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RESUMO

A ricota é um tipo de gueijo fresco, de origem italiana, obtido pela precipitacdo das
proteinas do soro do queijo pelo método acido-térmico, cuja producdo aumenta a
cada ano, justificado em parte pela procura por alimentos mais saudaveis e de baixo
valor caldrico. O teor de umidade, em geral de 70%, caracteriza a ricota como sendo
um alimento de muito alta umidade, o que a torna bastante susceptivel a
contaminagcdo microbiana, podendo ocasionar doencas de origem alimentar, mesmo
sendo submetida a refrigeracdo. O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade
microbiol6gica de amostras de ricotas comercializadas em supermercados da cidade
de Campina Grande PB. Para a qualidade microbioldgica foi utilizada como referéncia
a Resolucdo n°. 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, além de
pesquisas complementares de bolores e leveduras. Resultados satisfatorios para as
bactérias do grupo coliformes foram obtidos para 100% das amostras. A marca 3,
mesmo estando dentro dos padrbes exigidos, apresentou populacdo elevada de
bactérias do grupo coliformes (35° e 45°C totais e termotolerantes) e de
Staphylococcus 4&ureos. Esses resultados representam deficiéncia da qualidade
microbiologia do produto. Todas as amostras apresentaram populacdes de bolores e
leveduras na ordem de 10* UFC/g. O queijo tipo ricota deveria merecer maior atencéo
por parte do setor produtivo e 6rgaos de vigilancia sanitaria visando a melhoria da
gualidade e seguranca para o consumidor tendo em vista 0 seu consumo crescente e

utilizacdo em dietas especiais.

Palavras chave: Queijo muito alta umidade; Staphylococcus aureos; bactérias do

grupo coliformes



ABSTRACT

The ricotta is a type of fresh cheese, of Italian origin, obtained by precipitation of whey
protein cheese by acid-thermal method, whose production increases every year,
explained in part by demand for healthier foods and low calorie. The moisture content,
usually 70%, features the ricotta as a very high moisture food, which makes it very
susceptible to microbial contamination, which can cause food-borne illness, even
being subjected to cooling. The aim of this study was to evaluate the microbiological
quality of ricotta samples sold in supermarkets in the city of Campina Grande PB. For
the microbiological quality was used as reference Resolution no. 12/2001 of the
National Health Surveillance Agency, as well as additional research yeasts and molds.
Satisfactory results for coliform bacteria were obtained for 100% of the samples. The 3
mark, although within the required standards, showed a high population of bacteria
from the coliform group (35 and 45 ° C and total thermotolerant) and Staphylococcus
aureus. These results represent the disability microbiology product quality. All samples
showed populations of yeasts and molds in the order of 104 CFU / g. The type cheese
ricotta should deserve more attention from the productive sector and health authorities
aimed at improving the quality and safety for the consumer given its growing

consumption and use in special diets.

Key words: Cheese of very high moisture; Staphylococcus aureus; bacteria coliform
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1 INTRODUCAO

As exigéncias do mercado em relacdo a alimentos mais nutritivos e saudaveis
tém aumentado o consumo de produtos lacteos com baixo teor de gordura. Dentre os
mais populares, destaca-se a ricota, queijo obtido a partir do soro de queijo de
importancia econdmica e alimentar, consumido mundialmente e produzido em larga
escala no Brasil (SOUZA et al., 2002; RIBEIRO et al., 2005).

A ricota possui baixo teor de gordura (4 a 5%), alto contetdo proteico (10 a 14%)
e alta digestibilidade. E um produto indicado para dietas com restricdo de lipideos,
comercializado geralmente sem sal, sendo recomendado seu consumo por pessoas
portadoras de hipertenséo arterial (KOSIKOWSKI e MISTRI, 1999).

