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Resumo

O leite é um dos principais componentes da dieta humana e a garantia da sua qualidade é questão de 
saúde publica. O objetivo deste trabalho foi avaliar as condições higiênico-sanitárias dos principais 
tipos de leite comercializados em Medianeira e Serranópolis do Iguaçu – Paraná. 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 pó. A detecção de Aflatoxina M1 consistiu na extração e purificação 
através de colunas de imunoafinidade (Aflatest-P® e Aflatest-M1®) seguida de detecção por fluorimetria; 
para análise de antibiótico foi utilizado kits Delvotest-SP-NT test; para a determinação de matérias 
estranhas foi empregado o método de filtração direta. Todas as metodologias encontram-se descritas na 
AOAC (2000). Apesar de se ter detectado aflatoxina M1 em três amostras acima do limite de detecção 
do método, os resultados obtidos encontraram-se dentro do padrão estabelecido pela legislação. Os 
leites analisados não apresentaram resultado positivo para antibióticos e nenhum tipo de matéria 
estranha. Deste modo, todas as amostras apresentaram qualidade higiênica sanitária satisfatória dentro 
dos parâmetros 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 Serranópolis do Iguaçu – Paraná. 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.
Key words: Aflatoxin, antibiotic, microscopy
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Introdução

Entende-se por leite, sem outra especificação, o 
produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, 
em condições de higiene, de vacas sadias, bem 
alimentadas e descansadas (BRASIL, 2002a). O 
Brasil ocupa a sexta posição em termos de produção 
leiteira e o vigésimo primeiro lugar em relação à 
produtividade. Dentre os estados, em termos de 
produção, o Paraná ocupa o terceiro lugar; a região 
oeste destaca-se nacionalmente como a sexta 
mesorregião produtora de leite e a quarta em relação 
à produtividade (ZOCCAL, 2009).

Aliado a produção e produtividade, deve estar 
à preocupação com a qualidade do leite, que pode 
ser definida como a somatória de vários atributos, 
entre os quais a estabilidade físico – química e 
microbiológica, o elevado nível higiênico e a 
inocuidade sanitária (BRASIL, 2002a), já que exerce 
importante influência nos hábitos de consumo e na 
produção de derivados (VIEIRA; KANEYOSHI; 
FREITAS, 2005). 

Sendo assim, o Ministério da Agricultura 
preocupou-se em criar mecanismos legais para 
obtenção de leite com qualidade higiênico-sanitária 
satisfatória, com a criação do Programa Nacional 
de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL) 
resultando na implantação da Instrução Normativa 
51, de 18 de setembro de 2002 (NERO et al., 
2005), que em conjunto com a Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária, através da implantação 
do Plano Nacional de Controle de Resíduos em 
Produtos de Origem Animal (PNCR), do Programa 
Nacional de Controle de Resíduos de Medicamentos 
Veterinários em Alimentos Expostos ao Consumo 
(PAMVet) e do Regulamento Técnico Sobre Limites 
Máximos de Aflatoxinas Admissíveis no Leite, 
no Amendoim e no Milho (SPISSO; NÓBREGA; 
MARQUES, 2009), ampliaram o número de 
análises realizadas no leite e derivados lácteos, 
sugerindo não somente qualidade físico-química e 
microbiológica adequadas, mas também a utilização 
de parâmetros microscópicos e químicos, como 

resíduos de antibióticos e micotoxinas, para garantir 
a inocuidade do produto.

Sob o ponto de vista microscópico e 
macroscópico, o leite deve apresentar ausência de 
qualquer tipo de impureza ou elementos estranhos 
(BRASIL, 2002a). Apesar de algumas matérias 
estranhas não serem prejudiciais à saúde, a presença 
destas pode indicar que o leite não foi obtido dentro 
das condições higiênico-sanitárias satisfatórias, já 
que pode ser influenciada pelo processo de ordenha, 
se manual ou mecânica; pela forma como o produto 
é estocado na fazenda e pelas condições higiênicas 
dos equipamentos, utensílios, ambiente e dos 
funcionários, desde a obtenção até o processamento 
(CORREIA; RONCADA, 1997). Dependendo da 
matéria estranha, esta poderá carrear microrganismos 
potencialmente patogênicos ou deteriorantes que 
trarão problemas não somente de ordem de saúde 
pública, mas também tecnológica (PERESI et al., 
2001). Outro importante ponto é que apesar de 
proibido, a comercialização de leite cru em feiras 
livres, vendidos em litros ou embalagens plásticas, 
aliadas as práticas de manipulação inadequadas, é 
atividade comum e que também agravam a qualidade 
microscópica do produto (BEUX, 1992).

