Fungos e micotoxinas em castanha do Brasil: manejo e alternativas de controle
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A castanha do Brasil possui participacdo significativa na geracdo de divisas
para a regido amazodnica cujas exportacdes para os mercados internos e externos tém
ocupado importantes espa¢os na industria de cosméticos (6leos, cremes, xampus,
etc.) e, de forma mais acentuada, na é&rea de alimentos (améndoas, farinha,
coberturas de sorvetes, etc.). Sua producao extrativista € considerada organica, uma

vez que nao sdo utilizados insumos quimicos para 0 seu manejo.

No entanto, o baixo nivel tecnoldgico caracteristico da cadeia produtiva,
associado as condi¢des climaticas (umidade e precipitacdo pluviométricas elevadas)
no periodo de colheita (novembro a marco), tem favorecido a contaminacdo das
améndoas em casca, principalmente por fungos produtores de aflatoxinas e, mais
especificamente, por Aspergillus da seccdo Flavi. Esses fungos filamentosos sdo
produtores de aflatoxinas (AFs), que sdo metabdlitos téxicos potencialmente

carcinogénicos e muitos frequentes em castanha do Brasil.

Atualmente, as exportacbes de castanha do Brasil estdo seriamente
comprometidas, pois a producdo brasileira tem sido afetada por uma crescente
contaminacao por AFs. Segundo a Direcdo Geral da Comissdo Europeia da
Saude e dos Consumidores, através do “Sistema de Alerta Rapido para Alimentacdo
Humana e Animal (RASFF) as micotoxinas foram em 2009 a categoria de perigo com
0 maior numero de notificagbes na alimentacdo humana ou animal. Do total de 902

notificagbes de contaminag&o por micotoxinas 638 foram devido as AFs.

O monitoramento dos alimentos importados de paises de fora da Unido
Europeia coloca a castanha do Brasil entre os 10 produtos com maior indice de

contaminacé&o por AFs.

Os limites maximos permitidos de AFs em castanha do Brasil
estabelecidos pela Unido Europeia (Regulamento da Comissdo n° 165/2010)
atualmente é de 10 pug/Kg, numa tentativa de harmonizacdo com os limites propostos
pelo Codex Alimentarius. Portanto, é importante que o Brasil se adeque a esses
limites estabelecidos j& que a castanha do Brasil gera divisas para o pais nos
mercados interno e externo, principalmente com as exportacbes para a Unido

Europeia (UE), os Estados Unidos (EUA) e o Japdo. Desta forma, € necessario



desenvolver metodologias mais sensiveis e especificas para a deteccdo e
quantificacdo de AFs e de fungos filamentosos produtores de AFs, assim como
alternativas de manejo e controle junto a cadeia produtiva da castanha do Brasil para
gue os produtos consumidos nos mercados internos e externos possam atender as

exigéncias nacionais e internacionais.

Esses problemas constituem um forte entrave para a comercializacdo do
produto, principalmente no mercado externo, dado ao rigoroso controle de paises
europeus e Estados Unidos em relacao aos niveis de toxinas presentes nos alimentos.
As instituicdes governamentais e ndo governamentais aliadas as populacdes
tradicionais da Amazbnia vém buscando alternativas que reduzam os riscos de
contaminacbes sem que haja descaracterizacdo da cadeia produtiva, enfatizando,
nesse sentido, a possibilidade da utilizacdo de substéncias naturais encontradas nas

localidades de producéo.

Assim sendo métodos alternativos de controle, a exemplo do o0z6nio,
constituem-se como uma das ferramentas mais promissoras para a garantia da

seguranca alimentar.
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