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RESUMO: Os fungos desempenham fungdes ecoldgicas importantes, porém algumas
espéecies podem causar deterioragcdo de alimentos e produzir micotoxinas capazes de
comprometer a saude humana e animal. Dentre essas substancias, destacam-se as
aflatoxinas, produzidas principalmente por fungos do género Aspergillus. Nesse contexto, o
presente estudo teve como objetivo identificar estruturas fungicas presentes na cascabanana
e discutir os riscos associados a possivel produg¢ao de micotoxinas. A pesquisa caracterizou-
se como experimental, de abordagem qualitativa e carater descritivo-exploratério. A analise
foi realizada por meio do método da fita adesiva, seguido de observagao em microscopia
Optica. Os resultados revelaram a presenca de estruturas morfoldégicas compativeis com
fungos do género Aspergillus, incluindo hifas septadas, conidioforos, vesiculas globosas,
fialides e conidios organizados em cadeias. Notou-se o desenvolvimento de colbnias com
aspecto pulverulento e coloragao variando de verde-amarelada a verde-oliva, caracteristicas
morfolégicas compativeis com Aspergillus flavus descritas na literatura. A ocorréncia
desse fungo em bananas deterioradas evidencia a influéncia de condi¢gdes inadequadas
de armazenamento sobre o desenvolvimento microbiano e reforgca a importancia das
boas praticas de conservagédo. Conclui-se que a presenga de fungos potencialmente
toxigénicos em alimentos representa um risco a seguranga alimentar, tornando essencial
o0 monitoramento microbiolégico e a adogao de medidas preventivas ao longo da cadeia
produtiva.

PALAVRAS-CHAVE: Fungos. Aflatoxina. Saude publica.

ANALYSIS OF FUNGI IN BANANAS: IDENTIFICATION OF Aspergillus Flavus

ABSTRACT: Fungiplay important ecological roles, but some species can cause food spoilage
and produce mycotoxins capable of compromising human and animal health. Among these
substances, aflatoxins stand out, produced mainly by fungi of the genus Aspergillus. In
this context, the present study aimed to identify fungal structures present on the peel of
a deteriorated banana and discuss the risks associated with the possible production of
mycotoxins. The research was characterized as experimental, with a qualitative approach
and descriptive-exploratory nature. The analysis was performed using the splicing method,
followed by observation under optical microscopy with magnifications of 40x and 100x.
The results revealed the presence of morphological structures compatible with fungi of the
genus Aspergillus, including septate hyphae, conidiophores, globose vesicles, phialides,
and conidia organized in chains. The occurrence of this fungus in spoiled bananas highlights
the influence of inadequate storage conditions on microbial development and reinforces the
importance of good preservation practices. It is concluded that the presence of potentially
toxigenic fungi in food represents a risk to food safety, making microbiological monitoring
and the adoption of preventive measures throughout the production chain essential.
KEYWORDS: Fungi. Aflatoxin. Public health.
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INTRODUGCAO

Os fungos constituem um grupo diversificado de organismos eucariéticos
amplamente distribuidos na natureza, desempenhando fungdes ecoldgicas essenciais,
especialmente nos processos de decomposicao e reciclagem da matéria organica. Esses
microrganismos podem ser encontrados no solo, na agua, no ar e em diversos substratos
organicos, incluindo alimentos frescos e processados (Silva, 2021). Embora muitos fungos
apresentem importancia ecologica, industrial e biotecnoldgica, determinadas espécies
estdo associadas a deterioracédo de alimentos e a produ¢ao de metabadlitos toxicos capazes
de causar prejuizos a saude humana e animal (Almeida et al., 2024).

Entre os fungos de maior relevancia para a area de alimentos destacam-se os
pertencentes aos géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium, conhecidos por sua
capacidade de produzir micotoxinas (Silva, 2021). Essas substancias sdo metabdlitos
secundarios sintetizados durante o crescimento fungico e podem permanecer nos alimentos
mesmo apos a eliminagdo do microrganismo produtor, tornando-se um importante problema
de saude publica em escala mundial (Costa; Amoras, 2021).

As micotoxinas apresentam elevada estabilidade quimica e resisténcia a diversos
processostecnologicosempregadosnaprodugaodealimentos. Entreasprincipaismicotoxinas
destacam-se as aflatoxinas, fumonisinas, ocratoxinas, tricotecenos e zearalenona. A
aflatoxina B1 é considerada uma das substancias naturais mais carcinogénicas conhecidas,
sendo classificada pela Agéncia Internacional para Pesquisa em Cancer (IARC) como
carcinégeno humano do Grupo 1 (IARC, 2024). A exposigao continua a essas substancias
pode provocar efeitos hepatotdxicos, nefrotdxicos, imunossupressores, teratogénicos e
carcinogénicos, dependendo da dose e do tempo de exposi¢cao (Dharumarajan et al., 2024).

