Controle da contaminação pelas micotoxinas nas cadeias produtivas agroalimentares no Brasil

As micotoxinas são metabólitos secundários tóxicos, produzidos em uma ampla variedade de gêneros agrícolas (cereais, amendoins, nozes, café, etc.), antes, durante e após a colheita, por fungos que pertencem essencialmente aos tipos Aspergillus, Fusarium e Penicillium. O desenvolvimento fúngico e a síntese de toxinas dependem das condições ambientais (temperatura, umidade, ...).

A presença de micotoxinas nos alimentos pode provocar intoxicações graves ou crônicas, e por vezes letais, para o homem e animais ; isto é devido a seus efeitos tóxicos variados e propriedades sinérgicas. A estes problemas de saúde se somam perdas econômicas importantes para os atores das cadeias produtivas: redução do desempenho de animais de criação e lançamento no mercado rejeitado dos produtos que apresentem teores de micotoxinas superiores aos limites regulamentares; estes se tornaram mais estritos, na Europa em particular.
Para controlar a contaminação pelas micotoxinas, as cadeias produtivas agroalimentares têm de adotar sistemas de manejo integrado da qualidade sanitária. Esta evolução passa pela identificação e caracterização dos fatores críticos para o crescimento dos fungos e produção das toxinas ao longo das cadeias produtivas, bem como pela validação de medidas de prevenção. 
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O projeto INCO-DEV Mycotox tem por objetivo desenvolver um Sistema de Gestão Integrada da Qualidade (SGIQ) para controlar os riscos de contaminação pelas micotoxinas, ao longo das cadeias produtivas de cereais (trigo e milho), nos paises do Cone Sul da América Latina. Este projeto associa parceiros institucionais europeus (França, Reino-Unido, Suécia), paises do Sul (Brasil, Chile, Argentina, Uruguai), bem como os atores das cadeias produtivas de cereais estudadas.

As atividades conduzidas no Brasil em 2005-2006 e principais resultados obtidos são descritos a seguir:

· Realização de ensaios interlaboratoriais a partir de materiais de referência contaminados de maneira natural e artificial, de forma a garantir a qualidade analítica dos métodos cromatográficos empregados, no âmbito do projeto, para dosar as micotoxinas no trigo, milho e produtos derivados (aflatoxinas, fumonisinas, zearalenona, deoxinivalenol e ocratoxina A). No total, cinco laboratórios participaram destes ensaios e obtiveram resultados satisfatórios.

· Aplicação de um plano de amostragem para determinar os pontos críticos potenciais ao longo da cadeia produtiva do milho. Quatro estudos foram realizados:

· Três estudos em usinas de alimentos para frangos:

1. Impacto do tipo de fornecedor sobre a qualidade do milho na recepção; 

2. Impacto das etapas de limpeza e secagem;

3. Impacto do armazenamento em celeiro.

· Um estudo em fazendas de criação de frangos: impacto do armazenamento e manipulação dos alimentos sobre sua qualidade. 

A presença de micotoxinas foi observada ao longo da cadeia produtiva. As amostras coletadas durante estes quatro estudos estavam todos contaminados pela fumonisina (FUM) B1 e, na maioria dos casos, por FUMB2. Dentre estas amostras, 36 %, 42 %, 58 % e 8 % estavam contaminadas pelas aflatoxinas (AF), para o estudo 1, 2, 3 e 4 respectivamente, com predominância de AFB1 em relação a AFG1 (esta não foi detectada na maioria dos casos). A presença de zearalenona foi observada em todas as amostras analisadas do estudo 4, o que não ocorreu para a ocratoxina A. De forma geral, os teores em micotoxinas eram inferiores aos limites máximos autorizados ou recomendados para a alimentação dos frangos. Três pontos críticos foram identificados na usina de alimentos para frangos: a recepção do milho; a incorporação de adsorvente de micotoxinas durante o preparo dos alimentos e a peletização destes alimentos.