Os queijos podem conter microrganismos desejaveis e indesejaveis. Os
desejaveis podem contribuir para o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do
produto, podendo desta forma, exercer um efeito benéfico no desenvolvimento do
sabor e aroma do queijo por meio de sua atividade metabdlica. Os microrganismos
indesejaveis, deteriorantes e/ou patogénicos, exercem efeito maléfico na qualidade
sensorial do produto podendo, em alguns casos, provocar doencas. A contaminacgao
microbiana de queijos possui um importante impacto so6cio econdmico ao se
considerar as alteracfes sensoriais que podem ocorrer no produto, além do risco de
veiculagéo de microrganismos capazes de causarem infecgdes e toxinfecédo alimentar
(PEREIRA, 2007).

O queijo “Tipo Ricota” se caracteriza pelo seu alto valor proteico. O seu processo
de fabricacdo, ainda € artesanal, sendo um produto muito manipulado, na maioria das
vezes, sem cuidado de higienizacdo, favorecendo a contaminagcdo por

microrganismos causadores de toxinfeccfes alimentares.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Avaliar a quantidade microbiolégica do queijo “Tipo Ricota” de 5 diferentes

marcas, comercializadas em supermercados da cidade de Campina Grande PB.

2.2 Objetivos especificos

Determinar o Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 35°C
Determinar o Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C
Quantificar Staphylococcus sp;

Quantificar os bolores e leveduras.

3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 QUEIJO

O queijo é um dos derivados do leite mais produzidos e consumidos em quase
todos os paises do mundo, tendo na sua producéo a eliminacdo do soro, sendo este
soro portador dos mais valiosos nutrientes do leite do ponto de vista qualitativo; é
composto de lactose, proteinas, gordura, acido lactico, sais minerais e vitaminas. A
superioridade nutricional das proteinas do soro, em relagdo as outras proteinas para
nutricdo humana, vem sendo estabelecida através de varios pesquisadores e se deve
fundamentalmente ao perfil de aminoacidos presentes no soro que supera as doses
diarias minimas de nutrientes (FLORENTINO et al., 2005).

De acordo com a Portaria n°. 146, de 07 de marco de 1996:, entende-se por

gueijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro do
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leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acéo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria
especifica, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta
para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias alimenticias e/ou
especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias

aromatizantes e matérias corantes (SFDK, 1996).

Segundo Abreu (2005), queijo é “um produto de maturagédo da coalhada que se
obtém pela coagulacdo enzimética ou &cida do leite integral, parcialmente ou
totalmente desnatado, com ou sem adicdo de corante ou sal, suficientemente libertado

do soro”.

Acredita-se que sua origem ocorreu na Asia, ha mais de 4000 anos. Existem
varias hipoteses quanto a sua descoberta, mas todas estéo relacionadas com o contato
entre o leite e substancias contidas no couro que fez, eventualmente, com que o leite
coagulasse. A massa coagulada foi degustada e apreciada, e eles perceberam que
haviam havia chegado, assim, a uma excelente maneira de conservar o leite, ou
melhor, as proteinas lacticas. (GUIMARAES, 2012). Com o decorrer do tempo e com o
desenvolvimento das técnicas de fabricacdo sua producdo foi aumentando, existindo

hoje milhares de tipos de queijos no mundo.

Existem centenas de tipos de queijos em todo mundo. Diferentes estilos e
sabores de queijo sédo o resultado do uso do leite de diferentes mamiferos ou com o
acréscimo de diferentes teores de gordura, empregando determinadas espécies de
bactérias e bolores, variando o tempo de maturacdo e outros tratamentos de
transformacdo, por exemplo, adicdo de agentes aromatizantes tais como ervas,
especiarias, ou defumacao. A pasteurizacao do leite pode também afetar o sabor final
(BONDE, 2014).

A classificacdo dos queijos pode ser feita em funcéo do tipo de leite (leite de
vaca, leite de cabra), do tipo de coagulacdo (coagulacdo enziméatica, microbiana,

acidotérmica), consisténcia (duros, moles), teor de gordura (gordo, semi-desnatando e
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desnatado), tipo de casca (casca esbranquicada, casca lavada), tipo de maturacao (por

bactérias, por mofos, frescos), entre outros.

