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INTRODUCAO

O cajueiro (Anacardium occidentale, L.), planta xerdfila e rustica, é tipica de clima tropical. Originaria
do Brasil, do litoral nordestino, apresenta interesse especialmente nutricional e econdmico pela
gualidade de sua castanha (o verdadeiro fruto) e pela riqueza em vitamina C de seu pedinculo
avolumado, o qual corresponde a polpa comestivel (GARRUTI, 2001). Nesse aspecto aparece a
preocupacgdo com a seguranga alimentar que vem crescendo nos Ultimos anos, gerando uma série de
discussBes sobre as DTAs (Doengas Transmitidas por Alimentos), dentre elas podemos citar as
salmoneloses que se caracterizam como uma doencga gastrointestinal, e as micotoxicoses que
ocorrem devido a exposi¢do humana a micotoxinas presentes em alimentos contaminados por fungos
toxigenos e considerada de grande relevancia na saude publica. A contaminacdo dos alimentos por
micotoxinas podem ocorrer no campo, antes e apés a colheita, e durante o transporte e
armazenamento do produto (CALDAS; SILVA; OLIVEIRA, 2002). Este trabalho tem como objetivo
geral caracterizar as condi¢des higiénicas e sanitarias de castanhas industrializadas e das castanhas

processadas artesanalmente em Teresina, PI.
METODOLOGIA

Foram coletadas 40 amostras de castanhas, das quais 21 amostras eram de castanhas
industrializadas e 19 amostras eram de castanhas processadas artesanalmente e comercializadas
nas ruas. Das castanhas industrializadas foram coletadas trés marcas designadas como marcas “A”,
“B” e “C”, sendo analisadas sete amostras por marca. As amostras de castanha artesanal foram
denominadas de marca “D”. Apés a coleta 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 da Universidade Federal do
Piaui. As analises realizadas, de acordo com Brasil (2003) foram o NUmero Mais Provavel de
Coliformes a 35°C e a 45°C (NMP/g), Pesquisa de Salmonella spp., Contagem de Fungos e
Leveduras e identificagdo dos fungos filamentosos.



Figura 1. Castanhas processadas artesanalmente Figura 2 Castanhas com processamento industrial

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a tabela 1 das quarenta amostras de castanhas analisadas, apenas a amostra D
(castanha processada artesanalmente) apresentou contagem mais elevada com valores médios de
1,16X10* NMP/g para Coliformes a 35°C e 7 NMP/g para Coliformes a 45°C e 1,22x102 UFC/g para
fungos e leveduras. No entanto, a contagem para coliformes a 45 °C apresentaram valor médio de
acordo com os padrdes, verificando-se que os valores de NMP/g para 0s grupos de microorganismos
investigados sdo todos inferiores ao limite maximo permitido pela Legislagdo Brasileira (BRASIL,
2001).

Tabela 1. Resultado médio das analises microbiolégicas realizadas em castanhas de caju
industrializadas e das castanhas processadas artesanalmente em Teresina, PI.

. . Fungos e
mosias S g Leveduas  Stonels
A 4 4 1,0X10? Auséncia
B <3 <3 <1,0X10* Auséncia
c <3 <3 <1,0X10t Auséncia
D 1,16X10* 7 1,22x102 Auséncia
Padrao - 10° NMP/g - Auséncia

(Brasil, 2001)

De um total de 43 espécies isoladas, o género Penicillium correspondeu a 55,8%, o Aspergillus
representou 39,5%, os demais géneros (Syncephalastum, Curvularia) tiveram respectivamente 2,3%.
Foram identificadas 17 cepas de Aspergillus, a maior prevaléncia foi de Aspergillus agregados niger
(58,8%). Também foram isoladas outras trés espécies importantes como o A. japonicus, A. flavus e A.
oryzae, sendo que o Aspergillus flavus é considerada a espécie de maior importancia do género
guanto a producgéo de micotoxinas.

Também identificadas vinte e quatro espécies do género Penicilium e dentre elas a maior
predominéncia foi do Penicillium corylophillum (33,3%), seguido pelo Penicillium citrinum (29,2%), que

€ potencialmente micotoxigeno conforme indicam PITT (2004) e ROSA et al., (2006).



CONCLUSAO

As amostras de castanhas industrializadas e processadas artesanalmente apresentavam condi¢cdes
higiénicas e sanitarias satisfatérias de acordo com a legislacdo vigente. No entanto, a presenca de
algumas espécies fungicas que podem ser toxigenas requer uma atengdo especial, principalmente
para as castanhas comercializadas nas ruas em funcéo do tipo de embalagem e o armazenamento, o
que pode favorecer um crescimento mais significativo destes microrganismos, seguido de producéo

de micotoxinas oferecendo assim risco ao consumidor.
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