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APRESENTAÇÃO

A Microbiologia é uma das áreas da Ciências Biológicas que mais cresceu nas últimas 
décadas. Seu emprego na área da indústria alimentícia, farmacêutica, de reciclagem, 
biotecnológica entre outras tem sido enorme; e a compreensão de quadros patológicos 
causados por diferentes micro-organismos em humanos, animais e até em plantas tem sido 
favorecida devido aos avanços tecnológicos na área médica e de diagnóstico laboratorial. 

O livro “Microbiologia: Avanços através dos séculos e constantes atualizações 
tecnológicas” é uma obra atualizada, composta por trabalhos científicos na forma de artigos 
originais e de revisão, todos relacionados a esta área de conhecimento, que vai desde o 
cultivo e triagem de micro-organismos a análise da atividade antibacteriana de extratos 
de plantas, ou atividade de enzimas ou de fermentação de micro-organismos na indústria 
alimentícia, e até formação de biofilme e atividade antifúngica de diferentes moléculas. 

São 9 capítulos nos quais serão discutidos avanços desta área da ciência e serão 
revistos conceitos importantes dentro da Microbiologia básica, Bacteriologia e Micologia, 
além de discutir o papel da tecnologia para a obtenção dos resultados encontrados. A 
discussão destes temas é feita de forma dinâmica e facilitada, com uma linguagem 
acessível para estudantes e profissionais. 

Este livro, assim como todas as publicações da Atena Editora, passou pela revisão de 
um Comitê de pesquisadores com mestrado e doutorado em programas de pós-graduação 
renomados no Brasil. O resultado disto é um trabalho de excelente qualidade, atualizado e 
devidamente revisado por pares que será apresentado a você, nosso leitor.

Boa leitura! 

Daniela Reis Joaquim de Freitas
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CAPÍTULO 7
 

QUALIDADE HIGIÊNICO SANITÁRIA E FÍSICO-
QUÍMICA DA CASTANHA-DO-BRASIL E SEUS 

DERIVADOS COMERCIALIZADOS NA CIDADE DE 
CHAPECÓ - SC

Data de submissão: 20/09/2021

Daniela Varnier
Universidade Comunitária da Região de 

Chapecó
Chapecó - Santa Catarina 

http://lattes.cnpq.br/6872324947608527  

Filomena Marafon 
Universidade Federal da Fronteira Sul

Chapecó - Santa Catarina
http://lattes.cnpq.br/4162595115695526 

Débora Carneiro Leite
Universidade Comunitária da Região de 

Chapecó
Chapecó - Santa Catarina

http://lattes.cnpq.br/3312706928427501

RESUMO: Devido as suas propriedades 
benéficas, as oleaginosas estão cada vez mais 
presentes na dieta dos brasileiros, desta forma 
analisar a qualidade microbiológica deste 
produto e seus derivados torna-se extremamente 
importante. O presente trabalho avaliou oito 
amostras de castanha-do-brasil comercializadas 
in natura e oito marcas de barras de cereais que 
continham a castanha em sua composição. As 
amostras foram adquiridas na cidade de Chapecó-
SC. Avaliou-se os parâmetros microbiológicos de 
coliformes totais e termotolerantes - Escherichia 
coli, bactérias mesófilas aeróbias e, bolores e 
leveduras, além dos parâmetros físico-químicos 
de umidade e cinzas. Os resultados encontrados 

indicaram que os produtos analisados 
atendem a legislação para coliformes totais e 
termotolerantes, para mesófilos, onde os valores 
variaram de 2,0x101 UFC/g à 1,4x102 UFC/g para 
as barras de cereais, e de <1,0 101 á 4,7x103 

UFC/g para castanhas. Para bolores e leveduras 
obtivemos resultados de <1,0x101 UFC/g à 
1,3x101 UFC/g para as barras de cereais, e de 
<1,0x01 á 9,0x101 UFC/g para castanhas. Desta 
forma as barras de cereais e as amostras de 
castanha-do-brasil analisadas neste trabalho 
atenderam às determinações da RDC nº12/2001 
(ANVISA), porém ressalta-se a importância da 
avaliação de bolores e leveduras, que apesar de 
não compreender um parâmetro de análise pela 
legislação constitui um protocolo importante, 
pois os mesmos podem ocasionar problemas 
à saúde, devido a produção de micotoxinas. 
Para os parâmetros físico-químicos, os valores 
de umidade encontram-se dentro da legislação 
e os resultados de cinzas apresentam valores 
elevados, sendo atribuídos a alta concentração 
de minerais nas oleaginosas.  
PALAVRAS-CHAVE: Avaliação microbiológica; 
avaliação físico-química; barras de cereais.

