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O consumo de produtos integrais vem aumentando nos Ultimos anos, sendo de
fundamental importancia a identificagdo dos niveis de contaminagdo por
microrganismos do arroz integral para avaliar as possiveis contaminacdes e prejuizos
aos consumidores. Este trabalho objetivou quantificar os bolores, leveduras e a
contagem de mesofilos aerdbios totais presentes no arroz integral produzido na regido
de Itaqui-RS. Foram coletadas amostras de arroz integral em uma industria localizada
em Itaqui-Rs. A contagem de bolores foi realizada em placas utilizado o meio de
cultura PDA (Potato Dextrose Agar) adicionado de 0,1g.L" de Cloranfenicol
(antibidtico), incubado a 25°C por 5 dias e a contagem total de microrganismos
aerdbios mesofilos em placas utilizado o meio de cultura PCA (Plate Count Agar),
incubado a 35°C por 2 dias. Os resultados demonstraram que o arroz integral
apresentou 1,1.10° UFC.g™" amostra na contagem de bolores e leveduras e contagem
de microrganismos aerébios de até 1,7.10° UFC.g', no entanto os padrdes
microbioldgicos previstos na RDC n° 12 de 2001 da ANVISA nédo estabelecem limites
de contagens de mesdfilos aerébios e bolores e leveduras para o arroz integral. Porém
esta analise pode servir como um indicativo indireto sobre as condicBes de
armazenamento indicando se houve condicbes para desenvolvimento de
microrganismos patogénicos como os fungos produtores de micotoxinas e bactérias
comuns em cereais como o Bacillus cereus. Os padrbes internacionais, tais como
Codex Alimentarius recomendam que a contagem total de mesdfilos ndo deve
ultrapassar 10°UFC.g™* amostra.
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