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RESUMO 

 

Micotoxinas têm relevância toxicológica e, consequentemente, são importantes 

contaminantes na alimentação humana e animal por ocasionar uma variedade de 

efeitos nocivos em seres humanos, a partir de reações alérgicas, imunodepressão e 

câncer. Segundo especialistas, as micotoxinas são importantes para a saúde 

humana em todo o mundo, destacando as aflatoxinas que produzidas apenas por 

algumas espécies de fungos, em uma gama limitada de produtos é considerada um 

grave problema de Saúde Pública. Esta revisão objetiva divulgar os níveis de 

contaminação por aflatoxinas no amendoim e derivados em produtos brasileiros e 

potencial nível de prejuízo à saúde humana. 

Conclui-se que as aflatoxinas trazem risco à saúde humana, negligenciadas pelas 

autoridades e desconhecidas pela população. Um trabalho eficiente com os 

produtores e a população alertariam para a importância do conhecimento dessas 

micotoxinas, a fim de evitar o seu consumo acima do limite proposto por lei. 
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ABSTRACT  

 

Mycotoxins have toxicological relevance and consequently important contaminant in 

food and animal cause a variety of adverse effects in humans from allergic reactions, 

imunodepression and cancer. According to experts, mycotoxins are important for 

human health worldwide highlighting aflatoxins which are produced only by some 

species of fungi in a limited range of products and considered a serious public health 

problem. This revision aimed disseminate aflatoxin contamination levels on  arachis 

hypogaea  and derived Brazilian products, and potential level of injury to human 

health. It is concluded that aflatoxins brings human health risk which are neglected 

by the authorities and unknown by the population. Efficient work and producers 

would warn about the importance of the population aware of mycotoxin in order to 

avoid their consumption above the limit proposed by law. 
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INTRODUÇÃO  

 

As DTAs são doenças transmitidas por alimentos através de agentes 

químicos, físicos ou biológicos como os microorganismos patogênicos (VAN AMSON 

et al, 2006). 

Muitos consumidores não conhecem os perigos envolvidos no consumo 

desses alimentos e não conseguem identificar um alimento contaminado, pois 

aparentemente são normais (VAN AMSON et al, 2006). 

Um alerta para o risco de contaminação aponta algumas espécies de fungos, 

que comprometem a qualidade do alimento e trazem prejuízos à saúde humana. 

Esses fungos produzem substâncias biologicamente ativas dos quais as micotoxinas 

representam a maior parte, levando à micotoxicose, consideradas um quadro clínico 

grave (SILVA et al, 2007). 

A gravidade das micotoxicoses depende da toxicidade da micotoxina 

produzida pelos fungos, do período exposição à toxina e o estado nutricional do 

individuo (FERREIRA et al,2006). O contato humano com alimentos contaminados 

por micotoxinas é um dos grandes problemas da Saúde Pública (AMARAL et al, 

2006). 

Produzidas em condições de umidade, temperatura e pH favoráveis à sua 

proliferação, podem causar sérios transtornos ao organismo humano; a ingestão de 

alimentos contaminados representa perigo à saúde da população. Ações da 

Vigilância Sanitária são essenciais para monitorar os níveis de contaminação por 

micotoxinas em alimentos (BRANDO et al,2007, p.175). 

  De acordo com Caldas (2002, p.319) a contaminação desses alimentos ocorre 

através do contato com os esporos do fungo, que pode acontecer antes e após a 

colheita, durante o transporte, armazenamento do produto, secagem, fatores 

geográficos e climáticos e manipulação na colheita. Nas regiões de clima tropical há 

grande contaminação por fungos toxigênicos, difícil de ser controlada pela influência 

das condições climáticas (DILKIN et al,2000). 
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O amendoim é um importante produto agrícola que se adapta em regiões 

tropicais e subtropicais; sendo que no Brasil, 83,2% dessa produção provém do 

Estado de São Paulo. 

O amendoim é um fruto subterrâneo muito susceptível à infestação por fungos 

e suas vagens estão diretamente expostas à contaminação por micotoxinas, através 

dos fungos Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, produtores de aflatoxinas 

naturais do solo e do ar (DILKIN et al,2000). 

 

Em seu trabalho, Brando (2007, p.175) descreve que a alta incidência de 

aflatoxinas nos amendoins encontrados no Brasil é decorrente das práticas de 

colheita, secagem e armazenamento; o aumento de umidade e temperatura promove 

o desenvolvimento do Aspergillus e a produção da aflatoxina, que se agravam no 

período chuvoso. Esses fungos são muito importantes por contaminarem vários 

produtos e produzirem a aflatoxina tanto na pré, como na pós-colheita (GONÇALVEZ  

et al,2008). 

