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Quasi todos os produtos alimenticios estdo sujeitos a contami-
nacdo por bolores quando mantidos por muito tempo em mas condi-
¢bes do conservacdo. Nas contaminacfes macicas, os cogumelos mo-
dificam os caracteres fisicos, quimicos e organoléticos dos alimentos,
0 que justifica a conduta do veterinario-inspetor em afastar do con-
sumo publico produtos assim alterados. Quando as contaminagdes sdo
discretas, ndc chegando a comprometer a salubridade dos alimentos,

0 proéprio consumidor incumbe-se de regeita-los, devido a repugnéncia
gque os mesmos lhe despertam.

Ndo ha até o momento, para a maioria dos cogumelos banais
de contaminacdo, qualquer base cientifica que elucide sébre sua possi-
vel nocividade para a salde humana, quando ingeridos com os alimen-
tos. Nessa ordem de idéias, convém referir que as experiéncias rea-
lizadas no Colégio Estadual de Dakota do Sul, nas Universidades de
Purdue e de lllinois por diversos investigadores (Johnson, Johnson e
Wrigtii, Simonsen, Rouke e Carrtck) citados no editorial do Jour.
Am. Vet. Mod. Ass. de Novembro de 1946, ndo conseguiram demons-
trar qualquer efeito deletério para a saude de bovinos, ovinos, suinos
e aves alimentados, por longo tempo, com alimentos mofados.

No caso do ieite e derivados, normalmente sdo encontrados cer-
tos cogumelos, como o Oospora Juctis, cuja presenca no leite azédo, no
creme o em outros laticinios foi verificada por Macy e Anderson e
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posteriormente por Elliker. Outros cogumelos (Pcnicillium rogque-
forti, P. camemberti e P. gorgonzola) sdo propositadamente incorpora-
dos a massa de queijos com o objetivo de se obterem fermentagfes
especiais, conferindo-lhes assim, em resultado, textura e sabor pecu-
liares, que caracterizam tais tipos de produtos. Entretanto, existin-
do no ambiente esporos de cogumelos largamente distribuidos, sdo en-
contrados nos laticinios bolores absolutamente indesejaveis, quase
sempre devido & falta de higiene na manipulacdo dos produtos, como
mostraram Almeida, Lacaz e Ribeiro do Vale ou porque, como refere

Mallman, a propria matéria prima traz a contaminacdo para a
fabrica.

E’ verdade que nem todos os alimentos oferecem idénticas con-
dicBes para o desenvolvimento de cogumelos; alguns, como os queijos,
apresentam substancias nutritivas mais satisfatérias enquanto outros,
como a manteiga e o creme, quer pelo fraco teor em lactose e umidade,
quer pela elevada taxa de gordura e sal (cloreto de so6dio), ndao favo-
recem tal crescimento (Hammer). Mesmo assim, a quantidade de
filamentos mieelianos presentes no creme e na manteiga constitue
indice para se aferir da qualidade desses alimentos, dispondo o ana-
lista de testes especiais, como os de Wildman, Elliker, M. B. B.
(methylene-blue-borax) cujos resultados sdo expressos em percentagem
de campos examinados que mostraram micélios (BUller Souto e al.,
Elliker e llorrall, Elliker). Realmente, como observou Leggatt,
a presenca de bolores e leveduras na manteiga indica a necessidade
de melhorar as condi¢bes sanitirias de fabricacéo.

Dentre os muitos fatores que condicionam o aparecimento de
cogumelos nos laticinios, como na generalidade dos alimentos, desta-
cam-se: umidade, temperatura, idade, acidez, taxa de sal, obscuridade,
aeracgo.

A umidade é imprescindivel e dai proliferarem os bolores muito
mais facilmente nos produtos que retém grande teor de agua. E’
assim que, como diz Mallman, a umidade é essencial para a germi-
nacdo dos esporos e condicdo favoravel no particular é a formagao de
um filme de umidade na superficie do alimento e seus envoltorios.

AdaMS e Pareitt, de suas experiéncias, concluiram que a quan-
tidade de micélios na manteiga estava na razdo inversa da idade e da
temperatura de conservacdo do creme usado como matéria prima. A
idénticas conclusbes, quanto a influéncia da temperatura sébre a pro-
liferacdo micédtica, chegaram Reid, Edmondson e Arbuckle e Macy
e Andekson verificando, entretanto, éstes Ultimos autores, que as tem-
peraturas baixas s0 tém efeito inibidor permanente quando o pH
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for baixo. E’ claro que falam em térmos gerais porque é sabido que
os PeniciUium crescem bem a temperaturas baixas.

