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DIETA, ALIMENTAÇÃO, NUTRIÇÃO E SAÚDE

Apresentação

O livro Dieta, Alimentação, Nutrição e Saúde foi organizado visando contribuir para pro-
fissionais	da	saúde	visando	elucidar	a	nutrição.	Esta	é	compreendida	como	a	ciência	que	visa	
analisar processos do organismo, que correspondem desde a ingestão de alimentos à processos 
metabólicos (digestão, absorção e excreção). 

Porém,	a	nutrição	sofre	a	interferência	de	diversos	fatores,	caracterizados	como	sociais,	
econômicos, culturais, fator atividade física, qualidade do alimento, aspectos psicológicos entre 
outros,	que	ao	decorrer	da	nossa	vida	podem	influenciar	na	nossa	condição	de	vida.	

Diante do apresentado, este volume visa contribuir para essa compreensão, através de 
capítulos,	os	quais	trazem	estudos	científicos	com	grande	contribuição,	por	englobar	aspectos	
sociais, econômicos, ambientais que envolvem o estilo de vida do indivíduo mediante seus Há-
bitos Alimentares, Pandemia, Políticas Públicas, Fatores Psicológicos e Composição Nutricional. 

Este	livro	nos	oferece	uma	excepcional	oportunidade	de	aprendizagem	sobre	estudos	
pertinentes	a	ciência	da	nutrição,	por	reunir	contribuições	de	diferentes	autores	que	se	dedicam	
a diferentes segmentos da nutrição.

Ressalta-se ainda que os locais de pesquisas apresentados, são os mais abrangentes, 
permitindo	ao	leitor,	uma	diferente	ótica	da	ciência	da	Nutrição,	para	que	os	conhecimentos	per-
tinentes ao tema sejam ampliados. 

Esse	volume	Dieta,	Alimentação,	Nutrição	e	Saúde	acrescenta	mais	um	importante	re-
curso à formação e atualização do nutricionista, bem como, de todos que direta ou indiretamente 
lidam com o tema envolvido. 

Desejo a todos uma excelente leitura! 

Carolina Belli Amorim de Sá
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Resumo
O cajueiro (Anacardium occidentale, L.) é uma planta tropical, comum no nordeste, bastante 
explorada devido a produção de amêndoas	para	o	consumo, sendo de fácil obtenção devido ao 
clima propício da região. Durante o processamento das amêndoas	podem	ocorrer	 falhas	nas	
instalações	como	condições	higiênicas	sanitárias insatisfatórias, manipulação sem uso de equi-
pamentos para se evitar a contaminação, mal armazenamento e embalagens que favorecem o 
surgimento de patógenos. O presente trabalho	teve	por	objetivo	avaliar	a	presença	de	micror-
ganismos patogênicos	 nas	 amêndoas	 das	 castanhas	 de	 caju processadas artesanalmente e 
vendidas em barracas, e nas amostras de amêndoas	das	castanhas	de	caju industrializadas e 
vendidas em estabelecimentos comerciais, totalizando (n=10) amostras. O estudo é classificado 
como descritivo, quantitativo e qualitativo assumindo a forma de pesquisa de campo e laborato-
rial.	Os	padrões	microbiológicos	utilizados	para	avaliação	dos	resultados	foram	de	acordo	com	
as normas legais vigentes para alimentos no Brasil, Resolução RDC nº 12, de 02/2001 - ANVISA. 
Os resultados demonstraram diferenças nas amostras, as industrializadas não apresentaram 
presença significativa de microrganismos patogênicos	com	valores	<103	UFC/g	sendo	apropria-
das ao consumo.	Entretanto	apenas	uma	das	amostras	processada	artesanalmente	evidenciou	
valores	>	103	UFC/g	 indicando	a	presença	de	microrganismos patógenos, sendo indevida ao 
consumo demonstrando condições	higiênicas	sanitárias inadequadas durante o processamento 
e o armazenamento. Concluindo que as condições	higiênicas	sanitárias e as boas práticas de 
fabricação bem empregadas favorecem o controle de patógenos causadores de DTA’s e são 
requisitos fundamentais para qualidade microbiológica de um alimento.

