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RESUMO

RAIMUNDOQO, lvana Cassia. Avaliaciio Microbiolégica de Amostras de Ricota
Comercializadas no Municipio de Alfenas. UFLA, 2003. 62f. Dissertagdo
(Mestrado em Ciéncia dos Alimentos).

A ricota, subproduto da fabricagdo de queijos, se caracteriza pelo seu
alto valor proteico. Sua fabricagdo consiste na precipitagdo das proteinas do
soro, por meio de calor associado & acidificagdo. O seu processo de fabricagdo
ainda ¢ artesanal, sendo um produto muito manipulado, na maioria das vezes,
sem cuidados de higienizagéo, favorecendo a contaminagéio por microrganismos
causadores de toxinfecgdes alimentares, entre outros. Também se destaca pelo
baixo teor lipidico, razio pela qual é muilo utilizada em dietética. Sua
comercializagdo pode apresentar-se de forma fresca, condimentada e até mesmo
defumada, entretanto, ainda existe pouco relato cientifico da sua avaliagdo
microbioldgica. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica
de ricotas de diferentes marcas, comercializadas na regido de Alfenas - Minas
Gerais. As amostras de 25g de cada queijo foram diluidas, seriadas e incubadas
em meios de cultivo especifico para anilisc de coliformes a 35°C
termotolerantes utilizando-se a técnica do numero mais provavel (NMP),
contagem total de microrganismos aerébios mesofilos e contagem total de
fungos filamentosos ¢ leveduras, utilizando-se a técnica de plaqueamento em
profundidade. As ricotas foram analisadas no dia de fabricagdo ¢ mantidas a
temperatura de refrigeragiio at¢ a data de vencimento de sua validade para
posterior analise. Apenas uma amostra apresentou contagem de coliformes a
35°C termotolerantes dentro dos limites aceitos pela resolugéio n® 12 de 02 de
janeiro de 2001 — Ministério da Saiide. As demais amostras apresentaram, em
ambas as datas, altos indices de coliformes a 35°C temmotolerantes,
microrganismos aerébios meséfilos, fungos filamentosos e leveduras. Nenhuma
amostra apresentou Salmonella e Listéria monocytogenes. Houve presenga de
Staphylococcus coagulase negativo em todas as amostras. Os resultados cbtidos
mostraram que, apesar da existéncia de padrdes microbiologicos legais, estes
nio estio sendo praticados, podendo comprometer a saiide do consumidor.

Comité Orientador: Prof. Dr. Jodo Evangelista Fiorini - UNIFENAS
(Orientador), Prof. Dr. Jorge Kleber Chavasco - EFOA, Prof® Dr’
Roberta Hilsdorf Piccoli do Valle - UFLA



ABSTRACT

RAIMUNDO, Ivana Cassia. 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 characterized by its
high protein content. Its fabrication process consists in the precipitation of whey
proteins done by heating associated with acidification. Its fabrication is still a
workmanship process and its long handling process is done without the required
hygienic care, thus favoring contamination by microorganisms that may cause
food intoxication, among other problems. lts low lipid content also characterizes
it 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 rescarch about its microbiological
evaluation. This research is aimed at cvaluating 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, ordered and
incubated in a specific medium of culture for heat tolerant coliform analysis,
using the Most Probable Number (MPN) counting of total mesophyll aerobic
microorganism, filamentous fungi and yeast using the deep plating 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, at 35 C, according to the Brazilian Resolution. 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
allowed by law. No one sample presented Salmonella and Listeria
monocytogenes  contamination. The presence of negative coagulase
Staphylococcus was verified in all samples. The results showed that legal
requirements are not followed and practiced; therefore public health is set at risk.

Guidance Committee: Orientador: Prof. Dr. Jodo Evangelista Fiorini-
UNIFENAS (Orientador), Prof. Dr. Jorge Kleber Chavasco -
EFOA, Prof® Dr* Roberta Hilsdorf Piccoli do Valle - UFLA
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1 INTRODUCAO

O leite ¢ scus derivados sdo alimentos consumidos mundialmente devido
ds suas propricdades nutricionais. Dentrc os varios produtos de laticinio
encontra-se o queijo. Este é conhecido ha mais de 5.000 anos, considerado um
produto nobre é produzido ¢ consumido em quasc todos os paises, tendo
excelente valor nutritivo ¢ qualidade organoléptica variada. Existe grande
nimero de variedades de queijo, entre elas a ricota, queijo feito a partir do soro
provenicnte da coagulagdo da cascina. E muito utilizada em dietas alimentares.

O mercado do queijo, incluindo todas as categorias, vem crescendo
muito, ndo sé pela qualidade ¢ sabor dos diversos produtos, mas também por sua
praticidade de uso.

De acordo com dados oficiais, no Brasil sio consumidos atualmente em
tomo de 60 mil toneladas de queijo fresco (Almeida Fitho, 1999), contudo,
grande nimero de laticinios atuam na informalidade ndo entrando nas
estatisticas oficiais. Esta pratica, condenada pela saide publica ¢ pelos 6rgdos
oficiais, pode levar a produgéio de queijos de baixa qualidade, principalmente no
que diz respeito a contaminagio microbiana, em virtude da falta de orentagdo,
fiscalizagdo e, conscqiientemente, de controle da qualidade do produto.

Assim a qualidade destes produtos ¢ fregiieniemente investigada em
relagdo a varios fatores, incluindo o grau de contamina¢do por microrganismos.

