
HUIBÍfí
UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVRAS

AVALIAÇÃO MICROBIOLOGICA DE
AMOSTRAS DE

RICOTAS COMERCIALIZADAS NO

MUNICÍPIO DE ALFENAS

IVANA DE CÁSSIA RAIMUNDO

2004



SVà%^ DesCA^TADOwwfâ

IVANA DE CÁSSIA RAIMUNDO

JLgLm
J **sínãtDrã~

BÍSUOTECA UNfVERSn-ARIA

AVALIAÇÃO MICROBIOLOGICA DE AMOSTRAS DE

RICOTAS COMERCIALIZADAS NO MUNICÍPIO DE ALFENAS

Dissertação apresentada a Universidade Federal de
Lavras, como parle das exigências do Programa de
Pós-Graduação em Ciência dos Alimentos, área de
concentração cm Microbiologia dos Alimentos, para a
obtenção do título de Mestre.

Orientador

Prof. Dr. João Evangelista Fiorini

Co-orientadora

ProP. Dra. Roberto Hilsdorf Piccoli do Valle

LAVRAS ^^Pi

MINAS GERAIS - BRASIL

2004

riatendimento
03

riatendimento
03



Ficha Catalográfica Preparada pela Divisão de Processos
Técnicos da Biblioteca Central da UFLA

Raimundo, Ivana Cássia
Avaliaçãomicrobiológica de amostras de ricotacomercializadas no

município de Alfenas/ Ivana Cássia Raimundo. —Lavras :UFLA,2003.
36p.: il.

Orientador: JoãoEvangelista Fiorini.
Dissertação (Mestrado) - UFLA.
Bibliografia.

1.Ricota. 2. Queijo. 3. Contaminação microbiológica. I. Universidade
Federal de Lavras. II. Título.

CDD-576.163

-637.352



IVANA DE CÁSSIA RAIMUNDO

AVALUÇÃOMICROBIOLÓGICA DE AMOSTRAS DE

RICOTASCOMERCIALIZADAS NO MUNICÍPIO DEALFENAS

Dissertação apresentada a Universidade Federal de
Lavras, como parte das exigências do Programa de
Pós-Graduação em Ciência dos Alimentos, área de
concentração em Microbiologia dos Alimentos, paraa
obtenção do título de Mestre.

APROVADA em 17 de dezembro de 2003

Prof. Dr. Jorge Kleber Cbavasco - EFOA

Pror Dr* Roberta Hilsdorf PiccoU do Valle - UFLA

^ a. . ^' ^ -
ProtfDr. João Evangelista Fiorini

UNTFENAS

(Orientador)

LAVRAS

MINAS GERAIS - BRASIL



AGRADECIMENTOS

A Deus,

que sempre esteve presente.

Aos meus pais,

Luiza e Benedito, que acreditaram em meusesforços.

À minhafilha, Laura,

que é o meu incentivo em tudoque faço.

A Universidade Federal de Lavras (UFLA) e ao Departamento de Ciência dos

Aumentos,

pela oportunidade de realizaçãodo curso.

Ao Reitor da Universidade José do Rosário Vellano (Unifenas) Prof. Edson

Antônio Vellano,

pelo apoioe confiança.

À ProfDr"Roberta HilsdorfPiccoli do Valle,

pelaco-orientação, apoio e dedicação, o meu respeito e agradecimento.

Ao Prof.Dr. João Evangelista Fiorini,

pelaorientação, carinho, atenção, paciência e sabedoria, a minha eternagratidão.

Àstécnicas do Laboratório de Fisiologia deMicrorganisntos da Unifenas, Maria

e Fátima,

o meu muito obrigado pela colaboração e trabalho eficiente.

Aos meus amigos de Curso, Nelma, Luiz Carlos e Estella,

pela alegria, bons momentos e sugestões.

Àminha grande amiga de turma, Virgínia (Gina),
pelocarinho, atenção,paciência e seu ombro amigo.

A todos os funcionários do Departamento,

pela dedicação.

Ao Prof. Carlos Pimenta,

quesempredepositou sua confiança no que realizo.



SUMARIO

Página

RESUMO i

ABSTRACT ii

1 INTRODUÇÃO 1

2 REFERENCIAL TEÓRICO 3

2.1 Leite 3

2.2 Queijos 4

2.3 Ricota 6

2.4 Características do gêneroSalmonella 7

2.5 Staphylococcus aureus 9

2.6 Listeriamonocylogenes 10

2.7 Conformes 13

2.8 Fungos filamentosos e leveduras 14

3 MATERIAL E MÉTODOS 16

3.1 Produto e coleta das amostras 16

3.2 Procedimentos de Análise 16

3.3 Metodologia e técnicade análises microbiológicas 16

3.3.1 Contagem padrão de bactérias aeróbias mesófílas 17

3.3.2 Detecção e quantificação de coliformes a 35° C , coliformes

termotolcrantes e Escheríchia coli 17

3.3.3 Detecção e quantificaçãode cstafilococos 18

3.3.4 Detecção e quantificação de Salmonella 18

3.3.5 Detecçãode Listeria monocylogenes 19

3.3.6Quantificação de fungos filamentosos e leveduras 19

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 20



5 CONCLUSÕES 29

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS 30



RESUMO

RAIMUNDO. Ivana Cássia. Avaliação Microbiológica de Amostras de Ricota
Comercializadas no Município de Alfenas. UFLA, 2003. 62f. Dissertação
(Mestrado em Ciência dos Alimentos).

A ricota, subproduto da fabricação de queijos, se caracteriza pelo seu
alto valor proteico. Sua fabricação consiste na precipitação das proteínas do
soro, por meio de calor associado à acidifícação. O seu processo de fabricação
ainda é artesanal, sendo um produto muito manipulado, na maioria das vezes,
sem cuidados de higienização, favorecendo a contaminação pormicrorganismos
causadores de toxinfecções alimentares, entre outros. Também se destaca pelo
baixo teor lipidico, razão pela qual é muito utilizada em dietética. Sua
comercialização pode apresentar-se de forma fresca, condimentada e até mesmo
defumada, entretanto, ainda existe pouco relato científico da sua avaliação
microbiológica. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiológica
de ricotas de diferentes marcas, comercializadas na região de Alfenas - Minas
Gerais. As amostras de 25g de cada queijo foram diluídas, seriadas e incubadas
em meios de cultivo especifico para análise de coliformes a 35°C
termotolerantes utilizando-se a técnica do número mais provável (NMP),
contagem total de microrganismos aeróbios mesófilos e contagem total de
fungos filamentosos e leveduras, utilizando-se a técnica de plaqueamento em
profundidade. As ricotas foram analisadas no dia de fabricação e mantidas à
temperatura de refrigeração até a data de vencimento de sua validade para
posterior análise. Apenas uma amostra apresentou contagem de coliformes a
35°C termotolerantes dentro dos limites aceitos pela resolução n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 - Ministério da Saúde. As demais amostras apresentaram, em
ambas as datas, altos índices de coliformes a 35°C termotolerantes,
microrganismos aeróbios mesófilos, fungos filamentosos e leveduras. Nenhuma
amostra apresentou Salmonella e Listeria monocylogenes. Houve presença de
Siaphylococcus coagulasc negativo em todas as amostras. Os resultados obtidos
mostraram que, apesar da existência de padrões microbiológicos legais, estes
nãoestão sendo praticados, podendo comprometer a saúde doconsumidor.