HYGIENIC, SANITARY AND PHYSICAL-
CHEMICAL QUALITY OF CASTANHA-

DO-BRASIL AND ITS COMMERCIALIZED 
DERIVATIVES IN THE CITY OF CHAPECÓ 

- SC
ABSTRACT: Due to their beneficial properties, 
oilseeds are increasingly present in the Brazilian 
diet, so analyzing the microbiological quality 
of this product and its derivatives becomes 
extremely important. The present study evaluated 
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eight samples of brazil nuts commercialized in natura and eight brands of cereal bars 
that contained the chestnut in its composition. The samples were purchased in the city of 
Chapecó-SC. Microbiological parameters of total and thermotolerant coliforms - Escherichia 
coli, aerobic mesophilic bacteria and molds and yeasts, as well as physical and chemical 
parameters of moisture and ash were evaluated. The results found comply with the legislation 
for total and thermotolerant coliforms for mesophiles, values ​​ranged from 2.0x101 UFC / g to 
1.4x102 UFC / g for cereal bars, and from <1.0 101 to 4.7x103 CFU / G for nuts. For molds 
and yeasts we obtained results of <1.0x101 CFU / g at 1.3x101 CFU / g for cereal bars, and 
from <1.0x01 to 9.0x101 CFU / g for nuts. In this way, the cereal bars and the Brazil nut 
samples analyzed in this study met the requirements of RDC nº12 / 2001 (ANVISA), but the 
importance of the evaluation of molds and yeasts is highlighted, due to the results found in this 
work and The problems that can cause health, since they are directly related to the production 
of mycotoxins. For the physico-chemical parameters, the values of humidity are within the 
legislation and the ash results have high values, being attributed to a high concentration of 
minerals in the oilseeds.
KEYWORDS: Microbiological evaluation; Physicochemical evaluation; Cereal bars.

 

1 | 	INTRODUÇÃO 
A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa H.B.K) é uma espécie arbórea pertencente 

à família Lecythidaceae. A sua distribuição geográfica é ampla e abrange a Venezuela, 
Colômbia, Peru, Bolívia e Guiana. Porém, as formações de florestas mais densas ocorrem 
no Brasil (LORENZI, 2000).

Produz uma amêndoa oleaginosa de elevado valor energético, rica em proteínas 
de alto valor biológico, minerais como o cálcio, magnésio, ferro, potássio, sódio, entre 
outros (SOUZA; MENEZES, 2004). Apresenta lipídios de boa qualidade, com altos índices 
de ácidos graxos insaturados, os quais auxiliam nos processos oxidativos de frações de 
gorduras prejudiciais ao organismo, como as frações de colesterol LDL (lipoproteína de 
baixa densidade) (GLÓRIA; REGITANO-d’ÁRCE, 2000; ENRÍQUEZ; SILVA; CABRAL, 
2003; SOUZA; MENEZES, 2004).

Essa oleaginosa possui componentes das vitaminas do complexo B1, B2 e B3, 
podendo ser encontradas as provitaminas A e vitamina E, além do selênio, um antioxidante 
que vem sendo referido na prevenção de câncer, doenças cardiovasculares, auxiliando 
nos processos antioxidantes, convertendo compostos tóxicos em atóxicos, resultando 
na redução da produção em cadeia de radicais livres (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002; 
DUTRA-DE-OLIVEIRA, SÉRGIO MARCHINI, 1998; KANNAMKUMARATH; WROBEL; 
WUILLOUD, 2004; TEODORO, 2006).

Devido as suas propriedades benéficas, o consumo da castanha-do-brasil tem 
aumentado nos últimos anos. O seu processamento, inicia-se com a coleta, seguida da 
etapa de preparo do produto e armazenamento, ainda na área de cultivo. Após a estocagem, 
segue-se o transporte primário até as sedes dos municípios, e depois o transporte 
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secundário, até as usinas de beneficiamento, onde, as mesmas serão processadas 
devendo-se adotar rigoroso controle higiênico-sanitário para manutenção da qualidade 
microbiológica das amêndoas, que serão posteriormente comercializadas (ENRIQUEZ; 
SILVA; CABRAL, 2003).

