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INTRODUCAO

[0 arroz (Oryza sativaL.) é considerado o principal alimento para grande parte da
populacdo mundial, constituindo-se em um dos cereais mais produzidos no mundo,
juntamente com o trigo e o milho. No Brasil, a regiéo sul é a principal regido produtora, com
destaque para o estado do Rio Grande do Sul, onde predomina o cultivo de arroz pelo
sistema irrigado (FRITZ et al., 2010). No entanto, esta forma de cultivo propicia umidade
necesséria para o desenvolvimento de diversos microrganismos ativos (SCAVINO et al.,
2010), que podem contaminar os grédos ainda no campo, permanecer e crescer quando
estes ndo sdo adequadamente submetidos aos processos de secagem e armazenamento
(ELIAS et al., 2007).

Os microrganismos estdo presentes no solo e na agua durante o plantio, e a
transferéncia destes para os gréos de cereais sdo comuns, devido as técnicas de manejo
utilizadas (FRITZ et al., 2010). Os Bacillus sdo um género de microrganismos encontrados
em abundéncia no solo, sendo o Bacillus cereus o segundo em incidéncia (FRITZ et al.,
2010).

Bacillus cereus, ou B. cereus, é o patdgeno mais comum nos gréos de arroz e a cocGao
do alimento ndo é garantia de sua inocuidade, pois este microrganismo pode formar
esporos (COTO et al., 2012). A contaminagdo do arroz por este microrganismo ocorre
geralmente em baixas concentragdes, em niveis considerados seguros para 0 consumo
(SILVA et al., 2010). Os sintomas apresentados durante uma intoxicagdo por B. cereus,
geralmente vomitos e diarreias, assemelham-se aos desenvolvidos durante intoxicagcao por
Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens (MARTINO et al., 2010).

Das doencgas transmitidas por alimentos (DTA) no Rio Grande do Sul, estima-se que
14,4% séo oriundas de contaminagdo por B. cereus (WELKER et al., 2009). Considerando
que as analises realizadas em alimentos suspeitos de DTA's seguem 0s paréametros
microbiolégicos de qualidade para alimentos estabelecidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), através da Resolu¢do-RDC n°12, de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), e que a mesma néo estabelece a obrigatoriedade da analise de B. cereus
para o grupo em que o arroz é enquadrado (grupo 10 e subgrupo j), se faz necesséario um
monitoramento da incidéncia deste patégeno no arroz.

Neste contexto, o trabalho se propds a avaliar bimestralmente a incidéncia de B. cereus
em dez marcas de arroz branco polido comercializadas no estado do Rio Grande do Sul,
durante o periodo de seis meses. |

MATERIAL E METODOS

|[Amostras: dez amostras de arroz do grupo beneficiado, subgrupo polido, classe longo
fino e tipo 1, foram adquiridas em supermercados das cidades de Itaqui/RS e Santa
Maria/RS, nos meses de janeiro, mar¢o e maio de 2014, conforme informagdes descritas na
Tabela 1. Os meses de referéncia correspondem ao més de coleta da amostra, sendo a
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amostragem realizada com as embalagens disponiveis no mercado nos respectivos meses,
independente de sua data de fabricag@o. As amostras foram mantidas em suas embalagens
originais, acondicionadas em caixas plasticas e temperatura ambiente até o momento das
andlises microbiologicas.

Tabela 1. Informagdes das amostras de arroz avaliadas.

A Janeiro/2014 Margo/2014 Maio/2014
Amostra Proveniéncia
Lotes

1 Pelotas/RS 06SET14 01A 28DEZ14 01A 14FEV15 03A
2 Itaqui/RS 091014 120115 080315
3 Séo Borja/RS MT T1 18JBC MT T1 00AFD MT T1 11JFD
4 Capéo do Ledo/RS CL 48201316 CL 09201414 CL 12201411
5 Santa Maria/RS 1113 02 14 04 14
6 Camaquéd/RS 024H3CAM4 021L3CAM4 024A4CAM4
7 Alegrete/RS 48 M08 M 09 M08 M 04 M09
8 Camaqué e Bagé/RS 5L4313 SLC D1L/0814 CCB N1L/1414 CCB
9 Nova Santa Rita/RS 51113 50214 30514
10 Itaqui/RS 36 36 36

Dilui¢cdes seriadas: para a diluicao 10" utilizou-se 25 g de amostra em 225 mL de agua
peptonada a 0,1%; apds 25 minutos, realizaram-se diluicdes subsequentes até 10° (SILVA
et al., 2010).

Contagem de B. cereus em placas: foi realizado plaqueamento direto pelo método da
American Public Health Association (APHA) descrito pela Instrucdo normativa n°62
(BRASIL, 2003) em placas vertidas com Agar Manitol Gema de Ovo Polimixina (MYP),
preparadas conforme instrug8es do fabricante. Das diluic6es seriadas, foram inoculados 0,1
mL de cada em superficie utilizando al¢a de Drigalski. As col6nias tipicas de B.cereus foram
inoculadas em tubos com agar nutriente inclinados, com posterior confirmagéo pelo teste de
Holbrook e Anderson, conforme descrito por SILVA et al. (2010).

