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Caracterizacéo fisica, fisico-quimica, microbiolégica e micotoxicologica

da castanha-do-brasil (bertholletia excelsa H. B. K)

Orquidea Vasconcelos dos Santos®
Nadia Cristina Fernandes Corréa?
Suzana Caetano da Silva Lannes®

RESUMO

A castanha-do-brasil é uma das principais oleaginosos que compfe a
diversidade das frutas da regido amazobnica, e tem sido exaustivamente
analisada em decorréncia da sua elevada importancia no Brasil e ampla
utilizacao nas industrias: farmacéuticas, de alimentos e cosméticos. Com efeito,
0 objetivo desta pesquisa foi avaliar a composicao centesimal e o valor cal6rico
da castanha-do-brasil, parametros que justificam a necessidade de pesquisas e
incentivos para sua aplicagdo em novos produtos comerciais. Os resultados
mostraram um produto com alto valor energético (702,364 kcal/100g), umidade
(3,185+0,1349/100g), cinza (3,322+0,0149/100g), pH (6,630+0,02), atividade
de agua (0,465+0,01), proteina (18,582+0,299 ¢/100g), lipidio total
(66,239+0,219/100g) e carboidratos (8,759+0,8309/100g). Conforme o0s
resultados obtidos, o produto se apresentou de acordo com 0s parametros
oficialmente estabelecidos, assim as sementes analisadas estavam
apropriadas para o consumo humano.

Palavras-chave: Castanha-do-brasil, analise microbiologica, andlise
micotoxicolégca.

Physical, physical-chemical, microbiological and micotoxicological
characterization of Brazil nut (bertholletia excelsa H. B. K)

Brazil nuts is one of the main oleaginous that compose the diversity of fruits of
Amazon area, already has been exhaustively looked at, due to its high
importance in Brazil, is widely used in the pharmaceutical, food and cosmetic
industries. Indeed the aim of this research was to evaluate proximate
composition, caloric values the Brazil nuts, parameters which justify the need
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for further research and incentives for the manufacturing of new trade products.
The results showed a product with high energy (676.33 kcal/100g) moisture
(4.984£0.01 g/100gq); ash (2.75+£0.03 g/ 100g); pH (6.59+0.02); water activity
(0.48+0.01), protein (18.22+0.12 g/100gq), lipid all (65.33+0.21 g/100g), fiber
(4.85+0.53) and carbohydrates (3.87 g/100g). According to the results obtained,
the product has shown in accordance with the parameters officially established,
so the seeds analyzed were suitable for human consumption.

Keywords: Brazil nut, microbiological analysis, micotoxicological analysis.

INTRODUCAO

A grande diversidade da fruticultura brasileira, ao longo do tempo, tem
apresentado avangcos na exploracdo econdmica e produtiva na pauta de
exportacdo de nosso pais, tornando-se um dos componentes majoritarios na
producédo agricola, as quais tem tido seu crescente desenvolvimento baseados
em estudos e pesquisas de novos frutos, com grande riqueza nutricional e de
sabores sensorialmente peculiares.

A descricdo das composicoes fisica e fisico-quimicas desses frutos é o
primeiro passo para sua utilizacdo no processamento tecnolégica como fonte
de recursos inovadores para a industria alimenticia, assim sua caracterizacao
torna-se fator primordial para o aproveitamento dessas fontes, em toda a sua
potencialidade, bem como uma forma conjunta de promover o0 crescimento
econdmico e social desse setor em nosso pais.

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa H. B. K) pertencente a familia
lecithydaceae, fruto nativo da regido amazbnica, € uma semente oleaginosa,
seu conteudo em lipidios apresenta boa qualidade, com altos indices de acidos
graxos insaturados, os quais auxiliam nos processos oxidativos de fracbes de

gorduras prejudiciais ao organismo, como as fracbes de LDL colesterol
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(GLORIA; REGITANO-d’ARCE, 2000; ENRIQUEZ; SILVA; CABRAL, 2003;
SOUZA; MENEZES, 2004).

Esse fruto apresenta componentes das vitaminas do complexo By, B, e
B3, também podem ser encontradas as pré vitaminas A e vitamina E, minerais
como o calcio, magnésio, ferro, potassio, sodio, entre outros. Entretanto, o que
mais se destaca e a presenca do selénio, mineral que vem sendo muito
estudado devido suas qualidades em auxiliar processos antioxidantes, fazendo
parte da enzima antioxidante (Glutationa Peroxidase), que auxilia no interior
celular, convertendo compostos toxicos em atoxicos (perdxido de hidrogénio)
resultando na reducdo da producdo em cadeia de radicais livres (MAHAN;
ESCOTT-STUMP, 2002; DUTRA-DE-OLIVEIRA; SERGIO MARCHINI, 2003;
KANNAMKUMARATH; WROBEL; WUILLOUD, 2004; TEODORO, 2006).

