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& Principais alteragoes:
Um mesmo mofo pode, em func¢do do
ambiente e em particular do substrato,
desempenhar um papel util ou nocivo.
Os exemplos mais evidentes sdo os
Penicilliums roqueforti e camemberti
e 0 Geotrichum candidum. A espécie
G. candidum, apesar das divergéncias
quanto a sua classificagdo, sera tratada
como mofo. A lista completa dos prin-
cipais géneros e espécies de mofos en-
volvidos em alteragdes de produtos
lacteos, ¢ longa. Porém, os géneros:
Mucor, Rhizopus, Aspergillus, Cla-
dosporium, Penicillium, Scopulario-
psis € Phoma, sdo os que predomi-
nantes a lista dos principais causado-
res de defeitos. Quando crescem em
produtos onde ndo sdo desejados, os
mofos causam acidentes cujas perdas
financeiras aumentam com a demora
de sua identificacdo. A presenca de
mofos nos ambientes da fabrica nio
induz sistematicamente o seu cresci-
mento sobre o queijo. Em geral, para
ocorrer um acidente, duas condigdes,
normalmente simultineas, sdo neces-
sarias:

a - um aumento massivo do indice de
contaminagdo com fungos e

b - uma anomalia na fabricagdo que
permita o desenvolvimento destes
fungos. Os mofos mais comuns nos
produtos lacteos e as principais altera-

avarias espécies de Mucors;
2 - Penicillium ssp.:

O crescimento de Penicillium na crosta
ou mesmo no interior ¢ um acidente
comum em varios tipos de queijos. A
caracterizacdo do defeito ¢ dificil em
decorréncia do numero de espécies que
podem crescer e da diversidade de suas
colonias. O defeito pode ser de apa-
réncia ou de sabor. De aparéncia quan-
do ocorre o crescimento de um mofo
verde, cinza, amarelo ou marrom em
um Camembert, em um

crescimento correto do Penicillium
camemberti. Nos casos extremos, a
casca apresenta-se enrugada e solta-
se facilmente do queijo. Além disto,
altera a textura e as qualidades sen-
soriais do produto;
6 - Geotrichum fragans:

Trata-se de um mofo levuriforme ca-
paz de crescer nas cavidades internas
dos queijos Azuis apresentando cold-
nias de coloragdo creme ou rosada.

queijo de casca lavada, ||
num Prato ou na manteiga.
De sabor, amargo ou pi-
cante, quando, por exem-
plo, um queijo Azul ¢ con-
taminado por P. verruco-
sum var. ciclopium. Ou de
querosene, quando um
queijo ¢ contaminado por
algumas cepas de P. ro-
queforti, que tém a pro-
priedade de dexcarboxilar o 4cido sor-
bico adicionado como conservante;
3-Cladosporium herbarum:
A sua implantagdo ¢ precoce mas, 0
crescimento tardio. Forma pontos ver-
des musgo ou negros na casca de todo
tipo de queijo. Mais presente na prima-
vera € no outono, prefere meios alcali-
nos ou neutros;
4 - Scopulariopsis brevicaulis:

¢0es sao:

Ou S. fusca, se assemelham aos
Penicillium e quando crescem na
casca dos queijos, dao origem ao
aparecimento de pontos secos,
“farinhentos” e de cor normal-
mente beije-marrom. S3o agen-
tes de decomposi¢do extrema-

mente ativos e preferem pHs

A - Queijos:
1-“Pelodegato”:
Crescem sobretudo na
crosta de queijos de
massa mole, como o

neutros;

5-Geotrichum candidum:
Usado como fermento em
diversos queijos nos quais
contribui com a melhoria das
qualidades sensoriais e com a di-

