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Resumo

As frutas secas, como as uvas-passa, sao produtos naturais e apresentam
alto teor de acucar e uma baixa atividade de agua, favorecendo o
crescimento de fungos xerofilicos e xerotolerantes produtores de
micotoxinas. Neste sentido, o presente estudo teve como objetivo
identificar fungos pertencentes a secdo Nigri isolados de uvas passas
comercializadas no municipio de Lavras - MG. A pesquisa foi
desenvolvida no Laboratério de Micologia de Alimentos - Departamento de
Ciéncia dos Alimentos — DCA/ UFLA. Foram analisadas dez amostras
utilizando a técnica de plaqueamento direto, com desinfeccéo superficial,
em meio de cultura DRBC, por 7 dias, a 25°C. Ap0s este periodo, 0s
isolados foram purificados em meio de cultura MA a 25°C por 7 dias. As
culturas puras foram transferidas para os meios de identificacao
padronizados, CYA a 25°C e 37°C e MEA a 25°C por 7 dias. A
identificacdo foi realizada através das caracteristicas macro e
microscopicas de acordo com manuais de identificacdo. Todas as amostras
analisadas apresentaram contaminacdo com fungos filamentosos. Os niveis
de contaminacéo variaram de 5% a 100%.Foram identificados, até o
momento, 83 fungos pertencentes a secdo Nigri: A.carbonarius (8),

A foetidus (10), A. aculeatus (1), A.niger Agregado (4), A.tubingensis (23),
A. niger (36) e A. japonicus (1). A incidéncia de fungos Aspergillus Secéo
Nigri potencialmente ocratoxigénicos, A. niger e A. carbonarius &
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considerado um risco potencial de contaminagao por ocratoxina A,
comprometendo a seguranca e qualidade das uvas passas. Estes resultados
demonstram a necessidade de adocao de critérios de selecdo das uvas
passas e um controle efetivo no armazenamento, para evitar o
desenvolvimento dos fungos potencialmente toxigénicos, mantendo a
qualidade do produto e a protecdo da satde do consumidor, reduzindo a
exposicdo a micotoxinas.
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