Por ser o leite e seus derivados considerados excelentes meios de cultivo,
0s microrganismos prescntes no ambiente ¢ na microbiota normal do corpo
humano, podem contaminar tais produtos em virtude da falta de condigdes
higiénico-sanitanas ¢, ou, orientagdo aos manipuladores. Como conseqiiéncia,
tais contaminantes, entre os quais alguns patdgenos que podem oferecer riscos

aos consumidores acarretando graves problemas de saide piblica. A ricota pode



conter microrganismos, devido sua clevada manipulagdo. Aliado ao fato da
quase auséncia de trabalhos especificamente com a ricota, este trabalho propds,
quantificar bactérias e fungos, que porventura estejam contaminando este

alimento, no inicio ¢ no final da data de validade.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Leite

O leite é considerado como o alimento humano “mais proximo da
perfeigio”. Seu excepcional valor nutritivo ¢ devido aos seus principais
constituintes: proteinas, carboidratos, gorduras, sais minerais, vitaminas ¢ agua
(Bishop & White, 1988; Craven & Macauley, 1993). Devido a sua constitui¢do
é, também, excelente meio nutritivo para a multiplicagdo de varias bactérias.
Este alimento pode conter microrganismos adquiridos no momento da ordenha
ou posteriormente, durante seu manuseio ¢, ou, processamento. O conhecimento
sobre a quantidade e géneros microbianos do leite pode ser usado no julgamento
de sua qualidade sanitiria ¢ das condigdes de sua produgdio. Tendo a
possibilidade de se multiplicarem, os microrganismos podem causar alteragdes
quimicas, tais como a degradagdo de gorduras, de proteinas ou de carboidratos, o
que toma o produto inaceitavel para o consumo. Além dos microrganismos
deterioradores, elevado numero de microrganismos pode indicar a contaminagdo
do leite por microrganismos patogénicos. Porém as altas contagens bacterianas
nem sempre significam a presenga de bactérias patogénicas. Indicam
contaminagio excessiva ou refrigeragdo inadequada, ou ainda, condigdo de
armazenamento imperfeita (Bishop & White, 1988; Craven & Macauley, 1993).
Devem ser tomadas precaugdes capazes de reduzir essa eventualidade e de
eliminar ou impedir que microrganismos patogénicos entrem em contato com o
leite. Certos microrganismos produzem alteragdes quimicas descjaveis na
fabricagdo de produtos lacteos como o leite fermentado, a manteiga e os queijos.
Assim sendo, e tendo em vista os fatos acima, torna-se importante o exame

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



quais eles podem ser avaliados, controlados ¢ empregados para fins benéficos
(Bishop & White, 1988; Craven & Macauley, 1993).

S#io varias as fontes de contaminagio por microrganismos no leite:
germes naturais do canal mamério, que séo eliminados quase que totalmente no
inicio da ordenha, a saide do gado leitciro, a limpeza da area de ordenha, a

sanificagdio dos equipamentos, a saide do pessoal envolvido na ordenha € no

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

/“1
W

Os resultados obtidos apos andlises microbiologicas do leite fornecem
informagdes uteis que refletem as condigdes sob as quais ele foi obtido e
mantido.

A carga microbiologica do leite cru é de extrema importdncia na
qualidade final de produtos lécteos. Leite de baixa qualidade microbioldgica ndo
se conserva por longos periodos, mesmo sob refrigeragéo, devido a sua
contaminagiio, principalmente, por bactérias psicrotroficas formadoras ou néo de
esporos, que, apesar de seu crescimento lento, produzem grandes quantidades de
enzimas (lipases ¢ proteases), que rapidamente alteram o produto (Bishop &
White, 1988; Craven & Macauley, 1993).

A qualidade insatisfatéria do leite preduzido no Brasil ¢ um problema
cronico, de dificil solugdo, onde fatores de ordem social, econdmico, cultural ¢
até mesmo climatico estdo envolvidos, e que niio tém merecido a devida atengdo,
apesar do importante papel representado pelo leite na alimenta¢do da populagdo
(Bishop & White, 1988; Craven & Macauley, 1993).

2.2 Queijos T U0

Entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que sc obtém por
scparagdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou
totalmente desnatado), ou de soro licteos, coagulados pela agdo fisica do coalho,

de enzimas especificas, de bactérias especificas, de 4cidos orgénicos, isolados ou



combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou scm agregagao
de ‘substincias alimenticias ¢, ou, especiarias e, ou, condimentos, aditivos
especificamente indicados, substincias aromatizantes ¢ matérias corantes
(Brasil, 1996).

A industria de queijos expandiu fortemente no Brasil em relagdo a
década passada. O desenvolvimento bem sucedido desta atividade industrial
depende sobretudo de dois principios basicos como: constante aumento dos
padrdes produtivos e redugdo ao minimo dos prejuizos ocorridos durante a
produgéo € a cadeia de marketing (Taniwaki & Van Dender 1992).

Queijos frescos, fabricados com leite néo pasteurizados, mantém a flora
existente no leite, inclusive os agentes patogénicos que possam estar presentes
(Riedel, 1986). Fabricados sem muito controle sanitario, a partir de leite cru ¢
muito manipulado por pessoas nd#o conscientes dos habitos higiénicos
necessdrios, este produto ndo recebe tralamento com o objetivo de diminuir a
carga microbiana e climinar agentes patogénicos, que poderiio causar doengas
veiculadas por alimentos (Florentino et al, 1999)/ A contaminagéo microbiana de
queijos é notadamente relevante considerando que as bactérias enterogénicas e
patogénicas como Staphylococcus aureus, Listeria sp e Salmonella sp
comumente encontradas em derivados lacteos (Presi et al, 2001).

