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RESUMO - A castanha-do-brasil é uma oleaginosa amaz6nica com elevada riqueza nutricional e
funcionalidades, sua microbiota natural aliada a producdo extrativista, torna a castanha susceptivel a
diversas fontes de contaminacdo ao longo da cadeia produtiva. Desta forma, este estudo teve como
objetivos a avaliagdo da contaminacdo natural de amostras de castanhas em Belém e regido
metropolitana. Para isto, foram analisadas 18 amostras, de 4 tipos de castanhas (sem casca, torradas,
com casca € no ouri¢o), submetidas as contagens de mesofilas, bolores e leveduras e coliformes a
45°C. Os resultados de meséfilas, bolores e leveduras e coliformes a 45°C variaram, respectivamente,
de 1,6x10° & >2,5x10° UFC/g; 2,5x10? & >7,5x10° UFC/g e <3 & 1,5x10* NMP/g, evidenciando
elevados indices de contaminacdo que estdo diretamente relacionados ao manejo da castanha.
Portando, sdo necessarios maiores cuidados higiénicos na cadeia produtiva da castanha assim como o
desenvolvimento de técnicas que possibilitem a reducdo dos niveis de contaminacéo.

ABSTRACT — The Brazil nuts is an oleaginous from amazon with high nutritional value and
functionality, its natural microbiota coupled with extractive production, makes it susceptible to
various sources of contamination along the production chain. Thus, this study aimed at evaluating the
natural contamination of nuts samples in Belém and the metropolitan area. For this, 18 samples of 4
types of nuts were evaluated (shelled, roasted, in shell and within the chestnut bur), submitted the
mesophilic, molds and yeasts and coliforms counts at 45°C. The results of mesophilic, molds and
yeasts and coliforms ranged, respectively, from 1,6x10° to >2,5x10° CFU/g; <7,5x10% and 2,5x10” to
>7,5x10° CFU/g and <3 to 1,5x10* MNP/g, showing, high levels of contamination that are directly
related to the management of the chestnut. Porting, do require hygienic care in the production chain
and the development of techniques that allow the reduction of contamination levels.
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1. INTRODUCAO
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A Castanheira (Bertholletia excelsa, H. B. K.) é uma arvore tipicamente amazonica que
pertence a familia Lecythidacea, onde se destaca na floresta pelo grande porte. Seu fruto chamado
ouri¢o, abriga cerca de 12 a 24 nozes de cascas duras, que contém améndoas comestiveis conhecidas
na linguagem popular como castanhas. A coleta das castanhas é realizada no periodo de novembro a
marco através da pratica extrativista (Yang et al. 2009).

As améndoas de castanha apresentam elevada riqueza nutricional, sendo compostas por
fibras que sdo importantes na digestdo; altos indices de acidos graxos insaturados, os quais auxiliam
nos processos oxidativos de gorduras prejudiciais ao organismo como o LDL colesterol. Apresenta
também, importante fonte de selénio, mineral que atua como antioxidante estando envolvido no
metabolismo da tiredide, prevencdo de neoplasias e distarbios reprodutivos; A proteina da améndoa é
considerada completa por apresentar em quantidades superiores ou equivalentes todos 0s aminoécidos
essenciais, com destaques para os teores de cisteina e metionina. Consequentemente, devido aos
inimeros beneficios, 0o consumo da castanha-do-brasil tem sido recomendado para as pessoas que
buscam um padrdo de vida saudavel, o que por sua vez, destaca a importancia de assegurar a
inocuidade deste produto (Menezes et al., 2004).

Para que se possa compreender a riqueza da microbiota da castanha faz-se necessario
conhecer a realidade da floresta amazOnica, das areas dos castanhais. Segundo Segovia et al., (2011) O
clima, nestas areas é bastante Umido podendo atingir 80% de umidade, temperaturas de até 40°C e
estacdo chuvosa abundante, condicGes estas as quais propiciam o cultivo natural de fungos e bactérias
dentre outros organismos. Soma-se que 0S ouri¢os, ainda, nas arvores sdo alvos de ataque de aves,
roedores e macacos 0s quais podem deixar indculos microbianos de fezes, regurgitagdes, saliva e
mesmo do solo com suas patas, e também insetos, que contribuem para a riqueza da microbiota
(Almeida et al.,2009).

