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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA E FiSICO-QUIMICA DE RICOTAS
FRESCAS COMERCIALIZADAS NO MUNICIPIO DE NITEROI, RIO DE JANEIRO,
BRASIL
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RESUMO

Ricota fresca é um derivado lacteo obtido
da albumina do soro de queijos, adicionado
de leite em até 20% de seu volume, tratado
termicamente e acidificado. Pelo fato de ndo
possuir um regulamento técnico que
estabeleca padrdes, este trabalho objetivou
avaliar  parametros fisico-quimicos e
microbiologicos de ricotas frescas
comercializadas no municipio de Niter6i-RJ.
Todas as amostras avaliadas apresentaram
elevado percentual de umidade, variando de
59,38% a 74,66%, sendo entao
classificadas como “queijo de muito alta
umidade” (umidade acima de 55%). O
percentual de cinzas oscilou de 0,8 a 3,9%.
O maior teor de acidez foi de 0,495% com
pH 4,7 e o menor foi de 0,153% e pH de
6,20. Solidos totais variaram de 25,34% a
40,62%. As contagens de Staphylococcus
spp. variaram de 6,3x10* a 9,1x10"°UFC/g,
sendo que em 50% das amostras foi isolado
Staphylococcus coagulase positiva. As

contagens de bolores e leveduras variaram
de 8,3x10’ a 3,6x10'°UFC/g. Todas as
amostras foram negativas para Salmonella
spp. e possuiam contagens acima de 5x10?
NMP/g para coliformes termotolerantes (a
45°C), sendo confirmada Escherichia coli
em 30% delas. Em funcdo da variagcdo
fisico-quimica, ressalta-se a necessidade de
estabelecimento de um padréo especifico
de identidade e qualidade para esse
produto. A verificacdo de que todas as
amostras encontravam-se em desacordo
com os padrbes para coliformes
termotolerantes (a 45°C), metade para
Staphylococcus coagulase positiva e altas
contagens de bolores e leveduras, as
tornam improprias para consumo,
colocando em risco a saude do consumidor.
Faz-se necessario um maior rigor no
processamento desse produto através da
revisdo e monitoramento das boas praticas
de fabricacéo.
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INTRODUCAO

A ricota é um queijo fresco de
origem italiana, obtido pela precipitacdo das
proteinas do soro do queijo por acidificacao
associada ao calor. Sua elaboracdo tem
como objetivo agregar valor ao soro,
considerado um residuo lacteo. Ela pode
ser comercializada fresca, condimentada ou
defumada (BRASIL, 2010; FARKYE, 2004).

A producdo anual desse tipo de
queijo no Brasil aumentou
significativamente  (EMBRAPA,  2011),
sendo que esse aumento esta relacionado a
busca crescente da populagdo por uma
alimentacdo mais saudavel, de baixo valor
calorico. A ricota possui baixo teor de
gordura (4 a 5%), alto contetdo proteico (10
a 14%) e alta digestibilidade. E um produto
indicado em dietas com restricdo de
lipideos, além de ser comercializado
geralmente sem sal, sendo recomendado o
seu consumo por pessoas portadoras de
hipertensdo arterial (KOSIKOWSKI e
MISTRI, 1999).

O Regulamento da Inspecédo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) define ricota fresca como
um produto obtido da albumina do soro de
queijos, adicionado de leite em até 20% do
seu volume. Além da definicdo, algumas
caracteristicas sensoriais sdo
estabelecidas, como consisténcia, textura e
cor (BRASIL, 2010). No entanto, esse
produto ndo possui um Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade
especifico, o que
dificulta a padronizacdo da tecnologia de
elaboracdo e a inspecdo microbiolégica e
fisico-quimica do produto final.

A inexisténcia de padrdes legais
pode ser prejudicial ao préprio controle
oficial de qualidade desses produtos. A falta

de definicdo de parametros fisico-quimicos,
como por exemplo, o teor de umidade,
dificulta a interpretagdo dos resultados
microbioldgicos estabelecidos na Resolugao
da Diretoria Colegiada (RDC) n°12 de 02 de
janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria - ANVISA (BRASIL,
2001), no momento de se verificar se a
ricota fresca se enquadra como um queijo
de alta ou muito alta umidade.

