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Resumo

O leite ¢ um dos principais componentes da dieta humana e a garantia da sua qualidade ¢ questdo de
saude publica. O objetivo deste trabalho foi avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos principais
tipos de leite comercializados em Medianeira e Serrandpolis do Iguacu — Parana. Foram analisadas vinte
amostras de leite integral, sendo seis de leite informal, cinco de leite pasteurizado homogeneizado, cinco
de leite UHT e quatro de leite em po. A deteccao de Aflatoxina M1 consistiu na extragdo e purificagdo
através de colunas de imunoafinidade (Aflatest-P® e Aflatest-M1®) seguida de detecgio por fluorimetria;
para andlise de antibiotico foi utilizado kits Delvotest®-SP-NT test; para a determinagdo de matérias
estranhas foi empregado o método de filtracao direta. Todas as metodologias encontram-se descritas na
AOAC (2000). Apesar de se ter detectado aflatoxina M1 em trés amostras acima do limite de detec¢ao
do método, os resultados obtidos encontraram-se dentro do padrao estabelecido pela legislagdo. Os
leites analisados ndo apresentaram resultado positivo para antibioticos e nenhum tipo de matéria
estranha. Deste modo, todas as amostras apresentaram qualidade higiénica sanitaria satisfatéria dentro
dos parametros avaliados.
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Abstract

Milk is one of the main components of human diet and the guarantee of its quality is public health
question. The aim of this work was to evaluate the hygienical sanitary conditions of the principal
commercialized types of milk in Medianeira and Serrandpolis do Iguagu — Parana. Twenty integral milk
samples were analyzed, being six in nature, five of homogenized pasteurized, five of UHT and four
of milk powder. Detection of the aflatoxin M1 consisted in the extraction and purification through an
immunoaffinity column (Aflatest-P® and Aflatest-M1®) with subsequent detection fluorimetric. In the
antibiotic analyses were used Delvotest®-P-multi test kits. The determination of foreign matter followed
method of direct filtration. All the methodologies were proposal in the AOAC (2000). Although have
been detected Aflatoxin M1 in three samples above lower limit detection of method, the results showed
not to exceed the legal limits. Analyzed milk had not presented resulted positive for antibiotics and no
foreign matter. In this way, all the samples had presented satisfactory sanitary hygienical quality.
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Introducao

Entende-se por leite, sem outra especificagdo, o
produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta,
em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002a). O
Brasil ocupa a sexta posi¢ao em termos de producdo
leiteira e o vigésimo primeiro lugar em relagdo a
produtividade. Dentre os estados, em termos de
producdo, o Parana ocupa o terceiro lugar; a regido
oeste destaca-se nacionalmente como a sexta
mesorregido produtora de leite e a quarta em relagao
a produtividade (ZOCCAL, 2009).

Aliado a produgdo e produtividade, deve estar
a preocupacao com a qualidade do leite, que pode
ser definida como a somatoéria de varios atributos,
entre os quais a estabilidade fisico — quimica e
microbiologica, o elevado nivel higi€nico ¢ a
inocuidade sanitaria (BRASIL, 2002a), ja que exerce
importante influéncia nos habitos de consumo e na
producdo de derivados (VIEIRA; KANEYOSHI;
FREITAS, 2005).

Sendo assim, o Ministério da Agricultura
preocupou-se em criar mecanismos legais para
obtencdo de leite com qualidade higiénico-sanitaria
satisfatoria, com a criacdo do Programa Nacional
de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL)
resultando na implantagdo da Instrucdo Normativa
51, de 18 de setembro de 2002 (NERO et al.,
2005), que em conjunto com a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, através da implantacdo
do Plano Nacional de Controle de Residuos em
Produtos de Origem Animal (PNCR), do Programa
Nacional de Controle de Residuos de Medicamentos
Veterinarios em Alimentos Expostos ao Consumo
(PAMVet) e do Regulamento Técnico Sobre Limites
Maximos de Aflatoxinas Admissiveis no Leite,
no Amendoim e no Milho (SPISSO; NOBREGA;
MARQUES, 2009), ampliaram o numero de
analises realizadas no leite e derivados lacteos,
sugerindo ndo somente qualidade fisico-quimica e
microbiologica adequadas, mas também a utilizagao
de parametros microscopicos € quimicos, como

residuos de antibidticos e micotoxinas, para garantir
a inocuidade do produto.

