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APRESENTACAO

Neste segundo volume apresentado em 26 capitulos, a obra “Qualidade de
Produtos de Origem Animal” é composta por abordagens cientificas que discorrem
principalmente sobre parametros de composicao e qualidade microbiolégica de
alimentos de origem animal.

As condicbes microbiologicas e a composicdo fisico-quimica séo fatores
determinantes para definir a qualidade final de um produto destinado a alimentacéao
humana. Os esforgos cientificos para verificar os parametros de qualidade de produtos
alimentares séo imprescindiveis. Tratando-se de um assunto de tamanha relevancia,
a ciéncia deve sempre trazer novas pesquisas a fim de elucidar as principais lacunas
que possam trazer solu¢des ou apresentar riscos ao consumo humano.

Neste sentido, os estudos que sdo apresentados aqui, alinham-se a estes
temas e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes de
qualidade e seguranca de produtos de origem animal.

A Atena Editora que reconhece a importancia dos valiosos trabalhos dos
pesquisadores, oferece uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao
cientifica, propiciando a estes autores um meio para exporem e divulgarem seus
resultados, enriquecendo o conhecimento académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento de produtos de origem animal.

Flavio Ferreira Silva
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RESUMO: A castanha-do-Brasil € um produto
extrativista de grande relevancia econdémica.
Condigdes

impertinente e

ambientais, manipulacéo

caracteristicas do fruto
oferecem subsidios para o crescimento de
O objetivo

desse trabalho foi avaliar a qualidade higiénico-

microrganismos contaminantes.

sanitaria de Castanha-do-Brasil comercializada
na Amazénia Ocidental através da pesquisa
de Salmonella sp. e quantificagdo de bactérias

heterotroficas aerdbias mesofilas. Foram
coletadas duas amostras de Castanha-
do-Brasil de trés diferentes locais de

comercializacdo: Boca do Acre (AM), Cujubim
e Ji-Parana (RO), totalizando seis amostras. A
partir das analises realizadas foi identificado a
presenca de Salmonella sp. em duas amostras
demonstrando que o consumo deste produto
poderia trazer risco a saude do consumidor.
PALAVRAS-CHAVE: Castanha,
sp., Microbiologia.
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MICROBIOLOGICAL QUALITY OF CASTANHA-DO-BRASIL (Berthollethia excelsa
H.B.K.) MARKETED IN THE WESTERN AMAZON

INTRODUCAO

A castanha-do-Brasil € um produto extrativista de grande relevancia econémica
para a Amazénia brasileira, apds beneficiada constitui um dos principais produtos de
exportacao, encontrado em floresta tropical umida (SOUZA et al, 2004a), pertence a
familia Lecythidaceae, do género Berthollethia e espécie Berthollethia excelsaH.B.K.,
também conhecida popularmente como: castanha-do-para, castanheira, castanheira-
verdadeira, castanheiro, castanha-do-Brasil, amendoeira-da-américa castanha-da-
Amazénia e castanha-mansa (CORREA, 1984; LORENZI, 1992). O Ministério da
Agricultura através do Decreto 51209 de 18/09/1961, para efeito de comércio exterior,
regulamentou a denominacgao de Castanha-do-Brasil (BRASIL, 1961).

Para a obtencado das sementes, os ouricos (frutos) sao coletados no chao apos
sua queda espontanea. Posteriormente retira-se as sementes dos frutos através do
quebramento do involucro lenhoso (CORREA, 1984; LORENZI, 1992). O contato
das castanhas com o solo por um periodo que pode variar de poucos dias até 4
meses, consiste em uma etapa relevante em virtude das condi¢gdes ambientais e da
decomposicdo da matéria organica aderida externamente a casca com resultante
proliferacdo de microrganismos (SOUZA et al, 2004a). Por essa razao a coleta assim
como o armazenamento da castanha-do-Brasil € uma etapa na qual deve ser realizada
buscando a obtenc&o de um produto de qualidade e seguro.

No periodo pés-colheita e durante o processamento, alguns microrganismos
podem estar presentes naturalmente no ambiente de produgao da castanha-do-Brasil,
que sob condi¢cbes propicias, como: alta atividade de agua, temperatura ambiente
com elevada umidade relativa, bem como baixo nivel tecnolégico e organizacional da
cadeia produtiva, beneficiam sua proliferacdo (ALVARES e WADT, 2011).

