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No controlo sanitdrio de alimentos sdo diversos os perigos que se tém de
considerar. De entre o vasto leque destes, encontram-se as micotoxinas,
agentes quimicos produzidos em alimentos por fungos filamentosos. A
exposi¢do do homem a micotoxinas pode ocorrer por uma via direta (consumo
do alimento contaminado pelo fungo) ou por uma via indirecta (consumo de
produtos de origem animal, contaminados por via da ragdo animal).

Os fungos filamentosos sdo seres ubiquos na natureza e muitas vezes parasitas
de plantas, sendo a sua presenca nos produtos agricolas encarada por isso com
naturalidade. No entanto, embora natural, nem sempre a sua presenca é
desejavel e indcua. Alguns destes fungos sio produtores de micotoxinas, como
é o caso de espécies dos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium.

Espécies pertencentes aos géneros referidos atrds produzem micotoxinas
quimicamente distintas, sendo que a mesma espécie pode produzir vérias
micotoxinas e a mesma micotoxina pode ser produzida por vérias espécies.
Ainda, na mesma matriz (i.e., alimento) podem coexistir vérias espécies,
concluindo-se que numa mesma matriz alimentar pode ser detetada mais de
uma micotoxina. Por fim, a micotoxina pode ocorrer numa forma mascarada.
l.e., como mecanismo de protegdo, a planta infetada pelo fungo pode
transformar a micotoxina, ligando-lhe covalentemente outra molécula mais
simples — um monossacarido. A micotoxina mascarada perde a sua toxicidade;
contudo, quer o metabolismo animal, quer o brocessamento alimentar, podem
promover a hidrélise de micotoxina mascarada, recuperando esta a sua
toxicidade, e expondo o consumidor da planta & micotoxina.

A necessidade de controlar devidamente a presenca destes agentes téxicos em
alimentos apresenta desafios a sua detecfo e quantificacdo que, muitas vezes,
podem ser resolvidos por cromatografia, apés uma maior ou menor limpeza, de
acordo com cada caso.
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