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Introdução
A aflatoxina M1 (AFM1) é um metabólito tóxico da aflatoxina B1, 

micotoxina produzida por fungos que pode contaminar alimentos de origem 
animal e vegetal, e causar efeitos adversos à saúde humana, como a 
carcinogênese hepática e podendo levar a morte(FORSYTHE, 2013; KUMAR 
et. al, 2017).

De acordo com a Instrução Normativa nº160 da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA) o limite máximo de AFM1 em queijos é de 2,5 
mcg/kg, quantidade superior à adotada por outros países (ANVISA, 2022). A 
AFM1 pode ser encontrada nesses alimentos, devido à sua alta estabilidade 
nos processos industriais aos quais o leite é submetido para fabricação de 
seus derivados (FORSYTHE, 2013).

Objetivos
O objetivo do presente estudo foi revisar a literatura científica sobre a 

presença de aflatoxinas em queijos produzidos no Brasil.

Metodologia
Tratou-se de uma pesquisa de revisão bibliográfica, de caráter qualitativo, 

envolvendo um conjunto de pesquisas sobre a presença de AFM1 em 
queijos produzidos no Brasil. Foram selecionados artigos científicos 
publicados entre os anos de 2008 a 2023, por meio das bases de dados: 
Google Acadêmico, PubMed e EBSCO. Os artigos foram selecionados 
conforme fatores e desfechos estudados, sendo definidos como critérios de 
busca e seleção dos artigos os termos: “aflatoxina m1”, “queijos”, “Brasil” e 
suas combinações nas línguas portuguesa e inglesa. Foram definidos como 
critérios de inclusão artigos que apresentaram a quantificação de AFM das 
amostras de queijo, em português e inglês, publicados entre os anos de 
2008 e 2023, e de exclusão artigos com o ano de publicação inferior ao ano 
de 2008 e suas duplicidades, além de artigos que não estcorrelivessem 
relacionados ao tema apresentado.

Resultados
Dos estudos analisados, todas as amostras avaliadas encontravam-se 

dentro do limite estabelecido pela legislação brasileira de 2,5µg/kg. 
Sobretudo, ao considerar o máximo tolerável de AFM1 adotado em países 
europeus que é de 0,25µg/kg, 75% dos artigos encontraram amostras de 
queijo que superam este limite, conforme exposto no gráfico 1. 

Gráfico 1 - Estudos que identificaram amostras contaminadas com 
AFM1 em queijos produzidos e comercializados no Brasil - comparação 
entre os limites máximos da legislação brasileira e europeia.

Conclusões
A contaminação de queijos com AFM1 no Brasil é um problema de 

saúde pública, o qual requer novos estudos, fiscalização sanitária, 
medidas de prevenção e controle na cadeia produtiva do leite e seus 
derivados, além de discussões sobre os parâmetros da legislação vigente 
para possível adequação às recomendações internacionais, garantindo a 
segurança alimentar dos consumidores.
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