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RESUMO

A contaminacdo por fungos em laticinios acarreta grandes prejuizos para a inddstria por causa da
deterioracdo e da possibilidade da presenga de micotoxinas. Os principais géneros de fungos
filamentosos envolvidos na deteriora¢do de queijos pertencem aos géneros Mucor spp, Cladosporium
spp., Penicillium spp., Fusarium spp., Geotrichum spp., Aspergillus spp. O objetivo deste trabalho foi
identificar os fungos filamentosos presentes no queijo ralado comercializado em regides do estado de
Mina Gerais. Em duas das cinco amostras analisadas as contagens ultrapassaram 1,0x103 UFC/g. Nas
cinco amostras foram identificados os seguintes géneros: Aspergillus spp, Cladosporium spp,
Fusarium spp., Penicillium spp e Epicoccum sp. No género Aspergillus foram identificadas as espécies
A. flavus, A. foetidus, A. niger, A. niger agregado, A. japonicus e A. tubingensis. E no género
Penicillium foram obtidos P. pinophillum, P. rugulosum e Penicillium sp. Os resultados demonstram
que é necessdria a realizacdo de mais pesquisas relacionadas a presenca de fungos filamentosos nesses
alimentos para que se incentive maiores fiscalizacdes para se obter maior qualidade no queijo ralado.
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INTRODUCAO

A contaminacdo microbiolégica na indudstria de alimentos representa um sério perigo para a
satide do consumidor e acarreta grandes prejuizos econdémicos. Os laticinios, pela propria matéria-
prima que utiliza (leite) e pelo alto teor de umidade dos locais de produgdo, sdo particularmente
suscetiveis a contaminacdes por fungos filamentosos.

O desenvolvimento de fungos nos queijos pode causar modificagdes nas caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais que, em casos extremos, podem comprometer a
qualidade dos mesmos podendo causar perda de sabor, descoloragdo, apodrecimento, formacdo de
esporos patogénicos e alergénicos e também a producdo de micotoxinas (FILTENBORG et al., 1996;
PERRY, 2004). A presenca de micotoxinas pode tornar o queijo ralado impréprio para consumo.

Os principais géneros de fungos filamentosos envolvidos na deterioracdo de queijos
pertencem aos géneros Mucor spp, Cladosporium spp., Penicillium spp., Fusarium spp., Geotrichum
spp., Aspergillus spp. (FLEET, 1990; FLEET, 1992; PRATA, et al., 2001; ROHM et al., 1992).

O presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de identificar fungos filamentosos
presentes no queijo ralado comercializado em regides do estado de Minas Gerais, tendo em vista sua
importante participac@o na deterioracdo desses alimentos e em seus potenciais riscos toxicoldgicos

MATERIAL E METODOS

Amostras
Foram avaliadas 5 diferentes amostras de queijo ralado adquiridas de forma aleatéria, no
periodo de janeiro a maio de 2010, em supermercados do estado de Minas Gerais. As andlises
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microbiolégicas foram realizadas no Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal
de Lavras, UFLA, no laboratério de Microbiologia de Alimentos.

Isolamento dos Fungos Filamentosos

Para o isolamento dos fungos filamentosos foi utilizado o método de diluicdo seriada e o
plaqueamento em meio DRBC (Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol). A purificacdo das colonias
foi realizada em meio MA (Extrato de Malte e Agar) e apés a purificacdo, os isolados foram
cultivados em meios padronizados de acordo com o género. Os isolados do género Aspergillus foram
incubados em CYA (czapek yeast Agar) 25° e 37 °C e MEA (extrato de malte,) 25 °C 7 dias. Os
pertencentes ao género Penicillium também foram incubados em CYA (czapek yeast Agar) 25° e 37
°C, MEA (extrato de malte,) 25 °C e CREA a 25°C por um periodo de 7 dias. A identificagdo das
espécies foi realizada de acordo com Pitt (2000), Samson et al. (2000) e Klich (2002). O isolamento
dos géneros Cladosporium, Epicoccum e Fusarium foi realizado em MEA e CYA a 25°C por 7 dias e
a identificag@o de acordo com Pitt & Hocking (1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em todas as 5 amostras foi detectada a presenca de fungos filamentosos. Dessas amostras
foram isolados os seguintes géneros de fungos filamentosos: Aspergillus spp, Cladosporium spp,
Fusarium spp., Penicillium spp e Epicoccum sp (Tabela 1). No género Aspergillus foram identificadas
as espécies A. flavus (27), A. foetidus (10), A. niger (6), A. niger agregado (8), A. japonicus (6) e A.
tubingensis (2). As espécies identificadas no género Penicillium foram P. pinophillum (2), P.
rugulosum (1) e Penicillium sp (1). E duas amostras apresentaram contagens superiores a 103 UFC/g.
Essas elevadas contagens indicam que o produto pode estar em deterioracdo, mesmo que ndo aparente.

Apesar dos grandes problemas toxicolégicos e econdmicos causados pela presenca destes
microrganismos, existem poucos trabalhos publicados relacionados ao tema. Na legislacdo brasileira
ndo existem paradmetros para andlise de fungos filamentosos em queijos, 0 que nio parece coerente por
estes microrganismos serem os mais susceptiveis de sobrevivéncia nestes alimentos de baixa atividade
de dgua (aw) (Pimentel et al., 2002). Prata, et al., 2001, analisou queijo parmesdo ralado e encontrou
fungos dos géneros Aspergillus, Penicillium, Trichosporon, Cladosporium e Mucor. Torkar e Vengust,
2008, encontraram  0S géneros Geotrichum (51.5%), Aspergillus (33.8%), Mucor (5.9%),
Fusarium (2.9%) e Penicillium (2.9%).

Os produtos l4cteos como queijos, tem seu pH reduzido, em relagdo ao leite, tornando-se
favordveis ao crescimento de fungos, que podem produzir gases, off-flavour, rancidez e outras
alteracdes indesejdveis. As contaminagdes por fungos ocorrem, nomalmente, apds o processamento,
reduzindo o tempo de prateleira desses alimentos (PITT & HOCKING, 1997). Além da deterioragdo, o
crescimento de fungos filamentosos em alimentos pode resultar na producdo de micotoxinas, que sdo
produtos do metabolismo secunddrio de algumas espécies de fungos que, mesmo ingeridas em
pequenas concentra¢des inaladas ou absorvidas pela pele podem causar: problemas genotdxicos,
carcinogénicos, teratogénicos e imunotéxicos (Bennet & Klich, 2003; SILVA, 2010). Os géneros
Aspergillus e Penicillium sdo considerados os principais géneros responsaveis pela producio dessas
toxinas, sendo as mais importantes em produtos alimenticios as aflatoxinas e ocratoxinas.

Tabela 1: Gé€neros encontrados nas amostras de queijo ralado.

Principais Géneros Niveis de contaminagio
Aspergillus spp. 66,3 %
Cladosporium sp. 19.1 %

Fusarium spp. 9,0 %
Penicillium spp. 4,5 %

Epicoccum sp. 1,1 %
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CONCLUSAO

Estes resultados demonstram a necessidade de controle destes microrganismos nos laticinios,
principalmente em relacdo ao controle da umidade, uma vez que foi detectada a presenca de fungos
em todas as amostras analisadas. Além disso, algumas das espécies identificadas podem estar
relacionadas a produg¢do de micotoxinas. Isso demonstra a importincia da realizagdo de pesquisas
objetivando detectar a origem dos contaminantes e incentivar fiscalizacdes a fim de melhorar a
qualidade deste produtos.
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