Sob o ponto de
macroscopico, o leite deve apresentar auséncia de
qualquer tipo de impureza ou elementos estranhos
(BRASIL, 2002a). Apesar de algumas matérias
estranhas nao serem prejudiciais a saude, a presenca
destas pode indicar que o leite ndo foi obtido dentro
das condicdes higiénico-sanitarias satisfatorias, ja
que pode ser influenciada pelo processo de ordenha,

vista microscopico €

se manual ou mecanica; pela forma como o produto
¢ estocado na fazenda e pelas condigdes higiénicas
dos equipamentos, utensilios, ambiente e dos
funcionarios, desde a obtencdo até o processamento
(CORREIA; RONCADA, 1997). Dependendo da
matériaestranha, esta podera carrear microrganismos
potencialmente patogénicos ou deteriorantes que
trardo problemas ndo somente de ordem de satde
publica, mas também tecnoldgica (PERESI et al.,
2001). Outro importante ponto é que apesar de
proibido, a comercializagao de leite cru em feiras
livres, vendidos em litros ou embalagens plasticas,
aliadas as praticas de manipulagdo inadequadas, ¢
atividade comum e que também agravam a qualidade
microscopica do produto (BEUX, 1992).

Em
os residuos de antibidticos podem se encontrar

relacdio aos contaminantes quimicos,
presentes no leite devido ao fato de serem utilizados
no tratamento de infecgdes nos tberes das vacas,
em especial quando ndo adotado boas praticas
veterinarias, ou ainda incorporados a alimentacdo
animal como suplemento dietético (SANTOS;
FONSECA, 2007). O consumo de leite contendo
residuos de antibidticos pde em risco a saude
da populagdo, podendo desencadear problemas
alérgicos em individuos sensiveis, efeitos toxicos
e carcinogénicos, alteragdes no equilibrio da
microbiotaintestinal eselecao de bactériasresistentes
no trato intestinal dos consumidores (FOLLY;
MACHADO, 2001). Ainda, a acdo inibidora dos
antibioticos sobre os processos de industrializagdo
do leite e a impossibilidade de eliminacao pelo
processamento industrial sdo outros fatores que
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contribuem para a necessidade da auséncia deste
contaminante no leite cru que sera submetido a
industrializagdo (CARVALHO; DURR; SANTOS,
2004). Sem contar as conseqiiéncias econdmicas
para os produtores que t€m nao s6 que descartar
o leite dos bovinos lactantes em tratamento, como
sofrem penalidades no caso de ser detectado
residuos no leite a ser comercializado (BIACCHI,
JORGE; UENO, 2004).

