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RESUMO
O fubá é um alimento muito popular que está presente em quase todos os lares brasileiros. Assim
como todos os produtos a base de milho, o fubá é suscetível a contaminação por bolores e leveduras.
Muitos bolores são potencialmente micotoxigênicos, produzindo toxinas que são prejudiciais à saúde
humana. Os resultados obtidos após a análise de cinco marcas de fubá comercializadas em
Curitiba, Paraná, Brasil, demonstraram que todas apresentaram contaminação por bolores e
leveduras. A contaminação por bolores foi, em média, dez vezes superior à contaminação por
leveduras. Foi observada a presença de sete gêneros distintos de bolores: Aspergillus, Penicillium,
Cladosporium, Rhizopus, Acremonium, Paecilomyces e Cunninghamela. Os generos Aspergillus e
Penicillium são potencialmente micotoxigênicos e sua presença em fubá é alarmante.
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ABSTRACT
Corn meal is a very popular food that is present in almost every Brazilian home. As well as  all the
corn-based products, corn meal is likely to be contaminated by moulds and yeasts. Many moulds
are potentially mycotoxigenic and therefore they produce toxins that are harmful to human health.
The results obtained after the analysis of five brands of corn meal, commercialized in Curitiba, State
of Paraná, Brazil, showed that all of them were contaminated by moulds and yeasts. On average,
the contamination by moulds was ten times higher compared to yeasts The following seven distinct
genera of moulds were observed: Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Rhizopus, Acremonium,
Paecilomyces and Cunninghamela. The genera Aspergillus and Penicillium are potentially
mycotoxigenic and their presence in corn meal is alarming.
Keywords: corn meal; mycotoxigenic fungi; Aspergillus; Penicillium

INTRODUÇÃO

Os produtos derivados de milho são bastante apreciados na culinária brasileira, tendo
participação efetiva como componentes básicos na dieta alimentar das camadas mais
pobres da população (MELO-FILHO; RICHETTI, 1997). O fubá, produzido pela moagem de
grãos de milho (Zea mays L.) degerminados, está presente na cesta básica e é utilizado na
merenda escolar em creches de Curitiba e região metropolitana. A contaminação de
derivados de milho por fungos representa um problema de saúde pública, uma vez que
muitos fungos são potencialmente micotoxigênicos.

As micotoxinas são metabólitos secundários, que podem apresentar atividade
mutagênica, carcinogênica e teratogênica, sintetizados no final da fase de crescimento
exponencial de alguns fungos (FARIAS et al., 2000).

A contaminação dos grãos por fungos pode ocorrer ainda no campo ou durante o
armazenamento do produto. Os fungos de armazenamento Aspergillus, Penicillium¸ Rhizopus
e Mucor são encontrados em grande número em armazéns, moinhos, silos, moendas,
elevadores, equipamentos e nos lugares onde são processados produtos agrícolas (MÁRCIA;
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LÁZZARI, 1998). De acordo com RODRÍGUEZ-AMAYA e SABINO (2002) os fungos mais
freqüentemente isolados de milho e seus derivados em todo o Brasil são Fusarium, Aspergillus,
Penicillium, Rhizopus, Acremonium, Cladosporium, Neurospora e Paecilomyces. Dentre os
gêneros isolados de cereais, os mais freqüentemente associados à produção de micotoxinas
são Aspergillus, Penicillium e Fusarium (KIESSLING, 1986). A identificação das espécies fúngicas
contaminantes é um importante sinalizador quanto à presença de micotoxinas nos substratos,
indicando um caminho para a prevenção da produção das mesmas (FARIAS et al., 2000).
Deste modo, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a contaminação fúngica de 5
diferentes marcas de fubá comercializadas na região de Curitiba.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas, em estabelecimentos comerciais de Curitiba, PR, 5 diferentes marcas
de fubá  em embalagens originais e invioladas, identificadas por letras de “A” a “E” (uma
unidade por fabricante). A análise dos fungos contaminantes do fubá foi realizada por meio
da contagem das Unidades Formadoras de Colônias (UFC) observadas através de
plaqueamento em superfície, utilizando-se a diluição de 25g de produto em 225mL de
água peptonada 0,1% (1:10). A seguir, foram feitas diluições de 1:100 e 1:1000, realizando-
se 2 repetições. De cada uma das diluições foram retiradas e transferidas alíquotas de 0,1mL
para placas de Petri com o meio de cultura Ágar Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol
(DRBC) (KING et al., 1979), em duplicata. As placas foram mantidas em estufa incubadora
por 5 dias a 25ºC ± 1, sendo posteriormente contadas as colônias existentes. Os diferentes
morfotipos coloniais foram isolados em tubos de ensaio com meio de cultura Batata Dextrose
Ágar (BDA), sendo os isolados identificados com base nas características microscópicas, por
meio da técnica do microcultivo (KERN; BLEVIS, 1999).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A contagem das unidades formadoras de colônias em meio de cultura DRBC,
demonstrou que todas as marcas apresentaram contaminação por bolores e leveduras
(Tabela 1). Para a contagem foram consideradas somente as placas de mesma diluição
que apresentaram de 15 a 150 colônias (MISLIVEC et al., 1992).

