos, podendo produzir aflatoxinas,
compostos identificados pela Agéncia Internacional de Pesquisa
de Cancer como poderoso carcinogénico.

Mais de 20 espécies de Aspergillus produzem micotoxinas,
sendo as mais comuns as da divisdo flavi, que incluem trés espécies:
A. flavus, A. parasiticus, A. nomius (SALEEMULLAH etal., 2006).
Em estudo realizado por Nunes et al. (2003), verificou-se a
ocorréncia de micotoxinas em 56 amostras de arroz para o
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consumo humano, entre os géneros mais frequentes destaca-se
o Aspergillus.

Na identificagao de potencial toxigénico de Aspergillus spp,
pode-se observar que 50% dos Aspergillus flavus e 50% dos
Aspergillus niger encontrados, foram considerados toxigénicos
para o subgrupo branco polido. Na amostra de arroz
parboilizado, estes fungos de caréter toxigénico também foram
expressivos, com destaque para o Aspergillus flavus (67%). O
Aspergillus ochraceus nao se revelou como toxigénico.

O Aspergillus niger é uma das poucas espécies de fungos
que receberam o status de GRAS (Generally Regarded As Safe)
conferido pela Food and Drug Administration (FDA) devido
a sua baixa toxicidade, sendo que alguns isolados desse
fungo produzem ocratoxina apenas em baixas quantidades
(VARGA et al., 1996).

4 Conclusoes

Este estudo permitiu concluir que, apesar de trabalhos
isolados, a presenca de fungos toxigénicos em arroz é veridica,
0 que se torna relevante por se tratar de um cereal importante
no cenario mundial e que técnicas para detecgio e eliminagdo
das micotoxinas devem ser implementadas para a redugdo desse
ndimero e maior seguranga dos consumidores.
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