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Resumo

Este estudo tem como objetivo analisar 0 aumento da producdo da ricota e demonstrar a relacdo com os beneficios
trazidos. Com o0 aumento do consumo e consequente aumento na producdo de queijos do tipo ricota, considerado 0s
riscos pela suscetibilidade desse alimento visto que este é considerado como um produto lacteo com alto indice de
contaminagdo, é valido ressaltar a importancia de avaliar a possivel presenca de agentes microbioldgicos contaminantes
podendo estes ser patdgenos que apresentem riscos aos consumidores. Trata-se de uma pesquisa observacional,
documental, transversal, de carater descritivo e natureza qualitativa. Na qual, a pesquisa se classifica como bibliogréfica.
Quanto a pesquisa da revisdo da bibliografia. Utilizando dados coletados em artigos, revistas e matérias publicas.
Portanto, este projeto busca a implementacdo do conhecimento da andlise da ricota por procedimentos bioquimicos,
analisando o controle de qualidade na producédo da ricota, produzidos em laticinios do estado da Bahia.
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Abstract

This study aims to analyze the increase in ricotta production and demonstrate the relationship with the benefits brought.
With the increase in consumption and consequent increase in the production of ricotta cheese, considering the risks due
to the susceptibility of this food since it is considered a dairy product with a high level of contamination, it is worth
emphasizing the importance of evaluating the possible presence of agents contaminating microbiological agents, which
may be pathogens that pose risks to consumers. This is an observational, documentary, cross-sectional, descriptive and
qualitative research. In which, the research is classified as bibliographic. As for the research of the bibliography review.
Using data collected in articles, magazines and public matters. Therefore, this project seeks to implement the knowledge
of ricotta analysis by biochemical procedures, analyzing the quality control in the production of ricotta, produced in
dairy in the state of Bahia.

Keywords: Ricotta; Production; Quality; Analyze; Study.

1. Introducéo

O estudo da microbiologia é de suma importancia, sobretudo, quando se trata das andlises sobre controle e qualidade
alimenticios, pois a mesma tem por objetivo verificar a qualidade final dos produtos lacteos. Onde a andlise esta nos nutrientes
0s quais trazem beneficios como o célcio, proteina, vitamina A, potassio e fosforo (RIBEIRO et al, 2005).

A ricota se caracteriza por ser um produto derivado do leite no qual é utilizado nas mais diversas preparagdes de pratos
dietéticos, de modo a ser considerado um alimento bastante nutritivo, ou seja, a ricota é um derivado do queijo. Considerado
como um alimento de grande relevancia para as dietas hipocal6ricas por possuir um baixo teor de gordura, em sua composi¢ao
(RAMOS, 2010).
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No qual é preparado através do soro do queijo, trazendo o beneficio do célcio e das vitaminas A, B, D e E, e outros
minerais como zinco, iodo, selénio, potassio e fosforo, todos importantes para que o corpo execute suas fungdes com equilibrio
e eficiéncia (RAMOS, 2010).

A ricota traz grandes beneficios para quem a consome, pois contém um baixo teor de gordura, alta digestibilidade e
auséncia de sal, considerada assim um produto leve. Apresentando ser versatil aos seus produtores, podendo ser comercializada
como defumada, condimentada ou cremosa, na forma prensada ou em potes (RIBEIRO et al., 2005).

Podemos salientar que no Brasil, o Nordeste é onde se tem a producdo de queijos a partir do leite, sobretudo pelos
estudos crescentes na area e a implementacdo da tecnologia nas fabricas de queijos artesanais, como também na industria
conquistando assim mercados regionais, nacionais e internacionais (FURTADO, 1994).

Acrricota é de origem italiana e é produzida através do aquecimento e acidificacdo do soro do leite de vaca, esse processo
é bastante utilizado na Itdlia e na Grécia. (HARAGUCHI et al., 2006)

Segundo CERESER N. D. et al (2011), os meios para se manter a conservacdo da ricota sdo muito restritos pois seu
teor de umidade é elevado, variando de 70% a 73% (CERESER N. D. et al, 2011).

