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RESUMO

As aflatoxinas sdo micotoxinas produzidas por trés espécies de fungo do género Aspergillus sp: A. flavus, A. parasiticus e A.
nomius que podem contaminar alimentos de consumo humano e animal. Essa micotoxina pode ser ingerida por meio de
cereais, amendoim e derivados, e por meio da carne e derivados de animais que se alimentaram de racGes elaboradas com
gréos contaminados. Essas micotoxinas séo de grande importancia para a agricultura, pois podem contaminar os alimentos no
campo, antes e apoés a colheita e durante o transporte e armazenamento do produto. A ingestdo de niveis acumulativos de
aflatoxina pode levar ao desenvolvimento de cancer hepatico. Os métodos utilizados para detecgdo de aflatoxinas séo:
cromatografia em camada delgada, cromatografia em camada liquida de alta eficiéncia e imunoensaios, como os testes ELISA,
biossensores e imunoensaio de injecdo sequencial. Este trabalho tem como finalidade fornecer informacdes sobre as
aflatoxinas em alimentos, as metodologias de deteccé@o e medidas de controle e prevencgéo.
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THE IMPORTANCE OF DETECTING AND CONTROLING AFLATOXINS IN FOOD

ABSTRACT

Aflatoxins are micotoxins produced by three species of fungi belonging to Aspergillus sp: A. flavus, A. parasiticus and A.
nomius which can contaminate food aimed at human and animal consumption. That sort of micotoxin can be ingested through
cereals, peanuts and derived products, among others, as well as through meat and products derived from animals, which were
fed with chows or commercial feeding elaborated with polluted grains. Those micotoxins are of special importance for agriculture
because they can contaminate the food still in the fields, that is, before and after the crop, during the transportation and in the
storage of the products. The ingestion of cumulative levels of aflatoxin can lead to the development of hepatic cancer. The
methods recently used for detecting aflatoxins are: Thin Layer Chromatography, High Efficiency Liquid Layer Chromatography
and Immunological Tests, such as ELISA Tests, Biosensors and Immunological Sequential Injection Analysis. The purpose of
the present investigation is to supply information on aflatoxins in food, regarding the detecting methodologies, the control and
the preventive measures.

Key wor ds: Aflatoxins, Aspergillus sp, micotoxins, food production.

INTRODU(;AO causam contaminacdo em alimentos (1,2). As
micotoxinas podem estar contidas no interior

dos seus esporos, micélios ou entdo serem

As  aflatoxinas  s&o metabolitos liberadas no alimento contaminado por estes
secundarios altamente téxicos de fungos microrganismos (3). Nem todas as estirpes de
filamentosos que podem ser produzidas por A. flavus sdo produtoras de toxinas (4). A
trés espécies de fungo do género Aspergillus contaminagdo por aflatoxina pode ocorrer no

sp: A. flavus, A. parasiticus e A. nomius, que
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campo, antes e apés a colheita, e durante o
transporte e armazenamento do produto (5,6).

Os principais produtos alimenticios
susceptiveis ao desenvolvimento desse fungo
incluem amendoim (cru, torrado, creme, em
doce e confeitado), milho (pipoca, canjica e
graos), trigo, arroz, castanha do Para, nozes,
aveld, castanha de caju, améndoas, frutas
secas, temperos, semente de algodao,
mandioca, 6leos vegetais, cacau, entre outros
que, normalmente, sdo utilizados na
composi¢do de alimentos e racgdes (5,7).
Assim, animais também estdo sujeitos a
contaminac¢do por aflatoxinas, e quando se
consome a carne ou o leite desses animais, a
contamina¢do humana também pode ocorrer

(6).

Dentre as técnicas utilizadas para
verificar a presenca de aflatoxina em
alimentos estao as fisico-quimicas
cromatograficas e instrumentais. As técnicas
biolégicas incluem o0s bioensaios e
imunoensaios (8).

A partir destas consideracdes a
presente revisdo tem a finalidade de fornecer
informacdes sobre as aflatoxinas em alimentos
e suas metodologias de detec¢do e técnicas
de prevencdo, sendo assim realizada uma
reviséo da literatura cientifica.

