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APRESENTACAO

Esta dissertacdo de mestrado esta apresentada na forma de um artigo cientifico.

1 — SANTOS, A. C.; SILVA, M. V.; NERILO, S. B.; SOUZA, A. P. M.; BANDO, E.;
MACHINSKI, M. J. Avaliacdo da exposicdo da populacdo as aflatoxinas pelo

consumo de amendoim em Maringa, Brasil. Brazilian Journal of Microbiology.



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 (By + B, + G1 + Gy) 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 B, B,, G1 and G, 106,
120, 106.7 and 90%, respectively. Aflatoxin B; and B, were identified in 25.5% of all
samples. We did not find any samples with detectable levels of G; and G 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 ug / kg.

The daily average intake probable (IDPM) was 7.4 pg / kg body weight / day for
the sum of aflatoxin B; and B, aflatoxin. The value found exceeds the maximum daily
intake provisional tolerable (IDMTP) of 0.001 ug / kg body weight / day of aflatoxin B;
for adults and children with no diagnosis of hepatitis B and 0.0004 g / kg body weight /
day of aflatoxin B; to hepatitis virus carriers B. IDPM for aflatoxin B; (6.5 pug / 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 caracteristicas
subtropicais e tropicais do pais, amostras de amendoim, frequentemente, estédo
contaminadas por fungos produtores de toxinas, principalmente pelas espécies:
Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, produtores de aflatoxinas.

As aflatoxinas sdo hepatocarcinogénicas, principalmente a aflatoxina Bi. A
exposicdo humana as aflatoxinas se da pelo consumo de alimentos contaminados.
O presente trabalho teve como objetivo avaliar a exposicdo da populacdo as
aflatoxinas em amendoim comercializado em Maringa, Brasil, durante o periodo de
maio de 2013 a abril de 2014.

Foram coletadas 47 amostras de trés marcas de amendoim em trés mercados
de grande porte da cidade de Maringa, Estado do Parana, Brasil. As amostras foram
analisadas por cromatografia em camada delgada e confirmadas por derivacao
guimica com acido trifluoroacético. Foi realizado teste de recuperacdo por meio da
adicdo de quantidades conhecidas das solucdes-padrdo contento as quatro
aflatoxinas (B1+B2+G1+G,) em cinco amostras de amendoim livres de contaminacao.
A ingestdo diaria provavel média foi avaliada através da multiplicacdo da
concentracdo média de aflatoxinas, encontrada neste estudo, pelo consumo médio
de amendoim da populacdo da regido de Maringa (6,7 g/pessoa/dia) dividido pelo
peso corporal médio de um adulto (70 kg).

O método apresentou recuperacdo media para aflatoxinas B1, B,, G; e G, de
106, 120, 106,7 e 90%, respectivamente. Aflatoxinas B, e B, foram identificadas em
25,5% de todas as amostras analisadas. N&ao foi encontrada nenhuma amostra com
niveis detectaveis de aflatoxinas G; e G,. Todas as amostras positivas apresentaram
niveis acima do nivel maximo permitido para a soma das quatro aflatoxinas de
acordo com a legislacéo brasileira. Os niveis de aflatoxinas nas amostras positivas
variaram de 36-832 pg/kg.

A ingestao diaria provavel média (IDPy) foi 7,4 ug/kg peso corporeo/dia para a
soma de aflatoxina B; e aflatoxina B,. O valor encontrado ultrapassa a ingestéo
diaria maxima toleravel provisoria (IDMTP) de 0,001 pg/ kg peso corporeo/dia de
aflatoxina B; para adultos e criancas sem diagnéstico do virus da hepatite B e de
0,0004 pg/ kg peso corpoéreo/dia de aflatoxina B; para portadores do virus da
hepatite B. A IDPy, para aflatoxina B; (6,5 ug/ kg peso corporeo/dia) obtido no
presente estudo superou ambos os valores de IDMTP, indicando a necessidade da
realizacdo de mais estudos para avaliar os riscos globais para a saude da populacao
pela exposicéo a aflatoxinas no Brasil.

