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CONTROLO POR OZONACAO DO NIVEL DE ESPOROS FUNGICOS
NUMA CAMARA DE CURA DE QUEIJO
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A qualidade do ar num ambiente fabril € relevante, principal-mente, quando se
tratam produtos pereciveis ou quando os produtos podem ser alterados por
exposicio a condi¢gdes adver-sas. Este € o caso da generalidades das indistrias
agro-alimenta-res. Na producdo de queijo, a qualidade do ar € particularmente
importante nas cimaras onde se cura o produto ndo acabado.

Nas instalagdes de uma industria queijeira foi detectado, durante o processo de
cura, um decréscimo no tempo de permanéncia dos queijos sem
desenvolvimento de colénias visiveis de fungos filamentosos a sua superficie.
Esta situacéo, pouco consentinea com os padrdes internos de qualidade, exigiu
a implementacio de medidas de correc¢io eficazes a médio-longo prazo. A
medida de correc¢do a médio-longo prazo adoptada consistiu na ozonagdo da
camara de cura, e € objecto de estudo apresentado neste trabalho. Para o efeito,
foi utilizado um amostrador portatil de ar e foram comparados os desempenhos
dos meios MEA (agar com extracto de malte) e DRBC (agar com diclorano,
rosa de bengal e cloranfenical) na recuperagéio e contagem dos fungos. Os
fungos foram isolados e identificados.

Virios niveis de ozonag¢do foram ensaiados, tendo sido possivel, em trés meses,
diminuir o niimero de esporos vidveis no ar de ca. 700 ufc/m’ para ca. de 25
ufc/m® ¢ manter estes valores por mais trés meses. Os resultados obtidos
indicam que a ozonagdo apenas permite a melhoria da qualidade do ar, ndo
tendo qualquer efeito sobre o nivel de esporos vidveis presentes nas paredes e
outras superficies da cimara de cura.
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