No Brasil, asaflatoxinas sdo as inicas micotoxinas
cujos niveis maximos em alimentos estdo previstos
na legislacdo. No leite, encontra-se a aflatoxina M1,
em decorréncia do consumo de ra¢do na alimentacao
de vacas lactantes contaminada por aflatoxina B1,
toxina produzida por fungos pertencentes ao género
Aspergillus, principalmente as espécies A. flavus
e A. parasiticus (OLIVEIRA; FERRAZ, 2005).
Segundo Ardic et al. (2008), ha uma relacdo linear
entre a quantidade de AFM1 no leite ¢ AFB1 na
alimentacdo consumida pelo animal. Relatou-se
que 0.3-6.2% da AFBI ingerida pelo animal através
da alimentacdo sdo biotransformados no figado
em AFMI1 e excretadas no leite, mas esta taxa de
transmissdo varia de animal para animal, de periodo
e forma de alimentagdo e da forma que ¢ realizada
a ordenha. A aflatoxina M1 pode permanecer
em produtos lacteos elaborados a partir de leites
contaminados com esta toxina (MANETTA et al.,
2009; TEKINSEN; UCAR; 2008; PRANDINI et
al.,2007). A preocupacgao no controle da ingestao de
aflatoxinas deve-se a fato de que podem ocasionar
um quadro de intoxicacdo aguda ou cronica,
dependendo da concentracao ingerida. Seus efeitos
toxicologicos somente ocorrem apds a ativagdo
metabdlica de suas moléculas pelas enzimas
hepaticas (HUSSEIN; BRASEL, 2001). Embora
o figado seja o alvo primario, o desenvolvimento
de tumores em outros Orgdos, como pancreas e
intestino, tem sido observado (BUSBY JUNIOR et
al., 1984). Existem evidéncias de que outras doengas,
como a sindrome de Reye e o Kwashiorkor também
estejam associadas as aflatoxinas (BAGGIO, 2006).
O limite maximo de aflatoxina M1 permitido segue

a defini¢ao do Mercosul, GMC/RES. n°56/94, onde
estabelece 0,5 mg/L (ppb) em leite fluido e 5,0 mg/L
(ppb) para leite em po (BRASIL, 2002b). Em alguns
paises da Europa (Franga, Alemanha, Bélgica,
Suica) e Japdo, o limite maximo ¢ de 50ng/L e
10ng/L, respectivamente (FAO, 1996), exigindo,
dessa forma, um controle de qualidade cada vez
mais rigoroso pelas industrias alimenticias.

Em vista do acima exposto, o trabalho teve por
objetivo avaliar a qualidade higi€nico sanitaria dos
leites integral cru informal, pasteurizado, UHT
e em po, através da identificacdo de possiveis
contaminag¢despormatériasestranhas, medicamentos
(antibioticos) e micotoxinas (aflatoxinas M1)
comercializados nos municipios de Medianeira e
Serranopolis do Iguagu — Parana.

Material e Métodos
Obtencado das amostras

de
comercializadas nos municipios de Medianeira e
Serrandpolis do Iguagu-PR, e, a partir do resultado
desta pesquisa, foram analisadas 5 amostras de leite
UHT integral homogeneizado, 5 amostras de leite
pasteurizado integral e homogeneizado, 4 amostras
de leite em po integral e 6 amostras de leite cru
informal, sendo que, das amostras de leite informal,
4 eram provindas de ordenha mecanica e 2 amostras
de ordenha manual, totalizando 20 amostras, que
representaram marcas distintas, porém com datas
de validade aproximadas.

Realizou-se levantamento marcas

As amostras, em suas embalagens originais,
foram devidamente identificadas, acondicionadas
em recipiente isotérmico, levadas ao Laboratorio
de Analises Microbiologicas, da Universidade
Tecnologica Federal do Parana-Campus Medianeira,
para realizacdo das analises de microscopia e de
antibiotico, e ao Laboratorio Central da Cooperativa
Agroindustrial Lar para realizacdo de analises de
aflatoxinas. Foram armazenadas sob refrigeragdo
(4° £ 1°C) até o dia da realizacao das analises.
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Os reagentes quimicos utilizados foram de
qualidade P.A., com excecdo do solvente organico
utilizado nas analises de aflatoxinas, do qual se
utilizou Metanol Grau HPLC (AOAC, 2000).