3.2 Soro de queijo

Soro é um derivado do leite obtido durante a producédo de queijo ou de caseina, €
0 constituinte de maior importancia, seja pelo volume gerado, seja pela capacidade
poluente do mesmo, E uma mistura de proteinas, lactose, sais minerais e uma
pequena quantidade de gordura do leite. Contém amino&cidos facilmente digeriveis,
ricos também em vitaminas, tais como: tiamina, riboflavina, vitamina Bg € B> e acido
pantoténico (USDEC, 2002).

No Brasil, os queijos tiveram um consumo recorde ao longo dos anos e
continua em ascensao até a data atual. Aliado a este aumento esta a necessidade de
se criar alternativas para a utilizacdo do soro, principalmente pelos laticinios de
pequeno e médio porte. O tratamento do soro como efluente demanda altos custos,
sendo necessario construir um sistema de tratamento isolado de outros efluentes, uma
vez que o mesmo causa desequilibrio nas estacdes de tratamento de esgotos (VIEIRA,
1999). O soro € um agente poluidor quando descartado no meio ambiente sem
tratamento. Sua descarga em cursos d’agua pode provocar a destruicdo da fauna e da
flora, por ser um residuo com alta concentracdo de matéria organica, sujeita a rapida
alteracdo pelos microrganismos, possuindo, consequentemente, uma elevada
demanda bioquimica de oxigénio (DBO) (FLORENTINO, 2006).

3.3 Proteinas do soro

Na coagulacdo enzimatica precipita-se a caseina, que representa 80% das
proteinas totais do leite. Oos 20% restante incluem as f-lactoglobulinas (45%), o-
lactoalbumina (20%), as proteoses-peptonas (20%), albumina sérica (5%) e a
imunoglobulinas (10%) (USDEC, 2001).
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As proteinas do soro possuem um dos mais altos indices de valor biolégico, em
comparacao a outras fontes de proteinas, tais como, ovos, leite, carne bovina, soja,
milho, gliten de milho e caseina. E um conjunto heterogéneo de proteinas e muitas
delas tém funcionalidade fisiolégica. O teor de aminoacidos essenciais originados da
decomposicdo das proteinas do soro é maior do que quaisquer outras fontes e
corresponde a aproximadamente 60% do valor proteico total do soro. Contém niveis
elevados de leucina e lisina em comparacao ao isolado proteico de soja ou clara de
ovo desidratada. Possui ainda uma boa fonte de aminoacidos contendo enxofre, tais
como cisteina e metionina (BURRINGTON, 2000; USDEC, 2001).

Quase todos os aminoacidos presente no soro tipo doce superam as doses diarias
minimas de nutrientes recomendadas pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e
pela Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentagcdo (FAO) tanto
para criangcas como para adultos (MING, 2000).

O uso de proteinas do soro como ingrediente em alimentos funcionais esta
aumentando, conforme tém aumentado a capacidade tecnolOgica da industria para
produzir concentrados de proteinas de soro, isolados de proteinas séricas totais. Até
agora estes produtos tém sido comercializados como ingredientes com funcgdes
tecnoldgicas ou caracteristicas nutritivas gerais. Conhece-se, desde muito tempo, as
gualidades nutritivas das proteinas do soro, sendo consideradas atualmente como um
dos componentes alimenticios mais adequados para as dietas de culturistas e de
atletas que desejam aumentar sua massa muscular. Estdo sendo realizados estudos
sobre os efeitos fisioldgicos especificos das proteinas do soro, em seu conjunto ou de
proteinas individuais, para sua utilizacdo como produtos funcionais na nutricdo
humana.