A limpeza e sanilizagio na industria de alimentos sdo operagoes
primordiais no controle higiénico-sanitdrio dos alimentos e vém evitar a
contaminagéo dos mesmos (Thielmann, 1994). Assim como, na fase final da
produgdo, por exemplo durante o envase, onde as embalagens utilizadas para
queijo fresco tém como principais fungGes evitar grandes perdas de umidade € a

contamina¢éo microbioldgica (Alves, 1992).



2.3 Ricota

A ricota é um queijo de origem italiana tradicionalmente produzido nas
regides meridional ¢ central da Italia, sendo atualmente fabricada em diversos
paises de todo o mundo e tendo recebido varias denominagdes (Iardi, 1980).

E conhecida, também, por “queijo de albumina”, por constituir-se
basicamente desta ¢ de lactoglobulina, que sfio os principais componentes
protéicos do soro, ndio coaguldveis pelo coalho. Sdo proteinas facilmente
desnaturadas e precipitadas pelo calor e acidificagdo o que constitui o principio
basico da fabricagdo da ricota (Furtado & Lourengo Neto, 1994).

A ricota merece atengdo especial, em virtude ao scu valor protéico ¢ por
constituir-se em alimento leve ¢ de ficil digestdio, razio pela qual este queijo €
largamente utilizado em dietética. O alto grau de digestibilidade é conseqéncia
de sua boa solubilidade no suco gastrico, sendo superior a quase todos os queijos
(Panetta, 1975).

Comercializada ap6s o processo de defumagdo, ricota defumada ou de
condimentacdio, ricota condimentada, a ricota defumada apresenta-se altamente
resistente as condigdes desfavoraveis do ambiente, do transporte ¢ da exposigdo
a venda. O mesmo niio ocorre, com a ricota fresca, cuja fabricagfio ¢ indicada
somente nas proximidades dos centros de consumo, pois, possui alto tcor de
umidade, facil dessoro durante o transporte ¢ dificil acondicionamento em
condigdes higiénicas. Assim sendo ¢ extremamente problemitica a sua
conservagdo (Paneita, 1975).

A composigéio média esperada da ricota é de 70 a 73% umidade, 4 a 6%
gordura e pH entre 4.9 a 5.3 além de ndo conter sal (Furtado & Lourengo Neto,
1994).

De acordo com os padrdes fisico-quimicos oficiais do Ministério da
Saide (Brasil, 1996 ), para inspegdo ¢ classificagdo dos queijos no Brasil, a

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



contendo menos de 10% de gordura no extralo seco ¢ teor de umidade ndo
inferior a 55%. Entretanto, como sdo inimeras as tecnologias de fabricagdo da
ricota, havendo grandes variagdes de composigdo dos ingredientes utilizados,
pode-se verificar grandes oscilagdes dos valores médios de seus componentes.
Além disto, em muitos casos ocorre a adigdo de leite integral ao soro para
aumentar ligeiramente o rendimento industrial, bem como proporcionar textura
mais firme (DIPOA, 1988).

Com relagiio 2 microbiologia da ricota, praticamente ndo existem relatos

na literatura a excegé@o dos ensaios realizados por (Sakate et al., 1999)

2.4 Caracteristicas do género Salmonella

Salmonella sp. ¢ um microrganismo amplamente difundido na natureza,
sendo homem ¢ animais seus principais reservatorios naturais. Trata-sec de um
patdgeno muito envolvido em casos ¢ surtos de doengas de origem alimentar em
diversos paises.

Jay (2000) menciona que este agente, dentre os bastonetes gram-
negativos que causam gastroenterites de origem alimentar, € o mais importante.

A classificagio das Salmonellas, atualmente, bascia-se na hibridagdo
DNA-DNA. A literatura mostra que ainda niio ha consenso definitivo. Admite-se
que o género Salmonella apresenta uma espécie unica, a S. entérica (Germano &
Germano, 2001). No entanto, Jay 2000 também menciona a S. bongori, bem
como a existéncia de 2324 sorovares de Salmonella.

As principais causas consideradas, que levam ao aumento da
salmonelose vinculada por alimento, sdo: aumento de elaboragdo de produtos em
forma de massa; procedimentos inadequados de armazenamentos, que devido as
atuais condi¢des de vida sio acumulados em excesso; o costume de cada vez

mais freqilente de comer produtos crus ou insuficientemente aquecidos; o



aumento do comercio internacional; a diminuigio de resisténcia as infecgdes
devido ao aumento dos niveis de higiene pessoal (Jay, 1994).

Inimeros surtos de infecgéio alimentar por Salmonella séo conhecidos,
envolvendo os mais variados tipos de alimentos, principalmente os de origem
animal. Os alimentos que comumente servem de veiculo da salmonelose ao
homem sdo os ovos, cames de aves ¢ outros tipos de cames e seus derivados
(Jay, 2000). Nos casos em que estio envolvidos laticinios, comumente ha
ligagéio com o consumo de leite cru, leite pasteurizado dc forma inadequada ¢
queijos (Franco et al, 1996).

O maior surto, verificado nos Estados Unidos causado por S.
yphimurium, ocorreu em 1985 atingindo oficialmente 16 mil pessoas, devido ao
consumo de leite pasteurizado (Jay, 2000).

No Brasil significativo aumento de S. enteritidis ocofreu a partir de
1993, tomando-se desde de 1994, o sorotipo mais freqiente isolado (Jay, 2000).

Presi et al, (2001) descreveram 23 surtos provocados por S. enteretidis,
durante o periodo de 1993 a 1997, na regido noroeste do estado de Sédo Paulo.