Metodologia
Analise microscopica

A determinagdo de matérias estranhas nos
diferentes tipos de leites foi realizada pelo método
de filtracdo direta, empregando a técnica n® 960.49
da AOAC (2000), com adaptacao do método. Para
as amostras fluidas, foram medidos 225 mL de cada
amostra com auxilio de uma proveta e transferidas
para um béquer; o leite em po6 foi reconstituido
conforme instru¢cdes no rétulo e posteriormente
medida a quantidade indicada na técnica e
procedido como para o leite fluido. A seguir, as
amostras foram submetidas a aquecimento por 10
minutos em placa aquecedora e posteriormente
filtradas em papel filtro qualitativo, empregando
bomba a vacuo e as paredes do frasco lavadas
com agua destilada aquecida a 50-60°C. O papel
filtro foi retirado, colocado sobre placa de Petri
para posterior visualizagdo no microscopico
estereoscopio, sob aumento de 10 a 40X.

Determinacdo de antibiotico

As analises de antibiotico foram realizadas
empregando a metodologia n.982.18 descrito na
AOAC (2000), onde foram utilizados kits no formato
de ampolas do Delvotest®SP-NT (DSM Food
Specialities, Holanda), contendo em seu interior
agar com esporos de Bacillus stearothermophilus
var. calidolactis, uma seringa dosadora regulada

para 0,1 mL e ponteiras descartaveis (AOAC, 2000).
No momento da andlise as amostras estavam em
torno de 37°C e foram utilizadas ponteiras para cada
amostra, inoculando-se 0,1 mL de cada amostra em
cada ampola. Para a incubagdo utilizou-se banho —
maria a 64°C durante 3 horas. Os resultados do teste
foram lidos da seguinte forma: colora¢do amarela
indicava auséncia de antibiotico ¢ colora¢do azul
indicava presenga de antibiotico.

Andlise de aflatoxina M1

Aanalise de aflatoxinaM 1 nas diferentes amostras
seguiu o proposto na metodologian.991.31 (AOAC,
2000) com algumas modifica¢des, conforme descrito
na Figura 1, empregando para tal os kits Aflatest-P®
e Aflatest-M1® (VICAM®).

As colunas de imunoafinidade Aflatest-P®
permitem isolar aflatoxinas B1, B2, G1, G2 e
M1. Sua faixa de deteccao ¢ de 1,00 a 300ppb em
fluorimetro. O limite de deteccao para este método
¢ de 0,10ppb, sendo que, os resultados encontrados
abaixo desse valor foram interpretados como “Nao
Detectado” (ND). Os procedimentos utilizados
para realizagdo das analises através de kit Aflatest-
MI® foram exatamente os mesmos que para kit
Aflatest-P®, porém substituiu-se a coluna Aflatest-P
® por coluna de imunoafinidade Aflatest-M1®. Esse
tipo de coluna ¢ especifica para analise de aflatoxinas
em leites, apresentando maior sensibilidade na
deteccdo, que varia de 10ppt a 3,0ppb. O limite de
deteccdo para este método também ¢ de 0,10ppb,
sendo que, os resultados encontrados abaixo desse
valor foram interpretados como ‘“Nao Detectado”
(ND).
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EXTRACAO DA AMOSTRA

Homogeneizar 50mL da amostra com 5g de NaCl P.A. (leite em p6 integral foi reconstituido diluindo-se

6,5g de em 50mL de agua destilada, conforme instru¢des do rotulo). Centrifugar a 3500rpm/ 10min. Coletar

10 mL da amostra desnatada.

FILTRACAO
Filtrar em filtro de microfibra (1,5um).

CROMATOGRAFIA DE AFINIDADE

Passar o filtrado pela coluna de afinidade (4flatest-P® ® e Aflatest-M1%). Lavar a coluna com solugio

metanol:agua (10:90). Eluir as aflatoxinas com solugdo metanol:dgua (80:20).

QUANTIFICACAO

Adicionar 1mL do revelador ao eluato ¢ agitar. Colocar a cubeta em um fluorimetro calibrado (VICAM ®).

Verificar leitura digital ap6s um minuto.