O grande enfoque tem se voltado para o valor nutricional em especial ao
seu perfil protéico, pois apresentam em sua composi¢cdo grande riqueza em
aminoacidos sulfurados com maior destaque para a metionina e a cisteina,
aminoécidos que contém enxofre em suas estruturas, sendo muitas vezes
deficiente ou limitante na grande maioria de compostos vegetais. O que
ocasiona uma queda em seu valor nutricional, pois a metionina € um
aminoacido essencial, devendo, portanto ser ingerido de forma exégena, na
dieta diaria. (ZUN; SUN, 1996; DUTRA-DE-OLIVEIRA; SERGIO MARCHINI,
2003; MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002).

Diante do exposto, verifica-se a importancia em se determinar a
composicdo fisica, fisico-quimica, microbiolégica e micotoxicologicas, da
castanha-do-brasil, como forma de se conhecer experimentalmente as
caracteristicas inerentes a este fruto, com maior intento em sua composi¢cao
em macronutrientes, bem como de seus aspectos microbiolégicos e
micotoxicologicos. Todos esses fatores, constituindo-se em fator relevante para

um melhor conhecimento e aproveitamento tecnolégico dessa matéria-prima.

MATERIAL E METODOS
MATERIA-PRIMA
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Foram utilizados cerca de 40 kg de castanhas-do-brasil (safra de abril de
2010) quebradas e despeliculadas, acondicionadas em embalagem flexivel
laminada e caixa de papeldo procedentes do estado do Para provenientes da
empresa Benedito Mutran Cia Ltda. As amostras foram transportadas em
caixas de papeldo e armazenadas embaladas a vacuo em caixas de isopor na
auséncia de luz no laboratério de operacdes e separacbes (LAOS) da UFPA

na temperatura de -18 °C.

METODOS
Analises Microbiol6gicas da Castanha-do-Brasil

As amostras de castanha-do-brasil foram analisadas de forma indicativa
submetidas as analises microbiolégicas segundo parametros de tolerancia
exigidos pela Resolu¢cdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001),
e de acordo com metodologias descritas por Vanderzant e Splittstoesser
(1992).

Anéalises de Micotoxina da Castanha-do-Brasil: aflatoxina B4, B,, G4, G».

As andlises de aflatoxinas B;, By, G; e G, foram realizadas segundo o
meétodo de cromatografia em camada delgada descrito por Soares e Rodriguez-
Amaya (1989). As amostras de castanha-do-brasil foram enviadas ao
Laboratério de Analises de Alimentos e Nutricdo (LAN) da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ)/USP.

Caracterizacdo Fisica e Fisico-Quimica da Castanha-do-Brasil

Foram realizadas as seguintes analises fisico-quimicas das castanhas-

do-brasil quebradas e despeliculadas:
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= Atividade de agua: por meio de medida direta, em instrumento Aqualab

Series 3TE da DECAGON, com controle interno de temperatura; a 25 °C.

» pH: segundo método n° 981.12 da AOAC (1997), utilizando um
potencidometro, previamente calibrado com solu¢des tampéo pH 4 e 7;

» Umidade: segundo o método n° 920.151 da AOAC (1997), por meio de
secagem em estufa com circulacéo forcada de ar na temperatura de 105 °C,

até que a amostra atingisse peso constante;

» Proteina Bruta: segundo o método de Kjeldahl n® 950.48 da AOAC (1997),

gue se baseia na determinacédo da quantidade de nitrogénio total existente

na amostra. O teor de proteina bruta foi calculado multiplicando-se o
nitrogénio total pelo fator 5,46 (%N x 5,46);

» Lipidios Totais: de acordo com o método n° 948.22 da AOAC (1997) que
consiste de extracdo em equipamento tipo Soxhlet usando como solvente

éter de petroleo;

= Carboidratos Totais: calculados por diferenca (100 g — gramas totais de

umidade, proteinas, lipidios e cinzas), segundo a Resolu¢cdo RDC n° 360,
de 23 de Dezembro de 2003 (BRASIL, 2003);

= Célculo do Valor Energético: foi obtido aplicando-se os fatores de Atwater 4

— 9 — 4 kcallg para os valores de proteinas, lipidios e carboidratos totais,
respectivamente; segundo ANDERSON et al. (1988) e a Resolu¢cdo RDC n°
360, de 23 de Dezembro de 2003 (BRASIL, 2003).

