Analisamos 70 produtos

e uma minoria continha
micotoxinas. E preciso
melhorar a legislacao
e apostar na prevenc¢ao
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PROTESTE FOI AS COMPRAS

» Realizdmos, em Janeiro deste ano, um estudo nos quatro
paises que integram a Euroconsumers, o grupo de organi-
zacoes de defesa do consumidor europeu a que pertence a
DECO PROTESTE (Bélgica, Espanha, Italia e Portugal).

» 0 nosso estudo centrou-se em produtos de consumo dia-
rio, elaborados a partir das matérias-primas susceptiveis
de ser contaminadas por micotoxinas. Nos quatro paises,
analisamos 278 produtos.

» Averiguamos a eventual existéncia de certas micotoxinas
nalguns alimentos. A saber: as aflatoxinas, o grupo mais
conhecido e estudado, mas também a ocratoxina A e a fu-
monisina B1 e B2 e a DON (deoxinivalenol), que pertence
ao grupo dos tricotecenos.
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micotoxinas
nos alimentos
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Alguns bolores que proliferam
em certos géneros alimenticios
sao capazes de produzir mico-
toxinas. Estas substancias con-
taminam tais produtos e podem
afectar a salde de quem os
consome. Mas o problema nao
é dos nossos dias. Ja na Idade
Média se conheciam casos de
doengas provocadas com cen-
teio contaminado por uma toxi-
na oriunda de bolores.

Actualmente, quando se fala de
micotoxinas, tende a pensar-se
que se trata de um problema ca-
racteristico de alguns alimentos
de paises subdesenvolvidos,

Levamos para laboratério 70 amostras

Vinho, cerveja e produtos a base de diversos cereais,
como aperitivos de milho, de pequeno-almogo,
massas, pao de forma e papas para bebés



onde o clima tropical, quente e
hdmido, com as mas condi¢des
de armazenamento da origem,
entre outros, a especiarias, ca-
fé ou frutos secos contamina-
dos. E bem conhecido o caso
dos pistacios, em particular os
originarios do Irdao, nos quais
se encontraram elevadas con-
centragdes de aflatoxinas, as
micotoxinas mais “famosas”.
Mas esta é uma ideia em parte
incorrecta, visto que existem
alimentos produzidos na Unido
Europeia, de consumo muito
habitual, que podem estar con-
taminados com micotoxinas.

Do fungo a toxina

As micotoxinas provém de bo-
lores, mas, para que este gé-
nero de contaminacgao se dé, é
necessario que se re(inam cer-
tas condigdes.

» Os frutos tém de estar dani-
ficados. A ac¢do dos insectos,
uma chuva de granizo ou qual-
quer dano resultante da ma-
nipulacdo é o suficiente para
“abrir” na superficie do alimen-
to uma “porta” para os bolores
se instalarem.

» Para que as micotoxinas se-
jam uma realidade, é preciso
um crescimento exponencial
do bolor, algo que sé acontece
em certas condi¢cdes de tempe-
ratura (normalmente entre os
25°C e 0s 35°C) e em produtos
com alto teor de humidade.
A contaminacdo pode dar-se
em qualquer altura (no campo,
na colheita, nos processos pos-
teriores, etc.).

» Na planta, a infeccao pode
ter origem no solo, nos insec-
tos, etc. Depois, o ar ou a chuva
podem alargar a contaminacao
a toda a colheita. Nesta fase, é
muito importante identificar a

fonte de contaminagao e cessar
a mesma. Em geral, o melhor é
tentar minimizar os danos nas
plantas, pois é sobretudo aqui
que se formam os bolores.

» As maquinas também provo-
cam prejuizos. E fundamental
evitar lesdes mecanicas duran-
te a colheita ou os processos
de limpeza. Convém ndo alar-
gar demasiado o tempo de
colheita, evitando realizar este
trabalho em dias hdmidos e
quentes.

» Os sacos ou outros recipien-
tes contaminados, a presenca
de insectos ou roedores que
ataquem os frutos ou os ce-
reais durante o seu armazena-
mento também sao possiveis
veiculos da infeccdo. No arma-
zenamento, existem varios pon-
tos criticos, como 0s processos
de secagem ou de ventilacao.
E preciso manter uma tempe-
ratura adequada, controlar a
humidade e evitar pragas.

> A alimentagdo dos animais
é outra via de contaminacao.
Se aquela contiver micotoxinas,
0 animal metaboliza-as e a sua
carne ou leite podem converter-
-se noutra fonte de contagio.
Os produtos contaminados
podem inserirrse na cadeia
alimentar de forma directa ou
indirecta, através dos seus de-
rivados.

Contaminados,

mas pouco

O problema das micotoxinas
nao é exclusivo de produtos
importados de paises em vias
de desenvolvimento. Trata-se
de um problema muito mais
extenso, que afecta a Unido Eu-
ropeia no seu conjunto.

