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Introdução 

 No Brasil e em outros países da América Latina, o arroz (Oryza sativa, L.) é um item básico na 

dieta da população e igualmente importante como produto no comércio internacional (EMBRAPA, 

2005), o mesmo foi 9º maior produtor desse cereal em 2008, com 11,26 milhões de toneladas 

colhidas na safra 2009/2010 (FAOSTAT, 2011). O feijão comum (Phaseolus vulgaris, L.) caracteriza-

se como a principal fonte de proteína, seguido, em importância, pela carne bovina e pelo arroz, sendo 

que esses três alimentos contribuem com 70% da ingestão proteica (MACHADO et, al. 2008). O 

Brasil foi o maior produtor mundial de feijão na safra 2009/2010, tendo produzido 3,6 milhões de 

toneladas (FAOSTAT, 2011). A mandioca (Manihotesculenta) é cultivada para fins alimentícios, 

dentre os muitos subprodutos obtidos da mandioca, a farinha é considerada o principal produto 

processado (SOUZA & MENEZES 2004). O Brasil foi o 5º maior produtor mundial de mandioca em 

2008 com 26,703 milhões de toneladas (FAOSTAT, 2011). O Ministério da Saúde não estabelece 

padrões para contagem de fungos filamentosos e leveduras em arroz, farinha e feijão (BRASIL, 

2011).  

Aspergillus, Fusarium e Penicillium são os gêneros de maior importância, os encontrados com 

maior freqüência e os maiores produtores de micotoxinas (BATISTA & FREITAS, 2000; GIMENO, 

2000). Deste modo, o objetivo deste trabalho foi pesquisar Aspergillus spp. em arroz, feijão e farinha 

de mandioca comercializados nos Mercados Centrais de Altos e Teresina, PI nos períodos seco e 

chuvoso. 

Material e Métodos 

Em cada mercado foram coletadas quinze amostras de arroz, quinze de feijão e quinze de 

farinha de mandioca com 500 g no período seco e no período chuvoso, totalizando 180 amostras, em 

seguida as amostras foram encaminhas ao Núcleo de Estudos, Pesquisas e Processamento de 

Alimentos do Centro de Ciências Agrárias da Universidade Federal do Piauí, onde foram realizadas a 

contagem, identificação e isolamento da microbiota fúngica. Cada amostras foi triturada em 

liquidificador e em seguida foi retirada uma porção de 25g, diluída em 225 mL de água peptonada a 

0,1%, formando diluição inicial (10
-1

). A partir desta, foram preparadas diluições decimais seriadas até 

10
-3

. A inoculação foi feita em duplicata, em alíquotas de 0,1mL por placa de Petri, na superfície do 

meio de cultivo Dichloran Rose BengalCloranfenicol (DRBC), de cada uma das diluições (PITT & 

HOCKING, 1999). As placas de DRBC foram incubadas a 25ºC por sete dias, em ausência de luz. As 

contagens fúngicas foram realizadas nas placas que apresentaram entre 10 a 100 UFC/g (DALCERO 

et al., 1997; DALCERO et al., 1998). Após contagem de unidades formadoras de colônia (UFC/g), as 

colônias fúngicas selecionadas para identificação (Aspergillus) foram isoladas e repicadas em tubos 



 

 

contendo agar extrato de malte (MEA). As colônias fúngicas pertencentes ao gênero Aspergillus 

foram identificadas utilizando as chaves de identificação descritas por KLICH & PITT (2002), 

baseadas na semeadura em três meios básicos: Czapekyeastextractagar (CYA); maltextractagar 

(MEA) e 25% glicerol nitrato agar (G25N). Preparar-se-á uma suspensão de conídios a partir de cada 

cepa em 0,5 mL de meio constituído de 0,2% de agar-agar e 0,05% de Tween 80TM, distribuído em 

tubos de hemólise e previamente esterilizados a 121ºC por 15 minutos (PITT & HOCKING, 1999). A 

seguir, será introduzida a agulha de platina na suspensão de conídios os transferido para três pontos 

eqüidistantes nas placas contendo CYA; MEA e G25N. Estas placas serão incubadas por sete dias a 

25º C. Após a incubação, foram observadas as estruturas micro-morfológicas e as características 

macroscópicas das colônias. 

 Os resultados quantitativos (contagem de fungos) serão transformados em números logaritmos 

para análise de variância e correlação, com significância de (P<0,05). 

Resultados e discussão 

 As condições de venda dos alimentos nos mercados pesquisados eram bastante precárias. O 

teto revestido por telhas não tinha forro e servia de abrigo para pássaros, roedores e insetos. Os 

consumidores tinham acesso aos produtos que eram comercializados a granel e podiam manipular e 

experimentar os alimentos antes de comprar. As condições de higiene eram precárias. Pode-se 

observar que todas as amostras apresentaram contaminação por fungos.  

As amostras de arroz e de farinha de mandioca apresentaram menores contagens em Altos 

durante o período chuvoso e as de feijão foram menores em Teresina também no período chuvoso e 

no seco em Altos. As espécies de Aspergillus isolados nas amostras comercializadas foram A. flavus, 

A. seção niger, A. parasiticus, A. oryzae, A. fumigatus, A. carbonarius e A. terreus. Essas amostras 

podem ter sido contaminadas por estes fungos nas diferentes etapas da sua obtenção, desde a 

produção, estocagem até a exposição em mercados públicos. As amostras de arroz apresentaram a 

maior quantidade e variedade de isolados, sendo possível verificar a presença de sete diferentes 

espécies de fungos potencialmente micotoxígenos. Em todas as amostras foram encontrados cepas 

de A. flavus, A. seção niger e A. parasiticus. Algumas cepas de A. flavus e de A. parasiticus podem 

produzir aflatoxinas que é um grupo de compostos tóxicos produzidos por esses fungos e causar 

aflatoxicose (CVE, 2003). A maior quantidade de isolados de Aspergillus spp. em Teresina ocorreu 

durante o período chuvoso. Nas amostras de arroz foram encontrados também as espécies A. 

oryzae, A. fumigatus e A. carbonarius. O A. carbonarius é um potente produtor de ocratoxina A, uma 

toxina que apresenta efeitos nefrotóxico e carcinogênico (SATO, 2011). De um modo geral, em Altos 

no período chuvoso ocorreu a menor quantidade de isolados e a amostra com menor quantificação 

de espécies foi a de farinha de mandioca. 

Conclusão 

 A existência desses fungos nesses alimentos é de extrema importância para o consumidor, pois 

esses patógenos podem estar associados a esses grãos, prejudicando e influenciando a qualidade 

sanitária dos mesmos que serão utilizados na alimentação, afetando a saúde do consumidor seja ele 

humano ou animal. As condições de manejo podem ter influenciado na presença desses fungos e 



 

 

técnicas como medidas higiênicas, o uso de métodos para sua remoção ou descontaminação devem 

ser implantadas para a redução do número e maior segurança dos consumidores.  

Apoio: CAPES e CNPq 
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