A ocorréncia de infecgdo por Salmonella adaptada a espécie humana esta
diretamente relacionado com a produgdo de alimentos de origem animal
destinados ao consumo humano (Calzada et al, 1984). Em relagio &
contaminagio de queijos por Salmonella, Papadopoulou et al. (1993)
descreveram que a presenca deste patogeno, um dos mais importantes agentes de
infecgdo em produtos lacteos, tem sido adequadamente investigado devido ao
seu significado em saude publica. Entre os derivados lacteos, varios relatos tém
comprovado o envolvimento de queijos nas enfermidades veiculadas por
alimentos demonstrando a alta freqiiéncia de contaminagéo destes produtos por
microrganismos patogénicos. Comumente tem sido observada a contaminagio

por coliformes termotolerantes, Staphylococcus sp, Listeria sp, Proteus sp e



Salmonella sp. (Papadopoulou et al., 1993; Cerqueira et al., 1994; Carmo et al.,
1996).

Apesar da salmonelose ser doenga de notificagdo obrigatoéria, no Brasil
os surtos da doenga nem sempre sio notificados as autoridades sanitarias,
dificultando a real avaliagio dos casos ou outros de salmonclose existentes no

pais, embora casos isolados sejam diagnosticados (Furlanetto et al., 1983).

2.5 Staphylococcus aureus

Bactérias do género Staphyloccocus aureus ocupam papel destacado na
etiologia das infecgSes intramamdrias do gado leiteiro. A espécie aureus é
considerada paldgena primaria ¢ tem sido a agente mais freqiientemente isolada
tanto de infecges clinicas com subclinicas (Watts, 1988).

As espécies coagulase-negativas, comumente isoladas do leite bovino,
sio considerada patogenos secundarios, ¢ em geral, causam reagdes
inflamatorias moderada na glandula mamaria (Harmon & Langlois, 1989).

Segundo Carmo (1990), nos dltimos cinco anos, aproximadamente 820
pessoas foram intoxicadas ¢ 17 morreram, em Minas Gerais, depois de ingerir
alimentos contaminados por enteroxina estafilocdcica produzida por
Staphyloccocus aureus.

Apesar da proibigdo legal imposta a comercializagiio de queijos frescos e
moles elaborados a partir de leite cru no Brasil, a comercializagdo de queijo tipo
minas frescal produzido artesanalmente tem sido realizada abertamente,
especialmente nos estados de Minas Gerais e Séo Paulo (Almeida Filho, 1999).

Nos queijos fabricados de forma artesanal, por pessoas ndo treinadas,
pode ocorrer a conlaminagiio por diversos microrganismos, comprometendo
tanto a sua qualidade como a saiide do consumidor. Por este motivo, as praticas
de higiénicas devem ser obscrvadas com rigor, para prevenir possivel

contaminagio ou recontaminagdo do produto. Além disso, por ndo ser maturado,



¢ um produto perecivel, devendo ser consumido rapidamente apds curta
estocagem em ambiente refrigerado (Silva & Leitdo, 1980).

De acordo com Riedel (1986), os queijos frescos, quando fabricados com
leite ndo pasteurizados mantém a microbiota existente no leite, inclusive os
agentes patogénicos eventualmente presentes.

Melchiades et al. (1993) ressaltam que microrganismos do género
Staphylococcus, presentes em leite cru, podem representar risco & saide dos
consumidores, pelo fato de algumas espécies dessas bactérias produzirem
enterotoxinas termoestaveis capazes de provocar toxinose. Os autores ainda
citam que esta intoxicagio pode ocomer apds ingestio de leite cru ou
pasteurizado e seus derivados, nos quais as cepas enterotoxigénicas, encontrando
condiges favoraveis a multiplicagiio, produziram enterotoxinas capazes dc
desencadear severos processos de gastroenterites ¢ diaméias principalmente em
criangas ¢ idosos.

Surtos de toxinose sio fregilentemente relatados € os causados por
Staphylococcus aureus sio os mais comuns, uma vez que ha no alimento
condigdes favoraveis a sua multiplicagio. Conseqiiente, ocorre a produgéio de
toxinas termoestiveis, que seriam responsiveis pelo quadro clinico. Os
sintomas, que podem aparecer dentro de 1,6 horas apds a ingestéo do alimento,
sio caracterizados por nausea, vomitos, espasmo abdominal ¢ diarréia. Em casos
severos, muco ¢ sangue sdo observados no vomito e nas fezes. Em adigéo, a
intoxicagdo estafilococica pode ser fatal para recém-nascidos e pessoas idosas
(Troller, 1971).

2.6 Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes vem sendo reconhecida, nos ultimos anos como

um dos agentes mais problematicos em higiene ¢ inocuidade alimentar. Em
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Portugal, este microrganismo tem sido encontrado em clevada fregiiéncia em
queijos (Duarte, 1992, Guerra & Bernardo, 1997).

Segundo Guerra & Bemardo, (1997) verificou que os queijos de pasta
mole ¢ semi-mole sio os que oferecem melhores condigdes de sobrevivéncia ¢
desenvolvimento deste microrganismo.Os queijos de pasta dura normalmente
ndo sio referidos como fonte de contagio significativa.

A presenga de Listéria monocytogenes no queijo ¢ atribuida ao fato de
estes serem muitas vezes fabricados com leite cru ou leite submetido a um
tratamento térmico equivalente a uma pasteurizagdo baixa, permitindo sua
sobrevivéncia, ou ainda, a contaminagio pos-pasteurizagdo (Zottola &
Smith,1991).

Listeria monocytogenes ¢ Gram-positiva, psicrotrofica, que se apresenta
na forma de bastonetes curtos ¢ regulares. E um microrganismo desprovido de
capsula, ndo formador de esporos, anacrobio facultativo ¢ que esta associado a
infecgdo veiculada por alimentos. Sua temperatura otima de crescimento esta
entre 30° ¢ 37°C, embora scja capaz de multiplicar-se entre 1° ¢ 45° C (Seeliger
& Jones, 1986).

