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Tratamento de castanha de caju por radiacdo UV-C de led para reducéo de
bolores

Treatment of cashew nuts by UV-C led radiation to reduce mold
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RESUMO

A castanha de caju € um produto de grande importancia no agronegdcio mundial, porém, 10% das
castanhas que aportam nas industrias de processamento ndo possuem améndoas por terem sido
destruidas por fungos. Devido a crescente demanda por produtos que apresentem suas qualidades
sensoriais e nutricionais preservadas, a industria de alimentos € desafiada a adaptar seus processos.
Nesse campo, a tecnologia alternativa da radiacdo por ultravioleta se apresenta como um método de
facil aplicacdo e boa eficiéncia. Dessa maneira, objetivo deste trabalho é verificar a capacidade da
radiacdo ultravioleta sobre a inibicdo de fungos em castanha de caju. As amostras foram submetidas
a radiacdo utilizando um prot6tipo equipado com luz UV- C de Led para tratamento controlado com
base no comprimento de onda e tempo. Os tratamentos apresentaram aumento na inibi¢cdo conforme
0 aumento do comprimento de onda e do tempo de exposicdo. Como houve reducdo na
porcentagem flngica, 0 método mostrou ser promissor para o tratamento desse alimento.

Palavras-chave: agronegocio, castanha de caju, bolores, seguranca alimentar.
ABSTRACT

Cashew nut is a product of huge importance in the world agribusiness, however, 10% of the
cashew nuts that contribute in the processing industries do not have almonds for they have been
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destroyed by fungi. Due to the growing demand for products that have their sensory and nutritional
qualities preserved, the food industry is challenged to adapt its processes. In this field, the
alternative ultraviolet radiation technology presents as a method of easy application and good
efficiency. Thus, the aim of this study is to verify the ability of the ultraviolet radiation on the
inhibition of fungi in the cashew nut. The samples were subjected to radiation using a prototype
equipped with UV- C of Led for controlled treatment based on the wave-length and time. The
results presented an increase in the inhibition as the wavelength and exposure time increased. As
there was a reduction in the fungus percentage, the method showed to be promising for this food
treatment.

Keywords: agribusiness, cashew nuts, molds , food security.

1 INTRODUCAO

O produto derivado do caju com maior importancia no agronegocio mundial é a améndoa, que
gera cerca de dois bilhdes de dolares anuais em nivel de varejo, sendo a terceira noz mais
comercializada no mercado internacional (PAIVA; SILVA NETO; PAULA PESSOA, 2000).

Caracteristicas fisico-quimicas da castanha de caju processada como alto teor de gordura e
baixo teor de umidade, fazem com que esse produto tenha um possivel ganho de umidade e com
isso perda de textura, degradacéo microbioldgica e oxidacdo (LIMA; BORGES, 2004).

Por ser um alimento com safra curta, € necessario que as industrias armazenem para trabalhar
0 ano todo. Essa estocagem deve ser feita com a castanha seca com umidade de 7% a 9% para que
ndo haja problemas com deterioracdo, principalmente com fungos (PAIVA; GARRUTTI; SILVA
NETO, 2000).

Devido as condicdes de estocagem e as caracteristicas da semente, 10% das castanhas que
chegam nas industrias de processamento ndo possuem améndoas devido a destruicdo por fungos
(PINHEIRO, 2004). Essa deterioracdo foi confirmada em estudos e indicam a presenca de diversos
fungos, dentre os mais frequentes sdo os dos géneros Aspergillus, Penicillium, Nigrospora,
Curvularia e Choanephara (PAIVA; GARRUTTI; SILVA NETO, 2000; FREIRE; BARGUIL,
2001).

Mesmo as améndoas de cajueiro sendo aparentemente as menos suscetiveis a formacdo de
micotoxinas quando comparada a outros produtos agricolas, os fungos Aspergillus e Penicillium
sdo potencialmente produtores de micotoxinas e sdo encontrados em maior percentual nas
castanhas, com mais destaque ao Aspergillus flavus (FREIRE; KOZAKIEWICZ; PATERSON,
1999).

