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RESUMO  

Introdução: A contaminação fúngica é um problema que compromete a qualidade dos alimentos e 

representa riscos à saúde humana. Os fungos do gênero Aspergillus são os principais contaminantes e 

produtores de aflatoxinas (AF). As AFs são metabólitos secundários quimicamente estáveis, 

termorresistentes e altamente tóxicos. Nessa perspectiva, a o uso de compostos naturais, capazes de 

prevenir esses agravos, surge como uma alternativa promissora. Objetivo:  No presente trabalho, foi 

avaliado o potencial do cloridrato de quitosana (CQ) com ação antifúngica e inibidora de AF.  

Métodos: Foram realizados experimentos in vitro com a técnica de microdiluição para avaliar 

viabilidade celular, assim como experimentos in vitro em meios de cultura Aspergillus flavus e 

Parasiticus agar (AFPA) e Leite de Coco Agar (LCA), para avaliar produção de AF. Resultados: Nos 

testes in vitro, os tratamentos com CQ inibiram o crescimento fúngico (p>0,05) nos meios AFPA e 

LCA. houve alterações macroscópicas na estrutura fúngica, sendo observado que o micélio manteve 

seu crescimento com característica esférica, no entanto apresentou centro elevado, como sinal de 

afastamento do meio de cultura em todas placas com tratamento, como também alterações na 

coloração das colônias dos grupos testes, em comparação ao controle, apresentando coloração de 

verde opaco para marrom, desde o terceiro dia de avaliação  e houve inibição da produção de AF em 

todos os meios de cultura testados. Conclusão: O CQ apresentou resultados satisfatórios e espera-se 

que sua ação possa ser potencializada pela sinergia com outros compostos antifúngicos, o que 

representa um potencial campo de estudo para pesquisas futuras. 

 

Palavras-chave: Aspergillus. Aflatoxinas. Quitosana. 

 

ABSTRACT 

Introduction: Fungal contamination is a problem that compromises food quality and poses risks to 

human health. Fungi of the genus Aspergillus are the main contaminants and producers of aflatoxins 

(AF). AFs are chemically stable, heat-resistant, and highly toxic secondary metabolites. From this 

perspective, the use of natural compounds capable of preventing these problems emerges as a 

promising alternative. Objective: In this work, the potential of chitosan hydrochloride (CQ) with 

antifungal and AF-inhibiting action was evaluated. Methods: In vitro experiments were performed 

using the microdilution technique to evaluate cell viability, as well as in vitro experiments in 

Aspergillus flavus and Parasiticus agar (AFPA) and Coconut Milk Agar (LCA) culture media to 

evaluate AF production. Results: In in vitro tests, treatments with CQ inhibited fungal growth (p>0.05) 

in AFPA and LCA media. Macroscopic changes in fungal structure were observed; the mycelium 

maintained its spherical growth, but presented an elevated center, indicating separation from the 

culture medium in all treated plates. Changes in colony coloration were also observed in the test 

groups compared to the control, showing a change from opaque green to brown from the third day of 

evaluation. AF production was also inhibited in all culture media tested. Conclusion: CQ showed 

satisfactory results, and it is expected that its action can be potentiated by synergy with other antifungal 

compounds, representing a potential field of study for future research. 

 

Keywords: Aspergillus. Aflatoxin. Chitosan. 
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RESUMEN 

Introducción: La contaminación fúngica es un problema que compromete la calidad de los alimentos 

y representa riesgos para la salud humana. Los hongos del género Aspergillus son los principales 

contaminantes y productores de aflatoxinas (AF). Las AF son metabolitos secundarios químicamente 

estables, termorresistentes y altamente tóxicos. Desde esta perspectiva, el uso de compuestos naturales 

capaces de prevenir estos problemas surge como una alternativa prometedora. Objetivo: En este 

trabajo, se evaluó el potencial del clorhidrato de quitosano (CQ) con acción antifúngica e inhibidora 

de AF. Métodos: Se realizaron experimentos in vitro mediante la técnica de microdilución para evaluar 

la viabilidad celular, así como experimentos in vitro en medios de cultivo de agar Aspergillus flavus 

y Parasiticus (AFPA) y agar leche de coco (LCA) para evaluar la producción de AF. Resultados: En 

las pruebas in vitro, los tratamientos con CQ inhibieron el crecimiento fúngico (p>0,05) en los medios 

