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Qualidade microbiolégica de queijo ricota comercializado na
regiao Noroeste do Rio Grande do Sul*

Microbiological quality of ricotta cheese marketed in
Rio Grande do Sul the Northwest region
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Resumo

O objetivo deste estudo foi analisar a qualidade microbioldgica de quatro marcas de ricota comercializadas na regido Noroeste
do Rio Grande do Sul, sendo analisados cinco lotes de cada marca. Avaliou-se a presenga de coliformes totais e termotolerantes,
Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, bolores, leveduras, e de Salmonella spp., além da temperatura de
armazenamento e pH. Constatou-se que, 85% das amostras apresentaram contaminagao por coliformes totais e 75% por coliformes
legislagao brasileira, RDC n°® 12 de 2001. Leveduras foram encontradas em 90% das amostras e Staphylococcus coagulase
positiva e Salmonella spp. ndo foram detectados. 80% das amostras estavam armazenadas em temperaturas superiores a 8°C,
favorecendo o desenvolvimento microbiano e 25% apresentaram valores de pH acido. Os resultados obtidos indicaram haver falhas
no processamento que, quando aliadas ao mau armazenamento, promovem o desenvolvimento de micro-organismos, os quais
aceleram a deterioragdo do produto e representam sério risco a saide do consumidor. Maior controle por parte das industrias e
fiscalizagao pelos 6rgdos competentes sdo necessarios, a fim de garantir o consumo de ricotas de qualidade.
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Abstract

The aim of this study was to analyze the microbiological quality of four trademarks of ricotta commercialized in the northwestern of
Rio Grande do Sul The samples (five lots of each brand) were evaluated for the total and thermotolerant coliforms, Escherichia coli,
coagulase-positive Staphylococcus, yeasts and molds, Salmonella, storage temperature and pH. Results showed contamination
by total and thermotolerant coliforms in 85% and 75% of the samples, respectively, and 50% were inappropriate for human
consumption according to the Brazilian legislation (RDC n°® 12, 2001). Yeasts were found in 90% of samples, but coagulase-positive
Staphylococcus and Salmonella were not identified. 80% of the samples were stored at temperatures above 8°C favoring microbial
growth and 25% showed acid pH values, indicating the presence of fermenting microorganisms. The results showed flaws in the
ricotta in the processing environment that, allied to inadequate storage at sale points, promote the growth of microorganisms and
can accelerate the deterioration of the product, besides it is a risk to consumer health. Greater control by industries and supervision
by the competent agencies are required to ensure the quality of ricotta consumption.

Keywords: dairy foods, food, food safety.

Introducao

Aricota € um queijo de origem italiana e membro mais importante
de um pequeno grupo de queijos produzidos a partir da
coagulacao de soro de leite e do leite pasteurizado, acidificado
e tratado termicamente (HOUGH et al., 1999). Produto com
peso que varia de 300g a 1kg, esse queijo apresenta formato
cilindrico, consisténcia mole, ndo pastosa, friavel, com crosta
rugosa e pouco nitida, de cor branca ou branco-creme e odor e
sabor proprios (BRASIL, 1996).

A ricota apresenta elevada atividade de agua (Santos et al.,
2008; Cereser et al., 2011), baixas quantidades de gordura,
facil digestibilidade, pH levemente acido (4,9 a 6,1), alto teor de
umidade (>70%), baixas concentragbes de sal (Bezerra, 2008;
Sulieman et al., 2012), além de ser constituida por lactoalbumina

e lactoglobulina, proteinas essenciais para melhorar o sistema
imunologico (Santos; Hoffmann, 2010).

As caracteristicas intrinsecas e extrinsecas desse alimento
propiciam a multiplicagdo microbiana mesmo sob refrigeragao,
principalmente nos casos em que a matéria-prima néo € de boa
qualidade e quando o processo de produgdo do alimento ndo
for higiénico, colocando em risco a saude de quem o consome
(Zaffari et al., 2007; Carrijo et al., 2011; Sulieman et al., 2012).

Em termos econémicos e ecoldgicos, a produgéo de ricota
tornou-se um meio alternativo e satisfatério de reaproveitar os
soros obtidos da elaboragcéo de queijos Minas Frescal, Minas
Padrdo e Mugarela, passando de residuo a ser tratado pela
industria para matéria-prima (Santos, 2009). Dessa forma, varias
pesquisas tém sido desenvolvidas para otimizar a utilizagdo do
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soro de leite proveniente de queijos de massa crua (Maubois
et al., 2004).