> O nosso estudo revela que
em produtos fabricados com

»

MAIORIA DOS ALIMENTOS SEM PROBLEMAS
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APELIDO TOXINAS

» Existem diferentes micotoxinas produzidas por véarios bolo-
res. Inclusivamente, um mesmo bolor pode dar origem a varias
micotoxinas ao mesmo tempo. Os fungos das familias Asper-
gillus, Penicillium e Fusarium sdo responsaveis pela maioria

das micotoxinas.

» A incidéncia da contamina¢dao depende de factores climati-
cos, assim como das condi¢des de cultivo, armazenamento e

transporte.

» Calcula-se a existéncia de cerca de 300 tipos de micotoxi-
nas, mas “resumem-se” a uma dezena as mais frequentes e

mais toxicas.

» Existem substancias carcinogénicas e mutagénicas nas mico-
toxinas. Nalguns casos, 0s mecanismos toxicos ndao sao conhe-
cidos. Mas, ainda que, para a maioria, a toxicidade nos seres
humanos nao tenha sido provada, os resultados das expe-
riéncias em animais, nos quais, por exemplo, surgiram tumo-
res malignos, ndo deixam lugar para muitas ddvidas.
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PROBLEMAS ENCONTRADOS

Cereais e aperitivos de milho
Pesquisamos a existéncia de aflatoxinas, fumosi-
nas B1 e B2 e DON em cereais de pequeno-almogo
(cornflakes) e aperitivos de milho. Centramo-nos
em especial no milho porque nos parece o cereal
mais problemético. Em cada pais, analisamos 15
produtos com esta matéria-prima.

Resultados do estudo Quatro amostras (Corn-
flakes, da Carrefour, snacks de milho Doritos
Dippas, da Matutano, Old El Paso Tortilla Chips e
Grefusa Cocker’s Sticks) continham fumonisina B1.

Encontramos
fumonisina
B1 nestas trés
amostras,
embora

em niveis
aceitaveis

Matutano Doritos Dippas

Vinho tinto

Em cada pafs, escolnemos 15 amostras de vinho (na Bélgica
optou-se por sumo de uva). Selecciondmos vinhos tintos de
mesa, regionais e VQPRD (vinhos de qualidade produzidos em
regides determinadas). Sdo produtos susceptiveis de sofrer
contaminacgdes: fermentam em contacto com a pele da uva.
Resultados do estudo Uma das amostras
Marco) continha ocratoxina A num teor considerado aceitavel.
Estes vinhos nem sempre sao elaborados com a melhor
fruta. Por isso, podem sofrer mais contaminacdoes com
micotoxinas. Em Espanha, um terco das amostras esta-
vam contaminadas e em Itdlia este valor atingiu os 80%. 1
Os teores nao eram elevados.
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Vinha do Marco

Carrefour Cornflakes

A amostra da Old El Paso tinha também fumonisina
B2, tendo sido a (nica que ultrapassou claramen-
te o limite proposto, em futura legislacao, para a 3
fumonisina B1. O consumo de 100 gramas deste
produto é o suficiente para ultrapassar a dose dia-

ria admissivel para esta micotoxina.

Italia, Bélgica e Espanha continham 27, 47 e 80%,

respectivamente, dos produtos contaminados. Por 1

vezes, 0s valores eram elevados, sobretudo no que

diz respeito a fumonisina.
Dois em
um: nesta

amostra havia
fumonisina B1
e B2, a primeira
num teor acima
do aceitavel

Grefusa Cocker’s Sticks 0ld El Paso Tortilla Chips

Cerveja

Também a ocratoxina A foi a micotoxina procura-
da neste produto, dai que tenhamos analisado
40 amostras (10 em cada pais).

Resultados do estudo A cerveja Coral continha
ocratoxina A, embora em quantidades minimas.
Trés amostras, em Espanha, e uma, em lItalia,
também continham esta micotoxina, mas os va-
lores encontrados foram baixos.

(Vinha do

Coral

Sem micotoxinas Dentro do aceitavel [ Acima do aceitavel
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SEM PROBLEMAS

Comida para bebés

Os cereais estdao na base da elabora¢ao de muitos alimentos infan-
tis. Para saber se estes tinham micotoxinas, analisamos 10 amos-
tras em cada pais.

Resultados do estudo Nenhum produto apresentou problemas.

Derivados de trigo

No pao e nas massas, produtos elaborados com trigo, procuramos
DON (deoxinivalenol), uma das micotoxinas mais frequentes neste
tipo de produto. Incluimos alguns produtos integrais. Analisamos

ma amostra.