Palavras chave: Aflatoxinas, Aspergillus flavus, ingestédo diaria, amendoim, avaliacao
de risco, saude publica.
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Resumo

O amendoim é um alimento nutritivo e muito consumido no mundo todo.
Aflatoxinas sdo metabdlitos secundarios produzidos por fungos do género
Aspergillus que frequentemente colonizam o amendoim. A exposi¢do humana
as aflatoxinas ocorre por meio do consumo de alimentos contaminados. O
objetivo deste estudo foi avaliar a exposicdo da populacdo as aflatoxinas em
amendoim comercializado na cidade de Maringa, Estado do Parand, Brasil,
durante o periodo de maio de 2013 a abril de 2014. Foram avaliadas 47
amostras de amendoim por cromatografia em camada delgada e confirmadas
por derivacdo com &cido trifluoroacético. A freqiéncia de contaminacédo foi de
25,5%. Todas as amostras positivas apresentaram-se acima do limite maximo
permitido no Brasil para a somatoéria das quatro aflatoxinas. A ingestao diaria
provavel média encontrada foi de 7,4 pg/kg peso corpéreo/dia, superando a
ingestao diaria maxima toleravel provisoria. De acordo com os elevados niveis
de aflatoxinas encontrados nas amostras analisadas, ha necessidade de um
maior monitoramento da presenca de aflatoxinas em alimentos, tendo em vista
a reducao nos niveis de contaminagao dos alimentos.

Palavras chave: Aflatoxinas, Aspergillus flavus, ingestdo diaria, amendoim,
avaliacdo de risco, saude publica.

1. INTRODUCAO

O amendoim (Arachis hypogaea) € um alimento bésico na alimentacao
de muitas pessoas no mundo todo, constitui uma fonte de proteinas, gordura,
minerais e vitaminas de baixo custo na dieta (BANKOLE et al., 2005). Culturas
de amendoim sdo altamente vulneraveis a contaminacdo por fungos,
principalmente fungos produtores de toxinas, essa contaminacao ocorre,
principalmente, durante e apoés a colheita, afetando qualidade e seguranca dos
alimentos (SOUZA et. al, 2014). As micotoxinas sdo responsaveis por grandes
perdas econdmicas que ocorrem mundialmente, devido aos problemas que
causam a saude humana e animal, além dos prejuizos que causam na
producao agricola (HUSSEIN; BRASEN, 2001).

A contaminag&o de amendoim e derivados assume destacada relevancia
em saude publica, dado o elevado consumo desses produtos, principalmente
por criangas (OLIVEIRA, GERMANO; 1997).

As condi¢des climaticas, como alta umidade e temperatura elevada,
também aumentam a probabilidade de desenvolvimento de Aspergillus e

producdo de aflatoxinas. Ocorre agravamento dessa situacdo durante a
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estacdo chuvosa e sob condi¢cbes de estresse como seca ou alta proliferacao
de insetos (SCUSSEL, 2005). O Brasil € um pais de clima predominantemente
tropical com condi¢cBes favoraveis a contaminacao de alimentos por aflatoxinas
(FREITAS; BADOLATO, 1992).

Dados da ocorréncia de aflatoxinas no Brasil revelaram elevada
incidéncia. Em um estudo realizado por Rodriguez-Amaya (2001) que avaliou
amostras de amendoim e derivados das Regides Sul e Sudeste, 27% e 47%,
respectivamente, das amostras analisadas apresentaram contaminacao por
aflatoxinas em niveis maiores que 20 pg/kg. Mallman et al. (2005) realizou um
estudo no Rio Grande do Sul, onde foram analisadas 664 amostras de
amendoim e seus derivados, e, 31,33 % estavam contaminadas com
aflatoxinas. Santos et al. (2001) analisaram amostras de amendoim e produtos
de amendoim comercializado na regido de Sao José do Rio Preto/SP. Das 178
amostras analisadas 70 (39,3%) apresentaram contaminacao por aflatoxinas e
59 (33,2%) apresentaram valores superiores a 20 pg/kg.

