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A cevada Hordeum wvulgare) é amplamente cultivada no mundo, sob clima frio, principalmente
para a producao de cerveja. No Brasil, sua producao esta concentrada predomimntamemegiao

sul. Aléem dos fins cervejeiros, a cevada também é utilizada para producio de amigdal,
alimentacdo humana e em aplicacdes industriais. Por ser um cerealda pexd® ser protagonista
para acao de micro-organismos (MOs) patogénicos, tais como Fungos, Staphylodoogésero
Escherichia, Enterobacter e Klebsziella. O objetivo do projeto foi madizanalise microbiolégica

da amostra de cevada coletada e verificar se houve presenca de MOs para subselipsg#e db
extrato analisado para enriquecimento de cereais e, destarte, paradpro@ubarra de cereal. O
experimento de analise microbiolégica foi procedido na Universidade FederahddeésDourados.

A coleta da amostra de cevada foi realizada em um comeércio especializadasteitvuicdo de
cerveja artesanal, na cidade de Dourados - MS. Os elementos foram submetigosneina fase

do estudo, a pesquisa de presenca e contagem de Coliformes Fecais. As técpregmdas na
analise foram baseadas no livro ‘Manual de Métodos de Analise Microbiolégicainemtbs e

Agua’ de Neusely da Silva, et al. Apés a diluicdo da cevada em agua peptonada e subsequent
distribuicdo em tubos de ensaio contendo agua peptonada e caldo Lauril, em técripld®ataté

a solucéo 16, constatou-se processo de turvagdo e formacdo de gas nas concentracdes@fe 10
103, 10* e 10° nos recipientes contendo agua peptonada - Fendmenos caracteristicos da presenca
de coliformes fecais (por fermentarem lentamente a lactose), fungos, lasesiaphylococcus e/ou
outro tipo de MO. Contudo, a amostra aplicada no caldo Lauril ndo apresentou nenhum dos
referidos processos. Confirma-se, portanto, a auséncia de micro-organismosnitia tie
coliformes fecais na cevada. Ou seja, ponto positivo para a subsequente &abeabarra de
cereal.
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