Apesar de ser reconhecida como patdgeno de importincia veterindria,
desde 1925, e como agente da listeriose humana, desde 1929, somente na década
de 80 foi considerada passivel de ser veiculada por alimentos (Uboldi Eiroa,
1990), estando associada a surtos de infecgdes humanas (Brackett, 1988; Farber
& Peterkin, 1991; Emond, 1993; Archer. 1996: Aureli et al., 2000). O primeiro
surto de listeriose humana veiculada por alimentos relatada data de 1979, nos
EUA. quando 20 pacientes internados apresentaram sintomas, sendo atribuida
ao consumo de salada de alface, tomate e salsido (Ho et al.. 1986). Outro surto.
envolvendo 41 pessoas, foi relatado em 1981, no Canada, estando relacionado ao
consumo de salada de repolho, que encontrava-se contaminada pelo uso de

adubo organico contendo esterco de ovinos infectados pela bactéria. Também foi



constatado que os repolhos haviam sido mantidos sob refrigeragéo por tempo
prolongado (Schlech 111 et al., 1983).

Mesmo havendo probabilidade de risco para todos os consumidores, este
patdgeno ¢ potencialmente mais perigoso para neonatos, prematuros, idosos,
gestantes ¢ pacientes com a imunidade comprometida ou propensos a tal
(Schuchat et al., 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 ateng#o de industrias alimenticias,
autoridades de Saiide Piblica e de pesquisadores em varios paises.

Devido a severidade desta infecgdo, diversos paises tém adotado politica
rigorosa de controle de L. monocytogenes. No entanto, este controle ¢ dificultado
pelas proprias caracteristicas da bactéria, como sua natureza psicrotrofica, tole-
rincia a diversos agentes preservativos ¢ distribuigio ubiqua (Schuchat ct al.,
1992; Rocourt, 1994; Almeida, 1999).

Devido a natureza psicrotréfica de L. monocytogenes, a preocupagio
tormou-se ainda maior, pois o risco de listeriose aumenta na proporgio direta da
produgdo crescente de alimentos frescos e processados, prontos para o consumo,
e que usualmente sdo conservados a temperatura de refrigeragéo (Schuchat et al.,
1992; Rocourt, 1994; Almeida, 1999).

Dentre os alimentos, tém merecido destaque a veiculagéio da listéna por
produtos licteos e cameos. Os alimentos licteos tém sido os veiculos de
transmissdo de listeriose mais comumente relacionados a surtos recentes
(Bradshaw et al., 1985). Diversos produtos cameos, de diferentes espécies
animais, foram relatados como fontes de surtos de listeriose (Harrison &
Carpenter, 1989).
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2.7 Coliformes

Os coliformes sdo fregiientemente utilizados como  indicadores
higiénico-sanitarios, em controle de qualidade de agua ¢ alimentos. Sabe-sc,
contudo, que o grupo coliforme ndo se comporta de maneira uniforme, no que
diz respeito a especificidade de habitat ¢ tempo de sobrevida em outros
ambicntes que ndo o trato intestinal. As bactérias do grupo coliforme se
distinguem, termotolerantes ¢ a 35° C os primeiros sdo encontrados no trato
intestinal do homem ¢ de mamiferos, sendo incapazes de persistir por longo
tempo em outros ambientes que ndo nas fezes (ICMSF, 1983).

A contaminagdo microbiana de queijos assume destacada relevancia para
a industria ao se considerar as alteragdes sensoriais, que pode acarretar nos
produtos, bem como o risco de veiculagio de agentes de toxinfecgdes. As
bactérias do grupo coliforme sio consideradas como principais agentes
contaminantes associados a deterioragio de queijos, causando fermentagdes
anormais ¢ estufamento precoce dos produtos. Deve-se destacar, também, que a
contagem destes microrganismos, sobretudo os de origem fecal, indica as
condigdes de higiene em que os queijos foram processados (Liick, 1987; Jay.
1994).

Quando os queijos frescos sio fabricados de forma artesanal, por
manipuladores ndo treinados, pode ocorrer a contaminagdo por diversos
microorganismos, comprometendo tanto a qualidade quanto a seguranga da
saude do consumidor. Por este motivo, as praticas higiénicas devem ser
observadas com rigor, para prevenir possivel contaminagio ou recontaminagio
do produto. Além disso, por ndo ser maturado o queijo fresco ¢ perecivel,
devendo ser consumido rapidamente apos curta estocagem em ambiente
refrigerado (Silva & Leitéo, 1980).



A ingestdo de queijos com condi¢des inadequadas para consumo pode
trazer graves conseqiiéncias para a populagdo, sendo, portanto, um problema de
Saude Publica.

2.8 Fungos filamentosos e leveduras

S#o organismos unicelulares, que oblém sua alimentagdo de matéria
orgnica inanimada ou nutrem-se como parasitas de hospedeiros. Estdo bem
difundidos na natureza, estando presentes no solo, ar, agua, em matéria organica
em decomposigiio ou em outros organismos vivos (Taniwaki & Van Dender,
1991).

Alguns destes fungos sdo benéficos a0 homem, auxiliando na indistria
alimenticia como, por exemplo, na maturagdo de queijos, bem como na industria
farmacéutica, na produgdo dc penicilina entre outros. Outros sdo prejudiciais,
causando doengas em vegetais, humanos e animais ¢ dentro destes grupos ha
ainda aqueles produtores de micotoxinas, como aflatoxinas, produzidas por
espécies de Aspergillus. Como os fungos filamentosos, certas leveduras sdo
benéficas, sendo utilizadas na produgiio de cervejas, vinhos ¢ bebidas alcodlicas
em geral, na sintese de certas vitaminas € outros produtos; entretanto, existem
aquelas que deterioram alimentos ou provocam doengas nos animais ¢ vegetais
(Taniwaki & Van Dender, 1991).