A exposicdo humana as aflatoxinas ocorre principalmente através do
consumo de milho e amendoim, que sdo alimentos basicos em paises tropicais.
Segundo a IARC (2002), as aflatoxinas sao carcinogénicas para 0S seres
humanos (Grupo 1), devido ao aumento estatisticamente significativo do risco
de carcinoma hepatocelular em individuos expostos a aflatoxinas. A
carcinogénicidade hepética de aflatoxinas em individuos portadores do virus
da hepatite B € maior do que em individuos sem diagnostico de hepatite B
(HERRMAN; WALKER, 1999).

O objetivo do presente estudo foi avaliar a exposicdo da populacédo as
aflatoxinas em amendoim comercializado na cidade de Maringa, Estado d

Parana, Brasil, durante o periodo de maio de 2013 a abril de 2014.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Amostragem
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A amostragem foi determinada de acordo com a aquisi¢cao alimentar per
capta anual da Regido Sul de leguminosas, com base na Pesquisa de
Orcamentos Familiares - POF (2008-2009).

Foram coletadas 47 amostras de amendoim em grédos de duas marcas
populares em trés supermercados de grande porte localizados na cidade de
Maringa, Parana, Brasil, durante o periodo de maio/2013 a abril/l2014. As

amostras adquiridas eram de lotes distintos e o0 peso nao foi inferior a 500 g.

2.2 Controle de qualidade analitica

Como critério analitico para a coleta de amostras, utilizou-se a aquisi¢cao
de amostras disponiveis aos consumidores em embalagens plasticas, a
temperatura ambiente, em condicdes apropriadas, sem indicio de deterioracao
e/ou contaminacédo visivel por fungos. O amendoim estava exposto em local
seco, como recomendado pelo fabricante A coleta de amostras foi realizada
semanalmente. O numero de amostras coletadas em cada supermercado era
dependente do numero de lotes diferentes disponiveis.

As embalagens contendo as amostras foram transportados para o
laboratério e triturados por completo em blender (Waring Co., Torrington, CT,
USA), homogeneizadas em tamiz de 20 mesh, para evitar que possiveis
contaminagdes, que nao estivem bem distribuidas, ficassem misturadas e
assim obter uma amostragem significativa. As amostras tratadas foram
armazenadas em sacos plasticos a -20 'C até o momento da anélise.

As amostras positivas foram analisadas em duplicatas em dias
diferentes. Cada andlise de aproximadamente 11 amostras foi acompanhada
de 1 amostra adicionada com 20 pg/kg de aflatoxinas B; e G; e 5 ug/kg de
aflatoxinas B, e G..

O teste de recuperacéo foi feito em duplicata por meio da adicdo de
guantidades conhecidas das solu¢Bes-padrao, contendo as quatro aflatoxinas,
em cinco amostras, previamente analisadas, livres de contaminagao. Foi
utilizado, como critério analitico, recuperacéo entre 70 e 140% segundo Horwitz
et al. (1993).
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2.3 Reagentes
Todos os reagentes utilizados foram de grau p.a (Merck, Darmstadt,
Germany). Os padrdes de aflatoxinas B; (AFB1), B> (AFB,), G1 (AFG;) e G,
(AFG;) foram adquiridos da Sigma Chemical Co. (St. Louis, MO, USA). As
solugdes foram preparadas de acordo com Manual de Métodos Oficiais de
Andlise da AOAC (2005). Solugbdes estoque individuais foram preparadas para
cada aflatoxina e a concentracdo foi determinada em espectrofotbmetro
ultravioleta (Shimadzu UV-1601P, Tokyo, Japan) em 350 nm. As solucdes de
trabalho foram preparadas em benzeno-acetonitrila (98:2, v/v), contendo uma
mistura das quatro aflatoxinas nas seguintes concentracdes: 5 pg/ml AFB; e

AFG; e, 1,5 yg/ml AFB; e AFG,.