Segundo Macy e Anderson 0 grau de acidez ndo tem por si s
efeito notavel sdbre a exuberéncia do crescimento dos mofos. Contu-
do, das experiéncias de Elliker deprecnde-se que a proliferacdo dos
bolores é inibida pela acidez elevada, opinido esta que é compartilhada
por Jacobs.

Quanto a taxa de sal (cloreto de sodio), as concentracdes ele-
vadas dificultam ou mesmo impedem o desenvolvimenio da flora mico-
tica. Macy e Anderson observaram que em culturas de agar-séro o
crescimento de Oospora lactis era afetado quando o teor salino ultra-
passava 1% e era inteiramente impedido numa concentracdo a 10%,
enquanto nas culturas em leiteiho a agdo impediente comegava a mani-
festar-se quando a proporcdo de sal atingia 2,5%.

A obscuridade é favoravel aos cogumelos, indubitavelmente
devido, em parte, a falta de radiagao ultra-violeta e, em parte, ao maior
teor de umidade dos locais ndo ensolarados.

As condicdes de aerobiose s8o mais propicias ao desenvolvi-
mento dos bolores, se bem que algumas espécies se adatem perfeita-
mente as de semi-anaerobiose. A quantidade de mofos encontrada
em cada amostra de creme examinada no trabalho executado por
Adams e Parfitt foi diretamente proporcional a superficie de exposi-
¢do. As experiéncias ja citadas de Elliker evidenciaram que a ausén-
cia de ar inibe o crescimento de Oospora lactis. Tambem Golding,
procurando verificar as exigéncias em oxigénio de trés amostras de
Penidllium roqueforti, concluiu que uma reducdo significante no cres-
cimento era obtida em atmosferas com as maiores diluicbes desse
elemento.

E’ claro que, sendo muitas as fontes de onde pdédem provir as
contaminag@es, impdem-se rigorosas medidas de combate aos cogume-
los, devendo os laticinistas, como aconselha Macy, fixar sua atencio
sbbre todos os detalhes das operacdes, desde a saida do leite da fazen-
da até o produto ja industrializado atingir o consumo.

Esquematizando as medidas profilaticas tendentes a diminuir
ou mesmo impedir a contaminacdo de alimentos por cogumelos, Almei-
da, Lacaz e Ribeiro do vale preconizam as seguintes normas:

"a) assegurar esterilidade relativa ao ambiente onde se traba-
Iha, mantendo as paredes, forros e assoalhos bem limpos e sécos.

b) exercer severa vigilancia e controle sébre as pessoas que
preparam os produtos, assim como o0s visitantes;

c) praticar limpeza cuidadosa dos utensilios empregados na
manufatura;
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d) praticar a pasteurizacdo dos produtos;

e) limitar o crescimento dos cogumelos por meio de substan-
cias antisséticas.”

Os prejuizos econdmicos decorrentes da presenca de bolores nos
derivados do leite sdo incalculaveis porque a contaminagdo, compro-
metendo a qualidade, acarreta a retirada de grande quantidade de
alimentos do consumo, seja pela acdo das autoridades sanitéarias,
seja pela aversdo que o publico sente por produtos assim alterados.
Considerando-se o extraordinario poder de disseminacdo e as poucas
exigéncias quanto aos meios de cultura, tacilmente podem ser ava-
liadas as propor¢fes que assumem as invasbes das industrias de pro-
dutos alimenticios por cogumelos.

ALTERACOES EM QUENOS

Em meados de 1947, queijos dos tipos Minas e Cheddar pro-
duzidos pela Fabrica Escola de Laticinios "Candido Tostes”, em Juiz
de Fora, apresentaram-se com alteracdes, até entdo ali desconhecidas,
consistindo de pequenos pontos arroxeados, as vézes confluindo em
manchas maiores, de bordos irregulares e com a parte central mais
intensamente ccrada, cobrindo assim areas apreciaveis do produto.

Solicitando informag8es dos técnicos do estabelecimento, conse-
guimos apurar que o defeito era mais frequente e intenso nos queijos
do tipo Minas (parafinado), muito embora outros tipos de massa semi-
cozida (Prato e Cheddar) também apresentassem a alteragdo, porém
de modo mais discreto e marcha mais lenta, enquanto se mantinham
indenes os queijos de massa cozida (Parmezdo). Nos queijos de
massa crua tipo Minas as alteragGes apareciam cérca de uma dezena
de dias apds a parafinagem e nes de massa semi-cozida ndo parafina-
dos (Cheddar) s6 ap6s trés meses, aproximadamente, de permanén-
cia na camara de cura, tendo sido informados de que, uma vez raspa-
da a parafina dos queijos manchados, o defeito dificilmente voltava
a se instalar.