Brie, o Camembert e 0s

queijos de massa estabilizada. As
colonias sdo brancas ou cinza, altas e
em formato de tufos com uma “bola”
negra ao final. Sua presenca deprecia
a apresentagdo do queijo e ¢ atribuido

minuicdo dos riscos de acidente
com “pelo de gato”. Porém, podem
provocar acidentes graves sobretudo
nos queijos de massa mole. Quando se
desenvolvem exageradamente, reco-
brem o queijo rapidamente com uma
“pele graxa”, melosa, que impede o

B - Cremes e Manteigas:

Os principais géneros dominantes
sdo: Mucor, Alternaria, Aspergillus,
Cladosporium, Penicillium e Phoma.
Apesar da presenca freqiiénte de As-
pergillus do grupo glaucus, em par-
ticular, A. amstelodami e Penicillium
steckii, que alteram rapidamente o
produto, os cremes sdo predominan-
temente contaminados por G. candi-
dum. Ja a flora fingica da manteiga ¢
mais variada. Carreada pelo ar, pela
agua de lavagem e pela estocagem do
produto, ela pode causar defeitos de
apresentacdo e sensoriais. Colonias
de diversas coloragdes sao formadas
por Phoma glomerata - negras,
Cladosporium - pretas esverdeadas e
Penicillium - azul esverdeadas. As
alteragdes mais graves sao causadas
por A. repens e C. herbarum que, co-
mo cepas lipoliticas, causam; por
liberagdo de 4cidos graxos volateis,
rango hidrolitico, as vezes cetdnico.
Em manteigas estocadas, a presenga
de A. repens, Alternaria tenuis e
Moniliela suaveolens provoca sabor
de mofo. Contaminagio por Geotri-
chum candidum, visivel pela presenga
de colonias alaranjadas, causam
rango.



Figura I

Cladosporium herbarum:

Scopulariopsis brevicaulis:

- Uso de fermento com boa atividade;
- Garantir uma correta acidificacao;
- Controle de embalagens, caixas,
papeis parafinados ou nao,

papel aluminio e etc.;

- Aplicacao nas embalagem de
substancia anti-mofos permitidos
como pimaricina e acido sorbico.

“Pelo de gato": PR ——
- Usar leites livres de P

antibiéticos e conservantes;
- Regular corretamente a
umidade dos qﬂs;

- Usar ferment ivos para
assegurar pH de 4,80 - 4,85
na desenformagem;

- Sacagem dos queijos por
pelo menos 1 dia a

75 - 80% de U.R.A; _sub
- Usar salmoura co
bem tratada.

-

C - Leites Fermentados:
Apesar de alguns mofos serem usados
na fabricagao de certos leites ou bebi-
das fermentadas, em geral, a sua pre-
senca em logurtes e Bebidas Lacteas,
¢ indesejavel. Embora os riscos mais
freqiientes sejam as leveduras, ocor-
rem contaminacoes por Rhizopus, Pe-
nicillium, Cephalosporium, Mucor,
Monilia sitophila e Aspergillus. A
presenca de Mucor spinosus em lo-
gurtes pode inclusive, causar estufa-
mento da embalagem. Apesar de nao
ser termo resistente, ele pode ser in-
troduzido ao produto por pds-conta-
minacdo e produzir CO, a partir de
fontes de carbono.

D - Leite e soro em po:
Estes produtos sdo, normalmente, li-
vres de mofos imediatamente apds a
fabricacdo. Entretanto, mesmo apesar
da baixa atividade de dgua destes pro-
dutos ser um fator limitante, uma pos-
contamina¢do pode ocorrer. Alias,
nestas situagoes os mofos sao mais re-
sistentes que as bactérias. As conta-
minagdes, mais freqlientes em mas
condigdes de estocagem, sao predo-
minadas por: Aspergillus do grupo
glaucus, A. flavus ou versicolar, P.
stoloniferum, P. veridicatum, P.
cy-clopium e C. cladosporioidis.
Q@ Meios de combate:
Os meios tecnoldgicos que podem
ser aplicados em queijos, estao re-
sumidos na Figura I. No geral, a