AFPA y LCA. Se observaron cambios macroscópicos en la estructura fúngica. Si bien el micelio 

mantuvo su crecimiento esférico, presentó un centro elevado, lo que indica separación del medio de 

cultivo en todas las placas tratadas. También se observaron cambios en la coloración de las colonias 

en los grupos de prueba en comparación con el control, pasando de verde opaco a marrón a partir del 

tercer día de evaluación. También se observó inhibición de la producción de AF en todos los medios 

de cultivo analizados. Conclusión: El CQ mostró resultados satisfactorios y se espera que su acción 

pueda potenciarse mediante la sinergia con otros compuestos antifúngicos, lo que representa un 

potencial campo de estudio para futuras investigaciones. 

 

Palabras clave: Aspergillus. Aflatoxinas. Quitosano. 
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1 INTRODUÇÃO 

Os contaminantes biológicos presentes no solo, especialmente fúngico, são um grande desafio 

na produção agrícola, sendo os principais contaminantes de alimentos e comprometendo a qualidade 

dos alimentos e à saúde humana [1,2]. Diversas espécies fúngicas podem colonizar alimentos, sendo 

a contaminação visível apenas em estágios avançados de crescimento, uma vez que esses organismos 

são microscópicos. Entre os fungos filamentosos destacam-se aqueles pertencentes ao gênero 

Aspergillus [3]. 

O gênero Aspergillus apresenta rápido crescimento e morfologia característica, com hifas 

hialinas e septadas, conidióforo dilatado e vesículas rodeadas por métulas que sustentam as células 

produtoras de conídios [4,5]. Diferentes espécies do gênero Aspergillus, a saber: A. flavus, A. 

parasiticus, A. nomius, A. oryzae, A. sojae e A. tamarii, apresentam ampla capacidade de adaptação, 

podendo se desenvolver em faixas de temperatura entre 12 °C e 85 °C, decorrente da presença dos 

genes thtA e cgrA, responsáveis pela termotolerância, além de resistirem à variação de umidade [6]. 

Seus conídios são resistentes à luz e a agentes químicos favorecendo sua propagação e competitividade 

no ambiente [7]. 

Diversos estudos comprovam que alguns gêneros de fungos, tais como, Aspergillus, Fusarium 

e Penicillium, produzem metabólitos secundários tóxicos, chamados micotoxinas [8,9,10]. Dentre 

mais de 300 micotoxinas já identificadas, as aflatoxinas (AFs) são as mais estudadas devido à sua 

elevada toxicidade e estabilidade química [11]. Produzidas principalmente por A. flavus, A. parasiticus 

e A. nomius (12). As AFs são compostos termorresistentes e cumulativos no organismo humano, 

podendo causar doenças graves, como câncer hepático, pois segundo o IARC (Agência Internacional 

de Pesquisa sobre Câncer), as AFs são carcinógenos do grupo 1 [12,4,13,14,15,16]. 

Em sua estrutura química, as AFs são cumarinas altamente substituídas e apresentam estruturas 

carbônicas, porém apenas seis são consideradas as mais tóxicas. Em ordem decrescente de importância 

clínica, são: B1 > M1 > G1 > B2 > M2 > G2. Quando observadas sob luz ultravioleta, fluorescem nas 

seguintes colorações: azul (B1, B2), verde (G1), verde-azulado (G2), azul-violeta (M1) e violeta (M2). 

As Aflatoxinas M1 e M2 são comumente encontradas no leite, enquanto as demais ocorrem em 

diversos alimentos [13]. 

