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Resumo

A castanha-do-brasil € uma matéria-prima de origem amazénica, conhecida por seus
beneficios nutricionais. Entretanto, por conta da producdo extrativista este produto esta
susceptivel a vérios focos de contaminacdo durante a cadeia produtiva. Este trabalho teve
como objetivos a avaliacdo de diferentes métodos de descontaminacdo para controle de
Aspergillus nomius produtor de aflatoxinas em castanha-do-brasil. As amostras de
castanhas foram inoculadas com suspenséo de A. nomius e posteriormente, foram testadas
as técnicas de secagem em estufa a 60°C por 8 horas, esterilizacdo em cabine UV por 20
minutos e sanitizagdo com hipoclorito de sodio a 200 ppm por 15 minutos. Todos os
tratamentos tiveram acdo sob a cepa, sendo obtidos reducdes de 3,18; 1,66 e 1,04 RD,
respectivamente. A secagem mostrou-se 0 melhor tratamento de descontaminagdo, no
entanto, mais pesquisas com outros métodos de descontaminagdo em castanhas s&o
necessérias para controle da contaminacao fungica.
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Introducao

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa, H.B.K) é uma matéria-prima de origem
amazobnica, conhecida mundialmente por seus beneficios nutricionais. Entretanto, por conta
da producédo extrativista e processamento simples, as castanhas estdo susceptiveis a varios
focos de contaminag&o durante toda a cadeia produtiva (PAS 2004; MASSI et al., 2014).

Entre os micro-organismos contaminantes das castanhas, os fungos sdo um grupo
que merece destaque, devido a recorrente incidéncia de espécies de Aspergillus secédo
Flavi, com destaque para o Aspergillus flavus, Aspergillus nomius e Aspergillus parasiticus
que em condicdes de elevada temperatura e umidade sdo potenciais produtores de
aflatoxinas, que s&o compostos extremamente toxicos e cancerigenos (BAQUIAO, 2012;
CARJAVAL, 2013).

O armazenamento inadequado das castanhas tanto no campo quanto na industria
é a principal causa da sua elevada contaminacéo (BAQUIAO, 2012). Os elevados indices
de aflatoxinas em castanhas-do-brasil ttém prejudicado as exportagfes deste produto, o0 que
torna necesséria a utilizacdo de medidas que assegurem a sua qualidade. Estratégias para
controle das aflatoxinas em castanhas-do-brasil estdo relacionadas ao controle dos fungos
produtores, visto que, um vez produzidas, as aflatoxinas dificiimente serdo eliminadas em
condi¢cbes normais de processo (PAS, 2004, TANIWAKI 2016).

Desta forma, o desenvolvimento de técnicas de descontaminacdo das castanhas-
do-brasil, visando a reducédo dos fungos produtores de aflatoxinas constitui-se uma medida
gue pode contribuir positivamente para a redugdo da contaminagdo das aflatoxinas. Este
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trabalho teve como objetivos a avaliacdo de diferentes métodos de descontaminagado para
controle de Aspergillus nomius produtor de aflatoxinas em amostras de castanha-do-brasil.

Material e Métodos

Amostras

As amostras de castanhas-do-brasil foram provenientes do municipio de Tomé-acgu-
PA. Foram utilizadas 8 amostras de castanhas-do-brasil inteiras e com cascas. As amostras
foram lavadas para retiradas de sujidades, colocadas individualmente, em frascos de vidro
previamente esterilizados, e posteriormente a contaminagdo microbioldégica natural das
amostras foi removida, por descontaminacdo em autoclave a 121°C por 20 minutos
(FREITAS-SILVA et al., 2013).

Cepa Aspergillus nomius

A cepa de Aspergillus nomius produtora das aflatoxinas B1, B2, G1 e G2 foi isolada
de amostras de castanha-do-brasil e cedida pelo Laboratério de Residuos e Contaminantes
da Embrapa Agroindustria de Alimentos-RJ.

Preparo da suspensao de conidios de Aspergillus nomius

A cepa de Aspergillus nomius foi cultivada em tubos inclinados com meio Agar
Sabouraund e incubados por 7 dias a 27°C. O inoculo foi preparado pela adicdo de 7 ml de
peptona salina estéril com tween 80 0,01%. Em seguida o conteldo foi transferido para um
tubo falcon, e a suspenséo foi ajustada a uma concentracdo de 108 conidios utilizando
densitbmetro (Densichek plus Instrument bioMeriux-SA) (FREITAS-SILVA, 2013).

Inoculacdo das castanhas-do-brasil

Para cada frasco composto por uma castanha previamente esterilizada, foram
adicionados em 10 pontos diferentes da superficie da castanha 0,1 mL da suspensédo de
conidios com concentragdo de 10%(SALOMAO, 2009). Em seguida, os frascos
permaneceram ha camara de fluxo por 5 dias, para que houvesse a fixagdo dos conidios.