Em relação aos contaminantes químicos, 
os resíduos de antibióticos podem se encontrar 
presentes no leite devido ao fato de serem utilizados 
no tratamento de infecções nos úberes das vacas, 
em especial quando não adotado boas práticas 
veterinárias, ou ainda incorporados à alimentação 
animal como suplemento dietético (SANTOS; 
FONSECA, 2007). O consumo de leite contendo 
resíduos de antibióticos põe em risco a saúde 
da população, podendo desencadear problemas 
alérgicos em indivíduos sensíveis, efeitos tóxicos 
e carcinogênicos, alterações no equilíbrio da 
microbiota intestinal e seleção de bactérias resistentes 
no trato intestinal dos consumidores (FOLLY; 
MACHADO, 2001). Ainda, a ação inibidora dos 
antibióticos sobre os processos de industrialização 
do leite e a impossibilidade de eliminação pelo 
processamento industrial são outros fatores que 
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contribuem para a necessidade da ausência deste 
contaminante no leite cru que será submetido à 
industrialização (CARVALHO; DURR; SANTOS, 
2004). Sem contar as conseqüências econômicas 
para os produtores que têm não só que descartar 
o leite dos bovinos lactantes em tratamento, como 
sofrem penalidades no caso de ser detectado 
resíduos no leite a ser comercializado (BIACCHI; 
JORGE; UENO, 2004).

No Brasil, as aflatoxinas são as únicas micotoxinas 
cujos níveis máximos em alimentos estão previstos 
na legislação. No leite, encontra-se a aflatoxina M1, 
em decorrência do consumo de ração na alimentação 
de vacas lactantes contaminada por aflatoxina B1, 
toxina produzida por fungos pertencentes ao gênero 
Aspergillus, principalmente as espécies A. flavus 
e A. parasiticus (OLIVEIRA; FERRAZ, 2005). 
Segundo Ardic et al. (2008), há uma relação linear 
entre a quantidade de AFM1 no leite e AFB1 na 
alimentação consumida pelo animal. Relatou-se 
que 0.3-6.2% da AFB1 ingerida pelo animal através 
da alimentação são biotransformados no fígado 
em AFM1 e excretadas no leite, mas esta taxa de 
transmissão varia de animal para animal, de período 
e forma de alimentação e da forma que é realizada 
a ordenha. A aflatoxina M1 pode permanecer 
em produtos lácteos elaborados a partir de leites 
contaminados com esta toxina (MANETTA et al., 
2009; TEKINSEN; UÇAR; 2008; PRANDINI et 
al., 2007). A preocupação no controle da ingestão de 
aflatoxinas deve-se a fato de que podem ocasionar 
um quadro de intoxicação aguda ou crônica, 
dependendo da concentração ingerida. Seus efeitos 
toxicológicos somente ocorrem após a ativação 
metabólica de suas moléculas pelas enzimas 
hepáticas (HUSSEIN; BRASEL, 2001). Embora 
o fígado seja o alvo primário, o desenvolvimento 
de tumores em outros órgãos, como pâncreas e 
intestino, tem sido observado (BUSBY JUNIOR et 
al., 1984). Existem evidências de que outras doenças, 
como a síndrome de Reye e o Kwashiorkor também 
estejam associadas às aflatoxinas (BAGGIO, 2006). 
O limite máximo de aflatoxina M1 permitido segue 

a definição do Mercosul, GMC/RES. n°56/94, onde 
estabelece 0,5 mg/L (ppb) em leite fluído e 5,0 mg/L 
(ppb) para leite em pó (BRASIL, 2002b). Em alguns 
países da Europa (França, Alemanha, Bélgica, 
Suíça) e Japão, o limite máximo é de 50ng/L e 
10ng/L, respectivamente (FAO, 1996), exigindo, 
dessa forma, um controle de qualidade cada vez 
mais rigoroso pelas indústrias alimentícias. 