Palavras-chave: amêndoas	 de	 cajú.	 condições	 higiênicas	 sanitárias. microrganismos 
patogênicos.	doenças transmitidas por alimentos.

Abstract
The	cashew	tree	(Anacardium	occidentale,	L.)	is	a	tropical	plant,	common	in	the	northeast,	wi-
dely	exploited	due	to	the	production	of	almonds	for	consumption,	being	easy	to	obtain	due	to	the	
favorable	climate	of	the	region.	During	the	almond	processing	failures	may	occur	in	the	installa-
tions	such	as	unsatisfactory	sanitary	hygienic	conditions,	handling	without	the	use	of	equipment	
to	avoid	contamination,	bad	storage	and	packaging	that	favor	the	appearance	of	pathogens.	The	
present	work	aimed	to	evaluate	the	presence	of	pathogenic	microorganisms	in	the	almonds	of	
cashew	nuts	processed	by	hand	and	sold	 in	stalls,	and	 in	 the	samples	of	almonds	of	cashew	
nuts	industrialized	and	sold	in	commercial	establishments,	totalizing	(n=10)	samples.	The	study	
is	 classified	 as	 descriptive,	 quantitative	 and	qualitative	 taking	 the	 form	of	 field	 and	 laboratory	
research.	The	microbiological	standards	used	 to	evaluate	 the	results	were	 in	accordance	with	
the	legal	standards	for	food	in	Brazil,	Resolution	RDC	No.	12	of	02/2001	-	ANVISA.	The	results	
showed	differences	in	the	samples;	the	industrialized	samples	did	not	present	significant	presen-
ce	of	pathogenic	microorganisms	with	values	<103	CFU/g,	being	appropriate	for	consumption.	
However,	only	one	of	the	samples	processed	by	hand	showed	values	>	103	CFU/g,	indicating	the	
presence	of	pathogenic	microorganisms,	being	unsuitable	for	consumption,	showing	inadequate	
sanitary	hygienic	conditions	during	processing	and	storage.	Concluding	that	the	sanitary	hygienic	
conditions	and	the	good	manufacturing	practices	well	employed	favor	the	control	of	pathogens	
that	cause	ATD's	and	are	fundamental	requirements	for	the	microbiological	quality	of	a	food.

Keywords:	cashew	kernels.	sanitary	hygienic	conditions.	pathogenic	microorganisms.	foodborne	
diseases.
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INTRODUÇÃO

As doenças transmitidas por alimentos são de natureza infecciosa ou tóxica causada 
por microrganismos ou substâncias nocivas que entram no corpo a partir dos alimentos. É um 
problema de saúde pública considerado crescente, que atinge tanto países desenvolvidos como 
subdesenvolvidos. As doenças causadas por alimentos são responsáveis por alto número de 
hospitalizações	e	em	alguns	casos	com	consequências	irreversíveis	(YAMAGUCHI,	2013).	Um	
alimento seguro para o consumo é aquele que não causa danos à saúde do consumidor, que 
não	contém	nenhum	tipo	de	contaminantes	físicos,	químicos	ou	biológicos,	assegurando	suas	
características	e	propriedades	sensoriais	e	nutricionais	(SOUZA,	2006).

O estado de higiene	indesejável	poderá	desencadear	a	contaminação	de	alimentos, du-
rante o transporte, aquisição, preparo, armazenamento e através de equipamentos e utensílios 
em condições	insatisfatórias	de	higiene	e	limpeza	(ZANDONADI et al., 2007).

Os principais agentes patogênicos	têm	como	características	em	comum:	curto	período	
de	incubação,	quadro	clínico	gastrintestinal,	acompanhado	ou	não	de	febre.	Os	perigos	de	na-
tureza microbiana decorrem da transmissão de doenças	ao	homem	pela	contaminação	de	ali-
mentos	ingeridos	como	as	toxinfecções	alimentares.	As	doenças transmitidas por alimentos	têm	
como seus principais causadores às bactérias devido ao seu envolvimento na maioria dos surtos 
alimentares	(PIRES et al., 2011).

A inclusão das Boas Práticas de Fabricação (BPF) é fundamentalmente decisivo para 
garantir a segurança alimentar em níveis adequados de higiene	sanitária	para	a	qualidade e 
garantia do produto	finalizado.	Elas	são	prioritárias	para	o	controle	de	fontes	cruzada	de	conta-
minação	e	para	certificar	que	o	produto	alcance	às	especificações	de	identidade	e	de	qualidade 
(PAIVA, 2006).