A auséncia de padrbes
microbiolégicos e  fisico-quimicos da
margem a uma grande diversidade de
composicdo, dificultando a atuacdo dos
profissionais dos servigos de fiscalizagdo
oficial. Levando-se em consideracdo que,
no Brasil, sdo escassos os dados de
literatura a respeito dos parametros fisico-
quimicos e microbiolégicos de ricota
(ESPER, 2006), este trabalho objetivou
analisar parametros fisico-quimicos e
microbiol6gicos de ricotas frescas
comercializadas no municipio de Niterdi, Rio
de Janeiro, Brasil, a fim de avaliar a
gqualidade das mesmas.

MATERIAL E METODOS
Amostras

Durante o0 més de dezembro de
2010, foram coletadas 10 amostras de
ricotas frescas comercializadas no mercado
varejista de Niter6i-RJ, de marcas
comerciais distintas e provenientes de
diferentes estabelecimentos, com registro
no Servico de Inspecédo Federal (SIF). As
amostras encontravam-se dentro do prazo
de validade, sendo coletadas em suas
embalagens originais e encaminhadas em
caixa de polimero expandido com gelo
reciclavel ao Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Faculdade de Veterinaria
da Universidade Federal Fluminense para
serem analisadas.

No Laboratério de Controle
Microbiolégico de Produtos de Origem
Animal, tais amostras foram nomeadas de A
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a J e procedeu-se a limpeza das
embalagens com detergente  neutro,
seguido de sanitizacdo com solucéo de
alcool 70%, antes da abertura das mesmas.
Posteriormente, foram aliquotadas em
condicbes assépticas, duas porcdes de
cada amostra: uma destinada as analises
microbiologicas e outra, as analises fisico-
quimicas. As analises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Controle
Quimico de Alimentos, da Faculdade de
Veterinaria da  Universidade Federal
Fluminense.

Analises
Andlises fisico-quimicas

Individualmente, as amostras foram
homogeneizadas em gral com pistilo e
submetidas aos procedimentos analiticos.
Os parametros fisico-quimicos avaliados,
em duplicata, foram: pH, acidez titulavel,
umidade, solidos totais e cinzas conforme
metodologia preconizada pela Instrucdo
Normativa n°68, de 12 de dezembro de
2006 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2006).

As medidas dos valores de pH foram
obtidas por meio de potencidmetro digital
(homogeneizando-se  previamente uma
porcdo de cada amostra em um béquer
contendo 20 mL de agua destilada até obter
uma pasta homogénea) e a determinacdo
dos teores de acidez expressa em g/100g
de acido latico, através da titulacdo acido
alcalimétrica (solugdo de hidréxido de sodio,
fator de correcdo 0,1 N), tendo como
indicador a fenolftaleina e expressa em %
de acido latico. Para a determinacdo da
umidade e de sélidos totais, foi utilizado o
método de secagem em estufa a 105°C, até
peso constante. O teor de soélidos totais foi
mensurado pela diferenca de umidade. O
teor de cinzas foi determinado por
calcinagdo em forno mufla a 550°C.

Analises microbiolégicas

As andlises microbiolégicas realizadas
foram: contagem de Staphylococcus spp. e
Staphylococcus Coagulase Positiva,
contagem de bolores e leveduras e
pesquisa de Salmonella spp., segundo os
métodos analiticos oficiais para andlises
microbiolégicas para controle de produtos
de origem animal e agua, definidos pelo
MAPA, por meio da Instrugdo Normativa n°
62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL,
2003). Foi realizada ainda a enumeracéo de
coliformes totais (a 35°C), coliformes
termotolerantes (a 45°C) e deteccdo de
Escherichia  coli utilizando o caldo
“Fluorocult” com metodologia miniaturizada
segundo Merck (2002) modificada por
Franco e Mantilla (2004).

A retirada da unidade analitica (259)
de cada amostra foi realizada com o auxilio
de espatulas esterilizadas, tendo sido as
amostras pesadas individualmente em
condicbes assépticas. Em seguida, elas
foram homogeneizadas em 225 mL de
solucéo salina peptonada (SSP) a 0,1% em
“Stomacher” (Seward® Stomacher 80)
durante 60 segundos. A seguir, foram
realizadas diluicbes sucessivas até 107.
Para a pesquisa de Salmonella spp., outra
unidade analitica (25g) foi pesada e
homogeneizada em 225 mL de solugdo salina
peptonada tamponada em “Stomacher”,
também durante 60 segundos.