Diante do exposto o objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade higiénico-
sanitaria de Castanha-do-Brasil comercializada na Amazénia Ocidental através da
pesquisa de presenca e auséncia de Salmonella sp. e quantificacao de bactérias
heterotroficas aerdbias mesofilas.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas duas amostras de Castanha-do-Brasil de trés diferentes locais
de comercializagdo: Boca do Acre (AM), Cujubim e Ji-Parana (RO). Essas amostras
foram identificadas e transportadas em temperatura ambiente ao laboratério de
microbiologia do Instituto Federal de Educacéao, Ciéncia e Tecnologia de Mato Grosso,
Campus Cuiaba Bela Vista.

Antes de se iniciar as analises microbiol6gicas os materiais e meios utilizados
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foram submetidos a esterilizacdo em autoclave a 121°C por 15 minutos. As méos do
analista assim como a superficie de trabalho foram higienizadas com éalcool 70%. As
amostras foram trituradas na embalagem e pesadas, em balanca analitica.

Para pesquisa de Salmonella sp. foram pesadas 25 g de amostra e
adicionado 225mL de Agua Peptonada Tamponada (APT) 1% em recipiente estéril
e homogeneizada durante 60 segundos sendo incubada em estufa a 36°C por 20
horas sendo a etapa de pré enriquecimento. ApOs a etapa de pré enriquecimento foi
realizado o enriquecimento seletivo em Caldo Rappaport Vassiliadis e Caldo Selenito
Cistina, plaqueamento em Agar Verde Brilhante e Agar Xilose Lisina Desoxilato, sendo
entdo confirmadas as colénias caracteristicas em testes bioquimicos. Os resultados
foram tabulados e submetidos a anélise descritiva.

Na quantificacdo de bactérias heterotréficas aerdbias meséfilas foram pesadas
25 g de amostra e adicionada a 225 mL de Solugao Salina Peptonada a 0,1% (SSP)
obtendo-se a dilui¢cdo inicial 10, e partir da mesma, foram realizadas as demais
diluicdes decimais seriadas, transferindo assepticamente 1 mL da diluicao 10" para
tubos contendo 9mL de SSP 0,1%, obtendo-se as diluicdes 102 e posteriormente 103,
Foi utilizado a técnica de plagueamento em profundidade (“pour plate”) e o meio agar
padrao para contagem, sendo as placas incubadas em estufa a 36°C por 48 horas. Os
resultados foram tabulados e submetidos a Analise de Variéncia e teste de médias.

As analises microbiologicas foram realizadas de acordo com a metodologia
proposta por Brasil (2003) e Silva et al (2017).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbiolégicas de Castanha-do-Brasil (Tabela 1)
foram comparados com os parametros estabelecidos pela legislagdo brasileira para
pesquisa de Salmonella sp. para améndoas e similares (BRASIL, 2001), sendo que
para quantificacao de bactérias heterotroficas aerdbias mesébfilas ndo ha especificacao
na legislacao brasileira.

Local de Coleta BHAM (UFC/g) Salmonella sp.
Boca do Acre - AM 1,0x 10*a Presente
Cujubim - RO 4,0x 10%ab Ausente
Ji-Parana - RO 2,1x10® b Presente

Tabela 1- Resultado da Pesquisa de Salmonella sp. e Contagem de Bactérias Heterotroficas
Aerbbias Mesobfilas (BHAM) em Castanha-do-Brasil comercializada na Amazénia Ocidental

Médias seguidas de letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo
teste de Duncan.

Duas das trés amostras analisadas, apresentaram presenca de Salmonella sp.
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A Salmonella sp. pertence a familia Enterobacteriaceae, sao bacilos Gram-negativos
nao produtores de esporos, estao presentes no trato gastrointestinal de humanos e
animais, sdo uma das principais bactérias responsaveis por intoxicagcoes alimentares
no mundo. Essas bactérias podem ser transmitidas através de contaminagao cruzada
como maos mal higienizadas, utensilios e equipamentos contaminados (FORYSTHE,
2013). A presenca de Salmonella sp. nas amostras analisadas pode indicar falha
na manipulacéo e condicédo higiénico sanitaria ineficaz durante o beneficiamento do
produto.