2.4 Extrac&o de aflatoxinas

Para o processo de extracdo das aflatoxinas cinquenta gramas de
amostra foram homogeneizadas em blender (Waring Co., Torrington, CT, USA)
a baixa rotacdo, com 270 ml de metanol e 30 ml de cloreto de potassio a 4%,
por 5 minutos. A mistura foi filtrada em filtro de papel comum e, 150 ml do
filtrado foi transferido para um béquer. O filtrado foi clarificado com 150 ml de
sulfato de cobre a 10% e 20 g de celite. A mistura foi filtrada, novamente, e 150
ml do filtrado foi transferido para um funil de separacdo. Apés adicédo de 150 ml
de agua, esta mistura foi fracionada duas vezes com 10 ml de cloroférmio. A
fase cloroférmica da primeira e da segunda particdo foi coletada e 10 ml foi
evaporado a secura em banho de agua a 80 'C. O residuo obtido foi
resuspendidodo em 200 pl de benzeno-acetonitrila (98:2, v/v) para analise
(RODRIGUEZ-AMAYA, 1989).

2.4 Quantificacao e analise por Cromatografia em Camada Delgada

(CCD)

Para triagem, 5 uyl do extrato foi aplicado em placa de CCD
(Alugram®SIL G Silica gel 60, Macherey-Nagel, Duren, Germany). A placa foi
colocada em uma cuba contendo a fase movel constituida por tolueno-acetato

de etila-cloroférmio-acido férmico (35:25:25:10, v/v/v/v) de acordo com Gimeno
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(1979). As aflatoxinas foram visualizadas por incidéncia de luz UV longa a 366
nm e quantificadas por comparacao de fluorescéncia através da aplicacao de
volumes conhecidos de amostras e padroes de aflatoxinas nas placas. Todos
os calculos foram feitos de acordo com Manual de Métodos Oficiais de Analise
da AOAC (1995).

A identidade das aflatoxinas foi confirmada por reacdes de derivacéo

quimica com acido trifluroacético de acordo com Przybylski (1975).

2.5 Estimativa da Ingestéo Diéria Provavel Média (IDPy)

A IDPy, foi calculada de acordo com Herrman e Younes (1999), através
da multiplicacdo da concentracdo média da soma de AFB; e AFB, encontrada
nas amostras analisadas neste estudo, pela média do consumo diario de
produtos derivados de amendoim no Estado Parand (Magrine et al.,2011),
dividido pelo peso corporal médio de um adulto (70 kg). Optou-se pela incluséo
da AFB, na analise da IDPy, devido a importancia que essa substancia
representa quanto a toxicidade e pelo fato da legislacdo brasileira considerar
para o limite de 20 pg/kg a soma das quatro aflatoxinas, independente da
concentracéo individual de cada aflatoxina.

De acordo com dados relatados por Magrine et al. (2011), o consumo
médio de amendoim foi de 6,7 g/pessoal/dia. Esses dados foram determinados
por meio da aplicacdo de questionarios a individuos maiores de 18 anos,
durante maio e agosto de 2007. As entrevistas foram realizadas em Maringa,
Sarandi e Paicandu, onde para cada um dos enderecos selecionados, um
individuo foi entrevistado. O questionario continha dados relativos a sexo,
idade, produtos de amendoim consumido, frequéncia de consumo e quantidade

consumida.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram adquiridas em média 4,3 amostras por més. As duas marcas
escolhidas para serem analisadas se destacaram entre as mais vendidas na
regido e estavam disponiveis aos consumidores no periodo da coleta das

amostras. Os supermercados selecionados estavam localizados em regides
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168 diferentes da cidade de Maring4 e atendiam grande parte do publico dessas
169  regides.

170 O limite de quantificacdo do método foi de 2 ug/kg para cada aflatoxina.
171 A recuperacao média obtida pelo método utilizado é mostrada na tabela 1. De
172 acordo com a Comunidade Europeia os niveis aceitaveis para recuperacao
173  estariam entre 70-100%, portanto as recuperacdes médias permanecem dentro
174  da faixa aceitavel. Os resultados encontrados neste trabalho sdo semelhantes
175 a outros ja realizados (MAIA; SIQUEIRA, 2002; SEKIYAMA et al., 2005;
176  AMARAL et al., 2006). Rocha et. al (2008) encontrou para o método CCD uma
177  recuperacdo média de 93% para a soma das quatro aflatoxinas em amendoim

178 e pagoca.