Comitê Orientador: Prof. Dr. João Evangelista Fiorini - UNIFENAS
(Orientador), Prof. Dr. Jorge Kleber Chavasco - EFOA, Prof Dr"
Roberta Hilsdorf Piccoli do Valle - UFLA



ABSTRACT

RAIMUNDO, Ivana Cássia. A microbiological evaluation of "Ricota"
samples, commercialized in Alfenas county. UFLA 2003. 62f. Dissertation
(Master in Food Science).

Ricotta is a by-product of cheese fabrication and is charactcrizcd by its
high protein content. Its fabrication process consists intheprecipitation of whey
proteins done by heating associated with acidification. Its fabrication is súll a
workmanship process and itslong handling process is done without the rcquircd
hygienic care, thus favoring contamination by microorganisms that may cause
food intoxication, among other problems. Its lowlipid content also characterizes
il and explains its common use in diet regimen. In the market for human
consumption it may be found fresh, spiced, seasoned, flavored and smoked.
However, there is very little scientific research about its microbiological
evaluation. This research is aimed atevaluating the microbiological performance
of "ricotta cheese" of several commercial brands in Alfenas county of Minas
Gerais state. The 25g samples o each cheese brand were solved, ordercd and
incubated in a specific médium of culture for heat tolerant coliform anah/sis,
using the Most Probable Number (MPN) counting of total mesophyll aerobic
microorganism, filamentous fungi and yeast using the deep platíng technique.
The ricotta cheese samples were analyzed in the day of fabrication and stored, at
refrigeration temperature, for future analysis, till the expiring date specified for
human consumption. Only one sample presented heating tolerant coliform
counting, at35 C,according to the Brazilian Resolulion. 12 of January 02,2001.
The other samples, in both dates presented index of heat tolerant mesophyll
aerobic coliform microorganisms, filamentous fungi and yeast higher than those
allowcd by law. No one sample presented Salmonella and Listeria
monocylogenes contamination. The presence of negative coagulase
Staphylococcus was verified in ali samples. The results showed that legal
requirements are not followed and practiccd; therefore public health isset at risk.

Guidance Committee: Orientador: Prof. Dr. João Evangelista Fiorini-
UNIFENAS (Orientador), Prof. Dr. Jorge Kleber Chavasco
EFOA, Prof Dr4 Roberta HilsdorfPiccoli do Valle - UFLA



1 INTRODUÇÃO

O leite e seus derivados são alimentos consumidos mundialmente devido

às suas propriedades nutricionais. Dentre os vários produtos de laticínio

encontra-se o queijo. Este é conhecido há mais de 5.000 anos, considerado um

produto nobre é produzido e consumido em quase todos os paises, tendo

excelente valor nutritivo e qualidade organoléptica variada. Existe grande

número devariedades de queijo, entre elas a ricota, queijo feito a partir do soro

proveniente da coagulação da caseína. É muito utilizada em dietas alimentares.

O mercado do queijo, incluindo todas as categorias, vem crescendo

muito, não só pela qualidade e sabor dos diversos produtos, mastambém porsua

praticidade de uso.

De acordo com dados oficiais, no Brasil são consumidos atualmente em

torno de 60 mil toneladas de queijo fresco (Almeida Filho, 1999), contudo,

grande número de laticínios atuam na informalidade não entrando nas

estatísticas oficiais. Esta prática, condenada pela saúde pública e pelos órgãos

oficiais, pode levar à produção de queijos de baixa qualidade, principalmente no

que diz respeito à contaminação microbiana, em virtude da falta de orientação,

fiscalização e, conseqüentemente, de controle daqualidade do produto.

Assim a qualidade destes produtos é freqüentemente investigada em

relação a vários fatores, incluindo o grau decontaminação pormicrorganismos.

Por ser o leite e seus derivados considerados excelentes meios de cultivo,

os microrganismos presentes no ambiente e na microbiota normal do corpo

humano, podem contaminar tais produtos em virtude da falta de condições

higiênico-sanilárias e, ou, orientação aos manipuladores. Como conseqüência,

tais contaminantes, entre os quais alguns patógenos que podem oferecer riscos

aos consumidores acarretando graves problemas de saúde pública. A ricota pode



conter microrganismos, devido sua elevada manipulação. Aliado ao fato da

quase ausência de trabalhos especificamente com a ricota, este trabalho propôs,

quantificar bactérias e fungos, que porventura estejam contaminando este

alimento, no início c no final da datade validade.



2 REFERENCIAL TEÓRICO

2.J Leite

O leite é considerado como o alimento humano "mais próximo da

perfeição". Seu excepcional valor nutritivo é devido aos seus principais

constituintes: proteínas, carboidratos, gorduras, sais minerais, vitaminas e água

(Bishop & White, 1988; Craven &Macauley, 1993). Devido a sua constituição

é, também, excelente meio nutritivo para a multiplicação de várias bactérias.

Este alimento pode conter microrganismos adquiridos no momento da ordcnha

ouposteriormente, durante seu manuseio c,ou, processamento. O conhecimento

sobre a quantidade e gêneros microbianos do leite pode serusado nojulgamento

de sua qualidade sanitária e das condições de sua produção. Tendo a

possibilidade de se multiplicarem, os microrganismos podem causar alterações

químicas, tais como a degradação degorduras, deproteínas ou de carboidratos, o

que toma o produto inaceitável para o consumo. Além dos microrganismos

deterioradores, elevado número de microrganismos pode indicara contaminação

do leite por microrganismos patogênicos. Porém as altas contagens bacterianas

nem sempre significam a presença de bactérias patogênicas. Indicam

contaminação excessiva ou refrigeração inadequada, ou ainda, condição de

armazenamento imperfeita (Bishop & White, 1988; Craven & Macauley, 1993).

Devem ser tomadas precauções capazes de reduzir essa eventualidade e de

eliminar ou impedir que microrganismos patogênicos entrem em contato com o

leite. Certos microrganismos produzem alterações químicas desejáveis na

fabricação de produtos lácteos como o leite fermentado, a manteiga e os queijos.

Assim sendo, e lendo em vista os fatos acima, toma-se importante o exame

intensivo dos tipos de microrganismos encontrados no leite e dos meios pelos



quais eles podem ser avaliados, controlados e empregados para fins benéficos

(Bishop &White, 1988; Craven & Macauley, 1993).

São várias as fontes de contaminação por microrganismos no leite:

germes naturais do canal mamário, que são eliminados quase que totalmente no
1\ início da ordenha, a saúde do gado leiteiro, a limpeza da área de ordenha, a

sanificação dos equipamentos, a saúde do pessoal envolvido na ordenha e no

processamento do leite (Bishop &White, 1988; Craven &Macauley, 1993).
Os resultados obtidos após análises microbiológicas do leite fornecem

informações úteis que refletem as condições sob as quais ele foi obtido e

mantido.