TABELA 1 – MÉDIA DA CONTAGEM DE BOLORES E LEVEDURAS (UFC G-1) EM AMOSTRAS DE 5
MARCAS DE FUBÁ

Marcas
A
B
C
D
E

Bolores
5,2 x 10³
1,1 x 104

2,8 x 10³
3,8 x 105

1,7 x 104

Leveduras
6,2 x 10²
1,9 x 10³
7,2 x 10²
1,6 x 105

1,8 x 10³

Bolores e Leveduras
5,8 x 10³
1,3 x 104

3,5 x 103

5,7 x 104

1,8 x 104

Todas as marcas analisadas apresentaram contaminação por bolores em média dez
vezes superior à contaminação por leveduras, representando um risco em potencial para a
saúde humana, uma vez que muitas espécies de bolores são responsáveis pela produção
de micotoxinas. Das marcas analisadas, a marca D, distribuída para creches de Curitiba e
região metropolitana, apresentou a maior contaminação por bolores e leveduras (5,7 x 104),
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sendo a marca C aquela com menor contaminação (3,5 x 10³). Segundo MÁRCIA e LÁZZARI
(1998), a presença de bolores e leveduras em fubá pode ser decorrente das condições de
preparo, armazenamento ou matéria prima do produto.

A identificação dos fungos filamentosos demonstrou a presença dos gêneros Aspergillus,
Penicillium, Cladosporium, Rhizopus, Acremonium, Paecilomyces e Cunninghamela (Tabela
2).

TABELA 2 – MÉDIA DA CONTAGEM (UFC G-1) DOS DIFERENTES GÊNEROS DE BOLORES
ENCONTRADOS NAS 5 MARCAS DE FUBÁ ANALISADAS

Gêneros de fungos

Aspergillus sp.
Penicillium sp.
Cladosporium sp.
Rhizopus sp.
Acremonium sp.
Paecilomyces sp.
Cunninghamela sp.

A
2,0 x 10³
7,5 x 10¹
6,2 x 10¹

-
5,0 x 10¹

-
-

B
2,5 x 10²
3,7 x 10²

-
-

2,9 x 10²
-

2,5 x 10¹

C
1,0 x 10³
5,2 x 10²
2,5 x 10¹

-
6,8 x 10³
5,0 x 10¹

-

D
5,0 x 10³

-
-

1,7 x 104

2,1 x 10²
-

5,0 x 10³
 

E
2,5 x 10³
2,5 x 10²

-
-

2,9 x 10²
-
-

UFC g-1  nas 5 marcas analisadas

De acordo com ADEBAJO et al. (1994), MÁRCIA e LÁZARRI (1998) e FARIAS et al. (2000),
os gêneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium são os mais freqüentemente isolados de milho
e derivados. Praticamente todas as amostras de fubá analisadas apresentaram Aspergillus e
Penicillium. No entanto, nenhuma das marcas apresentou Fusarium. A ausência de Fusarium
pode ser associada à sua ausência na matéria prima. Segundo MÁRCIA e LÁZZARI (1998)
Fusarium é considerado um fungo de campo que invade grãos e sementes durante o
amadurecimento, sendo o dano causado antes da colheita. Segundo os mesmos, este
fungo não se desenvolve durante o armazenamento. De acordo com MERONUCK (1987),
espécies de Aspergillus são consideradas iniciadoras de deterioração de sementes e grãos,
podendo crescer com baixo teor de água; segue-se a contaminação por Penicillium, com
umidade relativa mais elevada decorrente da atividade metabólica dos primeiros invasores.
Estes fungos são potencialmente micotoxigênicos e sua presença em amostras de fubá é
preocupante.

Os gêneros Acremonium, Rhizopus, Cladosporium e Paecilomyces foram também
observados por ASEVEDO (1994) em milho. Os gêneros Rhizopus, Cladosporium e
Paecilomyces foram observados como contaminantes de outros alimentos, como farinha
de mandioca (KRAEMER; STUSSI, 1998), arroz (NUNES et al., 2003) e erva-mate (BORGES et al.,
2002), indicando que os mesmos são contaminantes comuns em diversos tipos de alimentos.

O gênero Cunninghamella, observado nas amostras D e B, foi observado por GAYAKWAD
e colaboradores (2001) como contaminante em ração de aves domésticas, porém sua
presença em alimentos é pouco descrita.

CONCLUSÕES

Das cinco marcas de fubá analisadas, todas apresentaram contaminação por bolores
e leveduras, sendo a contaminação por bolores em média dez vezes superior à
contaminação por leveduras. A identificação dos bolores demonstrou a presença dos gêneros
Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Rhizopus, Acremonium, Paecilomyces e
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Cunninghamela, sendo os dois primeiros potencialmente micotoxigênicos e presentes em
praticamente todas as marcas. A grande incidência de bolores em fubá e a identificação
de gêneros potencialmente micotoxigênicos como Aspergillus e Penicillium caracterizam
um risco à saúde humana, uma vez que em condições favoráveis tais microrganismos podem
se desenvolver e contaminar os produtos com micotoxinas.
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