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RESUMO

O feijao € um dos principais alimentos na dieta brasileira, por isso sdo necessarios
cuidados no armazenamento para preservagao da qualidade dos graos. E uma grande
preocupagao da atualidade é a presencga de fungos, pois alguns s&o potencialmente
produtores de toxinas, que oferecem grandes riscos a saude humana. Diante disso, o
objetivo deste trabalho foi avaliar a incidéncia de fungos em 16 amostras de feijao, de 8
marcas comercializadas em supermercados do Municipiode Dois Vizinhos - Pr. As analises
foram realizadas no laboratério de microbiologia da UTFPR- Campus Dois Vizinhos- PR,
através da metodologia classica em microbiologia de alimentos: com inoculagdo das
amostras e plaqueamento Pour-Plate em Agar Batata Dextrose e contagem em UFC.g-1,
isolamento das col6nias e a técnica de microcultivo para identificagdo dos géneros. Os
resultados demostraram a incidéncia de 9 géneros fungicos: Alternaria, Aspergillus,
Botrytis, Cladosporium, Rhizopus, Leveduras, Phoma e Curvularia. A alta incidéncia
de Aspergillus sp. assim como de outros fungos também potencialmente produtores
de micotoxinas destaca a necessidade de maiores cuidados sejam eles no cultivo, na
colheita ou na pds-colheita desses graos, visando uma melhor qualidade sanitaria deste
produto e com isso um menor risco a saude dos consumidores.
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INTRODUGAO

O feijao (Phaseolus vulgaris L.) € um dos principais alimentos na dieta brasileira
por ser rico em sabor e na quantidade de nutrientes que oferece, como proteinas, acidos
graxos insaturados, fibra alimentar, vitaminas do complexo B e minerais na dieta de uma
grande porgdo da populagdo mundial (VILLAVICENCIO; MANCINI-FILHO; DELINCEE,
2000). A estimativa de produgdo em 2018, contabilizando as trés safras de feijao que
ocorrem durante o ano no territério brasileiro € de 3,4 milhdes de toneladas (IBGE,
2018). Considerando que este € um alimento que esta presente na mesa da grande
maioria dos brasileiros praticamente todos os dias, devem-se ter alguns cuidados com a
qualidade dos graos, priorizando a saude da populagdo consumidora.

A qualidade dos graos armazenados nao diz respeito apenas aos aspectos fisico-
quimicos, como a quantidade de nutrientes que estes oferecem, mas também a qualidade
sanitaria, ou seja, estes deveriam estar livres da contaminagcdo por microorganismos.
Alguns dos fungos encontrados em graos de feijdo, como Aspergillus sp. séo
potencialmente produtores de micotoxinas. Estas toxinas sdo metabolitos secundarios
produzidos por fungos filamentosos (RITTER et al., 2011). E oferecem riscos a saude
humana e animal, que conforme a dose e frequéncia de ingestdao podem ser fatais
(FRISVAD; SAMSON, 1991).

Avaliar a contaminagao fungica presente em amostras de feijao, pode possibilitar
a tomada de medidas de controle e prevengao a incidéncia de fungos e a produgéo de
micotoxinas por estes. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi identificar a ocorréncia de
fungos em amostras de feijao (Phaseolus vulgaris L.) armazenadas em supermercados
do Municipio de Dois Vizinhos-Pr

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 16 amostras de feijao, oriundas de 8 marcas e dois diferentes
lotes de embalagem, comercializadas em supermercados do municipio de Dois Vizinhos,
regido Sudoeste do estado do Parana. A coleta destas amostras foi realizada em duas
repeticoes, marcas A, F e H de mesmo lote e marcas B, C, D, E e G de lotes diferentes,
todas as amostras coletadas estavam dentro do prazo de validade para consumo. As
analises foram realizadas nos laboratérios de Analise de Alimentos e de Microbiologia da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana - Campus de Dois Vizinhos — PR. O grau
de umidade foi determinado pelo método padrao da estufa a 105° + 3°C por 24 horas
seguindo o RAS (BRASIL, 2009).