Em razão de sua toxicidade, orgãos internacionais como a Food and Drug Administration 

(FDA), a Organização Mundial da Saúde (OMS), a Food and Agriculture Organization (FAO) e a 

European Food Safety Authority (EFSA) estabeleceram limites máximos de aflatoxinas em alimentos. 

No Brasil, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) regulamenta o limite máximo 

tolerado de 20 μg/kg [17]. Entretanto, a ausência de fiscalização efetiva ainda dificulta o controle 
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dessa contaminação, tornando-a um problema de saúde pública, especialmente em oleaginosas. Os 

riscos aos agravos à saúde são aumentados três vezes, mesmo com o consumo de AFs em pequenas 

quantidades ao longo do tempo [18]. 

Diante desse cenário, a busca por alternativas sustentáveis e seguras para inibir o crescimento 

fúngico e a produção de aflatoxinas tem se intensificado. Destacando-se a quitosana, por suas 

propriedades biológicas, incluindo biocompatibilidade, biodegradabilidade, baixa toxicidade e 

atividade antimicrobiana [19]. A quitosana é um derivado da quitina, um polissacarídeo cuja estrutura 

é formada por 2-amino-2-deoxi-D-glicopiranose e 2-acetamido-2-deoxi-D- glicopiranose, unidos por 

ligações β (1→4) glicosídicas. A quitosana varia de acordo com o grau de desacetilação e a massa 

molar [20]. 

A quitosana pode ser obtida a partir da quitina por meio de sua desacetilação com álcalis. A 

quitina é encontrada no exoesqueleto de crustáceos e insetos e é o principal polímero estrutural da 

parede celular de fungos. Um derivado da quitosana, cloridrato de quitosana, que é solúvel em água 

com carga positiva, apresenta um grau de desacetilação entre 70% e 95% e um teor de cloretos entre 

10% e 20% [20]. Este mantém todas propriedades da quitosana e apresenta alta eficiência antifúngica, 

sem necessidade de dissolução em soluções ácidas [21,22]. Estudos demonstram que esse composto 

pode reduzir espécies reativas de oxigênio (EROs), provocando danos às células fúngicas e 

interferindo na síntese de aflatoxinas [23]. 

Dessa forma, o cloridrato de quitosana surge como uma alternativa promissora, por apresentar-

se como um conservante natural substituindo os agrotóxicos convencionais, contribuindo para a 

segurança alimentar e para um sistema de produção mais sustentável, alinhado aos Objetivos de 

Desenvolvimento Sustentável (ODS). Assim, sendo avaliado seu potencial antifúngico e inibidor de 

AFs por espécies do gênero Aspergillus sp.  

 

2 MÉTODOS   

O (CQ) utilizado foi da marca Sigma® com peso molecular médio de 75- 80% de 

desacetilação, sendo preparadas as soluções nas concentrações 1%, 2% e 3% com água destilada, 

mantidas sob agitação até completa dissolução e autoclavadas por 15 minutos a 121ºc.  Para o controle 

positivo de atividade antifúngica foram utilizados o óleo de coco e óleo de linhaça, obtidos em 

comércio de produtos naturais. 

A cepa de Aspergillus sp produtor da micotoxina AF utilizada foi obtido da coleção de cultura 

do laboratório de Microbiologia e Imunologia da UFPE/CAV e foi mantido sob refrigeração (5ºC) em 

meio de cultura extrato de malte ágar (MEA). Posteriormente, a cepa do fungo Aspergillus sp foi 
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semeada em placa de Petri contendo meio de cultura MEA e incubada por 7 dias a 25ºC para nova 

esporulação. 

Os meios de cultura AFPA e LCA utilizados foram preparados de acordo com a metodologia 

estabelecida por [22]. Todos os meios foram autoclavados a 120ºC por 15 minutos.  

