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40 Anos! Parabéns, Ipanema.

LATICINIOS IPANEMA Hoje, as quatro unidades industriais

Fundado 1982, em Sao Paulo, por uma localizadas nos estados de Goias, Parana, Mato
tradicional familia de laticinistas queijeiros, Grosso e Sao Paulo, sdo responsdaveis por toda
a histéria do Laticinios Ipanema vem sendo a producao de queijos do Ipanema e tém como
solidamente escrita ao longo destes 40 anos! diretores o Raul e o Fernando Menocci, netos de
Seo Antonio e filhos de Carlos.

A empresa teve seu inicio com a
aquisicao de uma das fabricas do Laticinios A SACCO Brasil presta aqui esta pequena
lepé,em Teodoro Sampaio-SP. Aunidade fora homenagem ao Laticinios Ipanema e deseja que
vendida pelo Sr. Antonio Menocci, fundador venham muitos e muitos outros anos de sucesso!
do lepé, ao seu filho Carlos Menocci, que
fundou o Laticinios Ipanema. Carlos seguiu os arMPo
passos do pai, mantendo a cultura queijeira
no DNA da familia desde 1960.




VIALACTEA

O PAPEL DOS MOFOS E DO
MUCOR NA FABRICAGAO DE
QUEIJOS MOFADOS

Durante a maturacdo dos queijos mofados, sao
criadas as condicdes de crescimento de diversos
microrganismos como bactérias, leveduras e os
proprios mofos. Eles darado inicio a fermentacao
e a maturagdo dos queijos conferindo-lhes suas
propriedades caracteristicas de sabor, aroma, aspecto
e de textura.

A composicdo microbiolégica do leite e
dos queijos mofados compde o ecossistema que ird
contribuir e definir de forma particular a selecdo e
o crescimento de cada grupo de microrganismos.
A complexidade deste processo é enorme e muitos
desses mecanismos sdo ainda desconhecidos ou nao
totalmente elucidados pela ciéncia. O objetivo aqui
serd trazer alguns conhecimentos para abordagens
microbiolégicas desse grupo de queijos.

A ideia €& discutir o papel dos
microrganismos na maturacao dos queijos de mofo
branco, ou seja, a classificacdo geral, as origens,
os vetores e as condi¢des de desenvolvimento das
culturasque participaraodo processode fermentagao,
do leite ao ambiente e ao material de trabalho, dos
métodos de inoculagao a selecao de fermentos.

ALGUMAS CLASSIFICAGOES

Diferentes  microrganismos intervém  durante
o processo de maturagcdo dos queijos. Aqueles
microrganismos que se desenvolvem na casca dos
queijos de mofo branco sdo os principais agentes
de maturacao que agirao junto aos microrganismos
do interior da massa, numa simbiose que sempre
busca a perfeicdo. Muitos desses microrganismos
sao naturalmente oriundos do leite e do ambiente de
produgao, conhecidos como NSLAB -sigla em inglés
para Non Starter Lactic Acid Bactéria. As NSLAB
podem ser selecionadas propositadamente, em
funcao de interesses tecnoldgicos, por um simples
tratamento térmico do soro fermento, pelo controle
da acidez, da temperatura ou de ambos no leite, que
favoreca o seu desenvolvimento. Da mesma forma,
elas e outros microrganismos podem fazer parte do
processo e ser identificados, isolados, selecionados
e usados como cultura latica com o objetivo de
contribuir no processo como um todo e atribuir padrao
ao produto.