A carga microbiológica do leite cru é de extrema importância na
qualidade final de produtos lácteos. Leite de baixa qualidade microbiológica não
se conserva por longos períodos, mesmo sob refrigeração, devido a sua
contaminação, principalmente, por bactérias psicrotróficas formadoras ou não de

esporos, que, apesar de seu crescimento lento, produzem grandes quantidades de
enzimas (lipases e proteases), que rapidamente alteram o produto (Bishop &

White, 1988; Craven & Macauley, 1993).

A qualidade insatisfatória do leite produzido no Brasil é um problema
crônico, de difícil solução, onde fatores de ordem social, econômico, cultural e

-, ,0) '"'• até mesmo climático estão envolvidos, eque não têm merecido adevida atenção,
apesar do importante papel representado pelo leite na alimentação da população
(Bishop &White, 1988; Craven &Macauley, 1993).

2.2 Queijos t^j^q
Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por

separação parcial do soro do leite ou leite reconstituído (integral, parcial ou
totalmente desnatado), ou de soro lácteos, coagulados pela ação física do coalho,

de enzimas específicas, de bactérias especificas, de ácidos orgânicos, isolados ou



combinados, todosde qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregação

de substâncias alimentícias e, ou, especiarias e, ou, condimentos, aditivos

especificamente indicados, substâncias aromatizantes e matérias corantes

(Brasil, 1996).

A industria de queijos expandiu fortemente no Brasil em relação a

década passada. O desenvolvimento bem sucedido desta atividade industrial

depende sobretudo de dois princípios básicos como: constante aumento dos

padrões produtivos e redução ao mínimo dos prejuízos ocorridos durante a

produção e a cadeia de marketing (Taniwaki &Van Dcnder 1992).

Queijos frescos, fabricados com leite não pasteurizados, mantêm a flora

existente no leite, inclusive os agentes patogênicos que possam estar presentes

(Riedel, 1986). Fabricados sem muito controle sanitário, a partir de leite cru e

muito manipulado por pessoas não conscientes dos hábitos higiênicos

necessários, este produto não recebe tratamento com o objetivo de diminuir a

carga microbiana e eliminar agentes patogênicos, que poderão causar doenças

veiculadas poralimentos (Florentino et ai, 1999)/A contaminação microbiana de

queijos é notadamente relevante considerando que as bactérias enterogênicas e

patogênicas como Siaphylococcus aureus, Listeria sp e Salmonella sp

comumente encontradas em derivados lácteos (Presi et ai, 2001).

A limpeza e sanilização na indústria de alimentos são operações

primordiais no controle higiênico-sanitário dos aumentos e vêm evitar a

contaminação dos mesmos (Thielmann, 1994). Assim como, na fase final da

produção, por exemplo durante o envase, onde as embalagens utilizadas para

queijo fresco têm como principais funções evitar grandes perdas de umidade e a

contaminação microbiológica (Alves, 1992).



23 Ricota

A ricota é um queijo de origem italiana tradicionalmente produzido nas

regiões meridional e central da Itália, sendo atualmente fabricada em diversos

países de todo o mundo e tendo recebido várias denominações (Dardi, 1980).

É conhecida, também, por "queijo de albumina", por constituir-se

basicamente desta e de lactoglobulina, que são os principais componentes

protéicos do soro, não coaguláveis pelo coalho. São proteínas facilmente

desnaturadas e precipitadas pelo calor e acidificação o que constitui o princípio

básico da fabricação da ricota (Furtado & Lourenço Neto, 1994).

A ricota merece atenção especial, emvirtude ao seu valor protéico e por

constituir-se em alimento leve e de fácil digestão, razão pela qual este queijo é

largamente utilizado em dietética. O alto grau de digestibilidade é conseqüência

de sua boa solubilidade no suco gástrico, sendo superior aquase todos os queijos

(Panetta, 1975).

Comercializada após o processo de defumaçâo, ricota defumada ou de

condimentaçâo, ricota condimentada, a ricota defumada apresenta-se altamente

resistente às condições desfavoráveis do ambiente, do transporte e da exposição

à venda. O mesmo não ocorre, com a ricota fresca, cuja fabricação é indicada

somente nas proximidades dos centros de consumo, pois, possui alto teor de

umidade, fácil dessoro durante o transporte e difícil acondicionamento em

condições higiênicas. Assim sendo é extremamente problemática a sua

conservação (Panetta, 1975).

A composição média esperada da ricota é de 70 a73% umidade, 4 a6%

gordura e pH entre 4,9 a53 além de não conter sal (Furtado &Lourenço Neto,

1994).

De acordo com os padrões fisico-quimicos oficiais do Ministério da

Saúde (Brasil, 1996 ), para inspeção e classificação dos queijos no Brasil, a

ricota pode ser identificada como um queijo magro e de muita umidade,



contendo menos de 10% de gordura no extrato seco e teor de umidade não

inferior a 55%. Entretanto, como são inúmeras as tecnologias de fabricação da

ricota, havendo grandes variações de composição dos ingredientes utilizados,

pode-se verificar grandes oscilações dos valores médios de seus componentes.
Além disto, em muitos casos ocorre a adição de leite integral ao soro para

aumentar ligeiramente o rendimento industrial, bem como proporcionar textura

mais firme (DIPOA, 1988).

Com relação à microbiologia da ricota, praticamente nãoexistem relatos

na literatura á exceção dos ensaios realizados por(Sakate et ai., 1999)

2.4 Características dó gênero Salmonella

Salmonella sp. é um microrganismo amplamente difundido na natureza,

sendohomem e animais seus principais reservatórios naturais. Trata-se de um

patógeno muito envolvido em casos e surtos de doenças de origem alimentar em

diversos países.

Jay (2000) menciona que este agente, dentre os bastonetes gram-

negativos quecausam gastrocnterites de origem alimentar, é o mais importante.

A classificação das Salmonellas, atualmente, baseia-se na hibridação

DNA-DNA. A literatura mostra que ainda nãohá consenso definitivo. Admite-se

queo gênero Salmonella apresenta umaespécie única, a S. entèrica (Germano &

Germano, 2001). No entanto, Jay 2000 também menciona a S. bongori, bem

como a existência de 2324 sorovares de Salmonella.

As principais causas consideradas, que levam ao aumento da

salmonelose vinculadapor alimento, são: aumentode elaboração de produtos em

forma de massa; procedimentos inadequados de armazenamentos,que devido às

atuais condições de vida são acumulados em excesso; o costume de cada vez

mais freqüente de comer produtos crus ou insuficientemente aquecidos; o



aumento do comercio internacional; a diminuição de resistência às infecções

devido ao aumento dos níveis de higiene pessoal (Jay, 1994).

Inúmeros surtos de infecçâo alimentar por Salmonella são conhecidos,

envolvendo os mais variados tipos de alimentos, principalmente os de origem

animal. Os alimentos que comumente servem de veiculo da salmonelose ao

homem são os ovos, carnes de aves e outros tipos de carnes e seus derivados

(Jay, 2000). Nos casos em que estão envolvidos laticínios, comumente ha

ligação com o consumo de leite cru, leite pasteurizado de forma inadequada e

queijos (Franco et ai, 1996).

O maior surto, verificado nos Estados Unidos causado por S.

lyphimuríum, ocorreu em 1985 atingindo oficialmente 16 mil pessoas, devido ao

consumode leite pasteurizado (Jay, 2000).

