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APRESENTAÇÃO 

 

 

Esta dissertação de mestrado está apresentada na forma de um artigo científico. 

 

1 – SANTOS, A. C.; SILVA, M. V.; NERILO, S. B.; SOUZA, A. P. M.; BANDO, E.; 

MACHINSKI, M. J. Avaliação da exposição da população as aflatoxinas pelo 

consumo de amendoim em Maringá, Brasil. Brazilian Journal of Microbiology. 
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GENERAL ABSTRACT 
 

 Peanut is a food widely consumed worldwide, due to its nutritional properties and 
its accessibility. In Brazil, due to tropical and subtropical characteristics of the country, 
peanut samples often are contaminated by fungi produce toxins, mainly the species: 
Aspergillus flavus and Aspergillus parasiticus, aflatoxin producers. 
 Aflatoxins are hepatocarcinogenics, particularly aflatoxin B1. Human exposure 
aflatoxins is through consumption of contaminated food. This study aimed to to evaluate 
the exposure of the population aflatoxins in peanuts marketed in the city of Maringa, 
Parana State, Brazil, during the period from May 2013 to April 2014. 
 Forty-seven samples of three brands of peanut were collected in three major 
markets of the city of Maringa, Parana State, Brazil. The samples were analyzed by thin 
layer chromatography and confirmed by chemical derivatization with trifluoroacetic acid. 
Recovery was accomplished by the addition of known quantities of standard solutions 
satisfactorily test the four aflatoxins (B1 + B2 + G1 + G2) in five samples free of 
contamination peanuts. Daily likely average intake was assessed by multiplying the 
average concentration of aflatoxin, found in this study, the average consumption of 
peanut population of Maringa region (6.7 g / person / day) divided by the average body 
weight of an adult (70 kg). 
 The average recovery method presented for aflatoxins B1, B2, G1 and G2 106, 
120, 106.7 and 90%, respectively. Aflatoxin B1 and B2 were identified in 25.5% of all 
samples. We did not find any samples with detectable levels of G1 and G2 aflatoxins. All 
positive samples showed levels above the maximum permitted level for the sum of the 
four aflatoxins according to Brazilian law. Aflatoxin levels in positive samples ranged 
from 36-832 µg / kg. 
 The daily average intake probable (IDPM) was 7.4 µg / kg body weight / day for 
the sum of aflatoxin B1 and B2 aflatoxin. The value found exceeds the maximum daily 
intake provisional tolerable (IDMTP) of 0.001 µg / kg body weight / day of aflatoxin B1 
for adults and children with no diagnosis of hepatitis B and 0.0004 µg / kg body weight / 
day of aflatoxin B1 to hepatitis virus carriers B. IDPM for aflatoxin B1 (6.5 µg / kg body 
weight / day) obtained in this study exceeded both IDMTP values, indicating the need 
for further studies to assess the overall risks for the health of the population by 
exposure to aflatoxins in Brazil. 
 
Key words: Aflatoxin, Aspergillus flavus, daily intake, peanuts, risk assessment, public 
health.
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RESUMO GERAL 
 

