CONTROLE MICROBIOLOGICO DA VIDA DE
PRATELEIRA DE RICOTA CREMOSA

Microbiological assessment of creamy ricota during shelf-life

Ana Cristina Ribeiro', Simone Cristina Marques?, Arthur de Freitas Sodré®
Luiz Ronaldo de Abreu*, Roberta Hilsdorf Piccoli®

RESUMO

Desenvolveu-se este estudo com a finalidade de verificar alguns microrganismos indicadores de contaminagéao e
deterioradores em ricota cremosa durante sua vida de prateleira. No controle microbiolégico do produto observaram-se os se-
guintes resultados: < 0,3 NMP/g de coliformes, <1,0 x 102 UFC/g de Staphylococcus produtores de coagulase e contagem to-
tal de aerébios meséfilos entre 2,0 x 10% e 2,45 x 10* UFC/g. As contagens de aerébios meséfilos diminuiram com o tempo de
armazenamento, ja que as amostras foram mantidas durante vinte dias sob temperatura de geladeira (7°C). Os resultados do con-
trole microbioldgico da ricota cremosa demonstraram condic¢des higiénico-sanitarias satisfatdrias.

Termos para indexagdo: ricota, analise microbioldgica

ABSTRACT

The occurrence of spoiler microrganisms in creamy ricotta during its shelf-life was assessed. The results showed the
following contamination levels: < 0.3 MPN/g of coliforms, < 1.0 x 102 CFU/g of coagulase producing Staphylococcus and total
aerobic mesofilic counts of between 2.0 x 102 and 2.45 x 10* CFU/g. The aerobic mesofilic counts decreased with storage time,
with the samples being kept during twenty days under refrigerating condition (7 °C). The results of creamy ricotta

microbiological assessment showed satisfactory hygienical-sanitary conditions.

Index terms: ricotta, microbiological analysis
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INTRODUCAO

A demanda cada vez mais crescente dos consu-
midores por alimentos convenientes, frescos, naturais,
semiprocessados e com menor quantidade de conser-
vantes e aditivos, muitas vezes resulta na obtencdo de
produtos com reduzida vida de prateleira.

Pelo seu baixo teor de gordura, alta digestibili-
dade e auséncia de sal, a ricota é considerada um produ-
to leve e dietético, mundialmente consumido em muitas
dietas alimentares. Nos dltimos 5 anos, o produto aumen-
tou sua producdo em cerca de 35%, nimeros referentes a
estabelecimentos sob inspegao federal (ABIQ, 2001).

A ricota € um queijo de origem italiana fabricado
em diversos paises sob vérias denominagdes. E conhe-
cida também por queijo de albumina, por se constituir
basicamente desta e de lactoglobulina, que sdo os prin-
cipais componentes protéicos do soro, ndo coagulaveis
pelo coalho. S&o proteinas facilmente desnaturadas e

precipitadas pelo calor, sob a influéncia de acidificacéo,
0 que constitui o principio basico da fabricagdo da rico-
ta (Furtado, 1994). Em outras palavras, a massa da rico-
ta é obtida por meio da acidificacdo do soro de queijo,
adicionado ou ndo de 10% de leite integral, ap6s seu
aquecimento a aproximadamente 92°C. O rendimento
médio da fabricacdo é de cerca de 4 a 6%, sendo um
produto de pouca durabilidade, e portanto, considerado
queijo fresco. Geralmente, pode ser comercializada de
varias formas: defumada, condimentada ou cremosa, na

forma prensada ou em potes.