Dentre os principais problemas dos produtos de origem vegetal vendidos in natura, 
ou até mesmo dos produtos processados, cita-se contaminação por microrganismos 
patogênicos. Sendo necessário a avaliação da qualidade microbiológica do produto, 
pois a mesma fornece informações que permitem avaliá-lo quanto às condições de 
processamento, armazenamento e distribuição para o consumo, sua vida útil e qualidade, 
podendo ainda detectar a provável presença de patógenos, que ocasionam risco à saúde 
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) através da Resolução RDC nº 
12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), define os padrões microbiológicos para cada 
alimento. As castanhas e similares possuem parâmetros somente para coliformes a 45 °C 
e para Salmonella ssp., com no máximo 10² UFC.g-1 e ausência em 25 g, respectivamente, 
não apresentando valores limites para a contagem padrão total e para bolores e leveduras.

O grupo dos coliformes, especialmente representando pela Escherichia coli, são 
microrganismos que revelam a contaminação dos alimentos e causa danos à saúde humana. 
Contudo, os bolores e as leveduras constituem um grande grupo de microrganismos, que 
devem ser avaliados, pois são bastante resistentes a condições adversas, como ácido e 
atividade de água baixa (SILVA et al., 2007). Segundo Rodrigues (2005), altas contagens 
de bolores e leveduras indicam sanitização pobre no processamento do alimento ou 
uma seleção mal realizada da matéria-prima, introduzindo produtos contaminados. A alta 
contagem pode indicar também possível presença de micotoxinas que podem apresentar 
riscos à saúde.

A preocupação com a qualidade e segurança dos alimentos é uma questão mundial 
de saúde pública, pelo fato de podermos ingerir algum tipo de alimento contaminado por 
microrganismos patogênico, toxinas ou micotoxinas (PARIZ, 2011).

Desta forma torna-se muito importante a avaliação microbiológica dos produtos de 
castanha–do–brasil vendida in natura e seus subprodutos comercializados na cidade de 
Chapecó–SC a fim de avaliá-los quanto a sua qualidade microbiológica.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	 Amostras
Foram analisadas oito amostras de castanha-do-brasil in natura, adquiridas em 

oito lojas de produtos naturais localizadas na cidade de Chapecó-SC. Após a aquisição, o 
estudo prosseguiu com a identificação das amostras, da seguinte forma: C1, C2, C3, C4, 
C5, C6, C7 e C8.
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Foram analisadas 08 amostras de barras de cereais, de diferentes marcas, 
correspondendo a todas as que foram encontradas contendo castanha-do-brasil, 
em supermercados na cidade de Chapecó – SC. Após a aquisição as amostras foram 
identificadas da seguinte forma: B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7 E B8.

A coleta de amostras de castanha-do-brasil in natura e de barra de cereais contendo 
castanha-do-brasil ocorreu no mês de junho de 2016. A Figura 01 representa o desenho 
experimental da metodologia desse estudo.

Legenda: A Figura 01 representa as etapas executadas no presente estudo. (A) Aquisição de 
castanhas-do-Brasil e barras de cereal contendo castanha. (B) Preparação da amostra para análise 

microbiológica, inicialmente pesa-se 25±0,2 g e adiciona-se 225 mL de água peptonada e homogeniza-
se em stomacher. (C) Realiza-se as diluições utilizando água peptonada. (D) Para a análise 

microbiológica procedeu-se a semeadura em placas Petrifilm e incubação em estufa bacteriológica à 35 
± 1°C. (E) Realizou-se as análises físico-químicas avaliando o teor de umidade e cinzas. (F) Procedeu-

se a leitura dos resultados.

Figura 1 – Desenho Experimental do Estudo

2.2	 Avaliação microbiológica 
Foram avaliados, neste trabalho, os parâmetros microbiológicos de coliformes 

totais, coliformes termotolerantes - Escherichia coli, bactérias mesófilas aeróbias e fungos 
- bolores e leveduras. Para detecção desses microrganismos o método utilizado foi o de 
petrifilm (3M), conforme protocolo conforme protocolo padronizado no laboratório.

As análises foram realizadas com o objetivo de verificar se as amostras atendiam 
aos padrões microbiológicos estabelecidos pela Resolução RDC nº 12/2001 da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária do Ministério da Saúde, publicada em 10 de janeiro 
de 2001. Bolores e leveduras também foram determinados, visto serem deteriorantes 
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potenciais desse tipo de produto.
As análises microbiológicas foram realizadas em julho de 2016, no Laboratório de 

Microbiologia Básica da Universidade Comunitária da Região de Chapecó-SC.