Nao ha um regulamento técnico de identidade e qualidade da
ricota, o que dificulta a padronizacdo da tecnologia utilizada
para sua elaboragdo bem como suas inspe¢des microbiolégicas
e fisico-quimicas (Carrijo et al., 2011). Pesquisas sobre a
qualidade microbioldgica das ricotas sdo escassas, portanto ha
a necessidade de que novos estudos sejam realizados (Esper et
al., 2011). Nesse contexto, o objetivo desta pesquisa foi avaliar
a qualidade microbiolégica de cinco lotes de quatro marcas de
ricotas industrializadas e comercializadas em uma cidade da
regido Noroeste do Rio Grande do Sul.

Material e métodos

Amostras de quatro marcas de ricotas, identificadas de A, B, C e
D, com selos de inspegéo federal ou estadual, foram adquiridas
em diferentes estabelecimentos durante os meses de outubro
de 2013 a janeiro de 2014. Analisaram-se cinco lotes diferentes
de cada marca, totalizando 20 amostras.

A temperatura de armazenamento foi verificada com auxilio de
termdmetro tipo espeto, no momento da coleta e a aferigdo do
pH foi realizada segundo procedimento descrito pela Instru¢do
Normativa n°® 68 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (Brasil, 2006).

Para a detecgéo de Salmonella spp., Staphylococcus coagulase
positiva, coliformes totais, coliformes termotolerantes,
Escherichia coli, bolores e leveduras, foram utilizadas as
metodologias descritas pela American Public Helath Association
(APHA, 2001).

Resultados e discussao

Todas as amostras de ricota estavam em refrigeradores nos
pontos de venda no momento da coleta; entretanto, 80% (16/20)
apresentaram temperaturas superiores a 8°C, sendo que dessas,
18,75% (3/16) estavam com temperaturas superiores a 15°C,
favorecendo o crescimento de micro-organismos fermentadores
(Tabela 1).

A refrigeragao assegura que o produto mantenha suas
qualidades inalteradas até o final da validade comercial.
Entretanto, quando o alimento é armazenado em temperatura
inadequada, os micro-organismos contaminantes produzem
diversas substancias que alteram suas propriedades sensoriais.

Zaffari et al. (2007) descreveram que, queijos ricota refrigerados
apresentaram menor indice de contaminag&o por coliformes
totais e termotolerantes que queijos provolone armazenados
a temperatura ambiente, devido, provavelmente, ao maior teor
de umidade das ricotas, o qual favorece a sobrevivéncia e
desenvolvimento dos micro-organismos.

Quanto aos valores de pH, 25% (5/20) das amostras apresentaram
valores abaixo de 4,9, sendo o menor pH de 3,91 em uma das
amostras da marca D. As amostras que apresentaram pH acido
ndo foram as mesmas que resultaram em altos indices de
coliformes totais e termotolerantes, sugerindo que outros micro-
organismos fermentadores estivessem presentes.

Valores de pH semelhantes foram encontrados por Carrijo et
al. (2011); entretanto, com uma menor variacdo (4,7 a 6,2).
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Tabela 1: Resultados das analises de pH e temperatura de
armazenamento realizadas nas amostras de ricota

Analises realizadas

Amostras/Lote
pH Temperatura (°C)
A1 5,42 7,6
A2 5,78 11,0
A3 4,68 11,4
Ad 5,80 12,9
A5 5,20 15,9
B1 5,39 8,5
B2 5,62 8,9
B3 4,39 14,2
B4 5,56 17,5
B5 5,33 9,7
C1 5,25 7,4
C2 4,49 11,9
C3 5,90 12,1
c4 4,50 12,0
C5 6,80 11,4
D1 3,91 6,8
D2 5,30 15,5
D3 5,22 12,6
D4 5,38 11,7
D5 5,75 14,3

Ainda obtiveram correlagéo inversa entre pH e crescimento
de coliformes totais, bem como correlagao direta entre pH e
crescimento de bolores e leveduras, enfatizando a influéncia
destes micro-organismos nas alteragdes quimicas do produto.

Em relacdo a qualidade microbioldgica, 85% (17/20) das
amostras continham coliformes totais, sendo que 75% (15/20)
apresentaram-se acima do limite detectavel pelo método de
Numero Mais Provavel (NMP) (Tabela 2). As marcas B e D foram
as mais contaminadas por este grupo de micro-organismos,
seguidas da marca C. Ja a marca A foi a que apresentou menor
contaminagédo, com apenas 20% (1/5) das amostras com
estimativas acima do limite detectavel pelo método. Em estudo
semelhante, Cereser et al. (2011), encontraram contaminagdes
ainda maiores (100%) em ricotas comercializadas em S&o Paulo.
Os autores relataram que, embora a legislagao brasileira nao
estabeleca limites para esta contagem, ela é necessaria, pois
esta associada a recontaminagao ocorrida nas diferentes etapas
de produgao.

A Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12 de 2001
(BRASIL, 2001) determina que o limite maximo tolerado para
coliformes termotolerantes é de 500 NMPg™ de ricota, assim,
50% (10/20) das amostras analisadas estavam fora dos padrdes
microbioldgicos estabelecidos, ou seja, improprias para consumo
humano (Tabela 2). As marcas B e D continham este grupo de
bactérias em todos os lotes analisados, resultando nos maiores
indices de contaminag&o, ambas com 80% (4/5) de seus lotes
em desacordo com a legislacdo brasileira e com possibilidade
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Tabela 2: Resultados das analises microbioldgicas realizadas nas amostras de ricota

A Escherichia coli é a principal repre-
sentante do grupo dos coliformes

Amostras/Lote _ Coliformes Coliformes coli (NMPg") Bolores e leveduras  termotolerantes, a qual foi encont_rada
35°C (NMPg") 45°C (NMPg™) (UFCg™) em 60% (12/20) das amostras de ricota
A1 <3 <3 <3 18x10° (Tabela 2), estando presente em 100%
das amostras das marcas B e D, sendo
A2 <3 <3 <3 2,0x10 essas as mais contaminadas. A marca
A3 >1100 <3 <3 <100 C apresentou E. coli em 40% (2/5) das
Ad 15 <3 <3 2.8 x 102 amostras, enquanto na marca A, esta
A5 <3 <3 <3 <100 espécie nao foi identificada, obtendo
os melhores resultados quanto a
B1 >1100 >1100 >1100 8,7x10° sua qualidade higiénica. Resultado
B2 >1100 210 210 1,7x 103 semelhante foi obtido por Cereser et
B3 >1100 >1100 >1100 9,98 x 10° al. (2011), os quais detectaram essa
espécie em 83% (50/60) das amostras

B4 >1100 >1100 >1100 1,67 x 10° de ricota analisadas em Sao Paulo.
B5 >1100 >1100 >1100 3,4 x 102 Segundo a RDC n° 12 de 2001 (BRA-
C1 >1100 >1100 >1100 1,0x 10 SIL, 2001), exige-se a auséncia de
C2 >1100 15 15 1,5 x 102 Salmonella spp. em 25g de ricota.
c3 >1100 >1100 >1100 1,0 x 10 Assim, todas as amostras analisadas
nesse estudo estavam de acordo com
C4 >1100 15 15 2,5x10¢ a legislacdo, pois esse patdégeno nao
C5 1100 20 20 1,0x 10 foi detectado . Resultados semelhantes
D1 >1100 >1100 >1100 3,1 x 102 foram descritos por Esper et al. (2011),
D2 1100 1100 1100 4.2%10° Santos et al. (2010) e por Carrljo. et
’ al. (2010). Este resultado negativo
D3 >1100 >1100 >1100 7,0x10° é importante, pois tais bactérias
D4 >1100 15 15 1,4 x 104 acarretam sérios sintomas desde
D5 >1100 1100 >1100 4.5x%10° diarreia até infecgdo sistémica, pode

levar a morte.

de conter enteropatdégenos. A marca C também apresentou
estes micro-organismos em 100% das amostras, sendo que
40% (2/5) delas estavam fora dos padrdes estabelecidos pela
legislagdo. Em contrapartida, coliformes termotolerantes nédo
foram detectados nas amostras da marca A, estando todos os
lotes analisados de acordo com a legislagédo vigente. Esses
resultados corroboram com os descritos por Cereser et al.
(2011), os quais encontraram coliformes termotolerantes acima
dos limites permitidos em 68% (41/60) das amostras analisadas.
Esper et al. (2011) obtiveram menores indices de contaminagéo,
pois 46,87% (21/45) das ricotas estavam aquém dos padrées
microbioldgicos estipulados. Mesmo que um alimento esteja de
acordo com a legislagao vigente, nao significa que ndo contenha
outras contaminagdes e que nao oferega riscos ao consumidor,
visto que outros patdgenos ndo detectados pelos métodos
utilizados podem estar presentes.