Proteinas do soro na sua forma original sdo cadeias de estruturas globulares.
Funcionalmente as proteinas do soro de queijo sdo sollveis numa ampla faixa de pH,
sendo muito especificas quanto a sua solubilidade numa faixa de pH de 3,5 a 5,5 e
também estaveis em processamento em alta temperatura. A desnaturacdo e pequena
perda de solubilidade ocorrem quando as proteinas sdo submetidas a temperatura
superiores a 60°C e uma solugédo com valores de pH na faixa de 4,6 — 6,0 (MING,
2000).
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3.4 Ricota

A ricota é um queijo de origem italiana, mas é fabricado no mundo todo sob
diferentes denominag¢des. Sua produgdo, ao contrario da maioria dos queijos, € feita a
partir do soro de queijo, por um processo de calor e acidificacdo o que Ihe confere a
caracteristica especial, alto teor de proteinas (alfa-lactoalbumina, beta-lactoglobulina),
gue sdo em geral, mais nutritivas que as proteinas dos queijos normais. Pela legislacao
brasileira e portuguesa é permitido adicionar parte de leite ao soro para aumentar o
rendimento da fabricacao (LIMA, 2014).

O Regulamento da Inspecdo 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 ldentidade e
Qualidade especifico, o que dificulta a padronizacdo da tecnologia de elaboracdo e a
inspecdo microbioldgica e fisico-quimica do produto final.

De acordo com o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal — RIISPOA art. 610, a ricota deve apresentar certos requisitos para
estar adequada ao consumo. Essas condi¢cGes sao: possuir formato cilindrico, ter peso
de 300g a 1,000kg (trezentos gramas a um quilograma), apresentar crosta rugosa, nao
formada ou pouco nitida, ter consisténcia mole e friavel, textura fechada ou com alguns
buracos mecénicos e cor branca ou branco-creme. A producdo do queijo ricota € uma
alternativa benéfica do ponto de vista ecolégico, uma vez que em sua fabricacdo sdo
reaproveitados soros de varios tipo de queijos (coalho, minas frescal, minas padréo,
mussarela, etc), representando vantagens do ponto de vista econdémico, devido a
reducao de gastos no tratamento de residuos e a utilizacdo otimizada da matéria-prima
(MORAIS et al., 2003; LIMA, 2013).
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E por essa composicdo (73,6% de umidade, 12,6% de proteina, 3,8% de
carboidratos, 8,1 de gordura) que o mercado da ricota vem crescendo, pois € um queijo
gue vem representando um beneficio para a satde humana como: alta digestibilidade
devido ao perfil de aminoacidos que compde suas proteinas, presenca de vitaminas (A,
D, E, B) e minerais (zinco, iodo, selénio, potassio e fésforo), alto teor de célcio,
importante para a formacdo e manutencdo de 0ssos e dentes, prevencdo da
osteoporose, e diferentes funcdes organicas. Apesar dos beneficios, precisa-se ter
cuidado com pessoas que tenham toleréncia a lactose, pois, € um queijo que contém
de 3 a 4g de lactose por 100g de produto e assim como todo derivado de leite, a ricota
traz contraindicacdes para diabéticos, por aumentar o nivel de glicose, e para pessoas

com intolerancia a lactose (DUCATI, 2010).

Para se produzir ricota de qualidade microbiolégica e sensorial € importante ter
uma boa matéria-prima. A qualidade do soro de leite esta principalmente associada a
origem do soro e suas caracteristicas fisicas e quimicas. O soro precisa ser doce,
originado da producdo de queijos de coagulacdo enzimatica, pois a acidificacdo tem
gue ser aliada ao aumento da temperatura para a precipitacdo. A acidez muito alta do
soro antes da producdo da ricota pode indicar maior populacdo bacteriana e,
consequentemente, baixa qualidade do soro. Isto se deve ao fato do principal produto
metabdlico bacteriano ser o acido lactico proveniente da metabolizacdo da lactose
pelas bactérias (TEXEIRA e FONSECA, 2008).