A ocorréncia de fungos e micotoxinas nos alimentos esta diretamente relacionada
as condi¢cdes ambientais e as praticas adotadas durante a produgao, colheita, transporte e
armazenamento. Fatores como elevada umidade relativa do ar, temperaturas favoraveis,
danos mecanicos nos frutos e armazenamento inadequado criam condi¢des propicias para
a colonizagao fungica e para a sintese de compostos téxicos (Schultz da Silva, 2021).

Nesse contexto, as frutas representam substratos altamente suscetiveis adeterioragao
microbiana devido ao elevado teor de agua, presenca de acucares e pH favoravel ao
crescimento de diversos microrganismos. Entre elas, a banana (Musa spp.) destaca-se
por sua ampla produgao e consumo em todo o mundo. Segundo a Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), a banana figura entre as frutas mais consumidas pela
populagao brasileira, desempenhando importante papel econémico e nutricional (Embrapa,
2025).

Entretanto, devido a sua natureza climatérica e elevada perecibilidade, a banana
estd sujeita a perdas significativas durante a pds-colheita. Diversos fungos podem
colonizar os frutos durante o armazenamento, reduzindo sua qualidade comercial e vida util
(Medina; Pereira, 2021). Estudos realizados em diferentes regides do Brasil demonstram a
ocorréncia frequente de fungos dos géneros Aspergillus, Penicillium, Rhizopus, Fusarium
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e Colletotrichum em bananas comercializadas e armazenadas sob condi¢des inadequadas
(Heck et al, 2021).

Além dos prejuizos econdémicos decorrentes da deterioragao, a presencga de espécies
potencialmente toxigénicas representa um risco adicional a saude dos consumidores. Entre
essas espécies, destaca-se Aspergillus flavus, reconhecida mundialmente pela produgao
de aflatoxinas e frequentemente isolada em produtos agricolas armazenados sob condigdes
inadequadas de temperatura e umidade (Costa; Amoras, 2021).

Diante da relevancia do tema para a microbiologia de alimentos e para a saude
publica, torna-se fundamental investigar a presenga desses microrganismos em alimentos.
Dessa forma, o presente estudo buscou identificar o fungo presente na banana e discutir
sua importancia sanitaria, bem como os potenciais riscos associados a producdo de
micotoxinas e a seguranga dos alimentos.

OBJETIVO

O estudo teve como objetivo identificar o fungo presente na casca da banana e discutir
seu potencial de produgao de micotoxinas, com base em suas caracteristicas taxonémicas
e nos dados disponiveis na literatura cientifica, visando compreender os riscos associados
a segurancga dos alimentos.

METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa de natureza aplicada,
com abordagem qualitativa e carater descritivo-exploratério. Quanto aos procedimentos
técnicos, trata-se de uma pesquisa experimental realizada em laboratério, complementada
por levantamento bibliografico para a interpretacao e discussao dos resultados obtidos.

A analise foi realizada a partir da aplicacdo do método da fita adesiva na casca
de banana (Musa spp.) apresentando sinais visiveis de crescimento fungico. Inicialmente,
pequenos fragmentos de fita adesiva transparente foram cuidadosamente aplicados sobre
areas da casca da banana que apresentavam sinais visiveis de colonizagao fungica. Em
seguida, as fitas foram removidas e fixadas sobre laminas de vidro esterilizadas e contendo
corante azul de metileno, possibilitando a preservacgao das estruturas aderidas para posterior
analise microscopica.

As laminas preparadas foram observadas em microscopio Optico, utilizando
ampliagdes de 40x e 100x, permitindo a visualizagdo das caracteristicas morfologicas dos
fungos presentes na amostra. Durante a analise, foram observadas estruturas como hifas,
conidiéforos, vesiculas, fidlides e conidios, consideradas fundamentais para a identificagcao
preliminar do microrganismo.

A identificagdo do fungo foi realizada por meio da comparagao das caracteristicas
microscoépicas observadas com descrigdes disponiveis na literatura cientifica especializada
em micologia e microbiologia de alimentos. Os dados obtidos foram analisados de forma
descritiva e confrontados com estudos previamente publicados sobre fungos deteriorantes
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e produtores de micotoxinas, com énfase nas espécies pertencentes ao género Aspergillus
(Krishnan; Manavathu; Chandrasekar, 2009; lamanaka; Oliveira; Taniwaki, 2013).