- Uso de fermento com
boa atividade,
- Garantir uma
correta acidificacao,
- Tratar, os queijos duros,
com ortofenilfenato de sodio,
- Limpeza regular dos forcadores
de ar, desinfetando com o uso
de formol, sobretudo as aletas,
- Embalagem a vacuo,
- quando possivel.

icillium ssp.: 5 A
- Criacéo das condicbes favoraveis
a rapida implantacao da flora de
superficie quando for o caso;

- criacdo de condicGes desfavoraveis Geotrichum fragans:
ao crescimento de mofos na
do queijo: viragens, tratamentos,
temperatura e'U.R.A. das camaras;
- Uso de sal de boa qualidade;
16 -18° Ce a - Aplicacao, quando possivel, de

l-}ncias anti-mofos permitidas do sal no interior

ando_possivel.

Geotrichum
candidum:

- Realizar a salga quanto
mais cedo possivel;

- Aumentar o teor de sal;
- Abaixar a temperatura

i T

- | ‘

Realizar
corretamente

a salga na n‘ig_sa
de forma a garantir

uma boa difusao

a pimaricina e o 4cido sébico; o queijo.
- Controle de embalagens; .
- Emblagem a vacuo palavra chave

¢ higiéne. Limpe-
za ¢ desinfeccao devem
fazer parte da rotina das fabricas. Todo
processo de desinfec¢do deve ser pre-
cedido por uma limpeza criteriosa pa-
ra eliminar as sujidades organicas e
inorganicas das superficies a serem
sanitizadas. Nos casos de acidente, a
limpeza e a desinfec¢do dos locais e do
material deve ser realizada, em carater
de emergéncia, para evitar a propaga-
¢ao da infestacdo. Os meios ¢ formas
mais usados sao:

1- Equipamentos e utensilios:
Devem ser lavados com detergente
neutro, enxaguados e sanitizados em
solucdo de cloroa 200-300 ppm. Uten-
silios, formas e etc, podem ser imersos
por alguns minutos em agua a 80 - 90°
C. As prateleiras, suportes e os forca-
dores das camaras de
salga, de matura-¢ao
e estocagem, devem
também, ser lavados
e sanitizados periodi-

- das salas de fermentacéo;
Ap6s a desenformar, manter
os queijos por 24 horas
a temperatura de 4 °C.

camente.
2 - Ambientes:
Duas situacoes de-

vem ser observadas: a limpeza e desin-
feccdo periodicas e as operagdes de
choque. Como rotina, tem-se a lavagem e
a sanitizacao de paredes, pisos e tetos. As
substancias usadas sao:

a - Cloro, por pulverizagao ou por apli-
cacdo no piso em solugdes a 300-400
ppm. O cloro ¢ eficiente, porém
COITOS1vVo aos metais;

b - Formol, por pulverizagio ou aplica-
¢d0 ao piso para evaporagao. 200 ml de
solucao de formol a 30% sao suficientes
para uma area de 10 m’. O formol ¢ o
meio mais eficaz mas, a aplicagdo requer
cuidados pela sua toxidade. O local deve
serisolado e ndo pode conter produtos;

d - O Acido peracético e o quaterna-
rio de amoénia também podem ser apli-
cados, por pulverizagdo. O peracético,
em solugdo a 0,1% e os sais de amodnia a
800 ppm. A operagao deve ser realizada
sem a presenca de operadores no local e,

e - A Fumigacio ou aplicacao de gas
formaldeido. E um tratamento de choque
para camaras de maturacdo. Para cada 30
m’ de 4rea, o procedimento e a técnica
sdo:

+ esvazie a camara;

4+ meca 275 ml de 4gua em 2 vasilhas de
mais ou menos 800 ml, coloque-as em
dois pontos distintos da camara e adicio-
ne a cadaumadelas:

+ 257 mldedgua

+ 257 ml de formaldeido a 38%;