2.2.1	 Preparo das amostras

Antes da abertura das embalagens das amostras, foi realizado o procedimento de 
desinfecção externa das embalagens com etanol a 70 %. Após esse procedimento, foram 
pesados assepticamente 25±0,2 g de cada uma das amostras em saco estéril. Na sequência 
foi adicionado assepticamente 225 mL da água peptonada 0,1%, homogeneizou-se por 
aproximadamente 60 segundos em stomacher, sendo está a diluição 10-1.

Desta diluição 10-1 foram homogeneizados e transferidos assepticamente 1 mL para 
9 mL no tubo de ensaio com água peptonada 0,1% obtendo a diluição 10-2.Posteriormente 
homogeneizou-se o tubo da diluição 10-2 e transferiu-se assepticamente 1 mL para 9 mL 
no tubo de ensaio com água peptonada 0,1%, de forma a obter a diluição 10-3.Novamente 
homogeneizou-se o tubo da diluição 10-3 e transferiu-se assepticamente 1 mL para 9 mL no 
tubo de ensaio com água peptonada 0,1%, de forma a obter a diluição 10-4.

Foram transferidos 1 mL das diluições selecionadas para o Petrifilm, levantando o 
filme superior e inoculando a diluição no centro da base do filme, posteriormente abaixou-
se cuidadosamente o filme de cima para baixo espalhando o inóculo. 

Foi distribuído o inóculo na área crescimento com baixa pressão com auxílio do 
espalhador de plástico, com o lado plano para baixo. Deixando em repouso a placa por no 
mínimo 1 minuto para permitir o gel solidificar.

2.2.2	 Análise de coliformes totais e E. coli

A contagem de coliformes totais e E. coli (termotolerantes) foi realizada pela técnica 
de Petrifilm, método oficial da AOAC – Association of Analytical Communities, 998.08.

As placas para contagem de coliformes totais e E. coli foram incubadas em posição 
horizontal com o filme voltado para cima a 35 ± 1°C durante 24 ± 2 horas. Foram selecionadas 
as placas de petrifilm que continham colônias vermelhas e azuis, com uma ou mais bolhas 
de gás associadas em um diâmetro não superior a uma colônia, sendo estas, contadas 
como coliformes. Colônias azuis que tinham uma ou mais bolhas de gás associadas em um 
diâmetro não superior a uma colônia, foram contadas como E. coli. Colônias vermelhas e 
azuis sem bolhas de gás não foram contados como coliformes.

2.2.3	 Análise de bactérias mesófilas aeróbias

A contagem de bactérias mesófilas aeróbias foi realizada pela técnica de Petrifilm, 
método oficial da AOAC – Association of Analytical Communities, 990.12.

As placas foram incubadas em posição horizontal com o filme voltado para cima a 
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35 ± 1°C durante 48 ± 3 horas. Foram contadas as placas imediatamente após o período 
de incubação. 

2.2.4	 Bolores e leveduras

A contagem de bolores e levedura foi realizada pela técnica de Petrifilm, método 
oficial da AOAC – Association of Analytical Communities, 997.02.

As placas foram incubadas em posição horizontal com o filme voltado para cima 20 
a 25 ºC durante 5 dias. Contou-se as placas imediatamente após o período de incubação. 
Foram selecionadas as placas de petrifilm que continham menos que 150 colônias azuis, 
verdes, azuis esverdeadas, esbranquiçado, ou que assumiram pigmentação natural (por 
exemplo, preto, amarelo, verde). Os bolores são em média dez vezes maiores e mais difusos 
do que as colônias de levedura. Não foram contadas as colônias que se sobrepuseram a 
borda da área de crescimento. 

Quando houve um elevado número de colônias de leveduras e bolores, onde os 
mesmos utilizaram toda a área de crescimento, não foram feitas contagens estimadas, mas 
sim, diluiu-se a suspensão teste para obter contagem mais precisa. 

2.3	 Avaliação físico-química das barras de cereais
Análises físico-químicas de determinação de umidade e de cinzas também foram 

realizadas, possibilitando a interpretação dos resultados microbiológicos. Às análises físico-
químicas foram realizadas no período de fevereiro de 2017, no setor de físico-química do 
Laboratório de Análises de Alimentos da Universidade Comunitária da Região de Chapecó.

