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Cultivado e consumido em todos 0s continentes, o arroz destaca-se pela elevada
producdo e area de cultivo, desempenhando papel estratégico tanto no aspecto
econdbmico quanto social. A microbiota dos grdos de cereais é composta
principalmente por micro-organismos provenientes do solo, contudo outros micro-
organismos podem contaminar os graos durante o processamento, por falhas de
higiene no processo de fabricacdo. O presente estudo foi conduzido com o intuito de
detectar a ocorréncia de Salmonella spp. e bactérias meséfilas em grdos de arroz
comercializados nos mercados centrais das cidades de Teresina e Altos. Nos
mercados, foram coletadas 15 amostras (500 g) advindas de trés boxes selecionados
aleatoriamente, totalizando 30 unidades experimentais. ApGs a coleta, cada uma das
amostras foi submetida a processo de homogeneizacdo e quarteamento para
obtencdo de amostras de 100 g para andlise laboratorial, seguida de avaliagédo
microbiologica. A deteccdo de Salmonella spp em 25 g de amostra foi realizada por
meio de pré-enriquecimento, seguido de enriquecimento seletivo e por confirmacéo
preliminar das colbnias tipicas e a determinacdo de bactérias mesdfilas foi realizada
pelo método de plagueamento em profundidade. Os resultados foram transformados
em logl10, correlacionados e posteriormente, realizou-se analise de variancia seguida
de comparacdo de médias pelo teste SNK ao nivel de 5% de significancia. Quanto a
guantificacdo de bactérias mesdfilas, as amostras averiguadas exibiram médias que
divergiram entre 3,01 e 4,30 UFC g* em Logl0*!. Para Salmonella spp., n&o
detectou-se presenca em nenhuma das amostras. A legislacdo vigente no Ministério
da Agricultura, Pecuédria e Abastecimento ndo estabelece limites para bactérias
mesobfilas e Salmonella em gréos de arroz. Estabelece apenas que produtos que
apresentarem inadequado estado de conservacéao, incluindo processo de fermentacéo
e mofo, serdo desclassificados para o consumo. Os resultados obtidos foram
confrontados com os limites estabelecidos para outros cereais e farinhas e verificou-se
que as amostras analisadas encontraram-se dentro dos valores toleraveis, sendo
apropriadas para consumo humano.
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