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Esta pesquisa teve como objetivo estudar a presenca de fungos e aflatoxinas
em amendoim (em gréo e triturado) comercializado no mercado Limpopo, em
Xai-Xai, Mogambique. Para tal, buscou-se combinar abordagens qualitativas e
quantitativas. Inicialmente, foram observadas as condicbes de conservacgao
(armazenamento) do amendoim nos estabelecimentos de comercializagédo de
amendoim, acompanhadas de entrevistas semiestruturadas a 10 vendedores
selecionados aleatoriamente para entender as praticas de conservagao
empregues durante a comercializagdo. Posteriormente, foram coletadas
aleatoriamente amostras de 500g de amendoim em grao e triturado nos 10
pontos de amostragem. As amostras foram levadas ao Laboratério Provincial de
Higiene Aguas e Alimentos (LPHAA) em Xai-Xai para quantificagéo de fungos,



utilizando o método de Camara Humida para amendoim em grdo e o método de
contagem em placa para amendoim triturado. A identificagdo dos fungos foi
realizada por microscopia e revisao bibliografica. A identificacdo de aflatoxinas
foi feita por cromatografia de camada fina no LNHAA de Maputo. Os resultados
indicaram que a comercializagdo do amendoim no mercado Limpopo n&ao segue
as Boas Praticas de Higiene e Seguranga, o que pode favorecer a proliferagéo
de fungos e a producgao de aflatoxinas. No amendoim em gréo, identificou-se
predominantemente Aspergillus flavus (53%), seguido por Aspergillus niger
(28%), Penicillium sp. (11%) e Fusarium sp. (8%). No amendoim triturado, foram
identificados os géneros Aspergillus e Penicillium variando de 1x103 UFC/g a
5.8x103 UFC/g, valores que se encontram dentro dos limites estabelecidos pelo
Ministério da Saude (MISAU). As flatoxinas (B1, B2, G1 e G2) foram detectadas
tanto no amendoim em grdo quanto no triturado, correlacionadas com a
presenca de fungos toxigénicos. Por fim, concluiu-se que, o amendoim (em gréao
e triturado) comercializado no mercado Limpopo encontra-se contaminado por
fungos potencialmente toxigénicos e aflatoxinas, podendo comprometer a
qualidade do produto e representar um risco significativo para a saude dos
consumidores.
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