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A transferéncia de lipidios fendlicos da casca da castanha para a améndoa durante o beneficiamento
pode comprometer a sua palatabilidade. O objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito do tipo de corte e
o efeito da fritura da améndoa sobre a intensidade de ardéncia provocada pela contaminagdo com
acidos anacardicos. Foram avaliadas amostras de quatro unidades de beneficiamento (duas de corte
semi-mecanizado e duas de corte mecanizado), nas formas natural e frita. Para quantificacdo dos
teores de acidos anacardicos utilizou-se 0 método estabelecido por Agostini-Costa & Jales (2001). A
intensidade de ardéncia (durante a mastigacdo e apds a ingestdo) foi determinada por meio de uma
escala linear de 9 cm, com julgadores selecionados e treinados. Os resultados foram submetidos a
ANOVA, Teste de Tukey ¢ teste de correlagdo entre dados sensoriais ¢ analiticos. Houve correlagdo
positiva entre o teor de acido anacardico e a sensagdo de ardéncia. De um modo geral, as amostras
obtidas pelo sistema mecanizado apresentaram menor contaminag¢do por acidos anacardicos e menor
intensidade de ardéncia que as amostras do sistema semi-mecanizado. A etapa de fritura reduziu os
teores de acido anacardico na ordem de 32%, em média, bem como a intensidade da ardéncia
provocada por esses compostos.
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O objetivo desse estudo foi identificar os microrganismos responsaveis pela qualidade sanitaria de
castanha-do-Brasil em industrias de processamento de castanha-do-brasil no Acre. Foram coletadas
amostras nos meses de agosto de 2001 a maio de 2002, em cinco etapas do processamento. Coliformes
totais foram pesquisados pela técnica NMP e a identificagdo dos fungos segundo metodologia proposta
por Pitt & Hoking (1997). O NMP para coliformes totais variou de 2,3 x 10' UFC/g a acima de 2,4 x
10° UFC/g, em todas as etapas analisadas. Quanto aos coliformes a 45°C, as contagens foram quase
sempre acima de 2,4 x 10° UFC/g. Em amostras provenientes dos armazéns das industrias, os
resultados foram menores que 3 UFC/g. A pesquisa de mesofilas indicou contaminacdes de até 10,53 x
10* UFC/g. A ocorréncia de fungos viaveis (1,27 x 10™ a 6,45 x 10” UFC/g) foi considerada elevada,
sendo Aspergillus flavus, A. niger e Penicillium as espécies mais freqiientes. Processos de higienizagio
mal conduzidos e indicios de falhas no processamento ou na estocagem foram os fatores que mais
contribuiram para aumentar os niveis de contaminagio do produto.



