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Introdugao: As améndoas de castanha-do-brasil estdo contidas em ourigos (frutos) que caem das
arvores no periodo de dezembro a abril, épocas estas de chuvas, favorecendo o atraso na coleta
dos ouricos e a contaminagao por fungos produtores de aflatoxinas, micotoxinas efetivamente
cancerigenas. Objetivou-se quantificar a contaminacgéo por fungos potencialmente produtores de
aflatoxina em comunidades do Amapa. Métodos e Resultados: As amostras de castanha-do-brasil
foram coletadas em trés areas de producao, na Resex Cajari, em trés etapas da cadeia produtiva
na floresta (A1=amontoa e quebra, A2= apds armazenamento do ourigo por 36 dias na floresta,
A3= apo6s armazenamento por até 39 dias, fora do ourigco, na floresta ou casa do produtor). As
améndoas foram analisadas quanto ao teor de umidade, atividade de agua por medidor portatil,
fungos potencialmente produtores de aflatoxina (Asperqgillus flavus e A. parasiticus) e fungos totais e
aflatoxinas B1, B2, G1, G2 e total. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com
seis tratamentos e trés repeticdes. O tempo de armazenamento das castanhas na floresta reduziu
67,34% o teor de umidade das améndoas (21,80 para 7,12%), mas nao foi eficiente (p > 0,05)
para reduzir a atividade de agua (média geral 0,99 + 0,00), fungos totais (média de 4,58 + 0,35 log
UFC.g") e potencialmente produtores de aflatoxinas. Entretanto estes ultimos foram encontrados
apenas no ponto A1, com 1,20 log UFC.g-1, estima-se que os ourigos tenham permanecido no solo
por 2 a 3,5 meses apds a queda das arvores. Por outro lado, com o tempo de armazenamento das
améndoas na casa do produtor, embora tenha ocorrido uma redugao da umidade de 24,09%, houve
um aumento na contagem de fungos totais, sendo necessario o transporte rapido para as usinas
de beneficiamento. Nao foi detectada contaminagao por aflatoxinas nas amostras. Conclusao: O
armazenamento primario das castanhas nao € recomendado para evitar o aumento da contaminagao
por fungos totais, mas os fungos potencialmente produtores de aflatoxina podem apresentar-se
ainda na fase de quebra.
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