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ABSTRACT 

This work has the objective to isolate and identify fungi, present in breads, which were for sale in 

the supermarket network in four cities of Ceará (Fortaleza, Itapipoca, Quixadá e Sobral). Samples 

of shaped bread with shell and integral bread, also with shell, were collected, weekly, in the four 

cities. ln the samples, of six different brands, the fungi were isolated in agar-water (A W), after 

what the microorganisms were identified following their morphological characteristics, using 

classics taxonomic keys. The breads, of the six diff erent brands, were contaminated for 17 

species of fungus. Amongst the identified fungus the only one that could cause some damage to 

humans were Aspergillus flavus. 

Key-Words: Bread, Pungi, mycotoxins. 

1- INTRODUÇÃO 

- Dentre os vários produtos da panificação, o pão destaca-se com um consumo médio por 

brasileiro de 33 Kg de pães/ano (PROPAN,2008). Em geral, os pães apresentam baixa atividade 

de água, pH de 5,0 a 6,0, são mantidos em condições aeróbicas e são boas fontes de carboidratos, 

comportando-se como excelentes fontes de nutriente para o desenvolvimento de fungos. 

Os fungos contaminantes dos alimentos podem causar alterações sensoriais indesejáveis, 

que resultam em desperdício e perda econômica. Há também aqueles que são produtores de 

micotoxinas e, portanto representam risco para a saúde humana (TANIW AKI,2001). 

Este trabalho teve como objetivo isolar e identificar fungos presentes em pães 

comercializados por uma rede de supermercados, em quatro cidades do Estado do Ceará. 

A quem a correspondência deverá ser enviada 
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ABSTRACT

This work has the objective to isolate and identify fungi, present in breads, which were for sale in
the supermarket network in four cities of Ceara (Fortaleza, Itapipoca, Quixada e Sobral). Samples
of shaped bread with shell and integral bread, also with shell, were collected, weekly, in the four
cities. In the samples, of six different brands, the fungi were isolated in agar-water (AW), after

what the microorganisms were identified following their morphological characteristics, using

classics taxonomic keys. The breads, of the six different brands, were contaminated for 17
species of fungus. Amongst the identified fungus the only one that could cause some damage to

humans were Aspergillusflavus.

Key-Words: Bread , Fungi, mycotoxins.

1- INTRODUCAO
Dentre os varios produtos da panificagao, 0 pfio destaca-se com um consumo médio por

brasileiro de 33 Kg de pies/ano (PROPAN,2008). Em geral, os pies apresentam baixa atividade

de agua, pH de 5,0 a 6,0, sao mantidos em condicoes aerébicas e sao boas fontes de carboidratos,
comportando-se como excelentes fontes de nutriente para o desenvolvimento de fungos.

Os fungos contaminantes dos alimentos podem causar alteracoes sensoriais indesejaveis,
que resultam em desperdfcio e perda economica. Ha também aqueles que sao produtores de
micotoxinas e, portanto representam risco para a satide humana (TANlWAKI,200l).

Este trabalho teve como objetivo isolar e identificar fungos presentes em pies
comercializados por uma rede dc supemiercados, em quatro cidades do Estado do Ceara.

' A quem a correspondéncia devera ser enviada
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2-MATERIAL E MÉTODOS: 

Amostras de seis marcas de pão de forma com casca e pão de forma integral com casca 

em suas embalagens originais, e dentro do prazo de validade, foram coletadas, semanalmente, em 

quatro cidades do Estado do Ceará (Fortaleza, ltapipoca, Quixadá e Sobral). Para cada marca de 

pão e local foram coletadas 8 unidades. Nos produtos foram realizados isolamentos em meio de 

ágar-água (AA) e os fungos foram identificados de acordo com suas características morfológicas, 

utilizando-se chaves taxonômicas clássicas (ELLIS, 1971; SAMSON et ai., 1995; BARNETI e 

HUNTER, t 998). As percentagens de contaminação foram calculadas em relação ao número total 

• de fragmentos plaqueados. 

,,. 

3- RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os seguintes fungos foram isolados a partir dos pães examinados: Aspergillus sp., 

Aspergillus jlavus, A. jlavipes, A. nidulans, A. niger, A. tamarii, Aureobasidium pullulans, 

Cladosporium cladosporioides, C. sphaerospermum, Curvularia lunata, C. brachyspora, 

Monoascus sp., Myrothecium roridum, Penicillium citrinum, Penicillium sp., Rhizopus stolonifer 

e Torula sp. Muito embora todos esses fungos possam produzir metabólitos secundários 

indesejáveis à saúde humana, apenas o A. jlavus poderia ser capaz de produzir as aflatoxinas B,, 
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, reconhecidamente prejudiciais e potencialmente causadoras de câncer de fígado, 

especialmente a aflatoxina B 1. Entretanto, embora exista essa possibilidade, convém salientar que 

nem todos os isolados de A. jlavus são produtores de aflatoxinas. Na realidade, apenas cerca de 

• 50% dos isolados apresentam essa capacidade (COTIY et ai., 1994; FREIRE et ai., 2007). 