ABORDAGEM GERAL |

As aflatoxinas sdo  micotoxinas
conhecidas por serem compostos
mutagénicos, carcinogénicos e teratogénicos.
A exposicao por ingestao de aflatoxinas pode
levar ao desenvolvimento de sérias condi¢des
clinicas que variam consideravelmente
dependendo da espécie animal, dose, estado
nutricional, idade e género (1).

As aflatoxinas foram descobertas em
1960 quando ocorreu, na Inglaterra, um surto
de uma doenca denominada Doenca "X" dos
perus, matando cerca de 100.000 animais,
causada por um componente da racdo, o
farelo de amendoim, que estava fortemente
mofado por A. flavus, proveniente do Brasil e
da Africa (9,10).

O Brasil, devido a prevaléncia de clima
tropical, apresenta condi¢cbes ideais para o
desenvolvimento desses fungos. O Aspergillus
sp. se desenvolve em temperatura que varia
de 25 a 30 °C, mas tolera temperaturas na

faixa de 12 a 45 °C, e umidade relativa entre
83 a 85% (11,12). Além disso, observa-se
ainda no pais, a utlizacdo de praticas
agricolas inadequadas de plantio, colheita,
secagem, transporte e armazenamento de
cereais e graos, originando produtos trincados
e quebrados que favorecem a entrada e a
contaminagéo de fungos toxigénicos (6,13,14).

Sado conhecidos atualmente 18
compostos similares  designados como
aflatoxina, porém os principais tipos de
interesse médico-sanitario sdo identificados
como B1 (AFB1), B2, G1 e G2. Destas, as que
apresentam maior toxicidade sdo a AFB1 e a
AFG1 (13). O A. flavus produz apenas
aflatoxinas do grupo B, enquanto as espécies
A. parasiticus e A. nomius produzem aflatoxina
dos grupos B e G (1).

As aflatoxinas pertencem a classe de
compostos guimicamente denominados
furanocumarinas, ou seja, todas possuem um
ndcleo cumarina associado ao furano e a
lactona. As aflatoxinas do grupo B possuem
um anel ciclopentona e as do grupo G, lactona
insaturada, enquanto as do grupo M s&o
derivadas hidroxilados de B1 e B2 (7). Essas
micotoxinas sado substancias lipofilicas que
possuem baixo peso molecular (15).

Apbés a ingestdo a aflatoxina Bl é
biotransformada por enzimas, dando origem a
um produto reativo, o 8-9-epéxido, que pode
se ligar tanto ao DNA quanto a albumina
sérica formado adutos de aflatoxina-N7-
guanina e aflatoxina-N7-lisina,
respectivamente. As ligagbes covalentes dos
adutos no DNA séo consideradas um passo
critico na hepatocarcinogénese das aflatoxinas
(1). Estima-se que 35% dos casos de cancer
humano estejam diretamente relacionados
com a dieta e com a presenca de aflatoxinas
em alimentos (5). Na tabela 1, pode ser
visualizada a relacdo entre a concentragdo de
aflatoxina e a incidéncia de cancer em figados
de ratos. Pode ser observado que a
concentracdo maxima estudada de 5,0 mg.kg-
1 de aflatoxina, resultou em tumores no figado
de 14 dos 15 ratos. A concentragdo minima de
0,005 mg.kg-1 de aflatoxina ndo afetou
nenhum dos 10 ratos em estudo.
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Tabela 1 —Relac&o entre a concentracéo de aflatoxina e a incidéncia
de cancer em figados de ratos.

Aflatoxina Incidéncia de

1 Duragao tumores no
(mg.kg™) figado
5,0 370 14/15
3,5 340 11/15
3,5 335 7/10
1,0 294 5/9
1,0 323 8/15
0,2 360 2/10
0,2 361 1/10
0,005 384 0/10

pasta de amendoim, no milho em gréo, na
farinha ou sémola de milho para consumo
humano (30). Na Europa o limite maximo da
presenca de aflatoxinas em alimentos,
estabelecido em legislagcdo, é de 4 mg.kg-1
(32).

Tabela 2 —Limites maximos admissiveis de concentracéo de
aflatoxinas

Fonte: ARAUJO (2001).

Outra forma da aflatoxina é a M1l
(AFM1), um produto de biotransformacao
hidroxilado, encontrado no leite de animais e
mulheres lactantes que consumiram produtos
contaminados com aflatoxina B1,
apresentando também atividade carcinogénica
(2 a 10%) e mutagénica (6,21,22).
Aproximadamente de 0,3 a 6,2% de AFB1
consumido no alimento ou racdo animal é
transformado em AFM1 e pode ser encontrada
de 12 a 24 horas depois da primeira ingestao
(23,24). No Brasil, a tolerancia para AFM1 em
leite e derivados foi fixada em 0,5 pg.L-1 (25).

