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O Rio Grande do Sul cultiva 25% da area de arroz do Brasil, contribuindo com 48% da produgdo nacional. A falta de
disponibilidade de sistemas adequados de secagem e armazenamento pode levar ao comprometimento da qualidade dos gréos em
decorréncia da contaminagdo microbiana, especialmente por fungos. Tendo em vista a problemética levantada, o presente trabalho
objetiva analisar dois tipos diferentes de secagem e armazenamento (fluxo de ar com queima de GLP e fluxo de ar normal) em
relacdo a proliferacdo de fungos e a contaminagdo por micotoxinas. As coletas foram efetuadas em conjunto com o IRGA, em
épocas diferentes, sendo a primeira delas no momento de entrada do arroz no silo (época 0) e as subseqiientes em carater mensal.
Entre as analises realizadas, cabe citar o isolamento de fungos em &gar sabouraud (Lacaz, 1991), a avaliacdo do potencial
toxigénico (Linimt, 1976) e a identificacdo dos fungos (Barnet, 1998). No armazenamento com fluxo de ar normal os resultados
obtidos mostraram uma contaminagao de 1,29 x 10" UFC/g, na época zero, predominando o género Aspergillus spp. Apés 30 dias
de armazenamento, a contaminag&o atingiu um nimero de 2,34 x 10’ UFC/g, sendo o Penicillium spp o género predominante. J4
no armazenamento com fluxo de ar com queima de GLP, na época 0 os resultados apontaram uma contaminago de 6,05 x 10°
UFC/g, com um aumento para 3,28 x 10’ UFC/g ap6s 30 dias de armazenamento. Neste sistema 0 género predominantemente
encontrado foi Penicillium spp. Em ambos os tipos de secagem e armazenamento grande parte das cepas isoladas apresentou
potencial toxigénico. Os resultados obtidos vem demonstrando a importancia do monitoramento das condi¢des de estocagem na
qualidade do arroz.
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