No Brasil significativo aumento de S. enteritidis ocorreu a partir de

1993, tomando-se desde de 1994, o sorotipo mais freqüente isolado (Jay, 2000).

Presi et ai, (2001) descreveram 23 surtos provocados por S. enteretídis,

durante o período de 1993 a 1997, na região noroeste do estado de São Paulo.
A ocorrência de infecçâo por Salmonella adaptada àespécie humana está

diretamente relacionado com a produção de alimentos de origem animal

destinados ao consumo humano (Calzada et ai., 1984). Em relação à

contaminação de queijos por Salmonella, Papadopoulou et ai. (1993)
descreveram que apresença deste patógeno, um dos mais importantes agentes de
infecçâo em produtos lácteos, tem sido adequadamente investigado devido ao
seu significado em saúde pública. Entre os derivados lácteos, vários relatos têm
comprovado o envolvimento de queijos nas enfermidades veiculadas por
alimentos demonstrando a alta freqüência de contaminação destes produtos por

microrganismos patogênicos. Comumente tem sido observada a contaminação
por coliformes termotolerantes, Staphylococciis sp, Listeria sp, Proteus sp e



Salmonella sp. (Papadopoulou et ai., 1993; Ccrqueira et ai., 1994; Carmo et ai.,

1996).

Apesar da salmonelose ser doença de notificação obrigatória, no Brasil

os surtos da doença nem sempre são notificados às autoridades sanitárias,

dificultando a real avaliação dos casos ou outros de salmonelose existentes no

país, embora casos isolados sejam diagnosticados (Furlanetto etai., 1983).

2.5 Staphylococcus aureus

Bactérias do gênero Staphyloccocus aureus ocupam papel destacado na

etiologia das infecções intramamárias do gado leiteiro. A espécie aureus é

considerada patógena primária c tem sido a agente maisfreqüentemente isolada

tanto de infecções clinicas com subclínicas (Watts, 1988).

As espécies coagulase-negativas, comumente isoladas do leite bovino,

são considerada patógenos secundários, e em geral, causam reações

inflamatórias moderada naglândula mamaria (Harmon & Langlois, 1989).

Segundo Carmo (1990), nos últimos cinco anos, aproximadamente 820

pessoas foram intoxicadas e 17 morreram, em Minas Gerais, depois de ingerir

alimentos contaminados por cnteroxina estafilocócica produzida por

Staphyloccocus aureus.

Apesar daproibição legal imposta à comercialização dequeijos frescos e

moles elaborados a partir de leite cru no Brasil, a comercialização de queijo tipo

minas fresca! produzido artesanalmente tem sido realizada abertamente,

especialmente nosestados de Minas Gerais e SãoPaulo (Almeida Filho, 1999).

Nos queijos fabricados de forma artesanal, por pessoas não treinadas,

pode ocorrer a contaminação por diversos microrganismos, comprometendo

tanto a sua qualidade como a saúde do consumidor. Por este motivo, as práticas

de higiênicas devem ser observadas com rigor, para prevenir possível

contaminação ou recontaminação do produto. Além disso,por não ser maturado.



é um produto perecível, devendo ser consumido rapidamente após curta

estocagem em ambiente refrigerado (Silva & Leitão, 1980).

Deacordo comRiedel (1986), os queijos frescos, quando fabricados com

leite não pasteurizados mantêm a microbiota existente no leite, inclusive os

agentes patogênicos eventualmente presentes.

Melchiades et ai. (1993) ressaltam que microrganismos do gênero

Staphylococcus, presentes em leite cru, podem representar risco à saúde dos
consumidores, pelo fato de algumas espécies dessas bactérias produzirem

enterotoxinas termoestáveis capazes de provocar toxinose. Os autores ainda

citam que esta intoxicação pode ocorrer após ingestão de leite cru ou

pasteurizado e seus derivados, nos quais as cepas enterotoxigênicas, encontrando

condições favoráveis à multiplicação, produziram enterotoxinas capazes de

desencadear severos processos de gastroenterites e diarréias principalmente em

crianças e idosos.

Surtos de toxinose são freqüentemente relatados e os causados por

Staphylococcus aureus são os mais comuns, uma vez que há no alimento
condições favoráveis à sua multiplicação. Conseqüente, ocorre a produção de

toxinas termoestáveis, que seriam responsáveis pelo quadro clinico. Os

sintomas, que podem aparecer dentro de 1,6 horas após a ingestão do alimento,

são caracterizados por náusea, vômitos, espasmo abdominal e diarréia. Em casos

severos, muco e sangue são observados no vômito e nas fezes. Em adição, a

intoxicação estafilocócica pode ser fatal para recém-nascidos e pessoas idosas

(Troller, 1971).

2.6 Listeriamonocytogenes

Listeria monocytogenes vem sendo reconhecida, nos últimos anoscomo

um dos agentes mais problemáticos em higiene e inocuidade alimentar. Em
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Portugal, este microrganismo tem sido encontrado cm elevada freqüência cm

queijos (Duarte, 1992, Guerra & Bernardo, 1997).

Segundo Guerra & Bernardo, (1997) verificou que os queijos de pasla

mole c scmi-molc são os que oferecem melhores condições de sobrevivência c

desenvolvimento deste microrganismo.Os queijos de pasta dura normalmente

não são referidoscomo fonte de contágio significativa.

A presença de Listeria monocylogenes no queijo c atribuída ao fato de

estes serem muitas vezes fabricados com leite cru ou leite submetido a um

tratamento térmico equivalente a uma pasteurização baixa, permitindo sua

sobrevivência, ou ainda, a contaminação pós-pasteurização (Zottola &

Smith.,1991).

Listeria monocylogenes c Gram-positiva, psicrotrófica, que se apresenta

na forma de baslonclcs curtos e rcgularcs. É um microrganismo desprovido de

cápsula, não formador de esporos, anacróbio facultativo c que está associado à

infecçâo veiculada por alimentos. Sua temperatura ótima de crescimento está

entre 30° e 37° C embora seja capaz de multiplicar-se entre Io c 45° C (Sccligcr

&Jones, 1986).

Apesar de ser reconhecida como patógeno de importância veterinária,

desde 1925, e como agente da listeriose humana, desde 1929, somente na década

de 80 foi considerada passível de ser veiculada por alimentos (Uboldi Eiroa.

1990), estando associada a surtos de infecções humanas (Brackctt, 1988: Farbcr

& Peterkin, 1991: Emond, 1993: Archer. 1996: Aureli et ai., 2000). O primeiro

surto de listeriose humana veiculada por alimentos relatada data de 1979, nos

EUA, quando 20 pacientes internados apresentaram sintomas, sendo atribuída

ao consumo de salada de alface, tomate e salsâo (Ho et ai.. 1986). Outro surto,

envolvendo 41 pessoas, foi relatado em 1981. noCanadá, estando relacionado ao

consumo de salada de repolho, que encontrava-se contaminada pelo uso de

adubo orgânico contendo estéreo de ovinos infectados pela bactéria. Também foi
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constatado que os repolhos haviam sido mantidos sob refrigeração por tempo

prolongado (Schlech 111 et ai., 1983).

