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RESUMO

Devido a poucos relatos da qua-
lidade das castanhas-do-brasil 
oriundas do estado de Mato Gros-
so avaliaram-se as condições mi-
crobiológicas e nutricionais de 
amêndoas coletadas e beneficiadas, 
com e sem casca, por produtores 
de Itaúba/MT. Foram adquiridas 
18 amostras em 3 locais distin-
tos (6 amostras por local - 3 com 
casca e 3 descascadas). Foi inves-
tigada a qualidade microbiológica 
(coliformes totais, termotoleran-
tes, Escherichia coli e bolores e 
leveduras) e nutricional (peso de 
100 amêndoas, umidade, lipídios, 
proteína bruta e minerais totais). 
Os níveis de coliformes termotole-
rantes apresentaram-se abaixo do 
limite de tolerância preconizado 
pela legislação brasileira, contudo 
foi encontrada alta contaminação 
por bolores e leveduras, sendo as 
amêndoas sem cascas as mais con-
taminadas (627,27UFC.g-1). Ob-
servaram-se teores apreciáveis de 

lipídeos (63,25g.100g-1), proteína 
bruta (15,44g.100g-1) e minerais to-
tais (2,69g.100g-1), porém elevados 
níveis de umidade (5,55g.100g-1), 
que podem estar relacionados 
com a alta contaminação fúngica 
encontrada. O descascamento in-
fluenciou na qualidade nutricional 
do produto, pois foram observadas 
diferenças significativas nas casta-
nhas com e sem casca para os teo-
res de lipídios, proteína bruta e cin-
zas entre os locais de amostragem e 
as formas de comercialização (teste 
Tukey p≤0,05). 
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ABSTRACT

Due to few reports referring to 
the quality of Brazil-nuts from Mato 
Grosso-Brazil (MT), it was evalu-
ated the microbiological and nutri-
tional conditions of almonds, with 
and without nutshell, collected and 

processed by producers in Itaúba 
(MT). 18 samples as obtained from 
3 different locations (6 samples per 
local - 3 unpeeled and 3 peeled). 
The microbiological (total coli-
forms, thermotolerant, Escherichia 
coli and yeast and mold) and nutri-
tional (weight of 100 almonds, mois-
ture, lipids, crude protein and total 
minerals) quality were investigated. 
The levels of thermotolerant coli-
forms were below the limit recom-
mended by the Brazilian law, how-
ever, high levels of molds and yeasts 
were found. The most contaminated 
almonds were the ones without nut-
shells (627.27CFU.g-1). Appreciable 
lipid levels (63.25g.100g-1), crude 
protein (15.44g.100g-1) and totals 
minerals (2.69g.100g-1) were ob-
served, though the levels of moisture 
were high (5.55g.100g-1), which can 
be related to the high fungal contam-
ination found. The peeling influenced 
in the nutritional quality of the prod-
uct, once significant differences in 
nuts with and without nutshells were 
found for the content of lipids, crude 
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protein and ash among the sampling 
locations and ways of commercial-
ization (Tukey test p≤0,05).

Keywords: Beneficiation. 
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INTRODUÇÃO

S egundo dados do IBGE 
(2014), em 2012, foram 
produzidos 1.595t de pro-
dutos alimentícios nas 

florestas de Mato Grosso, sendo que 
1.538t eram de castanhas-do-brasil, 
mostrando a forte vocação para o ex-
trativismo não madeireiro da Ama-
zônia mato-grossense. 

O município de Itaúba, reconhe-
cido como a capital mato-grossense 
da castanha-do-brasil, apresenta 
alta densidade demográfica dos 
castanhais, 11,3 árvores.ha-1 em 
uma área amostral de 9ha (BOTIN 
et al., 2012), quando comparada 
com outras regiões do bioma Ama-
zônico, como do Rio Trombetas 
(PA) e na Resex Lago do Capanã 
Grande (AM), que  apresentam 
densidade de 6,8 e 12,5 árvores.ha-1 
em áreas amostrais de 125 e 49ha, 
respectivamente (SCOLES, 2010). 