Os conidios foram coletados com swab e suspensos em água destilada estéril. O número de 

esporos foi padronizado a 106 esporos/mL, com a contagem na câmara de Neubauer para a 

determinação da atividade antifúngica através da concentração inibitória mínima (CIM) das coberturas 

de quitosana pelo método de microdiluição.   

Na placa de microdiluição de 96 poços de fundo chato contendo meio caldo AFPA com a 

padronização dos esporos e foram utilizadas crescentes das coberturas (1%,2%,3%) e os óleos (óleo 

de coco e óleo de linhaça) como os controles. Foi utilizado em cada poço, 25µl meio caldo AFPA, 

acrescidos de 50µl de cada substância teste (CQ, óleos) 25µl da suspensão de esporos e no grupo 

controle foi usado 75µl de meio caldo AFPA, acrescido de 25µl da suspensão de esporos. A placa foi 

incubada até o crescimento micelial visível dos poços controle (sem a substância teste) e em seguida 

foi adicionado o corante resazurina e armazenado na estufa (35ºC) durante 60 minutos para verificação 

da viabilidade celular. Cor azul a violeta indica morte celular (ausência de crescimento fúngico) e cor 

de rosa a vermelho viabilidade celular (crescimento fúngico). A CIM foi determinada pela taxa de 

inibição do crescimento fúngico [24], sendo realizada a leitura em leitor ELISA a 550nm através da 

densidade óptica. 

Para avaliação do crescimento micelial radial foi utilizada a técnica do envenenamento do 

substrato em meio de cultura Aspergillus Flavus e Parasiticus Agar (AFPA) [25], e, em seguida, 

realizado por diluição das substâncias testes no meio de cultura. Foram usadas as concentrações das 

substâncias teste (CQ1%, CQ2%, CQ3% e as concentrações (1%, 2% e 3%) do controle positivo (óleo 

de coco e óleo de linhaça), em placas de Petri, contendo 20ml de meio de cultura AFPA, em triplicata.  

Foi adicionado ao centro de cada placa de Petri um disco de micélio do fungo com espessura de 3 mm, 

retirado de uma colônia de sete dias de cultivo em meio de cultura extrato de malte ágar (MEA). O 

crescimento micelial, bem como a produção de AFs foram avaliadas pela observação das placas aos 

3, 5 e 7 dias de cultivo, em temperatura ambiente.  

Para avaliar a produção de AF, foi utilizado o cloridrato de quitosana em pó diluído em meio 

de cultura AFPA, calculado para atingir as concentrações 1%, 2% e 3%, distribuídas em placas de 

Petri, todas em triplicatas. Após o meio solidificar, foi utilizado um disco de micélio de 3 mm do 

fungo, retirado de uma colônia com sete dias de cultivo em meio MEA a 25ºC. Nas placas com os 

controles positivos, foram mantidos os meios de cultura com óleo de coco e óleo de linhaça com as 
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substâncias testes e no controle negativo o mesmo procedimento sem as substâncias testes. Todos 

foram incubados em temperatura ambiente durante 7 dias. 

Para a identificação da classe de AF produzida pelo fungo foi utilizado o meio LCA, aplicado 

todo o procedimento anterior, sendo utilizado nessa etapa o meio LCA. Foram incubados em 

temperatura ambiente durante 7 dias. E observado através da luz ultravioleta, em que a cor azul 

representa presença do grupo B e a verde do grupo G. 

Os experimentos foram realizados em triplicatas e os resultados expressos como uma média 

dos valores encontrados em cada experimento. As análises estatísticas foram realizadas a normalidade 

dos dados testada pelo teste de Shapiro-Wilk e utilizando testes de estatística descritiva ANOVA one-

way (média e desvio padrão) e inferencial (teste de Tukey) para determinação de diferenças 

significantes (p<0,05) entre as médias dos resultados obtidos. Para o tratamento estatístico, foi 

utilizado o software Graphpad prism versão 9.  

