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Introdução. A castanha-do-brasil, Bertholettia excelsa 
(H.B.K.) constitui uma das mais importantes cadeias 
produtivas da economia amazônica. O Estado do Acre é 
um dos principais produtores de castanha-do-brasil, no 
país, com uma produção de 10.500 toneladas/ano. 
Castanha “in natura” é exportada para Bolívia e para 
alguns estados brasileiros como Amazonas, Pará e São 
Paulo. Castanha beneficiada,  tem mercado nas regiões 
Sul e Sudeste do Brasil e na Europa, mais precisamente 
na Itália (1). A castanha-do-brasil é um produto altamente 
nutritivo, rica em proteínas e lipídios. O objetivo desse 
trabalho foi identificar a microbiota associada à castanha-
do-brasil, nas condições de processamento em indústrias 
do Estado do Acre. 
 
Metodologia. Amostras foram coletadas em usinas de 
beneficiamento localizadas no Estado do Acre entre os 
meses de agosto e setembro de 2001, pesando 500 
gramas. Realizou-se contagem padrão de bactérias 
mesófilas aeróbias ou facultativas, coliformes totais, 
coliformes a 45ºC, Escherichia coli e Staphilococcus aureus 
seguindo-se as técnicas laboratoriais (2). Fungos 
filamentosos e potencial para produção de micotoxinas 
foram realizadas na como descrito em (3) e (4).  
 
Resultados e discussão. Na etapa de seleção observou-se 
um elevado índice de contaminação por coliformes totais 
(>2,4x103 UFC/g)  e coliformes a 45ºC (>2,4x103 UFC/g). 
Um estudo (5) sobre amostras de castanha-do-brasil 
coletadas após a secagem, concluiu que o número total de 
bactérias e de fungos aumentou, após três semanas de 
armazenamento a 97,5 e 100 % de U. R., de 1,8 x 105  
UFC/g a 7 x 106 UFC/g após oito meses  de 
armazenamento, com 93,9 % de U.R. Contagens de 
bolores foram consideradas elevadas, estando consoantes 
com  um outro estudo (8), o qual sugere que a castanha-
do-brasil pode ser atacada por bolores já na árvore, no 
armazenamento intermediário e no transporte para as 
usinas de processamento, provocando a sua deterioração. 
A presença de indivíduos do Grupo flavus, Aspergillus sp, 
A. niger, A. clavatus, A. fumigatus, Penicillium e Fusarium 
(Tabela 1) em 65% das amostras indicam a necessidade 
de estabelecimento de ações que inibam desenvolvimento 
destes microrganismos, uma vez que os três gêneros estão 
envolvidos com a síntese de micotoxinas. 

CONCLUSÕES. A contagem padrão de bactérias, 
coliformes totais, coliformes a 45ºC, E. coli e S. aureus 
indicou que as contaminações aumentam com a 
manipulação, do armazenamento até a seleção final. 
Bolores e leveduras foram considerados elevados, 
Contagem total de fungos filamentosos indicam 

contaminação ambiental e um alerta para uma  possível 
contaminação por fungos produtores de micotoxinas. 

TABELA 1. Indicação  da média de contaminação por 
bolores e leveduras e fungos filamentosos mais 

encontrados 

Locais de 
coleta 

Bolores e 
Leveduras 

Fungos filamentosos 
identificados 

Armazéns 
 

> 2,4 x 103 A.  niger, A. flavus, Grupo flavus, R. 
stonolifer 

Mesas de  
quebra 

2,6 x 103 A.  niger, Grupo flavus, R. stonolifer 

Estufa 7 x 104 P. citrinum, Grupo flavus 

1ª Classificação 2,7 x 103 A. niger,  Grupo flavus 

Classificação  
final 

2,6 x 103 Grupo flavus, A. niger,Rhizopus sp. 
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