Em vista do acima exposto, o trabalho teve por 
objetivo avaliar a qualidade higiênico sanitária dos 
leites integral cru informal, pasteurizado, UHT 
e em pó, através da identificação de possíveis 
contaminações por matérias estranhas, medicamentos 
(antibióticos) e micotoxinas (aflatoxinas M1) 
comercializados nos municípios de Medianeira e 
Serranópolis do Iguaçu – Paraná.

Material e Métodos

Obtenção das amostras

Realizou-se levantamento de marcas 
comercializadas nos municípios de Medianeira e 
Serranópolis do Iguaçu-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 pó integral e 6 amostras de leite cru 
informal, sendo que, das amostras de leite informal, 
4 eram provindas de ordenha mecânica e 2 amostras 
de ordenha manual, totalizando 20 amostras, que 
representaram marcas distintas, porém com datas 
de validade aproximadas. 

As amostras, em suas embalagens originais, 
foram devidamente identificadas, acondicionadas 
em recipiente isotérmico, levadas ao Laboratório 
de Análises Microbiológicas, da Universidade 
Tecnológica Federal do Paraná-Campus Medianeira, 
para realização das análises de microscopia e de 
antibiótico, e ao Laboratório Central da Cooperativa 
Agroindustrial Lar para realização de análises de 
aflatoxinas. Foram armazenadas sob refrigeração 
(4° ± 1ºC) até o dia da realização das análises. 
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Os reagentes químicos utilizados foram de 
qualidade P.A., com exceção do solvente orgânico 
utilizado nas análises de aflatoxinas, do qual se 
utilizou Metanol Grau HPLC (AOAC, 2000). 

Metodologia

Análise microscópica 

A determinação de matérias estranhas nos 
diferentes tipos de leites foi realizada pelo método 
de filtração direta, empregando a técnica nº 960.49 
da AOAC (2000), com adaptação do método. Para 
as amostras fluidas, foram medidos 225 mL de cada 
amostra com auxílio de uma proveta e transferidas 
para um béquer; o leite em pó foi reconstituído 
conforme instruções no rótulo 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 à vácuo e as paredes do frasco lavadas 
com água destilada aquecida a 50-60°C. O papel 
filtro foi retirado, colocado sobre placa de Petri 
para posterior visualização no microscópico 
estereoscópio, sob aumento de 10 a 40X. 

Determinação de antibiótico 

As análises de antibiótico 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 
ágar com esporos de Bacillus stearothermophilus 
var. calidolactis, uma seringa dosadora regulada 

para 0,1 mL e ponteiras descartáveis (AOAC, 2000). 
No momento da análise 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 incubação utilizou-se banho – 
maria a 64°C durante 3 horas. Os resultados do teste 
foram lidos da seguinte forma: coloração amarela 
indicava ausência de antibiótico e coloração azul 
indicava presença de antibiótico. 

Análise de aflatoxina M1

A análise de aflatoxina M1 nas diferentes amostras 
seguiu o proposto na metodologia n.991.31 (AOAC, 
2000) com algumas modificações, 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 detecção é de 1,00 a 300ppb em 
fluorímetro. O limite de detecção para este método 
é de 0,10ppb, sendo que, os resultados encontrados 
abaixo desse valor foram interpretados como “Não 
Detectado” (ND). Os procedimentos utilizados 
para realização das análises através de kit Aflatest-
M1® 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 é específica para análise de aflatoxinas 
em leites, apresentando maior sensibilidade na 
detecção, que varia de 10ppt a 3,0ppb. O limite de 
detecção para este método também é de 0,10ppb, 
sendo que, os resultados encontrados abaixo desse 
valor foram interpretados como “Não Detectado” 
(ND). 
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Figura 1. Fluxograma do procedimento geral para determinação de aflatoxina M1 utilizando as colunas de 
imunoafinidade Aflatest-P® e Aflatest-M® (VICAM). 
Fonte: Adpatada da metodologia n. 991.31 (AOAC, 2000).