Aflatoxinas em Alimentos

A contaminacdo de alimentos por
fungos significa perdas econdmicas e risco a
saude do consumidor (26). Os alimentos
armazenados representam um Otimo meio
para a proliferacdo desses microrganismos,
principalmente quando os principios basicos
de secagem adequada e armazenamento
correto sdo desconhecidos ou desprezados
(27). As perdas causadas por micotoxinas,
segundo estimativa da FAO (Food and
Agriculture Organization), sdo mundiais e
situam-se ao redor de 25% dos gréos
produzidos (28). Na avicultura industrial,
racbes contaminadas mesmo com doses
inferiores a 75 ppb de aflatoxina provocam
reducdes de até 10% no peso das aves (29).

No Brasil, os limites de tolerancia de
aflatoxinas em alimentos foram
regulamentados pela resolucdo n.° 274 da
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria) de 15 de outubro de 2002, e podem
ser observados na tabela 2. Esse regulamento
estabelece os limites maximos admissiveis no
leite fluido, no leite em pod, no amendoim, na

Alimento Aflatoxina Limites

1. Leite: M1 M¢ -1
1.1, Leite fluido; 0.5 “g'll‘ N
1.2. Leite em po. 5,0 Hg-kg
2. Milho: Bi+ B>
2.1. Milho em gréo (inteiro, + L

partido, amassado, moido); 20,0 pg.kg
2.2, Farinhas ou sémolas de ~~ C1 + G2

milho.
3. Amendoim B, + B,
3.1. Amendoim (com casca), +

(descascado, cru ou

tostado); G+ G 20,0 pg.kg™

3.2. Pasta de amendoim
(pasta de amendoim ou
manteiga de amendoim).

Fonte: BRASIL (2002).

Para Stamford et al. (32) nenhum nivel
de micotoxina é considerado seguro, pois a
quantificacdo de aflatoxina abaixo de 20
pg.kg-1, limite maximo permitido pela
legislacéo (30), pode provocar a ilusédo de
seguranca de produtos avicolas. Como
dificilmente a micotoxina encontra-se sozinha
no alimento, qualquer falha em demonstra-la
pode representar falso senso de seguranga.

Para alimentos destinados ao consumo
animal, o limite maximo permitido é 50 ng.g-1
(ppb) para a soma das aflatoxinas B1, B2, G1
e G2 (Portaria MA/SNAD/SFA n. 07 de
09/11/88) (33).

No campo, o amendoim esta sujeito a
contaminagdo por A. flavus sem causar danos
visiveis a planta e a auséncia de sinais visiveis
de crescimento de fungos, ndo sendo
indicativo de que ndo esteja contaminado com
a toxina. Visando diminuir a contaminacédo de
sementes de amendoins pelo fungo
Aspergillus sp, pesquisadores da Universidade
Nacional de Cérdoba, Argentina, estudaram a
resisténcia de seis gendtipos de amendoins
desenvolvidos pelo Instituto Nacional de
Tecnologia Agropecuaria — INTA, Manfredi
Experimental Station, em Cdrdoba na
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Argentina, e constataram que podem ser
desenvolvidos genétipos de amendoim com
uma moderada resisténcia a contaminac¢do por
Aspergillus sp. (34).

Correa et al. (2002) citados por Caldas,
Silva e Oliveira (5) encontraram 56% das 600
amostras de milho provenientes do Parana,
Goias e Mato Grosso do Sul, da Argentina e
do Paraguai contaminadas com aflatoxinas.
Alta incidéncia de contaminacdo também foi
encontrada no estudo desses autores, onde foi
pesquisado a presenca da micotoxina em 60
amostras de amendoim e derivados, castanha-
do-para, milho pipoca e milho em grao,
correspondendo a 26,4% das 227 amostras
analisadas. Milho em grdo teve maior
incidéncia de contaminacgdo, correspondendo
a 60% das amostras, seguido de pagoca e
doces de amendoim (51,2%), amendoim cru
(49,1%), amendoim torrado e confeitado
(40%), castanha-do-para (33,3%) e milho de
pipoca (13,6%). Como a maior parte da
producdo de milho em grédo no Pais é
destinada a producao de ra¢éo, principalmente
para aves, é limitada a importancia direta
dessa contaminacdo para a saude humana

(5).