Mesmo havendo probabilidade de risco para todos osconsumidores, este

patógeno é potencialmente mais perigoso para neonatos, prematuros, idosos,

gestantes e pacientes com a imunidade comprometida ou propensos a tal

(Schuchat et ai., 1992; Rocourt, 1994; Almeida, 1999). Este fato, juntamente

com o isolamento do microrganismo em alimentos processados, fez com que,

sobre esta bactéria, atualmente, concentrem a atenção de indústrias alimentícias,

autoridades de Saúde Pública e de pesquisadores em vários países.

Devido à severidade desta infecçâo, diversos países têm adotado política

rigorosa de controle de L. monocytogenes. No entanto, este controle é dificultado

pelas próprias características da bactéria, como sua natureza psicrotrófica, tole
rância a diversos agentes preservativos e distribuição ubíqua (Schuchat et ai.,

1992; Rocourt, 1994; Almeida,1999).

Devido à natureza psicrotrófica de L. monocytogenes, a preocupação

tomou-se ainda maior, pois o risco de listeriose aumenta na proporção direta da

produção crescente de alimentos frescos e processados, prontos para o consumo,

e que usualmente são conservados àtemperatura de refrigeração (Schuchat et ai.,

1992; Rocourt, 1994; Almeida, 1999).

Dentre os alimentos, têm merecido destaque a veiculação da listeria por

produtos lácteos e cámeos. Os alimentos lácteos têm sido os veículos de
transmissão de listeriose mais comumente relacionados a surtos recentes

(Bradshaw et ai., 1985). Diversos produtos cámeos, de diferentes espécies

animais, foram relatados como fontes de surtos de listeriose (Harrison &

Carpenter, 1989).
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2.7 Coliformes

Os coliformes são freqüentemente utilizados como indicadores

higiênico-sanitários, cm controle de qualidade de água e alimentos. Sabe-se,
contudo, que o grupo coliforme não se comporta de maneira uniforme, no que

diz respeito à especificidade de habitat c tempo de sobrevida cm outros

ambientes que não o trato intestinal. As bactérias do grupo coliforme se

distinguem, termotolerantes c a 35° C os primeiros são encontrados no trato

intestinal do homem c de mamíferos, sendo incapazes de persistir por longo

tempo emoutros ambientes quenão nas fezes (1CMSF, 1983).

A contaminação microbiana de queijos assume destacadarelevância para

a indústria ao se considerar as alterações sensoriais. que pode acarretar nos

produtos, bem como o risco de veiculação de agentes de toxinfecções. As

bactérias do grupo coliforme são consideradas como principais agentes

contaminantes associados à deterioração de queijos, causando fermentações

anormais e estufamento precoce dos produtos. Deve-se destacar, também, que a

contagem destes microrganismos, sobretudo os de origem fecal, indica as

condições de higiene cm que os queijos foram processados (Lück, 1987; Jay.

1994).

Quando os queijos frescos são fabricados de forma artcsanal, por

manipuladorcs não treinados, pode ocorrer a contaminação por diversos

microorganismos, comprometendo tanto a qualidade quanto a segurança da

saúde do consumidor. Por este motivo, as práticas higiênicas devem ser

observadas com rigor, para prevenir possível contaminação ou recontaminação

do produto. Além disso, por não ser maturado o queijo fresco é perecível,

devendo ser consumido rapidamente após curta estocagem cm ambiente

refrigerado (Silva & Leitão, 1980).
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A ingestão de queijos com condições inadequadas para consumo pode

trazer graves conseqüências para a população, sendo, portanto, um problema de

Saúde Pública.

2.8 Fungos filamentosos e leveduras

São organismos unicelulares, que obtêm sua alimentação de matéria

orgânica inanimada ou nutrem-se como parasitas de hospedeiros. Estão bem

difundidos na natureza, estando presentes no solo, ar, água, em matéria orgânica

em decomposição ou em outros organismos vivos (Taniwaki & Van Dcnder,

1991).

Alguns destes fungos são benéficos ao homem, auxiliando na indústria

alimentícia como, por exemplo, na maturação de queijos, bem como na indústria

farmacêutica, na produção de penicilina entre outros. Outros são prejudiciais,

causando doenças em vegetais, humanos e animais e dentro destes grupos há

ainda aqueles produtores de micotoxinas, como aflatoxinas, produzidas por
espécies de Aspergillus. Como os fungos filamentosos, certas leveduras são
benéficas, sendo utilizadas na produção de cervejas, vinhos e bebidas alcoólicas
em geral, na síntese de certas vitaminas e outros produtos; entretanto, existem
aquelas que deterioram alimentos ou provocam doenças nos animais e vegetais
(Taniwaki & VanDender, 1991).

A presença de fungos filamentosos e leveduras viáveis e em índice
elevado de contaminação no ar e em alimentos, pode fornecer várias

informações, tais como, condições higiênicas deficientes de equipamentos;
multiplicação no produto em decorrência de falhas no processamento e, ou,

estocagem: matéria-prima com contaminação excessiva (Siqueira, 1995).
Embora o queijo seja excelente substrato para o crescimento füngico,

dadas às condições adequadas de temperatura e umidade, esse crescimento não
implica necessariamente, que toxinas tenham sido produzidas (Scott, 1989).
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Até recentemente, o crescimento de fungos era considerado indesejável

por causa de perdas econômicas devido às descolorações, aparências
desagradáveis e perda do valor, contudo, atualmente, uma das mais sérias

preocupações, consiste no fato de alguns fungos filamentosos serem capazes de

produzirmetabólitos tóxicos (Butler, 1974).

Levantamentos da incidência de fungos filamentosos nos queijos têm

sido realizados em vários países. De acordo com estudos, as espécies de

Penicillium capazes de crescer em temperaturas tão babcas quanto -2o a 10°C e

de produzir toxinas têm sido os contaminantes mais comuns nos queijos, vindo

em seguida as espécies do gênero Aspergillus que, também, podem produzir

toxinas. A simples remoção das partes contaminadas não garante que as

micotoxinas não tenham sido difundidas nos queijos. Outros fungos

filamentosos importantes são: Cladosporium, Geotrichum e Mucor. Que podem

produzir diferenciação no produto, com perda na sustentável de sua qualidade

(Scott, 1989).

O crescimento füngico no queijo pode ser minimizado por boa

sanificação na produçãoe manuseio em toda a cadeia de produção do alimento,

desde o produtor até o consumidor (Bullerman, 1981).
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3 MATERIAIS E MÉTODOS

Esse trabalho foi desenvolvido no Laboratório de Biologia e Fisiologia

de Microrganismos da Universidade José do Rosário Vellano - Unifenas.-

Campus Alfenas.MG.

3.1 Produto e coleta da amostra

Para o estudo foram coletadas ricotas, em supermercados da cidade de

Alfenas - MG.

Foram adquiridas ricotas de seis marcas diferentes. As amostras foram

transportadas para o Laboratório de Biologia e Fisiologia de Microrganismos em

cabcas isotérmicas providas de gelo e mantidas sobrefrigeração (5o a 7°C) até o

momento da análise.