A presencga desse grupo de bactérias em alimentos processados
e inspecionados indica que o processo de produg¢édo adotado
pelas industrias alimenticias foi inadequado ou que ocorreu
recontaminacdo pdés-processamento proveniente de
equipamentos mal higienizados e/ou manipulagéo inadequada.
Indicam ainda a possivel presenga de enteropatdgenos oriundos
de material fecal. Lima e Fonseca (2013) afirmaram que a
qualidade do leite, a elevada temperatura de preparagéo, a
utilizagcdo de embalagem a vacuo, o armazenamento em
temperatura de refrigeragdo adequada e a adogdo de boas
praticas higiénico-sanitarias s&o imprescindiveis para manter e
garantir a qualidade da ricota.
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Os Staphylococcus coagulase positiva
também nao foram identificados, estando todas as amostras
de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL, 2001), que
estabelece o limite maximo de até 500 UFCg'. Esse resultado
difere do obtido por Carrijo et al. (2011), que encontraram
Staphylococcus spp. em todas as amostras e Staphylococcus
coagulase positiva em 50% delas, sendo classificadas como
impréprias para consumo humano. Esses micro-organismos
também foram encontrados acima dos valores permitidos em
4,4% das amostras de ricota analisadas por Esper et al. (2011).

Santos et al. (2010) relataram que, apds cinco dias de fabricagéo,
41,66% das amostras de ricota apresentaram contagens de
Staphylococcus coagulase positiva acima do limite estabelecido
pela legislagdo. Esse mesmo patégeno foi encontrado no leite
apos a pasteurizagdo, no tanque de coagulagao e na superficie
palmar dos manipuladores, enfatizando a necessidade de
treinamento constante por parte das industrias alimenticias
quanto a higienizagcdo das maos e as Boas Praticas de
Fabricagdo (BPF), a fim de evitar a ocorréncia de contaminagéo
cruzada.

O Staphylococcus é geralmente encontrado em amostras de
leite, e quando este possui um elevado indice de contaminagéo,
a pasteurizagdo n&do consegue assegurar a morte de todas
as células microbianas, podendo elas permanecer viaveis
no produto pasteurizado. Timm et al. (2004) relataram que
o resfriamento do leite cru € um Ponto Critico de Controle
(PCC), pois, se ndo adequado, permite a produgao de toxinas
por S. aureus, as quais ndo sdo inativadas pelo processo de



pasteurizagao ficando presentes no alimento e aptas a causar
intoxicagéo alimentar.

Bolores e leveduras foram encontrados em 90% (18/20) das
amostras de ricota (Tabela 2), sendo a amostra A com o menor
indice de contaminag&o, pois em 40% (2/5) dos lotes ndo houve
crescimento desses micro-organismos. Em contrapartida,
as marcas B, C e D apresentaram contagens de bolores e
leveduras em 100% dos seus lotes. Esses micro-organismos
sdo originarios do solo ou do ar e muito resistentes as condi¢cbes
adversas. Em alimentos liquidos ou de elevada umidade, como
no caso das ricotas, as leveduras sdo mais competitivas e
provocam alteragdes percebidas mais rapidamente (Jay, 2005).

Bolores e leveduras foram encontrados em 100% das amostras
analisadas por Carrijo et al. (2011), com indices de contaminagao
bem superiores aos encontrados nesse estudo(8,3 x 107 a 3,6
x 10" UFCg'). As contagens obtidas por Cereser et al. (2011)
também foram superiores, variando de 10*a 10® UFCg'. Os
autores ainda relataram que elevadas contaminagdes por tais
micro-organismos causam modificagdes sensoriais desagradaveis
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mesmo em alimentos que estao na validade comercial, além de
indicar falta de higiene no processo de fabricagao.

Conclusoes

Os resultados obtidos nas analises realizadas revelaram que,
segundo a legislacao brasileira, 50% das ricotas estavam
improprias para o consumo humano. Embora sejam produtos
inspecionados, foi possivel demonstrar que houve falhas durante
0 seu processamento ou por equipamentos mal higienizados,
manipulacédo inadequada ou contaminagdo cruzada. Esse
fato, aliado ao mau armazenamento nos locais de venda,
promove o desenvolvimento de micro-organismos, muitos deles
responsaveis por modificagdes sensoriais, tornando a ricota
desagradavel ao paladar, mesmo dentro da validade comercial.
Assim, ficou evidente que o processo de produgdo precisa ser
revisto e que é necessario maior fiscalizagdo por parte dos
6rgaos competentes tanto nas industrias alimenticias quanto nos
locais de venda, a fim de garantir que os alimentos consumidos
tenham de fato a qualidade adequada.
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