2.3.1	 Determinação de umidade

A determinação de umidade foi realizada pelo método de dessecagem direta em 
estufa a 105 ºC, conforme procedimentos técnicos descrito pelas normas Analíticas do 
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

2.3.2	 Determinação de cinzas

A determinação da matéria mineral (cinzas) foi realizada através da incineração 
das amostras de barra de cereais à temperatura de 500-550 °C em forno mufla, conforme 
método descrito pelas normas Analíticas do Instituto Adolf Lutz (IAL, 1985).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1	 Avaliação microbiológica
A tabela 1 apresenta os resultados obtidos das análises de contagem de bactérias 

mesófilas aeróbias, coliformes totais, Escherichia coli e bolores e leveduras, realizadas nas 
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amostras de barra de cereais contendo castanha-do-brasil. 

Tabela 1- Resultados da avaliação microbiológica em UFC/g das oito marcas de barras de cereais, 
Chapecó, 2017. 

A tabela 2 apresenta os resultados obtidos das análises de contagem de bactérias 
mesófilas aeróbias, coliformes totais, Escherichia coli e bolores e leveduras, realizadas nas 
amostras castanha-do-brasil in natura. 

Tabela 2- Resultados da avaliação microbiológica em UFC/g das oito amostras de castanhas-do-brasil 
vendidas in natura, Chapecó, 2017.

Para contagem total de mesófilos aeróbios os resultados variaram na faixa de 
2,0x101 UFC/g à 1,4x102 UFC/g para as barras de cereais, e de <1,0x101 a 4,7x103 UFC/g 
para castanhas. Este parâmetro microbiológico é comumente utilizado como indicador de 
qualidade higiênica dos alimentos e, quando presente em grande número, indica falhas, ou 
falta de higiene durante a produção (CARDOSO et al., 2005). 

Desta forma valores mais elevados para as castanhas comercializadas in natura, 
comparado às barras de cereais, são resultados aceitáveis, em virtude que, as barras de 
cereais passam por um processo de industrialização, e que, as amostras de castanhas não 
passam por nenhum tipo de tratamento e geralmente são descascadas manualmente, fator 
que eleva o risco de contaminação, devido ao contato direto do manipulador (RIBEIRO et 
al., 2016). 

Desta forma os manipuladores de alimentos desempenham uma importante função 
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na preservação da higiene do alimento, uma vez que podem representar uma importante 
fonte de transmissão de patógenos (BLACK, 2002).

Para coliformes termotolerantes, todas as amostras atendem o estabelecido/
regulamentado pela RDC Anvisa 12/2001, sendo que a contagem permitida é de 10 UFC/g 
para amostras de castanha e de 5,0 x 100 UFC/g para amostras de barra de cereais, 
ressalta-se que não foi encontrado colônias de coliformes termotolerantes nas amostras 
em estudo. 

Para contagem total de bolores e leveduras os resultados variaram na faixa de 
<1,0x101 UFC/g à 1,3x102 UFC/g para as barras de cereais, e de <1,0x101 a 9,0x101 UFC/g 
para castanhas. Os valores mostram-se mais elevados nas barras, isto justifica-se, pois 
a alta concentração de carboidratos transforma as barras em “locais” estratégicos para o 
crescimento de fungos devido à criação de uma pressão osmótica elevada (BLACK, 2002).

Embora na legislação atual não esteja prevista a contagem total de fungos 
filamentosos e leveduras em amêndoas, os resultados foram indicativos de contaminação 
ambiental, fato este que serve de alerta, pois elevados níveis de contaminantes fúngicos 
representam riscos à saúde pública, tendo em vista que estes microrganismos estão 
diretamente associados a produção de micotoxinas, que dependendo de sua concentração, 
podem levar a transtornos digestivos e, por efeito cumulativo, a longo tempo desencadear 
processos carcinogênicos tanto no homem como animais (DINIZ et al., 2009).

Portanto, torna-se necessária a realização de controle de qualidade microbiológico 
em todo o processo de produção desse alimento, desde a análise dos ingredientes até o 
produto final. Pois, existem pesquisas que demonstram que os fungos podem contaminar 
cereais desde o plantio, como apresentado no estudo de Dilkin e colaboradores (2000), 
que identificaram a microbiota fúngica em híbridos de milho recém colhidos e no estudo de 
Concová e colaboradores (2006), que identificaram fungos e micotoxinas em trigo antes 
do armazenamento, demostrando que a contaminação fúngica pode ocorrer em qualquer 
etapa da cadeia produtiva e desta forma, representar um importante fator desencadeador 
de risco à saúde dos consumidores.