3.2 Procedimento de Análise

As ricotas foram analisadas em dois intervalos de tempo, na chegada da

amostra aoLaboratório e no último diado prazo de validade descritos na Tabela

1.As amostrasforam codificadas(A, B, C, D, E e F) e mantidas sob refrigeração

(5oa 7°C)até na data de validade.

33 Metodologia e técnica de análisesmicrobiológicas

Todas as metodologias empregadas foram de acordo com o 1CMSF

(1983) exceto quando mencionado.
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TABELAI. Data de fabricação e validade das amostras de ricotas
comercializadas na cidade de Alfenas, MG

Amostra Data de Fabricação Data de Validade

A 12/06/2001 08/2001

B 14/06/2001 08/2001

C 13/06/2001 08/2001

D 24/06/2001 09/2001

E 11/06/2001 08/2001

F 09/06/2001 08/2001

3.3.1 Contagem padrãode bactériasaeróbiasmesófílas

Foram retiradas assepticamente 25 g da amostra e homogeneizadas em

225 mL de água peptonada a 1% (p/v) , em Erlenmayer, e feita as diluições

decimais sucessivas de 10'1 até IO"6.

Foram incubadas alíquotas de 1 ml das diluições em placas de Petri

seguida pela adição ágar padrão para contagem (PCA). Apóshomogeneização as

placas foram incubadas a35- 37° C por 48horas. (Silva et ai., 1998).

3.3.2 Detecção e quantificação de coliformes a 35° C, coliformes

termotolerantes e Escherichia coli

Para a quantificação de coliformes, a 35°C, foi empregada a técnica do

Número Mais Provável (NMP), usando-se caldo lauril-sulfato-triptose (LST) e

séries de três tubos. Estes foram incubados a 35°C por 24 - 48h. A análise de

coliformes termotolerantes foi realizada pela transferência de alíquotas das

culturas positivas em LST para tubos contendo caldo EC. Em seguida, os tubos

foram incubados a 44,5°C por 24h. Alíquotas de tubos positivos em caldo EC
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foram estriadas em placas, contendo o meio ágar eosina azul de mctileno,

segundo Levine, para o isolamento de colônias típicas de E. coli que foram

identificadas utilizando-se testes bioquímicos empregando galerias do sistema

API (Silva et ai., 1998).

3.3.3Detecção e quantificação de estafilococos

Alíquotas de 0,1 mldas amostras diluídas foram inoculadas em triplicata

em placas contendo ágar Baird-Parker, utilizando-se atécnica de plaqueamento

em superfície. Após a inoculação, as placas foram incubadas a 35° C por 48h.

Foi avaliado o número de colônias típicas (Silva et ai., 1998). Cerca de 5% das

colônias típicas c atípicas isoladas foram transferidas para PCA e estocadas para

posterior coloração de Gram, testes de coagulase, desoxirribonuclease e

fermentação do manitol.

3.3.4Detecção e quantificaçãode Salmonella sp

Foi retirada assepticamente 25 gda amostra e homogeneizada em225 ml

de água peptonada. Após homogeneização, o sistema foi incubado a35 - 37° C
por 24 horas, fase de pré-enriquecimento. Em seguida, foram transferidas do
pré-enriquecimento, alíquotas de 10 ml para 90 ml de caldo selenito-cistina e
para 90 ml de caldo de enriquecimento tetrationato verde brilhante, as quais
foram incubadas a 42,5° C por 24 horas em banho-maria, sendo essa etapa o

enriquecimento seletivo.

Do enriquecimento seletivo foram feitas estrias, em meios sólidos: ágar

verde brilhante, ágar XLD, ágar para enterobactérias seg. Hektoen, ágar

Salmonella-Shigella, ágar Rambach (Merck®), incubadas a37° C por 24 horas.

Transcorrido o período de incubação do plaqueamento seletivo,

transferiu-se as colônias suspeitas de Salmonella, fazendo-se estrias em

superfície e em profundidade nos meios ágar TSI e ágar lisina-ferro. Incubou-se



a37° Cpor 24 horas. Ascolônias suspeitas foram suspensas em solução diluente

e inoculadas em galerias do sistema AP1 de identificação (Silva etai., 1998).

3.3.5 Detecção de Listeria monocytogenes

As amostras foram pesadas e homogeneizadas em porções de 25g, em

225 ml do Caldo Palcam (Merck®), e incubadas a 37°C por 16 à 24h, como

enriquecimento prévio.

Após o período de incubação, de cada cultura foram retiradas alíquotas

de lml, inoculadas em lOml de Caldo Palcam e, em seguida, incubadas a 37°C
por 22 a 24h, como enriquecimento secundário. Posteriormente foi retirada
alíquota para plaqueamento em estrias em Ágar Palcam (Merck®). Estas placas
foram incubadas a 37*C por 24 a 48h, das quais foram selecionadas 5 colônias

que apresentassem características de Listeria e inoculadas em tubos contendo
Ágar Tripticase Soja-Extrato de Levedo (TSA-YE), incubado-os a37°C por 24h.

Após o período de incubação, as culturas foram centrifugadas por 10

minutos, a H.OOOrpm, para posterior identificação bioquimica pelo sistema

Pathalert Listeriamonocytogenes (Siqueira, 1995).

33.6 Quantificação de fungos filamentosos e leveduras

Foram retiradas assepticamente 25 g da amostra, homogeneizadas em

225 ml de água peptonada (1%) e feitas as diluições decimais seriadas.

Posteriormente, foram pipetadas alíquotas de 1 ml de cada diluição para placas

de Petri, fazendo de cada diluição, placas cm duplicatas. Em seguida, foram

adicionados emcada placa, 20ml de ágar batata dextrose acidi ficado com ácido

tartárico, após homogeneização as placas foram incubadas a 20 - 25° C, por 3 a

5 dias (Silva et ai., 1998).
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4 RESULTADOS E DISCUSSÃO

A qualidade dos produtos alimentícios é fator preponderante para a

preservação e manutenção da saúde, sendo assim o leite e seus derivados
assumem papel importante na alimentação humana, razão pela qual devem

manter alto padrão de qualidade. Por ser um alimento completo e de fácil
contaminação, a maioria dos microrganismos podem crescer e multiplicar-se no

mesmo, onde ogrupo coliforme ocupa grande parte da contaminação microbiana

em produtos lácteos. As bactérias coliformes são consideradas como os
principais agentes contaminantes associados àdeterioração de queijos, causando
fermentações anormais eestufamento precoce dos produtos (Jay, 1994).

Deve-se destacar, também, que a presença destes microrganismos,

sobretudo osde origem fecal, indica as condições de higiene em que osqueijos

foram processados (Luck, 1987; Jay, 1994).

