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Resumo

Objetivou-se através desse trabalho avaliar os pardmetros microbioldgicos
da castanha de caju (Anacardium occidentale L) nas varias etapas do
processamento até o produto final. Foram realizadas as anadlises de
coliformes totais e coliformes fecais (NMP/g) e a contagem de fungos e
leveduras. Foram coletadas amostras de castanhas de caju das
cooperativas no municipio de Picos, PI. Do setor de producdao foram
coletadas amostras de diferentes etapas do processamento e amostras
prontas para consumo (Castanha Torrada Salgada Inteira Especial)
adquiridas no comércio da cidade de Teresina, PI, e as analises foram

realizadas no Laboratéorio de Controle Microbiolégico do Nucleo de
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Estudos, Pesquisas e Processamento de Alimentos (NUEPPA) do (CCA) da
(UFPI). As amostras foram coletadas aleatoriamente. observa-se que os
Coliformes a 35°C e 45 °C apresentaram comportamento semelhante aos
resultados encontrados para Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella spp, provavelmente como reflexo de boas praticas por
manipulacdo durante o processamento, embora a contagem de fungos
encontrada nas demais amostras tenha sido considerada baixa, foi
observada a presenca dos géneros Aspergyllus e Penicullium, merecendo
atencao, principalmente, na etapa do armazenamento. Pois a presenca
destes fungos em grande intensidade pode ocasionar a presenga de
micotoxinas, desde que haja condigbes favoraveis para o seu crescimento.
As amostras de castanhas analisadas apresentaram condigdes higiénicas e
sanitarias satisfatdrias para o consumo humano. Na contagem de Fungos
e Leveduras, merecem uma maior atengao no armazenamento e na etapa
de embalagem do produto para evitar riscos ao consumidor.

Termos para indexagao: armazenamento, coliformes, fungos.

Microbiological evaluation of processed cashew nuts by

cooperatives in the city of Picos, PI

Summary

The objective of this work by evaluating the microbiological parameters of
cashew (Anacardium occidentale L) at various stages of processing until
the final product. Analyses were performed for total coliforms and fecal
coliforms (MPN / g) and the count of fungi and yeasts. Samples were
collected from cashew cooperatives in the municipality of Picos, PI. Sector
production samples were collected from different processing steps and
samples ready for consumption (Brown Roasted Salted Whole Special)
acquired in trade from the city of Teresina, PI, and the analyzes were
performed at the Laboratory of Microbiological Control of the Center for
Studies, Research and Food Processing (NUEPPA) of (CCA) of (UFPI). The
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samples were collected randomly. shows that the Coliform at 35° C and
45° C were similar to results found for coagulase positive Staphylococcus
and Salmonella, probably as a reflection of good practice by handling
during processing, although the count of fungi found in other samples has
been considered low observed the presence of the fungi and Aspergyllus
Penicullium, worthy of attention, mainly in the stage of storage. For fungi
in the presence of these high intensity may result in presence of
mycotoxins, provided that the conditions are favorable for their growth.
The samples analyzed had brown hygienic and sanitary conditions for
human consumption. On the count of fungi and yeasts, deserve greater
attention in the storage and packaging stage of the product to avoid risk
to the consumer.

Index terms: storage, coliforms, fungi.
Introducao

A comercializagdo de 90 % da améndoa da castanha de caju
brasileira dirige-se para o exterior, dos quais, os Estados Unidos importam
em média 80 %, os Paises Baixos 6 % e o Canada 4 %. Este fato é
perfeitamente admissivel, por este alimento ser considerado de luxo e,
como tal, ter demanda por paises de elevada renda "per capita"
(CARVALHO, 1991).

Os principais produtores mundiais da castanha de caju sdao por ordem
de classificacdo: India, Brasil, Mocambique, Tanzdnia e Quénia. As
pesquisas de Carvalho (1991) destacaram também que a producdo destes
cinco paises, em 1988, representou 96,5 % da producao mundial.

No Nordeste brasileiro, a exploracao do caju tem grande importancia
socio-econOmica representada pela geracao de empregos e renda para o
pais, onde a améndoa de caju destaca-se como o principal produto
gerador de divisa. A concentracdo de agroindustrias de caju esta

localizada na regiao Nordeste nos estados do Ceard, Piaui e Rio Grande do
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Norte e estes participam com 99 % da producao (PIMENTEL, 1989; LIMA,
2006).