 

3 RESULTADOS  

Os resultados da determinação da concentração inibitório mínima (CIM) através do ensaio de 

microdiluição em caldo na placa de 96 poços após 3 dias de incubação contendo o CQ em diferentes 

concentrações, óleos de coco e linhaça, são apresentados na tabela 4. 

Os resultados encontrados mostram que houve atividade antifúngica nos tratamentos com os 

cloridratos de quitosana. Os tratamentos com CQ1%, CQ2%, CQ3% e apresentaram menor número 

de células vivas comparado ao grupo controle, com uma taxa 69% de esporos vivos (Tabela 1). O 

CQ1, CQ2 e CQ3 de inibição de crescimento da cepa de Aspergillus sp, os resultados apresentaram 

diferença significativa (p<0,05) entre os tratamentos e controle (meio de cultura e suspensão de 

esporos), assim conclui-se que os tratamentos agiram sobre a morte dos fungos (Figura 1). No entanto, 

não foi possível determinação a concentração inibitória mínima (CIM) para da cepa de Aspergillus sp 

usado no estudo (Tabela 1). 

 

Tabela 1. Atividade inibitória de diferentes concentrações do cloridrato de quitosana frente ao fungo aflatoxigênico 

Aspergillus sp 

 Controle CQ1 CQ2 CQ3 O.C O.L 

Média células 

vivas 

1.654 1.216 1.153 1.147 1.451 1.758 

Taxa de 

células vivas 

100% 73,5% 69,7% 69,3% 87,7% 106,2% 

Cloridrato de Quitosana 1 (CQ1); Cloridrato de Quitosana 2 (CQ2); Cloridrato de Quitosana 3 (CQ3); Óleo e Coco 

(O.C); Óleo de Linhaça (O.L) 

Fonte: Autores. 
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Figura 1. Conídios vivos em números absolutos  

  
Legenda: Controle; Cloridrato de Quitosana 1 (CQ1); Cloridrato de Quitosana 2 (CQ2); Cloridrato de Quitosana 3 

(CQ3); Óleo e Coco (O.C); Óleo de Linhaça (O.L) 

Fonte: Autores. 

 

O efeito inibitório do crescimento micelial do Aspergillus spp sob diferentes concentrações 

das substâncias testadas foram acompanhados o crescimento até atingir o diâmetro total da placa em 

um dos tratamentos avaliados. Observa-se que os tratamentos CQ2 e CQ3 apresentaram inibição do 

crescimento de 1mm e 2mm, respectivamente, no 1o dia (24h) de avaliação. Esses tratamentos 

apresentaram inibição mais acentuada no 2o dia (48h) da avaliação, com 7mm e 9mm, 

respectivamente, em comparação ao tratamento controle. Os demais tratamentos, assim como, os 

grupos controles positivos não apresentaram inibição crescimento micelial, não expressando diferença 

significativa (p>0,005) (Figura 2). O fungo apresentou rápido desenvolvimento e atingiu seu 

crescimento em toda a placa no 5o dia.  

Os tratamentos testados não foram efetivos na inibição do crescimento micelial do Aspergillus 

sp. Essa ação antifúngica encontrada é explicada pela presença de cargas negativas na parede celular 

do Aspergillus interagindo com as cargas positivas da quitosana, alterando assim a permeabilidade da 

membrana plasmática fúngica. 
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Figura 2.  Crescimento micelial de Aspergillus flavus frente aos tratamentos com cloridrato de quitosana 1%, 2% e 3% 

(CQ1, CQ2, CQ3), Controles positivos (Óleo de coco e óleo de linhaça) e controles negativos (controle) por 

envenenamento do meio de cultura AFPA. 

 

 
Fonte: Autores. 

 

Foram observadas alterações macroscópicas no crescimento micélio frente aos grupos do 

tratamento. O micélio manteve seu crescimento com característica esférica, no entanto apresentou 

centro elevado, como sinal de afastamento do meio de cultura em todas placas com tratamento, com 

destaque para o CQ3, com diferença de 3 mm do grupo controle (Figura 3). 