Apesar da importância econômi-
ca das castanhas para o estado de 
Mato Grosso, há poucos dados na 
literatura relativos à qualidade das 
amêndoas coletadas e processadas 
na Amazônia mato-grossense. Os 
procedimentos de coleta na mata, 
os processos de secagem das cas-
tanhas, a embalagem e o período 
de armazenamento são fatores que 
influenciam no teor de umidade, o 
qual afeta a qualidade do produto 
decorrente dos processos metabó-
licos que continuam ativos após a 
colheita, ocasionando perdas signi-
ficativas na qualidade nutricional 
do produto (BRACKMANN et al., 
2002; ÁLVARES et al., 2012).

Além disso, a manutenção da 

baixa umidade também auxilia no 
controle do desenvolvimento de 
micro-organismos no produto, já 
que a contaminação é a principal 
barreira entre a coleta e a comer-
cialização nos mercados internos e 
principalmente externos, que estão 
cada vez mais exigentes quanto à 
qualidade dos produtos adquiridos. 
Um dos maiores problemas relacio-
nados com a produção de castanha-
-do-brasil é a contaminação elevada 
por bactérias do grupo coliforme, 
já que o produto mantém prolonga-
da exposição a fatores ambientais e 
a condições de manipulação inade-
quada na maioria das vezes. Além 
disso, a contaminação por fungos, 
principalmente os produtores de 
aflatoxinas como os do gênero As-
pergillus, é outro grave problema 
deste setor produtivo (PAS, 2004).

Ressaltando-se que as informa-
ções da qualidade do produto são 
úteis para um diagnóstico e ações 
posteriores de adequações no sis-
tema de produção, este trabalho 
avaliou a qualidade nutricional e 
microbiológica de amêndoas de 
castanhas-do-brasil comercializa-
das com e sem casca no município 
de Itaúba - MT. 

MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas amêndoas des-
cascadas e embaladas em pacotes 
de polietileno de baixa densidade 
(500g por pacote) e castanhas com 
cascas a granel, em três postos de 
vendas (B1, B2 e B3) do muni-
cípio de Itaúba/MT da safra de 
2012/2013. As castanhas foram co-
letadas da mata e processadas por 
produtores da região, que emprega-
ram secagem natural para a redu-
ção da umidade do produto, além 
de descascamento e envase manu-
ais, para as amêndoas descascadas.

Os pacotes de 500 g coletados 
foram abertos e uma parcela das 
castanhas foi separada em sacos 

plásticos hermeticamente estéreis 
para as análises microbiológicas, 
enquanto que o restante das amên-
doas foi triturado em liquidificador 
doméstico, passadas em peneira 
granulométrica de aço inoxidável 
de 20 mesch e conservadas em pa-
cotes de polietileno de baixa den-
sidade em geladeira (8 ± 2°C) até 
todas as análises serem realizadas.

Análises microbiológicas
Realizou-se a enumeração de co-

liformes totais, coliformes termoto-
lerantes e Escherichia coli por meio 
da técnica de tubos múltiplos, onde 
a amostra, devidamente diluída em 
água peptonada 0,1%, foi incuba-
da a 37°C em Caldo Lauril Sulfato 
de Sódio (LST) e a 45°C em Caldo 
Verde Brilhante (VB) (KORNA-
CKI e JOHNSON, 2001). A conta-
gem total de fungos filamentosos e 
leveduras em placas foi realizada 
pelo método de contagem padrão 
em placas, por espalhamento em 
superfície inoculando-se 0,1mL das 
diluições em ágar Dicloran Glice-
rol 18 (DG-18), com subsequente 
incubação a 25°C por 5 dias (BEU-
CHAT e COUSIN, 2001).

Análises físico-químicas
Os teores de umidade, lipídeos e 

cinzas foram determinados a partir 
de métodos gravimétricos, enquan-
to que a quantidade de proteína 
bruta foi determinada por meio do 
método de Kjeldahl (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 2008). O rendi-
mento médio das sementes foi re-
alizado pesando-se 100 amêndoas 
com e sem cascas.