RESULTADOS e DISCUSSOES

Andlises Microbioldgicas da Castanha-do-Brasil

O resultado das analises microbiolégicas da castanha-do-brasil,

apresentados de acordo com os padrdes determinados pela legislacéo vigente,
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mostraram um produto apto para consumo. Obtendo os seguintes resultados
(Tabela 1):

TABELA 1. Analises microbiolégicas de castanha-do-brasil.

Amostra Coliformes a 45 °C (NMP/g) Salmonela sp
Castanha-do-brasil <3,0 Auséncia/25 g
Limite estabelecido

para amostras 10? Auséncia/25 g
indicativas

O valor apresentado de coliformes a 45 °C indicam que a matéria-
prima néo oferece riscos a saude que nao houve grande contaminacéo e que a
mesma foi manipulada em boas condicfes de higiene, estando o produto muito
abaixo dos niveis de tolerdncia minimos permitidos pela legislacdo, com um
valor maximo de 107 /g estando assim apto ao consumo humano.

A auséncia de Salmonella SP (Tabela 2) indica que a matéria-prima e
seu respectivo processamento, foram eficientes, pois alimentos contaminados
por essas bactérias sdo consideradas como fontes potenciais de infeccdo
humana, representando riscos de agravos a saude publica.

Tabela 2: Analises de micotoxina da castanha-do-brasil: aflatoxina B4, B>, G,
Go.

MICOTOXINA ANALISADA QU'?H'\J:([;?DE MAXIMgZI)DI(EBRé\/l £||IB,0183918;BZ+G“
Aflatoxina B N&o detectada 20 pg/kg
Aflatoxina B Nao detectada 20 pg/kg
Aflatoxina G N&o detectada 20 pg/kg
Aflatoxina G, Nao detectada 20 pg/kg

Os resultados das andlises de aflatoxina, da castanha-do-brasil, safra
abril de 2010, expressas pelos valores encontrados, com um limite de deteccao
do método de 0,5 ug para cada kilograma de amostra, representa um produto

apto para consumo humano, uma vez sendo determinado pela legislacao
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estabelecida pelo Ministério da saiude em resolugcdo da Agéncia nacional de
vigilancia sanitaria (ANVISA), pela RDC n° 274 de 15 de outubro de 2002, um
limite de tolerancia de 30 pg/kg para a somatoria das fracdes de aflatoxinas
(B1+G1), em produtos para consumo humano (BRASIL, 2002).

E estabelecido para a somatoria das demais fracdes pelo Ministério da
agricultura e pecuaria e abastecimento (MAPA), valores de tolerancia méaxima
permitida para o consumo de 20ug/kg para a somatoéria das fracbes (B; +
B.+G: + G,) (BRASIL, 1998).

Quanto as analises fisico-quimicas, na Tabela 3 sdo apresentados o0s
valores médios, com os respectivos desvios padrdes, da composicao fisica e

fisico-quimica da castanha-do-brasil, em comparacdo com outras pesquisas.

Tabela 3. Composicéo fisica e fisico-quimica da castanha-do-brasil.

Composicéao (g/1009)

VET (kcal) 702,364
Atividade de agua 0,465 + 0,01
pH 6,630 + 0,02
Carboidrato** 8,759 + 0,830
Proteinas* 18,582 + 0,299
Lipidios 66,239 + 0,21
Umidade (%) 3,185 + 0,134
Cinzas 3,322 £ 0,014

Dados expressos em base Umida (b.u)

Dados representam a média das triplicatas + estimativa de desvio-padréo
* Proteina (N x 5,46)

** Teor de carboidratos calculados por diferenca

Os resultados referentes as caracterizagcfes fisicas e fisico-quimicas
apresentaram uma matéria-prima com alto valor energético, expresso em
quilocaloria por 100 g, considerado nutricional alto, comparando-se em valores
a um das principais refei¢cdes cotidianas, seguindo-se uma dieta padrdo com

média de 2000 kcal. Representando um percentual médio de 35,11% das
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calorias diérias requeridas, com o valor médio de 702,364 kcal para 100
gramas de améndoas

O teor de umidade analisado mostrou uma matéria-prima com baixa
umidade, em torno de 3,185 %, expressando a boa estabilidade frente as
degradacBes microbioldgicas, além das diferencas climéticas, o indice de
umidade relativa local, fatores que alteram significativamente o resultado dessa
analise.

Nas pesquisas de Santos (2008) o valor relatado foi um pouco mais alto
com teor médio de 4,98% de umidade para améndoas de castanha da safra
2007; Ja nos trabalhos de Neto et al. (2009) o percentual de umidade média
encontrado foi de 4,91% estas pequenas variacfes refletem ndo s6 as
diferencas de matérias-primas quando se considerada a mudanca de safra,
como também do local de analise.