Por se tratar de um estudo laboratorial realizado exclusivamente com material
biolégico de origem vegetal, sem envolvimento de seres humanos ou animais, ndo houve
necessidade de submissdo ao Comité de Etica em Pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise microscopica realizada a partir da amostra coletada da casca de uma
banana em estado de deterioragdo permitiu observar estruturas compativeis com fungos
pertencentes ao género Aspergillus. A identificacao foi realizada por meio da avaliagéo das
caracteristicas morfolégicas observadas nas laminas preparadas pelo método da fitagem
e posterior comparagédo com descri¢des encontradas na literatura cientifica especializada.

Conforme apresentado na Figura 1, foram observadas estruturas tipicas de fungos
filamentosos, incluindo hifas septadas e hialinas, conidiéforos bem desenvolvidos,
vesiculas globosas, fidlides e cadeias de conidios. Essas caracteristicas morfolégicas sao
frequentemente descritas para espécies pertencentes ao género Aspergillus, especialmente
Aspergillus flavus, um dos principais fungos associados a produgao de aflatoxinas em
alimentos (Tumukunde; Xie; Wang, 2021).

Figura 1: Imagens de Aspergillus flavus: estrutura microscépica e manifestacdo em alimento.

Fonte: Autoria propria (2024).

As observacbes microscopicas revelaram hifas septadas e ramificadas, além de
conidiéforos com superficie rugosa e vesiculas globosas, estruturas responsaveis pela
sustentacao das fidlides e pela formagao dos conidios. Os conidios foram observados
organizados em cadeias radiais, caracteristicaamplamente relatada para espécies do género
Aspergillus (Kouman et al., 2024). A presenca dessas estruturas reforca a identificacao
preliminar do microrganismo e demonstra a capacidade de colonizagdo da superficie da
banana em condigbes favoraveis ao crescimento fungico.

Entretanto, é importante destacar que a identificagcao realizada neste estudo baseou-
se exclusivamente em caracteristicas morfolégicas observadas por microscopia Optica.
Dessa forma, embora os achados sejam compativeis com Aspergillus flavus, a confirmagao
definitiva da espécie exigiria a realizagdo de métodos complementares, como isolamento
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em meio de cultura, testes bioquimicos ou técnicas de identificagdo molecular. Ainda assim,
a analise realizada fornece evidéncias consistentes da presenca de fungos pertencentes
ao género Aspergillus, frequentemente encontrados em alimentos submetidos a condigbes
inadequadas de armazenamento (Schultz da Silva, 2021).

A ocorréncia desse fungo em bananas deterioradas pode ser explicada pelas
caracteristicas intrinsecas do fruto. Abanana apresenta elevado teor de agua, disponibilidade
de agucares simples e pH favoravel ao desenvolvimento microbiano, fatores que contribuem
para sua elevada perecibilidade (Medina; Pereira, 2021). Além disso, danos mecanicos
ocorridos durante a colheita, transporte ou comercializagdo podem facilitar a entrada e
o estabelecimento de microrganismos deteriorantes na superficie dos frutos (Borges;
Souza, 2004). Segundo Pereira et al. (2010), bananas comercializadas em feiras livres
frequentemente apresentam contaminacgao por fungos filamentosos, incluindo espécies dos
géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium, evidenciando a vulnerabilidade desse alimento
a deterioragao microbioldgica.

A relevancia da identificagcdo de Aspergillus em alimentos esta relacionada,
principalmente, a sua capacidade de produzir micotoxinas. Entre essas substancias,
destacam-se as aflatoxinas, metabdlitos secundarios considerados altamente tdxicos
para humanos e animais. A aflatoxina B1 (AFB1) € a mais prevalente e biologicamente
ativa, sendo reconhecida por sua elevada hepatotoxicidade e potencial carcinogénico
(larc, 2022). Apds a ingestao de alimentos contaminados, essa toxina € metabolizada no
figado, originando compostos altamente reativos capazes de interagir com o DNA celular
e favorecer o surgimento de mutagcbes genéticas associadas ao desenvolvimento de
carcinoma hepatocelular (Menezes; Santos; Carvalho, 2022).

Embora a banana nao esteja entre os principais alimentos frequentemente associados
a ocorréncia de aflatoxinas, a presenga de um fungo potencialmente aflatoxigénico indica
a necessidade de atengcdo quanto as condicbes de armazenamento e comercializagao
desse produto. Em regides tropicais, como o Brasil, temperaturas elevadas e altos indices
de umidade favorecem o crescimento de fungos deteriorantes e podem contribuir para a
produgao de metabdlitos toxicos quando as condi¢cdes de conservagao sao inadequadas
(Schultz da Silva, 2021).