Análises estatísticas
Foi utilizado Delineamento In-

teiramente Casualizado (DIC) em 
esquema fatorial 2x3, ou seja, duas 
formas de processamento (com e 
sem casca) e três postos de venda a 
varejo (B1, B2 e B3), em três repe-
tições. Os testes estatísticos foram 
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realizados no software Sisvar, utili-
zando o teste de Tukey consideran-
do 5% de probabilidade para com-
paração de médias (FERREIRA, 
2011).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os níveis de coliformes totais 
e termotolerantes nas amêndoas 
foram menores que 3NMP.g-1. A 
RDC 12/2001 da ANVISA, que 
estabelece os parâmetros micro-
biológicos para amêndoas inteiras 
ou descascadas, preconiza a tole-
rância máxima de 1x103NMP.g-1 
para coliformes termotolerantes 
(BRASIL, 2001). Desse modo, to-
das as amostras avaliadas estavam 
de acordo com os padrões exigidos 
pela legislação, quanto à presença 
de coliformes termotolerantes, para 
os três pontos de comercialização e 
para as castanhas com casca e sem 
casca.

Quanto aos resultados obtidos da 
contagem de bolores e leveduras 
observou-se que houve diferenças 
significativas (p≤0,05) apenas entre 
os tipos de castanhas (com casca e 
sem casca), sendo que as amostras 

Figura 1 – Média da contagem de fungos filamentos e leveduras (UFC.g-1) em castanha-do-brasil com casca e sem casca, coletadas de 3 
postos de venda (B1, B2 e B3) em Itaúba/MT.

sem casca apresentaram um maior 
número de colônias, 627,27UFC.g-1 

(Figura 1).
Apesar da legislação não estabe-

lecer um padrão para a contagem 
de fungos em castanhas-do-brasil, 
a presença destes micro-organis-
mos demonstra a baixa qualidade 
microbiológica do produto, que 
pode ser decorrente de condições 
inadequadas de higiene no proces-
samento ou na coleta, onde os ou-
riços são amontoados no chão por 
um tempo relativamente longo, es-
tando assim, expostos à contamina-
ção (PAS, 2004).

Martins et al. (2012) encontra-
ram valores semelhantes para fun-
gos, ao avaliarem a qualidade das 
amêndoas de castanha-do-brasil 
comercializadas e consumidas 
em Rio Branco/AC, sendo que as 
contagens de bolores e leveduras 
variaram de 9 a 3,0x103UFC.g-1. 
Segundo Feris et al. (2010), a cas-
ca da castanha-do-brasil é uma 
barreira protetora para as amên-
doas em relação à contaminação 
por micro-organismos, porém há 
o risco de penetração de micro-
-organismos através de fissuras e 

de contaminação cruzada durante a 
retirada das cascas, devido a mani-
pulações inadequadas.

Na pesquisa realizada por Fe-
ris et al. (2010), onde analisaram 
amostras de castanhas-do-brasil 
com e sem cascas, dos estados do 
Pará e Amazonas, 37,8% estavam 
contaminadas por E. coli e 41,4% 
apresentaram coliformes termoto-
lerantes, o que difere dos resulta-
dos encontrados neste trabalho. As 
amêndoas também estavam conta-
minadas por fungos, já que 37,8% 
apresentaram contagem de levedu-
ras e 63% das amostras apresenta-
ram contagem de bolores. 

Para garantir uma redução sig-
nificativa dos riscos de contami-
nação por micro-organismos se faz 
necessária a implantação das boas 
práticas durante todo o processo de 
manejo das castanhas desde o cam-
po, processamento, armazenagem e 
distribuição (PAS, 2004).

Quanto à qualidade físico-quími-
ca das amêndoas, na Tabela 1 estão 
descritos os teores de umidade, li-
pídios, proteína bruta e cinzas das 
castanhas-do-brasil oriundas de 
Itaúba/MT, comercializadas com e 
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sem casca, coletadas em três postos 
de venda a varejo (B1, B2 e B3). 
Observou-se que as amêndoas in-
vestigadas apresentaram teores de 
lipídeos e proteínas semelhantes 
a outros estudos, enquanto que os 
níveis de cinzas encontraram-se 
mais baixos e os de umidade mais 
elevados, uma vez que são descri-
tas na literatura faixas de variação 
de teores de umidade e cinzas, res-
pectivamente, de 2,0 a 3,15g.100g-1 

e de 3,13 a 3,84g.100g-1 (GON-
ÇALVES et al., 2002; SOUZA e 
MENEZES, 2004; FERREIRA et 
al., 2006; ÁLVARES et al., 2012).