A presenga de fungos filamentosos ¢ leveduras vidveis ¢ em indice
clevado de contaminagdo no ar ¢ em alimentos, pode fomecer varias
informagdes, tais como, condigdes higiénicas deficientes de equipamentos:;
multiplicagdo no produto em decorréncia de falhas no processamento ¢, ou,
estocagem; matéria-prima com contaminaggo excessiva (Siqueira, 1995).

Embora o queijo seja excelente substrato para o crescimento fungico,
dadas as condigdes adequadas de temperatura ¢ umidade, esse crescimento néo

implica necessariamente, que toxinas tenham sido produzidas (Scott, 1989).

14



Até recentemente, o crescimento de fungos era considerado indesejavel
por causa de perdas econdmicas devido as descoloragdes, aparéncias
desagradéveis e perda do valor, contudo, atualmente, uma das mais sérias
preocupagdes, consiste no fato de alguns fungos filamentosos serem capazes de
produzir metabolitos toxicos (Butler, 1974).

Levantamentos da incidéncia de fungos filamentosos nos queijos t€m
sido realizados em vérios paises. De acordo com estudos, as espécies de
Penicillium capazes de crescer em temperaturas tdo baixas quanto -2° a 10°C ¢
de produzir toxinas tém sido os contaminantes mais comuns nos queijos, vindo
em seguida as espécies do género Aspergillus que, também, podem produzir
toxinas. A simples remogio das partes contaminadas ndo garantc que as
micotoxinas nfio tenham sido difundidas nos queijos. Outros fungos
filamentosos importantes sdo: Cladosporium, Geotrichum ¢ Mucor. Que podem
produzir diferenciagdo no produto, com perda na sustentavel de sua qualidade
(Scott, 1989).

O crescimento fingico no queijo pode ser minimizado por boa
sanifica¢fio na produgéio e manuseio em toda a cadeia de produgdo do alimento,

desde o produtor até o consumidor (Bullerman, 1981).



3 MATERIAIS E METODOS

Esse trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Biologia ¢ Fisiologia
de Microrganismos da Universidade José do Rosirio 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 Laboratério de Biologia ¢ Fisiologia de Microrganismos em
caixas isotérmicas providas de gelo e mantidas sob refrigeragdo (5°a 7°C) até o

momento da andlise.

3.2 Procedimento de Anilise

As ricotas foram analisadas em dois intervalos de tempo, na chegada da
amostra ao Laboratorio ¢ no tltimo dia do prazo de validade descritos na Tabela
1. As amostras foram codificadas (A, B, C, D, E e F) e mantidas sob refrigeracéo
(5° a 7°C) até na data de validade.

3.3 Metodologia e técnica de andlises microbiolégicas

Todas as metodologias empregadas foram de acordo com o ICMSF

(1983) exceto quando mencionado.
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TABELA 1. Data de fabricagio ¢ validade das amostras de rmicotas
: comercializadas na cidade de Alfenas, MG

Amostra Data de Fabricaciio Data de Validade
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 padrio de bactérias aerébias meséfilas

Foram retiradas assepticamente 25 g da amostra e homogeneizadas em
225 mL de agua peptonada a 1% (p/v) , em Erlenmayer, ¢ feita as diluigGes
decimais sucessivas de 10" até 10%,

Foram incubadas aliquotas de 1 ml das diluigdes em placas de Petri
seguida pela adigdo agar padrio para contagem (PCA). Apos homogeneizagio as
placas foram incubadas a 35 — 37° C por 48 horas. (Silva et al., 1998).

3.3.2 Deteccio e quantificacio de coliformes a 35° C, coliformes
termotolerantes e Escherichia coli

Para a quantificagdo de coliformes, a 35° C, foi empregada a técnica do
Nimero Mais Provavel (NMP), usando-se caldo lauril-sulfato-triptose (LST) e
séries de trés tubos. Estes foram incubados a 35°C por 24 - 48h. A andlise de
coliformes termotolerantes foi realizada pela transferéncia de aliquotas das
. culturas positivas em LST para tubos contendo caldo EC. Em seguida, os tubos
foram incubados a 44,5°C por 24h. Aliquotas de tubos positivos em caldo EC
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foram estriadas em placas, contendo o meio 4gar cosina azul de metileno,
segundo Levine, para o isolamento de colonias tipicas de E. coli que foram
identificadas utilizando-se testes bioquimicos empregando galerias do sistema
API (Silva et al., 1998).

3.3.3 Detecgiio e quantificaciio de estafilococos

Aliquotas de 0,1 ml das amostras diluidas foram inoculadas em triplicata
em placas contendo agar Baird-Parker, utilizando-sc a técnica de plaqueamento
em superficie. Apos a inoculagdo, as placas foram incubadas a 35° C por 48h.
Foi avaliado o nimero de colonias tipicas (Silva et al., 1998). Cerca de 5% das
colonias tipicas ¢ atipicas isoladas foram transferidas para PCA e estocadas para
posterior coloragio de Gram, testes de coagulase, desoxirribonuclease ¢

fermentag@o do manitol.

3.3.4 Deteccdo e quantificaciio de Salmonella sp

Foi retirada assepticamente 25 g da amostra ¢ homogeneizada em 225 ml
de agua peptonada. Apds homogeneizagdo, o sistema foi incubado a 35 - 37°C
por 24 horas, fase de pré-enriquecimento. Em seguida, foram transferidas do
pré-enriquecimento, aliquotas de 10 ml para 90 ml de caldo selenito-cistina ¢
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 selctivo foram feitas estrias, em meios solidos: agar
verde brilhante, agar XLD, agar para enterobactérias seg. Hektoen, agar
Salmonella-Shigella, agar Rambach (Merck®), incubadas a 37° C por 24 horas.