A determinagdo de cinzas ou residuo mineral fixo, pode permitir uma
estimativa da riqueza em alguns minerais, entretanto, nos alimentos de origem
vegetal, os teores sdo muito variaveis.Na castanha-do-brasil o valor obtido foi
em torno de 3,322¢9/100g. Este resultado apresentam-se préximo aos
encontrados por Santos (2008) e Neto at al. (2009) com média de 2,75% e
4,32% respectivamente, essas recentes pesquisas e seus resultados remetem
a mesma matéria-prima, porém de safras diferentes.

O pH é a medida da atividade do ion hidrogénio e indica a acidez de
uma solucao, o valor encontrado foi de 6,630 g/100g, mostrando uma matéria-
prima proxima a neutralidade.

A atividade de 4gua, expressa o contetudo de 4gua contida no alimento,
podendo estar livre ou combinada, o valor encontrado nas analises revelam
que o produto tem baixa atividade de agua com meédia de 0,465 né&o
apresentando percentuais que favorecam o crescimento de microorganismos, e
a ocorréncia de reagfes quimicas.

Baseada nestes conhecimentos e nos valores médios de Aa que
favorecem o crescimento dos microorganismos como as bactérias que
diminuem drasticamente seu crescimento em Aa inferior a 0,90, ou as

leveduras que praticamente néo cresce em Aa abaixo de 0,85 e os fungos em
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Aa abaixo de 0,70. Constatamos a partir dos resultados encontrados na Aa das
améndoas com média de 0,465 a confirmacdo da sua estabilidade quimica e
microbiolégica (JAY, 2005)

A determinacdo de proteinas baseia-se no valor de nitrogénio. Esse
componente é o elemento de propriedades mais distintas presentes nas
proteinas, seu teor nos alimentos ndo provém apenas das proteinas, também
se encontram em outros materiais como nos acidos nucléicos, nas aminas, nos
carboidratos, lipidios, entre outros.

Sua analise oferece uma boa estimativa do conteddo de proteina,
considerando os respectivos fatores de conversao para determinados produtos,
no caso da castanha-do-brasil esse fator € de 5,46. Obtendo um valor de
proteinas (18,58 g/100g). Considerado, portanto, um alimento rico em proteina,
encontrando nas observagOes dos estudos grande variagcdo desse teor entre
diversas pesquisas. Comparada com outras pesquisas percebemos que as
diferencas sdo minimas, como nos trabalhos de Santos (2008) onde os
resultados protéicos obtidos foram de 18,22 g/100g, e nas pesquisas de Neto
et al. (2009) o valor foi de 16,5 g/100g, confirmando sua riqueza também como
fonte protéica.

Os resultados referentes a analise de lipidios expressam o contetdo
energético desse fruto, os valores de lipidios totais obtidos foram em torno de
66,23 @/100g. Representando percentualmente o maior valor entre os
macronutrientes deste fruto, responsavel majoritariamente pelo alto contetdo
energético apresentado pelo valor energético total médio de 702,364 kcal.

Esse valor tem se situado em diversas pesquisas huma faixa entre 60 a
70% de teor lipidico. Nos trabalhos de Santos (2008) o valor encontrado foi de
65,33%, ja nas pesquisas de Neto et al. (2009) esse valor foi de 68,58%
confirmando a predominante riqueza lipidica desse fruto.

Os carboidratos representam uma das maiores fontes energéticas nos
alimentos, contribuindo normalmente com a grande maioria das calorias
ingeridas durante o dia, seu valor obtido por diferenca entre os principais
alimentos carboidratos foram de 8,759 g/100g. Os valores comparativos

expressdo as variagcdes nos demais componentes, ja que sua obtencdo néo
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provém de andlises, mas sim de uma diferenca de 100 menos a soma dos

demais componentes.

4. CONCLUSOES

Os resultados das analises nas améndoas tipo média de castanha-do-
brasil evidenciaram uma matéria-prima isenta de qualquer microorganismo
dentro de um padrdo de sanidade higiénico-sanitaria que impeca seu consumo
ou processamento.

Quanto aos aspectos microbiolégicos e micotoxicologicos, as analises
mostraram resultados satisfatorios, com auséncia da maioria dos
microorganismos pesquisados/analisados, e quando presentes seus valores
foram minimos quando comparados com os padrbes de tolerancia exigidos
pela legislacéo brasileira.

Seus aspectos fisico-quimicos mostram um fruto com alta qualidade
nutricional, com maior énfase nos seus aspectos lipidico e protéico,
responsaveis direto pelo seu elevado valor energético.

Diante do exposto, os resultados mostram uma matéria-prima de alto
valor nutricional e isenta de contaminantes microbiolégicos, apta para o

consumo humano e/ou processamento tecnoldogico.
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