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RESUMO: Aflatoxinas foram identificadas por cromatografia em camada delgada em
1.374 amostras de amendoim e derivados, expostas ao consumo na cidade de São Paulo. Os ní-
veis de contaminação variaram de ano para ano, onde se observou que em 576 das amostras ana-
lisadas foram detectadas aflatoxinas. Destas, 68,75% apresentaram níveis superiores a
30 u.g/kg, que é o máximo tolerado pela legislação brasileira.

DESCRITORES: aflatoxinas em amendoim e produtos de, determinação; ameindoim,
aflatoxinas em, determinação; cromatografia em camada delgada.

INTRODUÇÃO

Micotoxinas são compostos produzidos por
fungos que são t6xicos para os animais e para o
homem, quando consumidos nos alimentos.

Dentre as micotoxinas conhecidas, as mais es-
tudadas são, sem dúvida, as aflatoxinas. A pre-
sença de aflatoxinas em produtos alimentícios de-
pende de sua formação por algumas cepas de As-
pergillus flavus e todas as cepas de A. parasiticus,
assim como também por outros fungos relaciona-
dos com a deterioração de alimentos e rações' 3.

Alguns produtos alimentícios são substratos
mais susceptíveis do que outros ao crescimento de
fungos, como por exemplo o amendoim.

A toxicidade do amendoim resulta do cresci-
mento das cepas do A. flavus e do A. parasiticus
fundamentalmente' 3. Estes fungos são capazes de

crescer a níveis relativamente baixos de atividade
de água (Aa). O amendoim, na hora da colheita,
pode apresentar teores de umidade acima de 30%,
a menos que as sementes sejam secadas a um nível
menor do que 9% (Aa=0,75). Imediatamente
ap6s a retirada do solo, haverá o crescimento do
A.flavus nas sementes". O produto do metabolis-
mo deste fungos leva à formação de aflatoxinas,
que apresentam uma grande importância sob o
ponto de vista toxico16gico, pois a aflatoxina B 1 é
considerada um dos mais poderosos hepatot6xi-
cos e potente carcin6geno qufmico". A contami-
nação por aflatoxinas é um grande problema na
produção de amendoim no Brasil, pois nosso cli-
ma é tropical, reunindo assim condições favorá-
veis para a proliferação dos fungos. A produção
de amendoim no Brasil a partir dos anos 70 decli-
nou consideravelmente devido ao incentivo go-
vernamental ao cultivo da soja, e a sua produção
hoje é similar ou menor do que em 1958'. A sua
produção passou a ser praticamente realizada por
pequenos produtores, com sistema rudimentar
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41



SABINO, M.; ZORZETTO, M.A.P.; PEDROSO, M. O. & MILANEZ, T. V. - Incidência de aflatoxinas em amendoim
e produtos derivados consumidos na cidade de São Paulo, no período de 1980 a 1987. Rev. Inst. Adolfo Lutz,
49(1):41-44, 1989.

de colheita, tomando o produto vulnerável a fun-
gos produtores de aflatoxinas. O amendoim é
uma importante fonte de proteína e o seu consu-
mo é ainda em grande escala, como podemos ob-
servar nas diversas formas de sua comercialização
e também por se tratar de uma cultura típica de
países em desenvolvimento. O Instituto Adolfo
Lutz mantém periodicamente um controle da in-
cidência de aflatoxinas em produtos alimentí-
cios>":".

O controle ou prevenção das aflatoxinas em
alimentos, como em qualquer outro país, é um
problema de controle de qualidade. Procuramos
neste trabalho mostrar a incidência de aflatoxinas
em amostras de amendoim e derivados, expostos
ao consumo na cidade de São Paulo, no período
de 1980 a 1987, pois somente um conjunto de da-
dos obtidos em análises freqüentes e periódicas
permite avaliar os níveis de contaminantes nos
alimentos, quais as tendências, se estão se elevan-
do ou não.

MATERIAL E MÉTODO

Foram analisadas 1.374 amostras de amendoim
e produtos derivados no período de janeiro/
dezembro de 1980 a 1987, para determinar

aflatoxinas. Algumas delas foram adquiridas nos
mercados da cidade de São Paulo, e outras foram
remetidas ao Instituto Adolfo Lutz para análise.
A metodologia utilizada está descrita nas Normas
Analíticas do Instituto Adolfo Lutz10. O extrato
clorofórmico final obtido foi utilizado para a
identificação e quantificação das aflatoxinas, por
cromatografia em camada delgada. O método de
quantificação em cromatoplacas utilizado foi por
comparação visual das intensidades de fluo-
rescências entre os padrões das aflatoxinas e o
extrato da amostra, sendo essa comparação feita
sempre na mesma cromatoplaca 1 2 •

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos estão demonstrados na
tabela abaixo, onde se verifica a evidência de
aflatoxinas em várias amostras. A figura da pági-
na seguinte apresenta a relação da percentagem
entre o número de amostras onde não foram de-
tectadas aflatoxinas, o número de amostras con-
tendo teores acima de 30f.Lg/kge o número de
amostras com teores abaixo de 30f.Lg/kg.Os teo-
res de aflatoxinas foram expressos em u.g/kg
(ppb) e o não aparecimento de fluorescência no
cromatograma foi representado pela abreviatura
N.D. (não detectada).