Figura 1. Fluxograma do procedimento geral para determinacdo de aflatoxina M1 utilizando as colunas de

imunoafinidade Aflatest-P® e Aflatest-M® (VICAM).

Fonte: Adpatada da metodologia n. 991.31 (AOAC, 2000).

Resultados e Discussao
Andlise microscopica

O leite pode ser contaminado por matérias
estranhas de origem bioldgica (pélos, insetos, acaros
excrementos) ou ndo (como terra) (CORREIA;
RONCADA, 1997).
ndo houve a identificagdo de contaminantes por
sujidades leves ou pesadas e matérias estranhas,
fazendo com que os produtos apresentassem
auséncia de sujidades, larvas e parasitas em 225
mL da amostra, estando assim de acordo com a
legislacdo vigente no que se refere as matérias

Na analise microscopica

macroscopicas € microscopicas prejudiciais a
satde humana, segundo a Resolugdo RDC n° 175
(BRASIL, 2003). Pouquissimos trabalhos tém
sido realizados nesta linha de pesquisa para leite e
derivados lacteos. Martins, Silva ¢ Brandao (2004)
ao avaliarem a presenga de matérias estranhas em
leite pasteurizado tipo C comercializados na regido

da Zona da Mata de Minas Gerais verificaram que
81,4% das amostras analisadas encontraram-se em
desacordo com a legislacdo vigente, apresentando
algum tipo de sujidade.

Andlise de Antibioticos

Os resultados mostraram que nenhuma das 20
amostras, distribuidas nos grupos de leite informal,
leite pasteurizado, leite UHT e leite em pd, ambas
integrais, apresentaram residuos antimicrobianos.
Este método detecta antimicrobianos pertencentes
as classes penicilina, cloxacilina, sulfametazina,
sulfadiazina, cefalexina, gentamicina, que sao
os mais comumente utilizados nos tratamentos
de mastite (LE BRETON; SAVOY-PERROUD;
DISERENS, 2007).

Como resultados positivos preocupam, pois a
presenga de antibidticos traz diversos problemas,
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tanto sob o ponto de vista da saude ptblica quanto
tecnolégico, os resultados negativos demonstram
que as amostras analisadas atendem ao programa
de qualidade do leite quanto ao PNCR (BRASIL,
1999). Por sua vez, os resultados para leite UHT
e em po descritos no Relatorio 2004/ 2005 sobre
Monitoramento de Residuos em Leite Expostos ao
Consumo (BRASIL, 2010), apresentaram algum tipo
de antimicrobiano, onde o leite em pd apresentou
a maior percentagem de contaminacdo. Apesar de
nao ter sido detectado residuos de antibidticos nas
amostras analisadas, esta ndo ¢ a realidade nacional,
conforme pode ser observado nos trabalhos
realizados por Mattos et al. (2010), Bando et
al.(2009), Nero et al. (2007) e Barros, Jesus e Silva
(2001), assim como nao € um problema exclusivo
do Brasil, ja que estudos realizados em outros paises
também apontam a ocorréncia de antimicrobianos
em leite (SANI; NIKPOOYAN; MOSHIRI, 2010;
UNUSAN, 2009; KANG’ETHE et al., 2005).

Outro ponto que deve ser levado em consideragao
quanto a obtencdo dos resultados deste trabalho
diz respeito ao método escolhido para analise
(Delvotest®SP-NT), que devido a sensibilidade
poderia contribuir para a obten¢do de resultados
falso-positivos, devido a fatores como alto conteudo
de células somadticas e a presenga de inibidores
naturalmente presentes no leite, como por exemplo
lactoferrina, lisoenzima, entre outras (HILLERTON
et al.,, 1999; ANDREW et al., 1997; CARLSSON;
BJORCK; PERSSON, 1989). Assim, em uma
situacdo de baixa prevaléncia de amostras positivas,
poderia aumentar o valor preditivo negativo do teste,
como sugerido no trabalho realizado por Mendes et
al. (2008) e refor¢ado pelos resultados encontrados
nesta pesquisa.