O presente estudo teve como objetivo avaliar a presença de microrganismos patogêni-
cos em amêndoas	de	castanhas	do	caju processadas artesanalmente e industrializadas comer-
cializadas na Cidade de Picos-PI.

Justificando	a	necessidade	de	 conhecer	 se	existem	padrões	microbiológicos	de	 refe-
rência	favoráveis	e	adequados	para	o	processamento	das	amêndoas	de	caju de forma segura 
tanto em barracas próximas a rodovia quanto no comércio local localizada em estabelecimento 
próprio. 

MATERIAIS E MÉTODOS

O presente trabalho	é	classificado	como	descritivo,	quantitativo	e	qualitativo	assumindo	
a forma de pesquisa de campo e laboratorial. Para a realização das análises microbiológicas 
foram coletados dois tipos de amêndoas	de	castanhas	de	caju: as processadas de forma arte-
sanal e comercializadas em barracas e as processadas industrialmente e vendidas no comércio 
local ambos situados na cidade de Picos-PI. Foram coletadas 10 amostras de amêndoas	de	
castanhas	de	caju	contendo	50g	cada	amostra,	das	quais	5	amostras	foram	de	castanhas	indus-
trializadas	e	5	amostras	foram	de	castanhas	processadas artesanalmente e comercializadas nas 
ruas.	As	amostras	foram	designadas	para	fins	de	pesquisas	como	marcas	“A”	e	“B”,	totalizando	
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5 amostras por marca. Após a coleta, as amostras foram transportadas em recipiente isotérmico 
com	controle	de	temperatura	de	28°C	para	o	laboratório	de	Controle	Microbiológico	da	Universi-
dade	Federal	do	Piauí,	para	determinação	do	número	mais	provável	(NMP)	de	Escherichia	coli	a	
45°C,	Staphylococcus	e	Salmonella	spp	35	°C	a	(UFC/g).

As	análises	de	Escherichia	coli	 e	Staphylococcus	 foram	 realizadas	pelo	método	 rápi-
do	sistema	Petrifilm	TM	 (3M	Company),	recomendado	pela	American	Public	Health	Association	
(DOWNS;	ITO,	2001).	A	detecção	de	Salmonella	spp	foi	realizada	seguindo	o	método	de	acordo	
com	o	Bacteriological	Analytical	Manual.	(ANDREWS;	HAMMACK,	2007)	da	Food	and	Drug	Ad-
ministration (FDA). As amostras foram analisadas em triplicata.

Para	análise	de	Staphylococcus	e		Escherichia	coli	 	 	as	amostras	foram	trituradas	em	
liquidificar	doméstico,	25g	de	cada	amostra		foram	pesadas	em	balança	de	analítica	modelo	Bel	
M214AIH assepticamente e transferidas  para 225 mL de água peptonada 1,0%, obtendo a dilui-
ção 10 -1.	Em	seguida	procederam	diluições	decimais	seriadas	consecutivas	10	-2 e 10 -3.

As	amostras	foram	inoculadas	em	placas	de	petri	específicas	para	cada	tipo	de	microrga-
nismo,	colocou	a	placa	em	superfície	plana,	levantou	o	filme	inferior	e	inoculou-se	1mL	de	cada	
diluição	da	amostra,	depois	foi	baixado	o	filme	superior	sobre	o	líquido	para	evitar	a	formação	de	
bolhas,	posicionou-se	o	difusor	plástico	sobre	o	centro	do	filme	superior	e	com	leve	pressão	foi	
espalhado	o	líquido	sobre	o	filme.	As	placas	foram	encubadas	na	posição	horizontal,	com	o	lado	
transparente para cima.