 O amendoim é um alimento muito consumido em todo o mundo, devido as suas 
propriedades nutricionais e sua acessibilidade. No Brasil, devido as características 
subtropicais e tropicais do país, amostras de amendoim, frequentemente, estão 
contaminadas por fungos produtores de toxinas, principalmente pelas espécies: 
Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, produtores de aflatoxinas. 
 As aflatoxinas são hepatocarcinogênicas, principalmente a aflatoxina B1. A 
exposição humana as aflatoxinas se dá pelo consumo de alimentos contaminados. 
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a exposição da população as 
aflatoxinas em amendoim comercializado em Maringá, Brasil, durante o período de 
maio de 2013 a abril de 2014. 
 Foram coletadas 47 amostras de três marcas de amendoim em três mercados 
de grande porte da cidade de Maringá, Estado do Paraná, Brasil. As amostras foram 
analisadas por cromatografia em camada delgada e confirmadas por derivação 
química com ácido trifluoroacético. Foi realizado teste de recuperação por meio da 
adição de quantidades conhecidas das soluções-padrão contento as quatro 
aflatoxinas (B1+B2+G1+G2) em cinco amostras de amendoim livres de contaminação. 
A ingestão diária provável média foi avaliada através da multiplicação da 
concentração média de aflatoxinas, encontrada neste estudo, pelo consumo médio 
de amendoim da população da região de Maringá (6,7 g/pessoa/dia) dividido pelo 
peso corporal médio de um adulto (70 kg). 
 O método apresentou recuperação média para aflatoxinas B1, B2, G1 e G2 de 
106, 120, 106,7 e 90%, respectivamente. Aflatoxinas B1 e B2 foram identificadas em 
25,5% de todas as amostras analisadas. Não foi encontrada nenhuma amostra com 
níveis detectáveis de aflatoxinas G1 e G2. Todas as amostras positivas apresentaram 
níveis acima do nível máximo permitido para a soma das quatro aflatoxinas  de 
acordo com a legislação brasileira. Os níveis de aflatoxinas nas amostras positivas 
variaram de 36-832 µg/kg. 
 A ingestão diária provável média (IDPM) foi 7,4 µg/kg peso corpóreo/dia para a 
soma de aflatoxina B1 e aflatoxina B2. O valor encontrado ultrapassa a ingestão 
diária máxima tolerável provisória (IDMTP) de 0,001 µg/ kg peso corpóreo/dia de 
aflatoxina B1 para adultos e crianças sem diagnóstico do vírus da hepatite B e de 
0,0004 µg/ kg peso corpóreo/dia de aflatoxina B1 para portadores do vírus da 
hepatite B. A IDPM para aflatoxina B1 (6,5 µg/ kg peso corpóreo/dia) obtido no 
presente estudo superou ambos os valores de IDMTP, indicando a necessidade da 
realização de mais estudos para avaliar os riscos globais para a saúde da população 
pela exposição a aflatoxinas no Brasil. 
 
Palavras chave: Aflatoxinas, Aspergillus flavus, ingestão diária, amendoim, avaliação 
de risco, saúde pública. 
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Resumo 1 

 O amendoim é um alimento nutritivo e muito consumido no mundo todo. 2 
Aflatoxinas são metabólitos secundários produzidos por fungos do gênero 3 
Aspergillus que frequentemente colonizam o amendoim. A exposição humana 4 

as aflatoxinas ocorre por meio do consumo de alimentos contaminados. O 5 

objetivo deste estudo foi avaliar a exposição da população as aflatoxinas em 6 
amendoim comercializado na cidade de Maringá, Estado do Paraná, Brasil, 7 
durante o período de maio de 2013 a abril de 2014. Foram avaliadas 47 8 
amostras de amendoim por cromatografia em camada delgada e confirmadas 9 
por derivação com ácido trifluoroacético. A freqüência de contaminação foi de 10 

25,5%. Todas as amostras positivas apresentaram-se acima do limite máximo 11 
permitido no Brasil para a somatória das quatro aflatoxinas. A ingestão diária 12 
provável média encontrada foi de 7,4 µg/kg peso corpóreo/dia, superando a 13 

ingestão diária máxima tolerável provisória. De acordo com os elevados níveis 14 
de aflatoxinas encontrados nas amostras analisadas, há necessidade de um 15 
maior monitoramento da presença de aflatoxinas em alimentos, tendo em vista 16 

