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INTRODUGAO

No Brasil em 2009 foram comercializadas 37.467 toneladas de castanha-do-brasil
(Bertholletia excelsa Humb. & Bonpl.) com um valor médio de 45,7 milhdes de reais (IBGE,
2009). O Estado do Acre foi o maior produtor nacional deste produto in natura, respondendo
por mais de 40% da produgdo nacional do produto (10.313 toneladas/ano). Conforme a
politica fomentada pelo Ministério do Desenvolvimento Agrario, grande parte dessa
producgéo ja é beneficiada, o que agrega mais valor ao produto e, conseqiientemente, maior
lucro ao publico extrativista, estimado em cinco mil familias acrianas (IBGE, 2009).

Entretanto as condigdes inadequadas de manejo podem favorecer a contaminagéo
durante a pos-coleta da castanha-do-brasil constituindo uns dos problemas mais
importantes para sua comercializagdo (OLIVEIRA et al., 2006). Isto porque os "ourigos”
(frutos da castanheira) amadurecem e se desprende das arvores em épocas de chuvas
intensas, favorecendo o atraso na coleta das améndoas pelo risco de queda dos frutos,
onde estes permanecem por mais tempo em contato com o solo, que é fonte natural de
fungos potencialmente produtores de aflatoxinas. As aflatoxinas s&o produzidas
principalmente pelos fungos Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus, considerada
cancerigena segundo a Agéncia Internacional de Pesquisa do Céancer - AIPC (FAO, 2(;06).

Embora as recomendacées de boas praticas de manejo preconizadas pelo Programa
Alimentos Seguros (PAS, 2004) e pelo Codex Alimentarius (CAC/RPC, 2006) tenham
melhorado a qualidade do produto (SIMOES, 2004), a etapa de secagem ainda pode ser
considerada um ponto critico para contaminagdo, uma vez que é tradicionalmente realizada
por aeragdo natural do produto sob condigdes ambientais, tornando o processo lento.

Neste contexto, o presente trabalho objetivou analisar a qualidade da castanha-do-

brasil apds a secagem em secador a alta temperatura por convecgéo natural.
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MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido na Embrapa Acre, na safra 2010/2011 com castanha-do-
brasil (Bertholletia excelsa Humb) procedente do Seringal Porongaba, municipio de
Brasiléia, Estado do Acre. O secador utilizado foi um modelo que opera por convecgéo
natural composto de fornalha, trocador de calor de tubo ar-ar, chaminé, cAmara plenum e
camara de secagem. As castanhas foram dispostas em uma camada de 15 cm sobre a
camara plenum, cujo fundo era constituido por uma chapa perfurada de forma a permitir a
passagem de ar pela camada. As dimensées globais do secador foram de 1,0m de largura X
2,0m de comprimento X 1,70 m de altura. A secagem foi conduzida com temperatura média
de 45°C na camara de secagem e as castanhas foram revolvidas a cada 30 minutos.

As amostras foram coletadas antes e ap6s a secagem e analisadas quanto ao teor
de umidade, atividade de agua, contagem de fungos totais e de fungos produtores de
aflatoxinas. As castanhas foram descascadas e moidas a seco para anélise da atividade de
agua por meio de um medidor portatil, bem como quantificado o teor de umidade por
secagem em estufa a 105°C por 24 horas de acordo com Brasil (1992). Posteriormente 40g
foram retiradas para analise microbiolégica da contagem de fungos totais e de fungos
produtores de aflatoxinas (Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus) por plaqueamento
com diluigdo em superficie, de acordo com Pitt et al. (1983), com diluigdes seriadas (107 até
10®) em agua peptonada a 0,1 %. Para inoculagdo em placas foi utilizado o meio seletivo
Agar Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus — AFPA adicionado de antibiticos
clorotetraciclina e cloranfenicol. Entre 42 a 48 horas ap6s a incubacéo das placas a 30 °C foi
realizada a leitura das placas, contando-se as colénias totais (fungos totais) e as que
apresentaram reverso de cor alaranjada como Aspergillus flavus e Aspergillus parasiticus.

O delineamento experimental foi o blocos casualizados, com 2 tratamentos e 10
repeticoes, sendo T1= castanhas antes da secagem e T2= castanhas logo ap6s a secagem,
sendo 3 Kg de castanha com casca por repeticdo. Os resultados foram submetidos aos
pressupostos da andlise de variancia para normalidade dos residuos (Teste de Shapiro-
Wilk) e homogeneidade das varidncias (Teste de Bartlett), e as médias foram comparadas
pelo Teste de Student ao nivel de 5% de probabilidade (Gomes, 1987).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observa-se que houve diferencga significativa entre os tratamentos, ao nivel de 5%,
quanto ao teor de umidade nas améndoas (Tabela 1). Alvares et al. (2009) citam que nas

comunidades extrativistas de castanha do Acre, por meio da técnica tradicional de secagem



por aeragé@o natural, o tempo para redugdo do teor de umidade de 29,20 - 33,49% para
15,21% (reducdo de 47,9 - 54,6%) é de 15 dias. Desta forma, o sistema de secagem
analisado foi eficiente na redugéo de umidade do produto (decréscimo de 39,7% da umidade

com reducéo de 98,3% do tempo em relagédo a secagem tradicional da castanha).

TABELA 1. Parametros fisicos e microbiolégicos da castanha-do-brasil antes e apds a

secagem
: Contagem de Contagem de bl Temperatura
Tratamentos U"E:f/j?de fungos totais Aspergillus flavus e A. /-(\juwfjade da améndoa
: (IogUFC.g”) parasiticus (IogUFC.g'1) pragyn (°C)

Antes da secagem 26,91a 5,30a 3,73a 0,89a 24,99a

Apds a secagem 16,23b 4,95b 3,67a 0,90a 25,35a

Médias 21,57 513 3,70 0,90 24,07

CV (%) 5,26 3,82 38,90 1,78 20,52

Médias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de T.

A contagem de fungos totais realizada obteve valores de 5,30 e 4,95 log UFC.g'e
de fungos aflatoxigénicos de 3,73 e 3,67 log UFC.g", respectivamente, para antes e apos a
secagem (Tabela 1). A secagem reduziu a contaminagdo por fungos totais, mas né&o foi
eficiente para reduzir a contaminagdo por fungos produtores de aflatoxina, embora neste
ultimo tenha havido uma ligeira diminuigdo nos valores. Desta forma, a temperatura de
secagem, 45°C, foi mais eficiente para a remogdo da contaminagédo pré-existente de fungos
totais. Os valores de fungos aflatoxigénicos encontrados foram inferiores ao de Leite (2008)
para castanha-do-brasil na floresta sem selegédo (3,88 log UFC.g™"). A literatura afirma que
os limites de crescimento do A. flavus variam de 10 a 43°C e para A. parasiticus varia de 12
a 42°C (ICMSF, 1996).

A atividade de agua (A,) ndo foi diferente significativamente entre os tratamentos,
com valores de 0,89 e 0,90 antes e ap6s a secagem, respectivamente. Pereira et al. (2002)
citam que a atividade de agua requerida para o crescimento do A. flavus é de 0,80 a > 0,99
(6timo 0,98).

CONCLUSAO

Os resultados indicam que a secagem com o secador por convecgédo natural reduz o
teor de umidade das améndoas em tempo inferior ao realizado atualmente pelas
comunidades extrativistas, podendo trazer importantes vantagens em substituicéo as
tecnologias de aquecimento existentes. Entretanto mais testes de tempo e temperatura de
secagem s80 necessarios para que haja uma diminuicdo tambem da atividade de agua do

produto.
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