Transcorrido o periodo de incubagio do plaqueamento seletivo,
transferiu-se as colonias suspcilas de Salmonella, fazendo-se estrias em

superficie € em profundidade nos meios agar TSI ¢ agar lisina-ferro. Incubou-se
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a 37° C por 24 horas. As coldnias suspeitas foram suspensas em solugéo diluente

¢ inoculadas em galerias do sistema API de identificagdo (Silva et al., 1998).

3.3.5 Detecciio de Listeria monocytogenes

As amostras foram pesadas ¢ homogencizadas em porgdes de 25g, em
225 ml do Caldo Palcam (Merck®), ¢ incubadas a 37°C por 16 a 24h, como
enriquecimento prévio.

Apés o periodo de incubagdo, de cada cultura foram retiradas aliquotas
de 1ml, inoculadas em 10ml de Caldo Palcam e, em scguida, incubadas a 37°C
por 22 a 24h, como enriquecimento secundario. Posteriormente foi retirada
aliquota para plaqueamento em estrias em Agar Palcam (Merck®). Estas placas
foram incubadas a 37°C por 24 a 48h, das quais foram sclecionadas 5 coldnias
que apresentassem caracleristicas de Listeria ¢ inoculadas em tubos contendo
Agar Tripticase Soja-Extrato de Levedo (TSA-YE), incubado-os a 37°C por 24h.

Apbs o periodo de incubagfio, as culturas foram centrifugadas por 10
minutos, a 14.000rpm, para posterior identificagdo bioquimica pelo sistema

Pathalent Listeria monocytogenes (Siqueira, 1995).

3.3.6 Quantificacio de fungos filamentosos e leveduras

Foram retiradas assepticamente 25 g da amostra, homogencizadas em
225 ml de agua peptonada (1%) e feitas as diluigdes decimais seriadas.
Posteriormente, foram pipetadas aliquotas de 1 ml de cada diluigio para placas
de Petri, fazendo de cada diluigdo, placas cm duplicatas. Em seguida, foram
adicionados em cada placa, 20 ml de agar batata dextrose acidificado com écido
tartarico, apds homogeneizagdo as placas foram incubadas a 20 —25°C, por 3 a
5 dias (Silva et al., 1998).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A qualidade dos produtos alimenticios ¢ fator preponderante para a
preservagio ¢ manutengdo da saide, sendo assim o leite e seus derivados
assumem papel importante na alimentagdo humana, razdo pela qual devem
manter alto padrio de qualidade. Por ser um alimento completo e de ficil
contaminagdo, a maioria dos microrganismos podem crescer ¢ multiplicar-se no
mesmo, onde o grupo coliforme ocupa grande parte da contaminagéio microbiana
em produtos lacteos. As bactérias coliformes sdo consideradas como os
principais agentes contaminantes associados a deterioragio de queijos, causando
fermentagdes anormais ¢ estufamento precoce dos produtos (Jay, 1994).

Deve-se destacar, também, que a presenga destes microrganismos,
sobretudo os de origem fecal, indica as condigdes de higiene em que 0s queijos
foram processados (Luck, 1987; Jay, 1994).

A presenca deste microrganismo em alimentos processados pode ser
considerada como indicador de contaminagdo pos-sanificagio € pos-
processamento, principalmente, em queijos tipo ricota, que sofrem acidificagdo
e altas temperaturas (90-95°C) em seu processamento. Sendo assim, os
resultados apresentados nas Tabelas 2 ¢ 3 mostram que 83,3% das amostras
continham Nimero Mais Provavel por grama de coliformes a 35° C ¢
termotolerantes elevados, maior que 2.400NMP/g, indicando falhas nas
condigdes higiénico-sanitarias durante o processamento, como observado por
Sakate et al. (1999). Estes autores, ao analisarem microbiologicamente amostras
de ricotas comercializadas no municipio de Belo Horizonte — MG, constaram
que 88,9% dclas continham NMP/g de coliformes a 35° C elevado, superior a
500 NMP/g, nimero este, segundo o Minisiério da Saude, potencialmente

causadores de toxinoses, com risco potencial a saude publica (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 (Ii‘?l\}l? E;)Erj:acio Data l:;'l \E;idade
A 90x 10° 92 x 10°
B 24x10° 2,1x10°
C 4,1x10° 39x10°
D 76x 10° 6,3 x 10°
E 3,7x 10° 32x10°
F 19x 10° 12x 10°

*(NMP) Nimero Mais Provével por grama

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

Data de Fabricacio Data de Validade
Amostra NMP/g* NMP/g
A 8.4 x 10° 7,1 x 10?
B 33x10° 34x10°
C 55x 10 2,9x10°
D 6,3 x 10° 51x10°
E 28x%10° 24x10*
F 2,1x10° 23x 10°

*(NMP) Numero Mais Provavel por grama
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Apenas a amostra A apresentou-se dentro dos padroes estabelecidos pela
Resolugdo n° 12 de 02 de janeiro de 2001, do Ministério da Saude, que
estabelece niimero inferior a 10° coliformes/g. (Brasil, 1987).

Na Itdlia, Santis et al. (1991), caracterizando a ricota produzida na regido
do Alto Lazio, constataram que as amostras ndo possuiam bons padrdes
microbiologicos, sugerindo a ndo regulamentagdo da produgdo de ricota pelo
governo.