a redução nos níveis de contaminação dos alimentos.  17 
 18 

 19 
Palavras chave: Aflatoxinas, Aspergillus flavus, ingestão diária, amendoim, 20 

avaliação de risco, saúde pública. 21 

 22 

1. INTRODUÇÃO 23 

 O amendoim (Arachis hypogaea) é um alimento básico na alimentação 24 

de muitas pessoas no mundo todo, constitui uma fonte de proteínas, gordura, 25 

minerais e vitaminas de baixo custo na dieta (BANKOLE et al., 2005). Culturas 26 

de amendoim são altamente vulneráveis a contaminação por fungos, 27 

principalmente fungos produtores de toxinas, essa contaminação ocorre, 28 

principalmente, durante e após a colheita, afetando qualidade e segurança dos 29 

alimentos (SOUZA et. al, 2014). As micotoxinas são responsáveis por grandes 30 

perdas econômicas que ocorrem mundialmente, devido aos problemas que 31 

causam à saúde humana e animal, além dos prejuízos que causam na 32 

produção agrícola (HUSSEIN; BRASEN, 2001). 33 

 A contaminação de amendoim e derivados assume destacada relevância 34 

em saúde pública, dado o elevado consumo desses produtos, principalmente 35 

por crianças (OLIVEIRA, GERMANO; 1997). 36 

 As condições climáticas, como alta umidade e temperatura elevada, 37 

também aumentam a probabilidade de desenvolvimento de Aspergillus e 38 

produção de aflatoxinas. Ocorre agravamento dessa situação durante a 39 
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estação chuvosa e sob condições de estresse como seca ou alta proliferação 40 

de insetos (SCUSSEL, 2005). O Brasil é um pais de clima predominantemente 41 

tropical com condições favoráveis à contaminação de alimentos por aflatoxinas 42 

(FREITAS; BADOLATO, 1992).  43 

  Dados da ocorrência de aflatoxinas no Brasil revelaram elevada 44 

incidência. Em um estudo realizado por Rodriguez-Amaya (2001) que avaliou 45 

amostras de amendoim e derivados das Regiões Sul e Sudeste, 27% e 47%, 46 

respectivamente, das amostras analisadas apresentaram contaminação por 47 

aflatoxinas em níveis maiores que 20 µg/kg. Mallman et al. (2005) realizou um 48 

estudo no Rio Grande do Sul, onde foram analisadas 664 amostras de 49 

amendoim e seus derivados, e, 31,33 % estavam contaminadas com 50 

aflatoxinas. Santos et al. (2001) analisaram amostras de amendoim e produtos 51 

de amendoim comercializado na região de São José do Rio Preto/SP. Das 178 52 

amostras analisadas 70 (39,3%) apresentaram contaminação por aflatoxinas e 53 

59 (33,2%) apresentaram valores superiores a 20 µg/kg.    54 

 A exposição humana as aflatoxinas ocorre principalmente através do 55 

consumo de milho e amendoim, que são alimentos básicos em países tropicais. 56 

Segundo a IARC (2002), as aflatoxinas são carcinogênicas para os seres 57 

humanos (Grupo 1), devido ao aumento estatisticamente significativo do risco 58 

de carcinoma hepatocelular em indivíduos expostos a aflatoxinas. A 59 

carcinogênicidade hepática  de aflatoxinas em indivíduos portadores do vírus 60 

da hepatite B é maior do que em indivíduos sem diagnóstico de hepatite B 61 

(HERRMAN; WALKER, 1999).  62 

 O objetivo do presente estudo foi avaliar a exposição da população as 63 

aflatoxinas em amendoim comercializado na cidade de Maringá, Estado d 64 

Paraná, Brasil, durante o período de maio de 2013 a abril de 2014. 65 

 66 

2. MATERIAL E MÉTODOS 67 

 68 

 69 

 70 

2.1 Amostragem 71 
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 A amostragem foi determinada de acordo com a aquisição alimentar per 72 

capta anual da Região Sul de leguminosas, com base na Pesquisa de 73 

Orçamentos Familiares - POF (2008-2009). 74 

 Foram coletadas 47 amostras de amendoim em grãos de duas marcas 75 

populares em três supermercados de grande porte localizados na cidade de 76 

Maringá, Paraná, Brasil, durante o período de maio/2013 a abril/2014. As 77 

amostras adquiridas eram de lotes distintos e o peso não foi inferior a 500 g.   78 

