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INTRODUCAO:

O meio ambiente proporciona ao homem grande diversidade de substancias alimentares, a fim de
compor sua alimentacdo diaria. Os nutrientes importantes representam apenas parte dos compostos quimicos
presentes nos alimentos, outras substancias ndo exercem quer efeito negativo quer positivo no organismo. No
entanto, ha ainda substancias que produzem efeitos indesejaveis, que podem ocasionar desde moléstias
simples até a morte™.

De acordo com o conhecimento popular, alimentos naturais de origem vegetal ou animal séo
considerados saudaveis e de nenhum risco a sade humana. Entretanto, a literatura®® tem apresentado varios
surtos de intoxicacdo e morte devido a ingestdo de alguns alimentos que apresentam em sua constituicao
agentes com caréter téxico. Diante da crenca disseminada de que o natural ndo causa dano a saude, ou seja,
alimentos naturais sédo sempre considerados seguros, o presente trabalho apresentard as principais categorias
de agentes toxicos presentes naturalmente nos alimentos, assim como, 0s principais grupos de alimentos
envolvidos®. A Figura 1 relaciona as principais classes de compostos quimicos toxicos de ocorréncia natural
nos alimentos, suas respectivas estruturas quimicas e principais fontes.
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Figura 1 — Principais classes de agentes tdéxicos na  turalmente presentes em alimentos

Glicosideos cianogénicos - A capacidade de produzir acido cianidrico € um fenémeno encontrado em
aproximadamente 3000 diferentes espécies de plantas. Varias delas produzem quantidade suficiente de



compostos cianogénicos que podem funC|onar como forma de transporte de nitrogénio reduzido ou de
moléculas quimicas na defesa contra insetos®. Os glicosideos cianogénicos estao presentes em varias familias
de vegetais, dentre os quais, destacam-se: Araceae, Asteraceae, Eupharbraceae, Farbaceae, Flacoutiaccae,
Malesherbiaceae, Rosaceae Sapindaceae e Turheraceae. Esses vegetais produzem mais de 60 glicosideos
cianogénicos diferentes!. Varios vegetais cianogénicos sdo comestiveis, dentre estes a mandioca-brava,
ameixa, damasco, bambu seringueira, maca e péssego. Contudo, esses vegetais apresentam o principio téxico
em maiores concentragoes apenas em determinadas partes, que normalmente, ndo sdo ingeridos, tais como
caro?os e sementes®. Concentrag8es maiores que 20 mg por 100 g do produto sdo consideradas de alto
risco

Glicosinolatos — Também chamados de tioglicosideos, sdo encontrados em inumeras plantas de cultivo,
responsaveis pelo sabor picante dos condimentos e de vegeta|s de ampla utilizacdo pelo homem, tais como
repolho, couve-flor, abdbora, alho, espinafre e brocolis®. S3o reconhecidos até o momento mais de 70
diferentes glicosinolatos presentes em mais de trés centenas de géneros, principalmente entre o0s
representantes da familia Crucifera, género Brassic'®

Glicoalcaldides — Sao compostos encontrados em diversas variedades de batatas (Solanum tuberosum).
Acredita-se que estes compostos podem estar envolvidos no mecanismo de defesa da planta contra a agcéo de
insetos e mlcrorganlsmos As concentra¢gGes mais elevadas desses compostos encontram-se na casca e nos
brotos dos tubérculos”’. Em geral, humanos parecem ser mais sensiveis a intoxicacao por gllcoalcaI0|des do
gue outros animais. Estlma se que a dose toxica para 0 homem situe-se na faixa de 2 a 5 mg. Kg™. Os niveis
de glicoalcalbides presentes nos alimentos podem variar em decorréncia do cultivo, da umidade do solo, dos
tratamentos com fertilizantes e pesticidas, sendo ainda influenciados pelas condicbes de cultivo e
armazenamento”

Oxalatos — Os oxalatos sdo encontrados em inameros produtos de origem vegetal como espinafre, ruibarbo,
beterraba, cenoura, feijao, alface, amendoim e cacau. Os oxalatos presentes nos alimentos podem ser nocivos
quando ingerido em grande quantidade por um pequeno intervalo de tempo, 0 que resulta em uma intoxicacao
aguda, ou ainda, quando ingerido em baixas concentragdes por periodos prolongados de tempo, através de
uma alimentagcdo pouco variada, o que resulta em uma intoxicagéo cronica’®. Aproximadamente 2-6% dos
oxalatos presentes na alimentacdo humana séo absorvidos pelo trato gastrintestinal, sendo o restante eliminado
pelas fezes ou degradado pela microflora intestinal®.

Nitratos — Os nitratos sdo encontrados naturalmente nos vegetais como fonte de nitrogénio para seu
crescimento, e seu teor depende de fatores genéticos, da disponibilidade desse nutriente para a planta e de
fatores amb|enta|s[ Os nitratos estdo presentes no solo, na agua e nos vegetais, sendo distribuidos em
alimentos de origem animal e vegetal. Sua formagdo no ambiente ocorre através do processo de oxidagdo
bioldgica, a partir do ion aménio. Dentre os principais allmentos que apresentam estes compostos destacam-se
a beterraba, alface, espinafre, batata, cenoura, couve e repolho . A exposicao continua do homem a nitratos, €
potencialmente perigosa devido a possibilidade de formagdo de compostos N-nitrosos (nitrosaminas) que tem
potencial indutor de cancer. A exposi¢do a nitratos tem também sido associada a sindrome de morte infantil
subita, isto porque niveis altos de nitratos nos alimentos ou na agua prejudicam o transporte de oxigénio no
sangue.

Agentes produtores de flatuléncia —  As leguminosas séo os principais alimentos envolvidos nesse processo,
dentre as quais destacam-se a soja e o feijdo. Além das leguminosas, outros vegetais também produzem
flatuléncia, como por exemplo, flocos de cereais a base de trigo e algumas frutas como uva passa e banana. O
quadro é caracterizado por nduseas, dores abdominais, diarréia, rumores intestinais e desconforto'®.
Carcindégenos — Substancias alcaldides (alcal6ides pirrolizidinicos), glicosidicas (cicasina) e fenohcas (safrol)
sdo alguns dos exemplos de carcindgenos encontrados em vegetais amplamente consumidos pela populagéo,
tais como pimenta-preta, 6leos essenciais extraidos de sassafraz e confrei®
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