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RESUMO 

O tomate (Solanum lycopersicum) é um fruto bastante susceptível a contaminação 

fúngica e embora seja rico em compostos relacionados a mecanismos de defesa vegetal 

pouco se tem explorado quanto à relação entre estes e o potencial natural de defesa contra 

a contaminação micotoxicológica. Dentre os possíveis contaminantes fúngicos em 

tomates encontram-se espécies toxigênicas do gênero Peniccilium, como o Penicillium 

expansum e Penicillium verrucosum, ambos associados a doenças em frutas secas, uvas 

e vinhos, e com a produção de ocratoxina A. O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito 

inibidor de extratos fenólicos de tomates de variedades comerciais contra cepas de 

Penicillium verrucosum e Aspergillus ochraceus e a ocorrência de Ocratoxina A. O 

conteúdo fenólico entre as diferentes variedades de tomates não apresentou diferença 

estatística. No entanto a capacidade de inibição destes extratos frente ao crescimento 

fúngico foi significativamente diferente. OTA não foi detectada em nenhuma das 

amostras de tomate e sua ausência sugere que os compostos fenólicos estão envolvidos 

no mecanismo de defesa destes tomates contra os danos destas espécies fúngicas. 

 

 

INTRODUÇÃO  

Os frutos são susceptíveis a doenças no campo, no pós-colheita e durante o 

armazenamento, em consequência de sua composição rica em carboidratos e água livre 1. 

Danos físicos, como cortes e feridas, durante a colheita, embalagem, transporte e 

armazenamento facilitam a entrada de patógenos. O tomate (Solanum lycopersicum), 

fruto de destaque nas cadeias agroindustriais, é bastante susceptível a contaminação 

fúngica, embora este fruto possua alegação de funcionalidade por sua riqueza em 

compostos bioativos (fenilpropanoides e outros) e que estes sejam frequentemente 

relacionados a mecanismos de defesa vegetal pouco se tem explorado quanto à relação 

entre estes e o potencial natural de defesa contra a contaminação micotoxicológica.  

Dentre os possíveis contaminantes fúngicos em tomates encontram-se espécies 

toxigênicas do gênero Peniccilium, como o Penicillium expansum 2 e Penicillium 

verrucosum, ambos associados a doenças em frutas secas,  uvas e vinhos, e com a 

produção de ocratoxina A 3. Outro fungo, produtor de ocratoxina A, é o Aspergillus 



ochraceus, contaminante frequente em diversos produtos agrícolas, como cereais, café, 

cacau e frutas 4.  

Com relação aos efeitos tóxicos, a ocratoxina A pode causar dano oxidativo, 

aumento da peroxidação lipídica, distúrbios de homeostase do cálcio, comprometimento 

da oxidação mitocondrial e indução de apoptose em vários tipos de células 5. 

Considerando os efeitos nocivos causados pela ingestão desta toxina, níveis máximos 

toleráveis foram estabelecidos para diferentes produtos alimentares, variando de 0,5 a 10 

mg kg -1 6. 

O efeito antioxidante e antimicrobiano de compostos fenólicos presentes em 

matrizes alimentares tem se mostrado promissor para prevenir a contaminação fúngica 

em suas fontes originais ou quando recuperados, para aplicação como conservadores em 

diferentes etapas da cadeia produtiva (CHRIST-RIBEIRO et al., 2019; SCAGLIONI et 

al., 2018; TELLES; KUPSKI; FURLONG, 2017). Neste contexto os teores de compostos 

fenólicos nos tomates merecem destaque em relação a outras fontes e seus efeitos    

protetores contra danos patológicos estão associados ao perfil deles e não as 

concentrações totais 10. No entanto, os compostos fenólicos dos tomates são pouco 

explorados quanto ao seu papel na inibição da contaminação por fungos toxigênicos do 

gênero Aspergillus e Penicillium e/ou contra a manifestação do potencial toxigênico 

deles. Este conhecimento pode contribuir para o estabelecimento de técnicas de manejo 

dos cultivos de tomates menos danosas a saúde humana e ao meio ambiente. 

 

OBJETIVO  

O objetivo deste estudo foi avaliar o efeito inibidor de extratos fenólicos de tomates 

de variedades comerciais contra cepas de Penicillium verrucosum e Aspergillus 

ochraceus e a ocorrência de Ocratoxina A, visando inferir sobre a susceptibilidade de 

tomates à contaminação micotoxicológica por estes fungos e contribuir com soluções 

amigáveis para o manejo deste fruto.  

 

RESULTADO E DISCUSSÃO  

 

 A Figura 1 apresenta um delineamento experimental do estudo. 