Devido a crescente demanda por produtos que apresentem suas qualidades sensoriais e
nutricionais preservadas, a industria de alimentos é desafiada a adaptar seus processos, procurando
e estudando tecnologias alternativas que sejam capazes de alcangar as exigéncias de mercado e

ainda promovem reducdo do desperdicio e dos custos energéticos. Neste contexto surge os métodos
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alternativos de processamento de alimentos, como as tecnologias ndo-térmicas. Entre elas, o
processamento de alta pressdo, ultrassom, 0zdnio, campo elétrico pulsado, radiacdo ultravioleta
(UV), etc., ndo sé minimizam o dano térmico aos alimentos, mas também sdo capazes de preservar
ou aumentar o teor de nutrientes, juntamente com a maior vida de prateleira (POLISELI-SCOPEL
et al., 2012; EVANGELISTA, 2015). Nesse campo, a radiagdo por ultravioleta se apresenta como
uma tecnologia de facil aplicacdo, apresenta letalidade para a maioria dos micro-organismos no
intervalo de comprimento de onda de 200 a 330 nm, onde h& potencial germicida, denominada luz
UV-C (CARDOSO, 2007; KEYSER et al., 200; LIM; HARRISON, 2016), ndo gera residuos
quimicos (GUERRERO-BELTRAN; BARBOSA-CANOVAS, 2004) e é um processo considerado
a frio por ndo utilizar altas temperaturas (TRAN; FARID, 2004; RIVERA-PASTRANA et al.,
2014). Estas caracteristicas a tornam uma das mais promissoras tecnologias.

O objetivo deste trabalho € verificar a capacidade da radiagéo ultravioleta sobre a inibicédo de
fungos em castanha de caju, utilizando um protétipo equipado com luz UV-C de Led para

tratamento controlado com base no comprimento de onda e tempo.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTENCAO DAS CASTANHAS DE CAJU

Utilizou-se castanhas de caju comercializadas a granel na regido central de Campo Mourao,
PR.

2.2 MEIO DE CULTIVO E RADIACAO UV-C

Foi utilizado o meio batata dextrose agar (BDA), onde foram inoculadas 5 castanhas por
placa. A radiacdo foi fornecida através de um protoétipo equipado com luz UV-C de Led, com
comprimentos de onda de 265nm e 280nm, desenvolvido na UTFPR para tratar todo e qualguer tipo
de alimento solido. A intensidade de luz utilizada foi a maxima em tempos de tratamento de 10 e 20

minutos.

2.3 TRATAMENTO

As sementes foram separadas em grupo controle e tratamentos. O grupo controle ndo sofreu
radiacdo, sendo inoculadas diretamente ao meio de cultura. Para os tratamentos as amostras foram
divididas em quatro grupos: Tratamento 1, tratado por 10 minutos em 280nm; Tratamento 2, tratado
por 20 minutos em 280nm; Tratamento 3, tratado por 10 minutos em 265nm; Tratamento 4, tratado
por 20 minutos em 265nm. Todos os tratamentos foram feitos em triplicata, totalizando 15 placas e

75 castanhas, conduzidos a temperatura ambiente e realizados de forma a garantir que toda a
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superficie da amostra fosse irradiada. Em seguida, todas as placas do controle e dos tratamentos
foram incubadas por 7 dias a 25°C. Apo0s esse periodo as castanhas com deterioracdo por bolores
foram contadas e estabelecida a porcentagem de contaminacdo por grupo. Os ensaios foram

realizados em triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontram-se na Tabela 1. Apo6s os sete dias de incubacdo foi realizada a
contagem e determinada a porcentagem de contaminacdo por bolores das amostras dos grupos
controle e tratamentos, bem como a taxa de inibicdo de cada ensaio. Como mostra a tabela 1, todas
as castanhas do grupo controle apresentaram crescimento de bolores apds o periodo de incubacao e
0S grupos de tratamento tiveram reducdo porcentagem de contaminagdo, mostrando inibicdo do
crescimento fangico pelo tratamento UV-C empregado.