O Estado do Piaui se destaca como o segundo maior produtor de caju
do Brasil, atualmente com 170 mil hectares plantados, dos quais
aproximadamente 150 mil estao em producao. No Estado existem 20
agroindustrias de beneficiamento da castanha de caju e a producao é de
160 mil toneladas ano. O Pélo de Picos é uma referéncia para o Piaui em
pedinculo e castanha de caju e gera cerca de 30 mil empregos
permanentes.

A Cooperativa COCAJUPI, com sede em Picos, possui nove
cooperativas filiadas e foi criada com o objetivo de apoiar e promover uma
melhor orientagao aos produtores de caju, incluindo cursos de capacitagao
em producao, cooperativismo e comercializagao.

A qualidade é uma caracteristica multidimensional do alimento, e
participam desta combinacdo atributos microbioldgicos, nutricionais e
sensoriais. A améndoa de caju apds sofrer o processo de secagem,
limpeza e classificacao, pode ser armazenada por mais de um ano. O
controle da qualidade dos alimentos em todas as etapas do
processamento tem como objetivo assegurar a qualidade do mesmo e a
saude do consumidor (BOBENG e DAVID, 1977).

Lima e Bruno (2007), afirmam que a preservagao das caracteristicas
originais dos alimentos, pelo maior tempo possivel, apds sua
transformacdo, € um dos grandes objetivos da industria de alimentos.
Dependendo do tipo de produto em estudo, varios critérios podem ser
utilizados para se determinar o final da vida de prateleira, como por
exemplo, quando se percebe a alta contagem bacteriana, a presenca de
microrganismos potencialmente téxicos, o crescimento de fungos no
alimento, com producdo de micotoxinas. Critérios esses, que podem ser
vinculados pelas maos de manipuladores.

A ingestdo de micotoxinas pode resultar em efeitos nocivos a salde

humana e animal, principalmente em decorréncia das suas propriedades
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anabolizantes, estrogénicas, carcinogénicas, mutagénicas e teratogénicas,
implicando em grandes prejuizos econbmicos e sanitarios. O grande
problema ocasionado pelas micotoxinas nao esta associado aos seus
efeitos letais, mas sim aos danos produzidos aos diversos o0rgdos e
sistemas (CAST, 2003). No Brasil, relatos sobre a contaminagao de
alimentos por toxinas fungicas referem-se a presenca de aflatoxinas,
fumonisinas, zearalenona, ocratoxina A e deoxinivalenol (RODRIGUEZ-
AMAYA e SABINO, 2002).

O objetivo deste trabalho foi avaliar os parametros microbioldgicos
da castanha de caju (Anacardium occidentale L) nas varias etapas do

processamento até o produto final.

Material e Métodos

Foram coletadas 30 amostras de castanhas de caju das cooperativas
no municipio de Picos, PI. Do setor de producdo foram coletadas 23
amostras de diferentes etapas do processamento e sete amostras de 50
gramas prontas para consumo (Castanha Torrada Salgada Inteira
Especial) adquiridas no comércio da cidade de Teresina, PI. As amostras
foram transportadas em recipiente isotérmico para o Laboratério de
Controle Microbiolégico de Alimentos do Nucleo de Estudos, Pesquisa e
Processamento de Alimentos — NUEPPA do Centro de Ciéncias Agrarias-
CCA da Universidade Federal do Piaui-UFPI.

Foram pesados 25 gramas de cada amostra e adicionados em 225
mL de agua peptonada tamponada a 1% obtendo assim a diluicdao 1071, e
a partir desta foram adquiridas as diluicbes subsequentes, 102 e 10-3.

Foi determinado o nimero mais provavel de coliformes a 35°C e a
450C (NMP/g), Contagem de Staphylococcus coagulase positiva, Fungos e
Leveduras e Salmonella spp.

Inoculou-se uma série de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose

(LST) por diluicao, adicionando 1 mL de cada diluicao em tubo contendo
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10 mL de LST. Em seguida incubaram-se em estufa os tubos de LST a 35
+ 0,5 °C por 24 a 48 + 2h e observou-se se houve crescimento com
producdgo de gas. Foram considerados positivos o0s tubos que
apresentaram crescimento e produgao de gas.

