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 Micotoxinas em alimentos:

Micotoxinas em Alimentos

Micotoxinas

Metabólitos 
secundários

Fungos filamentosos

Aspergillus, Penicillium e 
Fusarium

Qualquer época do 
crescimento, 
colheita, ou 

estocagem do 
alimento





OTA – Micotoxina

Aspergillus e 
Penicillium

Cereais

Amido

Café, cacau, 
cerveja, uva e 

derivados, entre 
outros.

Micotoxinas em Alimentos

Europa e Brasil

2 μg/L 





Risco de Ocratoxina A em 
vinhos

Produção do vinho tinto

Cascas

↓

Contato com o mosto

↓

Etapas de 
esmagamento e 

fermentação 

↓

OTA

↓

Bebida





• Temperatura;

• Localização;

• Aw;

• Luz UV;

• Processo de vinificação;

• Infestação fúngica;

• Solo de cultivo.

OTA

Resveratrol

Produção de Ocratoxina A por fungos 
do gênero Aspergillus





ÁREA DE ESTUDO

Latitude 9ºS

Longitude 40ºW

Temperatura média anual (ºC) 27

Precipitação anual (mm) 500

Tipo de clima Tropical Semi-Árido




Números do projeto (2013-2017)

Estudante de Pós-doutorado (2015-2016) 1

Estudante de Iniciação Ciêntífica 7

Dissertações de Mestrado 3

Tese de Doutorado 2

Resumos em Eventos Científicos Nacionais 15

Rsumos em Eventos Científicos Internacionais 5

Artigos Ciêntíficos Em Elaboração 3

Artigos Ciêntíficos Publicados 4

Número de fungos isolados e identificados 2356

Números de fungos preservados 210

Número de Amostras Analisadas 120

Números do projeto 
(2013-2017)
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RECENTES RESULTADOS APRESENTADOS 
EM EVENTOS CIÊNTÍFICOS

http://lattes.cnpq.br/7126941761116813
http://lattes.cnpq.br/4923075401220906
http://lattes.cnpq.br/2102868235022478
http://lattes.cnpq.br/1306449339569082
http://lattes.cnpq.br/0459361867767898
http://lattes.cnpq.br/5281408494719329
http://lattes.cnpq.br/4923075401220906




MORFOLOGIA
Micro e 

macromorfologia

DNA
(ITS, β-TUBULINA, 

CALMODULINA

METABOLITOS 
SECUNDÁRIOS

ECOLOGIA
Hospedeiro e 

origem geográfica

GENOMA

FISIOLOGIA
Temperatura, pH, CREA

Taxonomia Polifásica



CYA 25               MEA 25             CYA 37 Microcopia

CYA 30               YES 25               CREA 25            
Microcopia

CYA 30                YES 25                 CREA 25          
Microscopia

Taxonomia Polifásica





A. carbonarius A. tubingensis

A. japonicus

A. niger

A. aculeatus

Espécies do gênero Aspergillus Seção Nigri





VARIEDADES ESTUDADAS

Cabernet SauvignonSyrah Chenin BlanPetit Verdot Merlot

Moscato canelli     Tempranillo

















AVALIAÇÃO DO CRESCIMENTO DE Aspergillus carbonarius EM 

DIFERENTES TEMPERATURAS E ATIVIDADES DE ÁGUA

Diagrama de Pareto com efeito da

temperatura (X1) e atividade de água (X2).

Curva de contorno para crescimento em função

das interações entre temperatura e atividade de

água

23 a 30ºC

0,955 a 0,985aw





Diagrama de Pareto com efeito da temperatura

(X1) e atividade de água(X2)

Curva de contorno para produção de OTA em

função das interações entre temperatura e atividade

de água

15 a 27ºC

0,97 a 0,99aw

AVALIAÇÃO DA PRODUÇÃO DE OTA POR Aspergillus carbonarius

EM DIFERENTES TEMPERATURAS E ATIVIDADES DE ÁGUA





Aspergillus
carbonarius

Maior produção de 
OTA nas uvas

Condições climáticas 
Atividade de água (aw) 

Favoráveis

A. carbonarius
Crescimento:
T°: 20 °C a 33°C
Aw: 0,95 e 0,98 
pH: 5 e 6,5

Toxina - (10 µg/g) 
Aw: 0,99 
T°: 15 °C
pH superior a 6,0

A. niger
Crescimento:
T°: 25 °C e 40 °C
Aw: superior a 0,96 
pH: 4,0 e 6,5

Toxina - (7 µg/g) 
Aw:0,98
T°: 15 °C

CLOUVEL et al., 2008; PASSAMANI, 2014.

Informações importantes





Tubos criogênicos a – 80°C Aviso de Credenciamento nº 
141/2015/SECEX/CGEN publicado no 
D.O.U. nº 219, de 17.11.2015, seção 3, 

página 129. 





Microbioma: Microbiota 
terroir, em vinhos regionais

ESTUDO EM DESENVOLVIMENTOS

Metagenômica (Uva, Solo e Folhas)
Dissertação com previsão de defesa para 02/2018 de Lorena Dutra (Ciência dos 

Alimentos – UFFA)
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