Tratamentos das castanhas

Foram aplicadas trés ténicas para descontaminacdo das castanhas: Secagem em
estufa a 60°C por 8 horas, Esterilizagdo em cabine de fluxo UV 365 nm por 20 minutos e
sanitizacao através da lavagem com hipoclorito de sédio a 200 ppm por 15 minutos. Todos
os testes foram realizados em duplicata. Apés os periodos descritos, foram adicionados 40
mL de agua com tween 0,01% aos frascos com castanhas, posteriormente, realizou-se a
agitacdo por 30 segundos, seguida da inoculacdo de 0,1 mL da solucdo de lavagem em
DRBC (Dicloran Rosa Bengala Clorafenicol), incubado em DBO a 25°C por 5 dias.

Como tratamento controle, para avaliar a adesé@o de conidios nas castanhas, apds 5
dias, dois frascos com castanhas artificialmente contaminadas, foram lavados com agua
com tween 80 0,01%, as castanhas permaneceram imersas na solu¢do por 15 minutos, em
seguida foram, agitadas por 30 segundos, e entéo foi realizado o plagueamento de 0,1 mL
da agua de lavagem em meio DRBC incubado em DBO a 25°C por 5 dias. Para a avaliacdo
do efeito dos tratamentos foi realizado o célculo de acordo com a seguinte equagéo:

Equacéo 1: RD= Log (”Tf?)

Em que:

RD: NUumero de reducgbes decimais

No: Concentracéo da populacéo inicial de células (UFC/mL)-Tratamento controle

N: Concentracdo de sobreviventes apds o tratamento aplicado (UFC/ mL)

Resultados e Discusséo
Os resultados de numero de redugdes decimais (RD) obtidos ap6s os tratamentos de
descontaminacdo de amostras de castanhas-do-brasil, estédo apresentados na Figura 1.
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Figura 1. Resultados dos tratamentos de descontaminacéo aplicados nas superficies de castanhas-do-brasil.

Os numeros de reducfes (RD) foram calculados em relacdo a contagem de esporos
iniciais, obtida através da lavagem das castanhas em agua com tween80 a 0,01%, a fixacéo
de conidios na castanha foi de 8,17 log UFC/ mL. De forma geral, pode-se observar que
todos os tratamentos tiveram acao sob a cepa de Aspergillus nomius testada.

A secagem a 60°C das castanhas, mostrou-se o0 tratamento mais eficiente para
reducdo de A. nomius, apresentando uma reducdo superior a 3 logs. Este resultado é
relevante, uma vez que, na industria o tratamento empregado para a redugdo da
proliferac@o fungica e consequentemente, o controle da contaminagéo por aflatoxinas é a
secagem em estufa com circulagdo de ar (PACHECO e SCUSSEL, 2007).

Com relagéo ao tratamento com UV, a redugédo n&o alcancou a 2 logs. Esta baixa
reducdo, talvez possa ser explicada pelo curto periodo de exposicdo das castanhas (20
minutos) a radiacdo. O tratamento com radiacdo UV embora ndo seja empregado no
processamento de castanhas, j& é utilizado no processamento de outros alimentos
(BARTNICKI et al 2010). Entretanto, a limitag&o principal desta técnica, é o baixo grau de
penetracdo, que pode impedir a acdo de forma uniforme na carga microbiana existente no
alimento (MARQUIS; BALDECK, 2007).

A descontaminacédo da superficie de castanhas com hipoclorito de sodio a 200 ppm,
foi o tratamento menos eficaz para controle de A. nomius, com reducédo de apenas 1 log. 0s
resultados obtidos neste estudo, encontraram-se abaixo dos resultados apresentados por
Santos (2012) que avaliando macas artificialmente contaminadas com penicilium obtiveram
ate 2 logs de reducédo, como justificativa, pode-se citar as diferentes resisténcias dos fungos
a um determinado agente quimico. Embora o hipoclorito de sédio seja 0 sanitizante mais
utiizado em alimentos, nos ultimos anos, muitas pesquisas vém estudando novos
sanitizantes que possam substitui-lo, principalmente devido a formacgéo de residuos toxicos
produzidas na decomposicédo dos compostos clorados (HAHN, et al., 2014).

Concluséo

As técnicas empregadas foram eficientes para descontaminacdo superficial das
castanhas contaminadas artificialmente com a cepa de A. nomius aflatoxigénica. A secagem
apresentou melhores resultados, tendo em vista a maior reducéo obtida. No entanto, mais
pesquisas com a aplicacdo de tratamentos UV e hipoclorito de sédio em condi¢des ideais,
além de outros métodos de descontaminacdo em castanhas-do-brasil, sdo necessarios para
gue sejam obtidas maiores reduc¢des da contaminagéo fungica nesta matéria-prima.
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