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Uso de ozénio no controle de fungos em sala de maturacgéo de queijos

Moulds control by ozonization in ripening cheese room

Andrea Troller Pinto?, Verénica Schmidt?, Suely Aparecida Raimundo? & Fabio Raihmer?

RESUMO

Os fungos fazem parte da microbiota normal das cAmaras de maturagdo de queijos e, neste ambiente, podem tornar-
se indesejaveis por provocar alteragfes sensoriais, desclassificacdo dos produtos e defeitos, levando a perdas econdémica
Avaliou-se a eficiéncia do gas 0zodnio aplicado ao ar em camara de maturagdo de gqueijos parmesao tipo Grana no controle de
fungos em suspenséo, na superficie de prateleiras e queijos em maturagdo. Foram realizadas trés coletas, em intesvalos regular
de vinte dias, de amostras de ar por sedimentacao natural e de suabes de superficies de prateleiras e queijos. Determinou-se, [
contagem em agar batata dextrose, o numero de UFC de fungos ambientais antes e ap0s a aplicacéo de 0zénio no ar. Os suak
foram inoculados e diluidos em agua peptonada 0,1% e semeados em agar dextrose batata para contagem das UFC/ 100 cn
O oz6nio mostrou-se efetivo no controle de fungos ambientais e superficies, durante o processo de maturagdo dos queijos. Ac
final do periodo, observou-se reducéo significativa da carga fungica em Q,falsgperficie dos queijos, 0,91 loga
superficie das prateleiras e de 1,5 Jog ar.

Descritores: 0z6nio, fungos ambientais, maturacéo de queijo.

ABSTRACT

Fungi are microorganisms of the ordinary microbiota in cheese ripening chambers. In this environment fungi may
become undesired microorganisms due to the organoleptic changes they cause, lowering product quality and leading to eco-
nomic losses. This study assessed the efficiency of gaseous ozone fumigation in a maturation chamber of parmesan cheese typ
Grana to control fungi suspended in the air as well as present on maturation shelves and on cheese undergoing maturation.
Three sample collections were carried out at regular 20-day intervals. Samples consisted of spontaneous air sedimentation
material as well as cheese and shelf surface swabs. The number of fungal CFU before and after ozone treatment was determine
by potato dextrose agar counts. Swabs were inoculated and diluted in peptone water 0.1%, and then seeded onto potato dextros
agar to establish CFU/ 100 cmz2. Ozone proved its effectiveness in controlling environment and surface fungi during the cheese
ripening process. After sixty days, a significant decrease in fungal load was observed to be 0r74Hegse surface, 0.91
log,, on shelf surface, and 1.5 lpgn the air.
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INTRODUGCAO mente, sendo que queijos e prateleiras eram escova-

A presenca de fungos ambientais é indesej@los a cada dois dias, e 0s queijos virados.
vel em camaras de maturagdo de queijos. Algumas Para a amostragem do ar, utilizou-se a técnica
espécies sdo produtoras de micotoxinas, logo reprde sedimentacéo espontanea, onde placas de Petri con-
sentam riscos a salges,101 A esterigmatocistina é tendo &gar batata dextrose (PDA) acidificado a pH 3,6
a toxina mais encontrada em queijnss]. foram expostas ao ambiente da camara de maturagéo

As propriedades sensoriais podem ser altergor 15 minutos. As placas de Petri foram incubadas a
das pela producéo de exoenzimas durante a multipB5°C, por 3-5 dias para posterior contagem.
cacdo fungicaz], provocando sabores estranimg Para amostragem da superficie dos queijos e
ou defeitos de coloracdo na superf{sje A presenca das prateleiras, utilizaram-se suabes e régua para co-
de fungos em queijos duros no Brasil ja foi investigaddeta de 100crt1]. Apos a coleta nas superficies, o
com o isolamento de espécies micotoxigénjcals suabe foi inoculado em 10mL de agua peptonada, de
mesmo quando é utilizado acido sérbico como corende foram retiradas aliquotas para diluicadglie
servante[s]. foram inoculadas em agar PDA e incubadas. A cada

O ambiente das camaras de maturacdo de qumpo de coleta nas superficies, foi obtida amostragem
jos favorece a multiplicacao flngica devido as conde area adjacente a coletada anteriormente a fim de
dicbes de temperatura e umidade. Ozodnio pode sevitar a diminuicdo da carga pelo arraste do suabe.
aplicado de diversas formas na industria de alimei®s pontos de coleta estdo descritos na Figura 1.
tos, inclusive na reducéo de carga fungica ambiental A superficie dos queijos e prateleiras foi regu-
[9]. Seu uso em camaras de maturacdo de queijos l@&mente higienizada por sistema mecénico que rea-
duz a quantidade de fungos em suspensao, entretalita a viragem dos queijos periodicamente, bem como
ndo afetou os presentes nas superficies de pratele$covacdo de sua superficie e raspagem das pratelei-
ras, quando as mesmas nao sao higieniZatias ras de madeira onde 0os mesmos séo depositados.

Seu uso é controverso devido a sua toxicidade A aplicacdo de ozbnio foi realizada através
e possiveis efeitos em alimentos. Dosagens baixde quatro geradores, cada um com capacidade de
de ozoénio (0,2 a 0,3 ppm) s&o capazes de prevenigerar 30mggh, instalados nas saidas de ar do sistema
surgimento de fungos em queijos cheddar sem altda ventilagdo da camara de maturacdo com volume
rar suas caracteristicas sensoif@isDosagens de até total de 250rh A liberacéo de 0,48mg de/@r ocor-

10 mg/ni de ozonio é capaz de inativar até 90% desu de forma intermitente, sendo que os mesmos perma-
propagulos fangicos, sem provocar alteracdes seneceram ligados 70% do tempo total. A temperatura
soriais no produt12]. da camara foi mantida constante, a 15°C.