A diversidade destes microrganismos
é muito ampla, podendo abranger as familias
de bactérias, leveduras ou mofos. Todos esses
microrganismos tém grande participagao tecnolégica
na escolha e compreensdo de um processo de
produgdo, sendo fundamental o entendimento
pelos queijeiros sobre as suas caracteristicas, tanto
no ambito tedrico como no pratico. E importante
ressaltar que na vastidao do mundo microbioldgico,
existem microrganismos que podem ser ao mesmo
tempo de interesse tecnoldgico ou ndo. Por exemplo,
0 Mucor e o Penicillium roqueforti sdo considerados
um problema na fabricacdo de Camembert, mas nao
0530 na produgao de queijos Azuis e do queijo francés
Tomme de Savoie respectivamente. Da mesma
forma, as bactérias propionicas, Uteis na fabricacao
de Emmental sdo um problema para queijos como
o Parmesao. O seu crescimento seletivo dependera
sempre das condicoes de fabricagdo mais ou menos
favoraveis ou adversas. Na Tabela | apresentamos
classificacao mais simplificada dos microrganismos
mais comuns.
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Reino Fungi Monera - Bactérias
Leveduras Mofos Bactérias laticas  Estafilococos Outras
e bactérias bactérias
corineformes Gram negativas
Geotrichum; Penicilium Enterococcus Brevibacterium  Pseudomonas
Géneros Debaryomyces  Mucorales Lactobacillus Micrococcus ~ -—---
Kluyveromyces  Cladosporium  Leuconostoc Staphylococcus -
Candida Fusarium Lactococcus Arthorobacter -
Saccharomyce
Yarrowia - Streptococcus ~ Corynebacterium -

Tabela I: Classificagcao simplificada dos microrganismos mais comuns.

0S MOFOS

Durante a maturacao de um queijo, a participagao e o envolvimento dos mofos podem ser
multiplos. Eles exercem funcoes de desacidificacao, protedlise, lipdlise, formacao de casca,
estrutura e aspecto do queijo. Os mofos sdo os microrganismos mais lipoliticos encontrados
na producado de queijos, com destacada influéncia na producdo de sabores picantes ao
longo da maturacao.

Sobre o ponto de vista tecnolégico, o género mais amplamente estudado
sd0 os Penicillium ssp. Apesar do género Penicillium compreender mais de 200 espécies
encontradas em queijos, os mais utilizados sao os Penicillium camemberti ou P.candidum e o
Penicillium roqueforti.

Na superficie dos queijos, durante a maturacdo e desacidificacdo, podemos
encontrar uma grande diversidade de espécies capazes de conferir sabores, textura e
aspectos particulares ao microbioma de cada local e condigao. O Penicillium camemberti
é um tipo encontrado em queijos de mofo branco e queijos de massa mole, como o Brie,
Camembert, Brillat Savarin, Neufchatel e em uma enorme variedade de queijos de leite
de cabra e ovelha. Eles possuem um complexo sistema proteolitico e lipolitico, com uma
capacidade de recobrimento importante para a formacao da casca, principal caracteristica
dos queijos em que sdo majoritariamente predominantes.

Uma caracteristica importante € a sua capacidade de consumir lactato
produzindo grandes quantidades de CO?, que é liberado durante a maturacao e permanecem
no ambiente das camaras. Essa caracteristica, € inerente ao seu crescimento e deve ser
observada como ponto de controle da renovacao de ar das camaras, pois o excesso de CO?
pode levar a reducéo ou até mesmo a morte do Penicillium camemberti.

A sua capacidade de recobrimento e formacado de casca constitui-se importante
barreira microbioldgica produzida de forma natural nos queijos de mofo branco. O
crescimento paralelo de espécies como o P, verrucosum, o P. expansum, o P. janthinellum, o P
cyclopium e o P. Roqueforti; pode comprometer a aparéncia da casca e acarretar alteracoes
nas caracteristicas gerais dos queijos. Esses mofos sdo, por exemplo, responsaveis pelo
aparecimento de diversas coloracdes - azuis, marrons ou amareladas na superficie dos
queijos de mofo branco e podem ser vistos como contaminantes na producéao.