Um exame acurado das salas de fabricagcdo revelou alguns azu-
lejos que apresentavam manchas de cor idéntica as observadas nos
queijos. Este fato determinou rigorosa higienizacdo do estabeleci-
mento, incluindo caiacdo de paredes e forros com cal extinta e sulfato
de cobre, desinfeccdo do ambiente com SO2 e iormaldeido, esteriliza-
¢do de vasilhame, instalagdes, utensilios e, posteriormente, substitui-
¢do total de prateleiras e até do revestimento das paredes de salas de
salga e de cura.
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A despeito de tdo severas medidas profilaticas, o defeito se
bem que em menor escala, continuou a aparecer em queijos j& em poder
do comércio varejista, o que motivou a devolucdo de algumas partidas
ao estabelecimento industrial de origem.

Chamados a cooperar no caso, recebemos da Fabrica Escola
"Candido Tostes” material para estudo, consistindo em alguns queijos
com alteragdo em diversos graus, pedacos de azulejos e de parafina
também portadores de manchas.

Preocupados, inicialmente, em identificar a natureza das man-
chas, praticAmos cortes histolégicos nos queijos e semeaduras em agar—
Sabouiaud e em meio de Czapek. Colhemos o material dos azulejos,
de fragmentos de parafina e dos queijos contaminados ¢, uma vez
semeados, foram os meios deixados a temperatura ambiente. Isola-
mos entdo, com facilidade, um bolor do género Penicillium., (Link,
1809) espécie nao identificada.

Repetimos diversas vézes as mesmas semeaduras e verificamos
que o cogumelo isolado pertencia sempre ao género Penicillium. Com
a amostra por no6s isolada, fizemos inoculages em fragmentos de
gueijos e dias depois, alteracdes experimentais idénticas' as encontra-
das nos outros queijos foram observadas.

A identificacdo da espécie de Penicillium que isolamos nédo foi
tentada, dada a grande dificuldade da referida identificagéo.

0 nimero de espécies pertencentes ao género Penicillium é
enorme, razdo pela qual deveria ser feito um estudo comparativo, do
ponto de vista macro e micromorfolégico com outras espécies ja bem
conhecidas. Por esta razdo, resolvemos enviar uma das amostras por
nés isolada ao Prof. Thom, autor de preciosa monografia s6bre o Peni-
cillium, a fim de que éste micologista se encarregue da identificacdo
especifica.

A fotografia 1 mostra o aspecto macroscopico do Penicillium
isolado dos queijos contaminados.

A colbdnia do Penicillium que isolamos é de coloragdo esverdea-
da, apresentando o seu reverso amarelado. Microscopicamente, veri-
ficamos a presenca de conidiéforos tipicos do referido género.

Entre as alteragBes de codr dos queijos referidas pelos diversos
autores especializados, ndo encontramos nenhuma que se identifique
precisamente ao caso aqui relatado.

Fleisciimann, citando as andlises efetuadas por Adametz, F.
J. Herz, Bartiiel, Gratz e outros, de colbnias de fungos negros, par-
dos, vermelhos e amarelos observados com maior frequéncia na casca
de diversos tipos de queijos, ndo inclue o género Penicillium na lista
de agentes etioldgicos. Hammer, expondo que os bolores encontram



288 Rev. Fac. Med. Vet. S. Paulo — Vol. 3, fase. 4, 1948

nos queijos 6timo meio de cultura e neles se desenvolvem quando dis-
pbem de condicdes favoraveis de umidade e temperatura, lembra que
a contaminacdo aparece principalmente na superficie devido a exi-
géncia destes organismos em oxigénio. Porém, feitas tais considera-
¢bes de ordem geral, ndo faz aquele autor referéncias especiais aos
géneros de cogumelos responsaveis pelas alteragBes. Entretanto,
Orla-Jensen, depois de tecer pormenorizados comentarios as altera-
¢bes de cor da massa de diversos tipos de queijos, esclarece que as
manchas coradas da casca podem ser devidas, quer a bactérias, quer
a mofos, entre os quais enquadra o Penicillium casai. Outros autores
como Fascetti, Cecilta e Oliver limitam-se apenas a mencionar que
0 género Penicillium tem papel preponderante em causar alteractes de
cor da casca dos queijos, ndo descendo, contudo a minucias do fato.

profilaxia da peniciliose

Conhecido o agente etiologico responsavel pelas referidas alte-
racbes. impunha-se fazer a profilaxia, que devia visar primeiramente o
estabelecimento e respectivas instalagbes e, por ultimo, os produtos.