Portanto, a produc&o da ricota vem do tipo enzimatico, ou seja, 0 soro da coagulacdo enzimatica. Segundo Laguna &
Landin (2003), para a obtencéo da matéria prima para a produgdo da ricota se da escolhendo o soro da coagulagéo enzimética e
comecando a producéo da ricota depois do queijo, com o objetivo de evitar que o soro fique &cido. A fabricagdo de ricota se
desenvolve, na perspectiva de evitar o descarte do soro e aproveitar as proteinas contidas no mesmo (LAGUNA & LANDIN,
2003).

A Resolucdo - RDC N° 331, de 23 de dezembro de 2019, dispde dos padrbes microbioldgicos de alimentos e sua
aplicacdo. Neste contexto, segundo a Lei n® 9.782, salienta a importancia do controle de qualidade; padronizagdo do preparo e 0
cuidado dos manipuladores (RDC, 2019).

Dito isso, podemos observar que o0s requisitos gerais da RDC 331/2019, que em sua fungéo caracteriza o controle da
qualidade para conter microrganismos patogénicos, toxinas ou metaboélitos que promovem danos para a satde dos seres humanos.
(ANVISA, 2020)

Portanto, na Secéo I, dispdem de estabelecer a toda a cadeia produtiva de alimentos, tendo em vista a qualidade dos
alimentos ofertados para o consumidor. Neste contexto, 0os Programas Nacionais de Monitoramento de Alimentos (Pronamas)
permitem avaliar a seguranga e a qualidade dos alimentos. Os mesmos sdo ferramentas da vigilancia sanitéria e satde, que tem
sua prioridade no interesse a salide (ANVISA, 2019).

Estabelecendo assim 6rgdos estaduais, municipais e distrital, com a finalidade de promover a qualidade dos alimentos.
Como os laboratdrios Centrais de Salde Publica, o Instituto Nacional de Controle de Qualidade em Salde e outros laboratorios

oficiais que auxiliam e apoiam os Programas Nacionais de Monitoramento de Alimentos (ANDRADE, 2020).
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Figura 1: Fluxograma para a producdo da ricota.
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Fonte: SILVA (1997).

Os programas relacionados ao controle de qualidade se classificam pela Geréncia de Hemo e Biovigilancia e Vigilancia
Pés-uso de Alimentos, Cosméticos e Produtos Saneantes - GHBIO/ Geréncia-Geral de Monitoramento de Produtos Sujeitos a
Vigilancia Sanitaria - GGMON. (ANVISA, 2022).

Nesta perspectiva, a padronizacdo do preparo e o cuidado dos manipuladores para os lacticinios, pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria — ANVISA, estabelece a auséncia de bactérias do género Salmonella sp; Coliformes a 45°C, na qual, 0
mesmo ndo deve exceder a 4/mL; a Staphylococcus aureus (coagulase positiva), (BRASIL, 2001). Isso se deve, pela sensibilidade
desses microrganismos a temperaturas altas, isto €, da pasteurizacdo do leite. Desse modo, a andlise de monitoramento se vem
pelas caracteristicas fisico-quimicas, a mensuragdo do pH, gordura total, umidade, cinzas, cloretos, lactose, acidez (acido latico),
nitrogénio total, nitrogénio ndo-protéico e proteina (ANVISA, 2019).

Ainda no que compete ao processo de producdo, armazenamento, transporte, distribuicdo, comercializagdo ou qualquer
outra etapa que faca parte da cadeia de alimentos, a Instrucdo Normativa 60/2019, estabelece os padrdes microbiol6gicos para
alimentos prontos para oferta ao consumidor, deste modo, dentro das devidas especificaces, fica estabelecido os devidos padrdes
microbioldgicos para o queijo tipo ricota. (BRASIL, 2019).