Ademais, nos tratamentos avaliados foram evidenciadas alterações da coloração das colônias 

dos grupos testes, em comparação ao controle, apresentando coloração de verde opaco para marrom, 

(Figura 3) desde o terceiro dia de avaliação. 

 

Figura 3. Alteração nas características de crescimento micelial de Asperfillus sp quando tratado com CQ1 (D), CQ2 (E) 

e CQ3 (F) em comparação com o grupo controle (A,B,C) e reverso das respectivas placas. 
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Fonte: Autores. 

 

Os resultados da inibição da produção de AF obtidos usando os meios de cultura reveladores, 

AFPA e LCA, comprovaram que as substâncias testes inibiram a produção de AF in vitro no meio de 

cultura AFPA. O reverso das placas com as amostras em meio e cultura AFPA (figura 3) apresentou 

coloração alaranjada no grupo controle, confirmando a produção da AF, enquanto que, nos tratamentos 

com os cloridratos de quitosana não houve a presença dessa coloração.  

As amostras avaliadas no meio de cultura AFPA também tiveram alterações na morfologia e 

esporulação frente às substâncias testes e aos controles positivos (figura 3). Esse dado confirmou que 

as substâncias testadas em meios de culturas diferentes apresentaram ação sobre o fungo, mesmo não 

atingindo inibição de crescimento, mas futuros estudos podem ser desenvolvidos para aprofundar a 

compreensão e aprimorar as técnicas empregadas para melhores resultados.  

Conclui-se que o cloridrato de quitosana apresenta potencial para futuros estudos diante da 

inibição confirmada da produção de AF in vitro, possibilitando investigar possíveis mecanismos de 

ação envolvidos. No experimento em meio LCA, os tratamentos avaliados não produziram 

fluorescência, na luz ultravioleta (365 nm) (Figura 4), enquanto que as amostras controles produziram 

fluorescência verde, indicando a produção de AF do tipo G, que pode ser observado na Figura 4. Nas 

amostras do grupo controle positivo também apresentaram produção de AF. 
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Figura 4. Padrão de Fluorescência da produção de AF na amostra controle (placa acima) e inibição da produção pelas 

Substâncias testes: CQ1 (A), CQ2 (B), CQ3 (C) e controle positivo: óleo de coco (D) e óleo de linhaça (E). 

 
Fonte: Autores. 

 

4 DISCUSSÃO  

Observou-se que não foi possível atingir a CIM Aspergillus sp utilizada, conforme observado 

(Tabela 1). A metodologia de microdiluição em meio líquido é padrão da ANVISA para fornecer o 

CIM de substância teste e fármacos [26]. Alcantara (2011) utilizando o CQ com dissolução de 1g de 

CQ para 1ml de ácido clorídrico, conseguiu atingir a CIM nas concentrações a partir de 1,25mg/mL e 

2,5mg/mL para inúmeras cepas de fungos filamentosos, enquanto que para os principais fungos 

produtores de AF foi atingida na concentração 1,25mg/ml de cloridrato de quitosana [27]. 

Os tratamentos testados em meio de cultura não foram efetivos para a inibição do crescimento 

micelial do Aspergillus sp. havendo crescimento fúngico em todas as placas testadas, conforme 

observado na figura 3. não foi possível avaliar por mais de 7 dias, pois o crescimento expandiu por 

completa toda a extensão das placas de Petri. Os resultados diferem dos obtidos por Alcantara (2011) 

em que se observou inibição radical total após 7 dias, com concentrações de cloridrato de quitosana a 

1,25mg/ml e 2,5mg/ml frente a diferentes fungos filamentosos [27].  