Segundo a Organização Mundial da Saúde (OMS, 1983), para a produção das 

aflatoxinas, as temperaturas ideais são: 12ºC (mínima), 27ºC (ótima) e 40-42ºC 

(máxima) e umidades elevadas de 80 a 85%. A interação entre a temperatura e a 

umidade é fator relevante para impedir a produção das aflatoxinas  

(CALDAS,2002,p.319). 

Elas pertencem a um grupo importante de micotoxinas, por causar danos à 

saúde humana e prejuízos econômicos na agricultura. As de maior poder de toxidade 

são: B¹ (AFB¹), B² (AFB²), G¹ (AFG¹) e G² (AFG²) segundo as fluorescências 

emitidas: B= blue e G= Green ( GONÇALVEZ et al , 2004,2008). 

 

A que apresenta maior poder toxigênico é a B¹, seguida da G¹, B² e G² ( 

OLIVEIRA ,1997; BRANDO, 2007). 

Essas micotoxinas são apontadas como carcinogênica mutagênica e 

teratogênica a diversas espécies, inclusive ao homem. A micotoxina B¹ é considerada 

um potente agente carcinogênico, representando risco à saúde pública (QUEIROZ 

2006; TRABULSI, 2008; OLIVEIRA, 1997). 
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Em Saúde Pública, elas têm sido colocadas como fatores envolvidos na 

etiologia do câncer hepático do homem. Em 1977, estabeleceu-se no Brasil o limite 

de 30mcg/kg para soma das frações B¹ e G¹, porém em 1994, através do acordo 

firmado entre Brasil e Mercosul (Argentina, Brasil, Paraguai e Uruguai) estes valores 

foram alterados para 20 mcg/kg para a soma das frações B¹, B2, G¹ e G2 através da 

resolução nº 56 de 1944 (MALLMANN ,2003; SHUNDO,2003). 

Em São Paulo, o Instituto Adolfo Lutz monitora os níveis de aflatoxinas em 

amendoins e derivados consumidos nesta região; contudo, não encontramos na 

literatura trabalhos que demonstrem se este valor representa ou não risco significante 

(AMARAL, 2006; REITER, 2009). 

Esses compostos tóxicos também são responsáveis por necrose hepática 

após exposição crônica (CUCCIOLONI, 2009; OLIVEIRA, 2002). 

A International Agency for Reseach on Cancer (IARC) aponta que a mistura de 

todas aflatoxinas são carcinogênicas no homem e causam efeito hemorrágico e 

carcinogênico (TRABULSI, 2008; GLÓRIA, 2006). 

Ainda hoje, a ingestão de aflatoxinas e o desenvolvimento de enfermidades 

humanas continuam sendo objeto de controvérsias; mesmo assim, diversos países 

adotaram limites de tolerância para essas toxinas em produtos destinados ao 

consumo humano (GLÓRIA et al,2006). 

Os países da União Européia estabeleceram limites tão baixos quanto possível 

para proteger a saúde de seus consumidores. Estudos apontam a possível 

subestimação de doenças e mortes acometidas por aflatoxinas nos países 

subdesenvolvidos (VINEIS e XUN, 2009, p.205). 

O Ministério da Saúde e a Comissão Nacional de Normas e Padrões para 

Alimentos (CNNPA) estabelecia até 2002 um limite de 30 mcg/kg (AFB1 + AFG1) em 

alimentos de consumo humano, porém esse limite máximo foi modificado em outubro 

de 2002 pelo Ministério estabelecendo 20 mcg/kg de aflatoxinas totais (B¹ + B² + G¹ + 

G²) através da Resolução RDC nº 274 de 15/10/2002, determinado também pela 

Resolução GMC nº 56/94 Mercosul (KAWASHIMA,2006;OLIVEIRA,2002). 

Esse limite é estabelecido em outros países, recomendado pela OMS e pela 

Organização para Alimentação e Agricultura (OMS/FAO).  



 
Edição 6, volume 1, artigo nº 7, Maio/Agosto de 2013 

 

www.linkania.org – Página 103 de 178 
 

Mesmo pequenas quantidades são de extrema importância, pois podem 

causar problemas de saúde em longo prazo (OLIVEIRA et al,2002). 

A contaminação por aflatoxinas vem dificultando a exportação aos países 

desenvolvidos, onde há rígido controle dos limites de tolerância das 

aflatoxinas(QUEIROZ et al,2006). 

Países como a África Oriental têm enfrentado grandes obstáculos para a 

comercialização de seus produtos aos países desenvolvidos, devido à alta incidência 

de aflatoxinas (MUTEGI et al,2009). 