3.2	 Avaliação físico-química 
Os valores obtidos através da avaliação físico-química de umidade e cinzas podem 

ser observados na tabela 3. 
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Tabela 3 – Determinação da umidade e de cinzas das barras de cereais analisadas. Chapecó, 2017.

As barras de cereais diferiram entre si quanto aos valores de umidade, variando de 
1,98% a 12,47% do valor total da barra. Ressalta-se que os teores de umidade estabelecido 
pela Resolução-RDC Nº 263, de 22 de setembro de 2005, para produtos à base de cereais 
(BRASIL, 2005), devem ficar abaixo de 15%, resultados indicam que todas as amostras 
avaliadas atendem a legislação. Valores similares foram encontrados por Almeida e 
colaboradores (2014), tendo variação de umidade de 10,05 % a 12,65 %.

 Valores próximos aos encontrados contribuem para armazenamento estável, sem 
alterações importantes na qualidade do produto (ESTÉVEZ, ESCOBAR e UGARTE, 2000), 
preservando a qualidade tecnológica das barras de cereais por favorecer a manutenção 
da crocância, atributo sensorial característico das barras de cereais (GUIMARÃES e 
SILVA, 2009). Além disso, os baixos teores de umidade podem evitar o escurecimento não 
enzimático, assim como proteger as barras de cereais do crescimento microbiano e, por 
conseguinte, aumentar a vida-de-prateleira do produto (CECCHI, 2003).

As barras de cereais apresentaram teores de cinzas que variaram de 3,95 % a 
8,90 %. Segundo Cecchi (2003), o conteúdo de cinzas totais em cereais pode variar de 
0,3 a 3,3 %, relacionando-se com o conteúdo de minerais no alimento. Portanto, as barras 
de cereais do presente estudo estão acima do recomendado para esse tipo de produto. 
Estudos semelhantes, como o de Bueno (2005), obtiveram resultados nas amostras que 
variaram de 1,18 a 1,21%. Guimarães e Silva (2009), encontraram valores de 1,15 a 1,38%.

Desta forma, considerando que o conteúdo de cinzas está relacionado ao teor de 
minerais do alimento, os valores elevados podem ser resultado da presença da castanha-
do-brasil na sua composição, e também de outras oleoginosas, como a castanha-do-caju, a 
chia, linhaça, amêndoas, nozes, soja entre outras. Componentes estes, ricos em minerais, 
como potássio, fósforo, zinco, magnésio, manganês, ferro e selênio. Segundo Freitas e 
colaboradores (2002), em um estudo onde 40 castanhas foram analisadas individualmente, 
os valores de selênio variaram de 0,18 a 32,08 mg/100g, característica que demonstra a 
amplitude da concentração de minerais nas castanhas.

Segundo Silva, Ascheli e Souza (2010), é necessário ressaltar que o teor de minerais 
pode variar de acordo com o clima e, principalmente, com o tipo de solo, onde pode haver 
predominância de um ou outro mineral que a planta pode absorver em maior ou menor 
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quantidade.
 Desta forma, essa variação na quantidade de minerais juntamente com a diversidade 

de oleoginosas utilizadas como ingredientes para a produção das barras de cereais pode 
ser a explicação na variação dos resultados de cinzas.

4 | 	CONCLUSÕES
As barras de cereais e as amostras de castanha-do-brasil analisadas neste trabalho 

atenderam às determinações da RDC nº12/2001 para coliformes totais e termotolerantes. 
Entretanto, quatro marcas de barras de cereais e três amostras de castanha apresentaram-
se contaminadas por bolores e leveduras, o que representa um risco adicional à saúde 
do consumidor. Isso mostra a importância de uma avaliação microbiológica incluir esses 
microrganismos apesar de não estarem presentes na legislação. 

Para a avaliação físico química, a umidade se encontra dentro da legislação vigente 
e para cinzas, as barras apresentam valores elevados, provavelmente em virtude da 
composição das mesmas, onde estão presentes diversas oleoginosas ricas em minerais. 
Em conjunto, portanto, esses resultados indicaram que as castanhas-do-brasil e barras 
de cereais contendo castanhas avaliadas na região de Chapecó-SC apresentam-se aptas 
para o consumo conforme a legislação vigente, porém indica-se a importância da análise de 
bolores e leveduras, que compreende um marcador importante a ser adicionado ao escopo 
de análises desse grupo de alimentos, para promover uma maior segurança alimentar e 
qualidade dos produtos. 
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