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Introdução

O arroz (Oryza sativa L.) é um alimento produzido em todos os 
continentes. Considerado de melhor balanceamento nutricional, 
fornecendo 20% da energia e 15% de proteína per capita 
necessária ao homem. No Brasil, o seu consumo é difundido em 
todas as classes sociais, sendo responsável por suprir a dieta básica 
da população com um considerável aporte de calorias, proteínas e 
sais minerais (AZAMBUJA et al., 2004). 

A qualidade e a segurança deste alimento estão diretamente 
relacionadas à presença de fungos, bactérias e micotoxinas. Os 
fungos Aspergillus, Penicillium e Fusarium são encontrados com 
maior frequência nos grãos de arroz (FRANCO et al.,2001). Esses 
fungos estão associados à produção de micotoxinas aflatoxinas, 
citreoviridina, zearalenona, deseoxinlvalenol, fusiamina e outras 
(NUNES et al., 2003; MAZIERO; BERSOT, 2010). Entre as 
micotoxinas, as aflatoxinas ocupam primariamente a classe das 
mais incidentes e mais tóxicas que se conhece. São produzidas 
principalmente pelas espécies: Aspergillus flavus, A. parasiticus e 
A. nomius, A. pseudotamarii, A. bombycis e A. parvisclerotigenus 
(FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2009). 

Portanto, o consumidor de arroz pode ser contaminado por estas 
micotoxinas (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2009). O efeito 
tóxico desta micotoxina na saúde humana pode ser imediato, 
imunossupressor, mutagênico, teratogênico e carcinogênico, 
levando á morte dependendo da dose e da frequência com que 
é ingerida. Muitas destas toxinas têm afinidade por determinado 
órgão ou tecido, sendo o fígado, os rins e o sistema nervoso, 
frequentemente os mais atingidos (MAZIERO; BERSOT, 2010; 
CARVALHO et al., 2010). Entre os 17 compostos conhecidos de 
aflatoxinas, a B1 é considerada o agente natural mais carcinogênico 
que se conhece (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2009).  

No Brasil, houve registros em 2006 e 2007, nos estados do Pará e 
Tocantins de intoxicação e morte causada pelo consumo de arroz 
contaminado por toxina citreoviridina. Essa toxina produzida pelo 
fungo Penicillium citreonigrum impede a absorção da vitamina B1 
pelo organismo, causando a doença de beribéri (ACAYABA, 2007; 
LIRA; ANDRADE, 2008).

No arroz orgânico, parboilizado, integral, polido comercializado em 
2007, em Belo Horizonte, e em algumas cidades do sul do estado 
de Minas Gerais foram identificadas contaminações de Aspergillus 
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parasiticus e A. flavus. Apesar da presença 
destes fungos aflatoxigênicos, as amostras 
não apresentaram níveis preocupantes de 
aflatoxinas que pudessem colocar em risco 
a saúde dos consumidores (CARVALHO et 
al., 2010).

Na cidade de Curitiba (PR), nas análises 
de arroz polido tipo 1 destinado ao 
consumo dos militares do Exército foram 
encontradas toxinas de aflatoxinas B1 e B2 
em 23,07% e 3,84%, respectivamente, 
das amostras avaliadas (SILVA et al., 
2008). Segundo estes autores  os  
estavam abaixo do limite para o consumo 
humano, estabelecido pelo Ministério da 
Agricultura e Reforma Agrária, em 1996, 
de 20 ppb/kg para aflatoxinas B1 + B2 + 
G1 + G2. 

Este tipo de monitoramento também 
foi realizado no comércio de Pelotas 
e Rio Grande (RS) com arroz integral, 
parboilizado e branco/polido, que 
apresentaram percentuais de grãos 
contaminados com Cladosporium sp. (1%); 
Curvularia sp., (2%); Phoma sp., (3%); 
Rhizopus sp., (1%); Penicillium sp. (15%) 
e Aspergillus sp. (23%). Por técnicas de 
cromatografia (camada delgada e gasosa) 
constatou-se a presença de ocratoxina 
(mais frequente), zearalenona, aflatoxinas, 
T-2 e DON (Desoxinivalenol). Apenas uma 
amostra de arroz integral estava acima 
do limite permitido pelo Ministério da 
Agricultura (NUNES et al., 2003). 