A presença deste microrganismo em alimentos processados pode ser
considerada como indicador de contaminação pós-sanificação e pós-

processamento, principalmente, em queijos tipo ricota, que sofrem acidificaçâo
e altas temperaturas (90-95°C) em seu processamento. Sendo assim, os

resultados apresentados nas Tabelas 2 e 3 mostram que 833% das amostras

continham Número Mais Provável por grama de coliformes a 35° C e

termotolerantes elevados, maior que 2.400NMP/g, indicando falhas nas

condições higiênico-sanitárias durante o processamento, como observado por
Sakate et ai. (1999). Estes autores, aoanalisarem microbiologicamente amostras

de ricotas comercializadas no município de Belo Horizonte - MG, constaram

que 88,9% delas continham NMP/g de coliformes a 35° Celevado, superior a
500 NMP/g, número este, segundo o Ministério da Saúde, potencialmente
causadores detoxinoses, com risco potencial à saúde pública (Brasil, 1987).
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TABELA 2. Contagem global de coliformes, a 35° C, em amostras de ricotas
comercializadas na cidade de Alfenas, MG

Amostra
Data de Fabricação

NMP/g*

Data de Validade
NMP/g

A 9,0 x IO2 9,2 x IO3

B 2,4 x IO5 2,1 x IO5

C 4,1 x IO5 3,9x 10s

D 7,6x IO5 6,3 x IO5

E 3,7 x IO6 3,2xlOs

F 1,9 x IO5 1,2 x IO5

*(NMP) Número Mais Provável porgrama

TABELA 3. Contagem total de coliformes termotolerantes, em amostras de
ricotas, comercializadas na cidade deAlfenas, MG

Amostra
Data de Fabricação

NMP/g*

Data de Validade

NMP/g

A 8,4 x IO2 7,1 x IO2

B 33 x IO5 3,4 x 10s

C 5,5x IO4 2,9 x IO5

D 6,3 x IO5 5,1 x 10"

E 2,8 x IO6 2,4 x IO4

F 2,1 x IO5 2,3 x IO5

*(NMP) Número Mais Provável por grama
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Apenas a amostra Aapresentou-se dentro dos padrões estabelecidos pela

Resolução n° 12 de 02 de janeiro de 2001, do Ministério da Saúde, que

estabelece número inferior a IO3 coliformes/g. (Brasil, 1987).

NaItália, Santis et ai. (1991), caracterizando a ricota produzida na região

do Alto Lazio, constataram que as amostras não possuíam bons padrões

microbiológicos. sugerindo a não regulamentação da produção de ricota pelo

governo.

A distribuição das contagens de coliformes a 35° C e termotolerantes

(NMP/g) também foi descrita por Oliveira et ai., (1998), em que análises de
amostras de queijos Minas frcscal c mussarcla apresentaram níveis de

contaminação de coliformes a 35°. de 10'UFC/g em 15 amostras de queijo

Minas frcscal (46,9%) c cm 3 amostras demussarcla (15%), sendo esta diferença

estatisticamentesignificativa.

Luck (1987) destacou a importância da contagem dos coliformes, para

avaliar a ocorrência de contaminações durante o processamento de produtos

lácteos em geral, considerando que estes microrganismos, comumente

encontrados no leite cru, são destruídos pelo calor da pasteurização. Neste

sentido, o alto indice de contaminação verificado no presente trabalho poderia

ser atribuído ã contaminação pós-processamento.

Rodrigues et ai. (1995) constataram que 89,2% das amostras de queijo

Minas frcscal comercializadas em Viçosa - MG, continham coliformes, a 45°C

acima de IO3 permitidas pelo Ministério da Saúde. A maioria destas amostras,

contudo, eram provenientes de fabricação artcsanal. o que. certamente,

contribuiu para as concentrações encontradas. Com relação às ricotas pode-se

considerar o contrário, pois foram produzidas em laticínios, embaladas c

comercializadas embalcões refrigerados de forma higiênica.

As análises efetuadas, na presente investigação, evidenciaram a

ocorrência de falhas no controle de qualidade de ricotas elaboradas poralgumas
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fábricas de lacticinios. Considerando os resultados obtidos, evidenciou-se que a

qualidade microbiológica do queijo tipo ricota está comprometida.

Com relação ao número de microrganismos presentes na data de

fabricação, comparativamente aospresentes na data de vencimento dos produtos

analisados é possível, que algumas discrcpãncias sejam devido à adição de

produtos cm temperatura baixa, à diminuição de A\v e, ou, crescimento

fastigioso dos microrganismos em temperatura de geladeira, uma vez que os

produtos analisados foram mantidos a 4°C, que representa a temperatura média

de refrigeração, durante todo o períodoenvolvido no processamento. Entretanto,

estassão apenas possibilidades, pois o mesmo não ocorreu cm todas as amostras.

Na Tabela 4 encontram-se os resultadosde contagem padrão de bactérias

aeróbias mesófílas. na data de fabricação c na validade, mostrando que não

houve mudanças substanciais nos resultados. Esta Tabela mostra que 100% das

amostras encontram-se comprometidas, segundo a resolução n° 12 de janeiro de

2001, do Ministério da Saúde, que estabeleceu um número de tolerância até IO4

(Brasil, 1996). A contagem padrão cm placas tem sido usada como indicador da

qualidade higiênico-sanitária dos alimentos, fornecendo também idéia sobre seu

tempo útil de prateleira. A presença desse tipo de contaminante cm grande parte

indica matérias-primas excessivamente contaminadas, limpeza c desinfecção de

superfícies inadequadas, higiene inadequada dos manipuladores. condições

inadequadas do tempo/temperatura na produção ou conservação dos alimentos

ou combinação destas circunstâncias.

Um ponto interessante foi observado que houve diminuição do número

de microrganismos na data de vencimento cm algumas amostras, provavelmente

cm virtude de rcssccamcnto durante a armazenagem pela menor atividade de

acua . como anteriormente observado.
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TABELA 4. Contagem total de bactérias aeróbias mesófílas heterotróficas em
amostras de ricotas comercializadas na cidade de Alfenas, MG

Amostra
Data de Fabricação

UFC(g)*
Data de Validade

UFC(g)

A 6,9x10" 1,2 x IO5

B 2,4 x IO8 2,0 x IO4

C 7,1 x 10" 1,2 x 10*

D 1,8 x IO6 3,1 x IO7

E 23 x 10* 2,2 x IO8

F 2,4 x IO7 2,4 x IO8

(UFC) Unidade Formadora deColônias porgrama

Deacordo com a Tabela 5,as amostras submetidas àsanalises de fungos

filamentosos e leveduras apresentaram-se 100% contaminadas, tanto na data de

fabricação como no término da vida útil do produto. As amostras, contendo
bactérias psicrotróficas, fungos e leveduras acima dos padrões oficiais,
produzem alterações organolépticas esensoriais no produto, que podem ir desde
a formação de ranço hidrolitico por enzimas lipolíticas, putrefação por enzimas
proteolíticas até a descoloração ou formação de manchas na superfície do
produto que, reduzem o tempo de prateleira, sendo rejeitados pelos
consumidores (Furtado, 1991). Segundo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, foi
abolido da legislação acontagem de fungos filamentosos ede levedura.

