AVALIAGAO DOS EFEITOS DAS MICOTOXINAS NA SAUDE
HUMANA: UMA REVISAO DE LITERATURA

SANTOS, K. Y. da C. dos?; VILELA, V. L. D.2

Palavras-chave: Micotoxinas. Saude Humana. Fungo Alimentar.

INTRODUCAO

Os fungos, componentes do Reino Fungi, desempenham papéis essenciais na
decomposicdo de matéria organica, bem como na produgdo de alimentos e
medicamentos. Divididos em fungos né&o toxicos, utilizados na alimentagao, e fungos
toéxicos, estes ultimos responsaveis pela produ¢cdo de micotoxinas, substancias
prejudiciais a saude humana (Prado, 2017).

Micotoxinas sdo metabdlitos secundarios toxicos produzidos por certas
espécies de fungos e estao presentes em diversos alimentos e materiais de consumo
humano. A contaminagdo por micotoxinas pode ocorrer pela ingestdo direta de
alimentos contaminados ou indiretamente, quando animais consomem racao
contaminada e s&o posteriormente consumidos pelos seres humanos (Ribeiro et al.,
2023).

O problema de pesquisa abordado neste estudo é identificar quais sao os
impactos das micotoxinas na saude humana e como esses efeitos podem ser
mitigados ou prevenidos, tendo como obijetivo identificar e investigar as micotoxinas e
seus efeitos, assim como estratégias de preveng¢ao dos impactos na saude humana.

Em consonancia com a experiéncia pessoal da pesquisadora na matéria de
Microbiologia, a relevancia desse estudo consiste na necessidade de compreender os
efeitos das micotoxinas e desenvolver estratégias eficazes de detecgao e prevencgao,
fundamentais para proteger a saude e o bem-estar da populagdo. Essa area de
pesquisa oferece um ambiente multidisciplinar que permite a colaboracdo entre

diversas areas do conhecimento, e contribui para a formacéo de profissionais
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altamente qualificados e conscientes dos desafios relacionados a segurancga alimentar
€ a saude publica, colaborando significativamente para o desenvolvimento de novas

tecnologias e métodos de detecgao de micotoxinas.

OBJETIVO
Identificar e investigar as micotoxinas e seus efeitos, assim como estratégias

de prevencao dos impactos na saude humana.

METODO

A metodologia adotada nesta pesquisa € uma reviséo sistematica da literatura.
Foram selecionadas as seguintes bases de dados eletrénicos: PubMed, Web of
Science e Scientific Electronic Library Online (SciELO). Utilizando os Descritores em
Ciéncias da Saude (DeCS) e Medical Subject Headings (MeSH), foi definido palavras-
chave e termos para a busca, como ‘Micotoxinas’, ‘Saude Humana’ e ‘Fungo
Alimentar’.

Os critérios de inclusdo para esta pesquisa abrangem estudos publicados entre
2016 e 2023, enquanto os critérios de exclusdo englobam os estudos publicados fora
desse periodo, artigos indisponiveis em texto completo e aqueles que nao tratam
diretamente das micotoxinas. Ao todo, foram selecionados 8 artigos, 1 dissertacao e

2 teses conforme os critérios de inclusdo e exclusao estabelecidos.

DESENVOLVIMENTO

As micotoxinas sao substancias produzidas por fungos como subprodutos de
seu metabolismo secundario. Elas contaminam varios alimentos usados na dieta dos
animais e sao resistentes a condicbes ambientais extremas, podendo permanecer nos
alimentos por periodos prolongados mesmo apds a remog¢ao dos fungos que as
produziram (Neeff, 2016). De acordo com Souza e Ribeiro (2022, p.3), o
desenvolvimento das micotoxinas nos alimentos relaciona-se com a atividade da agua,
composi¢cao da matriz alimentar, temperatura, pH, umidade relativa do ar, danos
fisicos do alimento e a presencga de esporos fungicos.

As principais micotoxinas sao: aflatoxinas (AF), fumonisinas (FUM),
ocratoxinas (OTA), patulinas (PAT), tricotecenos (TCT) e as zearalenonas (ZEA). As
aflatoxinas sédo produzidas principalmente por fungos do género Aspergillus, como

Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, sdo encontradas em gréos e cereais como



nozes, milho, trigo, arroz, soja, amendoim, castanhas, especiarias, frutas secas e
produtos lacteos. Essa micotoxina possui muitas consequéncias a longo prazo,
ocasionando diversas doengas, como cirrose, lesdo hepatica crénica, carcinoma
hepatocelular primario (Ribeiro et al., 2023).