A higienizacdo do estabelecimento foi feita, como dissemos
atras, pelos técnicos locais e, ao que soubemos, nao podia ter sido mais
rigorosa, naturalmente dentro dos recursos postos a sua disposicdo.
Contudo, convém lembrar a titulo ilustrativo que Mallman e Michael,
(in Jacobs) desejando prevenir o desenvolvimento de mofos nos frigo-
rificos de ovos, apds exaustiva experiéncia, obtiveram, em escala
comercial, resultados satisfatérios usando vapores de Dowicide G.
(pentaclorofenato de sédio). Além dos vapores micostaticos, a pro-
filaxia dos bolores pode ser feita a custa de tintas contendo alto
te6r em Oxido de zinco, clorofenois, sulfato de hidrcxiquinoleina ou
entdo, como aconselha Jacobs, clorando o dleo de linhaca de tal forma
gue a tinta fique com 4% de halégeno. O pentaclorofenato de sédio
foi também utilizado, com 6timos resultados, por Brien e Denne, adi-
cionado a tinta, na concentragdo de 2¥o.

Na purificacdo de ambientes, o ozona ocupa lugar de destaque,
ndo obstante ser contraindicado para a conservagdo de alimentos ricos
em gordura que facilmente se tornam rancosos cm virtude do alto
poder de oxidacdo desse agente. Estas observacdes, devidas a Watson,
ndo aconselham o emprego do ozona como fungicida, isto é na con-
centracdo de 0,4 a 2vc, para manteiga, creme e queijos gordos por ter
aquele autor verificado que tal corpo oxida essas substancias mais
rapidamente do que o préprio oxigénio.

Em 1036 a Westinghou.se Lamp., de New Jersey, lancou no
mercado lampadas especiais para a esterilizacdo de ambientes a que
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chamou "Sterilamp” cujas radiacdes se fazem sentir ndo sO0 sobre
insetos como, principalmente, sbbre bactérias, bolores e leveduras.

Os resultados obtidos com essas radiagfes germicidas foram
tdo evidentes que hoje a instalagdo das "Sterilamp” é de uso quasi
obrigatorio em salas onde se deseja ambiente esteril.

Tendo sido feita a desinfeccdo do estabelecimento de que nos
ocupamos e de suas instalagbes com os recursos disponiveis no momen-
to resolvemos, diante da ineficdcia dos mesmos, dirigir a profilaxia
para os produtos.

Muitos compostos foram preconizados com o objetivo de pre-
venir, por contito diréto, o aparecimento de bolores nos alimentos,
mas, nos ultimos dez anos, as pesquizas nesse seiitido se movimenta-
ram em torno do poder fungistatico demonstrado pelos acidos graxos,
principalmente do acido propibnico e seus sais que agora ja estdo
sendo aplicados nas industrias de panificacdo e de laticinios (Jacobs),
incorporados & massa dos produtos ou impregnando os envoltdrios dos
alimentos.

O &cido propidnico, o propionato de calcio e o propionato de
sodio foram inicialmente empregados no tratamento dos envoltorios
da manteiga, afim de impedir o crescimento de bolores na superficie
desse alimento. Macy e Oi,son conseguiram acentuada inibicdo no
desenvolvimento de cogumelos, quando as manteigas eram envolvidas
em papel pergaminho impregnado com solugdes de propionato de sédio
ou de calcio em altas concentragbes (até 20%). Esses mesmos AA.,
em trabalho posterior, observaram que o acido propidénico era mais
eficiente do que seus sais de sédio ou de calcio, requerendo, para igual
acdo impediente, solugdes de muito mais baixa concentracgao.

Em 1945, OLSON Jr. e Macy verificaram que uma solucdo a 5%
de propionato de célcio acidificada pelo acido latico a pH 5,5 e utiliza-
da para impregnar papel pergaminhado era tdo eficiente em preser-
var de cogumelos a manteiga quanto uma solucdo ndo acidificada desse
mesmo sal a 10%.

A literatura a respeito da profilaxia dos queijos contra o apa-
recimento de bolores refere também o emprego do &cido propibnico e
seus sais de sddio e célcio e, ainda neste caso, como observaram Irvine
e Sproule e Ingle, o &cido propidnico é mais eficiente como micos-
tatico que seus sais de célcio e sddio nas mesmas concentracgdes.

Para Johns a concentragcdo das solugdes dos sais, para se obter
resultado positivo, no tratamento de queijos, vai de 8 a 12%. A jus-
tificativa desses fatos, parece-nos ser encontrada por Olson Jr. €
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Macy que atribuem as moléculas nédo dissociadas do acido propidnico
o0 papel mais importante no efeito inibidor do crescimento dos cogu-
melos.

Um editorial do nimero de junho de 1042 de National Butter
and Cheese Journal, comentando o emprego do acido propifnico e seus
sais na protecdo dos laticinios contra a invasdo dos bolores, quer pelo
tratamento dos envolucros, quer pela adicdo diréta a massa na fabri-
cacdo, prevé a possibilidade de imergir as fatias de queijo por 15
segundos na solucdo fungistatica, afim de dilatar o periodo necessa-
rio & venda nas mercearias.