0S FUNGOS MUCOR

O Mucor é um mofo que se alimenta de matérias mortas ou em decomposicéo, sendo um tipo
de mofo indispensével pela degradacéo e reciclagem de lixo orgéanico. Ele habita a camada
superficial do solo-terra, palha, folhas secas, estrume, etc. Eles ndo sao perigosos a satide
humana, mas séo capazes de desfigurar alguns tipos de queijos. Ao se desenvolver na casca
dos queijos formam tufos semelhantes a pelos de gato, donde o nome de “pelo de gato”. A
familia dos Mucorales, € muito vasta e possui diferentes géneros como, por exemplo, Mucor,
Rhizopus, Absidia, etc. diferentes entre si pela cor, aspectos e pela velocidade de invasao.
Apesar de ser visto como um defeito em grande parte dos queijos moles e mofados, a sua
ocorréncia € vista como uma caracteristica desejavel em diversos queijos franceses.



A - Fungos de Penicillium no ambiente. O mofo branco
conhecido como Penicillium camemberti, ilustrado
em cultura pura na placa de Petri e no queijo, &
usado para fazer Camembert, Brie e outros queijos
de casca mofada. Foto de Adam DeTour;

B - Mofos de Penicillium selvagem em queijo também
podem contaminar os queijos durante a producao;

Cc - Alguns queijos de casca natural sdo
intencionalmente colonizados por fungos
Penicillium selvagens. A foto ilustra o Penicillium
sp. cepa 12, cepa utilizada nos experimentos deste
trabalho, colonizando formas de um queijo Azul em
uma caverna nos Estados Unidos;

D - Uma érvore filogendmica de Penicillium. As cepas
utilizadas neste trabalho, P.commune 162_3FA e P.
sp. 12 estao destacadas na imagem.

Em nivel alimentar, o Mucor nao é exigente podendo
se adaptar em condicdes ricas ou precarias do ponto de
vista nutricional, sendo reconhecido pela sua capacidade
adaptativa. Como os queijos contém a maioria dos nutrientes
necessarios a germinacao e ao desenvolvimento do Mucor,
sem duvidas, eles constituem um excelente meio de cultura.
Contudo, eles preferem ambientes com muita umidade
assim como queijos jovens, sobretudo aqueles com sinérese
deficiente, nos quais seu crescimento € muito rapido. Alids, no
que diz respeito a velocidade de crescimento, os Mucor sdo tao
répidos quanto o Geotrichum candidum e as leveduras, alguns
de seus concorrentes. Essa propriedade, em caso de invaséao,
lhes permite dominar a situacado com certa facilidade.

Da mesma forma, no que diz respeito as condicdes
de desenvolvimento, os Mucor sdo capazes de tolerar situacoes
que seus concorrentes nao suportam como, crescer tanto em
temperaturas ambientes como em frias; crescer numa ampla
faixa de pH que vai de 3,50 a 8,00 e ser pouco afetados pelo
sal. Na Tabela Il estao ilustrados os valores 6timos, minimos e
maximos dos principais parametros de crescimento dos Mucor.

Por outro lado, o crescimento deles é limitado pelos
sanitizantes, sobretudo pelo cloro e pelo formol. Eles sdo
também muito sensiveis ao gds amodnia e a luz ultravioleta
- UV. No reino animal, o seu principal concorrente € o G.
Candidum, cuja capacidade de limitar o crescimento do Mucor é
significativa. Portanto, naqueles queijos em ele pode ser usado
como indculo, o G. candidum se constitui em uma importante
ferramenta de combate ao Mucor.

Para se locomover, os esporos aproveitam de sua
leveza se dispersam por todo lado principalmente através
das correntes de ar, sobretudo quando ha finas goticulas de
dgua no ar. Ambiente calmo, com pouca circulacdo de ar e
baixa umidade, é desfavoravel a contaminacéao e proliferacao
dos esporos de Mucor. Os esporos podem estar presentes no
leite, mas sempre como “passageiros” em funcdo da falta de
oxigénio, exceto quando estdo na superficie. As demais vias
de contaminacao sao os caminhdes de leite, as roupas dos
operdrios e os utensilios em geral.