Portanto, € imprescindivel o estudo sobre a analise microbioldgica e controle de qualidade na producéo de queijo tipo
ricota produzidos em laticinios, focando assim em regibes do estado da Bahia.

Com o crescente aumento do consumo de ricota, o presente estudo tem por objetivo avaliar a presenca de
microrganismos que interferem no controle de qualidade da ricota, podendo trazer algum risco a satide do consumidor e definir
os fatores que influenciam na qualidade final deste alimento. (CARVALHO, 2010).

Né&o obstante, a pergunta norteadora a ser analisada neste projeto de pesquisa esta em por qual fator existe preceitos
com a produgdo da ricota em seu controle através da analise microbiolégica?

Com o aumento do consumo e consequente aumento na produgdo de queijos do tipo ricota, considerado os riscos pela

suscetibilidade desse alimento visto que este é considerado como um produto lacteo com alto indice de risco de contaminacao,
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é valido ressaltar a importancia de avaliar a possivel presenca de agentes microbiolégicos contaminantes, podendo estes serem
pat6genos que apresentem riscos aos consumidores. (SANSONETTI; CURCIO; CALABRO; IORIO, 2009).
Tragando o perfil informativo sobre as propriedades e perspectivas funcionais da Ricota; descrevendo os beneficios da

producdo da Ricota; investigando e estudando sobre a analise microbioldgica e controle de qualidade, no estado da Bahia.

2. Metodologia

As analises microbioldgicas foram executadas com base na metodologia conforme os critérios estabelecidos pela
ANVISA, que ndo tolera a presenca de Salmonella sp./25g, tolera até 103 para Staphylococcus aureus coagulase positiva/g e a
presenca de até 5x102 para coliformes a 45°C/g.

Este artigo buscou compreender por meio de pesquisa de carater qualitativo pela natureza experimental realizada no
laboratério de Microbiologia da Faculdade Independente do Nordeste. Foram analisadas cinco amostras de queijos produzidos
na regido da Bahia. Sdo classificados como amostra A; amostra B; amostra C; amostra D e amostra E.

As amostras foram transportadas em caixas de material isotérmico contendo cubos de gelo para manté-las em
temperatura adequada. As amostras foram acondicionadas dentro de sacos plasticos recém-adquiridos com sistema de
fechamento hermético.

As escolhas de meios com seletividade sdo de suma importancia para Gram+ e Gram-; sendo 0s meios:

Tabela 1. Descri¢do dos meios de cultura utilizados para isolamento das bactérias.

Manitol
MacConkey
EMB
BHI

Fonte: PAIVA & PEREIRA (2022).

Tabela 2. Descricdo das provas bioquimicas utilizadas para identificacdo das bactérias.

SIM Fenilalanina
TSI Novobiocina
BiliEsculina Coagulase
Citrato de Simmons Catalase

Fonte: PAIVA & PEREIRA (2022).

Em um ambiente totalmente estéril foi realizado, a fim de se evitar 0s possiveis riscos de contaminacBes cruzadas,
mantendo assim a precisdo da analise, estabelecida pelo Manual de Microbiologia da ANVISA, o manuseio da amostra foi
devidamente realizado por meio de espatula estéril, onde coletou 10mg da amostra, pesadas em balanca analitica, em seguida a
amostra foi diluida e macerada em 25mL de agua peptonada com o auxilio de um bastdo de vidro dentro de um erlenmeyer,
ambas as vidrarias estavam esterilizadas, a amostra foi deixada em repouso por 10 minutos. Por meio de uma pipeta automatica
de 200 (microlitros), foram gotejados 100 (microlitros) da amostra que foi solubilizada em agua peptonada, é valido ressaltar
que as ponteiras utilizadas na pipeta automética estavam devidamente esterilizadas, apds o gotejamento da amostra na placa

contendo o meio de cultura previamente preparado, realizou-se a semeadura por meio da técnica de esgotamento, onde foram

4
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feitas estrias no meio de cultura com o auxilio de uma al¢a de platina contendo a amostra, flambada na chama no bico de bunsen
até apresentar rubor antes e depois de ser utilizada (ANVISA, 2004).