 

 

Figura 1. Delineamento experimental 

 



Potencial antifúngico dos extratos fenólicos de tomates 

 

A determinação de compostos fenólicos em matrizes vegetais é bastante complexa 

devido à grande variedade estrutural e a inúmeros fatores que podem afetar seu conteúdo 
11 por isto estudos prévios validaram o protocolo para aplicar na caracterização de 

tomates. O conteúdo fenólico entre as diferentes variedades de tomates não apresentou 

diferença estatística (Tabela 1). No entanto, a capacidade de inibição destes extratos 

frente ao crescimento fúngico foi significativamente diferente. 

O primeiro indicativo da atividade antifúngica dos extratos foi o diâmetro do halo de 

inibição dos fungos. Todos os halos foram maiores que 15 mm (Tabela 1), o que indicou 

que os extratos possuem capacidade de inibir o desenvolvimento fúngico.  Os extratos 

fenólicos das variedades Cereja e Longa Vida foram os que apresentaram maior 

capacidade de inibir o crescimento por Penicillium verrucosum, 29 e 28,8%, 

respectivamente. Os extratos da variedade Caqui foi o melhor para inibir o crescimento 

de Aspergillus ochraceus, com uma porcentagem de inibição de 32%.  

A estimativa do IC 50 (concentração de extrato fenólico necessária para inibir 50% 

do crescimento fúngico) mostrou que os extratos das variedades Cereja e Italiano 

necessitavam de uma concentração menor para inibir P. verrucosum e os extratos de 

tomate Cereja e Longa Vida foram mais eficientes para inibir A. ochraceus. 

 

Tabela 1.: Conteúdo fenólico e capacidade de inibição fúngica dos extratos fenólicos de 

diferentes variedades de tomates 

  Penicillium verrucosum Aspergillus ochraceus 

Tomate Conteúdo 

fenólico  

(mg g-1) 

% Inibição IC50  

(µg mL-1) 

%Inibição IC50  

(µg mL-1) 

Cereja 36,2a ± 0,5 29,0a ± 1,2 1,3b ± 0,08 26,7b ± 2,0 1,2c ± 0,1 

Caqui 33,0a ± 0,2 26,0b ± 0,1 1,5a ± 0,05 32,0a ± 0,5 1,5a ± 0,03 

Italiano 33,0a ± 1,0 27,8b ± 1,9 1,3b ± 0,08 30,0a ± 1,0 1,3b ± 0,08 

Longa vida 34,5a ± 0,1 28,8a ± 1,0 1,5a ± 0,6 27,0b ± 1,0 1,2c ± 0,2 

 

 

Ocorrência de OTA em tomates 

 

A curva analítica de OTA, bem como seus parâmetros de confiabilidade estão 

apresentados na Tabela2. A recuperação de OTA foi de 80% com desvio padrão relativo 

de 0,5%, com isso, os dados mostram que o método é adequado para quantificação 

analítica desta micotoxina em amostras de tomate, pois atendem as diretrizes de validação 

(ANVISA, 2003) 

OTA não foi detectada em nenhuma das amostras de tomate, embora haja relatos de 

ocorrência dela em várias matrizes alimentares, como cereais, feijão, especiarias, frutas 

secas, nozes e sementes oleaginosas Mesmo que os tomates possuam atividade de água 

ao redor de 98%, que é o ótimo para a produção de OTA, não se se encontravam 

contaminados. Importante mencionar que são escassos os levantamentos de ocorrência 

desta micotoxina em tomates. 

Um ponto importante de ser destacado é que a ausência de OTA nessas amostras pode 

estar relacionada ao mecanismo de defesa destes tomates, em especial os compostos 

fenólicos. Especialmente porque eles se mostraram capazes de inibir o crescimento 



fúngico. Possivelmente os fenóis presentes nos tomates, além de inibirem o crescimento 

fúngico evitaram o estresse oxidativo, que poderia beneficiar a produção de OTA.   

 

Tabela 2.: Parâmetros analíticos para determinação de OTA 

Parâmetros OTA 

Curva no solvente y = 27644x - 842,8 

Linearidade 0,1 – 10 ng mL-1 

Coeficiente de correlação 0,9997 

LODi 0,03 ng mL-1 

LOQi 0,1 ng mL-1 

Curva na matriz* y = 16441x – 2784,2 

Efeito de matriz 41% 

Linearidade 0,1 – 10 ng mL-1 

Coeficiente de correlação 0,9917 

LODm 0,6 ng g-1 

LOQm 2,2 ng g-1 

 

 

CONCLUSÃO 

  

Os conteúdos de compostos fenólicos solúveis em etanol, presentes nas diferentes 

variedades de tomate variou entre 33,0 e 36,2 mg g-1 não diferindo estatisticamente entre 

as variedades.  O perfil deles foi mais importante que as quantidades totais de fenólico 

para inibir o crescimento fúngico, visto que os extratos das variedades Cereja e Italiano 

são melhores para inibir P. verrucosum e os extratos de tomates Cereja e Longa Vida para 

inibir A. ochraceus. A ausência de OTA nas amostras reforça o envolvimento dos 

compostos fenólicos no mecanismo de defesa destes tomates contra os danos destas 

espécies fúngicas. 
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