A INFESTACAO PELO MUCOR

A infestagdo é uma questdo de oportunidade. Mesmo em
desvantagem inicial em relagdo a flora fungica total, eles
podem invadir o ambiente e se propagar por toda a fabrica e
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Figura I: Bolores de Penicillium no ambiente de queijo.
Adaptada de Rapid Phenotypic and Metabolomic
Domestication of Wild Penicillium Molds on Cheese-Ina
Bodinaku et al., American Society for Microbiology, 2019
Volume 10 Issue 5e02445-19.
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Figura ll: Ciclo de reproducao do Mucor.

Temperatura
Otima: 20~25°C  Minimo: 5 °C Maxima: 40 °C
pH
Otima: 5,0~ 6,0 Minimo: 2,0 Méxima: ?
Aw
Ideal>0,95~0,9
U.RA%
Otima: 90 ~ 95

, Sal %
Otimo: Nada ou pouco Maximo: 3,0

Tabela II: Valores 6timos, maximos e minimos de
alguns parametros de crescimento dos Mucor.

atingir rapidamente uma fase aguda de contaminacao. Eles preferem as estacoes
mais amenas como primavera e outono, estagoes estas que oferecem condigoes
ideais ao seu desenvolvimento. Sua escalada é facilitada pelas correntes de ar, por
ambientes humidos, por queijos com sinérese deficiente; provocada por diferentes
fatores tecnoldgicos, como temperatura de pasteurizacdo elevada, baixa
performance da cultura ou mé selecao de fermentos acidificantes, teor elevado de
proteina, inibidores, etc.
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ACOES CORRETIVAS DOS IDENTIFICACAO DE MUCOR

QUEIJOS COM MUCOR NA SUPERFICIE DOS QUEIJOS

A primeira atitude é a retirada e descarte imediato dos queijos contaminados do A presenca do Mucor na superficie de queijos é relativamente
ambiente. Evite todo tipo de agdo sobre a crosta dentro da fabrica. As formas facil de ser observada por meio da visualizagdo de seus
e utensilios devem ser lavados e higienizados com detergente e sanitizados pelos de tamanhos variados -3 a 15 mm, cujo aspecto é muito
com cloro ou outros agentes antifungicos. A fervura em dgua é também uma préximo, conforme mencionado, ao pelo dos gatos domésticos,
opgao eficiente. Neste momento de invasao, € importante cobrir os tanques conforme ilustra a Figura lll. O ciclo de reprodugao do Mucor a
de produgéo e os queijos nas formas com panos, para evitar a sedimentagao temperatura ambiente é préximo a trés dias, mas pode chegar a
de esporos. Renovar o ar o mais rapido possivel. Ainda que nao seja possivel uma semana se a temperatura ¢ inferior a 10 °C. A presenca de
como medida emergencial, implementar um sistema de tratamento de ar no Mucor apés dois dias de fabricacdo remete a uma contaminagao
ambiente de producéao. Evitar comunicagao, sobretudo troca de ar, entre a sala provavelmente oriunda do leite.

de fabricagao e a de fermentacéo. Promover a separagao fisica do pessoal de
fabricacao e outros setores. Executar a troca didria de roupas de trabalho e
reforcar a higiene pessoal, sdo igualmente outras medidas a serem tomadas. Na prética, a observagao pode ser feita de duas maneiras:

Posicionando-se em frente as grelhas
de maturagao, mantendo uma visao
plana e préxima aos queijos de forma

a verificar a eventual presenca

destes pelos na superficie;

Pegando um queijo e observando

contra a luz de forma a verificar a

presenca destes tufos na superficie.;
Figura llI: Ciclo de reproducao do Mucor.
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+ PRATICIDADE E SEGURANGA e Congeladas
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