  Segundo Kumagai, uma pesquisa realizada no Japão refere alta incidência de 

contaminação por aflatoxinas em alimentos como: farinha de trigo, creme de 

amendoim, chocolate amargo, farinha de aveia e cacau; por outro lado, não 

encontrou incidência de aflatoxinas em produtos como o arroz, leite, milho, 

amendoim e derivados, comumente encontrados em países subdesenvolvidos como 

Brasil, África Oriental e China (WANG, 2006; KUMAGAI, 2008). 

As melhores formas de prevenir a contaminação dos alimentos por aflatoxinas 

são: boas práticas agrícolas de transporte, manufatura e armazenagem, seguidos de 

boas práticas de fabricação durante o manuseio, processamento e distribuição 

(GONÇALVEZ et al,2004). 

De acordo com Cuccioloni (2009, p.393) as aflatoxinas são absorvidas no trato 

gastrointestinal e biotransformadas primeiro no fígado; a biotransformação da B¹ tem 

sido mais estudada, uma vez que representa um mecanismo de ação tóxica. O 

objetivo deste trabalho é mostrar, através de revisão literária, a incidência e o poder 

de toxicidade das aflatoxinas presentes nos amendoins e derivados e seus prejuízos 

à saúde humana. 

A presente revisão bibliográfica foi realizada através de consultas específicas 

por meio de revisão criteriosa da literatura, procurou-se identificar os estudos 

inerentes à contaminação por micotoxinas e aflatoxinas em produtos brasileiros, 

como os amendoins e seus derivados e posteriormente, em outros países. Foram 

utilizadas as bases de dados MedLine e Scielo para revisão bibliográfica.Através do 

site da Biblioteca Virtual em Saúde/ Bireme, base de 

dados,Medline(http://bases.bireme.br/cgibin/wxislind.exe/iah/online/?IsisScript=iah.xi
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s&base=Medline&lang=p) e Scielo (http://www.scielo.org/php/index.php) 

empregados os seguintes termos: aflatoxins, arachis hypogaea, mycotoxins, liver 

neoplasms. A busca se completou mediante consultas realizadas nas páginas da 

internet: Revista do Instituto Adolfo Lutz (http://biblioteca.ial.sp.gov.br/) e LAMIC – 

Laboratório de Análises Micotoxicológicas da Universidade Federal de Santa Maria 

(http://www.lamic.ufsm.br/artigos.html).  

  

RESULTADOS E DISCUSSÕES: 

 

Foram identificados inicialmente 768 estudos, dos quais foram selecionados 216 por 

atenderem aos critérios desta pesquisa. Desses, seis eram estudos brasileiros que 

descreviam as incidências de contaminação por Aspergillus flavous acima do 

permitido em amendoim e seus derivados. 

Os órgãos e tecidos humanos são afetados pelas micotoxinas induzindo várias 

patologias (FERREIRA et al,2006). 

Em seu trabalho Caldas (2002, p.319) refere que a incidência de 

contaminação pela aflatoxina no Distrito Federal tem se mantido alta nos últimos 

anos. A sua presença no amendoim é de extrema importância, uma vez que é 

responsável pela necrose do fígado e consequentemente, desenvolvimento de 

câncer (SILVA et al,2007); quando absorvida é biotransformada a princípio, no 

fígado. A ingestão de produtos contaminados por longos períodos leva à 

imunodepressão e ao câncer (OLIVEIRA, 2007; QUEIROZ, 2006). 

O início do processo do câncer é decorrente de alterações mutagênicas; as 

células afetadas sofrem alterações genéticas permanentes. A AFB¹ modifica a 

estrutura do DNA originando efeitos mutagênicos e carcinogênicos (OLIVEIRA, 2007, 

p.417). 

Existem evidências que consideram a AFB¹ um fator para o câncer hepático; 

classificação da International Agency for Research on Câncer (AMARAL, 2006; 

BRANDO, 2007). Além de induzir ao câncer hepático, pode ocasionar cirrose 

hepática e surto de hepatite viral tipo B pelo fato do fígado ser um órgão alvo para 

essas micotoxinas (MALLMANN et al,2003). 
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As publicações mais recentes referem-se a análises das aflatoxinas nos 

amendoins e seus derivados. A primeira publicação cita um estudo em São José do 

Rio Preto, SP, entre 1996 e 2000 onde foram analisadas 178 amostras (77 de 

amendoim e 101 de derivados).   