Além dos impactos a saude publica, a contaminacgao fungica também esta associada a
importantes prejuizos econémicos. Adeterioragao dos frutos reduz sua vida util, compromete
sua aparéncia comercial e aumenta as perdas pos-colheita (Embrapa, 2023. Estudos
demonstram que doengas fungicas em bananas podem ocasionar perdas significativas na
producao e comercializagao, afetando diretamente produtores, distribuidores e consumidores
(Damasceno et al., 2019). Dessa forma, o controle da contaminagao fungica representa nao
apenas uma medida de protecdo a saude, mas também uma estratégia importante para
minimizar perdas econdmicas na cadeia produtiva.

Nesse contexto, medidas preventivas sao fundamentais para reduzir os riscos
associados a contaminacao por fungos e micotoxinas. Entre elas destacam-se a adogao
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de boas praticas agricolas, o manejo adequado durante a colheita, a redugdo de danos
mecanicos nos frutos, o armazenamento em condi¢des apropriadas de temperatura e
umidade e a realizagdo de monitoramento microbiolégico peridédico dos alimentos (Brasil,
2025).Alémdisso, métodos analiticos como Ensaio Imunoenzimatico (ELISA), Cromatografia
em Camada Delgada (CCD/TLC) e Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (CLAE/HPLC)
podem ser utilizados para detectar a presenca de aflatoxinas e garantir a seguranca dos
produtos destinados ao consumo humano (Zucchi; Melo, 2009).

No Brasil, embora a legislagao nao estabeleca limites para a presenca de Aspergillus
flavus em alimentos, as micotoxinas produzidas por esse fungo sao regulamentadas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. A Resolugao RDC n° 487/2021 e a Instrugao
Normativa n°® 160/2022 estabelecem limites maximos tolerados para aflatoxinas em
diferentes categorias de alimentos, reforcando a importancia do controle e monitoramento
desses contaminantes ao longo da cadeia produtiva (Brasil, 2021; Anvisa, 2022).

Portanto, os resultados obtidos demonstram a presenca de estruturas compativeis
com fungos do género Aspergillus na superficie de bananas deterioradas, evidenciando a
importancia das boas praticas de conservagao e armazenamento para prevenir a proliferagao
fungica. Além disso, os achados reforgam a necessidade de monitoramento microbiolégico
dos alimentos, contribuindo para a promog¢ao da seguranca alimentar, a protecdo da saude
publica e a reducéo das perdas econdmicas associadas a deterioragao pos-colheita

CONSIDERAGOES FINAIS

O presente estudo possibilitou a identificacdo de estruturas morfolégicas compativeis
com fungos do género Aspergillus em uma banana em estado de deterioragao, por meio
da utilizagdo do método da fitagem e analise microscopica. As caracteristicas observadas,
como hifas septadas, conididforos, vesiculas globosas, fidlides e cadeias de conidios,
apresentaram semelhangas com aquelas descritas na literatura para espécies pertencentes
a esse género, incluindo Aspergillus flavus (Krishnan; Manavathu; Chandrasekar, 2009).

Os resultados obtidos evidenciam a elevada suscetibilidade da banana ao
desenvolvimento de fungos deteriorantes, especialmente quando submetida a condigbes
inadequadas de armazenamento e conservacgao. Fatores como alta umidade, temperaturas
elevadas e danos mecanicos favorecem a proliferagdo desses microrganismos,
comprometendo a qualidade dos frutos e contribuindo para perdas econémicas significativas
ao longo da cadeia produtiva (Borges; Souza, 2004; Pereira et al., 2010).

Além dos prejuizos relacionados a deterioragdo dos alimentos, a presenca de
fungos pertencentes ao género Aspergillus desperta preocupacgao devido ao potencial de
producao de aflatoxinas, metabdlitos secundarios associados a efeitos toxicos importantes
para a saude humana e animal. A exposicdo prolongada a essas substancias pode
ocasionar alteragdes hepaticas, imunoldgicas e carcinogénicas, reforgcando a importancia
do monitoramento microbioldgico e da adogado de medidas preventivas para garantir a
segurancga dos alimentos (lamanaka; Oliveira; Taniwaki, 2013).
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Dessaforma, destaca-se anecessidade daimplementacao de boas praticas agricolas,
de transporte e de armazenamento, bem como do controle adequado das condi¢cbes
ambientais durante a pds-colheita, a fim de minimizar a ocorréncia de fungos e reduzir
os riscos associados a contaminagao por micotoxinas. Adicionalmente, recomenda-se que
estudos futuros empreguem técnicas complementares de identificagdo microbioldgica e
analises especificas para deteccao de aflatoxinas, possibilitando uma caracterizagao mais
precisa do potencial toxigénico dos microrganismos encontrados.

Por fim, o trabalho contribui para ampliar o conhecimento sobre a ocorréncia de
fungos em frutas deterioradas e refor¢ga a importancia da vigilancia microbiolégica como
ferramenta essencial para a promog¢ao da seguranca alimentar, protecdo da saude publica
e reducao das perdas pos-colheita.
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