As placas, apds o processo de semeadura, foram incubadas em estufa a 37°C por 24 horas. No dia seguinte foi possivel
observar o crescimento das col6nias, as quais apresentaram um aspecto leitoso, cores verdes metalicas, rosa claro e rosa escuro,
odor caracteristico de leite azedo e col6nias grandes e pequenas. Observou-se que houve um grande crescimento de colonias, 0
que as deixaram umas sobrepostas as outras, dificultando o isolamento das mesmas. Para viabilizar a identificagdo precisa das
coldnias, realizou-se o isolamento destas por meio do processo de diluicdo das coldnias, de cada placa que houve o crescimento,
em solucdo salina, ap6s a diluicdo foi semeado novamente em placas do meio BHI, meio de enriquecimento, pela técnica de
esgotamento e incubadas em estufa a 37°C por 24 horas, obtendo-se assim o isolamento visivel das colénias. Dessa forma foi
possivel dar sequimento ao processo de identificacdo das bactérias através das provas bioquimicas (Di PIERRO et. al, 2011).

Foram selecionadas as seguintes provas bioquimicas (descritos na tabela 2): SIM (recomendado para identificacdo de
enterobactérias, especialmente Escherichia, Salmonella e Shigella); TSI (utilizado para diferenciacéo de bacilos entéricos gram-
negativos); Bile-esculina (recomendado para diferenciacdo de Enterococcus ssp de Streptococcus do grupo D); Citrato de
Simmons (recomendado para identificagdo de enterobactérias); Fenilalanina (recomendado para identificacdo de
enterobactérias); Novobiocina (usado para distinguir cepas de Staphylococcus saprophyticus de outros estafilococos ndo
produtores de coagulase); Coagulase e Catalase (ambas as provas identificam Staphylococcus aureus) (ANVISA, 2004).

Diversas culturas bacterianas estdo correlacionadas com as caracteristicas morfol6gicas e culturais. Entretanto, as
mesmas possuem reacOes metabdlicas diferentes. Desse modo, as provas bioquimicas, auxiliam na deteccdo das agdes das
bacteérias, assim como a sua capacidade de adaptacdo nos agUcares, proteinas e gorduras. Podemos observar, a partir desse ponto,
0 envolvimento metabdlico, isto €, enzimético (EGITO & LAGUNA, 1999).

"A investigacdo das atividades metabolicas das bactérias “in vitro” é chamada de Provas Bioquimicas e servem para
auxiliar o microbiologista a identificar grupos ou espécies de bactérias ou leveduras através da verificacdo das
transformagdes quimicas, que ocorrem num determinado substrato, pela agdo das enzimas de um dado microrganismo.”

(MAITAN, V. R, 2017).

Segundo MANHIQUE L. et al (2015), a coloracdo de Gram tem importancia crucial na microbiologia de urgéncia, pois
0 exame bacterioscOpico permite ao clinico iniciar o tratamento empirico adequado e monitorar a infeccéo até a recepcdo do
resultado da cultura. Esta coloracdo permite classificar as bactérias que se coram de violeta em gram positivas, e as que se coram
de vermelho, em gram negativas. A estrutura responséavel pela forma da bactéria é a parede celular. E esta estrutura que tem
afinidade pelos corantes utilizados no método de Gram. O método Gram permite observar trés tipos morfoldgicos bésicos: os
cocos, os bacilos e os espirilos (MANHIQUE L. et al, 2015).

