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* As aflatoxinas sGo um grupo de compostos tdxicos originados pelas
estipes de fungos Aspergillus flavus e A.parasiticus. A aflatoxina causa
necrose aguda, cirrose e cancro.

7
a

Quais os sinfomas da infoxicacdo?

Febre alta, ictericia progressiva e rdpida (coloragdo amarela da pele e
ucosas), edema em membros, dor, vomitos e o dilatagdo do figado.

Caraterizacdo do agente
causal
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Caraterizacdo da doenca
provocada

Tipos de aflatoxinas

* As principais toxinas de interesse sdo designadas de B1, B2, G1 e G2. A
aflatoxina B1 é a mais toxica.

Fontes de contaminacoes

‘!ozes, amendoins e outras sementes oleosas, incluindo o miho e
sementes de algoddo.

O que sdo a aflatoxinas?

(-Sao micotoxinas  produzidas por algumas estirpes dos fungos.

Como se desenvolvem estes fungos 2

Enf condicdes de temperatura e humidade elevada, logo encontra-se
iores concentracdes de aflatoxinas nos alimentos produzidos e
mazenados nas regides mais quentes.



O que provoca?

* As aflatoxinas provocam graves problemas no figado, desde cirrose a
cancro do figado.

Que toxinas produzem as aflotoxinas?e

Of tipos de fungos existentes sdo A. flavus , A. parasiticus, e a mais rara é
/A. nomius.
«\Bstes produzem toxinas B1, B2, G1 e G2.

Alimentos e prdticas
responsaveis

Como ocorre a infecdo? Deve-se a mds
prdticas de higiene?

* Encontra-se principalmente nos amendoins, espigas de milho, cereais e
seus derivados. Devido & sua ingestdo por parte de herbivoros também
presente na carne e nos produtos l&cteos.

* Devido a este se propagar de tal forma nos alimentos pode-se concluir
qué a sua existéncia na alimentacdo n&o se deve a mds prdticas de
higiene.
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Onde existe este perigo biologico?

*Podem ser encontradas nas culturas ainda no campo de cultivo,
carregamento, transporte, embalagem, local de veda, restaurante e até
na nossa casa onde o alimento infetado é guardado.

* As femperaturas altas de cozedura destroem os fungos, porém ndo
inativam as micotoxinas, sendo entdo a Unica maneira de ndo ingestdo
eficaz a prevencdo.

Qual é a dose infetante?e

nivel toxico das aflotoxinas em humanos é desconhecido, sendo que o
u efeito depende da duragdo de exposicdo, estado nutricional, entre
fros fatores.

O perigo existe no alimento?

* A aflatoxina pode existir no alimento, pois o fungo Aspergillus flavus existe
no solo e produz a daflatoxina que se propaga num ambiente bem
oxigenado, humido e com uma temperatura entre os 28°C e os 33°C.

Prevencado
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Como reduzir o risco da

contaminacdo? Dicas para o comércio

* Selecdo cuidadosa: fornecedores devidamente licenciados.
* Guardar a fatura da compra: Para identificar o fornecedor.
digdes proprias: Para ndo ocorrer crescimento

cdo total das aflatoxinas nos alimentos é impossivel, por isso
deve-sg tomar precaugdes para reduzir ao méximo os niveis de aflatoxina
nos dlimentos humanos e dos animais. A fiscalizagdo do governo, a
indUétria alimentar e os consumidores devem contribuir para uma melhor
\ seguranca.

3 1ento em cor
de aflatoxinas.

iros a entrar, primeiros a sair: NGo guardar muito tempo os produtos

entares.

itar fora produtos suspeitos: Produtos com aspeto bolorento devem ser

itados para o lixo.

Dicas para os consumidores

* Selegdo cuidadosa: Comprar alimentos seguros.
* Consumir produtos alimentares mais cedo possivel: Verificar a data de

vaitiad/ Caso real
ar quantidades reduzidas: Evitando guardar em casa elevadas
tidades de alimentos.

mediatamente no lixo.
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ratamento se usou?

jovem teve de administrar antibidticos, fazer terapia antifingica,
nsfusGo de glébulos vermelhos e de plasma congelado.

endo assim as estratégias de tratamento passaram pelo uso de
timicrobianos e apoio aos érgdos danificados
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