Alguns pontos criticos podem ser observados na fabricagdo da ricota. O primeiro
deles é a quantidade de acido a adicionar que pode variar em funcédo de acidez e pH
do soro, temperatura e intensidade de agitacdo. O pH final também é um ponto critico
pois pode afetar a propriedade dos agregados de proteina flocular a superficie ou
precipitar para o fundo do tanque. Este pH pode variar de um processo para outro e
deve ser determinado na prética. Esta diretamente relacionado ao tipo e quantidade de

acido empregado (FURTADO e LOURENCO NETO, 1994).

Sob o ponto de vista microbioldgico, a ricota é considerada um dos produtos que
apresenta as melhores condicdes para o desenvolvimento de microrganismos, que se

deve as suas caracteristicas intrinsecas, como alta atividade de agua e disponibilidade
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de nutrientes. Além disso, por ser muito manipulado, durante a fabricacdo, esta
propenso a inumeras fontes de contaminacdo, caso praticas higiénico-sanitarias

adequadas nao sejam adotadas.

2.5 Contaminantes

Varios sdo os microrganismos que podem se desenvolver no queijo: bactérias,
leveduras, bolores e outros podem causar alteragdes significativas no produto através

de sua contaminacéao.
2.5.1 Coliformes

O grupo de coliformes totais (que se multiplicam sob incubacéo a 35°C) inclui as
bactérias na forma de bastonetes Gram negativos, ndo esporuladas, aerébias ou
anaerobias facultativas, capazes de fermentar a lactose com producao de gés, em 24-
48 horas . O grupo inclui cerca de 20 espécies dentre as quais encontram-se tanto
bactérias originarias do trato gastrintestinal de humanos e outros animais de sangue
guente, como também diversos géneros e espécies de bactérias ndo entéricas, como
Serratia e Aeromonas. Por essa razdo, sua enumeracado em agua e alimentos € menos
representativa como indicacdo de contaminacdo fecal, do que a enumeracdo de

Escherichia coli.

O grupo coliforme inclui Escherichia coli, Citrobacter freundii, Enterobacter
aerogenes, Enterobacter cloacae e Klebsiella pneumoniae. Com raras excecoes, essas
bactérias sdo destruidas pela pasteurizacdo do leite. A presenca desses
microrganismos no produto final pode acarretar uma série de problemas tecnoldgicos:
fermentacdes indesejaveis, acidificacdo, estufamento, entre outros (FURTADO, 1991;
TRONCO, 2003).
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2.5.2 Escherichia coli

Escherichia coli € um membro da familia Enterobacteriaceae apresentando-se
como bacilo Gram—negativo anaerébio facultativo, capaz de fermentar a lactose com
producdo de gas, em 24-48 horas a 44-45°C. E geralmente encontrada no intestino do
homem e animais de sangue quente e pode ser isolada de alimentos de origem animal.
Cerca de 95% dos coliformes existentes nas fezes humanas e de outros animais séo E.
coli, e dentre as bactérias de habitat reconhecidamente fecal a E. coli € o melhor
indicador de contaminacao fecal conhecido até o momento, pois satisfaz quase todas

as exigéncias de um indicador ideal.

2.5.3 Staphyloccoccus aureus

Staphyloccoccus sdo microrganismos anaerdbios facultativos que provocam
fermentacdo acidificante da glicose com diminuicdo acentuada do pH (até 4,3 e 4,5). A
maior preocupacao desse grupo sao os patogénicos, que produzem enterotoxinas. No
caso do leite e seus derivados, o numero de microrganismos presentes e condicdes
adequadas (10° a 10" UFC/g ou ml, a temperatura de 37°C) podem favorecer o
crescimento microbiano e a produgdo de enterotoxina estafilococica. Esses
microrganismos sao termolabeis, mas a toxina produzida por eles é termorresistente,
Ou seja, mesmo que o leite passe por um tratamento térmico, ndo havera destruicdo da
mesma (TRONCO, 2003). DEFINIR “estafilococos coagulase positiva®, se realmente foi

realizada esta andlise.