Para a realizacdo da contagem de
Staphylococcus spp. e Staphylococcus
Coagulase Positiva, foram inoculados
100uL de cada diluicdo em placas de Petri
contendo meio Agar Baird Parker
previamente acrescido de emulsdo de gema
de ovo a 50% com telurito de potassio, em
duplicata. As placas foram incubadas em
estufas bacteriolégicas a 35-37°C por 48
horas.

ApoOs a incubacdo, foi realizada a
selecdo e contagem das placas que
continham entre 20 e 200 Unidades
Formadoras de Colénias (UFC) tipicas, as
quais eram negras brilhantes com anel
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opaco, rodeadas por um halo claro,
transparente e destacado sobre a
opacidade do meio.

Foi procedida a selecdo de pelo
menos trés UFC tipicas, que foram
repicadas em caldo “Brain Heart Infusion”
(BHI) e incubadas a 35 a 37°C por 24 horas.
Ap6s a incubagdo, procedeu-se ao
esfregaco em lamina, corado pelo método
de Gram para  observacdo das
caracteristicas morfo-tintoriais (cocos Gram-
positivos). Em seguida, as amostras foram
submetidas a prova bioquimica da catalase
(catalase positiva) e da coagulase
(coagulase positiva, utilizando-se plasma de
coelho Coagu-plasma, Laborclin®). O
resultado final da contagem foi obtido pelo
namero de colbnias tipicas da contagem
inicial, multiplicado pela diluicdo escolhida e
pelo fator de correcéo (10).

Para a contagem de bolores e
leveduras, inoculou-se 0,1 ml de cada uma
das diluicbes sobre a superficie das placas
contendo Agar batata dextrose suplementado
com &cido tartarico, em duplicata. As placas
foram incubadas por seis dias, em
temperatura ambiente, sem inverté-las.
ApGs esse tempo, foi realizada a contagem
das colbnias, as quais foram expressas em
UFC/g.

Para a realizacdo da pesquisa de
Salmonella spp., apds o pré-enriquecimento
das amostras em solucéo salina peptonada
tamponada (SPT), com incubacdo a 37°C
por 18 horas, realizou-se a etapa de
enriguecimento seletivo em caldo selenito-
cistina, incubado em estufa a 37°C por 24
horas e em caldo Rappaport Vassiliadis,
incubado a 41°C por 24 horas em banho-
maria. Em seguida, as amostras foram
semeadas “pour plate” em Agar Rambach,
Agar xilose lisina desoxilato (XLD) e Agar
Verde brilhante vermelho de fenol lactose
sacarose (BPLS), para o0 isolamento
seletivo. As placas foram incubadas a 35 a
37°C por 24 horas. ApOs esse periodo, de
cada placa foram selecionadas trés UFC
tipicas de Salmonella spp., as quais foram
repicadas para realizagdo da bioquimica

preliminar em Agar “Triple Sugar Iron” (TSI)
e Agar “Lysine Iron Agar’ (LIA), todos
incubados a 35 a 37°C por 24 horas. Apés a
incubacgédo, os tubos com crescimento tipico
para Salmonella spp. foram submetidos as
provas bioquimicas complementares da
urease, em caldo wureia, e teste da
motilidade, em Agar “Sulfide Indole Motility”
(SIM), os quais foram incubados a 35 a
37°C durante 24 horas. ApoOs a leitura da
motilidade e da producdo de H,S,
adicionou-se algumas gotas do Reativo de
Kovacs aos tubos para verificar a producao
de indol. Quase a totalidade das salmonelas
nao produziu indol (BRASIL, 2003). Dos
cultivos semeados em Agar TSI e LIA
tipicos, obteve-se uma suspensao com
solucdo fisiolégica para a realizagdo da
prova sorolégica com soro anti-Salmonella
polivalente "O".

