
As Micoto xinas P odem Afetar a Fermentação no Rúmen?
Produtores, nutricionistas e veterinários estão acostumados a conviver com fungos em seu dia-a-dia. Fungos existem em todo
o lugar e já está bem documentado que alguns fungos podem produzir toxinas, denominadas micotoxinas. Por sua
capacidade de sobreviver em diversas condições ambientais, diferentes espécies de fungos podem infestar as culturas ainda
no campo antes da colheita, durante a colheita e também pós-colheita. Também já foi comprovado que a produção de
micotoxinas pode ocorrer em qualquer um destes estágios.  

Muitos efeitos adversos das micotoxinas já foram observados em vacas leiteiras, tais como redução do consumo de ração,
menor utilização de nutrientes, alteração da fermentação ruminal, imunossupressão, piora do desempenho reprodutivo,
irritação de tecidos e morte celular. Embora a fermentação ruminal esteja listada entre estes efeitos, normalmente este não
é o primeiro aspecto levantado quando se discutem as micotoxinas. A revisão da literatura, entretanto, permite identificar
aspectos interessantes.

Hipóteses Atuais
Até o momento, qualquer pessoa que ache que as micotoxinas podem estar afetando negativamente a saúde e o
desempenho de suas vacas e que deseja obter resultados de análise das rações, geralmente envia uma amostra da RMT ou
de ingredientes selecionados para testes de micotoxinas. Geralmente as amostras são testadas para quatro ou cinco
principais micotoxinas, como Vomitoxina (DON), Zearalenona, Toxina T-2, Fumonisina e Aflatoxina. Considerando a América
do Norte, é altamente provável que estas micotoxinas, se presentes, tenham sido produzidas no campo antes da colheita.
Nos últimos anos, entretanto, se percebeu que durante a armazenagem as espécies de Penicillium são especialmente
prevalentes e causam efeitos bastante interessantes.

A Prevalência dos Fungos P enicillium
A partir dos dados coletados nos Dairyland Laboratories ao longo dos últimos anos, ficou claro que a prevalência de fungos
Penicillium é muito superior à de outras espécies em ingredientes de ração armazenados. A Figura 1 ilustra a situação para
amostras de silagem de milho coletadas ao longo da última estação. Entretanto, quando se avaliaram outros ingredientes
da dieta e outras estações de colheita, observou-se uma situação semelhante. Estes dados foram corroborados por outros
autores, que detectaram o fungo Penicillium como sendo a espécie mais prevalente de fungo, principalmente em silagens. 
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Embora os fungos Penicillium tenham sido tradicionalmente associados às condições de armazenagem, trabalhos conduzidos
na Pensilvânia demonstram que podem se multiplicar e produzir micotoxinas ainda na fase pré-colheita. Embora isto seja
provável, ainda é verdade que os principais fungos Penicillium associados à produção de leite se multiplicam em ambientes
ácidos, de baixa tensão de oxigênio, o que faz com que os alimentos fermentados sejam o substrato ideal.  

Para que devo testar a silagem?
Pesquisadores alemães demonstraram ao final da década de 90 que a detecção do fungo Penicillium na silagem constituía um
indicador da presença de micotoxinas de Penicillium. Esta pesquisa demonstrou que 21 de 24 trincheiras de silagem
visivelmente contaminadas por fungos continham a micotoxina de Penicillium Roquefortina C, enquanto somente 6 dos silos
sem evidência de crescimento de fungos continham a mesma micotoxina. Os pesquisadores concluíram que a identificação
positiva do fungo Penicillium em uma trincheira de silagem seria um bom indicador para a presença de micotoxinas de
Penicillium. A micotoxina Roquefortina C e outras micotoxinas produzidas pelo fungo Penicillium já foram associadas a sintomas
como paralisia, abortos e imunossupressão, mas estas observações devem ser confirmadas em condições experimentais
controladas. 
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Efeitos das Micoto xinas de P enicillium sobre a Fermentação Ruminal
A maioria dos trabalhos nesta área está relacionada ao impacto da Patulina sobre a fermentação ruminal. Pesquisadores na
América do Norte conduziram dois experimentos em que a Patulina foi adicionada a fermentadores de fluxo contínuo a cada
12 horas ao longo de um período de três dias. Os dois experimentos usaram níveis de Patulina de 0 a 90 e 0 a 40 mg,
respectivamente, com adição de cada nível em intervalos de 12 horas. A conclusão destes experimentos foi que a Patulina pode
afetar negativamente a fermentação ruminal, reduzindo a digestibilidade da fibra detergente neutra (FDN) e fibra detergente
ácida (FDA), reduzindo a digestibilidade verdadeira da matéria orgânica (Figura 2) e o fluxo de proteína bruta e nitrogênio.
Pesquisadores na França chegaram à mesma conclusão quando adicionaram níveis semelhantes de Patulina a um sistema de
cultura e observaram redução na degradação da matéria seca, da produção de gás e de ácidos graxos voláteis (Figura 3).
Embora estes pesquisadores tenham salientado que a meia via da patulina no rúmen era da ordem de quatro horas, ressaltam
que a Patulina pode ser mais tóxica para o rúmen que se pensava.

Desvendando os mecanismos
Não existem estudos definitivos sobre o impacto de micotoxinas produzidas por Penicillium em vacas leiteiras e para complicar
as coisas ainda mais, não existem testes comerciais disponíveis para determinar de maneira consistente seus níveis em
forragens. As pesquisas realizadas até o momento indicam que micotoxinas tais como Patulina tem a capacidade de alterar a
fermentação ruminal. Os fungos Penicillium em ingredientes das dietas leiteiras são bons indicadores da presença de suas
micotoxinas. Como os fungos Penicillium são altamente prevalentes nas granjas leiteiras na América do Norte, especialmente
em ingredientes fermentados ou armazenados, podem ser usados como indicadores da presença de suas micotoxinas para
produtores, nutricionistas e veterinários.
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Resumo
A identificação visual do crescimento de fungos em rações, ingredientes ou trincheiras de silagem deve ser considerada um
alerta de potenciais problemas de saúde e/ou desempenho, uma vez que os níveis de micotoxinas de Penicillium são
especialmente altos nas porções de alimentos com alto teor de fungos. Desta forma, qualquer alimento visivelmente afetado
por fungos deve ser considerado como de alto risco para a presença de micotoxinas.

Quando se considera o controle do desafio representado por fungos e micotoxinas na granja leiteira, diversos fatores devem
ser levados em conta, tanto pré- quanto pós-colheita. Em um trabalho publicado em 2007, o Dr. Jean-Pierre Jouany enumerou
21 diferentes intervenções que podem afetar os níveis de micotoxinas nas dietas finais e sugeriu que o controle de todos estes
passos era impossível. A partir disso, concluiu que uma destas 21 medidas tinha a possibilidade de anular todas as etapas
anteriores, que era a adição de um adsorvente orgânico de micotoxinas à dieta. Afinal, é praticamente impossível eliminar
fungos e micotoxinas na granja leiteira e o uso de um adsorvente de micotoxinas de eficácia comprovada ajuda a atenuar
parcialmente seus efeitos negativos.  

Suporte 