Para as analises microbiolégicas os feijoes foram triturados no liquidificador,
posteriormente foram pesadas 10g de amostra, estas foram transferidas para um
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Erlenmeyer contendo 90mL de agua peptonada estéril 0,1%, sendo esta a diluigdo 10"
Para a diluicdo 102 transferiu-se 1mL da diluicdo 10" para um tubo de ensaio contendo
9mL da mesma solugéo salina estéril, e da mesma forma a diluicdo 10 a partir de 1mL
da diluicdo 102, e assim sucessivamente até a diluicdo 10° Para as cinco diluicbes, fez-
se inoculagdo em duplicatas por meio da técnica de plaqueamento Pour-Plate com Agar
Batata Dextrose (BDA, pH 4,0) acidificado com acido tartarico 10%, conforme metodologia
de Silva, Junqueira e Silveira (2010). As placas foram incubadas em estufa 25° durante
7 dias, quando realizou-se a contagem manual das colénias, expressos em unidades
formadoras de colénias (UFC.g"). Procedeu-se ao microcultivo das diferentes colénias
por 7 dias em estufa 25°C para a identificacdo das colbnias, observando as caracteristicas
macroscopicas das colbnias e microscopicos das estruturas vegetativas e reprodutoras de
acordo com o Manual de Analise Sanitaria de Sementes (BRASIL, 2009).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de agua das amostras de graos de feijao avaliadas variou entre 12,6% e
17,2% (Tabela 1). Dentre as 16 amostras avaliadas, 14 apresentaram umidade acima
de 13%, que é o valor indicado como ideal para uma armazenagem segura de graos de
feijdo, onde melhor se mantém a qualidade do produto (MORAES & MELCHIADES, 1977).
No entanto, quando o teor de agua é superior a 13% 0 processo respiratorio dos gréos
acelera, aumentando a deterioragao dos graos, a temperatura entre estes, e proporciona
um ambiente susceptivel ao crescimento vegetativo de fungos. Uma possivel justificativa
para todas as amostras apresentarem incidéncia de fungos patogénicos pode ser os
altos teores de umidades encontrados em 87,5% das analises.

TABELA 1. Teor de agua (%) nos graos de feijado das marcas A, B,C,D,E,F,Ge H

Teor de Marcas de feijao

- ()

agua (%) A B c D E F G H
Lote 1 15,9 12,6 15,2 15,6 15,7 16,6 16,1 14,4
Lote 2 16,0 13,0 16,3 17,2 14,3 16,8 15,1 14,2

Na tabela 2 sdo apresentados os resultados da incidéncia de fungos em todas
as amostras analisadas. Sendo identificada a presenga de nove géneros fungicos:,
Aspergillus sp. encontrado em 87,5% das amostras, Botrytis sp. em 75%, Rhuzopus
sp., Leveduras sp. e Penicillium sp. respectivamente em 18,75%, Cladosporium sp. e
Curvularia sp. em 12,5%, Alternaria sp. e Phoma sp em 6,25%.
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A presenca de Aspergillus sp. em 87,5% das amostras de gras de feijao € um alto
indice que causa preocupacgao ao risco que este alimento pode possibilitar a populagao
consumidora, pois este género fungico € conhecido pelo seu alto potencial em produzir
aflatoxinas, e estas sdo reconhecidas como produtoras dos agentes cancerigenos
naturais de maior potencial toxico (RITTER et al., 2011).

Botrytis sp. que se mostrou presente em 75% das amostras, € um fungo de solo
causador de danos a planta em raizes e caules, a aplicacdo de calcio pode reduzi-los.
(WHEELER; HANCHEY, 1968).

Apesar de presentes em menor frequéncia os demais géneros também representam
um alerta a qualidade sanitaria. Alternaria sp. e Penicillium sp. sdo importantes
produtores de micotoxinas. Freire et al. (2007) concluiram que devido a grande extensao
territorial do Brasil é dificil controlar a qualidade dos produtos comercializados em todo
territério nacional segundo o que prevé a legislagdo de micotoxinas determinada pela
Anvisa. Salientam, ainda, que existe uma falta de informag¢do no meio produtivo, sendo
necessario um maior numero de pesquisas e programas de difusdes de informagdes
sobre boas praticas nos processos, tanto na produg¢ao quanto no pos-colheita.

Embora o processo de cozimento do feijdo seja mais demorado, se comparado
a outros alimentos e ainda, geralmente ocorra na panela de pressao, essas condigdes
ndo sao suficientes para garantir a inocuidade deste alimento. Pois algumas
micotoxinas como as aflatoxinas sdo termoestaveis (ARAUJO, 2011). Ou seja, as
aflatoxinas possuem boa estabilidade ao calor e tem reducdo apenas parcial na
concentragcao quando autoclavadas, fervidas ou processadas em fermentagao.

Ja a ocratoxina forma um grupo de metabdlitos secundarios produzidos
por Aspergillues ochraceus e Penicillium veridicatum, apresenta-se bastante
estavel a altas temperaturas, no caso de feijdo contaminados, apresentaram uma
redugdo de 10% no nivel da toxina apds processamento térmico de uma hora a
121°C e de 34% apods quarto horas na mesma temperatura (CORDEIRO, 1990).

Diante dos resultados obtidos e da importancia do feijao na alimentacgéao brasileira,
a alta incidéncia de Aspergillus sp. assim como de outros fungos também potencialmente
produtores de micotoxinas destaca a necessidade de maiores cuidados, fiscalizagao
e informacdes sobre esses patdgenos, seja no cultivo, na colheita ou na pés-colheita
desses graos, visando uma melhor qualidade sanitaria deste produto e com isso um
menor risco a saude da populagdo consumidora.
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