Tabela 1 — Valores de recuperacao (%) para aflatxinas em produtos de amendoim amostrados na cidade de
Maringa, no periodo de maio-2013 a abril-2014 (n=5).

Recuperacao (%)

Recuperacao
Aflatoxinas pg/kg 1 2 3 4 5 Média
M2+ DPP M = DP M = DP M £ DP M £ DP )

AFB; 20 90+ 14 14085 107+38 107+38 107+38 106,0
AFB, 5 140 = 38 90+ 14 140+ 14 800 120 £ 57 120,0
AFG, 20 800 90+ 14 120+57 107+38 10738 106,7
AFG, 5 90+ 14 800 140 + 38 800 90+ 14 90,0

179

180 Os resultados encontrados para a ocorréncia de aflatoxinas em

181 amendoim comercializado na cidade de Maringa sdo apresentados na tabela 2.
182  Os dados revelaram elevada frequéncia de aflatoxinas nas amostras, das 47
183 amostras analisadas, 25,5 % estavam contaminadas por aflatoxinas, sendo que
184  todas as amostras positivas apresentaram niveis de aflatoxinas (AFB; + AFB,)
185 acima de 20 pg/kg, limite maximo para presenca de aflatoxinas em amendoim e
186  derivados no Brasil (ANVISA, 2011). No presente estudo nao foi encontrada

187 nenhuma amostra contaminada com niveis detectaveis de AFG; e AFG; (< 2

188  pug/kg).

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

N Todas as amostras Amostras positivas
Aflatoxina Amostras Incidéncia Faixa de Faixa de
s o (%) M?+ DP® Cv® concentragdo M+DP Cv® concentragéo
positivas
(Hg/kg) (Hg/kg)
B, 12 255  68:173 254 36720 0% 98 36720
B> 11 23,4 9x+24 267 8-112 37 +£36 97 nd?-112
G, 0 0,0 nd®  nd nd’ nd®  nd nd*
G, 0 0,0 nd®  nd nd’ nd®  nd nd*
B.+B, 11 23,4 77197 256 nd?-720 77197 256 36-832
Média (ug/kg)
®Desvio Padrao (ug/kg)
‘CV: Coeficiente de variag&o (%)
nd: Abaixo do limite de deteccéo (2 pug/kg)
193
194 Os niveis de aflatoxinas (B:+B;) nas amostras positivas analisadas

195 variaram de 36-832 ug/kg. A comparacdo dos resultados encontrados neste
196 estudo com outros trabalhos realizados no Brasil (Tabela 3) indica que a
197 incidéncia de aflatoxinas nas amostras analisadas é semelhante, o que
198 demonstra que as aflatoxinas continuam sendo ainda um risco para o
199  consumidor (SHUNDO et al., 2003).

200 No entanto, os niveis de aflatoxinas encontradas neste estudo sao
201 maiores que os reportados em outros paises. Igbal et. al (2013) avaliou 198
202 amostras de amendoim e derivados comercializados em Punjab no Paquistao e
203  encontrou 93 (47%) amostras positivas para aflatoxinas, das quais 16% (32/98)
204  excederam o limite de 4 pg/kg, limite méximo de aflatoxinas da Unido Europeia
205 (COMMISSION REGULATION (EC) N. 1881/2006). Egalet. al (2005)

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

207 Benin e Tongo. Bankole et al. (2005) reportaram que cerca de 64,2%
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Tabela 3 - Ocorréncia e niveis de aflatoxinas em amendoim e derivados no Brasil.

das.amostras analisadas de amendoim torrado comercializados na Nigéria

19

estavam contaminadas com AFB; em uma concentracdo meédia de 25,5 ug/kg.