Dependendo do tipo de micotoxina as 
contaminações no arroz parboilizado 
podem ter índices maiores, uma vez que 
as micotoxinas presentes na casca podem 
migrar para o interior do grão, durante o 
processo de parboilização (DORS et al., 
2009, citado por MAZIERO; BERSOT, 
2010).

Em estudo realizado no silo estacionário, 
com arroz em casca, verificou-se aumento 
significativo dos fungos no intervalo de 

60 dias de armazenamento. A maior 
contaminação ocorreu na porção superior 
do silo secador, predominando os gêneros 
Aspergillus e Penicillium, mas não foram 
detectadas micotoxinas nas amostras 
(HOELTZ, 2009).

O controle dos fungos foi reduzido com 
aplicação da radiação gama (Co60) sobre 
os grãos de arroz beneficiado e de modo 
acentuado com aumento das doses de 
2,5kGy, 5 kGy, 7,5kGy e 10,0kGy em 
três tempos de exposição de 25, 50, 75 e 
100 minutos, respectivamente. A melhor 
metodologia para avaliar a sanidade dos 
grãos foi a de blotter test, que possibilitou 
efetuar com mais eficiência em um maior 
número de gêneros de fungos, comparando 
com o método de plaqueamento direto de 
Pitt e Hocking usando o meio de cultura 
DRBC (GUIMARÃES et al., 2010a).

Considerando que o arroz é consumido 
diariamente pelos brasileiros, servido em 
hospitais, creches e escolas entre outras 
instituições, o monitoramento de fungos 
nos grãos é de extrema importância para 
a saúde pública, a fim de reduzir os riscos 
de contaminação dos alimentos com 
micotoxinas, o que passa ser o objetivo 
deste trabalho.  

Características do monitoramento

Coleta das amostras

O trabalho de identificação dos fungos dos 
grãos de arroz beneficiado foi realizado na 
Clínica Fitossanitária, localizada na Estação 
Experimental Terras Baixas, da Embrapa 
Clima Temperado, no município de Capão 
do Leão, RS.  

A coleta das amostras realizou-se no mês 
de fevereiro de 2012. As amostras de 1 kg 
de arroz de diferentes marcas e subgrupos 
existentes nas prateleiras foram adquiridas 
no comércio de Pelotas, localizada na 
região sul do estado do Rio Grande do 
Sul. Todas as amostras apresentavam 
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bom estado de conservação e estavam 
dentro do prazo de validade, indicado pelo 
fabricante. Foram analisadas 15 amostras 
de arroz do grupo beneficiado de 13 
marcas, dividido em subgrupos: 13 polidos 
(dois da classe grão curto e o restante 
longo fino) e dois parboilizados (longo 
fino), Tabela 1. 

Isolamento e identificação dos fungos
Para as avaliações dos fungos foi utilizado 
o método blotter test (NEERGAARD, 
1979). Foram analisados 400 grãos de 
cada amostra e de forma aleatória foram 
colocados 50 grãos em cada caixa de 
gerbox com papel filtro previamente 
embebido em água destilada e esterilizada. 
Cada caixa constituiu uma parcela.  Em 
seguida, foram incubadas à temperatura 
de 25 ºC, durante 7 dias, sob ciclos 
alternados de 12 horas de luz e escuro. 
Completado este período de incubação, 
os grãos foram examinados com um 
microscópio estereoscópico, para observar 
e identificar quais os microrganismos que 
estavam presentes.  Quando necessário, 
para completar a identificação, foram feitas 
lâminas e examinadas ao microscópio 
composto.

Realizaram-se as análises de variância, 
coeficiente de variância e teste de 
comparação múltipla de médias de Duncan 
(p≤0,05), utilizando o programa SAS, 
versão 9.1.3.