Devemos referir que com a denominagdo Mycoban, a E. 1
Dupont de Nemours Company, langcou no comércio um produto para
ser adicionado a massa de paes e bolos, constituido por propionato de
sodio ou de célcio, com a finalidade de inibir o crescimento de bolores.

o propionato de sddio foi empregado por Gonzalez Ociioa €
Ruiloba por via oral, no tratamento da actinomicose, ndo apresen-
tando qualquer manifestagdo toxica. Na préatica, os propionatos de
sodio e de célcio tém sido empregados no tratamento das infecgbes
micoticas superficiais da pele. (Keeney e Broyles, Keeney e colabo-
radores). Nas concentracfes de 10 a 20%, o propionato de sodio ou
de célcio exerce sua maxima atividade fungistatica.

Diante do que foi sucintamente exposto, seria légico tentar a
aplicacdo dos propionatos para o caso das alteracbes que se manifes-
taram nos queijos produzidos pela Fabrica Escola "Candido Tostes”.
Entretanto, as diversas espécies de cogumelos variam decididamente
em sua sucetibilidade em face do tratamento pelos propionatos. Dos
estudos ja citados de Olson e Macy quanto a tolerancia de diversos
géneros de cogumelos ao acido propibnico e seus sais de sodio e de
calcio, depreende-se que s@o os Penicillium os mais tolerantes a acgao
fungistatica desses compostos. Também Olson Jr. € Macy, traba-
lhando com muitos géneros de cogumelos, puderam confirmar que os
Penicillium sdo marcadamenle mais resistentes ao efeito impediente
dos propionatos.

Por outro lado, as concentracfes elevadas em que devem ser
usados o acido propidnico e seus sais para se mostrarem eficientes,
conduzem a modificagBes das caracteristicas organoléticas dos queijos,
como foi apontado por diversos autores (lrvine e SPROULE, Johns, F.
Miller).

Foram essas razbes, sem divida ponderaveis, porque, como
refere Globe, os fungistaticos devem, como caracteristica primordial,
ndo afetar nem o gbésto nem o cheiro dos produtos tratados, que nos
levaram a escolher outra substincia que, sendo realmente eficiente
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em impedir o crescimento do Penicillium isolado, ndo interferisse nas
qualidades fisico-organoléticas dos queijos.

Nossa atencdo voltou-se para o estudo da atividade fungista-
tica do "Merthioiate”, apés a leitura do trabalho de Turner e Col. que
empreenderam, durante a UGltima guerra, uma série de experiéncias no
sentido de evitar que os instrumentos o6ticos utilizados pelas forcas
americanas e inglésas nos paises tropicais, sofressem o emboloreci-
mento. [Esses autores isolaram desses instrumentos, como fungos
contaminantes, o Penicillium spinnlosum, o P. citrinum, o P. commune,
0 Aspe-rgiUiis niger, o Trichoderma viride e o Mucor racemosus. De
todas as substancias quimicas por éles experimentadas, somente o
Etilmercuritiosalicilato de sddio, conhecido pela indicagdo "M. T. S.” e
preparado na Australia peio Prof. V. M. Trikojus, apresentou pro-
priedades favoraveis quanto a acdo sbbre os diversos fungos contami-
nantes, quanto a persisténcia de acdo e quanto a auséncia de toxici-
dade para o homem, requisitos que particularmente nos interessam
no caso presente.

Devemos referir que este sal ja havia sido sintetisado nos Esta-
dos Unidos, nos laboratérios de pesquisas da firma Lilly, sendo conhe-
cido no comércio pelo nome de "Merthioiate” (Etilmercuritiosalicilato
de sodio — C,II,. HgS. C,H,. COONa).

O "Merthioiate” apresenta-se como um pé cristalino, de cor
amarelo-clara, encerrando cérca de 4.97c de mercurio em combinacdo
orgéanica; é francamente solivel em agua e 4&gua fisioloégica. Suas
propriedades germicidas féram estudadas por Powell e Jamieson,
Marshall e outros. E’ ele largamente utilisado como preservativo de
produtos biolégicos e quanto ao indice de toxicidade, aproxima-se do
antissético ideal; como reconhecem Turner e col. é impossivel que, nas
concentragcdes em que atua como fungistatico, cause qualquer prejuizo
4 saiude do homem; de fato, o "Merthioiate” tem largo emprego na
clinica, na desinfeccdo da péle e mucésas, quando em solugdo aquosa
ou tintura a 1:1.000.