Souza 2013 utilizou derivado anfifílico de quitosana e obteve inibição completa do 

crescimento dos fungos investigados, o derivado de quitosana apresentou atividade contra o 

Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, com inibição completa do crescimento micelial in vitro a 

D E 

D E 
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partir de 0,7g/L a 1,0g/L., usando meio de cultura MEA, incubados durante 7 dias [28]. A ação 

antifúngica pode ser explicada pela presença de cargas negativas na parede celular do Aspergillus 

interagindo com as cargas positivas da quitosana, alterando, assim, a permeabilidade da membrana 

plasmática fúngica. Desta forma, é possível observar que diferentes derivados de quitosana podem 

apresentar resultados diferentes. 

As características macroscópicas observadas na Figura 3 corroboraram com as encontradas 

por Souza (2013) utilizando radiação gama com diferentes doses, a saber alterações na coloração da 

colônia e do micélio, além de elevado crescimento central da colônia [28]. Essas alterações 

morfológicas ocorreram pela ação do cloridrato de quitosana no fungo.  

Observou-se ainda produção de AF do tipo G pela cepa do gênero Aspergillus sp, sendo uma 

das principais AFs juntamente com B1, B2, G1 e G2 pela sua toxicidade para humanos e animais. A 

AF do grupo B1 representa a de maior grau de toxicidade [4]. A identificação qualitativa realizada 

através do método em meio de cultura LCA, ocorreu pela emissão de fluorescência da colônia que 

ocorre devido as características estruturais das AFs que apresentam essas tonalidades, a exemplo do 

furano, lactona que reflete a coloração azulada [29]. Sendo assim, foi possível avaliar de forma 

qualitativa, a presença ou ausência de AFs através da fluorescência verde que corresponde a AF do 

grupo B (Blue) e do grupo G a cor verde (Green). 

O cloridrato de quitosana apresentou atividade inibitória da produção de aflatoxina pela cepa 

de Aspergillus sp.  Silva et al 2015 verificaram redução da concentração de AF em amendoim, após 

tratamento das mesmas por imersão e aspersão de quitosana [22]. No entanto, ainda não é bem 

reconhecido o mecanismo de ação envolvido.  

O uso de diversos compostos naturais e biodegradáveis vem sendo estudado em sinergia com 

quitosana e seus derivados no controle do crescimento fúngico aflatoxigênico e na inibição da 

produção de AFs mostrando resultados promissores. Alguns compostos investigados são o extrato de 

semente cítrica (Citrocover), extrato de resina de pinheiro (Resinadher) e mancozeb [30], óleo 

essencial de Aniba rosaeodora [31], óleo essencial de Monarda citriodora [32], extrato de própolis 

[33,34], óleo essencial de pimenta da Jamaica [35].  

Diante disso, este estudo apresenta resultados promissores para a área de nutrição, visto que o 

cloridrato de quitosana, ao inibir a produção de aflatoxina em estudos in vitro, pode nortear pesquisas 

futuras para sua aplicação como conservante natural, bem como para a elaboração de conservantes em 

sinergia com outros compostos potencialmente antifúngicos, a fim de potencializar esses resultados e 

também inibir o crescimento fúngico. Dessa forma, pode-se reduzir a contaminação alimentar por essa 
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toxina e contribuir para a saúde pública, diminuindo o risco de doenças associadas, como 

hepatotoxicidade e carcinoma hepático, por meio da redução da exposição humana a essa toxina. 

 

5 CONCLUSÃO  

Os experimentos in vitro mostraram que os cloridratos de quitosanas a 1%, 2% e 3% foram 

eficientes na inibição da produção de AFs em meios de cultura AFPA e LCA, com inibição de 100% 

em todos os tratamentos. Não foi possível inibir satisfatoriamente o crescimento fúngico com o 

cloridrato de quitosana em teste de microdiluição ou Placa de Petri, sendo observadas algumas 

alterações na morfologia das colônias fúngicas. Desta forma, o cloridrato de quitosana, nas condições 

testadas, não apresentou ação antifúngica, apenas ação inibit´ria da produção e aflatoxina pela cepa 

de Aspergillus sp. testada. 
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