Para enumeracdo de coliformes
totais (a 35°C), coliformes termotolerantes
(a 45°C) e deteccdo de Escherichia coli,
foram inoculados 100 pL de cada diluicdo
em séries de trés microtubos do tipo
“Eppendorf®” contendo meio Fluorocult e
incubados a 37°C por 48 horas. ApGs a
incubacao, aqueles tubos que apresentaram
mudanca de coloracdo do meio para verde
azulada foram considerados positivos para
coliformes totais (a 35°C). Sob luz
ultravioleta, aqueles tubos, com coloracéo
azul, que apresentaram fluorescéncia,
foram  considerados  positivos  para
coliformes termotolerantes (a 45°C) e
destes, aqueles que apresentaram, com 0O
gotejamento do Reativo de Kovacs (teste do
indol), a formagdo de anel vermelho na
superficie do meio foram considerados
positivos para E. coli. Os tubos positivos
para cada uma das diluicbes foram
computados para posterior calculo do
Numero Mais Provavel (NMP) por grama de
amostra, fazendo uso da Tabela de Mac
Crady (MERCK, 2005).

Andlise Estatistica
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Os resultados obtidos das analises
microbiolégicas e fisico-quimicas foram
reunidos, dispostos em tabelas e analisados
por meio da estatistica descritiva e
frequéncia simples. Os dados de pH e
contagem/enumeragdo microbiana foram
analisados quanto a normalidade através do
Teste Shapiro-Wilk e, posteriormente,
foram estimadas correlacbes de Pearson, a
5% de probabilidade, utilizando o software
XLSTAT 7.5.2 (Addinsoft, New York, NY,
USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-
guimicas das 10 amostras de ricota fresca
analisadas podem ser observados na
tabelal.

Tabela 1 - Resultados das analises fisico-quimicas de ricota fresca, de diferentes marcas,
comercializadas no municipio de Niter6i-RJ em dezembro de 2010.

Marcas Comerciais Umidade Cinzas pH Acidez Titulavel Sélidos Totais
de Ricota (%) (%) (% de Ac. Latico) (%)
A 73,15 15 5,20 0,405 26,85
B 69,80 0,8 4,70 0,495 30,20
C 74,66 1,1 5,70 0,450 25,34
D 72,15 2,7 6,46 0,171 27,85
E 69,20 0,8 4,90 0,234 30,80
F 73,63 3,9 4,72 0,405 26,37
G 71,69 3,0 6,20 0,153 28,31
H 65,20 1,7 5,00 0,495 34,80
I 59,38 2,6 5,47 0,432 40,62
J 68,47 15 6,60 0,261 31,53

Todas as andlises demonstraram
elevado percentual de umidade, variando de
59,38% na marca | a 74,66% na marca C. A
partir desses dados e segundo a Portaria n°
146 do MAPA (BRASIL, 1996), todas as
amostras de ricota analisadas deveriam ser
classificadas como sendo queijo de “muito
alta umidade”, por apresentarem teor de
umidade acima de 55%. Os valores
encontrados estdo em concordancia com o0s
que foram descritos por Esper (2006), os
quais variaram de 58,49% a 77,45% em
ricotas comercializadas na cidade de
Campinas-SP e Lacerda et al. (2011b), que
encontraram percentuais que variaram de
61,24% a 73,79% em Itapetinga-BA. No
entanto, os resultados diferem parcialmente
daqueles apresentados por Souza et al.
(2000), que, apds terem avaliado 30

amostras de ricota fresca comercializadas
na cidade de Belo Horizonte-MG,
encontraram percentuais de umidade
inferiores aos apresentados neste trabalho
(3,33%, que seriam classificados como
“‘queijo de alta umidade”, 3,33% como
“‘queijo de média umidade” e 93,34% se
enquadrariam na classificacdo de “queijo de
muito alta umidade”).

O percentual de cinzas encontrado
nas marcas analisadas oscilou de 0,8 a
3,9%, sendo esse intervalo de variacdo
menor quando comparado aos percentuais
de cinzas encontrados por Esper (2006),
que variaram de 0,41 a 5,24%. Lacerda et
al. (2011b) obtiveram uma variagéo de 1,02
e 2,09%, sendo menor ainda que a
apresentada no presente trabalho e aquela
relatada por Esper (2006).
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O maior teor de acidez foi o de
0,495%, com pH 4,7 na marca B; o menor
teor de acidez foi relativo a G, com 0,153%
e um pH de 6,20. O pH e acidez titulavel
geralmente se correlacionam de forma
inversa (CECCHI, 2003), mas esse fato nao
foi observado em todas as amostras. Ha
amostras com acidez alta e pH n&o tdo
baixo. Esper (2006) encontrou valores de
acidez titulavel bem mais variados (0,13% a
1,25%) que o0s encontrados no presente
trabalho. No entanto, os valores de pH
determinados por elendo sofreram grande
oscilacdo (5,0% a 5,25%) quando
comparado aos obtidos nas marcas
analisadas (4,70 a 6,60%).