Como pode ser visto até entdo, as questdes que
envolvem a melhoria da qualidade do leite ao nivel
de produgdo sdo complexas e requerem o esforgo
conjunto de todos os setores relacionados, como
academia, servigos de inspe¢ao, vigilancia sanitaria
e campanhas periodicas de esclarecimentos visando
principalmente os produtores da importancia em

controlar o uso de medicamentos nos animais em
lactagao (NASCIMENTO; MAESTRO; CAMPOS,
2001).

Andalises de aflatoxina M1

Os resultados das andlises de aflatoxina M1
encontram-se descritos na Tabela 1.

Observou-se que das amostras de leite analisadas,
70% (14) apresentaram contaminacao por Aflatoxina
MI;
resultados acima do limite de deteccao estipulado
pelo método (0,10ppb) (Tabela 1). Dentre estas
amostras, uma representa amostra de leite informal

porém, somente 3 (15%) apresentaram

integral (16,66% das amostras de leite informal
integrais pesquisadas) que foi detectada através
de cromatografia por imunoafinidade com coluna
especifica para leite, neste caso, Aflatest-MI®. As
outras duas contaminagdes foram detectadas em uma
amostradeleitepasteurizadointegralhomogeneizado
(20% do total desse tipo de amostra) e outra em
leite UHT integral homogeneizado, totalizando
também 20% das amostras de leite UHT analisadas,
apresentando em ambos o0s casos, resultados de
0,12ppb, empregando a coluna de imunoafinidade
Aflatest-P®. A variagdo dos resultados entre os
kits das colunas de imunoafinidade Aflatest M1® e
Aflatest-P® deve-se ao fato de que a primeira é a ideal
prarealizacdo de analises de aflatoxina M1 em leites,
tendo sensibilidade maior que a outra, no entanto,
a utilizacdo de coluna Aflatest-P® para esse tipo de
analise ¢ certificada pela empresa que fornece esses
kits. Apesar de Lopez et al. (2003) ter verificado
maior nivel de contaminagao por aflatoxina M1 em
amostras de leite em p6 na Argentina, neste trabalho
foram as amostras que apresentaram menor indice
de contaminagao, talvez devido a dilui¢ao da toxina,
decorrente da mistura de leite contaminado e ndo
contaminado, durante o beneficiamento pelas usinas
de leite (SABINO; PURCHIO; ZORZETTO, 1989),
j& que nestes casos as industrias beneficiadoras
destes produtos compram matéria-prima de vérias
procedéncias.

Semina: Ciéncias Agrdrias, Londrina, v. 31, n. 3, p. 707-716, jul./set. 2010



Avaliacdo da qualidade sanitdria de leite integral informal, pasteurizado, UHT e em pé comercializados na cidade...

Tabela 1. Resultados das analises de aflatoxinas M1 em amostras de leites, comercializados nas cidades de Medianeira
e Serranopolis do Iguaguutilizando, pelos kits Aflatest-P® e Aflatest-M1®

AFLATOXINA M1 AFLATOXINA M1
AMOSTRA (Coluna Aflatest-M1®) (Coluna Aflatest-P®)
Leite informal integral
A 0,25 ppb ND (0,020 ppb)
B,C ND* (0 ppb) ND (0 ppb)
D ND (0,0012 ppb) ND (0,075 ppb)
E ND (0,030 ppb) ND (0 ppb)
F ND (0,025 ppb) ND (0 ppb)
Leite pasteurizado integral homogeneizado
A ND (0 ppb) ND (0,033 ppb)
B ND (0 ppb) ND (0 ppb)
C ND (0,058 ppb) 0,12 ppb
D ND (0 ppb) ND (0,060 ppb)
E ND (0,060 ppb) ND (0 ppb)
Leite UHT integral homogeneizado
A ND (0,025 ppb) ND (0,014 ppb)
B ND (0,037 ppb) ND (0,0078 ppb)
C ND (0,098 ppb) ND (0,021 ppb)
D ND (0,039 ppb) 0,12 ppb
E ND (0,014 ppb) ND (0,063 ppb)
Leite em po6 integral
A,CeD ND (0 ppb) ND (0 ppb)
B ND (0,0082 ppb) ND (0 ppb)

* ND: Nao detectado (limite de deteccao de 0,10 ppb).