(AOAC, 2000) com algumas modificações, conforme descrito na Figura 1, empregando para tal os kits 

Aflatest-P® e Aflatest-M1® (VICAM).  

 

EXTRAÇÃO DA AMOSTRA 

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

6,5g de em 50mL de água destilada, conforme instruções do rótulo). Centrifugar a 3500rpm/ 10min. Coletar 

10 mL da amostra desnatada. 

 

FILTRAÇÃO 

Filtrar em filtro de microfibra (1,5 m). 

 

CROMATOGRAFIA DE AFINIDADE 

Passar o filtrado pela coluna de afinidade (Aflatest-P® ® e Aflatest-M1®). Lavar a coluna com solução 

metanol:água (10:90). Eluir as aflatoxinas com solução metanol:água (80:20). 

 

QUANTIFICAÇÃO  

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

Verificar leitura digital após um minuto. 

Figura 1 – Fluxograma do procedimento geral para determinação de aflatoxina M1 utilizando as colunas de 

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

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

Análise microscópica 

O leite pode ser contaminado por matérias estranhas de origem biológica (pêlos, insetos, ácaros 

Resultados e Discussão

Análise microscópica

O leite pode ser contaminado por matérias 
estranhas de origem biológica (pêlos, insetos, ácaros 
excrementos) ou não (como terra) (CORREIA; 
RONCADA, 1997). Na análise microscópica 
não houve a identificação de contaminantes por 
sujidades leves ou pesadas e matérias estranhas, 
fazendo com que os produtos apresentassem 
ausência de sujidades, larvas e parasitas em 225 
mL da amostra, estando assim de acordo com a 
legislação vigente no que se refere às matérias 
macroscópicas e microscópicas prejudiciais à 
saúde humana, segundo a Resolução RDC nº 175 
(BRASIL, 2003). Pouquíssimos trabalhos têm 
sido realizados nesta linha de pesquisa para leite e 
derivados lácteos. Martins, Silva e Brandão (2004) 
ao avaliarem a presença de matérias estranhas em 
leite pasteurizado tipo C comercializados na região 

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

Análise de Antibióticos 

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

Como resultados positivos preocupam, pois a 
presença de antibióticos traz diversos problemas, 
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tanto sob o ponto de vista da saúde pública quanto 
tecnológico, 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 pó descritos no Relatório 2004/ 2005 sobre 
Monitoramento de Resíduos em Leite Expostos ao 
Consumo (BRASIL, 2010), apresentaram algum tipo 
de antimicrobiano, onde o leite em pó apresentou 
a maior percentagem de contaminação. Apesar de 
não ter sido detectado resíduos de antibióticos nas 
amostras analisadas, esta não é 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 não é um problema exclusivo 
do Brasil, já que estudos realizados em outros países 
também apontam a ocorrência de antimicrobianos 
em leite (SANI; NIKPOOYAN; MOSHIRI, 2010; 
UNUSAN, 2009; KANG’ETHE et al., 2005). 

Outro ponto que deve ser levado em consideração 
quanto a obtenção dos resultados deste trabalho 
diz respeito ao método escolhido para análise 
(Delvotest®SP-NT), que devido a sensibilidade 
poderia contribuir para a obtenção de resultados 
falso-positivos, devido a fatores como alto conteúdo 
de células somáticas e a presença 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 
situação de baixa prevalência de amostras positivas, 
poderia aumentar o valor preditivo negativo do teste, 
como sugerido no trabalho realizado por Mendes et 
al. (2008) e reforçado pelos resultados encontrados 
nesta pesquisa.