Estudo realizado em trés municipios do
estado do Parand (Andira, Apucarana e
Sarandi), realizado por Farias et al. (35), teve
uma porcentagem de grdos de milho
contaminados poés-colheita com A. flavus de
64% e de A. parasiticus de 7%, e a partir de
109 isolados de A. flavus, evidenciou-se que
73 isolados sintetizaram aflatoxinas B1 e B2,
20 sintetizaram B1, sete sintetizaram B1 e G1,
trés sintetizaram B1, B2 e G1 e em seis ndo
foi detectada a sintese de aflatoxina.

Kawashima, Valente e Soares (36)
guantificaram a presenca de aflatoxinas em
produtos derivados do milho (canjica, fuba,
flocos, farinha e quirera), adquiridas no
comércio de Recife-PE, e obtiveram em 5
amostras desses produtos contaminados com
aflatoxina B1 com valores acima de 20,0

ug.kg-1.

No trabalho realizado por Dilkin et al.
(37) foram analisadas 187 amostras de arroz
para alimentagdo humana que resultou em
13,9% das amostras que apresentaram
positividade para aflatoxina, com média de
7,02 pg.kg-1, ou seja, dentro do permitido pela
legislagdo, mas obtiveram uma amostra com

nivel de 101,7 pg.kg-1, resultado este acima
do permitido pelos 6érgéos responsaveis.

A contaminacdo de racdes para
bovinos, suinos, perus, galinhas e patos e
outros animais e a possibilidade de
transmissao de residuos tdxicos para a carne,
o leite e os ovos, vem resultando num potente
risco a salde humana. O figado é o 6rgdo
mais suscetivel a aflatoxinas, concordando
com o fato de que elas sdo sabidamente
hepatocarcinogénicas (38).

No trabalho de Salle et al. (38) foi
qguantificado o nivel de aflatoxinas em figados
de frangos de corte de uma integracao avicola
do Rio Grande do Sul. As concentractes
encontradas variaram de 0,54 ppb a 2,41 ppb.
Quando se comparou o tempo de
armazenamento do alimento na granja com o0s
niveis de aflatoxinas encontrados nos figados,
constatou-se que aumentando o tempo de
estocagem do alimento, aumenta o nivel de
aflatoxinas nos figados.

Gongalez et al. (33) observou que vacas
alimentadas com farelo de algodao
contaminados com aflatoxinas acima de 50
ng.g-1, tiveram como conseqiiéncia a queda
da producdo de leite de 14 L.dia-1 para 11
L.dia-1 durante os seis meses em que foi
utilizado como complemento. Pesquisadores
do Peru verificaram a presenca de aflatoxina
M1 em 129 amostras de leite UHT de marcas
comerciais e detectaram a presenca em
58,1% das amostras (39).

E as pesquisas ndo se limitam apenas
em paises da América do Sul. Estudo
realizado por Labuda e Tancinova (40), na
Republica Eslovaquia com misturas de carnes
de aves, entre outros fungos, foi detectada a
presenca do Aspergillus (11 ssp.) em 69% das
amostras analisadas em quatro anos de
andlise (2001 a 2004), totalizando 100
amostras.

No Marrocos, Zenedine et al. (22)
pesquisaram a presenca aflatoxina M1 em 54
amostras de leite pasteurizado de cinco usinas
de beneficiamento e constataram a presenca
em 88,8% das amostras, com valores que
variaram de 0,001 a 0,117 pg.L-1. A legislagéo
deste pais permite 0 maximo de 0,05 pg.L-1.
Assim como a aflatoxina M1 pode estar
presente no leite, pode também estar em seus
derivados. Martins e Martins (41) pesquisaram
a presenca de aflatoxina M1 em 96 amostras
de iogurtes comercializados em Portugal e
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detectaram a presenca em 18,8% das
amostras analisadas.