As exigéncias de mercado em relacdo a pro-
dutos mais nutritivos e saudaveis, particularmente no
que se refere ao teor de gordura, estimulam a producédo
e criacdo de novos produtos como a ricota cremosa,
com consisténcia de paté, porém, sem adi¢do de creme
de leite. Com isso, o produto final contém apenas pro-
teinas de facil digestéo e alto valor biolégico.
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O processo de fabricacdo da ricota cremosa é
bem semelhante ao da ricota comum, diferindo apenas
quanto a temperatura utilizada e ao uso do vapor direto.
A ricota cremosa é menos dessorada, o que se reflete na
sua consisténcia e rendimento; entretanto, por ser um pro-
duto de muito alta umidade, torna-se mais propensa a dete-
rioracdo, o que reduz sua vida de prateleira para apenas 1 a
2 semanas; ja a ricota prensada encontrada facilmente no
mercado possui prazo de validade de 30 a 60 dias.

A elevacdo da temperatura do soro ou mistura
favorece a obtencéo de uma massa com baixa contagem
microbiana. Contudo, apds sua obtencdo, essa massa
fica exposta a inimeros pontos de contaminagdo, prin-
cipalmente por ser excessivamente manipulada.

Devido a globalizacdo, a entrada do Brasil no
Mercosul e ao Cddigo de Defesa do Consumidor, 0s
cuidados e as preocupagles referentes a qualidade
microbiolégica dos alimentos tém aumentado, princi-
palmente para atenderem as exigéncias do mercado,
de consumidores mais conscientes e dos Orgdos de
fiscalizacdo com o intuito de evitar problemas de sa-
Gde publica. Porém, somente algumas empresas estdo
implantando sistemas mais eficazes de controle de
qualidade do tipo APPCC (Anélise de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle) e BPF ou GMP (Boas Prati-
cas de Fabricacdo), sendo que, nas demais, o controle
ainda é incipiente ou quase inexistente, cabendo a
populacdo e aos 6rgdos de fiscalizacdo a exigéncia
de melhores condicBes higiénico-sanitarias dos pro-
dutos.

Desenvolveu-se este estudo com a finalidade
de analisar alguns microrganismos indicadores de con-
taminacdo e deterioradores em ricota cremosa durante
sua vida de prateleira, contribuindo, deste modo, com in-
formacGes que poderdo auxiliar os érgdos de satde publica
para um melhor controle de qualidade do produto.

MATERIAL E METODOS
Fabrica¢do da ricota cremosa

A producdo foi realizada no laticinio da Cooperati-
va Agricola Alto Rio Grande (CAARG), Lavras-MG,
tomando-se 0s devidos cuidados higiénico-sanitarios: o
uso de luvas, mascaras, gorro e uniformes, entre outros.

O soro fresco proveniente da fabricacdo de
queijo mussarela foi colocado em um tanque com aque-
cimento por meio de vapor direto, onde, entdo, ocorreu
a reducdo da acidez original (situada entre 11 °D e 14 °D)
para 8 °D, utilizando-se NaOH . Logo apos, iniciou-se
0 aquecimento (Figura 1).

O aquecimento foi feito até atingir a temperatura
de 92 °C, quando entdo realizou-se a acidificacdo com
acido latico 85%. Para 100 L de soro utilizaram-se 100
mL de &cido latico, previamente diluido na proporcédo
de 1:10 em agua. O aquecimento foi interrompido por
volta de 96 °C, esperando o tempo necessario para
que a massa aflorasse a superficie do soro e proce-
deu-se a coleta utilizando dessoradores, ja que, com o
uso desta técnica, os flocos sdo mais finos, o que pro-
picia a consisténcia cremosa do produto sem que seja
necessaria a adicdo de creme. A ricota cremosa foi
acondicionada em potes plasticos de 100 g, previa-
mente esterilizados em luz ultravioleta (UV), 0s quais
foram imediatamente transferidos para o Laboratério
de Microbiologia de Alimentos do Departamento
de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal
de Lavras, em prazo ndo superior a 1 hora.

Controle Microbioldgico

A ricota foi homogeneizada e, entdo, submetida
as analises microbioldgicas de coliformes totais e fecais,
estafilococos produtores de coagulase e contagem de
aerdbios mesdfilos, segundo a metodologia do ICMSF
(1992). As amostras foram mantidas a temperatura de 7
°C e as analises foram realizadas nos tempos 0, 7, 14 e
20 dias de estocagem.