Para análise de Salmonella spp foram realizados os seguintes procedimentos: transfe-
rência	de	25g	da	amostra	para	um	frasco	contendo	225	mL	de	caldo	lactosado,	sendo	o	caldo	
incubado	a	35°C	por	24	horas,	depois	do	período	de	incubação	a	cultura	em	caldo	foi	transferida	
no	volume	de	0,1	mL	de	caldo	Rappaport-Vassilidis	Modificado	(RV)	e	1	mL	para	10	mL	de	caldo	
Tetrationado	(TT).	O	RV	foi	incubado	em	banho-maria	42°C	por	24	horas	e	o	TT	a	35°C	por	24	
horas.	Os	tubos	enriquecidos	foram	agitados	em	agitador	tipo	Votex	antes	de	estriar	uma	alça-
da	do	caldo	TT	e	RV	em	placas	de	Ágar	Xilose	Entérico	de	Hectoen	(HE),	Ágar	Bismuto	Sulfito	
(BS) e Ágar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD). As placas foram incubadas invertidas a 35°C por 
24	horas.	As	análises	das	amostras	foram	feitas	após	o	tempo	de	incubação	característico	de	
cada microrganismo com a contagem de colônias utilizando um contador de colônias eletrônico 
modelo	295B	e	o	resultado	foi	expresso	em	UFC/g.

Os	padrões	microbiológicos	utilizados	para	avaliação	dos	resultados	 foram	de	acordo	
com	os	padrões	legais	vigentes	para	alimentos no Brasil a Resolução RDC nº 12, de 02 de ja-
neiro	de	2001	da	Agência	Nacional	de	Vigilância	Sanitária	(ANVISA),	sendo	adotados	em	rela-
ção	aos	parâmetros	higiênico-sanitários	da	seguinte	forma:	Escherichia	coli,	Staphylococcus	103 
UFC/g	é	a	quantidade	máxima	permitida,	valores	<	103	UFC/g	correspondem	à	baixa	contagem	
e valores > 103	UFC/g	correspondem	à	alta	contagem.	A	Salmonella	spp	valor	de	103	UFC/g	cor-
responde	ausência	desse	microrganismo.

RESULTADOS

Realizadas	as	análises	microbiológicas	verificou-se	que	havia	presença	de	microrganis-
mos em ambientes que apresentaram condições	higiênicas	insatisfatórias	durante	o	processo	de	
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fabricação das amêndoas	das	castanhas	de	caju.

As	barracas	que	foram	escolhidas	aleatoriamente	foram	observadas	presença	de	Sta-
phylococcus,	esse	microrganismo	é	encontrado	geralmente	na	pele	e	nas	fossas	nasais	do	ser	
humano	e	de	fato	comprovou-se	que	os	manipuladores	ao	entrarem	em	contato	com	o	produ-
to não utilizavam equipamentos de proteção individuais como luvas, máscaras, tocas, botas e 
uniforme adequado. Todo o trabalho	era	realizado	manualmente,	sendo	que	os	equipamentos	
utilizados	eram	praticamente	escassos,	as	castanhas	eram	torradas	em	bacias	de	alumínio	pró-
ximas as barracas de venda e depois eram extraídas as amêndoas	na	própria	barraca	sendo	
utilizadas pedras e madeiras para a quebra da castanha	após	o	seu	cozimento.

Realizadas visitadas as minis fábricas que produziam e vendiam as amêndoas	de	casta-
nha	do	caju	encontrou-se	situações	diferentes	no	processo	de	fabricação, os manipuladores uti-
lizavam uniformes apropriados, luvas, máscaras, botas, tocas de proteção para o cabelo. A área 
de fabricação era restrita para os funcionários sendo que o acesso por visitantes era realizado 
somente com o uso de equipamentos de proteção adequados e através de previa autorização 
do responsável técnico.

A área de fabricação	era	dividida	em	partes	para	melhor	execução	das	etapas	de	fabri-
cação	seguindo	o	seguinte	fluxograma	limpeza,	secagem,	classificação,	armazenamento,	pesa-
gem, cozimento, resfriamento, secagem, corte, secagem, resfriamento, despeliculagem, sele-
ção, fritura, salga, embalagem.

Os equipamentos utilizados para fabricação	da	amêndoa	são:	classificador	manual	de	
castanha,	vaso	cozedor	para	castanha,	mesa	bancada	para	corte,	estufa	desidratadora	de	amên-
doas,	umidificador	de	amêndoas	a	vapor,	mesa	para	despelicular	amêndoas,	conjunto	fritadeira	
e centrífuga para amêndoas,	máquina	seladora	para	sacos.	Sendo	que	todos	se	encontravam	
em	perfeitos	estados	de	conservação	e	sendo	higienizados	sempre	após	o	término	e	no	início	
do processo de fabricação.