Dessa forma foi utilizada a técnica de coloracdo de Gram para identificar a morfologia das bactérias comprovando assim
os resultados. Procedimento: Sobre uma lamina limpa foi adicionado uma gota de agua destilada com uma pipeta de Pasteur;
Com uma alca de platina devidamente flambada e esterilizada foi coletada uma pequena porcéo da colbnia selecionada; A
amostra foi homogeneizada com uma gota de dgua destilada na lamina a fim de ser ter uma preparagdo uniforme; O esfregago
foi fixado na lamina sendo passado na chama no bico de Bunsen de 3 a 5 vezes; Apos ter aguardado esfriar foi gotejado sobre a
lamina toda o corante cristal violeta aguardando 1 minuto; Cuidadosamente a lamina foi lavada com &gua destilada para retirar
o corante; a lamina foi coberta novamente com o corante lugol por 1 minuto; Foi lavada novamente com agua destilada; A lamina
foi rapidamente descolorida com alcool acetona; Foi coberta com o contra corante fucsina por 30 segundos; Foi lavada
novamente e esperado a secagem completa; Por fim, com a ldmina pronta, pode-se examinar no microscépio na objetiva de 100x

com 6leo de imersio. Esse processo foi feito em todas as coldnias que foram isoladas (MINISTERIO DA SAUDE, 2001).
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Os aspectos éticos presentes neste estudo serdo de revisio e no serdo submetidos & avaliacdo do Comité de Etica em
Pesquisa de acordo com a Resolucdo 466/12 do Conselho Nacional de Salde (CNS), porém todos os preceitos éticos
estabelecidos serdo respeitados. Contemplando o desenvolvimento e progresso cientifico. Este estudo sera desenvolvido em
torno dos beneficios e vantagens em utilizar o queijo ricota, incluindo o seu processo de produgao e sua analise na microbiologia,
prevendo assim o controle de qualidade em laticinios (BRASIL, 2012).

Considerando que a Resolugdo 466/2012 orienta que toda pesquisa possui riscos, 0s possiveis riscos deste estudo se
fundam no manuseio das informagdes contidas nas revisGes bibliograficas assim como nos riscos bioquimicos, sendo estes

considerados riscos minimos uma vez que ndo existira contato direto com os sujeitos da pesquisa (RESOLUCAO 466/2012).

3. Resultados e Discussdes
A ricota

A producéo da ricota em laticinios é uma técnica cada vez mais usada nas indlstrias, nos quais 0 mesmo é um dos
principais derivados do leite produzidos nas regides do estado da Bahia. De maneira a apresentar um controle microbiolégico,
pois a ricota traz beneficios para a salde e bem-estar humano, como fonte de riqueza em zinco, vitaminas que ajudam no melhor
funcionamento do corpo (SILVEIRA, 2000).

Portanto, a produgdo da ricota se d& a partir da precipitacdo das proteinas do soro de queijo na presenca de calor e
acidos. A sua producdo é uma alternativa vidvel sob os aspectos ambientais e econdmicos para os laticinios (RAMOS, 2010;
SOUZA et al., 2013).

Né&o obstante, o soro da mesma pode ser reaproveitado, ou seja, sua produgdo é extremamente benéfica. Neste contexto,
o controle microbioldgico é o principal fator para o inicio da andlise, pois em suas a¢des sdo fundamentais para o controle de

qualidade dos alimentos oferecidos para os cidaddos do estado da Bahia.

Controle de qualidade

A promocéo da salde vem sendo de uma eficiéncia continua ao modo que se aplicam em todos os &mbitos sociais,
econdmicos e politicos; visto que as necessidades humanas fundamentais, materiais e espirituais humanas, juntamente com a néo
centralizacdo da capacidade de viver sem doencas ou de superar as dificuldades dos estados ou condi¢fes de morbidade,
caracterizam a qualidade de vida (SOUZA et. 2003).

Tendo em vista a importancia de manter um bom perfil na qualidade microbiolégica dos alimentos, mais
especificamente, do queijo ricota, é fundamental garantir a qualidade do produto, dentro dos padrdes recomendados pelos 6rgéos
fiscalizadores, como a Associacdo Brasileira das IndUstrias de Queijo (2000), onde esté estabelece que a anélise microbioldgica
em alimentos se caracteriza como uma ferramenta que auxilia desde a melhoria e manutengéo para se obter a qualidade dos
alimentos tendo por objetivo manter a seguranca, investigar de qual forma as matérias-primas sao armazenadas, assim como, 0s
alimentos sdo processados, armazenados e distribuidos (ABIQ, 2000).