De acordo com Sakatc et ai. (1999), das ricotas comercializadas no

Município de Belo Horizonte 95% obtiveram contagens superiores 10s UFC/g
de fungos filamentosos e leveduras, dados que confirmam a falta de higiene na
fabricação.
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TABELA 5. Contagem global de fungos filamentosos e leveduras em amostras
de ricotas comercializadas na cidade de Alfenas, MG. Na data de
fabricação e datade validade

Amostra
Data de Fabricação

UFCÍ2)*

Data de Validade

UFC(E)

A 3,7 x IO3 9,0 x IO2

B 2,5 x IO8 1,4 x IO4

C 5,4 x IO8 5,4 x IO7

D 1,3 x IO6 1,1 x IO5

E 4,3 x IO5 3,2x IO4

F 4,2 x IO4 3,1 x IO2

(UFC) UnidadeFormadorade Colôniaspor grama

Ê importante observar que as amostras apresentavam datas de validade

elevadas, como 30, 60 e 90 dias, o que vai contra às normas sanitárias vigentes

para produtos lácteos. Isto poderia sugerira adição de conservantes nos produtos

analisados.

O crescimento de fungos em queijos é problema comum durante a

maturação, tanto para varejista quanto para consumidores, durante a estocagem,

seja queijo refrigerado ou não. Uma das mais sérias preocupações atuais,

consiste no fato de alguns fungos filamentosos e leveduras serem capazes de

produzir metabólitos tóxicos, denominados micotoxinas (Papadopoulou et ai.,

1993). Entretanto, o queijo constitui excelente substrato para o crescimento

fúngico, mas pobre substrato para produção de micotoxinas (Taniwaki & Van

Dender, 1991), provavelmente pela ausência de precursores metabólicos para a

biossintese das mesmas.
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Os dados da Tabela 6 demonstram que as ricotas analisadas

apresentaram presença de estafilococos, sendo todos coagulase negativos.

Alguns estafilococos são causadores de intoxicações alimentares em virtude de

produzirem potentesenterotoxinas (Furtado & Lourenço Neto, 1994).

TABELA 6. Contagem total de estafilococos coagulase positivos e negativos
em amostras de ricotas comercializadas na cidade de Alfenas,
MG.lMa data de fabricação e data de validade

Amostra Data de Fabricação Data de Validade

A 1,06 x IO6 9,8 x IO5

B 9,6 x IO5 8,4 x IO5

C 1,01 x IO6 7,1 x IO5

D 1,2 x IO6 13xlOJ

E 2,6 x IO5 1,9 x IO5

F 1,1 x IO6 1,0 x IO6

De acordo com Dack (1964), que vêm trabalhando independentemente

com queijos envolvidos em casos de toxinose, é muito freqüente a presença
destas bactérias nos queijos tanto artesanais como industrializados. Isto ocorre

desde que tal processamento ocorra em contato direto com o homem, uma vez
que tanto estafilococos coagulase positivas como negativas podem ser isolados
comcertafreqüência da boca,narize mãos.

De acordo com a revisão feita por Pinto et ai. (1996), em Ribeirão Preto,

São Paulo, 92,3% das amostras de queijos Minas, apreendidas pela Vigilância
Sanitária da prefeitura local, entre 1989 e 1990, estavam em desacordo com os
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padrões fisico-quimicos e microbiológicos, sendo encontrados S. aureus ,
Bacillus cereus, Salmonella sp., clostridios rcdutores, coliformes, bolores e

leveduras. Exames realizados por Rodrigues et ai. (1995), com queijos Minas

frescal, coletados de bares, supermercados, padarias e feiras livres da cidade de

Viçosa, Minas Gerais, sendo 78,5% provenientes de fazenda e 21,5% de

laticínios, revelaram osseguintes níveis médios decontaminação: 3,2x10 UFC/g

para Staphylococcus sp. e 2,8x1O^JFC/g para mesófilos totais. Esses resultados
indicaram contaminação dos queijos extremamente elevada, sendo que 100%

continham níveis elevados de Staphylococcus sp. Na cidade do Rio de janeiro,

Rodrigues et ai. (1995), relataram que 38,4% das amostras de queijo Minas

frescal examinadas, apresentavam S. aureus. Franco & Almeida (1992), num

estudo feito com queijo parmesão ralado, na cidade de Niterói, Rio de Janeiro,

encontram contagem de S. aureus, variando de l,5x!02 a 3,lxl03 UFC/g nas
amostras analisadas de queijo ralado, vendido a granel, sugerindo, como causa

das contaminações poresta bactéria, as condições inadequadas de manipulação,

limpeza e desinfecçâo.

Em estudosrecentes, Corbiaet ai., (1998)relataram, além da presençade

S. aureus (22,22%), a ocorrência áeMicrococcus sp. (3333%) em queijo Minas

frescal. A presença deMicrococcus sp. em queijo toma-se de importância, pelo

fato dessa bactéria pertencer ao grupo das bactérias deteriorantes de alimentos

(Pardi et ai., 1996). OsMicrococcus sp. são bactériasoportunistas, consideradas

como flora contaminante da pele, podendo facilmente contaminar os alimentos

(Genigeorgis, 1989; Baird-Parker, 1990; Murray et ai., 1998).

Nas análises efetuadas os estafilococos foram coagulase negativa, o que

se constituem dado importante, em virtude dos mesmos poderem causar

deterioração, ou mesmo produção de enterotoxinas como levantado por Pereira

et ai. (2000). Esses autores comentaram que: "raros são os estudos sobre o

crescimento de estafilococos coagulase negativos em alimentos, sendo que uma
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possível razão da quase não evidencia destes em pesquisas de alimentos
envolvidos em surtos, poderia estar relacionada com a incapacidade ou

inabilidade de seu crescimento em substrato alimentício".

Entretanto, deve-se considerar que, sabidamente, espécies coagulase

negativas, podem alcançar alimentos uma vez que, tanto homens como animais
são portadores usuais destas estirpes. Portanto, há de se enfatizar apesquisa de
estafilococos coagulase negativas ou positivas em alimentos, bem como seu

potencial como produtor de enterotoxinas, além do crescimento e multiplicação

nos mesmos.

Em Minas Gerais, estado tradicionalmente produtor de queijos, a

situação agrava-se ainda mais, pois, de acordo com os estudos de Delazari etai.

(1978), cerca de 40% dos rebanhos leiteiros do sudeste de Minas apresentam

mamite, que pode comprometer substancialmente aqualidade doleite.

Além deste ponto de contaminação, somam-se às transmissões do

patógeno ao leite pelo homem, durante e após aordenha, as precárias condições
higiênicas na fabricação do queijo e a permanência do produto, desde a
produção até sua comercialização, em temperaturas que permitem ocrescimento
deestafilococos, bemcomo deoutros patógenos (Delazari et ai.,1978).

A ausência de Salmonella sp e Listeria monocytogenes, em todas as

amostras, pode ter ocorrido pela maior sensibilidade térmica destes

microrganismos, uma vez que as ricotas são submetidas a altas temperaturas

durante a fabricação 90 a95° C,além do fato denão haver relato na literatura da

presença destes microrganismos na microbiota normal do corpo humano. Outro
fator importante, que justificaria a ausência destes dois microrganismos nas

ricotas analisadas, poderá ser, a provável presença de colicinas especificas

inibidoras de Listeria e Salmonella, uma vez que a carga microbiana de

coliformes nos produtos analisados foi bastante elevada.
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5 CONCLUSÕES

1. As ricotas mantidas sobre refrigeração adequada no período de

controle não tiveram sua microbiota alterada.

2. Apesar da legislação vigente, produto de baixa qualidade

microbiológica é encontrado no mercado.
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