Os pisos eram limpos diariamente das áreas de recepção, de processamento e de ar-
mazenamento, antes e após a realização das etapas de manipulação, ou mais vezes, de acordo 
com a necessidade, utilizando-se uma solução de detergente e água, e enxaguados com solu-
ção	de	200	ppm	de	cloro	ativo	(10	mL	ou	2	colheres	das	de	sopa	rasa)	de	água	sanitária	comer-
cial, em 1 L de água.

A	análise	de	Staphylococcus	nas	amostras	A1,	A2,	A3,	A4,	A5	apresentaram	valores	
<103	UFC/g	indicando	baixa	quantidade.	As	amostras	B1,	B3,	B4,	B5	também	apresentaram	va-
lores	<103	UFC/g	estando	de	acordo	com	o	recomendado.	Entretanto	a	amostra	B2	apresentou	
valores	>	10³	UFC/g	indicando	alta	contagem	do	microrganismo	não	estando	de	acordo	com	os	
parâmetros legais vigentes para alimentos no Brasil a Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro de 
2001- ANVISA. Valores representados abaixo nas (Tabela 1) e (Tabela 2).
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Tabela 1- Resultado das análises microbiológicas realizadas em amêndoas de caju 
industrializadas.

Staphylococcus a 35 °C Escherichia coli a 45°C Salmonella spp a 35 °C

Amostra - A1
1,2	x	101	UFC/g

 Amostra - A1
1,0	x	101	UFC/g

Amostra - A1
Ausência	

Amostra - A2
1,2	x	102	UFC/g

Amostra - A2
1,1	x	101	UFC/g

Amostra - A2
Ausência

Amostra -A3
1,1	x	102	UFC/g

Amostra A3
1,0	x	101	UFC/g

Amostra -A3
Ausência

Amostra - A4
1,1	x	101	UFC/g

Amostra - A4
1,2	x	101	UFC/g

Amostra - A4
Ausência

Amostra- A5
1,0	x	101	UFC/g

Amostra- A5
1,0	x	101	UFC/g		

Amostra- A5
Ausência

Fonte: Agência Nacional de Vigilância Sanitária, RDC 02/2001.

Tabela 2 - Resultado das análises microbiológicas realizadas em amêndoas de caju 
processadas artesanalmente.

Staphylococcus  a 35 °C Escherichia coli a 45°C Salmonella spp a 35 °C
Amostra - B1

1,2	x	101	UFC/g
 Amostra - B1

1,3	x	101	UFC/g
Amostra - B1
Ausência

Amostra - B2
3,8	x	105	UFC/g

Amostra - B2
1,0	x	101	UFC/g

Amostra - B2
Ausência

Amostra -B3
1,2	x	102	UFC/g

Amostra - B3
1,2	x	101	UFC/g

Amostra -B3
Ausência

Amostra - B4
1,1	x	102	UFC/g

Amostra - B4
1,0	x	101	UFC/g

Amostra - B4
Ausência

Amostra- B5
1,2	x	101	UFC/g

Amostra- B5
1,0	x	101	UFC/g

Amostra- B5
Ausência

Fonte: Agência Nacional de Vigilância Sanitária, RDC 02/2001.

As amêndoas	artesanais	eram	armazenadas	em	embalagens	plásticas	de	dimensiona-
mento desfavoráveis para que se mantivessem as características organolépticas do produto 
eram	fechadas	com	pequenos	nós	o	que	favorece	constantemente	a	entrada	de	ar	poluído,	ficam	
várias	horas	expostas	a	temperaturas	elevadas.	E	nenhuma	delas	foi	encontrada	a	rotulagem	
indicando	sua	procedência	e	a	informação	nutricional.

As amêndoas	processadas industrialmente eram armazenadas em embalagens plásti-
cas	flexíveis	de	dimensionamento	favorável	para	a	preservação	das	características	sensoriais	e	
nutricionais do produto,	observaram-se	divergências	relacionadas	ao	fechamento	da	embalagem	
e a rotulagem nutricional, sendo que algumas apresentavam rotulagem e informação nutricional 
e	eram	fechadas	a	vácuo	e	outras	não.	Nos	estabelecimentos	comerciais	as	amêndoas	estavam	
expostas em prateleiras.