Marshall jd havia verificado que o "Merthioiate”, quando
diluido a 1:10.000 possuia nitido efeito fungistatico s6bre o cresci-
mento do Coccidimdes immitis, agente do granuloma coccidioidico e
sbbre o Trichophyton intcrdigitalis, um dos agentes de dermatofitése.
Almeida e col, verificaram que o "Merthioiate”, em diluicdo de
1:20.000, apresentava evidente acdo fungistatica sdbre o crescimento
do Parucoccidioides brasiliensis, agente da blastomicose sul-americana.

Esses estudos levaram-nos a ensaiar "in vitro” a acdo do
"Merthioiate” sbébre o Penicillium produtor das alterag6es de queijos
fabricados na Féabrica Escola "Candido Tostes”; com esse objetivo,
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semeamos o Penicillium em tubos de caldo Sabouraud aos quais pre-
viamente adicionamos o "Merthiolate” nas concentracfes assinaladas
no quadro abaixo.

ACAO DO “MERTHIOLATE” “IN VITRO”

) f 1:100.000! 1:75.000 * 1:50.000 ! | :20.000 1.10.000 &St
Grao de crescimento Lo+ i munha

! + . + 4+ + +
1. i -
Os resuitados observados dez dias apos a semeadura eviden-
ciaram que o "Merthiolate”, mesmo na dituiciio de 1 :50.000, impede
"in vitro” o crescimento do Penicillium.

CAPACIDADE IN1BIDORA DA MESMA CONCENTRAGCAO DE
“MERTHIOLATE" PARA VARIOS COGUMELOS

| 1
jMcrthiolnte Merthiolate "Merthiolate Merthiolate Teste-

KUNGOS ja 1/200.000 a 1/100.000 a 1/20.000 a 1/10.000 - munha
i 1 i
Aspergillus elevatus . |+ 4+ 1 : _ ' + + + +
Hormodendrum Pedrosoi . . } _ Lo Y 1 o+
Saccharomyces Pastorianus . 1 4- + e 1+ + I
Candida Krusei................... 4 i 1, + i o
Penicillium liertai . . . . : . i 1 D
. . : 1
Sporotrichum RReurmanni . ! ' | A+
Aspergillus ochraceus . I ! !i . Rt
+
. . ) 1
Aspergillus niger . . . . — — i — i++++
icilli ; !
Pen|C|II|_l_Jm Sp. (isolado de i o+ + 4 B Jl i 1t
aueijos) e, 1 i
SaccharomyCes SP..........oeeeees joH+ 0 o+ 4 1 g A
Debaryomyces globasus Lo - i - ) 4+
! ; ]
Trichophyton Sabotiraudi . /% - 5 P
Cephalosporium Recifei ' 1 - 4+
]
Cephalosporinm sp. . 1 l _ |
Saccharonyces Sp.......c.eeee.... | . 1 ++ 'i +H )+

Rkodotorida sp.........ccccccceuennna. ' 1 : T+ 44+
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Desejando conhecer a titulo ilustrativo o comportamento de
diversos fungos frente ao "Merthioiate”, iniciamos uma série de pes-
quizas trabalhando com Caldo Sabouraud adicionado do fungistatico
diluido a 1:200.000, 1:100.000, 1:20.000 e 1:10.000.

Os resultados dessas experiéncias estdo relatados no quadro
anterior e mostram que, de um modo geral, os bolores sofrem mais in-
tensamente que as leveduras a acdo fungistatica do “Merthioiate”, en-
quanto o Penicillium- isolado dos queijos mostrou-se insensivel a droga
nas mais altas diluicdes, outros bolores em condi¢des idénticas tiveram
seu crescimento completamente inibido.

Feitas as observagfes "in vitro” impunha-se verificar qual o
comportamento do fungistatico na profilaxia da peniciliose em queijos
o que foi feito em laboratorio.

Inicialmente, utilizamos queijos logo apés a prensagem, sem
salga nem tempo de cura que, ou foram imersos numa solucdo de
"Merthioiate” a 1:50.000 em tempos variaveis, ou foram simplesmente
pincelados com a solucdo. Os resultados, depois de 15 dias da inocu-
lacdo com a amostra do Penicillium isolado, sdo expressos no quadro
seguinte:

AGAO DA SOLUGAO DE “MERTHIOLATE"

Queijo em contato com

solugdo de “Merthioiate” a Grao de crescimento do
:50.00!

Penicillium sp.

Pincelado....cccccnieeinnenne + + +
Imersdo por um minuto + +
Imersdo por 5 minutos + (pontos apenas)
Testemunha . . . . + + + + (crescimento intenso)

A experiéncia preliminar citada apontou-nos a imersédo dos
gueijos na solucdo do fungistatico, como procedimento mais eficiente
na profilaxia da peniciliose.

