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RESUMO: O aproveitamento de améndoas de cupuagu para a produgdo de cupulate
depende, dentre outros aspectos, da qualidade das améndoas quanto as contaminagdes
microbianas. Assim, o objetivo deste trabalho foi caracterizar améndoas de cupuagu
fermentadas e secas quanto a incidéncia de fungos contaminantes. As améndoas foram
desinfestadas em alcool etilico (70%) durante trinta segundos, entdo imersas por dois
minutos em uma solugdo de hipoclorito de sodio (2,5%), enxaguadas em agua deionizada
por trés vezes e secas em papel de filtro esterilizadas. A seguir foram cortadas ao meio com
um bisturi e depositadas em placas de Petri, contendo meio BDA para crescimento dos
fungos (Menezes, 2004; Alfenas e Mafia, 2007). Ap6s incubagdo por sete dias em BOD,
foram realizados microcultivos para identificacdo dos fungos, utilizando-se para isto o
meio Czapek. Foram preparadas laminas de microscopia para identificacdo dos
microrganismos isolados nas amostras. Empregou-se o delineamento experi-mental
inteiramente casualizado, com seis tratamentos (lotes) e doze repetigdes (améndoas). Nas
améndoas, os fungos podem localizar-se externamente, desenvolvendo-se sobre seu
revestimento protetor (tegumento, pericarpo, entre outras) ou podem contaminar
internamente a améndoa, na forma de micélio dormente. Para identificacdio dos
microrganismos presentes nas amostras, foram observados os microcultivos e realizadas
analises das caracteristicas morfoldgicas, com apoio de chaves de identifica¢do, sendo
observados todos os lotes e repeti¢cdes. Os resultados da incidéncia da microbiota fingica
nas améndoas fermentadas de cupuacgu permitiram identificar com maior frequéncia os
fungos dos géneros Aspergilus, Penicillium e Syncephalast. As espécies de Aspergillus
identificadas foram A. flavus, A. oryzae e A. niger.
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