Com relacdo ao teor de sdlidos
totais, foi verificada uma ampla variagédo. A
marca C apresentou o menor percentual
(25,34%), enquanto a | apresentou o maior
percentual (40,62%).

A variagao encontrada na
composi¢do fisico-quimica das ricotas
analisadas reflete a falta de padronizacéo
no processamento por parte dos
estabelecimentos produtores, justificada
pela inexisténcia, na legislacdo brasileira,

de um Padrao especifico de Identidade e
Qualidade para esse produto. Enfatiza-se,
portanto, a necessidade do estabelecimento
de um padrdo para melhor controle da
gqualidade desse tipo de queijo.

Andlises microbioldgicas

A partir dos resultados apresentados
guanto ao teor de umidade nas amostras
analisadas, elas seriam classificadas como
‘queijo de muito alta umidade (>55%)",
segundo a Portaria n°146 do MAPA
(BRASIL, 1996). A fim de se verificar se os
produtos analisados encontravam-se dentro
dos padrBes microbiolégicos previstos para
gueijos com esse teor de umidade, adotou-
se como referéncia os valores estabelecidos
na RDC n° 12 da ANVISA (BRASIL, 2001)
para coliformes termotolerantes (a 45°C),
Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella spp, complementados pela
contagem de bolores e leveduras. Os
padrdes microbiolégicos estabelecidos para
‘queijos de muito alta umidade” estdo
relacionados na tabela 2.

Tabela 2 - PadrBes microbiolégicos estabelecidos para “queijos de muito alta umidade”,

segundo a RDC n° 12 ANVISA (BRASIL, 2001).

Parametros

Critérios

Coliformes a 45°C
Estafilococos coagulase positiva
Salmonella spp.

5x10% UFC ou NMP/g
5x10° UFC ou NMP/g
Auséncia em 25g

Fonte: RDC n°12 (BRASIL, 2001). Adaptado.

Os resultados da contagem de
Staphylococcus spp. nas dez amostras de

ricota fresca analisadas estao
relacionados na tabela 3.
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Tabela 3 - Contagem de Staphylococcus spp. e Staphylococcus coagulase positiva em ricota
fresca de diferentes marcas, comercializadas no municipio de Niter6i-RJ em dezembro de 2010.

AMOSTRAS UFClg
A 4,6 x 10’
B* 3,0 x 10°
C 9,1 x 10%
D* 3,3x 108
E 2,5 x 10°
F* 2,7 x 10®
G 8,8 x 10*
H 1,1 x10°
|* 6,3 x 10*
J* 3,9 x 10°

* As linhas destacadas indicam as amostras positivas a prova de coagulase.

Para Staphylococcus spp., as
contagens variaram de 6,3x10* a
9,1x10UFC/g. Comparando com as
contagens obtidas por Brugnera et al.
(2010), que encontraram contagens que
variaram de <10 a 4,37x10° UFC/g ap6s
avaliacdo microbiolégica de ricotas com
selo de inspecdo federal e municipal
comercializadas no municipio de Lavras-
MG, os resultados encontrados no presente
estudo estdo muito acima daqueles
encontrados pelos autores supracitados.
Cunha et al. (2006) afirmaram que elevadas
contagens de bactérias do género
Staphylococcus spp. podem indicar falhas
nas boas praticas de manipulacao, uma vez
que manipuladores de alimentos podem ser
portadores assintomaticos desse
microrganismos, além de deficiéncias na
higienizacdo de equipamentos e utensilios
utilizados durante a fabricacdo. Os referidos
autores ainda enfatizam que contagens
elevadas de Staphylococcus spp. sédo
preocupantes do ponto de vista de saude
coletiva, pois a producdo de enterotoxinas
por microrganismos desse género, nao
produtores de coagulase, tais como S.
epidermidis, S. xylosus, S. hominis, S.
haemolyticus e S. saprophyticus, tem sido
relatada.