Níveis de aflatoxinas em amendoim e derivados consumidos em São Paulo, no penado de 1980 a 1987

TABELA

Amostras analisadas Nível de variação

N.D.* Média das

Ano Limite de amostras
N'de determinação N9 amostras N9 amostras positivas 909 percentil Mínimo Máximo

amostras 81Lg!kg >30 lLg!kg** <30 lLg!kg** lLg!kg p.g/kg lLg!kg u.g/kg

1980 82 33 26 23 239,0 278 8 3.000
1981 44 33 08 03 31,5 42 10 520

1982 132 38 53 41 74,0 120 8 2.500
1983 198 100 83 15 333,0 864 8 864

1984 279 190 57 32 81,0 136 8 4.000

1985 275 199 47 29 91,0 124 8 6.561

1986 241 119 97 25 46,5 140 8 1.007

1987 123 86 25 12 94,3 88 8 437

Total 1.374 798 396 180

* N.D. = não detectado.

** 30f.Lg/kg = limite máximo tolerado na Legislação Brasileira (B1 + G 1)'

Observação: resultados baseados no total da amostra.
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FIGURA - Relação entre a percentagem de amostras contaminadas por aflatoxinas e não detectadas no período de 1980
a 1987.

Aflatoxinas foram detectadas em 576 das
1.374 amostras analisadas, expostas ao consumo.
Observa-se que os níveis de contaminação varia-
ram de ano para ano. Das amostras detectadas
68,75% apresentaram nrveis superiores a
30fLg/kg, que é o máximo tolerado pela legislação
brasileira. Na literatura existem alguns dados so-
bre a ocorrência de aflatoxinas em produtos bra-
sileíros":" ' sendo que em aproximadamente 40%
das amostras analisadas os teores de aflatoxinas
detectados estavam acima do limite tolerado pela
legislação brasileira'', A operação de secagem
pós-colheita é de extrema importância na limi-
tação dos níveis de aflatoxinas nas sementes. O
retardamento desta operação aumenta os riscos
do crescimento de fungos e a formação de mico-
toxinas. O amendoim é particularmente vulnerá-
vel, uma vez que ele transporta na casca grandes
quantidades de inóculo de A. flavus a partir do
contato Íntimo com o solo. A deterioração da va-
gem permite a penetração do fungo, aumentando
posteriormente o risco da contaminaçao da se-
mente por aflatoxina".

Podemos verificar que o problema de conta-
minação por aflatoxinas em alimentos é uma
preocupação para a saúde pública. O Instituto

Adolfo Lutz mantém um controle periódico de
incidência de aflatoxinas em alimentos e este tra-
balho é um complemento de levantamentos efe-
tuados anteriormente 8,9.

CONCLUSÃO

Pelos resultados apresentados pode-se obser-
var que aflaxinas estiveram presentes em várias
amostras e não é possível assegurar o grau satis-
fatório de qualidade dos alimentos sem uma vi-
gilância constante da contaminação.

O controle dos níveis de aflatoxinas nos ali-
mentos torna-se uma necessidade, não só para a
proteção da saúde pública, como para orientar as
ações governamentais. Considerando a extensão
do país e as diferenças regionais, um programa
nacional de análise de vigilância é um projeto que
deve ser muito bem planejado para ser executado.
Só o levantamento contínuo desses dados poderá
prevenir problemas que, por não serem imediatos,
podem ser irreparáveis. Mas só o controle no sen-
tido de analisar e levantar dados não servirá de
nada se não for o ponto de partida para atitudes
governamentais e outras ações.
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ABSTRACT: Thin-Iayer chromatography was employed for deterrnination of the amount
of aflatoxins in 1,374 samples of peanut and peanut products sold for consumption in São Paulo
City. Aflatoxins were detected in 576 samples where the levels of contamination
varied from year to year. Among these samples, 68,75% showed levels greater than 30f.Lg/kg
that is the maximum tolerated by pertinent Brazilian legislation.

DESCRIPTORS: aflatoxins in peanut and peanut products, deterrnination; peanut,
aflatoxins in, deterrnination; thin -Iayer chromatography.
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