O objetivo deste trabalho foi comprovar que Os dados obtidos foram transformados pela
a aplicacdo de ozbnio em camara de maturacdo dplicacdo de log natural (base 10) para obter uma dis-
gueijos pode ser util no nivel industrial para controlatribuicdo normal de dados. A diferenca significativa
a multiplicacdo de fungos no ar e nas superficies dmtre as médias foi calculada através da andlise de
queijos e de prateleiras. variancia e o teste de Tukey, utilizando-se o programa
GraphPad Prism 4.0 e aplicando um nivel de signifi-
cancia de 5%0=0,05)[7].

Amostras de ar, superficies de prateleiras e
de queijos foram obtidas, em trés momentos diferen-
tes, no interior de cdmara de maturagdo de queijo tipo Foram coletadas 96 amostras, sendo 36 do ar
parmesao. As amostras foram tomadas em doze p@mbiental, 30 das superficies de prateleiras e 30 das
tos (ar) e dez pontos (prateleiras e superficies) previsuperficies dos queijos, nos diferentes tempos.
mente definidos e fixados. Todas as coletas, a cada Na Tabela 1 estdo apresentados os resultados
tempo, foram realizadas simultaneamente e no megas contagens de fungos em suspensdo no ambiente,
mo local a fim de garantir os resultados. A primeirao longo do tempo. Pode-se observar que a conta-
coleta foi feita antes do inicio da ozonizacdo e agem fungica decresce ao longo do tempo.
outras duas com intervalo de vinte dias entre as cole- Observou-se diminuicdo média de dois ciclos
tas. O intervalo entre coletas foi definido aleatorialogaritmicos na contaminacao fungica ambiental.

MATERIAIS E METODOS

RESULTADOS
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Mesmo nos pontos de coleta 11 e 12, que se locali-
zavam fora da camara, observa-se a diminuigdo da
contaminagdo ambiental.

Na Tabela 2 estdo expostos os resultados das
contagens fangicas de superficie de prateleiras. Nesta
situacdo pode-se observar, também, o decréscimo da
viabilidade dos fungos ao longo do tempo. A conta-
minacdo superficial das prateleiras apresentou uma
diminuigdo de carga fangica média de um ciclo loga-
ritmico ao longo do periodo de tempo analisado.

A Tabela 3 apresenta os resultados de conta-
gem fungica superficial nos queijos. A aplicagdo de
ozobnio, neste caso, também se mostrou eficiente na
reducdo de carga fangica.

No presente estudo, a desinfec¢éo por ozoni-
zacao em sala fechada foi efetiva no controle de fun-
gos. Observou-se diminui¢cdo de um ciclo logaritmico
das contagens flungicas em superficies das prateleiras
e de 0,8 ciclo na superficie dos queijos.

N&o ocorreram alteracdes sensoriais nos quei-
jos analisados durante o periodo do experimento.

DISCUSSAO

Figura 1. Localizag&o dos pontos de coleta de ar, superficie de O transito d d p ial
queijos e prateleiras no interior da camara de maturacédo onde transito de pessoas e produtos € potencia
foi adicionado ozonio.

disseminador de fungos para o exterior da camara e

eijos
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ara
tempo.

a cada abertura de porta ha contaminagéo cruzad&ncia a eliminagdo da presenga de fungos no am-
Com a diminuigdo da carga fangica interna, foi poshiente. A diminuicdo de carga flngica ambiental ja
sivel observar que o ambiente, como um todo, méei comprovada em ambientes semelhantes ao em
Ihora sua qualidade, evitando-se, assim a recontanaistudo[11] e hospitalai4].

nagdo do interior da camara. E possivel constatar, N&o foi observada diminuicdo da contagem
também que h& uma diminuicéo progressiva com tesuperficial de fungos com a aplicagdo de ozdnio em
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superficies de camaras de maturacdo de queijos, em  As dosagens de 0zonio utilizadas ndo foram
estudos anteriorgsi], quando as superficies ndo erantapazes de provocar danos sensoriais no produto, o
higienizadas. Entretanto, em ambiente hospitalar féiue era esperado, uam vez que, mesmo dosagens de
possivel identificar a redugéo em até dos ciclos logadOmg/nt ndo provocam alteragoes desta ordean
ritmicos em superficies de trabalho de ambientes hos-
pitalares, cuja higienizacdo era realizgda

Os queijos monitorados indicam que, mesmo A proliferacdo de fungos ambientais pode ser

na superficie deste alimento, é possivel provocar redgl'-m'nu'da com a aplicagdo de o0zonio no ambiente

~ : . ~ ._de maturagdo de queijos. Devem ser realizados estu-
¢do dos fungos, impedindo a producéo de exoenzimas L :
~ . 0s de dosagem e tempo de aplicacdo, a fim de ga-
capazes de provocar alteracbes sensqr@iso] e

4UCio d _ Além i rantir a auséncia de efeitos deletérios nos produtos
Mesmo a producao de toxiras). Alem disto, 0 €N~ 4yma7enados. Esta podera ser uma opgdo na desin-

trole destes fungos na superficies dos queijos €féccio de ambientes de processo e armazenagem de
melhoria da qualidade ambiental vao refletir em umgjimentos. O uso de ozonio no ambiente ndo elimina
maior vida-de-prateleira do produto, o que esta ass@-necessidade de realizar a limpeza periddica das su-
ciado ao uso do ozonijg]. perficies em contato com o alimento.

CONCLUSOES
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