Andlise estatistica: as amostras foram analisadas em triplicata, os resultados
submetidos & andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste de Tukey em nivel de
5% de significancia no programa Statistica verséo 8.0 (STATSOFT, 2007). |

RESULTADOS E DISCUSSAO

[Nas informagdes descritas para as amostras na Tabela 1, pode-se observar que a
amostra 10 apresenta 0 mesmo lote (36) nos trés meses avaliados. Neste caso, embora as
amostras apresentassem o mesmo lote, as embalagens descreviam diferentes datas de
fabricagé@o. Tais constatagfes, preliminares aos resultados, j& demonstram diferencas de
tratamento ao produto, pois enquanto algumas marcas de arroz permitiam identificar lotes
diarios (amostras 1 e 2), semanais (amostra 4) ou mensais (amostra 5), a empresa
responséavel pela amostra 10 embalou o mesmo lote durante, pelo menos, cinco meses.
Outro detalhe importante € a proveniéncia da amostra 8, que informa diferentes cidades, no
entanto as embalagens dos produtos descrevia que as trés letras finais do lote indicam o
local de produgéo em Bagé/RS (CCB) ou Camaqué/RS (SLC).

Na Tabela 2 estdo demonstrados os resultados das contagens de B. cereus nas
amostras. Enquanto que as contagens das amostras 1, 5 e 10 estiveram abaixo do limite de
detec¢do do método (100 UFC.g'l), as amostras 3, 4, 8 e 9 tiveram contagens nos trés
meses em que foram analisadas.

No més de janeiro, sete amostras apresentaram contagens de B. cereus, sendo maior
para a amostra 8, seguida da 9 e menor para as demais amostras (2, 3, 4, 6 e 7). Nos
meses de marco e maio, a incidéncia de B. cereus foi observada em apenas quatro
amostras, com maiores contagens nas amostras 8 e 9, respectivamente, e sem diferenca
significativa (P>0,05) entre as demais amostras nesses meses (Tabela 2).



Tabela 2. Bacillus cereus nas amostras de arroz.

Amostra Janeiro/2014 Margo/2014 Maio/2014
UFC.g™

1 ND ] ND ND

2 6,7.10' £ 57,74 ° ND ND

3 6,7.10' £+ 57,74 ¢* 6,7.10' £ 57,74 %% 6,7.10' £ 57,74 %2
4 6,7.10' £ 57,74 “* 6,7.10' £ 57,74 %2 1,0.10° + 100,00 ®*
5 ND ) ND ND

6 3,3.101 + 57,74% ND ND

7 33.10'+57,74¢ _ND ND

8 5,2.10° + 420,36 * 5,6.10° + 183,30 *" 2,0.10% + 100, 00

9 8,6.10° + 83,87 ° 1,6.10° + 115,47 ®° 4,3.10° + 57,74 %
10 ND ND ND

Valores numéricos expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca
estatistica significativa em nivel de 5% pelo teste de Tukey; letras mailsculas correspondem as
diferencgas estatisticas entre as médias das colunas e mindsculas das linhas. ND: ndo detectado (limite
de detecgdio = 100 UFC.g™Y).

Vale ressaltar que os resultados foram considerados positivos apenas ap6s o0s
esfregacos serem submetidos ao teste confirmatério de Holbrook e Anderson (Silva et al.,
2010), no qual os B. cereus apresentam glébulos de lipideos corados de azul escuro dentro
do citoplasma das células, esporos centrais e subterminais corados de verde palido e
células vegetativas coradas de vermelho (Figura 1).

Figura 1. B. cereus na amostra 8 coletada no més de janeiro de 2014.

A determinacdo de B. cereus no arroz € importante, pois esse cereal é um dos
alimentos mais propicios ao seu desenvolvimento, devido ao elevado teor de amido em sua
composi¢éo. Embora a cocgéo do alimento inviabilize o crescimento do microrganismo, néo
inativa os esporos que podem se desenvolver e produzir toxinas, acarretando em
mtoxu:a(;oes alimentares. A contaminacéo por B. cereus é preocupante em valores acima de
10° UFC. g no alimento (SILVA et al., 2010). Sob esta perspectiva, todas as amostras
analisadas apresentaram-se dentro dos limites aceitdveis de B. cereus para consumo
humano (Tabela 2).

A Resolugdo da Diretoria Colegiada-RDC n°12 de 2001 (BRASIL, 2001) n&do prevé
limites méaximos para este microrganismo na classe 10 e subgrupo j; porém, outros produtos
5|m|Iares como amidos e farinhas (classe 10 e subgrupo a) tém um limite maximo de 3. 10°
UFCg , enquanto que farelos e fibras de cereais (classe 10 e subgrupo i) tém limite
méaximo de 5.10° UFC. g Se considerados os valores estabelecidos para estes grupos a
média das contagens de B. cereus da amostra 8 no més de janeiro (5,2. 10° UFC.g )
superaria os limites (Tabela 2).

Considerando que nem todas DTA's sado relatadas aos Orgdos competentes
(SCHLUNDT, 2002) e que o arroz ndo é analisado para este microrganismo em relatos de
surtos alimentares, acredita-se que as incidéncias de DTA'’s decorrentes da intoxicagcdo por



B. cereus sejam superiores as estimadas. |

CONCLUSAO

[Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir que todas as amostras de arroz
avaliadas sdo seguras ao consumo quanto a incidéncia por B. cereus. Porém, devido a
relacdo deste microrganismo com diversos casos de intoxicagao alimentar, € necessario um
monitoramento mais amplo e continuo, visando & manutencéo da sadde publica. |
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