 79 

2.2 Controle de qualidade analítica  80 

 Como critério analítico para a coleta de amostras, utilizou-se a aquisição 81 

de amostras disponíveis aos consumidores em embalagens plásticas, à 82 

temperatura ambiente, em condições apropriadas, sem indicio de deterioração 83 

e/ou contaminação visível por fungos. O amendoim estava exposto em local 84 

seco, como recomendado pelo fabricante A coleta de amostras foi realizada 85 

semanalmente. O número de amostras coletadas em cada supermercado era 86 

dependente do número de lotes diferentes disponíveis. 87 

 As embalagens contendo as amostras foram transportados para o 88 

laboratório e triturados por completo em blender (Waring Co., Torrington, CT, 89 

USA), homogeneizadas em tamiz de 20 mesh, para evitar que possíveis 90 

contaminações, que não estivem bem distribuídas, ficassem misturadas e 91 

assim obter uma amostragem significativa. As amostras tratadas foram 92 

armazenadas em sacos plásticos a -20 °C até o momento da análise. 93 

 As amostras positivas foram analisadas em duplicatas em dias 94 

diferentes. Cada análise de aproximadamente 11 amostras foi acompanhada 95 

de 1 amostra adicionada  com 20 µg/kg de aflatoxinas B1 e G1 e 5 µg/kg de 96 

aflatoxinas B2 e G2.  97 

 O teste de recuperação foi feito em duplicata por meio da adição de 98 

quantidades conhecidas das soluções-padrão, contendo as quatro aflatoxinas, 99 

em cinco amostras, previamente analisadas, livres de contaminação. Foi 100 

utilizado, como critério analítico, recuperação entre 70 e 140% segundo Horwitz 101 

et al. (1993). 102 

 103 
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2.3 Reagentes 104 

 Todos os reagentes utilizados foram de grau p.a (Merck, Darmstadt, 105 

Germany). Os padrões de aflatoxinas B1 (AFB1), B2 (AFB2), G1 (AFG1) e G2 106 

(AFG2) foram adquiridos da Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO, USA). As 107 

soluções foram preparadas de acordo com Manual de Métodos Oficiais de 108 

Análise da AOAC (2005). Soluções estoque individuais foram preparadas para 109 

cada aflatoxina e a concentração foi determinada em espectrofotômetro 110 

ultravioleta (Shimadzu UV-1601P, Tokyo, Japan) em 350 nm. As soluções de 111 

trabalho foram preparadas em benzeno-acetonitrila (98:2, v/v), contendo uma 112 

mistura das quatro aflatoxinas nas seguintes concentrações: 5 μg/ml AFB1 e 113 

AFG1 e, 1,5 μg/ml AFB2 e AFG2. 114 

 115 

2.4 Extração de aflatoxinas 116 

 Para o processo de extração das aflatoxinas cinquenta gramas de 117 

amostra foram homogeneizadas em blender (Waring Co., Torrington, CT, USA) 118 

a baixa rotação, com 270 ml de metanol e 30 ml de cloreto de potássio a 4%, 119 

por 5 minutos. A mistura foi filtrada em filtro de papel comum e, 150 ml do 120 

filtrado foi transferido para um béquer. O filtrado foi clarificado com 150 ml de 121 

sulfato de cobre a 10% e 20 g de celite. A mistura foi filtrada, novamente, e 150 122 

ml do filtrado foi transferido para um funil de separação. Após adição de 150 ml 123 

de água, esta mistura foi fracionada duas vezes com 10 ml de clorofórmio. A 124 

fase clorofórmica da primeira e da segunda partição foi coletada e 10 ml foi 125 

evaporado a secura em banho de água a 80 °C. O resíduo obtido foi 126 

resuspendidodo em 200 μl de benzeno-acetonitrila (98:2, v/v) para análise 127 

(RODRIGUEZ-AMAYA, 1989).  128 

 129 

2.4 Quantificação e análise por Cromatografia em Camada Delgada 130 

(CCD) 131 

 Para triagem, 5 μl do extrato foi aplicado em placa de CCD 132 

(Alugram®SIL G Silica gel 60, Macherey-Nagel, Duren, Germany). A placa foi 133 

colocada em uma cuba contendo a fase móvel constituída por tolueno-acetato 134 

de etila-clorofórmio-acido fórmico (35:25:25:10, v/v/v/v) de acordo com Gimeno 135 
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(1979). As aflatoxinas foram visualizadas por incidência de luz UV longa a 366 136 