Preparo da amostra

Pesaram-se 10 g da ricota cremosa em 90 mL de
citrato de sodio a 2% e o material foi homogeneizado
por agitagcdo manual, j& que a massa da ricota cremosa é
bem fina, ndo necessitando ser triturada ou batida em
liquidificador.

Foram entdo preparadas diluicbes seriadas até
1/1000 em porgdes de 9 mL de 4gua peptonada a 0,1%
(p/v), para o procedimento das determinacfes bacterio-
I6gicas.

Determinacdo do Numero Mais Provavel
(NMP/g) de coliformes fecais

Utilizou-se 0 método de fermentagdo de lactose
em tubos mdaltiplos, em que foi inoculado 1 mL das
dilui¢bes 1/10, 1/100 e 1/1000, em trés séries de trés tu-
bos contendo caldo lauril sulfato triptose, LST.

Apos a incubagdo a 35° C durante 48 horas, 0
nimero de tubos presuntivamente positivos, que evi-
denciassem turvacdo e producdo de gases nos tubos de
Duhram, eram submetidos a uma tabela de NMP para

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 29, n. 1, p. 113-117, jan./fev. 2005



Controle microbioldgico da vida de prateleira...

115

determinacdo dos resultados expressos em NMP de
coliformes totais/g de amostra analisada.

Enumerac¢do de estafilococos produtores de
coagulase

Inoculou-se com o auxilio de alca de Drigalski,
sobre superficie de agar de Baird-Parker, 0,1mL das
diluicdes 1/10, 1/100 e 1/1000. Foram feitas duplicatas
das placas para cada diluicdo. Ap6s completa incorpo-
racdo, as placas foram incubadas invertidas a 37 °C duran-
te 48 horas. Decorrido o periodo de incubacdo, procedeu-
se a contagem das placas e os resultados foram expressos
em UFC/g. A confirmacdo da cepa como Staphylococ-
cus aureus foi feita utilizando-se os testes de coagulase e
termonuclease.

Enumeracdo de microrganismos aerébios me-
sofilos

Foram inoculadas em placas de Petri estéreis, utili-
zando-se a técnica de plaqueamento em profundidade, as di-

luicbes 1/10, 1/100 e 1/1000. O meio utilizado foi o
Agar Padréo para Contagem (PCA). Foram feitas dupli-
catas das placas para cada diluicdo. As placas foram in-
cubadas invertidas a 35 °C por 48 horas; ap0s esse peri-
odo, procedeu-se a contagem das coldnias para conver-
té-las em UFC/g.

Determinacé&o de coliformes a 35° C e termo-
tolerantes

Coliformes termotolerantes foram quantifica-
dos utilizando-se a técnica do Nimero Mais Provavel
com séries de trés tubos. Aliquotas de 1 ml das di-
luicdes das amostras foram inoculadas em tubos con-
tendo Caldo Lauril Sulfato Triptose e tubos de Du-
rhan e incubados a 35°C por 48 horas. Dos tubos po-
sitivos para coliformes a 35°C, realizaram-se repica-
gens da cultura, com o auxilio da alga de repicagem,
para tubos contendo Caldo Escherichia coli (EC). Es-
ses tubos foram incubados a 44,5°C por 48 horas, de-
terminando-se o nimero mais provavel de coliformes
termotolerantes .
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Figura 1 — Fluxograma de fabricacdo da ricota cremosa.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro 1 estdo expressos os resultados de
NMP/g de coliformes totais e fecais, UFC/g de
Staphylococcus produtores de coagulase e a contagem
total de aerdbios mesdfilos.