A, B, C, D, E: em leites processados, referem-se as diferentes marcas e em leites informais referem-se a ordenha mecanica (A, B,

C e D) e a ordenha manual (E ¢ F).

Todas
contaminacdoacimado limiteestipulado pelométodo

as amostras que  apresentaram
encontraram-se dentro do limite recomendado pela
legislacdo brasileira (BRASIL, 2002b), porém fora
dos padroes para produtos internacionais, estando
acima dos limites estipulados por paises da Europa
e Japao (50ng/L e 10ng/L, respectivamente). Apesar
do resultado obtido, a confiabilidade dos resultados
analiticos na determinagdo de micotoxinas ¢
preocupante, tendo em vista varios fatores, como
a distribui¢do ndo uniforme das micotoxinas nos
alimentos, as baixas concentragdes, em que 0s niveis
encontrados estdo em pg/kg e ainda a presenca de

interferentes (Pereira et al., 2005).

No Brasil, trabalhos vém sendo realizados com o
objetivo de detectar AFM 1 em leite e com resultados
similares aos encontrados pela presente pesquisa no

que diz respeito ao fato de que todas as amostras
analisadas encontraram-se dentro dos padroes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Shundo et
al (2009), ao analisar 125 amostras de leite em
po, leite pasteurizado e leite UHT, verificaram
que 95,2% das amostras apresentaram aflatoxina
MI. Prado et al. (1999), no periodo de agosto de
1998 a abril de 1999, em Belo Horizonte (MG),
analisaram 61 amostras de leite, dentre elas, 18 de
leite pasteurizado tipo C, 32 de leite esterilizado e
11 amostras de leite em po, onde puderam observar
que 50 amostras (82%) apresentaram AFM1 (6-77
ng/L). Baggio (2006), em estudo comparativo
entre as técnicas de CLAE e CCD, analisaram 40
amostras de leite pasteurizado tipo C padronizado
e homogeneizado provenientes de 21 Distritos
Sanitarios do estado do Parana. Todas as amostras
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de leite que apresentaram niveis detectaveis de
aflatoxina M1 (57,5% das amostras analisadas por
cromatografia liquida de alta eficiéncia e 42,5%
analisadas pela cromatografia de camada delgada)
encontraram-se dentro do limite maximo de 0,5
ug/L, estabelecido pela legislagdo brasileira; por
sua vez, 8 amostras estavam com niveis acima de
0,05 pg/L, que ¢ a tolerancia maxima aceita pela
Comunidade Européia.

Apesar do bom resultado, seria interessante
avaliar a ocorréncia de aflatoxina M1 em funcdo
da época do ano, conforme o trabalho realizado
por Heshmati e Milani (2010), ja que interfere na
disponibilidade de pasto e, conseqiientemente, no
tipo de alimentag¢dao do animal.

Conclusoes

Nenhuma amostra de leite
contaminagdo por matérias estranhas ou por

antibioticos, podendo-se assim, relacionar esses

apresentou

resultadosaconstantemelhoriadosestabelecimentos,
treinamentos de pessoal e manuseio do leite desde a
sua obtencao até o beneficiamento.

Conclui-se que os valores obtidos de aflatoxina
M1 em todas as amostras de leite analisadas
mostraram-se dentro dos padroes exigidos pela
legislagdo brasileira, porém acima dos limites
estipulados por paises da Europa e Japao.
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