As castanhas-do-brasil sdo o Unico produto colhido em florestas, assim as Boas Praticas
Agricolas ndo sdo aplicaveis. O problema microbioldgico principal nas castanhas é a multiplicacdo de
fungos toxigénicos, que podem infectar e proliferar em arvores no campo e durante procedimentos de
colheita e armazenagem inadequados, resultando na producéo de micotoxinas. As aflotoxinas sdo 0s
perigos mais relevantes associados em castanhas, que podem apresentar efeitos agudos e crénicos da
exposi¢do humana (ICMSF, 2015).

Quanto aos micro-organismos vegetativos, estes podem ser controladas por varias
intervengdes pos-colheita, incluindo 6xido de propileno, vapor e irradiacdo (Brandl et al., 2008).
Entretanto, esses métodos podem resultar em caracteristicas sensoriais desagradaveis e ainda serem
insuficientes para a garantia da eliminagdo de patdgenos, proporcionando apenas uma redugdo. As
principais medidas de controle sdo baseadas na selecdo de fornecedores confidveis, na validagdo da
efetividade das medidas de inativacdo implantacdo de Boas Praticas de Higienizacdo adequadas
planejadas para prevenir a contaminagdo pds-processamento proveniente da linha de processamento e
do ambiente (ICMSF, 2015).

Desta forma, tendo em vista a importancia nutricional do consumo da castanha-do-brasil, e
das condicbes de colheita e processamento deste produto, este trabalho teve como objetivos a
avaliagdo do nivel de contaminagdo natural das castanhas-do-brasil comercializados em diversos
pontos na cidade de Belém do Para e regido metropolitana.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Coleta das amostra
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No periodo de maio de 2016, foram coletadas 18 amostras de castanha-do-brasil obtidas em
pontos distintos na cidade de Belém- PA e regido metropolitana. Na condi¢do de consumidor foram
coletadas amostras assim distribuidas: 1 amostra de castanha sem casca; 4 amostras sem cascas e
torradas, 11 amostras com casca e duas amostras de castanhas coletadas diretamente do ourigo.

2.2 Anélises microbioldgicas

Todas as amostras coletadas foram submetidas as analises de coliformes termotolerantes,
contagem de bactérias aerébias mesdfilas e contagem de bolores e leveduras. Segundo metodologias
descritas no Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods (DOWNES; ITO,
2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos das andlises de contagem de bactérias mesofilas
aérobias, contagem total de bolores e leveduras e coliformes a 45°C, realizadas nas amostras de
castanha-do-brasil.

Tabela 1- Resultados microbioldgicos para cada uma das 18 amostras de castanhas-do-brasil.

Analises microbiol6gicas

Amostras Tipo Meséfilas (UFC/Q) Bolores e leveduras ~ Coliformes a
(UFC/g) 45°C (NMP/g)
1 SC >2 5x10° 1,3x10° > 1,1x10*
2 SCIT 1,3x 10° 1,3x10° 1,6x10°
3 SCIT 2,7x10° 2,5x10° <3
4 SCIT 1,6x10° 6x10? <3
5 SCIT 3,6 x 10° 1,4x10° <3
6 cC 7,5x107 >7,5x10° >1,1x10*
7 cC 7x10° 1,7x10° >1,1x10*
8 cC 6x10° 1,4x10° 2,3x10?
9 cC 2,5x10’ 9x10° >1,1x10*
10 cC 2,9x10° 9x10° >1,1x10*
11 cC 4,3 x 10’ 4,6x10° <3
12 cC 4,4 x 10° 6x10° <3
13 cC 7,8 x 10° 2,9 x 10° <3
14 cC 4x10° 7x10* <3
15 cC 2,2 x 10° 8,5x 10° 1,5x10*
16 cC 2x10° 1,9x10’ <3
17 o} 2,3x10° 1,3x10° 3x10°
18 0 2x10° 3,1 x10° <3