Na analise de coliformes totais e fecais foram
encontrados valores <0,3 NMP/g em 100% das amos-
tras, isto €, em todos os periodos de estocagem analisa-
dos, 0 que esta de acordo com a legislagdo (BRASIL,
2001). Silveira et al. (2000) analisando 5 marcas dife-
rentes de ricota comum comercializadas em Lavras-MG,
constataram que apenas uma delas estava de acordo
com a legislacdo e as demais apresentaram valores mé-
dios de 3,3 x 10° NMP/g de coliformes totais e fecais.
Em outro estudo sobre as caracteristicas microbiolégi-
cas de ricota comum, Sakate et al. (1999) observou que
75% das 20 amostras analisadas continham < 100
NMP/g de coliformes totais e fecais, sendo consideradas
“produto aceitavel para consumo quanto a analise mi-
crobiolégica”; 15% situavam-se entre 100 e 500
NMP/g, classificadas como “condicBes higiénicas do
produto insatisfatorias”, e 10% apresentaram teor maior
que 500 NMP/g de coliformes, estando “improprias pa-
ra consumo”. Essas Ultimas amostras eram provenientes
de estabelecimentos sem inspecdo sanitaria, o que de-
monstra a importancia da inspe¢do na qualidade dos
alimentos.

Em relacéo ao grupo estafilococos, os resultados
foram inferiores a 1,0 x 10 UFC/g em todas as amos-
tras, valor compativel com aquele estabelecido por lei
(BRASIL, 2001). Outros experimentos detectaram, em cinco
marcas analisadas, resultados variando entre 95 x 10° e
3,0 x 10° UFC/g de Staphylococcus spp. (SILVEIRA et
al., 2000), valor fora do padrdo vigente.

O microrganismo Staphylococcus aureus vem
sendo, com freqiiéncia, detectado em produtos de ori-
gem animal. Diversos sdo os relatos de literatura que ci-
tam a contaminacdo de queijos e leite com esse pato-
geno, sem contar os relatos de surtos de toxinose
alimentar (PEREIRA et al., 1991; SABIONI, 1994;
CARMO et al., 1996).

No que diz respeito a contagem total de mi-
crorganismos aerdbios mesdfilos, sabe-se que é prati-
camente impossivel obter contagens iguais a zero, tanto
que em produtos considerados frescos ndo se exige pa-
drdo para este grupo de microrganismos. Ainda assim,
esta andlise foi realizada como controle da microbiota.
Os resultados obtidos variaram de 2,0 x 10° UFC/g a
2,45 x 10* UFC/g de ricota cremosa. O baixo nimero de
microrganismos encontrados, pode ser explicado pela
alta temperatura utilizada no processamento e pelas
condigdes de conservagdo. Pode-se observar no Quadro
1, que a temperatura de estocagem, 7°C, contribuiu para
a reducdo destes microrganismos ao longo do tempo de
armazenamento.

QUADRO 1 - Resultados do NMP/g de coliformes totais e fecais, UFC/g de Staphylococcus produtores de
coagulase e a contagem total de aer6bios meséfilos, obtidos em ricota cremosa durante seu periodo de

estocagem *

Tempo Contagem Total de NMP de Coliformes Staphylococcus
(dias) Aerdbios Mesofilos Totais e Fecais produtores de coagulase
(UFCIg) (NMP/g) (UFCIg)
0 2,01x10" <0,3 <1,0x10°
7 6,27x10° <0,3 <1,0x10°
14 4,12x10° <03 < 1,0 x 10°
20 3,17x10? <03 < 1,0 x 10°

Dados referentes as médias obtidas das 3 repetigdes.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 29, n. 1, p. 113-117, jan./fev. 2005



Controle microbioldgico da vida de prateleira... 117

CONCLUSOES

De acordo com a legislacéo, as amostras do produ-
to analisado estdo dentro dos padrdes legais vigentes, ou
seja, 0 produto apresenta condig@es sanitarias satisfatorias.

Todavia, os resultados obtidos neste experimento
ndo descartam a necessidade de monitoracgéo e controle
de qualidade no processamento da ricota cremosa.
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