nm e quantificadas por comparação de fluorescência através da aplicação de 137 

volumes conhecidos de amostras e padrões de aflatoxinas nas placas. Todos 138 

os cálculos foram feitos de acordo com Manual de Métodos Oficiais de Análise 139 

da AOAC (1995). 140 

 A identidade das aflatoxinas foi confirmada por reações de derivação 141 

química com ácido trifluroacético de acordo com Przybylski (1975). 142 

 143 

 2.5 Estimativa da Ingestão Diária Provável Média (IDPM) 144 

 A IDPM foi calculada de acordo com Herrman e Younes (1999), através 145 

da multiplicação da concentração média da soma de AFB1 e AFB2 encontrada 146 

nas amostras analisadas neste estudo, pela média do consumo diário de 147 

produtos derivados de amendoim no Estado Paraná (Magrine et al.,2011), 148 

dividido pelo peso corporal médio de um adulto (70 kg). Optou-se pela inclusão 149 

da AFB2 na análise da IDPM, devido a importância que essa substância 150 

representa quanto a toxicidade e pelo fato da legislação brasileira considerar 151 

para o limite de 20 µg/kg a soma das quatro aflatoxinas, independente da 152 

concentração individual de cada aflatoxina. 153 

 De acordo com dados relatados por Magrine et al. (2011), o consumo 154 

médio de amendoim foi de 6,7 g/pessoa/dia. Esses dados foram determinados 155 

por meio da aplicação de questionários à indivíduos maiores de 18 anos, 156 

durante maio e agosto de 2007. As entrevistas foram realizadas em Maringá, 157 

Sarandi e Paiçandu, onde para cada um dos endereços selecionados, um 158 

indivíduo foi entrevistado. O questionário continha dados relativos a sexo, 159 

idade, produtos de amendoim consumido, frequência de consumo e quantidade 160 

consumida.  161 

 162 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 163 

 Foram adquiridas em média 4,3 amostras por  mês. As duas marcas 164 

escolhidas para serem analisadas se destacaram entre as mais vendidas na 165 

região e estavam disponíveis aos consumidores no período da coleta das 166 

amostras.  Os supermercados selecionados estavam localizados em regiões 167 
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diferentes da cidade de Maringá e atendiam grande parte do público dessas 168 

regiões. 169 

 O limite de quantificação do método foi de 2 μg/kg para cada aflatoxina. 170 

A recuperação média obtida pelo método utilizado é mostrada na tabela 1. De 171 

acordo com a Comunidade Europeia os níveis aceitáveis para recuperação 172 

estariam entre 70-100%, portanto as recuperações médias permanecem dentro 173 

da faixa aceitável. Os resultados encontrados neste trabalho são semelhantes 174 

a outros já realizados (MAIA; SIQUEIRA, 2002; SEKIYAMA et al., 2005; 175 

AMARAL et al., 2006). Rocha et. al (2008) encontrou para o método CCD uma 176 

recuperação média de 93% para a soma das quatro aflatoxinas em amendoim 177 

e paçoca. 178 

Tabela 1 – Valores de recuperação (%) para aflatxinas em produtos de amendoim amostrados na cidade de 
Maringá, no período de maio-2013 à abril-2014 (n=5). 

Aflatoxinas µg/kg 

Recuperação (%) 
Recuperação 

Média       

(%) 