20 produtos de cada pais, 8o no total.
Resultados do estudo N3o detectamos esta substancia em nenhu-

»

matérias-primas europeias, a
contamina¢dao com micotoxinas
é uma realidade. Nem todas
sdao tdo carcinogénicas como
as aflatoxinas, mas tém, sem
ddvida, efeitos toxicos. Cerca
de um quarto das plantagdes
mundiais estdao contaminadas.
> Detectdmos a presenga des-
te tipo de toxinas em produtos
de consumo frequente, como o
vinho, a cerveja, 0s cereais de
pequeno-almogo ou aperitivos.
Estes dois dltimos sdao mui-
to consumidos por criangas e
adolescentes. A situa¢ao nao é
alarmante, mas levanta alguns
problemas, pois o risco a lon-
go prazo pode ser real. Neste
estudo, Portugal esteve melhor
do que os restantes paises.

» Embora, nos dltimos tempos,
as autoridades competentes
tenham acordado para o pro-
blema e criado legislagao, tal
nao é suficiente. Existe legis-
lacdo para algumas micotoxi-
nas, como as aflatoxinas ou
a ocratoxina A, mas nao para
todos os produtos onde podem
aparecer.

» Para outras micotoxinas, co-
mo as fumonisinas ou DON,
nao existe legislacdo, ape-
nas uma proposta em estudo.

E para outras, nem sequer uma
proposta existe.

Faltam estudos conclusivos e
uma normativa adequada a re-
alidade actual de um problema
que afecta, e de forma profun-
da, a seguranca alimentar eu-
ropeia. Nao é por acaso que
quase 40% das notificacdes
emitidas em 2003 pelo Sistema
de Alerta Rapido se referiam a
micotoxinas.

Solucao dificil

Eliminar este tipo de toxinas
nao é tarefa facil. Se estas apa-
recerem num dado momento
na cadeia alimentar, o produto
final que chega ao consumidor
estara contaminado.

Durante a producao, armazena-
mento e transformagdo geram-
-se alteragdes nas micotoxinas.
Algumas perdem-se parcial-
mente, outras transformam-se,
mas quando os alimentos es-
tdo contaminados, pouco ha a
fazer.

» Existem tratamentos quimi-
cos que podem destruir alguns
tipos de micotoxinas, mas nor-
malmente sdao muito agressi-
V0S, OU mesmo perigosos, pelo
que nao se autoriza a sua uti-
lizacdo.

» E possivel tentar separar fi-
sicamente o produto conta-
minado, mas este & um siste-
ma limitado e pouco prético.
Com a irradiacdo, consegue-se
eliminar algumas micotoxinas
(PRO TESTE n.2 245, de Marco
de 2004), mas é sobretudo um
bom método para acabar com
os bolores que as produzem.
Por vezes, também é eficiente a
extraccao com solventes em de-
terminados tipos de produtos,
mas o seu custo é proibitivo.

» Nalgumas situac¢des, tentou-
-se a desactivacao bioldgica, in-
jectando estirpes nao téxicogé-
nicas em cultivos de algodao,
milho ou amendoins, etc.

» Ainda que seja possivel extin-
guir uma contaminagao, o certo
é que a maioria dos métodos
sao dificeis de aplicar em gran-
de escala e de modo sistemati-
co. Por isso, a prevencao, atra-
vés de um controlo adequado,
e a informacdo sobre como evi-
tar a contaminacao, sao as me-
lhores formas de impedir que
cheguem ao consumidor.

CONSUMIDORES EXIGEM

micotoxinas nos alimentos

www.mycotoxins.org

Sitio com informagdo cientifica
actualizada, criado por peritos
de 13 paises europeus

» Detectdmos micotoxinas em seis produtos de consumo corrente
(vinho, cerveja, cereais de pequeno almoco e aperitivos de mi-
lho), elaborados em Portugal e noutros paises da Unido Europeia.
Tal significa que este tipo de contaminacdo nao é exclusivo de
paises terceiros, mas também afecta a generalidade da Europa.

» E imperativo que a Comissdo Europeia melhore a legislacao
existente. As normas em vigor estdo sobretudo preocupadas em
evitar e prevenir as aflatoxinas e demais substancias existentes
nos produtos originarios dos paises em vias de desenvolvimen-
to. Além disso, s6 contemplam certas micotoxinas para alguns
alimentos.

» Os agricultores e produtores deveriam apostar seriamente nas
medidas de preven¢dao para evitar, tanto quanto possivel, este
tipo de contaminacao.

» Também os fabricantes podem evitar que as micotoxinas che-
guem ao consumidor, através da realizacao de rigorosos controlos
de qualidade para seleccionar a matéria-prima.

» Quanto aos consumidores, podem excluir os produtos (frutos se-
cos, cereais e derivados, etc.) com sinais de podridao ou bolor. (0]
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