Incidéncia Média4  Concentragdo arrl:losc':Sas
Pais (ano) Estado Tipo de amendoim (%) AFLAs maxima > 20 Referéncia
Ik /k
(Hg/kg) (ng/kg) ug/kg
Jager et. al
Brasil (2012) S&o Paulo  Amendoim e derivados 8/23 (35) 85=x12,7 36,7 1,0 2013
Distrito Amendoim sem casca N.d.2 Andrade et
Brasil (2011) Federal torrado e salgado 29/359 14,2 85,1 1496,0 h al., 2012
Manteiga e doces de N.d.2
amendoim 8/295 6,7 24,1 340,0 h
Rio Grande Oliveira;
Brasil (2010) do Sul Amendoim cru 7/12 (58,3) 126,2 16,2 2,0 Koller, 2011
Pacoca 6/10 (60) 1,6 3,7 0,0
a Oliveira et
Brasil (2007) Sé&o Paulo  Amendoim cru 19/48 (39,6) 12,88 +2,42 N.d. 4,0 al., 2009
Pacoca 35/48 (72,9) 8,97+ 1,61 N.d.* 4,0
Amendoim torrado 15/48 (31,2) 1,60+0,25 N.d.* 0,0
Amendoim salgado 20/48 (41,7) 3,32+0,67 N.d.* 1,0
Amendoim doce 17/48 (35,4) 3,47 £0,46 N.d.* 0,0
Minas N.d.2 Rocha et
Brasil (2007) Gerais Amendoim 8/21 (38) 64,0 e 8,0 al., 2008
Pacoca 2/15(13) 26,0 N.d.* 2,0
. ] . N.d.2 N.d.? Eizendeher
Brasil (2002) Parana Amendoim cru 1/6 (16,67) 3421,8 et al., 2005
28/38 a a
Doce de amendoim (73,68) N.d. 350,0 N.d.
Shundo et
Brasil (2001) S&o Paulo  Amendoim e derivados 56/87 (64) 306,0 1659,0 42,0 al., 2003
Distrito Caldas et
Brasil (2000) Federal Amendoim cru 26/53 (51,2) 107,0 1421,0 18,0 al., 2002
Pacoca 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

& Nao plsterminado
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213

214

215

A IDPy encontrada neste estudo foi de 7,37 pg/kg peso corpoéreo/dia.
Essa ingestdo foi bem maior que a estimada por outros autores. Jager et al.
(2013) encontraram uma IDPy de 0,0137 pg/kg peso corporeo/dia para a soma

das quatro aflatoxinas. J& Magrine et. al (2011) analisou a IDPy somente para
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aflatoxina B; e encontrou 0,010 pg/kg peso corporeo/dia para o consumo
elevado de amendoim.

Kuiper-Goodman (1998) propés um ingestdo diaria maxima toleravel
provisoria (IDMTP) de 0,001 pg/kg peso corpéreo/dia de AFB; para adultos e
criancas sem diagnostico do virus da hepatite B e de 0,0004 pg/kg peso
corporeo/dia de AFB; para portadores do virus da hepatite B. A IDPy para AFB;
(6,51 pg/kg peso corporeo/dia) obtido no presente estudo superou ambos 0s
valores da IDMTP, indicando a necessidade da realizacdo de mais estudos
para avaliar os riscos para a saude do ser humano por meio da exposicdo as

aflatoxinas no Brasil.

CONCLUSOES

A alta incidéncia de aflatoxinas nos produtos analisados demonstraram a
necessidade de um maior monitoramento quanto a presenca de aflatoxinas em
grdaos de amendoins, para que possa haver reducdo nos niveis de
contaminag¢do nos alimentos disponiveis ao consumidor. O risco presente na
dieta da populacdo analisada mostrou-se maior do o encontrado em outras
regides e pode representar um problema de saldde importante para a
populacdo exposta. Sugere-se que outros trabalhos sejam realizados para
avaliar o risco da exposicdo humana a aflatoxinas, tendo em vista a IDPy
relatada neste estudo. De acordo com os elevados niveis de aflatoxinas
encontrados nas amostras analisadas, ha necessidade de um maior
monitoramento da presenca de aflatoxinas em alimentos, tendo em vista a

reducdo nos niveis de contaminacdo dos alimentos.
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