Sdao diversas as areas que se preocupam com esse padrdo de qualidade microbioldgico dos alimentos, devido ao risco
de contaminacéo na qual os consumidores sdo expostos. Neste projeto, estaremos focando nas analises microbioldgicas voltadas
para alimentos (CHIARELLI, 2018).

Alguns pontos fundamentais sdo influenciados pelos microrganismos presentes em queijos, como as caracteristicas
organolépticas, tais como cor, odor e aspecto; mais um fator para levar em consideracdo quanto a importancia de se manter 0s

parametros microbiol6gicos de acordo com o grupo no qual este alimento se encaixa (IRINEIDE, I. T, 2010).
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Os resultados das andlises microbiol6gicas sdo capazes de nos dar informacdes como, por exemplo, se ha
contaminacdes nos alimentos, qual o microrganismo envolvido para que possamos ter subsidios para a eliminagéo e/ou controle
dos mesmos, ainda mais se forem patologicos, que causam doengas transmitidas por alimentos (DTAs) (SILVEIRA, 2001).

Os tipos de pardmetros estdo estabelecidos pela ANVISA, de acordo com a RDC 12/2001, na qual se salienta sobre o
Regulamento Técnico Sobre os Padrdes Microbiologicos para Alimentos. Sendo assim de grande importancia para a producao
de queijo tipo ricota produzidos em laticinios, pois a analise permite identificar as condicoes de higiene em que este foi produzido,
indicando se ha a presenca de patégenos (BRASIL, 2001).

Os principais fatores que interferem diretamente no controle de qualidade na producdo de derivados lacteos sdo a ma
qualidade da matéria prima, procedimentos operacionais (recebimento, estocagem, preparo e distribuicdo de alimentos)
temperatura, manipuladores (higiene pessoal e postura de trabalho), bem como a manutencdo e sanitizacdo de
equipamentos/utensilios (SENAC, 2001).

Para garantir a seguranga alimentar durante o processamento dos alimentos, é importante a adogdo de um sistema de
controle de qualidade, como as boas préticas de fabricacdo (BPF) (RESOLUCAO 216, 2004).

As técnicas utilizadas para a avaliagdo das boas préaticas de fabricacdo podem ser classificadas em quantitativas,
direcionadas a enumeracdo de bioindicadores de contaminagdo e qualitativas relacionadas a analise observacional por meio da
aplicacdo do formulario check-list. O check-list € um instrumento utilizado para avaliar as condigdes higiénico-sanitarias de
estabelecimentos produtores de alimentos, visando instituir adequagdes pela identificacdo de pontos criticos em instalacdes e

processos produtivos, a fim de eliminar ou reduzir riscos de contaminagdes fisicas, quimicas e biolégicas (QUEIROZ,2010).

A analise microbioldgica

Uma das etapas mais importantes para o controle de qualidade do queijo Ricota € a etapa da andlise microbioldgica,
para comprovacgdo da qualidade deste produto a fim de comprovar que os pardmetros microbioldgicos encontram-se dentro do
recomendado pela legislacdo (CERESER, N. D. et al, 2011). Neste contexto podemos observar que os meios de cultura séo de
grande importancia para o desenvolvimento da pesquisa.

Foram analisadas cinco amostras de queijos diferentes produzidos na regido da Bahia.

Tabela 3. Resultados das anélises microbiolégicas realizadas nas amostras do queijo ricota. A letra P indica positivo e N

negativo.
Amostra A Amostra B Amostra C Amostra D Amostra E
Coliformes P P P P P
Staphylococcus ssp P N N N N
Salmonella P P P N N
E. coli P P P P P
Klebsiella N P P N P

Fonte: PAIVA & PEREIRA (2022).

