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O arroz ocupa lugar de destaque entre os demais gréos na dieta brasileira, sendo
considerado alimento basico para cerca de 2,4 bilhGes de pessoas. Por ser um
alimento de grande consumo, pode aportar nutrientes ou representar riscos quanto a
seguranca alimentar caso ocorram contaminantes em seus produtos derivados. O
Brasil esta entre os dez principais produtores mundiais, com cerca de 11 milhdes de
toneladas colhidas anualmente. E um cereal muito versatil, podendo ser encontrado
também nas formas flocadas e de massas. Neste estudo objetivou-se avaliar
caracteristicas higiénico-sanitarias de produtos derivados de arroz (flocdo e massa).
Foram analisadas 40 amostras, sendo 20 de flocao e 20 de massa, ambos os produtos
advindos de quatro marcas, comercializadas em supermercados da cidade de
Teresina, Piaui. O periodo de coleta foi entre 0s meses de janeiro e maio de 2011.
Apbs a coleta, cada uma das amostras foi submetida a processo de homogeneizacdo
e quarteamento para analise laboratorial, seguida de avaliacdo microbiolégica. Os
parametros microbiol6gicos analisados incluiram: pesquisa de Salmonella spp., e
determinacdo do namero mais provavel de coliformes a 35°C e a 45°C. Os resultados
das contagens foram transformados em logl0, correlacionados e posteriormente,
realizou-se andlise de variancia seguida de comparacdo de médias pelo teste SNK ao
nivel de 5% de significancia, utilizando o Pacote Estatistico SIGMASTAT. Constatou-
se auséncia de Salmonella em 100% das amostras. Para coliformes a 45°C, as
amostras analisadas exibiram numeracdo média entre 0,47 a 1,2 NMP/ g em log 10
*1 encontrando-se dentro do limite permitido. Os resultados para coliformes a 35°C
apresentaram-se entre 0,99 a 2,77 NMP/ g, contudo a legislacdo brasileira nao
estabelece limites para essa determinacdo em relacdo aos produtos analisados.
Concluiu-se que as amostras analisadas apresentavam condi¢cdes microbiol6gicas em
consonancia com legislacdo vigente quanto a analise de coliformes a 45°C
e Salmonella spp, sendo préprias ao consumo.
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