*SC: améndoas sem casca

*SC/T: améndoas sem casca e torradas

*CC: améndoas com casca

*0: améndoas coletadas diretamente no ourigo

Para contagem total de mes6filos aerobios os resultados variaram na faixa de 1,6x10° &
>2,5x10° UFC/g. Pode-se observar que a amostra 1 (améndoa sem casca e ndo torrada) apresentou
maior indice de contaminagdo entre todas as amostras analisadas, este comportamento ja era esperado,
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visto que, a amostra supracitada é comercializada sem aplicacdo de nenhum tipo de tratamento
térmico, e as améndoas sdo descascadas manualmente, fator que eleva o risco de contaminacao,
devido ao contato direto do manipulador. Houve uma relativa diminuicdo dos indices de
contaminagdo nas amostras torradas (1,6x10° & 1,3x 10°UFC/g), em relagdo as que foram somente
descascadas, 0 que pode ser associado ao processo de aquecimento e seu efeito de reducdo da carga
microbiana.

As amostras analisadas com cascas apresentaram contagens na ordem de 2x10° & 7,5x10’
UFC/g, segundo ICMSF (2015) A presenca de micro-organismos vegetativos em castanhas pode ser
resultante da contaminacdo ocorrida em diversos pontos na pré-colheita, colheita e pos-colheita, com a
sobrevivéncia de patdgenos até o ponto de consumo.

E valido ressaltar, que entre as castanhas com cascas, duas amostras foram coletadas
diretamente no ourigo. De acordo com Najjari et al., (2008) as améndoas com casca apresentam
microbiota bacteriana distinta da encontrada no ourico, ainda que haja micro-organismos comuns,
entre as bactérias encontradas na améndoa com casca, mas ndo no ouri¢co pode-se citar Lactococcus
garvia , Moraxella spp. , Pseudomonas aeruginosa , Escherichia coli e Citrobacter koseri, dos quais
apenas 0 Lactococcus garviae ndo tem sido reportado como patdgeno, contrariamente supbe-se que
poderia estar, também, envolvido em processo de maturacdo da améndoa, como reportado em outros
produtos.

A contagem de bolores e leveduras variou entre 2,5x10% e >7,5x10° UFC/g no total de
amostras. Para as amostras de castanhas torradas os resultados foram da ordem de 2,5x10° &
1,4x10°UFC/g, e para castanhas com casca de 7x10* 4>7,5x10° UFC/g. Elevados niveis de
contaminagdo por fungos representam riscos, pois estes micro-organismos estdo diretamente
associados a producdo de aflotoxinas, que dependendo de sua concentragdo nas améndoas, podem
levar a transtornos digestivos e, por efeito cumulativo, a longo tempo desencadear processos
carcinogénicos tanto no homem como animais. Dentre as espécies produtoras de aflotoxinas, as mais
comumente encontradas na castanha-do brasil sdo Aspergillus flavus, Aspergillus niger; Aspergillus
spp. e Candida spp. (Diniz et al., 2009).

No que refere-se a coliformes a 45 °C, a legislacéo brasileira preconiza até 10° NMP/g para
este produto, deste modo, 38% (n=7) das amostras analisadas encontraram-se fora do limite
recomendado.

4. CONCLUSOES

Tendo em vista a importancia nutricional e 0 aumento do estimulo ao consumo da castanha-do-
brasil, a pesquisa demonstrou que séo necessarios maiores cuidados higiénicos, e o estabelecimento de
técnicas que assegurem a sua inocuidade, ou ao menos a reducao da carga microbiana, visto que, este
alimento apresenta grande suscetibilidade a contaminagéo ao longo de toda sua cadeia produtiva.
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