Métodos de Deteccdo de Aflatoxinas

A partir da descoberta das aflatoxinas
foram realizadas extensivas investigacdes no
desenvolvimento de métodos analiticos para
detectar e determinar micotoxinas em
produtos agricolas e derivados, e fluidos
bioldgicos (11). Uma vez que a presencga do
fungo ndo implica necessariamente na
presenca de toxinas, as determinacdes
analiticas sdo necessarias para fiscalizagéo,
monitoramento e pesquisa. Existem varios
fatores que dificultam esse tipo de andlise
como, por exemplo, distribuicdo ndo uniforme
das micotoxinas nos lotes contaminados,
niveis de contaminagdo extremamente baixos,
extratos usualmente acompanhados de
interferentes necessitando de uma fase de
limpeza e a natureza variada das amostras, as
quais requerem diferentes procedimentos na
extracdo (1).

Na pratica, as aflatoxinas tém sido
detectadas por técnicas fisico-quimicas e
bioldgicas. Dentre as técnicas para verificar a
presenca de aflatoxina em alimentos estéo as
fisico-quimicas cromatograficas e
instrumentais. As técnicas biolégicas incluem
0s bioensaios e imunoensaios (8).

A cromatografia em camada delgada é
a técnica de referéncia para muitos
laboratorios brasileiros porque ndo necessita
de equipamentos onerosos e € confiavel. E
muito utilizado o sistema-solvente tolueno
acetato de etila-cloroférmio-acido formico —
70:50:50:20. A quantificagdo ¢é realizada
através da técnica visual sob luz ultravioleta
(UV) ou a densitometria. A cromatografia
liguida de alta eficiéncia de fase normal e fase
reversa tem sido usada com deteccdo por
absorcéo UV, fluorescéncia, espectrometria de
massas e amperométrica (1).

Existem atualmente no comércio varios
tipos de testes baseados em métodos
imunoquimicos tanto para deteccao qualitativa
quanto para quantitativa. Na década de 80 foi
desenvolvido, para a deteccdo de aflatoxinas,
0 ensaio imunoenzimatico ELISA (Enzyme-
Linked Immunosorbent Assay), logo
consagrado como rapido, altamente sensivel e
de custo reduzido. No que se refere as
micotoxinas é menos dispendioso do que
muitos testes tradicionais, além de altamente

seletivo para determinados tipos de toxinas.
Esse sistema de deteccdo de micotoxinas é
simples, dispensa equipamentos sofisticados,
podem ser realizados praticamente a qualquer
hora e lugar, contanto que a temperatura
ambiente esteja entre 18 e 25°C (42). O teste
ELISA detecta e amplifica a reagdo antigeno-
anticorpo pela ligacdo covalente entre enzima-
anticorpo ou enzima-analito, cuja presenga €
subseqiientemente determinada pela adicdo
de enzima no substrato. A quantidade de
substrato convertido a um dado tempo é
indicativo da concentracdo original do
composto a ser analisado (43).

Um  biossensor fluorométrico  de
imunoafinidade tem sido desenvolvido para
detectar e quantificar aflatoxinas. Os
imunosensores geralmente se referem a um
sistema que acopla um material imunoativo a
um transdutor para produzir um sinal elétrico
proporcional a quantidade de analito presente.
Ensaio imunoenzimatico colorimétrico de
injecdo sequencial utiliza a célula de jato de
fluxo com fase sdlida de polimetacrilato
adsorvidas com AFB1-albumina sérica bovina.
E uma técnica de imunoensaio competitivo
indireto com duplo anticorpo tdo sensivel
guanto o ELISA na detec¢do de AFBL1 (1).

Medidas Preventivas e de Controle

A prevencdo é a medida mais eficiente
de se controlar a contaminagdo. O
conhecimento dos fatores que favorecem a
producédo de aflatoxinas é Util para minimizar o
problema (7,44). As aflatoxinas séo
encontradas mundialmente, sendo as regides
de temperatura e umidade elevadas as
principais areas de ocorréncia (7).

A tarefa de detectar a presenca de
aflatoxinas em grdos € bastante dificil, uma
vez que a contaminagcdo € extremamente
heterogénea (45). Métodos de controle depois
gue a toxina ja foi produzida pelo fungo e sua
inativacdo é uma alternativa dispendiosa. No
entanto, na maioria das situacdes, a utilizagéo
de métodos fisicos ou quimicos ndo é
aplicavel para reducdo dos niveis de
micotoxinas em alimentos, seja pelo custo
elevado de seu emprego, ou por provocar
alteracbes sensoriais ou nutricionais nesses
alimentos (46). Portanto, a melhor medida
preventiva € evitar a contaminacdo pelo
Aspergillus sp.
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A literatura descreve inUmeros métodos
para a deteccdo de aflatoxinas em alimentos e
produtos agricolas, porém, nas indlstrias, a
aplicabilidade restringe-se aos que
possibilitam a avaliacdo rapida do material,
uma vez que a decisdo de aceite ou rejeicado
do lote de milho ou outro produto é
imprescindivel ja no recebimento da matéria-
prima (47).