2.5.4 Bolores e leveduras

Bolores s&o os fungos filamentosos, multicelulares, podendo estar presentes no

solo, no ar, na agua e em matéria-organica em decomposicao. Leveduras séao fungos
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nao filamentosos, normalmente disseminados por insetos vetores, pelo vento e pelas
correntes aéreas (SIQUEIRA, 1995).

A presenca de bolores e leveduras viaveis e em indice elevado nos alimentos
pode fornecer vérias informacfes, tais como, condic6es higiénicas deficientes de
equipamentos, multiplicacdo no produto em decorréncia de falhas no processamento
e/ou estocagem e matéria-prima com contaminacdo excessiva. A andlise feita para
esse tipo de micro-organismo é aplicada geralmente para alimentos acidos, com pH
menor que 4,5 (SIQUEIRA, 1995).

4 METODOLOGIA

4.1 Coleta das amostras

Para avaliar a qualidade microbiolégica do “Queijo Tipo Ricota”, foram
coletadas, 2 diferentes lotes de amostras de 5 diferentes marcas, as analises feitas nos
meses entre outubro de 2013 a setembro de 2014 e as coletas feitas entre 0s mesmo
meses que se segue, em estabelecimentos comerciais do municipio de Campina
Grande - PB, denominadas 1, 2, 3, 4 e 5. As amostras, da maneira como recebidas no
momento da coleta, foram imediatamente transportadas para o Laboratério de
Microbiologia do Nucleo de Pesquisa e Extensdo em Alimentos — NUPEA/CCT/UEPB,

onde se procederam as andlises microbioldgicas.

4.2 Analises Microbiolégicas

Os parametros avaliados foram: determinagdo do Numero Mais Provéavel
(NMP) de coliformes a 35 e 45°C, determinacdo de Staphylococcus sp; determinacao
de bolores e leveduras. A metodologia utilizada para as analises seguiu as

recomendagdes de Silva (2007).

19



4.3 Preparo da diluicdo para as analises microbioldgicas

As amostras foram previamente identificadas e homogeneizadas, retirando-se
assepticamente 10g de cada amostra e transferindo-se para um frasco de Erlenmeyer
estéril, contendo 90ml de liquido de diluicdo (agua destilada estéril), obtendo-se a
diluicdio 10, a partir da qual foram efetuadas as demais diluicées decimais.

4.3.1 Numero Mais Provavel de Coliformes a 35 °C

Para a determinacdo do NMP de coliformes a 35°C, foi utilizada a técnica dos
tubos mudltiplos, utilizando Caldo Bile Verde Brilhante contendo 2% de lactose, e
posterior incubacdo a 35°C durante 24 horas. A presenca de coliformes a 35°C foi
evidenciada pela formacado de gas nos tubos de Durham, e/ou turbidez do liquido. O
calculo do numero mais provavel de coliformes a 35°C foi realizado com o auxilio da

tabela de Hoskins.

4.3.2 NUmero Mais Provavel de Coliformes a 45°C

A confirmagéo da presenca de coliformes a 45°C foi feita a partir dos tubos
positivos obtidos na etapa anterior, transferindo-se aliquotas das amostras para tubos
de ensaio contendo Caldo EC, com auxilio de uma alca de platina, incubados a 45°C
por um periodo de 24 horas. A presenca desses microrganismos foi evidenciada pela
formacdo de gas nos tubos de Durham, e/ou turbidez do liquido. O calculo do numero

mais provavel de coliformes a 45°C foi realizado com o auxilio da tabela de Hoskins.

4.3.3 Contagem de Staphylococcus sp

Para a andlise de Staphylococcus sp, foi empregado o meio Agar Manitol,
acidificado com telurito de potassio estéril. As placas foram incubadas a 35°C durante
48 horas.
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3.3.3 Contagem de Bolores e Leveduras

Para a analise de bolores e leveduras, foi empregado o meio Agar Sabourand
2,0%, acidificado pela adicdo de acido tartarico estéril a 10%. As placas foram

incubadas a 28°C durante 72 horas.