· realização de pesquisas sócio-econômicas sobre as transações comerciais entre os diversos segmentos da cadeia produtiva estudada (produtores de milho, usina de alimentos e fazendas de criação dos frangos): confirmação da existência ou não de fatores incitativos para controlar a contaminação pelas micotoxinas;

· Elaboração de um manual de Boas Práticas Agrícolas (BPA) e plano HACCP. 

Assim, estas atividades permitiram:

· constituir e validar uma rede latinoamericana formada por laboratórios de controle das micotoxinas em cereais;

· caracterizar a contaminação pelas micotoxinas da cadeia produtiva do milho para alimentação dos frangos de corte; 

· identificar os pontos críticos de controle au longo desta cadeia produtiva e recomendar medidas de controle dos riscos de contaminação.

O SGIQ montado desta forma possui um caráter genérico e poderá se aplicar a outros critérios de qualidade e/ou cadeias produtivas.
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O projeto Safenut é financiado para um período de dois anos (junho de 2006 a maio de 2008), no âmbito do programa mundial STDF (Standards and Trade Development Facility-http://www.standardsfacility.org), estabelecido pela FAO, OIE, OMS e OMC. Este projeto tem por objetivo geral de validar e transferir um sistema de manejo sustentável e eficaz da contaminação por aflatoxinas para os atores chave da cadeia produtiva da castanha do Brasil, o que permite assim consolidar seus mercados para a exportação, em particular para a Europa.

O projeto é realizado no Brasil, nos principais estados produtores e exportadores da castanha do Brasil (Acre e Pará), situados na região amazônica, por um consórcio que se constitui de parceiros europeus e brasileiros: CIRAD (França), NFA (Suécia), CSL (Reino Unido), R-Biopharm (Alemanha), MAPA e EMBRAPA (Brasil). Associa também os governos brasileiros dos estados do Acre e Pará, bem como seus serviços executivos, os atores da cadeia produtiva da castanha do Brasil (produtores/extrativistas, transformadores, exportadores) e parceiros peruanos e bolivianos.

Os objetivos específicos do projeto são:

1. caracterização da cadeia produtiva castanha do Brasil e formulação de estratégias incitativas; organização que favoreçam o desenvolvimento sustentável de cadeia produtiva de qualidade;

2. validação e atualização dos guias de boas práticas de produção deste produto, para o controle de aflatoxinas;

3. validação e implantação de um sistema rápido de monitoramento da contaminação por aflatoxina ao longo desta cadeia produtiva;

4. transferência dos conhecimentos e tecnologias para os atores da cadeia produtiva;

5. fortalecimento da parceria e diálogo entre o setor público e privado.

O projeto Safenut foi lançado em julho de 2006, em Rio Branco, Acre, após um workshop internacional de dois dias intitulado "Prevention and Control of Brazil Nut Contamination by Aflatoxins", cujo objetivo consistiu em inventoriar a situação atual do setor da castanha do Brasil. Cerca de 60 pessoas participaram (universidades, centros de pesquisa, setor privado, autoridades governamentais, ONG), provenientes dos três principais paises produtores da castanha do Brasil (Brasil, Bolívia, Peru) e paises europeus parceiros do projeto Safenut. 

No âmbito deste projeto, as seguintes atividades foram realizadas em 2006:

- dois cursos de formação teórica e prática foram organizados, envolvendo técnicas rápidas de análise de aflatoxinas e identificação de fungos (outubro de 2006); 

- uma lista da regulamentação para comercialização da castanha do Brasil foi feita; descreveu-se também, a partir de dados preexistentes, as condições atuais de sua produção e comercialização nos estados do Acre e Pará. Esta descrição será complementada em 2007 pela coleta de dados primários.

- Por fim, uma cadeia produtiva foi selecionada em cada estados (no Acre e Pará), a partir da coleta de nozes na floresta até seu armazenamento após secagem em empresa de transformação. O diagrama de fluxos correspondentes foi construído, de forma a implantar um estudo de caso que vise identificar os pontos críticos de controle e medidas de controle da contaminação por aflatoxinas. Este estudo de caso será complementado pelo desenvolvimento de um modelo simples de predição do crescimento dos fungos e produção de aflatoxinas a partir de ensaios laboratoriais (em condições controladas de temperatura, umidade relativa, O2 e CO2).