Na Tabela 3 encontram-se os resultados obtidos da analise das amostras dos cinco queijos do tipo ricota da regido do
estado da Bahia.

Dentre as etapas seguidas nas analises microbioldgicas, antes da semeadura das coldnias previamente isoladas, foi
realizada a etapa de coloracdo de Gram para identificacdo das caracteristicas morfolégicas, confirmando assim a presenga de
bacilos e bastonetes gram-negativos que apresentam coloracdo avermelhada/rosa e cocos gram-positivos que apresentam

coloracdo azulada/roxa.
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Coliformes

Os microrganismos do grupo coliformes totais e termotolerantes, sdo colonizadores do trato gastrointestinal, e
comumente empregados como indicadores de qualidade higiénico-sanitaria. Os coliformes totais incluem microrganismos do
grupo das enterobactérias, sob a forma de bastonetes Gram negativos, ndo esporogénicos, aerébios ou anaerébios facultativos,
capazes de fermentar a lactose com produgéo de acido e gas, em 24 e 48 horas a 35,0 °C (SANTOS, 2009).

Para a deteccéo de coliformes foi utilizado 5 tubos indicados para meio de cultura contendo tubo de Durham e caldo de
Verde Brilhante, um para cada amostra, dessa forma foi semeada a amostra e incubada em estufa a 37°C por 24 horas. A presenca
de coliformes se da pela auséncia ou presenca de gas no tubo de Durham, no presente estudo todos os tubos contendo as diferentes

amostras tiveram formacdao de gas, constatando a presenca de coliformes (ALMEIDA, et al, 2011).

Escherichia coli

No Brasil, a contaminacdo por E. coli em alimentos é comum principalmente em produtos carneos e lacteos, mas
também € evidenciado a sua presenca em vegetais, frutas e sucos de frutas (SILVA et al., 2003). Em virtude da composicéo, o
queijo constitui um excelente substrato para o desenvolvimento desse micro-organismo. Além da contaminagdo alimentar,
algumas cepas dessas bactérias ja apresentam resisténcia antimicrobiana como constatado em alguns estudos (SILVA, 2015).

Ap0s todas as etapas de semeio das amostras, isolamento das coldnias, foram realizadas as provas bioquimicas SIM,
TSI, Citrato de Simmons e Fenilalanina, esses resultados demonstraram que havia presenca de Escherichia coli em todas as
amostras. E possivel notar também que todas as amostras testaram positivo para coliformes, sendo eles um dos principais
indicadores da qualidade microbioldgica de um alimento, dessa forma é possivel entender que a presencga de coliformes nos
queijos indica contaminacdo da prépria matéria prima ou a ma higienizacdo dos equipamentos que séo utilizados (FRITZEN-
FREIRE et. al, 2013).

Salmonella

O género Salmonella possui ampla distribuicdo no ambiente e tem sido isolada em alimentos de origem animal e
derivados, constituindo um problema para a agroindustria e a salde publica. Estudos epidemioldgicos realizados em varios paises
situam as salmonelas entre os agentes patogénicos mais frequentemente associados a Doencas de Transmissao Alimentar (DTA).
Segundo FEITOSA et al. (2003), a presenca de Salmonella em queijo de coalho e queijo de manteiga tem sido relatada em
algumas pesquisas. O mesmo autor afirma, também, que a Salmonella mantém-se vidvel em queijo contaminado por longo
periodo de tempo (FEITOSA, et al, 2003).

A RDC 12/2001 (BRASIL, 2001) exige a auséncia de Salmonella ssp, em pelo menos 25 g de ricota, foi utilizada a
prova bioquimica TSI para sua diferenciagdo, constatando a presenca nas amostras A, B e C.

