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RESUMO: Os fungos são microrganismos responsáveis pela deterioração da matéria 
orgânica, além de conseguirem estabelecer uma relação de simbiose com as plantas, 
processo este conhecido como micorriza. No entanto, eles também podem ser responsáveis 
pela deterioração dos alimentos e produção de micotoxinas que podem ser prejudiciais à 
saúde do ser humano. Dito isso, as principais espécies que produzem micotoxinas são 
Fusarium, Aspergillus e Penicillium. Nesse contexto, este estudo teve como objetivo analisar 
o crescimento do fungo Aspergillus na laranja. Para a realização da detecção do fungo foi 
usado o método de fita adesiva para a verificação dos esporos sob microscopia óptica. 
Na análise realizada foi possível a detecção do fungo Aspergillus que pertence ao gênero 
de fungos saprófitos que podem produzir micotoxinas que são potencialmente graves ao 
organismo humano. As micotoxinas são metabólitos de baixo peso molecular. No caso 
do fungo Aspergillus, as principais micotoxinas associadas a ele são as aflatoxinas e as 
ocratoxinas. Posto isso, fica evidente que a ocorrência de fungos está associada a práticas 
inadequadas de transporte e armazenamento, de forma que é necessário melhorias no 
processo de higiene e conservação dos alimentos para prevenir a contaminação e garantir 
a segurança dos alimentos. 
PALAVRAS-CHAVE: Aspergillus. Fungos. Micotoxinas.

GROWTH OF Aspergillus SP. ON DECAYING ORANGES: FACTORS AND 
IMPLICATIONS

ABSTRACT: Fungi are microorganisms responsible for the deterioration of organic matter. 
In addition to being able to establish a symbiotic relationship with plants, a process known 
as mycorrhiza, they can also cause the deterioration of food and produce mycotoxins 
that can be harmful to human health. The main species that produce mycotoxins include 
Fusarium, Aspergillus, and Penicillium. In this context, the objective of this article was to 
analyze the growth of the Aspergillus fungus on oranges. To detect the fungus, the adhesive 
tape method was used to check for spores under a microscope. The analysis revealed the 
presence of the Aspergillus fungus, which belongs to the group of saprophytic fungi that can 
produce mycotoxins, potentially harmful to the human body. Mycotoxins are low-molecular-
weight metabolites. In the case of Aspergillus, the main mycotoxins associated with it are 
aflatoxins and ochratoxins. Given this, it is evident that the presence of fungi is linked to 
improper transportation and storage practices. Therefore, improvements in hygiene and food 
conservation processes are necessary to prevent contamination and ensure food safety.
KEYWORDS: Aspergillus. Fungi. Mycotoxins. 

INTRODUÇÃO 
Os fungos são organismos eucarióticos que desempenham papéis cruciais no 

ecossistema, incluindo a decomposição de matéria orgânica e a formação de simbioses 
com plantas, como as micorrizas, que ajudam na absorção de nutrientes. Os fungos são 
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quimio-heterotróficos, eles podem ser classificados em dois tipos principais: leveduras e 
fungos filamentosos. As leveduras são fungos unicelulares, geralmente esféricos ou ovais, 
que se reproduzem principalmente por brotamento. Enquanto os fungos filamentosos, 
conhecidos como bolores, são multicelulares e formam longas cadeias de células chamadas 
hifas (Tortora, 2024).

Entre os fungos filamentosos de maior importância para a segurança alimentar 
destacam-se os gêneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium, reconhecidos por sua 
capacidade de produzir micotoxinas. Essas substâncias correspondem a metabólitos 
secundários tóxicos que podem contaminar alimentos em diferentes etapas da cadeia 
produtiva, desde a pré-colheita até o processamento e armazenamento. Entre as principais 
micotoxinas destacam-se as aflatoxinas, produzidas por espécies de Aspergillus; as 
ocratoxinas, associadas a espécies de Aspergillus e Penicillium; e as fumonisinas, a 
zearalenona e o deoxinivalenol, produzidos por espécies de Fusarium (Mafe; Busselberg, 
2024). 

A produção de micotoxinas ocorre como parte do metabolismo secundário de 
determinadas espécies fúngicas e é influenciada por fatores ambientais que favorecem seu 
desenvolvimento. Em condições de elevada umidade, temperatura inadequada e estresse 
ambiental, a síntese desses compostos pode ser potencializada, aumentando o risco de 
contaminação dos alimentos e, consequentemente, os impactos à saúde humana e animal 
(Guerra; Andrade; Olivera, 2025).