Com relagdo a deteccdo de
Staphylococcus coagulase positiva, das dez
amostras analisadas, foi detectada a sua
presenca em cinco delas (50%). Destas, as
contagens variaram de 6,3x10* a
2,7x10"°UFC/g. Segundo o critério
microbiol6gico estabelecido pela RDC n°12
(BRASIL, 2001) para contagem desse
microrganismo (5x10° UFC/g), todas as
amostras estdo fora do padrdo para o
consumo humano, colocando em risco a
saude do consumidor.

As contagens de Staphylococcus
coagulase positiva observadas neste
trabalho estdo acima daquelas encontradas
por outros autores. Esper (2006) analisou
45 amostras de ricota e encontrou
Staphylococcus coagulase positiva em duas
(4,4%), sendo que apenas uma delas
estava fora do padréo estabelecido na RDC
n°12 (BRASIL, 2001), com contagem de
4,7x10° UFC/g. Normanno et al. (2005)
apos terem analisado 194 amostras de
ricota, detectaram a contaminacdo por
Staphylococcus coagulase positiva em 47
(24,2%). Em seis delas, houve a
identificacdo de Staphylococcus aureus, das
guais, em cinco, estes eram produtores de
enterotoxinas. Brugnera et al. (2010)
encontraram contagens que variaram de
<10 a 4,8x10° UFC/g, sendo que, das 28
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amostras analisadas, 14 (50%) estavam
acima dos padrBes estabelecidos pela
legislacdo. No entanto, Cereser et al. (2011)
apoés terem avaliado 60 amostras de ricota,
verificaram que 100% delas estavam
contaminadas com Staphylococcus
coagulase positiva, sendo que 18,3% foram
consideradas improprias para consumo
humano por apresentarem contagens
superiores ao padrdo  microbiolégico
estabelecido pela RDC n°12 (BRASIL,
2001). Posteriormente, todas essas

amostras  foram  confirmadas como
Staphylococcus aureus. Belli et al. (2013)
reportaram também a presenca de
Staphylococcus coagulase positiva e
coliformes totais em ricotas, e reafirmaram a
necessidade de resfriamento rapido do leite
e programas de treinamento para 0sS
envolvidos no processamento de derivados
lacteos.

Os resultados da contagem de
bolores e leveduras estéo relacionados na
tabela 4.

Tabela 4 - Quantificacdo de bolores e leveduras em ricota fresca de diferentes marcas,
comercializadas no municipio de Niter6i-RJ, em dezembro de 2010.

AMOSTRAS

UFC/g

C—TOTMMUOUO m®>

9,9 x 10°
3,4 x 108
5,0 x 108
1,3 x 10%°
1,6 x 10°
2,7 x 108
5,8 x 10°
1,4 x10°
8,3 x 10’
3,6 x 10%°

MEDIA

6,9 x 10°

As contagens variaram de 8,3x10’ a
3,6x10'°UFC/g, tendo como média
6,9x10°UFC/g. Os valores encontrados no
presente trabalho coincidem com os valores
encontrados por outros autores. Esper
(2006) apos analisar ricotas
comercializadas no municipio de Campinas-
SP, verificou que 97,5% das amostras,
possuiam contagens acima de 2,3x10’
UFC/g. Raimundo (2004) constatou que
100% das amostras de ricotas analisadas,
comercializadas em Alfenas-MG continham
bolores e leveduras, tanto na data de
fabricacdo como no término da validade
comercial do produto, com contagens
variando de 9,0x10° a 5,4x10°UFC/g. No
entanto, os valores encontrados divergem
dos que foram obtidos por Lacerda et al.

(2011a) que detectaram a auséncia de
crescimento de bolores e leveduras em 18
amostras, de trés marcas comerciais
distintas de ricota fresca.

No caso especifico da ricota, altas
contagens destes microrganismos sao
criticas para a estabilidade e prazo
comercial, e indicam falta de higiene na
fabricacdo. Contagens elevadas destes
microrganismos, segundo Franco e
Landgraf (2003), além de reduzir a validade
comercial devido ao seu alto poder de
deterioracdo, resultando em rejeicdo do
produto devido a alteragdes sensoriais,
podem representar um risco a saude
coletiva devido a producdo de metabolitos
toxicos por algumas espécies de bolores.
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Todas as amostras analisadas
(100%) foram negativas para Salmonella
spp. apos a realizacdo da prova sorolégica
frente ao anti-soro polivalente “O”,
demonstrando auséncia de aglutinacéo.
Nesse aspecto, as amostras foram
consideradas em conformidade com a RDC
n°12 (BRASIL, 2001), que determina
auséncia desses microrganismos em 25
gramas do produto analisado. Esses
resultados corroboram com os que foram
encontrados por Cereser et al. (2011),
Santos (2009), Esper (2006), Raimundo
(2004) e Cossedu et al. (1997), que também
verificaram a auséncia dessa
enterobactéria. Segundo Barros et al.
(2004), a justificativa para essa situacao
pode ser atribuida a alguns fatores que
podem gerar injlria as células microbianas,
relacionados ao processamento
(acidificacdo e aquecimento da massa) e

