
 

Cereali e prodotti a base di cereali 

I batteri nella farina di frumento includono spore di Bacillus,batteri 

coliformi, Micrococcus, Flavobacterium, Alcaligenese Serratia. Le spore di muffa 

sono principalmente quelle di Aspergillus e Penicillium,con anche alcune 

di Alternaria, Cladosporium e altri generi. Il numero di batteri varia ampiamente 

da poche centinaia per grammo a migliaia. La superficie di una pagnotta di 

pane appena sfornata è praticamente priva di microrganismi vitali ma è 

soggetta a contaminazione da spore di muffa dall'aria durante il 

raffreddamento e prima del confezionamento. Durante l'affettatura, la 

contaminazione può avvenire da microrganismi nell'aria, sui coltelli o 

sull'involucro. La muffa arancione isolata dal pane bianco avariato è stata 

morfologicamente e fisiologicamente identificata come Moniliella 

suaverolens. Quando il M. suaverolens è stato inoculato sul pane bianco e 

incubato a 25 ° C per 2 settimane, il pane bianco ha formato una macchia 

arancione durante la conservazione. I ceppi predominanti di muffe 

aerodisperse rilevati nel processo di produzione del pane bianco erano M. 

suaverolens, Cladosporium, Aspergillus, Penicillium, Aureobacidium. Il rapporto di 

sopravvivenza di M. suaverolens è risultato diminuire con l'aumentare della 

concentrazione di ozono disciolto che va da 1 a 15 mg / l e tutte le cellule della 

muffa sono state completamente uccise con acqua ozonizzata contenente 15 

mg / L di ozono disciolto a 25 ° C per 5 minuti (Naitoh et al., 2000). 

Un microrganismo in Juten-Tofu (riscaldato dopo il confezionamento) con 

macchie gialle è stato isolato e identificato. Il microrganismo è stato isolato su 

una piastra di agar di soia e una piastra di agar con conta piastra BCP a 20 ° C 

in condizioni anaerobiche. Il microrganismo, un tipo di batteri lattici, è stato 

identificato come Leuconostoc mesneteroides. A causa della sua rilevazione in 

microrganismi presenti nell'aria, è stato stimato che la contaminazione da 

questo ceppo ha avuto luogo nel processo di produzione di Juten-Tofu. È stata 

studiata l'inattivazione di questo ceppo in acqua ozonizzata. Il rapporto di 

sopravvivenza di questo ceppo è stato significativamente ridotto per 120 s 

aumentando la concentrazione di ozono disciolto che varia da 0,7 a 3 mg / L. Il 

trattamento a pH 7 e 8 era di solito più efficace per l'inattivazione dell'ozono di 

questo ceppo rispetto a pH 3 e 4. Il rapporto di sopravvivenza è aumentato con 

0,1-1mM di alcol terz-butilico7). 

È stata studiata l'attività sinergica sporicida dell'ozono in fase gassosa e UV. Le 

spore di 4 ceppi di Bacillus e 6 ceppi di Clostridium sono state collocate in una 
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camera di reazione per il trattamento con ozono, irradiazione UV e irradiazione 

sia con ozono che UV a diversa umidità relativa. Trattamenti di ozono a 

concentrazioni da 0,5 a 90 ppm per 1-5h e UV con un tempo di irradiazione da 

5 a 20 s a 80 mW/cm2 sono stati dati. Le spore liofilizzate a 11, 33, 52, 80 e 95% 

rh sono state esposte a 50 ppm di ozono a 10°C per 5 h.nelle condizioni di 

lavoro. Le spore all'80-95% di umidità relativa erano più sensibili all'ozono 

rispetto alle spore all'11-52% di umidità relativa (Naitoh, 1992). 

Nelle condizioni di cui sopra, l'effetto sporicida è stato significativamente 

migliorato aumentando la concentrazione di ozono. Le spore liofilizzate a 11, 

33, 52, 80 e 95% rh sono state irradiate di 80 mW/cm2 UV a 20°C per 5–20 s. Le 

spore a 52-95% RH erano più sensibili ai raggi UV rispetto alle spore a 11-33% 

RH. 

L'effetto sporicida è stato significativamente migliorato aumentando il tempo di 

irradiazione UV. Il trattamento combinato mediante l'applicazione alternativa 

del trattamento con ozono e dell'irradiazione UV ha ridotto il tempo di contatto 

per l'inattivazione delle spore di Bacillus e Clostridium (Naitoh, 1992). 

CONCLUSIONI 

L'ozono è efficace come potente disinfettante nell'industria alimentare per 

verdure, frutta, pesce e prodotti marini di lavorazione, cereali e cereali, prodotti 

dolciari, carne e prodotti a base di carne, impianti di lavorazione. È importante 

che la concentrazione di ozono sia variata a seconda dei materiali trattati, dei 

microrganismi e delle condizioni ambientali. 
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