A	análise	 de	Escherichia	 coli	 nas	 amostras	A	 e	B	 apresentaram	 valores	 <	 10³UFC/g	
indicando baixa contagem do microrganismo no ensaio de todas as 10 amostras. A análise de 
Salmonella	spp	nas	amostras	A	e	B	apresentaram	valores	iguais	a	10³	UFC/g	indicando	ausência	
do microrganismo no ensaio de todas as 10 amostras. 

Nas barracas percebeu-se que as Boas Práticas de Fabricação eram praticamente ine-
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xistentes,	não	existindo	áreas	definidas	para	as	etapas	do	processo	de	 fabricação,	ficando	o	
produto exposto a vetores, poluição, poeira, lixo o que favorecia fatores potencializadores de 
risco de contaminação.

Nas	fábricas	eram	seguidas	Boas	Práticas	de	Fabricação,	as	instalações	possuíam	pisos	
resistentes,	fácil	 lavagem,	antiderrapante,	paredes	do	piso	e	do	teto	não	apresentavam	falhas	
nas pinturas, iluminação é natural, ventilação adequada. Os manipuladores utilizavam equipa-
mentos	adequados,	lavavam	sempre	as	mãos	e	usavam	luvas,	uniformes,	tocas	e	as	instalações	
eram limpas diariamente.

DISCUSSÃO

Segundo Nascimento et al., (2004), barracas que comercializam alimentos em vias pú-
blicas já era um mau indicador, desfavorável para garantir a segurança contra a contaminação 
dos alimentos.	O	fluxo	de	pessoas	e	veículos	potencializava	a	situação,	expondo	os	produtos	
alimentícios à poluição e poeira. 

 Para Matta et al., (2004), as características originais dos alimentos eram preservadas 
por um longo período possível após sua transformação, devido à embalagem utilizada, fator este 
que visava à integridade da qualidade dos produtos e sua inocuidade por um tempo maior.

Lima, Silva e Gonçalves (1999), realizaram estudos referentes ao tipo de embalagem 
para armazenamento de amêndoas	de	castanha	do	caju,	e	chegaram	à	conclusão	de	que	as	
embalagens	mais	 indicadas	são	as	plásticas	flexíveis	de	110	x	170	mm	que	contribuíam	para	
manter as características sensoriais do produto por mais tempo e inviabilizavam a contaminação 
por microrganismos patogênicos.

Os	 resultados	 observados	 no	 estudo	 foram	 semelhantes	 aos	 encontrados	 por	 Lima	
(2003), ao efetuar experimentos com amostras de amêndoas	 inteiras	 de	 castanhas	 de	 caju, 
não	apontou	a	Escherichia	coli	presente	nas	suas	amostras.	Outro	estudo	realizado	por	Lima	e	
Borges	(2004),	também	apresentou	ausência	de	coliformes	a	45ºC	durante	o	período	de	arma-
zenamento, indicando que o produto estava de acordo com a legislação vigente (Brasil, 2001). 
Costa et al.,	(2009),	ao	realizar	estudos	semelhantes	com	amêndoa	de	castanha	de	caju, crua e 
torrada,	obtiveram	valores	de	<10	UFC/g	para	coliformes	fecais	e	coliformes	totais.	

Os	resultados	se	assemelham	ao	estudo	realizado	por	Danyluk et al., (2007) onde foram 
analisadas as amostras de amêndoas	de	indústrias	processadoras	destas	(0,9%)	estavam	con-
taminadas com sorotipos de Salmonella spp. 

Estudo	realizado	por	Costa et al., (2009), concluíram ao realizar avaliação microbiológica 
da	amêndoa	da	castanha	de	caju, que a adoção das boas práticas de fabricação e do sistema 
de	análise	de	perigos	e	pontos	críticos	de	controle	pela	indústria	refletiram	nas	boas	condições	
higiênico	sanitárias do produto	final.