A mesma resolucdo prevé que a presenca de Escherichia coli:

“[...] deve ser registrada no laudo analitico, ou seja, pela sua presenca ndo ser permitida; Salmonella sp. e devem ser
expressas como Presenca ou Auséncia; A determinacao de clostridio sulfito redutor a 460°C tem por objetivo a indicagdo
de Clostridium perfringens”. (ANVISA, 2001).

Staphylococcus ssp.

O género Staphylococcus pertence & familia das Micrococcaceae e inclui mais de 30 espécies de interesse na area de
alimentos. Apresentam-se em forma de cocos Gram positivos, aos pares, pequenas cadeias ou em cachos semelhantes aos de
uva, ainda possuem uma Unica camada de peptideoglicano, caracterizada por inimeros residuos de glicina. Os Staphylococcus

aureus tém sido envolvidos em diversos casos de intoxica¢do alimentar em todo o mundo, sendo o0s queijos um dos principais
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alimentos relacionados a essa enfermidade. A deteccdo da enzima coagulase funciona como um marcador para diferenciar cepas
de S. aureus das demais espécies do género (SANTQOS, 2009).

Apenas na amostra A foi possivel identificar Staphylococcus, através dos testes bioquimicos de coagulase e catalase
gue se mostraram positivos e também através da coloracdo de Gram que foi possivel identificar sua morfologia de cocos aos

cachos e coloragdo roxa, confirmando ser gram-positiva.

Klebsiella

A Klebsiella pneumoniae é um coliforme termotolerante e um patégeno oportunista que causa infeccfes em pacientes
imunocomprometidos. Pode causar bacteremia, septicemia, infec¢des urinarias, doencas pulmonares cronicas, infeccdes dos
tecidos moles, diarreia e endoftalmite(MENDES, L.G. et al, 2007).

Ap0s realizagdo de semeadura, isolamento e a prova bioguimica de diferenciagdo que é o Citrato de Simmons foi

possivel detectar a presenca de Klebsiella nas amostras B, C e E.

4. Concluséo

O aumento exponencial no consumo do queijo tipo ricota, tem correlacdo direta com os seus beneficios nutricionais e
baixo teor calérico. Portanto, ao analisar e avaliar o queijo tipo ricota pode-se perceber seus beneficios para o desenvolvimento
do organismo humano. De forma a ser considerado funcional, ou seja, 0 queijo tipo Ricota atua na estimulagdo da sintese de
proteinas sanguineas e no organismo, nas atividades imunomoduladora, antimicrobiana, antiviral, anticancer e antidlcera, e
também em beneficio ao sistema cardiovascular (ORDONEZ, 2005).

O elevado consumo deste alimento ressalta ainda mais a importancia de manter os seus parametros de qualidade dentro
do recomendado, ndo expondo assim o consumidor ao risco de uma infec¢do alimentar. Neste contexto, apenas a amostra A se
mostrou contaminada para Staphylococcus que é causadora de intoxicagdo alimentar, as amostras A, B e C estavam infectadas
pela bactéria Salmonella, causadora de diversos maleficios para a salde humana. Assim como todas as amostras deram positivo
para a Escherichia coli e coliformes, tornando as amostras A, B e C as mais improprias para consumo.

Podemos salientar a importancia da ricota nas a¢Ges de funcdes fisioldgicas chaves, como a absorg¢éo de célcio, reducdo
do risco de aparecimento do cancer de célon, estimulacéo da defesa intestinal e aumento da saciedade (SILVEIRA, 2000).

Os beneficios potenciais serdo por meio da divulgacéo dos dados, observando, assim como em todas as etapas do estudo
as normatizagdes éticas da pesquisa e confidencialidade dos dados obtidos para os benéficos da producdo da ricota. As
divulgacdes dos resultados poderdo servir como elementos norteadores da importancia do produto, sua funcionalidade e
econdmica favoraveis aos produtores e consumidores.

Diante das anélises realizadas existem muitos pontos a serem investigados de acordo com o controle de qualidade

descrito na legislagdo. Desse modo para artigos ou trabalhos futuros se faz necessario estudos mais especificos e aprofundados.
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