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Os fungos sdo organismos vivos que pertencem ao Reino Fungi e se
distinguem dos reinos dos animais, plantas e bactérias. Podem ser
macroscopicos ou microscopicos e sdo heterétrofos, dependendo de matéria
organica para sua sobrevivéncia. Este trabalho tem como objetivo explorar o
processo de formacao de mofo no pao e as consequéncias do consumo de
alimentos contaminados por fungos. O estudo inclui uma revisao abrangente da
literatura cientifica sobre a formacdo de mofo em produtos alimentares, a
contaminagao fungica e suas implicagbes para a saude humana, considerando
principalmente fungos como Aspergillus, Penicillium e Rhizopus, que sao
frequentemente associados a deterioragdo de alimentos. Serdo abordadas as
normas de seguranca alimentar e prevencao de contaminacao fungica, bem



como praticas adequadas de armazenamento para minimizar o risco. O pao
armazenado em condi¢bes inadequadas, como em ambientes com alta
umidade e temperaturas elevadas, favorece o crescimento rapido de fungos. O
consumo de pao contaminado por fungos pode resultar em diversos problemas
de saude, incluindo sintomas gastrointestinais, imunossupressdo, danos
hepaticos e renais, além de problemas respiratorios graves. A prevencao da
contaminagdo fungica é essencial para garantir a seguranga alimentar e a
saude publica. Medidas preventivas, como o0 armazenamento adequado e a
eliminacao de alimentos visivelmente mofados, sdo de extrema importancia e
devem ser seguidas rigorosamente por consumidores e pela industria
alimenticia.

Palavras-chave: fungos; aspergillus; penicillium; rhizopus seguranga alimentar.