4 RESULTADOS

As amostras foram lacradas, em bom estado de conservacdo. Em sua
rotulagem, cada marca apresenta sua composicao de ingredientes descrita na Tabela
1.

Tabela 1 - Ingredientes dos queijos ricota analisados

Ingredientes Marcal Marca2 Marca3d Marcad4 Marcab

Soro do queijo X X X X X
Leite Pasteurizado

Cloreto de Sédio

X X X

X X X X
X X X X
Acido Léctico X X X X
Acido Acético
Sal
Glaten

Inspecédo Federal X X X X X

*X = Presenca de ingrediente nas amostras
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Na Tabela 2, encontram-se os resultados microbiolégicos de 5 diferentes marcas
de queijo “Tipo Ricota” comercializados em supermercados da cidade de Campina
Grande PB.

Tabela 2 — Andlise microbiolégica em amostras de queijo “Tipo Ricota”

Marcas Coliformes a Te%)cl;fglrenr]aer?tes Estafilococos Bolores e Leveduras
35°C(NMP/qg) (NMP/g) spp(UFC/Qg) (UFCl/q)

Lotel Lote2 Lotel Lote?2 Lote 1 Lote 2 Lote 1 Lote 2

1 20 150 <30 <30 oM Sem 27x10°  10x10°
Colbnias Colbnias

2 36 43 <30 Sem Sem 52x10°  4.3x10°
Colonias Colbnias

3 >1.100 >1.100 240 15 7.6x10° 1,9x10° 6,9x10% 3.4x10%

4 14 38 3 15 1x10? Sem 4.2x10°  3.7x10*
Colbnias

5 11 3 <3,0 3 3x102 2x102 5,1x10% 4,9x10%

Fonte: Propria, 2014

Os resultados obtidos na contagem de coliformes a 35 °C variou de 3,0 NMP/g a
>1.1x10°NMP/g. Os resultados de coliformes termotolerantes variaram de <3,0 NMP/g
a 2,4x10°> NMP/g, estando de acordo com a Resolucdo - RDC n° 12/2001 (BRASIL,
2001) UFC/g, que determina um valor limite de 5x10° NMP/g, para coliformes
termotolerantes em queijo de muita alta umidade sem bactérias laticas viaveis. Estas
bactérias ndo representam risco na maioria das vezes, mas indicam alimento de ma
gualidade. As bactérias do grupo coliforme servem como indicadores de poluicdo, e a
presenca desses microrganismos em alimentos processados indica falhas no
processamento, utensilios e equipamentos mal higienizados e/ou pés contaminagdo no
momento da operacionalizacao.

O microrganismo Staphylococcus spp esteve abaixo dos niveis de deteccao do
método utilizado em 50% das amostras analisadas, sendo a marca 3, a que apresentou
maiores valores (7,6 x 10% - 1,9 x 10°%) UFC/g.
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Como o0 género Staphylococcus spp € termoldbil a temperatura de
pasteurizacdo, a presenca desse microrganismo pode ser decorrente da contaminacao
pbés-processamento, sanitizacdo deficiente dos equipamentos e utensilios, mao de obra
sem treinamento. Segundo Steffer et al. (2013), a manipulacdo inadequada dos
alimentos, falta de asseio pessoal e manipuladores portadores de agentes patogénicos,
€ a principal causa de ocorréncia de surtos de toxinfec¢des alimentares.