Das amostras totais, 63 (35,3%) ultrapassavam o limite máximo de aflatoxinas 

B¹ e G¹ estabelecido pelo Ministério da Saúde. Entre as 77 amostras de amendoins 

crus e 31 pés-de-moleque, 28 (15,7%) e 6 (17,3%) respectivamente apresentavam 

contaminação por B¹ e G¹; das 48 paçocas, 14 (7,9%) estavam contaminadas por 

aflatoxinas acima do recomendado e das 22 amostras de outros produtos de 

amendoim 8 (4,5%) estavam contaminadas; todas acima das recomendações da 

Legislação do MS. De acordo com o autor, os derivados de amendoim são produtos 

muito consumidos por jovens, em especial na idade escolar (SANTOS et al,2001). 

Estudo posterior do Laboratório de Análises Micotoxicológicas (LAMIC) 

adquiriu 664 amostras de amendoim e derivados do Rio Grande do Sul, provenientes 

de produtores que não sofriam fiscalização sanitária (MALLMANN, 2003). Do total, 

208 (31,33%) apresentavam aflatoxinas; 98 (14,85%) apresentavam contaminação 

superior à estabelecida pelo Mercosul.  

Em Marília, estudo detectou que em 87 amostras de amendoins e derivados, 

56 (64,4%) contaminadas, 34 (39,1%) acima do limite máximo de 30mg/kg, no 

período de 1999 a 2001; o elevado nível de contaminação foi decorrente das chuvas 

intensas naquele período (SHUNDO et al,2003). 

No Estado do Paraná, na análise de 44 amostras (38 doces de amendoins e 6 

in natura), 73,68% das amostras de doces estavam contaminadas acima do limite 

estabelecido pela Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos (CNNPA) 

e 15,79% acima dos limites da Anvisa; e das 6 amostras de amendoim in natura, 

16,67% apresentavam contaminação por aflatoxinas (EIZENDEHER et al,2005). 

De acordo com Oliveira, no período de 2006 a 2007, no Nordeste, coletadas 

240 amostras de amendoins e derivados, 106 (44,2) estavam contaminadas por 

aflatoxinas e destas amostras, 9 (3,7%) encontravam-se acima do limite estabelecido 

de 20 mcg/kg (OLIVEIRA et al,2009). 
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A contaminação por aflatoxinas nas amostras comercializadas na Bahia foi 

bastante significativa. Analisadas 100 amostras (31 amendoins e 69 derivados) de 

alguns municípios do estado, 58 estavam contaminadas, sendo 23 amostras abaixo 

do limite estabelecido (20mcg/kg); a maior ocorrência foi a B¹ comparada às outras e 

o amendoim cru foi o mais envolvido pela sua alta concentração de água, o que 

facilita a produção das micotoxinas(BATATINHA et al,2003). 

Diante desses graves problemas, os métodos de descontaminação estão 

sendo cada vez mais estudados. Segundo Zovico (1999) os níveis de aflatoxinas em 

lotes de amendoins são maiores nos grãos imaturos; assim, a retirada desses grãos 

ajudaria a diminuir a contaminação do lote. 

Porém para diminuir o risco à saúde da população é necessária a realização 

de ações eficientes com os produtores de alimentos junto à Vigilância Sanitária 

(CALDAS et al,2002). 

Um estudo realizado nos EUA, com bactérias lácticas com o objetivo de 

remover aflatoxinas em alimentos e rações animais, demonstrou efeito positivo na 

desintoxicação dos alimentos. Outro estudo refere que nos Estados Unidos está 

sendo estudada a necessidade de suplementos alimentares para o controle de 

micotoxinas como as aflatoxinas e ocratoxinas; neste estudo, três lotes de gengibre 

em pó vendidos em cápsulas foram analisados oferecendo efeitos benéficos ao 

grupo contaminado por aflatoxinas(FAZELI,2009;TRUCKSESS,2009). Esse estudo 

enfatiza a necessidade de prevenção a partir dos produtores, a fim de evitar riscos à 

saúde da população e ter uma melhor escolha e controle dos produtos consumidos. 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS: 

 

Considerando os estudos analisados, pode-se concluir que as aflatoxinas 

pertencem a um grupo de elevado risco para a saúde da população, desconhecida 

pela maioria. Devem ser aplicadas ações eficientes, tanto aos produtores, como aos 

consumidores, alertando-os sobre os danos que essas micotoxinas podem causar e 

modelos de práticas adequadas a serem aplicadas durante a produção para que se 

evite essa contaminação. 
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Sugerimos a partir deste estudo, que profissionais da área da saúde e 

acadêmicos possam divulgar estas informações ao público leigo e incentivar o 

consumo de alimentos com propriedade funcional como medida preventiva à saúde 

humana. 

E que medidas governamentais possam ser tomadas aos infratores que 

comercializarem produtos com valores de aflatoxinas acima dos limites estipulados 

por lei.  
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