Com o objetivo de verificar si o tratamento profilatico devia
ser feito antes ou depois da paraimagem para os queijos tipo Minas,
habitualmente parafinados na Fabrica Escola "Candido Tostes”, pro-
cedemos a observacdo constante do quadro seguinte.
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INFLUENCIA DE AGAO DO “MERTHIOLATE” EM QUENOS
PARAFINADOS E NAO PARAFINADOS

Crescimento
observado 10 dias
ap6s inoculacdo com

Penicillium sp.

. Concentracéo
Queijo da solucdo de
“Mertliiolate”

mergulhado por 5 roinuto3 sem
parafinagem .....ccccooceeveeeeeen.nn. 1:25.000

mergulhado por 5 minutos sem
parafinagem ....cccocoeveeveeiieeenenns 1:50.000 —

mergulhado por 5 minutos apoés
parafinagem .....ooeeeeevenenne. 1:25.000 +

mergulhado por 5 minutos apés
parafinagem ..., 1:50.000 + 4+ +

mergulhado por 5 minutos e para-
finado a seguUir.....cceeeene 1:25.000 —

mergulhado por 5 minutos e para-
finado a seguUir.....eeeeen, 1:50.000 + + +

0 tratamento dos queijos pelo fungistatico deve preceder a
parafinagem.

Em queijos que devem ser parafinados, a solucdo do fungista-
tico so é eficiente a 1:25.000 enquanto para os queijos ndo parafina-
dos a diluicdo do fungistatico pode ser maior (1:50.000).

Desejando indagar si o contato mais demorado dos queijos com
a solucao do fungistatico a 1:50.000 poderia acentuar o poder inibidor,
fizemos a experiéncia do quadro seguinte com fragmentos de um mes-
mo queijo.



P. Mucciolo, C. S. Lacaz e P. A. Ribeiro — Peniciliose em queijos 295

INFLUENCIA no TEMPO BE CONTATO COM A SOLUGAO DE
“MERTHIOLATE” NO CRESCIMENTO DO PENICILLIUM SP.

- Tempo de contato Grédo de crescimento apés
Queijo com a solugdo de 15 dias de inoculacdo com
“Merthiolate” Penicillium sp.
Amostra 1 . . . 10 minutos + 4+ + +
|
Amostra 2 . . . 20 minutos H- 1+ h
i
Amostra 3 . . . 30 minutos + (pontos apenas)
i
|
Testemunha .o 11 inteiramente recoberto

7

0 resultado deste quadro é bem ilustrado pelas fotografias
anexas, revelando que quanto mais longo for o prazo de contato entre
0 queijo e o fungistatico maior protecdo é conferida ao produto contra
a invasao do bolor que isoldmos das alteracgdes, (fig. 3).

Convém lembrar que tanto as experiéncias "in vitro” como as
realizadas em laboratorio sobre queijos, sdo observagbes prelimina-
res, que necessitam ser ampliadas, para se concluir, em definitivo, da
aplicagdo pratica do "Merthiolate” como agente inibidor da Peniciliose
em queijos.

CONCLUSOES

1 — As alteracdes de queijos produzidos pela Fabrica Escola
de Laticinios "Candido Tostes” que tivemos oportunidade de exami-
nar foram devidas a um Penicillium sp.

2 — Repetidas vezes isolamos éste cogumelo, ndo s6 de queijos
contaminados, como de parafina e de azulejos; com a amostra isolada
reproduzimos experimentalmente com facilidade alteracbes em tudo
idénticas as encontradas naqueles produtos.

3 — Experiéncias realizadas "in vitro” evidenciaram que o etil-
mercuri-tiosalicilato de sddio "Merthiolate” inibe o crescimento do
Penicillium isolado de queijos até em diluicdo a 1:50.000.

4 — De dezesseis amostras de fungos estudados "in vitro” os
bolores sofreram mais intensamente do que as leveduras, a acdo fun-
gistatica do "Merthiolate”.

5 — Para empreender a profilaxia direta da peniciliose, nossas
experiéncias preliminares indicam:
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a — a imerséo dos queijos na solucdo de "Merthiolate” revelou-
se 0 procedimento mais eficiente nas condi¢cbes de nossas experiéncias;

b — os queijos a serem parafinados devem receber o trata-
mento por aquele micostatico na concentracdo de 1:25.000 antes da
parafinagem;

¢ — no caso de queijos nao parafinados a diluicdo do fungista-
tico é eficiente mesmo a 1:50.000;

d — o efeito inibidor da solugdo de "Merthiolate” a 1:50.000 é
tanto maior quanto mais longo fér o tempo de contato com os queijos.

RESUMO

Os AA., apdés tecerem comentarios acerca da contaminacéo
micotica dos alimentos e, particularmente dos laticinios, passam em
revista os principais fatores que condicionam o desenvolvimento de
bolores nos produtos. Investigando a causa responsavel por alteragdes
apresentadas por queijos produzidos pela Fabrica Escola de Laticinios
"Candido Tostes”, em Juiz de Fora, isolaram um cogumelo do género
Penicillium, cuja espécie ndo foi determinada. Com o Penicillium
isolado os AA. reproduziram experimentalmente as alterages.