Dos tubos positivos no LST transferiu-se uma algada para tubos
contendo Caldo Verde Brilhante Bile 2% (VBBL). Incubou-se a 35+0,5°C
por 24 a 48+2h e observou-se se houve crescimento com producao de
gas. Anotou-se o numero de tubos positivos e determinou-se o Numero
Mais Provavel/g (NMP/g) de acordo com a tabela de Hoskins.

Dos tubos positivos no LST transferiu-se uma algada para tubos
contendo caldo E. coli (EC). Incubou-se por 24 a 48 h+2 horas em banho-
maria a 44,5+0,2°C e observou-se se houve crescimento com produgao
de gdas. Anotou-se o numero de tubos positivos no caldo EC, ou seja, com
producdo de gas. Determinou-se o Numero Mais Provavel/g (NMP/g) de
acordo com a tabela de Hoskins.

Inoculou-se em duplicata 0,1 mL das diluicbes 10! e 102 na
superficie de placas contendo Agar Baird-Parker (ABP), previamente
preparadas. Espalhou-se o indculo com uma alga de Drigalski. Deixou-se
as placas em repouso por alguns minutos incubando-as invertidas, a 35 a
37°C/45-48h.

Incubou-se a diluicdo 10! (25g da amostra em 225 mL de Agua
Peptonada Tamponada a 1%) de 35 a 37+1°C por 24+2h. Transferiu-se
assepticamente, do pré-enriquecimento aliquotas de 0,1mL para 10 mL de
Caldo Rappaport-Vassilidis Soja (RVS) e 1mL de Caldo Selenito de Sddio e
incubou-se em estufa a 37+1°C/24+2h. Do meio de enriquecimento
seletivo (RVS) com auxilio de uma alca de platina realizou-se estrias para
o Agar seg.Hektoen (HE) e repetiu-se o mesmo procedimento do caldo
Caldo Selenito de Sédio para as placas com o meio Salmonella-Shigella
(SS) e incubou-se em estufa de 35 a 37+1°C/24+2h. Apds o periodo de
incubacdo, verificou-se houve desenvolvimento de colb6nias tipicas de

Salmonella nos meio de plagueamento diferencial. Em seguida
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transferiram-se colOnias suspeitas de Salmonella com auxilio de alca de
platina em um tubo inclinado fazendo estrias, no bisel e inoculagao em
profundidade nos meios Agar triplice agucar ferro (TSI) e Agar lisina-ferro
(LIA). Incubou-se em estufa de 35 a 37+£19C/24+2h com as tampas
ligeiramente afrouxadas, para manter condicdes aerdbias e prevenir a
excessiva producao H2S. Foi observado se houve ocorréncia de reacao
tipica de Salmonella.

A partir da diluicdo inicial (101), foram transferidas aliquotas de 1
mL em placas contendo 0,1 mL de acido tartarico, e em seguida o meio de
cultivo ADB (Agar Dextrose Batata) pelo método pour plate. Depois as
placas foram incubadas em estufa a 25 °C por cinco a sete dias. Foram
selecionadas as placas que apresentaram contagens entre 10 a 100
unidades formadoras de col6nias por grama (UFC/g) (PITT e HOCKING,
1999).

As colbnias fungicas selecionadas foram isoladas e mantidas até a
repicagem nos meios correspondentes e proprios a cada género, isto &,
DAS (Sabouraund Dextrose Agar), BDA (Batata Dextrose Agar) ou MEA
(Agar Extrato de Malte).

Os resultados das analises microbiolégicas foram correlacionados e
avaliados e posteriormente foram comparados aos da legislacao e

literatura pesquisada.
Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estd apresentada a média dos resultados das analises
microbioldgicas das amostras estudadas: Castanha Desidratada (CD),
Castanha Pré-cozida (CPC), Castanha Torrada (CT), Castanha Torrada
Salgada (CTS) e Castanha Torrada Salgada - Inteira Especial (CTS-IE).

Os resultados das anadlises (tabela 1) demonstraram que as
castanhas apresentaram valor médio de acordo com os padrdes, nas

diferentes etapas de processamento, verificando-se que os valores de
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NMP/g para os grupos de microorganismos investigados sao todos
inferiores ao limite maximo permitido pela Legislacao Brasileira (Brasil,
2001), a qual estabelece para coliformes a 45 °C valor maximo de 103

NMP/g e para Samonella spp. auséncia em 25 gramas.

