MICOTOXINAS:
Os contaminantes mais relevantes do grupo das Micotoxinas incluem:

Aflatoxinas
Ocratoxina A
Patulina
Desoxilavenol
Zealarona
Fumonisinas
Toxinas T-2 e HT-2
Citrinina

Aflatoxinas

Sao micotoxinas produzidas por certas espécies fungicas de Aspergillus que se
desenvolvem a temperatura e humidade adequadas. O grupo das aflatoxinas inclui
um numero elevado de compostos com uma toxicidade variavel:

e Aflatoxina B1
E o composto mais toxico.
e Total de aflatoxinas - somatorio B1, B2, G1 e G2
Por questGes de seguranga € aconselhavel limitar quer o total de aflatoxinas
nos alimentos, quer a aflatoxina B1.
¢ Aflatoxina M1
E relevante nos leites e em alimentos destinados a lactentes e criangas jovens.

E reconhecido que a triagem ou outros tratamentos fisicos permitem reduzir o
teor de aflatoxinas das remessas de amendoins, frutos de casca rija, frutos secos e
milho.

Ocratoxina A

A Ocratoxina € uma toxina produzida por espécies de Aspergillus e Penicillium. No
café apenas estdo envolvidas espécies de Aspergillus especificamente A. ochraceus,
A. niger e A. carbonarius.

Patulina

A patulina € um metabolito secundario produzido por um conjunto de espécies
fingicas dos géneros Penicillium, Aspergillus e Byssochlamys dos quais a Penicillium
expansum € a espécie que se encontra com maior frequéncia. A patulina encontra-
se como contaminante em muitas frutas, produtos horticolas, cereais e outros
alimentos com bolor, mas as principais fontes de contaminagdo sdao as macgas e os
produtos a base de macga.

e Recomendacdo (2003/598/CE) - relativa a prevencao e redugdo da
contaminacao por patulina do sumo de maca e dos ingredientes do sumo de
maca noutras bebidas.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2003:203:0054:0059:PT:PDF

Toxinas Fusarium

Diversos fungos do género Fusarium produzem varias micotoxinas diferentes do
grupo dos tricotecenos, designadamente:

Desoxinivalenol (DON)
Nivalenol (NIV)

Toxina T-2 e Toxina HT-2
Zearalenona (ZON)
Fumonisinas Bl e B2

Os fungos Fusarium estdo presentes nos cereais cultivados nas regides temperadas,
sendo no campo e durante a armazenagem. Os fatores de risco prendem-se
essencialmente com as condigdes climaticas durante o crescimento, em particular
durante a floragdo, a colheita e a armazenagem. Contudo, as boas praticas agricolas,
tais como a rotacdo de culturas, a remocao dos restos de culturas anteriores no solo,
as variedades escolhidas, o controlo de infestantes e pragas, diminui
substancialmente o seu teor.

As fontes mais importantes de contaminacdo sdo os produtos fabricados a partir de
cereais, em particular do trigo e do milho.

¢ Recomendacdo (2006/583/CE) - relativa a prevencdo e a reducdo de toxinas
Fusarium em cereais e produtos a base de cereais.

Citrinina

A “monacolin K” & produzida por Monascus purpureus das quais algumas estirpes
também produzem citrinina.

Os dados disponiveis revelam altos niveis de citrinina em algumas preparagdes de
levedura vermelha e uma relacao de causa e efeito entre o consumo de monacolin K
em preparacoes levedura de arroz vermelho e manutencdao das concentragoes
sanguineas de LDL-colesterol normais.

Foi autorizada, nos termos do artigo 13 (5) do Reg. (CE) n.° 1924/2006 a alegagao
de saude relacionada com monacolin K “levedura de arroz vermelho e manutencao
da concentracao de LDL-colesterol normal no sangue”. O consumo de preparagoes
de levedura vermelha, na quantidade necessaria para obter o efeito pretendido da
alegacdo de saude, resultaria numa exposicdo significativamente acima do nivel,
resultando numa preocupagdo com a nefrotoxicidade da citrinina.

Pelas raz6es mencionadas foi estabelecido um limite maximo para o teor em citrinina
nas preparagdes de arroz vermelho de 2000ug/kg.

Para mais informacdes consulte:

o Area dos contaminantes do site da Comissdo Europeia, designadamente:
o Area relativa a Aflatoxinas
o Area relativa a Ocratoxina A
o Area relativa a Patulina
o Area relativa a Toxinas Fusarium



http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2006:234:0035:0040:PT:PDF
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue_en
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/aflatoxins_en
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/ochratoxin_en
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/patulin_en
http://ec.europa.eu/food/safety/chemical_safety/contaminants/catalogue/fusarium_en

e Site do Codex Alimentarius (http://www.fao.org/fao-who-
codexalimentarius/en/ ) designadamente

o Norma CAC/RCP 51-2003 (EN) - Boas praticas para a prevengao e
reducdo da contaminacao de cereais com Micotoxinas

o Norma CAC/RCP 59-2005 (EN) - Boas praticas para a prevengao e
reducdo da contaminacdo de frutos de casca rija com Micotoxinas

o Norma CAC/RCP 65-2008 (EN) - Boas praticas para a prevengao e
reducdo da contaminacao de figos secos com Micotoxinas

o Norma CAC/RCP 69-2009 (EN) - Boas praticas para a prevengao e
reducdo da contaminacao de café com Ocratoxina A

o Norma CAC/RCP 72-2013 (EN) - Boas praticas para a prevengdo e
reducdo da contaminacdo de cacau com Ocratoxina A



http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B51-2003%252FCXC_051e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B59-2005%252FCXP_059e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B65-2008%252FCXP_065e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B69-2009%252FCXP_069e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B72-2013%252FCXP_072e.pdf