A ocorrência de fungos no sistema alimentar constitui um grande problema de 
saúde pública, uma vez que uma gama de espécies são capazes de produzir micotoxinas 
em alimentos e rações humanas. Essas toxinas produzidas podem ser transferidas ao 
ser humano tanto de forma direta, por meio da ingestão de alimentos de origem vegetal 
que estão contaminados, quanto de forma indireta, através de produtos de origem animal 
que provém de animais alimentados com dietas contaminadas. Dito isso, o consumo de 
alimentos contaminados representa um risco significativo à saúde humana, devido aos 
efeitos carcinogênicos, imunossupressores e tóxicos associados a essas substâncias (Ali 
et al., 2023).

 O armazenamento adequado das frutas em locais frescos e secos, com controle 
rigoroso da umidade, é outra medida preventiva importante. Além disso, a educação 
dos produtores sobre práticas agrícolas seguras e manejo pós colheita pode aumentar 
a conscientização sobre os riscos das micotoxinas e as melhores práticas para evitá-las 
(Iamanaka; Oliveira; Taniwaki, 2010). 

A presença das micotoxinas do Aspergillus pode causar inúmeros prejuízos, já que 
esse fungo é conhecido por sua capacidade de deteriorar alimentos. A contaminação por 
esses fungos resulta em produtos considerados impróprios para consumo, o que gera 
uma desvalorização significativa no mercado. A ingestão de alimentos contaminados pode 
levar a graves problemas de saúde, resultando em custos com tratamento médico para 
intoxicações alimentares, assim como, afeta a produtividade econômica devido ao aumento 



599PERSPECTIVAS MULTIDISCIPLINARES EM SAÚDE: PRÁTICAS 
INTEGRATIVAS ENTRE BRASIL E PORTUGAL, VOL. 3

CAPÍTULO 63

das taxas de morbidade e mortalidade (Arruda; Beretta, 2020).
Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi identificar o gênero do fungo filamentoso 

presente na laranja.

OBJETIVO
Este estudo tem como objetivo compreender as condições que promovem o 

crescimento de fungos do gênero Aspergillus em laranjas, avaliar os impactos dessa 
contaminação e propor estratégias para reduzir os riscos à saúde e à segurança dos 
alimentos.

METODOLOGIA 
Este estudo foi realizado por meio de uma abordagem qualitativa, descritiva e 

experimental, com procedimentos laboratoriais simples. No laboratório foi-se observado 
fungos presentes em laranja, e para isso, foi utilizado método de fita adesiva. Primeiramente, 
foi pressionada a fita adesiva levemente sobre a superfície mofada da laranja para que os 
esporos e estruturas dos fungos aderissem à fita. Em seguida, foi colocado uma gota de 
azul de metileno na lâmina para melhor visualização das estruturas fúngicas. A lâmina foi 
então observada, onde foi possível identificar características morfológicas dos fungos do 
gênero Aspergillus, como hifas e esporos, facilitando sua identificação.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 
A análise dos fungos foi feita na laranja, uma fruta rica em vitamina C. Foi-se 

observado o crescimento de um fungo do gênero Aspergillus. Um estudo feito por Hassan et. 
al. (2020) também foi detectado o fungo filamentoso do gênero Aspergillus nas laranjas que 
eles analisaram. Isso destaca a frequência desse fungo em frutas cítricas, especialmente 
no contexto pós-colheita. O artigo discute como fatores como pequenas lesões na casca, 
alta umidade e temperatura favorecem a presença de Aspergillus em laranjas, tornando-a 
inadequada para o consumo devido a produção de micotoxinas. 

Na análise, foi identificada a presença do fungo Aspergillus (figura 1), pertencente 
ao gênero de fungos saprófitos, os quais são comumente encontrados em ambientes 
úmidos. O gênero Aspergillus foi descrito pelo biólogo Pietro Micheli em 1729, e seu nome 
foi atribuído em virtude da semelhança da estrutura observada ao microscópio com um 
aspergillum (borrifador de água benta) (Carvalho, 2013). 



600PERSPECTIVAS MULTIDISCIPLINARES EM SAÚDE: PRÁTICAS 
INTEGRATIVAS ENTRE BRASIL E PORTUGAL, VOL. 3

CAPÍTULO 63

Figura 1: fungo encontrado em análise microbiológica na laranja

Fonte: elaborado pelos autores

No aspecto macroscópico, é possível observar que, na fase inicial de maturação, 
as colônias apresentam coloração branca. Dependendo da espécie, essa coloração pode 
evoluir para tons de verde, amarelo, marrom ou preto. As colônias de Aspergillus costumam 
ser circulares e podem se expandir rapidamente, variando de tamanho conforme a espécie. 
Enquanto algumas colônias são pequenas, outras podem atingir dimensões maiores 
(Carvalho, 2013). 