A reducdo da atividade de agua é uma
das medidas preventivas que aumentara a
seguranca do produto e a inibicdo do
desenvolvimento dos fungos micotoxigénicos.
A remocdo de lotes contaminados, com
remocao de unidades danificadas, minimiza a
presenca de aflatoxina no produto final quando
destinado a industrializacéo (46,48).

A exposicdo dessas toxinas a luz
ultravioleta provoca sua degradacédo parcial. O
tratamento com luz ultravioleta em amendoim
contaminado ndo tem efeito, mas em leite
contendo aflatoxina M1, a destruicdo é quase
total. A adicdo de pequena quantidade de
agua oxigenada ao leite (0,05%) aumenta a
deficiéncia da destruicdo, e a combinagéo de
luz ultravioleta com riboflavina elimina grande
parte do principio ativo da aflatoxina M1 (7).

Em amendoim, a prevencdo da
contaminac¢@o com aflatoxina tem sido obtida
com uso de cultivares resistentes (49), com a
adocdo de algumas praticas que controlam a
colonizacdo de fungos com potencial
aflatoxigénico, tais como calagem (50),
secagem (51) e escolha do tipo de solo ou que
interferem na biossintese de aflatoxina, e com
procedimentos para a remo¢do dos graos
contaminados com base em cor e flutuagéo,
ou ainda utilizando peréxido de hidrogénio
(49).

Em condi¢Bes adequadas (tabela 3), o
tratamento com aménia em milho, amendoim
e sementes de algoddo contaminado elimina
eficientemente a aflatoxina. A exposi¢do
destes produtos a substancias alcalinas
redunda na abertura do anel lactona e
consequente formacdo de um sal. A adicional
perda de amébnia leva a formagdo de
cetoacido, que, pela descarboxilagcdo, resulta
na aflatoxina D1 (ndo tdxica) ou em sua
decomposicdo para benzofurano (7).

Tabela 3 —Procedimento de descontaminagdo com amdnia

Processo

Pressao/ Presséo/
Parametros temperatura temperatura

elevada ambiente
Nivel de amonia 0,2-2,0% 1,0-5,0%
Pressdo 35-50 psi Ambiente
Temperatura 80-120°C Ambiente
Duragéo 20 - 60 minutos 14 —21 dias
Umidade 12-16% 12-16%

Fonte: ARAUJO (2006).

Segundo Huges et al. (52) a utilizagéo
desse tratamento com amobnia para
desintoxicar alimentos contaminados para
aves, através da inativagao da aflatoxina, nao
surtiu efeito positivo, ou seja, as aves
continuaram perdendo peso, efeito nas aves
contaminadas (53). Em gréos utilizados para a
extracdo de 6leo comestivel, o produto final é
isento de aflatoxinas, as quais sdo removidas
durante o processo de refino do 6leo bruto
com base (NaOH) (15).

COMENTARIOS |

Culturas em areas tropicais e
subtropicais estdo sujeitas & contaminacao por
aflatoxina devido as melhores condi¢des
climdticas para a proliferacdo de fungos,
portanto controlar a época de colheita desses
produtos é uma medida preventiva, pois se o
material permanece mais tempo que o
necessario para sua colheita, aumentam os
riscos dele estar contaminado.

Prevenir a contaminagdo pelo fungo
Aspergillus sp continua sendo a melhor
medida para evitar a presenca de aflatoxina
em alimentos e garantir a seguranca alimentar
de humanos e animais, considerando que o
consumo de carne e leite também pode
acarretar patologias ja que também podem
estar com a micotoxina.

Deve haver a prevencdo do
desenvolvimento desses fungos em grédos e
outros vegetais, com base, principalmente na
secagem rapida desses alimentos, seguida de
armazenamento com condi¢cdes controladas
de umidade relativa do ambiente.
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