1 2 3 4 5 

Ma± DPb M ± DP M ± DP M ± DP M ± DP 

AFB1 20 90 ± 14 140 ± 85 107 ± 38 107 ± 38 107 ± 38 106,0 

AFB2 5 140 ± 38 90 ± 14 140 ± 14 80 ± 0 120 ± 57 120,0 

AFG1 20 80 ± 0 90 ± 14 120 ± 57 107 ± 38 107 ± 38 106,7 

AFG2 5 90 ± 14 80 ± 0 140 ± 38 80 ± 0 90 ± 14 90,0 

 179 

 Os resultados encontrados para a ocorrência de aflatoxinas em 180 

amendoim comercializado na cidade de Maringá são apresentados na tabela 2. 181 

Os dados revelaram elevada frequência de aflatoxinas nas amostras, das 47 182 

amostras analisadas, 25,5 % estavam contaminadas por aflatoxinas, sendo que 183 

todas as amostras positivas apresentaram níveis de aflatoxinas (AFB1 + AFB2) 184 

acima de 20 µg/kg, limite máximo para presença de aflatoxinas em amendoim e 185 

derivados no Brasil (ANVISA, 2011). No presente estudo não foi encontrada 186 

nenhuma amostra contaminada com níveis detectáveis de AFG1 e AFG2 (< 2 187 

µg/kg).  188 

 189 
 190 
 191 
 192 
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Tabela 2 - Teor de aflatoxinas em amostras de amendoim comercializadas e amostradas em Maringá, Brasil no 
período de maio de 2013 à abril de 2014. 

Aflatoxina
s 

N° 
Amostras 
positivas 

Incidência 
(%) 

Todas as amostras Amostras positivas 

Ma ± DPb Cvc 
Faixa de 

concentração  
(µg/kg) 

M ± DP  Cvc 
Faixa de 

concentração  
(µg/kg) 

B1 12 25,5 68±173 254 36-720 
266±26

1 
98 36-720 

B2 11 23,4 9 ± 24 267 8-112 37 ±36 97 ndd-112 

G1 0 0,0 ndd ndd ndd ndd ndd ndd 

G2 0 0,0 ndd ndd ndd ndd ndd ndd 

B1+B2 11 23,4 77±197 256 nda-720 77±197 256 36-832 
a
Média (µg/kg) 

      b
Desvio Padrão (µg/kg) 

      c
CV:  Coeficiente de variação (%) 

     d
nd:  Abaixo do limite de detecção (2 µg/kg) 

 
     193 

 Os níveis de aflatoxinas (B1+B2) nas amostras positivas analisadas 194 

variaram de 36-832 µg/kg. A comparação dos resultados encontrados neste 195 

estudo com outros trabalhos realizados no Brasil (Tabela 3) indica que a 196 

incidência de aflatoxinas nas amostras analisadas é semelhante, o que 197 

demonstra que as aflatoxinas continuam sendo ainda um risco para o 198 

consumidor (SHUNDO et al., 2003). 199 

 No entanto, os níveis de aflatoxinas encontradas neste estudo são 200 

maiores que os reportados em outros países. Iqbal et. al (2013) avaliou 198 201 

amostras de amendoim e derivados comercializados em Punjab no Paquistão e 202 

encontrou 93 (47%) amostras positivas para aflatoxinas, das quais 16% (32/98) 203 

excederam o limite de 4 µg/kg, limite máximo de aflatoxinas da União Europeia 204 

(COMMISSION REGULATION (EC) N. 1881/2006). Egalet. al (2005) 205 

encontraram A. flavus em 58,3% das amostras de amendoim analisadas em 206 

Benin e Tongo.  Bankole et al. (2005) reportaram que cerca de 64,2% 207 
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das.amostras analisadas de amendoim torrado comercializados na Nigéria 208 

estavam contaminadas com AFB1 em uma concentração média de 25,5 µg/kg. 209 

Tabela 3 - Ocorrência e níveis de aflatoxinas em amendoim e derivados no Brasil. 

Pais (ano) Estado Tipo de amendoim 
Incidência 

(%) 

Média 4 
AFLAs 
(µg/kg) 

Concentração 
máxima 
(µg/kg) 

N° de 
amostras 

> 20 
µg/kg 

Referência 

Brasil (2012) São Paulo Amendoim e derivados 8/23 (35) 8,5 ± 12,7 36,7 1,0 
Jager et. al 
2013 

Brasil (2011) 
Distrito 
Federal 

Amendoim sem casca 
torrado e salgado 29/359 14,2 85,1 1496,0 

N.d.
a
 

Andrade et 
al., 2012 

  

Manteiga e doces de 
amendoim  8/295 6,7 24,1 340,0 

N.d.
a
 

 
Brasil (2010) 