As fumonisinas séo produzidas pelos fungos Fusarium verticillioides, Fusarium
nygamai e Fusarium proliferatum (Neeff, 2016). Embora algumas pesquisas
mencionarem uma leve contaminagdo do arroz por fumonisinas, o milho e seus
derivados sio considerados o principal alimento associado a presenga dessas toxinas
(Prado, 2017). Essa toxina pode ser letal para certos animais, como os cavalos,
causando uma condi¢do conhecida como leucoencefalomalacia. Em humanos, ha
evidéncias que sugerem uma possivel ligacdo com o cancer de eséfago (Rodrigues,
2022).

As ocratoxinas sdo produzidas por fungos do género Aspergillus spp. e
Penicillium spp. A contaminagdao de alimentos por essa micotoxina € um problema
global por se encontrar em diversos alimentos, especialmente em cereais (trigo, aveia,
arroz, cevada, milho), café, uvas-passas, vinho, suco de uva, feijao, cacau,
especiarias e alcaguz, utilizado como planta medicinal (Rodrigues, 2022; Prado, 2017).
Além de ser altamente tdxica, possui efeitos teratogénicos, embriotoxicos, genotoéxicos,
imunossupressores, carcinogénicos, hepatotdxicos e nefrotdéxicos (Prado, 2017).

As patulinas sdo micotoxinas produzidas principalmente pelos fungos
Penicillium claviforme, Penicillium expansum e Penicillium patulum (Arruda; Beretta,
2022). Sao encontradas em magas podres e seus derivados e em outras frutas e graos
mofados (Rodrigues, 2022). Elas possuem efeitos teratogénicos, genotodxicos e
imunotéxicos e complementando seus efeitos, Rodrigues (2022) menciona que o0s
sintomas sao danosos ao figado, baco, rins, além de exercer toxicidade ao sistema
imunoldgico dos animais, enquanto em humanos, ocorrem altera¢des gastrointestinais,
nauseas e vOmitos, e, embora sejam consideradas toxinas genotdxicas, sua agao
carcinogénica ainda nao foi comprovada.

Os tricotecenos sao produzidos pelos fungos Fusarium, Trichoderma,
Myrothecium, Stachybotrys, Cylindrocarpon (Pinheiro, 2020). O desoxinivalenol
(DON), um dos principais tipos dessa categoria, é frequentemente identificado em
graos como trigo, cevada, aveia, centeio e milho (Cinar; Onbasi, 2019). Os

tricotecenos sdo extremamente téxicos para seres humanos e animais, podendo



causar diversos efeitos teratogénicos, neurotoxigénicos, imunossupressores e, em
casos extremos, até a morte (Cinar; Onbasi, 2019; Prado, 2017).

As zearalenonas s&o produzidas pelos fungos Fusarium graminearum e
Fusarium culmorum, sendo encontradas principalmente em cereais, como milho, trigo,
cevada, arroz, soja, gergelim e nozes (Savi, 2020). Os problemas causados por essa
micotoxina em humanos e aanimais incluem infertilidade, desenvolvimento precoce
das mamas, prolapso vaginal, atrofia testicular, edema vulvar, niveis anormais de
progesterona e estradiol, aumento do utero, diminuicdo do peso fetal, aumento da
absorcao embrioletal, hiperestrogenismo e potencial efeito carcinogénico (Liew; Mohd-
Redzwan, 2018; Arruda; Beretta, 2022; Savi, 2020; Cinar; Onbasi, 2019).

CONSIDERAGOES FINAIS

A pesquisa nao se encontra concluida e possui previsao de término para 2025,
contudo, com os dados iniciais obtidos, foi possivel identificar o quéo preocupante é a
contaminagao por micotoxinas e quanto elas podem ser danosas a saude publica.
Portanto, é necessario aprimorar e efetivar os estudos para entender melhor seus
efeitos e os métodos de prevengado. E fundamental que as autoridades implementem
regulamentacgdes rigorosas, realizem o monitoramento dos niveis de contaminagao e
respeitem os limites seguros de exposig¢ao preconizados pela Resolugdo RDC 07/2011.
Além disso, é necessario colocar em pratica os métodos ja avaliados de
descontaminacgao, que podem reduzir os riscos a saude da populagao, bem como as

perdas econdémicas.
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