Resultados obtidos

Os resultados da análise de sanidade dos 
grãos de arroz beneficiado encontram-se na 
Tabela 1. Todas as marcas apresentaram 
contaminações. A média de grãos sem 
contaminação por organismos (sadios) 
foi de 21,3%, com variações entre 
62,8 a 1,3%. As maiores porcentagens 
encontram-se no subgrupo polido, na 
classe de grãos longo fino, nas marcas 
identificadas por números 10 e 13, com 
63% e 44%, respectivamente. No outro 

subgrupo, parboilizado, observou-se 
menor quantidade de grãos sadios e sem 
diferenças significativas entre as marcas 
4, 8 e 12, com 8,0%, 6,5% e 3,0%, 
respectivamente. Este resultados são 
opostos comparados com os de Nunes et 
al. (2003) e Carvalho et al. (2010)

A classe de grãos curtos teve uma variação 
alta de contaminação (1,3 a 39,5% de 
grãos sadios). A ocorrência pode esta 
associada á pequena produção, trabalho 
artesanal e o longo tempo de exposição 
dos grãos beneficiados ao ambiente 
durante o sistema de empacotamento 
(marca 14) comparado com o processo 
industrial da marca 8. O resultado está de 
acordo com Carvalho et al. (2010).

Quanto à incidência de microrganismos 
comparados com as bactérias, os fungos 
estavam presentes em maior número de 
grãos. Entre os fungos, Penicillium sp. e 
Aspergillus sp. foram os mais encontrados 
em todas as marcas com média de 34,9% 
e 8,2%, respectivamente. Estes patógenos 
ocupam primariamente a classe dos mais 
incidentes nos grãos de arroz e mais 
tóxicos que se conhecem. 

A incidência do Penicillium sp. teve as 
maiores variações nas amostras, de 
1,5% (marca 10) a 75,3% (14). A maior 
incidência ocorreu na classe de grão curto 
(14), mas não difere das marcas da classe 
de longo fino 7 (72,3 %), 12 (69,8%) e 5 
(60,3%). 

A Aspergillus sp. teve incidência menor 
em todas as marcas comparado com 
Penicillium sp.  A maior média percentual 
foi de 25,0% na marca 7, com diferenças 
significativas para as demais.  Este 
gênero tem maior facilidade de penetrar 
no interior dos grãos, principalmente 
nos danificados por trincas e gessados 
e, consequentemente, contaminar com 
micotoxinas (GUIMARÃES et al.,2010b).

A presença dos fungos nos grãos pode 
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ser decorrente das práticas agrícolas, do 
armazenamento nos silos, do transporte e 
durante o processamento e armazenamento 
do produto (indústria/comércio para 
consumo humano, que se considera como 
um indicativo de descuidos no controle 
higiênico-sanitário). 

Considerando o hábito alimentar brasileiro 
de consumir arroz quase diariamente torna-
se necessário o monitoramento permanente 
da qualidade deste produto e de uma 
legislação específica (NUNES et al. 2003).  
Segundo Carvalho et al., (2010) isso deve 
ser feito em toda a cadeia produtiva do 
arroz.

A literatura sugere que o melhor método 
para controlar a contaminação de 
micotoxinas em alimentos é prevenir o 
crescimento de fungos através da adoção 
de boas práticas de produção de alimentos 
(MAZIERO; BERSOT, 2010).

Portanto, deve-se implementar estratégias 
de médio a longo prazo como o lançamento 
de cultivares resistentes a manchas-de-
glumas, colheita na época apropriada, 
estocagem adequada, controle de insetos 
e roedores, controle de temperatura e 
umidade e  tempo de estocagem dentro 
dos limites de vitalidade dos grãos (FOOD 
INGREDIENTS BRASIL, 2009).  

Recomenda-se aos consumidores observar 
a data do beneficiamento (tempo de 
estocagem máximo de 6 meses), as 
condições de embalagem, higiene e 
aeração do local  de comercialização.  

Conclusões 

De acordo com os resultados obtidos 
e nas condições em que a pesquisa foi 
desenvolvida pode-se concluir que: 

a) Os gêneros fúngicos mais frequentes 
nos três subgrupos (arroz branco polido e 
parboilizado) analisados foram: Aspergillus 
spp., Penicillium spp. Rhizopus sp. e 
Fusarium sp. 

b) O fungo Aspergillus sp. foi detectado em 
100% das amostras analisadas seguido de 
Penicillium spp. com 93,0%. 

c) Todos os subgrupos de arroz analisados 
apresentaram contaminações.
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