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Introdução 

Os fungos, vastamente dispersos no ambiente, dividem-se em fungos de campo e fungos de 

armazenamento (LAZZARI, 1997; MÍDIO; MARTINS, 2000). O gênero Penicillium spp. é disperso 

facilmente, além de ser responsável pelo comprometimento da saúde de humanos e animais, visto 

que é o causador de severas micotoxicoses, alergias e contaminações do ar (SAMSON; FRISVAD, 

2004). No Brasil e em outros países da América Latina, como a Colômbia e o Peru, o arroz (Oryza 

sativa, L.) é um item básico na dieta da população e igualmente importante como produto no 

comércio internacional (EMBRAPA, 2005). O feijão comum (Phaseolus vulgaris, L.) destaca-se por 

ser um componente alimentar básico na dieta da população brasileira (YOKOYAMA et al., 2000). A 

mandioca (Manihot esculenta) é cultivada para fins alimentícios, principalmente pelas populações dos 

países em desenvolvimento, que são os seus maiores produtores e consumidores. Dentre os muitos 

subprodutos obtidos da mandioca, a farinha é considerada o principal produto processado (SOUZA; 

MENEZES 2004). Deste modo, o objetivo deste trabalho foi pesquisar Penicillium spp. em arroz, 

feijão e farinha de mandioca comercializados nos Mercados Centrais de Altos e Teresina, PI nos 

períodos seco e chuvoso. 

 

Metodologia 

 Analisou-se amostras de arroz, feijão e farinha de mandioca nos mercados centrais de Altos e 

de Teresina, Piauí durante o período seco e chuvoso. Em cada mercado foram coletadas quinze 

amostras de cada cereal contendo 500g, totalizando 180 amostras.  As colônias pertencentes ao 

gênero Penicillium foram identificadas utilizando as chaves de identificação descritas por PITT (1988). 

 

Resultados e Discussão 

 Foi possível observar que houve contagens de fungos filamentosos e leveduras nas amostras 

pesquisadas. A presença desses micro-organismos pode ser atribuída a propágulos fúngicos que se 

desenvolvem ao encontrar condições ideais nas diversas etapas de obtenção dos produtos, além da 

prática de comercialização à granel em mercados públicos, o que implica nos alimentos ficarem 

expostos/vulneráveis as condições ambientais, sujidades e manipulação direta através das mãos dos 

consumidores.  

Oito espécies de Penicillium sp. foram identificadas nas amostras de arroz, feijão e farinha de 

mandioca analisadas: P. bilaiae, P. cammemberti, P. commune, P. fellutanum, P. glabrum,  P. 

janthinellum, P. olsonii  e P. spinulosum. De um modo geral os isolamentos e identificações de fungos 

filamentosos nos alimentos estudados restringem-se ao gênero fúngico (NUNES et al., 2003; COSTA; 

SCUSSEL, 2002), entretanto é importante identificar as espécies para avaliar o perigo potencial nos 

alimentos.  



Nas amostras de arroz e de feijão provenientes do Mercado Central de Altos foram isoladas 

espécies fúngicas em ambos os períodos. Dentre os fungos isolados ressaltam-se as seguintes 

espécies potencialmente micotoxígenas: Penicillium cammenberti, produtor de ácido ciclopiazônicos 

(PITT; HOCKING, 1997), Penicillium glabrum, sintetizador da citromicetina (PITT; HOCKING, 1997; 

TANIWAKA; SILVA, 2001) e Penicillium janthinellum, produtor de toxina tremorgênica (PITT; 

HOCKING, 1997). Porém, nas amostras de farinha de mandioca comercializadas em Altos foram 

isoladas espécies fúngicas apenas no período chuvoso, havendo predominância do Penicillium 

commune, que pode possuir capacidade toxígena para ácido ciclopiazônico, ácido ciclopáldico, ácido 

ciclopólico ciclopiamina, palitantina e rugulovasinas (PITT; HOCKING, 1997; TANIWAKA; SILVA, 

2001). Hoeltz et al. (2009), analisando a micobiota em arroz no Rio Grande do Sul, também isolaram 

P. commune, entretanto,  isolaram P. corylophilum, P.islandicum, P. griseofulvum, P. solitum, P. 

variable, P.citrinum, P. canescens e P. waksmanii, espécies estas que não foram isoladas nas 

amostras de arroz pesquisadas em Altos e Teresina., PI, provavelmente pela diversidade climática 

que existe entre os ambientes de estudo.  

No arroz comercializado no Mercado Central de Teresina foi isolado espécies fúngicas durante o 

período chuvoso, enquanto no feijão durante o período seco. Nestes gêneros alimentícios, foi isolado 

o Penicillium glabrum, que pode apresentar capacidade toxígena para citromicetina (TANIWAKA; 

SILVA, 2001). Já na farinha de mandioca não foi encontrada nenhuma espécie fúngica nas épocas 

seca e de chuva.  

Sendo assim, é de suma importância realizar um monitoramento acerca da produção de 

micotoxinas pelos fungos potencialmente toxigênicos, uma vez que o Penicillium é um fungo de 

armazenamento frequente (SWEENWEY; DOBSON, 1998; PUZZI, 2000). e está associado à 

produção de micotoxinas termoestáveis.  

 

Conclusão 

Foi possível isolar várias espécies de Penicillium no arroz, feijão e farinha de mandioca 

comercializados a granel nos mercados públicos de Altos e Teresina, PI. 
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