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Palavras Chave: Qualidade, ambiente, bolores e leveduras.
Resumo 

O objetivo deste trabalho foi avaliar a microbiota fúngica no ar ambiente do restaurante-escola (RE) da Universidade Federal de Pelotas, bem como isolar e identificar fungos filamentosos. Foram avaliados sete ambientes do RE, dentre eles, as câmaras frias (vegetais e carnes), pré-processamento/higienização de vegetais, processamento (vegetais e carnes), recepção e higienização (louças e talheres), sendo a coleta feita em duas visitas. Na detecção de bolores e leveduras foi utilizada a técnica de sedimentação simples e a identificação pelo corante azul de lactofenol algodão dos fungos filamentosos. Os resultados denotam alto índice de contaminação, variando de 40 a 570 UFC/cm²/semana, sendo superiores aos valores preconizados pela American Public Health Association (APHA) de ≤30 UFC/cm²/semana, para unidades de alimentação e nutrição (UAN). Foram isolados e identificados com maior frequência os gêneros Cladosporium (25,49%), Fusarium (15,69%), Alternaria (15,69%) e Curvularia (13,73%), além de Aspergillus,  Monilia, Neurospora, Nigrospora, Penicillium e não esporulados. Conclui-se que o ar dos diferentes ambientes não atendeu às recomendações da APHA. Estes resultados podem ser associados a um sistema de exaustão deficiente e condições favoráveis ao desenvolvimento microbiano como umidade e temperatura. Tal fato, alerta para a necessidade de padrões e/ou recomendações de ar ambiente nas unidades de alimentação e nutrição adequados às condições brasileiras.
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