estocagem do produto, bem como a
possivel competicdo entre as espécies
microbianas presentes, dificultando assim o
crescimento de Salmonella spp.

Na tabela 5, observa-se o Numero
Mais Provavel (NMP/g) de coliformes totais
(a 35°C), de coliformes termotolerantes (a
45°C) e E. coli das amostras analisadas.
Com relagdo a populacdo de coliformes
termotolerantes (a 45°C), todas as amostras
analisadas estavam em desacordo com o
padrdo estabelecido pela RDC n°12
(BRASIL, 2001), que determina toleréncia
para esse critério microbiolégico de até
5x102 NMP/g, sendo assim, consideradas
improprias para o consumo. Na tabela 5,
verifica-se ainda que trés (30%) das dez
amostras analisadas apresentaram
resultado positivo no teste de indol,
confirmando a presencga de E. coli.

Tabela 5 - Enumeracéo de coliformes totais (a 35°C), coliformes termotolerantes (a 45°C) e
identificacdo de Escherichia coli em ricota fresca de diferentes marcas comercializadas no

municipio de Niter6i-RJ.

CT CTer
AMOSTRAS NMP/g NMP/g

A >1,1 x 10° <3,0 x 10°
B <3,0 x 108 <3,0 x 108
C* >1,1 x 10° 1,5 x 10’
D >1,1 x 10° <3,0 x 108
E >1,1 x 10° <3,0 x 108
F <3,0 x 108 <3,0x 10°
G* >1,1 x 10° >1,1 x 10°
H <3,0 x 1%8 <3,0 x 10:
| 40x10 <3,0x 10
J* >1,1x 10° >1,1 x 10°

CT - Coliformes Totais; CTer — Coliformes Termotolerantes; NMP — Numero mais provavel NMP/g — NUmero mais

provavel por grama; *Amostras positivas no teste do indol, indicando presenca de Escherichia coli.

Populacdes superiores as estabelecidas

grupo de microrganismo;

Esper

pela legislacao para coliformes
termotolerantes (a 45°C) foram também
relatadas por outros autores. Cereser et al.
(2011) relataram que 68% das amostras
estavam acima do limite tolerado para esse

verificou que 46,7% (21/45) das amostras
analisadas estavam acima desse padréo;
Vasconcelos et al. (2005) encontraram 25%
de amostras de ricota improprias; Tebaldi et
al. (2005) verificaram que 100% das
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amostras analisadas estavam fora do
padrdo e Raimundo (2004) detectou que
83,3% estavam fora do padrdo para
coliformes  termotolerantes (a  45°C).
Cereser et al. (2011) detectaram
contaminacdo por E. coli em 83% das
amostras analisadas, percentuais
superiores aos que foram encontrados no
presente trabalho.

Quanto a associacao entre pH e
contagem/enumeracdo de microrganismos,
houve correlacdo significativa (p<0,05) em
relacdo a bolores e leveduras e coliformes
totais (a 35°C) (Figura 1). Houve correlagéo
inversa entre pH e coliformes totais (a 35°C)
(r=- 0,623) e correlacéo direta (r= + 0,660)
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entre pH e bolores e leveduras. Coliformes
totais (a 35°C), ao fermentarem lactose,
geram acidos, e consequentemente guanto
maior a populacdo de coliformes, menor o
pH na ricota. Bolores e leveduras, devido a
sua atividade proteolitica, contribuem para o
aumento do pH no produto. Segundo
Irlinger e Mounier (2009), o consumo de
lactato e a producdo de metabdlitos
alcalinos, tais como amobnia, a partir de
desaminacdo de aminoacidos por bolores e
leveduras, conduz a desacidificacdo da
superficie do queijo. Essa desacidificacdo
permite o crescimento de bactérias aerobias
menos 4cido-tolerantes, como, por exemplo,
estafilococos.
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Figura 1 - A) Associacdo entre pH e contagem de bolores e leveduras em ricotas. B)
Associacao entre pH e enumeracao de coliformes totais (a 35°C) em ricota fresca.