Como pode ser visto até então, as questões que 
envolvem a melhoria da qualidade do leite ao nível 
de produção são complexas e requerem o esforço 
conjunto de todos os setores relacionados, como 
academia, serviços de inspeção, vigilância sanitária 
e campanhas periódicas de esclarecimentos visando 
principalmente os produtores da importância em 

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

Análises de aflatoxina M1 

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

Observou-se que das amostras de leite analisadas, 
70% (14) apresentaram contaminação por Aflatoxina 
M1; porém, somente 3 (15%) apresentaram 
resultados acima do limite de detecção estipulado 
pelo método (0,10ppb) (Tabela 1). Dentre estas 
amostras, uma representa amostra de leite informal 
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-M1®. As 
outras duas contaminações foram detectadas em uma 
amostra de leite pasteurizado integral homogeneizado 
(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 os casos, resultados de 
0,12ppb, empregando a coluna de imunoafinidade 
Aflatest-P®. A variação 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 
pra realização de análises de aflatoxina M1 em leites, 
tendo sensibilidade maior que a outra, no entanto, 
a utilização de coluna Aflatest-P® para esse tipo de 
análise é certificada pela empresa que fornece esses 
kits. Apesar de Lopez et al. (2003) ter verificado 
maior nível de contaminação por aflatoxina M1 em 
amostras de leite em pó na Argentina, neste trabalho 
foram as amostras que apresentaram menor índice 
de contaminação, talvez devido à diluição da toxina, 
decorrente da mistura de leite contaminado e não 
contaminado, durante o beneficiamento pelas usinas 
de leite (SABINO; PURCHIO; ZORZETTO, 1989), 
já que nestes casos as indústrias beneficiadoras 
destes produtos compram matéria-prima de várias 
procedências. 
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Tabela 1. Resultados das análises de aflatoxinas M1 em amostras de leites, comercializados nas cidades de Medianeira 
e Serranópolis do Iguaçuutilizando, pelos kits Aflatest-P® e Aflatest-M1®

AMOSTRA AFLATOXINA M1
(Coluna Aflatest-M1®)

AFLATOXINA 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 pó integral 
A, C e D ND (0 ppb) ND (0 ppb)
B ND (0,0082 ppb) ND (0 ppb)

* ND: Não detectado (limite de detecção de 0,10 ppb).
A, B, C, D, E: em leites processados, referem-se às diferentes marcas e em leites informais referem-se à ordenha mecânica (A, B, 
C e D) e à ordenha manual (E e F). 

Todas as amostras que apresentaram 
contaminação acima do limite estipulado pelo método 
encontraram-se dentro do limite recomendado pela 
legislação brasileira (BRASIL, 2002b), porém fora 
dos padrões para produtos internacionais, estando 
acima dos limites estipulados por países da Europa 
e Japão (50ng/L e 10ng/L, respectivamente). Apesar 
do resultado obtido, a confiabilidade dos resultados 
analíticos na determinação de micotoxinas é 
preocupante, tendo em vista vários fatores, como 
a distribuição não uniforme das micotoxinas nos 
alimentos, as baixas concentrações, em que os níveis 
encontrados estão em μg/kg e ainda a presença de 
interferentes (Pereira et al., 2005). 

No Brasil, trabalhos vêm sendo realizados com o 
objetivo de detectar AFM1 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 padrões 
estabelecidos pela legislação vigente. Shundo et 
al (2009), ao analisar 125 amostras de leite em 
pó, leite pasteurizado e leite UHT, verificaram 
que 95,2% das amostras apresentaram aflatoxina 
M1. Prado et al. (1999), no período 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 pó, 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 
Sanitários do estado do Paraná. Todas as amostras 
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de leite que apresentaram níveis detectáveis de 
aflatoxina M1 (57,5% das amostras analisadas por 
cromatografia líquida de alta eficiência e 42,5% 
analisadas pela cromatografia de camada delgada) 
encontraram-se dentro do limite máximo de 0,5 
μg/L, estabelecido pela legislação brasileira; por 
sua vez, 8 amostras estavam com níveis acima de 
0,05 μg/L, que é a tolerância máxima aceita pela 
Comunidade Européia. 

Apesar do bom resultado, seria interessante 
avaliar a ocorrência de aflatoxina M1 em função 
da época do ano, conforme o trabalho realizado 
por Heshmati e Milani (2010), já que interfere na 
disponibilidade de pasto e, conseqüentemente, no 
tipo de alimentação do animal.

Conclusões

Nenhuma amostra de leite apresentou 
contaminação por matérias estranhas ou por 
antibióticos, podendo-se assim, relacionar esses 
resultados à constante melhoria dos estabelecimentos, 
treinamentos de pessoal e manuseio do leite desde a 
sua obtenção até o beneficiamento. 

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