+ por imersao, cuidadosamente, 257 g
de permanganato de potassio em cristais
previamente envoltos em uma “trouxa de
pano’;

+ abandone rapidamente o local, feche a
porta, ponha um aviso claro e deixe fumi-
garpor 12 a 14 horas;

+ no dia seguinte, ligue os ventiladores,
lave tudo, ligue o frio use a cadmara.
Porém, hoje existem preparacdes
comerciais ndo toxicas, como por
exemplo, o Fumispore, que podem
ser usadas com sucesso, sobretudo
| nos tratamentos pre-ventivos. A

aplicacdo ¢ muito simples. Nas pri-

meiras aplicagdes, aconselha-se

cobrir os produtos para evitar a

sedimentacdo de sujeiras do ar,

deixada na forma de uma poeira
cinza oriunda da purificagdo do
ambiente. Quando usado na forma
preventiva, ele ja ndo deixa resi-
duo. Aseqiiéncia da aplicacdo ¢:

+ feche todas as aberturas do
local;



4 desligue o sistema de ventilagao;

4 ascenda as velas, abandone o local,

feche a porta, ponha um aviso claro e
deixe fumigar por 12 horas;
O ar volta a sua composi¢do normal
depois de desaparecer a fumaga e o odor
persistente ndo ¢ irritante nem asfixi-
ante para as pessoas.

3-Produtos:

A pimaricina e o acido sorbico sdo os
agentes mais usados diretamente nos
produtos para a prevengdao do cresci-
mento de mofos. Eles podem ser apli-
cados por adi¢do, imersdo ou pulveri-
zagdo. Em queijos como o Petit, Cream-

Cheese, Cottage e os processados, o
sorbato pode ser adicionado direta-
mente 2 massa em concentragdes que
variam de 0,05 a 1%. Nos demais
queijos, a aplicacdo ¢ feita por imer-
sdo em solu¢do a 20 - 30%. A pima-
ricina ou Natamicina s6 deve ser
aplicada na casca dos queijos. Sua
aplicacdo ¢ mais eficiente quando
realizada por imersdao em solucao
aquosa. Uma solugdo preparada com
4a7 gramasde Natamicinaem5a6
litros de 4gua ¢ suficiente, por exem-
plo, para tratar 120 formas de Gor-
gonzola com aproximadamente 3 Kg

litros de 4gua ¢ suficiente, por exem-
plo, para tratar 120 formas de Gorgon-
zola com aproximadamente 3 Kg ca-
da.

SACCO

Fispal Nordeste 2007

Com o firme proposito de demonstrar
seu apoio inconteste aos Laticinios
da regido, a SACCO Brasil participou
mais uma vez da Fispal Nordeste.
Registramos aqui, alguns dos
momentos da SACCO e da VILAC
com laticinistas que nos honraram
com sua visita durante o evento.

Valeu.....e até 2008!

SACCO

O Hans-Viking ¢ um barbaro na conquis-
ta de novos conhecimentos e novas opor-
tunidades. Dai d4 pra imaginar a poténcia
do Hans-Profissional. Antenado com o
mundo, em algum momento fascinado,
em outro indignado, mas sempre proje-
tando, idealizando, buscando...Um pou-
co ai de um Hans-Impaciente, mas nao
diferente quando se cria expectativas e
metas futuras e para um bom Hans-Dina-
marqueés 1sso ¢ parte essencial. Juntamos
os diversos Hans e comemoramos um
Hans-cinquenta! Cingiienta anos de vida.
Vinte e cinco deles vividos no Brasil. Me-
tade que nao o dividiu! Que de todas as
suas variagdes possamos sempre contar
com aquela do Hans coragao, que mesmo
mesclada com aquela outra, a do Hans
nordico/frio € a de um Hans humano/ver-
dadeiro!

Caro Hans;
parabeéns,
felicidades e muitos,

muitos anos de vida!!!

ABIQ
Alimente essa ideéia
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