As espécies do gênero Aspergillus são, em sua maioria, inócuas para o ser 
humano. No entanto, algumas espécies desse gênero têm o potencial de causar doenças, 
especialmente devido à produção e ação de micotoxinas. As espécies mais comuns 
associadas a problemas de saúde incluem A. fumigatus, A. flavus e A. niger. As principais 
micotoxinas geradas pelas espécies de Aspergillus são as aflatoxinas e a ocratoxina (Costa, 
B. Évelyn G. N. et al, 2020). 

 A ocorrência de fungos em alimentos está frequentemente associada a práticas 
inadequadas no cultivo agrícola, armazenamento, transporte e negligência nas práticas de 
higiene durante o seu preparo. Alimentos contaminados por esse fungo sofrem alterações 
bioquímicas e nutricionais, uma vez que o fungo utiliza o alimento como fonte de nutrientes 
para seu crescimento. Essas alterações podem ser observadas por meio de odores 
desagradáveis, apodrecimento, descoloração parcial ou total do alimento (Costa, B. Évelyn 
G. N. et al, 2020).

Além da ingestão de alimentos contaminados, o ser humano pode ser exposto às 
aflatoxinas de diversas outras formas, incluindo a via respiratória, especialmente durante 
atividades como colheita, ensacamento, limpeza, armazenamento e processamento de 
alimentos contaminados (Costa et al., 2020).

Nesse contexto, a inalação dos esporos do gênero Aspergillus pode desencadear 
diferentes manifestações respiratórias, principalmente em indivíduos suscetíveis. Dentre 
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elas, destaca-se a aspergilose broncopulmonar alérgica (ABPA), que é uma doença 
resultante de uma resposta de hipersensibilidade ao fungo, frequentemente associada à 
asma e à fibrose cística. Os pacientes que apresentam essa condição podem apresentar 
sintomas como tosse, sibilância, dispneia e muco. O diagnóstico envolve a avaliação clínica, 
exames de imagem e marcadores imunológicos (Snen et al., 2021).

A aspergilose pulmonar invasiva (API) é uma forma grave da doença que pode 
levar à destruição do tecido pulmonar e disseminação sistêmica, resultando em óbito. 
Embora a incidência de infecção invasiva por Aspergillus seja baixa, ela é a micose com 
alta morbidade e mortalidade. A API geralmente afeta pacientes imunocomprometidos, 
com maior prevalência entre aqueles que apresentam fatores de risco adicionais, como 
quimioterapia, alcoolismo, diabetes mellitus, terapia imunossupressora e uso de altas doses 
de corticosteroides sistêmicos (Pilaniya V. et al, 2015).

Para prevenir e controlar contaminações alimentares por Aspergillus, é importante 
implementar ferramentas de controle de qualidade na produção de alimentos. A contaminação 
de alimentos por Aspergillus pode ser evitada por meio de práticas agrícolas sustentáveis 
que preservam o equilíbrio biótico e abiótico do solo, evitando o desmatamento de áreas de 
encosta e favorecendo o controle biológico. Além disso, a colheita deve ser feita quando os 
frutos estiverem completamente maduros, com baixa umidade e períodos de pouca chuva 
para minimizar a ocorrência de fungos (Costa et al., 2020).
 
CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Portanto, a contaminação por fungos filamentosos, em especial do gênero Aspergillus, 
representa um risco significativo à qualidade e segurança dos alimentos, incluindo frutas 
como a laranja. A presença desse fungo compromete a integridade nutricional e sensorial 
da fruta e pode resultar na produção de micotoxinas, substâncias com elevado potencial 
toxicológico. A ingestão de alimentos contaminados por micotoxinas pode acarretar sérios 
riscos à saúde pública, incluindo efeitos agudos e clínicos, como imunossupressão e 
carcinogenicidade. 

A análise realizada revelou a presença do Aspergillus na superfície da laranja, 
destacando a necessidade de adotar medidas preventivas nas etapas de cultivo, colheita, 
transporte e armazenamento das frutas, a fim de limitar a exposição a condições que 
favoreçam o crescimento fúngico, garantindo a segurança alimentar. 
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