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Introdução 
Os fungos são microrganismos diversos e com 
atividade ecológica diversificada. Além de serem 
organismos deteriorantes, certos gêneros são 
toxigênicos e produzem metabólitos secundários 
perigosos chamados micotoxinas. Fungos 
toxigênicos podem contaminar diversos gêneros 
alimentícios, incluindo o café. A associação desses 
fungos a grãos de café pode ocasionar sérias 
consequências à saúde de quem consome a bebida 
preparada, pois as micotoxinas não são 
completamente eliminadas durante o processo de 
torra ou após a fervura do café, o que demonstra a 
importância de detectar a presença desses 
organismos preventivamente, antes do processo de 
torrefação.  

Metodologia 
Foram utilizados 200 grãos de café, de 5 diferentes 
marcas. De cada marca foram inoculados 40 grãos 
ao acaso. Para isso, o protocolo de Moreira (2020) foi 
adaptado. Após a obtenção das culturas puras, os 
isolados foram identificados realizando-se técnica de 
microcultivo, como descrito em Brasil (2004). A 
identificação dos isolados foi processada através da 
observação de padrões morfológicos 
tradicionalmente utilizados nesses tipos de estudos, 
como descritos por De Hoog et al (2000); e Pitt e 
Hocking (2009). 

Resultados e Discussão 
Todas as amostras analisadas apresentaram algum 
tipo de contaminação. Níveis elevados de 
contaminação fúngica foram observados. Das cinco 
diferentes marcas analisadas foram obtidos 110 
isolados, com predominância de Aspergillus niger. 
Além de Aspergillus niger, foram observados ainda 
Aspergillus ochraceus, Fusarium sp. e Rhizopus sp., 
corroborando com os achados de Bueno (2018) e 
Garrido-Ramírez et al. (2018).  

Conclusões 
As cinco marcas de café, comercializadas na forma 
de grãos, crus e sem casca, analisadas nesse 
trabalho, apresentaram-se em condições 
inadequadas para o consumo humano, uma vez que 
espécies toxigênicas e que produzem micotoxinas 

encontraram-se associadas aos grãos. A ocorrência 
destes fungos em grãos de café indica que 
micotoxinas, tais como ocratoxina-A, muito 
importantes e relacionadas à problemas de saúde 
graves em humanos, podem estar presentes no café 
diariamente consumido em cidades goianas. 
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