Tabela 1. Resultados dos tratamentos UV-C Led em amostras de castanha de caju.

Amostras * Contaminacéo fungica (%) Inibicdo fungica (%)
C 100 0

T1 33 67

T2 17 83

T3 50 50

T4 42 o8

* Amostras - C: controle (sem tratamento UV); T1: tratamento 1 (tratado por 10 min a 280nm); T2:
tratamento 2 (tratado por 20 min a 280nm); T3: tratamento 3 (tratado por 10 min a 265nm); T4:

tratamento 4 (tratado por 20 min a 265nm).

Na Figura 1 ¢é possivel visualizar a capacidade de inibicdo do desenvolvimento de bolores das
amostras tratadas comparadas ao controle. Pode-se observar que todos os tratamentos mostraram
reducdo, e que a inibicdo foi dependente do comprimento de onda e do tempo de exposicdo da
amostra a radiagdo, sendo desta forma o tratamento 2, onde o comprimento de onda foi 280 nm a 20

minutos, 0 mais eficiente.
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Figura 1. Comparacdo da contaminagdo fingica e porcentagem de inibi¢do dos tratamentos em relacdo ao controle.
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A radiacdo UV-C em comprimento de onda de 200-280 nm age diretamente no DNA dos
micro-organismos, alterando seu material genético e inibindo a replicacdo, podendo causar danos
estruturais tais como deshaturacdo de proteinas e desorganizacdo da parede celular
(EVANGELISTA, 2015; SOUZA, 2012), além de tornar o alimento resistente a patdgenos
(CHARLES; ARUL, 2007).

Em relacdo a morfologia das colbnias, as placas do grupo controle apresentaram uma maior
diversidade, enquanto que nos tratamentos as colonias foram morfologicamente mais semelhantes.
Isso indica que os tratamentos por luz UV-C inativou algumas espécies de fungos pela reducdo da
diversidade enquanto outros se mostraram mais resistentes.

O tratamento ultravioleta age principalmente na superficie da amostra pois possui uma baixo
potencial de penetracdo nos tecidos (BINTSIS; LITOPOULOU-TZANETAKI.; ROBINSON, 2000;
LAROUSSI; LEIPOLD, 2004; SOUZA, 2012), fato este que impossibilita a inibicdo de micro-
organismos que se encontram sob o0s tecidos, além de ser necessario garantir que toda a superficie
da amostra esteja sendo irradiada.

No caso de alimentos como a castanha do caju, que sdo armazenadas durante um longo
periodo devido a curta safra e ingeridas geralmente sem higienizagdo prévia, deve-se tomar cuidado
em relacdo a contaminacdo fangica principalmente pela capacidade de alguns géneros produzirem

esporos e micotoxinas. Begum, Hocking, e Miskelly (2009), demonstraram que o tratamento com
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luz UV-C foi eficaz no controle de esporos de fungos de Aspergillus flavus, Aspergillus niger e
Penicillium corylophilum, géneros que podem contaminar castanhas de caju.

Formica-Oliveira et al. (2017) combinaram a luz UV-B (1.5 kJ m?) e UV-C (4.0 kJ m?) no
tratamento de cenouras, resultando no aumento dos teores de compostos fendlicos e reducéo da
carga microbiana. Desta forma, estudos futuros serdo realizados nas castanhas de caju combinando
os diferentes comprimentos de onda objetivando um menor tempo de tratamento e maior inibicéo

fungica.

4 CONCLUSAO

Os resultados mostraram que as amostras de castanha ap0s o tratamento com luz UV-C de led
tiveram reducdo na porcentagem fungica, mostrando ser um método promissor para o tratamento
desse alimento.

Quando comparado as variaveis de comprimento de onda e tempo, nota-se que ambos
possuem influéncia, sendo o comprimento de onda de 280 nanémetros em 20 minutos foi 0 mais
eficaz.

O tratamento com UV-C ndo conseguiu erradicar os fungos das amostras, e mesmo com um
resultado satisfatorio, melhores resultados podem ser buscados a partir de métodos como

combinacgdo de comprimentos de onda, objetivando também um menor tempo.
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