Estudo	realizado	por	Rodrigues et al.,	(2012),	em	castanhas	processadas artesanalmen-
te e industrializadas ambas comercializadas na Cidade de Teresina-PI apresentaram para Sta-
phylococcus,	Escherichia	coli	e	Salmonella	ssp	valores	permitidos	de	acordo	com	os	parâmetros	
legais vigentes para alimentos no Brasil. Indicando que foram incluídas no processo de produção 
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das amêndoas	as	Boas	práticas	de	fabricação.

Conforme Mendonça et al.,	(2002),	a	deficiente	informação	e	falta	de	educação	de	con-
sumidores e comerciantes em higiene	sanitária	podem	ser	notadas,	não	sendo	observada	por	
eles	consciência	real	dos	potenciais	riscos	que	essas	rotinas	insatisfatórias	podem	ameaçar	à	
saúde da população.

Santos, Rangel e Azeredo (2010) avaliando às condições	higiênicos	sanitárias em res-
taurantes	no	Rio	de	Janeiro,	afirmaram	em	seu	estudo,	que	a	capacitação	dos	manipuladores	de	
alimentos,	embora	não	tenha	sido	o	item	avaliado	com	maior	percentual	de	não	conformidades	
(60%), é a parte mais crítica de todo o processo de produção de alimentos, uma vez que eles 
estão ligados a todos os itens, devendo por isto, estar capacitados em relação às boas práticas.

Tal	afirmação	é	concordante	com	os	resultados	obtidos	por	Oliveira	e	Faria	(2012),	os	
quais avaliaram a contaminação nas mãos de manipuladores de alimentos	em	uma	UAN	em	
Cuiabá, MT. Após o treinamento dos manipuladores para inclusão de procedimentos padroniza-
dos	de	higienização	correta	das	mãos.	Os	autores	identificaram	resultados	positivos	satisfatórios	
obtidos	para	estafilococos	coagulase.

Em	locais	onde	há	produção	e	industrialização	de	alimentos, as boas práticas de fabrica-
ção são imprescindíveis para assegurar a qualidade do alimento.  Portanto, as unidades alimen-
tícias	devem	conhecer	e	inserir	as	etapas	de	higiene	das	instalações,	equipamentos	e	utensílios,	
controle	de	água	de	abastecimento,	vetores	e	pragas	urbanas,	capacitação	dos	profissionais,	
supervisão da higiene	dos	funcionários	e	manejo	correto	do	lixo.	O	desconhecimento	da	normati-
zação de BPF e a falta de procedimentos adequados a acerca da manipulação e higiene	correta,	
preparo, distribuição e armazenamento seguro dos alimentos são a causa principal das doenças 
transmitidas por alimentos (BRASIL, 2004).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

As amostras de amêndoas	de	castanha	de	caju industrializadas apresentaram de acordo 
com os parâmetros utilizados para sua avaliação microbiológica condições	higiênicas	sanitárias 
satisfatórias de produção de acordo com à legislação vigente preconizada sendo indicadas para 
o consumo seguro que não apresenta risco a saúde do consumidor, demonstrando que foram 
fabricadas e manipuladas sob condições	higiênicas	adequadas,	armazenadas	em	embalagens	
apropriadas	desfavoráveis	para	a	ocorrência	e	proliferação	de	microrganismos. 

No entanto, uma das amostras de amêndoas	de	castanhas	de	caju processadas artesa-
nalmente não estava de acordo o que preconiza a legislação vigente apresentando alta conta-
gem	de	microrganismo	patogênico	gerando	risco	de	intoxicação	alimentar	ao	público	consumi-
dor, sendo esta inadequada para o consumo.	Evidenciando	nesse	sentido	condições	higiênicas	
insatisfatórias	durante	a	sua	produção,	falta	de	conhecimento	de	boas	práticas	de	fabricação dos 
manipuladores	e	armazenamento	em	embalagens	inapropriadas.	Esses	fatores	possivelmente	
facilitaram a contaminação e multiplicação de microrganismos nessa amostra analisada.

Assim é necessário a conscientização dos produtores de amêndoas	de	castanhas	de	
caju acerca da importância de medidas que assegurem a qualidade microbiológica das amêndo-
as que são produzidas e expostas a venda em relação a condições	higiênico	sanitárias e inclu-
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são das boas práticas de fabricação de alimentos para garantir um produto	final	de	qualidade.  
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