O ntmero de bolores e leveduras variou entre 2,7x10* UFC/g a 1x10°> UFC/g. A
contagem de bolores e leveduras ndo € um parametro exigido pelos 6rgéos
reguladores para esse tipo de queijo, porém € importante seu controle, pois indicam
gue os mesmos foram produzidos sob condi¢cdes de higiene insatisfatorias. Esses
microrganismos sao considerados 0s principais responsaveis pela deterioracdo de
queijos. O crescimento de fungos nos queijos pode reduzir a quantidade de &cido
lactico, favorecendo o desenvolvimento de outros microrganismos potencialmente
patébgenos e ocasionando alteracdes nas caracteristicas sensoriais (SALVADOR,
2001). Os bholores e leveduras produzem enzimas que hidrolisam proteinas, lipideos e
carboidratos, dando origem a degrada¢cdes que promovem modificacdo na coloracéo,
aparéncia desagradavel, perda de sabor e producédo de metabdlitos toxicos conhecidos
como micotoxinas, tornando-os improprios para o consumo (LOURENCO e SOUSA,
2005).

Valores superiores aos encontrados no presente trabalho foram observados por
Silveira et al. (2000) que ao analisarem 5 marcas diferentes de ricota comum
comercializadas em Lavras MG, constataram valores médios de 3,3 x 10° NMP/g de
coliformes totais e fecais. Sakate et al. (1999) em estudo sobre as caracteristicas
microbioldgicas de ricota comum, observaram que 75% das 20 amostras analisadas
continham < 1.100 NMP/g de coliformes totais e fecais, 15% das amostras continham
entre 100 e 500 NMP/g, classificadas como “condi¢des higiénicas do produto
insatisfatorias”, e 10% apresentaram teor maior que 500 NMP/g de coliformes, estando
“impropria para o consumo”. Hipdlito et al (2013), avaliou a qualidade higiénico-
sanitaria de queijo Ricota e Cottage comercializados em Alfenas MG e seus resultados
revelaram riscos potenciais para a saude publica, por detectarem presenca de
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Salmonella sp, altas quantidades de coliformes termotolerantes e Staphylococcus
coagulase positiva.

Carrijo et al. (2011) ao avaliar a qualidade microbiolégica e fisico-quimica de
ricotas frescas comercializadas no municipio de Niter6i RJ, encontraram contagens de
Staphylococcus spp. variando 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.

Pode-se observar na literatura que varios tipos de queijo apresentaram numeros
elevados desses microrganismos. Silva et al (2008) que analisaram a qualidade
sanitaria de queijo prato comercializado na cidade de Recife, observaram que das 16
amostras analisadas, 18,75% foram positivas para E. coli, sendo que 56,25% das
amostras estavam fora dos padrdes sanitarios legais. No Parana, Kottwitz e Guimaraes
(2003) ao avaliarem a qualidade microbiolégica de queijos coloniais produzidos no
estado, observaram que em 4 (33,33%) das 12 amostras analisadas, apresentaram
NMP de coliformes fecais superior a 10°. Salvador et al (2001), Peresi et al (2001),
Almeida Filho et al (2000) Pereira et al (1999) e Euthier et al (1998), avaliando
condicBes higiénico-sanitarias de queijos, também encontraram elevado nimero de
amostras com NMP de coliformes fecais acima dos limites estabelecidos nos padrées
especificos.

Esses resultados alertam para medidas de prevencéo e controle, incluindo a¢des

sanitarias, visando a melhoria do padréo microbiolégico destes produtos.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

De acordo com os resultados obtidos para as analises do queijo ricota

comercializadas nos supermercados da cidade de Campina Grande pode-se concluir

que:

100 % das amostras apresentaram resultados satisfatorios para as bactérias
do grupo coliformes de acordo com a legislacéo;

mesmo estando dentro dos padrbes exigidos, a marca 3 apresentou
contagem elevada de bactérias do grupo coliformes (totais e
termotolerantes), Staphylococcus spp e de bolores e leveduras. Essas
contagens representam deficiéncia da qualidade microbiologia do produto.
Todas as amostras apresentaram contagem de bolores e leveduras na
ordem de 10* UFC/g. Esses microrganismos produzem metabdlitos téxicos e

proteases degradativas indesejaveis no produto.
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