Tabela 1- Resultados das médias das andlises microbioldgicas das

amostras de castanhas de acordo com as etapas de processamento

Col. a Col. a Staphylococcus
Tipos de
35 °C 45 °oC coag.pos. Fungos e Leveduras Salmonella
Castanhas
(NMP/g) (NMP/g) (UFC/g) (UFC/g) Spp-
CD <3 <3 <10 <10 a 1,3x103 Auséncia
CPC <3 <3 <10 1,5x10' a 1,6x10? Auséncia
CT <3 <3 <10 < 10 Auséncia
CTS <3 <3 <10 <10a 0,5x10? Auséncia
CTS-IE <3 <3 <10 0,5x10' a 1,6x10? Auséncia

Castanha Desidratada (CD), Castanha Pré-cozida (CPC), Castanha Torrada (CT),
Castanha Torrada Salgada (CTS) e Castanha Torrada Salgada - Inteira Especial (CTS-IE).

Assim, o resultado da estabilidade microbiolégica indicou boas

condicdes higiénico-sanitarias das amostras analisadas, nas diferentes

etapas do processamento (Figura 2).

90 - CD - Cast. desidratada
80 - CPC - Cast. pré-cozida
70 - CT - Cast. torrada
CTS - Cast. torrada salgada
60 - CTS- |E- Cast. Tor. Salg.
50 - Inteira especial
40 -
30 -
20 - .
107 T I I CTS-IE
- ! T CTS
L CcPC
cD

Figura 2 - Percentual dos tipos de castanhas analisadas de acordo com

os padrdes microbiolégicos avaliados.

Confrontando-se os resultados da avaliacdo microbioldgica (Tabela

1), observa-se que os Coliformes a 359C e 45 OC apresentaram
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comportamento semelhante aos resultados encontrados para
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella spp, provavelmente como
reflexo de boas praticas por manipulacao durante o processamento.

Alguns fungos filamentosos sao produtores de micotoxinas, as quais
podem oferecer riscos a salde humana e animal, principalmente quando
encontrados valores elevados de contaminacao, o que pode ser indicativo
de da presenca de micotoxinas. A presenca de leveduras também fornece
informacdes, tais como condicdes higiénico-sanitarias deficientes,
multiplicacdo no produto em decorréncia de falhas no processamento e ou
estocagem da matéria prima com contaminacao excessiva (LIMA e
BORGES, 2004).

Na contagem de fungos e leveduras as castanhas torradas com e
sem sal apresentaram comportamento semelhante, com valores minimos.
Nos resultados encontrados por Lima e Borges (2004) a mesma contagem
foi realizada e demonstraram pouca influéncia do sal na atividade de agua
do produto, encontrando valores que variaram de <10 a 4,9 x 104 nas
castanhas torradas com sal e valores de <10 a 3,9x103 nas castanhas sem
sal.

Embora a contagem de fungos encontrada nas demais amostras
tenha sido considerada baixa, foi observada a presenca dos géneros
Aspergyllus e Penicullium, merecendo atencao, principalmente, na etapa
do armazenamento. Pois a presencga destes fungos em grande intensidade
pode ocasionar a presenca de micotoxinas, desde que haja condicbes
favoraveis para o seu crescimento.

Os fungos de armazenamento, como Aspergillus e Penicillium, estao
presentes em menor proporcao antes do periodo de colheita, e se
desenvolvem rapidamente quando os graos sao armazenados de forma
inadequada (POZzZZI et al., 1995; SWEENEY e DOBSON, 1998). O
crescimento destes fungos é favorecido pela umidade relativa acima de
85% e temperaturas superiores a 25°C (PITT e HOCKING, 1997). Desta

forma, as micotoxinas podem ser encontradas em produtos armazenados
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em zonas climaticas quentes, enquanto que a maioria das toxinas de

Penicillium sao produzidas sob temperaturas moderadas (BAUER, 2002).

Consideracoes Finais

As amostras de castanhas analisadas apresentaram condicoes
higiénicas e sanitarias satisfatorias para o consumo humano em relagao a
coliformes a 35°C e a 45°C (NMP/g), contagem de Staphylococcus
coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. Na contagem de Fungos
e Leveduras, as amostras que apresentaram os géneros Aspergillus e
Penicillium, mesmo apresentando-se em quantidades minimas, merecem
uma maior atencao no armazenamento e na etapa de embalagem do

produto para evitar riscos ao consumidor.
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