Mesmo que os percentuais de infecção tenham sido relativamente baixos, variando de 0% 

a 5%, ainda assim os resultados são preocupantes, pois demonstram que o ambiente de fabricação 

e/ou embalagem apresenta fontes de contaminação. Este aspecto poderia ter sido mais bem 

estudado se os fabricantes tivessem permitido a instalação de armadilhas de esporos ou mesmo 

placas de Petri com meio de cultivo. Os pães armazenados durante uma semana, nas mesmas 

condições das placas de isolamento, se apresentavam quase que completamente cobertos por 

estruturas vegetativas e reprodutivas dos fungos, especialmente quando o prazo de validade havia 

sido ultrapassado. 
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2- MATERIAL E METODOS:
Amostras de seis marcas de pao de forma com casca e pao de forma integral com casca

em suas embalagens originais, e dentro do prazo de validade, foram coletadas, semanalmente, em
quatro cidades do Estado do Ceara (Fortaleza, Itapipoca, Quixada e Sobral). Para cada marca de
pfio e local foram coletadas 8 unidades. Nos produtos foram realizados isolamentos em meio de
agar-agua (AA) e os fungos foram identificados de acordo com suas caracteristicas morfolégicas,
utilizando-se chaves taxonbmicas cléssicas (ELLIS, 1971; SAMSON et al., 1995; BARNETT e
HUNTER, 1998). As percentagens de contaminacao foram calculadas em relagfio ao ntimero total
de fragmentos plaqueados.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO
Os seguintes fungos foram isolados a partir dos pies examinados: Aspergillus sp.,

Aspergillus flavus, A. flavipes, A. nidulans, A. niger, A. tamarii, Aureobasidium pullulans,

Cladosporium cladosporioides, C. sphaerospermum, Curvularia lunata, C. brachyspora,

Monoascus sp., Myrothecium roridum, Penicillium citrinum, Penicillium sp., Rhizopus stolonifer
e Torula sp. Muito embora todos esses fungos possam produzir metabélitos secundzirios

indesejaveis a saude humana, apenas o A. flavus poderia ser capaz de produzir as aflatoxinas B1,

B2, G1 e G2, reconhecidamente prejudiciais e potencialmente causadoras de cancer de figado,
especialmente a aflatoxina B]. Entretanto, embora exista essa possibilidade, convém salientar que

nem todos os isolados de A. flavus s50 produtores de aflatoxinas. Na realidade, apenas cerca de

50% dos isolados apresentam essa capacidade (COTTY et al., 1994; FREIRE et al., 2007).
Mesmo que os percentuais de infeccao tenham sido relativamente baixos, variando de 0%

a 5%, ainda assim os resultados sfio preocupantes, pois demonstram que 0 arnbiente de fabricagao

e/ou embalagem apresenta fontes de contaminagao. Este aspecto poderia ter sido mais bem

estudado se os fabricantes tivessem permitido a instalagao de armadilhas de esporos ou mesmo
placas de Petri com meio de cultivo. Os pies armazenados durante uma semana, nas mesmas
condigoes das placas de isolamento, se apresentavam quase que completamente cobertos por
estruturas vegetativas e reprodutivas dos fungos, especialmente quando o prazo de validade havia
sido ultrapassado.
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Dentre os produtos examinados o pão integral foi o mais contaminado. Os maiores 

f ndices de contaminação talvez sejam justificados pelas diferentes composição e textura. Quanto 

às marcas dos produtos elas foram praticamente semelhantes, sendo observado que os produtos 

coletados nas cidades do interior apresentavam maior contaminação. Isso poderia ser explicado 

pelo maior manuseio e pela maior exposição a temperaturas elevadas durante o transporte. 

Estudos de monitoramento dentro das fábricas necessitam ser conduzidos para se 

identificar e eliminar as prováveis fontes de contaminação. 

4 • CONCLUSÃO 

() Os pães das seis diferentes marcas examinadas no presente trabalho apresentam 

contaminações por 17 espécies de fungos; Dentre os fungos identificados o único que poderia 

causar problemas à saúde dos consumidores seria o Aspergillus jlavus; Todos os fungos 

identificados são componentes normais da flora ambiental. 
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Dentre os produtos examinados o piio integral foi o mais contaminado. Os maiores
fndices de contaminacfio talvez sejam justificados pelas diferentes composicao e textura. Quanto
as marcas dos produtos elas foram praticamente semelhantes, sendo observado que os produtos
coletados nas cidades do interior apresentavam maior contaminagfio. Isso poderia ser explicado
pelo maior manuseio e pela maior exposicfio a temperaturas elevadas durante 0 transporte.

Estudos de monitoramento dentro das fabricas necessitam ser conduzidos para se
identificar e eliminar as provaveis fontes dc contaminaefio.

4- CONCLUSAO
Os pies das seis diferentes marcas examinadas no presente trabalho apresentam

contaminacoes por 17 espécies de fungos; Dentre os fungos identificados o tinico que poderia

causar problemas it satide dos consumidores seria o Aspergillus flavus; Todos os fungos

identificados sao componentes normais da flora ambiental.
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