FATORES DE RISCO QUE AFETAM A OCORRENCIA DE MICOTOXINAS EM SUINOS
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1. Culturas

Contaminag¢do por micotoxinas no campo

*Fatores biolégicos

*Culturas susceptiveis

*Fungos toxicogénicos compativeis
*Fatores Ambientais

*Temperatura

*Umidade

*Danos fisicos

* Contaminagéo por fungos
*Controle de insectos e pestes
*Rotacdo de culturas, enleiramento |
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8. Sintomas de presenca de
micotoxinas no campo
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*DON: redugéo do consumo de racéo,
inapeténcia, menores taxas de ,
ganho de peso, letargia o
*Toxina T2: estémago e intesti- //"
nos hemorrdgicos, diminuicgo

/4 .
da ingestdo de alimento e 4 f

aumento da mortalidade.
*Zearalenona (ZEA): ;°
Aumento e avermelhamento |

da vulva, prolapsos, abortos =
*Fumonisina: edema pul-
monar, baixo ganho de peso,
aumento da mortalidade

* Aflatoxina: danos hepaticos,
diminuicdo da ingestdo de ali-
mento e de ganho de peso,
aumento da mortalidade
*Ocratoxina: Danos renais e hepdticos,
diminuicdo da ingestdo de alimento e ganho
de peso

*Alcaloides ergot: baixo ganho de peso,
reducdo dos niveis sanguineos de prolacting,
diminuicéo da ingestdo de alimento, altas
taxas de gangrena.

Avermelhamento da
vulva, um sinfoma produzido

pela ZEA
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2. Colheita

Contaminagdo por micotoxinas no
campo

*Maturidade do cultivo
*Temperatura
*Umidade

*Danos fisico
*Contaminacéo cruzada

7. Ambiente da pro-
priedade

*Restos de alimentos nos comedouros
*Cama de palha umida

*Estacdo e umidade
*Velocidade do consumo de
alimento
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3.

Secagem/Armazenamento da
Silagem

Contaminagé@o por micotoxinas no
armazenamento

*Temperatura

*Umidade

*Controle dos fungos
*Duracéo do armazenamento
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6. Processamento da Racéao

*Contaminag@o em contos, misturadores e
transportadores nos depésitos

*Controle de pestes
*Controle dos fungos
*Higiene

*Controle da temperatura e
umidade depois da peletiza-
cdo. |
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4. Fabrica de Racdo
Contaminagéo por micotoxinas no
armazenamento

*Temperatura
*Umidade //
*Estacdo
*Duracdo do L
armazenamento ‘
*Controle dos fungos
*Prética de rotacdo do
produto armazenado (FIFO)
*Higiene

*Controle de pestes
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5. Propriedade local
Contaminagéo por micotoxinas no
armazenamento

*Temperatura
*Umidade
*Estagdo
*Higiene ;
*Controle de pestes |
*Grdos Umidos, “
bloqueio dos silos
*Préatica de rotacdo do
produto armazenado (FIFO)
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