Segundo Souza et al (2004a), a microbiota da castanha-do-Brasil pode conter
bactérias potencialmente patogénicas como Salmonella sp, Shigella, E. coli, Yersinia
enterocolitica, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus que podem contaminar as castanhas ao longo de toda a cadeia produtiva,
especialmente nas etapas que ocorrem maior manipulagdo, como é o caso do
beneficiamento, em industrias ndo automatizadas.

Em estudo com castanha do brasil Santos (2012) avaliou as caracteristicas
fisicas, fisico-quimica e microbiolégica e verificou auséncia desse microrganismo,
mostrando assim que a matéria prima e seu respectivo processamento estavam
dentro dos padrdes exigidos pela legislacao vigente e com eficiente aplicacdo de
boas praticas de fabricacdao e higiene. Rodrigues et al (2012) avaliou a qualidade
microbioldgica de castanhas de caju (Anacardium occidentale, L.) industrializadas e
processadas artesanalmente e também n&o encontrou a presenca de Salmonella sp.
em nenhuma das amostras. Entretanto, no presente estudo observou-se a presenca
de Salmonella sp. em duas das amostras analisadas apontando para possiveis falhas
na cadeia produtiva e contaminacao da castanha-do-Brasil tornando-a imprépria para
0 consumo.

Na qualidade microbiol6gica os aspectos econdmicos devem ser observados,
tendo em vista que um alimento contaminado ou deteriorado ocasiona elevadas perdas
econbmicas e de saude publica pois pode ser um agente de Doencgas Transmitidas
por Alimentos (DTA’s) (OLIVEIRA; OLIVEIRA, 2011). Castanhas contaminadas
podem causar intoxicagoes e riscos significativos a satde humana. A implantacéo de
Boas Praticas de Fabricacao durante o processo produtivo da Castanha-do-Brasil €
extremamente necessaria pra a obtencao de um produto de qualidade e seguro.

De acordo com os resultados apresentados na tabela 1, observa-se uma
contaminacéo mais acentuada por bactérias heterotréficas aerdbias mesofilas nas
amostras de Boca do Acre, sendo estatisticamente semelhante aos resultados
encontrados para as amostras coletadas em Cujubim e estatisticamente diferente
de Ji-Parana, sendo esta a que apresentou menor contagem para este grupo de
bactérias. A contagem elevada desse grupo de bactérias indica condicéo higiénico
sanitaria insatisfatéria durante o processamento e/ou armazenamento do produto
(FRANCO, 2008).

A alta contagem dessas bactérias nas amostras pode ter ocorrido em virtude
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do periodo que pode variar de dias até quatro meses que as castanhas permanecem
expostas em contato com o solo durante a coleta, sendo que as condicbes ambientais
e a decomposicdo da matéria organica aderida externamente a casca resulta na
proliferacéo de microrganismos. Segundo Souza et al (2004a), na Castanha-do-Brasil
podem ser encontradas bactérias meséfilas aerébias ou facultativas tanto na forma
vegetativa como esporulada, por essa razao a coleta assim como 0 armazenamento
da castanha-do-Brasil € uma etapa importante e que deve ser realizada buscando a
obtencao de um produto de qualidade e seguro.

O beneficiamento da Castanha-do-brasil envolve muita manipulacéo, portanto
exige rigorosa atencao e higienizagao para obtencdo de um produto com qualidade
microbiol6gica garantida. A manipulagéo inadequada e implementacéo ineficiente de
boas praticas de fabricacao favorecem a proliferacao de microrganismos indesejaveis
que comprometem a qualidade do produto.

Souza et al (2004b) avaliou a qualidade microbiolégica de Améndoas de
castanha-do-Brasil em usinas de beneficiamento e detectou indices elevados de
bactérias mesofilas aerdbias ou facultativas, presentes tanto na forma vegetativa
como esporulada, segundo os autores a presenca dessas bactérias ocorreram em
virtude de condicbes inadequadas durante uma ou mais fases do processamento,
principalmente pela manipulacdo sem cuidados higiénicos necessarios.

CONCLUSAO

A presenca de Salmonella sp em duas das amostras analisadas, demonstra que
0 consumo deste produto podera trazer risco a saude do consumidor, estando este
improprio para o consumo. Os indices elevados de bactérias heterotroficas aerdbias
mesofilas podem indicar falhas na aplicacdo das boas praticas de fabricacédo, no
processamento, na embalagem e/ou no armazenamento do produto.
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