Os resultados aqui obtidos atestam a
qualidade insatisfatéria  das  ricotas
comercializadas e indicam as precérias
condicbes higiénicas nas quais esse
produto foi produzido. Os microrganismos
encontrados deveriam ter sido destruidos
pela pasteurizagdo, caso ela ocorresse
adequadamente, ndo devendo estar
presentes no leite submetido a tratamento
térmico correto. Pode-se, portanto, associar
as elevadas populacdes observadas neste
estudo, com a recontaminacdo do produto
ocorrida durante as diferentes etapas do
processamento. Evidencia-se, dessa forma,
a deficiéncia nas condicBes higiénico-
sanitérias dos estabelecimentos envolvidos

na producdo de ricotas, sugerindo
contaminacdo com conteldo fecal, seja
através de  matéria-prima ou de
equipamentos mal higienizados, ou de
manipulacdo higiénica inadequada. Deve-se
ainda atentar as condicbes  pOs-
processamento, sobretudo a manutencédo
da temperatura de refrigeracdo indicada
para a conservacgao do produto.

CONCLUSAO

Em funcdo da expressiva variagao
encontrada na avaliagdo fisico-quimica das
ricotas analisadas, ressalta-se a
necessidade de estabelecimento de um
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padrdo especifico de Identidade e
Qualidade para esse produto, para melhor
controle da qualidade desse tipo de queijo,
tanto por parte do estabelecimento produtor,
guanto pelos oOrgaos de fiscalizacdo. A
verificagcdo de que todas as amostras
analisadas encontram-se em desacordo
com 0s padrbes microbioldgicos
estabelecidos pela legislacdo  para
coliformes termotolerantes (a 45°C), metade
em desacordo para  Staphylococcus
coagulase positiva, aliada a altas contagens
de bolores e leveduras, conclui-se que as
mesmas apresentam qualidade
microbioldgica insatisfatéria, colocando em
risco a salude de quem as consome. Faz-se
necessario, portanto, um maior rigor no
processamento de ricota fresca através da
revisdo e monitoramento das boas praticas
de fabricacdo e demais ferramentas para
autocontrole, visando uma melhoria na
gualidade e seguranca do produto.

PHYSICAL CHEMISTRY AND
MICROBIOLOGICAL QUALITY
ASSESSMENT OF FRESH RICOTTA
CHEESE MARKETED IN THE NITEROI
CITY, RIO DE JANEIRO, BRAZIL

ABSTRACT

Fresh ricotta cheese is a derivative obtained
from milk serum albumin in cheese milk
added up to 20% of its volume, acidified and
heat-treated. Because we do not have a
technical regulation that establishes
standards, this study aimed to evaluate the
physico-chemical and microbiological
parameters of fresh ricotta cheese sold in
Niter6i-RJ. All samples showed a high
percentage of moisture, ranging from
59.38% to 74.66% and thus were classified
as "very high moisture cheese" (humidity
above 55%). The percentage of ash ranged
from 0.8% to 3.9%. The higher acidity was
0.495% at pH 4.7 was 0.153 and the lowest
and a pH of 6.20. Total solids ranged from

25.34% to 40.62%. The counts of
Staphylococcus spp. ranged from 6.3x10% to
9.1x10"°CFU/g, and 50% of the samples
had Staphylococcus coagulase positive. The
yeast and mold counts ranged from 8.3x10’
to 3.6x10° CFU/g. All samples were
negative for Salmonella spp. and had scores
above 5x10° MPN / g for coliforms,
Escherichia coli was confirmed in 30% of
them. Due to the varying physical chemistry,
the study highlights the need to establish a
standard of identity and quality for this
specific product. The verification that the all
samples are not in accordance with the
standards for fecal coliform, half for
coagulase positive and high counts of
yeasts and molds, makes them unfit for
consumption, endangering consumer health.
It is necessary for greater rigor in the
processing of that product by reviewing and
monitoring good manufacturing practices.

Keywords: Ricotta cheese. Microbiological
control. Physic-chemical control. Quality.
Coliforms. Salmonella spp.
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