Rio Grande 
do Sul Amendoim cru 7/12 (58,3) 126,2 16,2 2,0 

Oliveira; 
Koller, 2011 

  
Paçoca 6/10 (60) 1,6 3,7 0,0 

 
Brasil (2007) São Paulo Amendoim cru 19/48 (39,6) 12,88 ± 2,42 

N.d.
a
 

4,0 
Oliveira et 
al., 2009 

  
Paçoca 35/48 (72,9) 8,97 ± 1,61 N.d.

a
 4,0 

 

  
Amendoim torrado 15/48 (31,2) 1,60 ± 0,25 N.d.

a
 0,0 

 

  
Amendoim salgado 20/48 (41,7) 3,32 ± 0,67 N.d.

a
 1,0 

 

  
Amendoim doce 17/48 (35,4) 3,47 ± 0,46 N.d.

a
 0,0 

 
Brasil (2007) 

Minas 
Gerais Amendoim 8/21 (38) 64,0 

N.d.
a
 

8,0 
Rocha et 
al., 2008 

  
Paçoca 2/15 (13) 26,0 N.d.

a
 2,0 

 
Brasil (2002) Paraná Amendoim cru 1/6 (16,67) 

N.d.
a
 

3421,8 
N.d.

a
 

Eizendeher 
et al., 2005 

  
Doce de amendoim 

28/38 
(73,68) 

N.d.
a
 

350,0 
N.d.

a
 

 
Brasil (2001) São Paulo Amendoim e derivados 56/87 (64) 306,0 1659,0 42,0 

Shundo et 
al., 2003 

Brasil (2000) 
Distrito 
Federal Amendoim cru 26/53 (51,2) 107,0 1421,0 18,0 

Caldas et 
al., 2002 

  

Paçoca e doces de 
amendoim 21/41 (49,1) 84,0 1710,0 15,0 

 
    

Amendoim confeitado, 
frito e torrado 4/10 (40) 48,0 660,0 3,0   

a Não determinado 210 
 211 

 A IDPM encontrada neste estudo foi de 7,37 µg/kg peso corpóreo/dia. 212 

Essa ingestão foi bem maior que a estimada por outros autores. Jager et al. 213 

(2013) encontraram uma IDPM de 0,0137 µg/kg peso corpóreo/dia para a soma 214 

das quatro aflatoxinas. Já Magrine et. al (2011) analisou a IDPM somente para 215 
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aflatoxina B1 e encontrou 0,010 µg/kg peso corpóreo/dia para o consumo 216 

elevado de amendoim. 217 

 Kuiper-Goodman (1998) propôs um ingestão diária máxima tolerável 218 

provisória (IDMTP) de 0,001 µg/kg peso corpóreo/dia de AFB1 para adultos e 219 

crianças sem diagnóstico do vírus da hepatite B e de 0,0004 µg/kg peso 220 

corpóreo/dia de AFB1 para portadores do vírus da hepatite B. A IDPM para AFB1 221 

(6,51 µg/kg peso corpóreo/dia) obtido no presente estudo superou ambos os 222 

valores da IDMTP, indicando a necessidade da realização de mais estudos 223 

para avaliar os riscos para a saúde do ser humano por meio da exposição as 224 

aflatoxinas no Brasil. 225 

 226 

CONCLUSÕES 227 

 A alta incidência de aflatoxinas nos produtos analisados demonstraram a 228 

necessidade de um maior monitoramento quanto a presença de aflatoxinas em 229 

grãos de amendoins, para que possa haver redução nos níveis de 230 

contaminação nos alimentos disponíveis ao consumidor. O risco presente na 231 

dieta da população analisada mostrou-se maior do o encontrado em outras 232 

regiões e pode representar um problema de saúde importante para a 233 

população exposta. Sugere-se que outros trabalhos sejam realizados para 234 

avaliar o risco da exposição humana à aflatoxinas, tendo em vista a IDPM 235 

relatada neste estudo. De acordo com os elevados níveis de aflatoxinas 236 

encontrados nas amostras analisadas, há necessidade de um maior 237 

monitoramento da presença de aflatoxinas em alimentos, tendo em vista a 238 

redução nos níveis de contaminação dos alimentos.  239 

 240 
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