A seguir, passam os AA. a referir os diversos meios emprega-
dos na pratica, no sentido de prevenir a contaminacdo dos alimentos
por bolores. No caso em apreco, tendo sido feita, sem resultados
apreciaveis, a higienizacdo do estabelecimento e respectivas instala-
¢bes, com os recursos disponiveis, os AA. resolveram estudar, experi-
mentalmente a profilaxia da alteragcdo, agindo sbébre os produtos.

Néo foi tentada a aplicacdo do acido propidnico e seus sais de
célcio e sddio porque, como observaram diversos pesquizadores esses
compostos, para se mostrarem eficientes devem ser usados em con-
centragdes tais que conduzem a modificagbes das caracteristicas orga-
noléticas dos queijos, alem de que, o género Penicillium é marcada-
mente mais resistente a acdo fungistatica dos propionatos.

o trabalho de Turner e col. sugeriu aos AA. a aplicagdo do
"Merthiolate” (etil-mercuri-tiosalicilato de sodio) na preservagao da
Peniciliose de queijos. As experiéncias preliminares "in vitro” reve-
laram que ésse composto tem nitida acdo impediente até em diluicdo
a 1:50.000 s6bre o crescimento do Penicillium isolado dos queijos.

Quanto ao comportamento em face do "Merthiolate” de desesseis
diferentes amostras de fungos, entre as quais o Penicillium isolado de
queijos, os AA. verificaram que, de modo geral, os bolores sofrem a
acdo fungistatica desse composto mais intensamente que as leveduras.
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Passando a ensaiar em laboratério e a titulo experimental a
acdo do "Merthiolate” em queijos, os AA. demonstraram que a imersao
na solugdo do fungistatico é o procedimento mais eficiente na profi-
laxia da Peniciliose.

De experiéncias posteriores resultou que 0s queijos a serem
parafinados devem receber o tratamento pelo fungistatico na concen-
tracdo a 1:25.000 antes da parafinagem. No caso dos queijos nao
serem depois parafinados a diluicdo do fungistatico é eficiente mesmo
a 1:50.000. Por ultimo, os AA. verificaram que o efeito inibidor de
uma solucdo de Merthiolate a 1:50.000 é tanto maior quanto mais
longo fér o tempo de contato com os queijos.

SUMMARY

The AA. revise the outstanding factors that condition growth
of fungi in products, after commenting upon mycotic contamination
of food, especially milk derivatives. Upon investigating the responsi-
bility of alterations presented by cheese from the "Fébrica Escola de
Laticinios Candido Tostes” in Juiz de Fora, they tvere able to isolate
a fungos of the Penicillium genus, its species having not been de-
termined. The AA. were able to reproduce alterations experimentally
ivith the sample isolated.

The AA. proceed to discus the various ways that practice
employs in order to avoid food’s contamination by fungi. In this case
no residts were obtained through hygienization of the establishement
and its departaments by means at hand. The AA. then made up their
minds to study, experimentally, the prophylaxy of the alteration acting
upon the products. No use vjas made of propionic acid or its sodium
and calcium salts, because, as been observed by various experimenters,
these compounds have to be employed in concentrations such as to
determine changes upon the organoleptic characters of cheese. Besi-
des, the genus Penicillium has a markeddly higher resistance to
the fungistatic properties of propionates.

The work of Turner and others reminded the AA. the use of
"Merthiolate” (ethyl-mercuri-thiosalicilate) in preventing penicilliosis
in cheese. Preliminary experiments "in vitro” have shown this com-
pound to have a marked hindering action (ivhen diluted 1:50.000)

upon growth of Penicillium isolated from cheese.
The action of "Merthiolate” tvas observed upon 16 samples of
various fungi, among which the Penicillium isolated from cheese;

the AA. were able to ascertain that, as a rule, molds suffer the fun-
gistatic effects of this compound more intensely than yeasts do.
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Upon essaying in laboratory, with experimental purposes, the
action of "Merthiolate” upon cheese, the AA. prove that immersion
in a solution of this compound is by far the most efficient prophylactic
method bearing reference to penicilliosis. Experiments made after-
wards show that have to be treated by "Merthiolate” in concentrations
of 1:25.000 before receiving paraffin; the dilution may be weakened
even to 1:50.000. The inhibitory effect of this weakened solution is
the stronger in direct rate to the time in which it is kept in contact
with the cheese.

Practical use of sodium ethyl-mercuri-thiosalicilate (Merthio-
late) in prophylaxy of cheese molding in creameris ivill be the subject
of another work.
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