O descascamento influenciou 
na qualidade nutricional do produ-
to, pois se verificaram diferenças 
significativas nas castanhas com 
e sem casca para os teores de li-
pídios nos locais de coleta B2 
e B3, de proteína bruta no B1 e 
B2 e maiores teores de cinzas no 
produto com casca, exceto no B3 
(Tabela 1). Logo, constatou-se a 
necessidade de cuidados no des-
cascamento para reduzir a quebra 
das amêndoas pois, segundo Silva 

Tabela 1 - Composição nutricional das amêndoas de castanhas-do-brasil comercializadas com e sem casca, coletadas em 3 postos de venda 
a varejo (B1, B2 e B3) em Itaúba/MT.

Postos de coleta
Teores médios* de umidade em g.100g-1

Processamento B1 B2 B3
Com casca 6,46 aA** 5,83 aA 4,18 aA
Sem casca 6,08 aA 4,88 aA 5,88 bB

Teores médios de lipídios em g.100g-1

Com casca 61,02 aA 63,4 aB 65,26 bB
Sem casca 62,13 aA 65,58 bB 62,1 aA

Teores médios de proteína bruta em g.100g-1

Com casca 15,6 aA 15,87 bA 15,18 aA
Sem casca 17,18 bB 13,94 aA 14,88 aA

Teores médios de cinzas em g.100g-1

Com casca 3,37 bC 2,91 bB 2,40 aA
Sem casca 2,47 aAB 2,69 aB 2,35 aA

*Teores médios de três repetições.
**Para cada parâmetro avaliado, médias seguidas de mesma letra minúscula nas colunas e maiúsculas nas linhas, não diferem 
entre si (teste Tukey p≤0,05).

et al. (2010), amêndoas intactas 
apresentaram teores de minerais, 
ácidos graxos e aminoácidos pre-
servados em relação às que foram 
danificadas mecanicamente. Além 
disso, as diferenças observadas 
entre os postos de coleta ocorre-
ram provavelmente em função da 
não homogeneidade no processa-
mento, visto que o descascamento 
foi manual.

Os teores de umidade das amên-
doas (Tabela 1) apresentaram-se 
maiores que de outros estudos, 
onde as variações encontradas fo-
ram de 2,0 a 3,15g.100g-1 (SOUZA 
e MENEZES, 2004; FERREIRA et 
al., 2006), possivelmente devido 
aos altos níveis de umidade rela-
tiva do ar na estação das chuvas 
(50 a 80%), que é o período do ano 
de coleta do produto (ROSA et al. 
2007). Portanto, constata-se que a 
secagem natural não foi realiza-
da de forma adequada e eficiente, 
comprometendo assim a qualidade 
do alimento, visto que favoreceu a 
multiplicação de fungos. Este fa-
tor é relevante para a segurança 

do produto pois, dentre estes fun-
gos, os do gênero Aspergillus são 
produtores de aflatoxinas, que 
apresentam reconhecida ação car-
cinogênica (FREITAS-SILVA e 
VENANCIO 2011). 

Segundo Brackmann et al. 
(2002), após a colheita a respira-
ção e outros processos metabólicos 
dos grãos e sementes continuam 
ativos, ocasionando, na maioria 
das vezes, perdas significativas 
na qualidade, contudo estes pro-
cessos podem ser reduzidos e/ou 
retardados pela redução no teor de 
umidade, por isso a secagem é um 
procedimento amplamente empre-
gado para prolongar a vida de pra-
teleira destes produtos.

CONCLUSÃO

As amêndoas apresentaram valor 
nutricional apreciável, porém altos 
índices de umidade, fator que afeta 
a vida de prateleira e a segurança do 
consumo do produto, já que em am-
bos os métodos de processamento, 
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com e sem casca, apresentaram alta 
contaminação por bolores e levedu-
ras, sendo as amêndoas comerciali-
zadas sem casca mais afetada. Não 
foi encontrada a presença de conta-
minação por coliformes totais, ter-
motolerantes e E. coli em nenhuma 
das amostras investigadas.
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