A distribuigiio das contagens de coliformes a 35° C ¢ termotolerantes
(NMP/g) também foi descrita por Oliveira et al,, (1998), em que analises dc
amostras de queijos Minas frescal ¢ mussarcla apresentaram niveis de
contaminagdo de coliformes a 35°, de 10°UFC/g em 15 amostras de queijo
Minas frescal (46,9%) ¢ em 3 amostras de mussarela (15%), sendo esta diferenga
estatisticamente significativa.

Luck (1987) destacou a importancia da contagem dos coliformes, para
avaliar a ocorréncia de contaminagdes durante o processamento de produtos
lacteos em geral, considerando que esles microrganismos, comumenic
encontrados no leite cru, sdo destruidos pelo calor da pasteurizagdo. Neste
sentido. o alto indice de contaminagio verificado no presente trabalho poderia
ser atribuido a contaminagdo pos-processamento.

Rodrigues et al. (1995) constataram que 89,2% das amostras de queijo
Minas frescal comercializadas em Vigosa — MG. continham coliformes, a 45°C.
acima de 10° permitidas pelo Ministério da Saide. A maioria destas amostras,
contudo, cram provenicntes de fabricagdo artesanal, o que, certamente.
contribuiu para as concentragdes encontradas. Com relagdo as ricotas pode-se
considerar o contrario, pois foram produzidas em laticinios, embaladas ¢
comercializadas em balcdes refrigerados de forma higiénica.

As andlises efctuadas, na presente investigagdo, evidenciaram a

ocorréncia de falhas no controle de qualidade de ricotas claboradas por algumas



fabricas de lacticinios. Considerando os resultados obtidos. evidenciou-se que a
qualidade microbiologica do queijo tipo ricota esta comprometida.

Com relagio ao numero de microrganismos presentes na data de
fabricagdo, comparativamente aos presentes na data de vencimento dos produtos
analisados ¢ possivel, que algumas discrepancias sejam devido a adi¢do de
produtos em temperatura baixa, a diminuigdio de Aw 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 refrigeracdo, durante todo o periodo envolvido no processamento. Entretanto,
estas sdo apenas possibilidades, pois 0 mesmo ndo ocorreu em todas as amostras.

Na Tabela 4 encontram-se os resultados de contagem padrdo de bactérias
acrobias mesofilas, na data de fabricagdo ¢ na validade, mostrando que ndo
houve mudangas substanciais nos resultados. Esta Tabela mostra que 100% das
amostras encontram-se comprometidas, segundo a resolugdo n° 12 de janeiro de
2001, do Ministério da Saude, que estabeleceu um niimero de tolerancia até 10°
(Brasil, 1996). A contagem padrio em placas tem sido usada como indicador da
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, fornecendo também idéia sobre seu
tempo util de prateleira. A presenga desse tipo de contaminante em grande parte
indica matérias-primas excessivamente contaminadas, limpeza e desinfecgdo de
superficies 1nadequadas, higiene inadequada dos manipuladores, condigdes
inadequadas do tempo/temperatura na produgdo ou conservagio dos alimentos
ou combinagdo destas circunstincias.

Um ponto interessante foi observado que houve diminuigdo do nimero
de microrganismos na data de vencimento cm algumas amostras, provavelmente
em virtude de ressecamento durante a armazenagem pela menor atividade de

agua . como anteriormente observado.



TABELA 4. Contagem total de bactérias aerobias mesofilas heterotroficas em
amostras de ricotas comercializadas na cidade de Alfenas, MG

Amostra Data l(};‘ (F:a(l;;icacao Data l}i;&gll!dade
A 6,9 x 10° 12x10°
B 24x10° 2,0 x 10*
C 7,1 x 10° 12x10°
D 1,8x 10° 3,1x 10’
E 23x 10 22x10°
F 24x10 24x10°

* (UFC) Unidade Formadora de Colonias por grama

De acordo com a Tabela 5, as amostras submetidas as analises de fungos
filamentosos ¢ leveduras apresentaram-se 100% contaminadas, tanto na data de
fabricagio como no término da vida util do produto. As amostras, contendo
bactérias psicrotroficas, fungos e leveduras acima dos padroes oficiais,
produzem alteragdes organolépticas e sensoriais no produto, que podem ir desde
a formagdo de rango hidrolitico por enzimas lipoliticas, putrefagdo por enzimas
proteoliticas até a descoloragiio ou formagfio de manchas na superficie 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 legislagdo a contagem de fungos filamentosos ¢ de levedura.

De acordo com Sakate et al. (1999), das ricotas comercializadas no
Municipio de Belo Horizonte 95% obtiveram contagens superiores 10° UFClg
de fungos filamentosos ¢ leveduras, dados que confirmam a falta de higiene na

fabricagdo.
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TABELA 5. Contagem global de fungos filamentosos ¢ leveduras em amostras
de ricotas comercializadas na cidade de Alfenas, MG. Na data de

fabricagdo ¢ data de validade

Amost Data de Fabricacio Data de Validade
mostra UFC (g)* UFC (g)
A 3,7x10° 9.0 x 10°
B 2,5x 108 14 x 10°
C 54x10° 54x107
D 13x10° 1,1 x 10°
E 43x10° 32x10*
F 42 x10° 3,1 x 107

* (UFC) Unidade Formadora de Colonias por grama

E importantc observar que as amostras apresentavam datas de validade
elevadas, como 30, 60 e 90 dias, o que vai contra as normas sanitarias vigentes
para produtos lacteos. Isto poderia sugerir a adi¢do de conservantes nos produtos
analisados.

O crescimento de fungos em queijos ¢ problema comum durante a
maturagdo, tanto para varejista quanto para consumidores, durante a estocagem,
seja queijo refrigerado ou niio. Uma das mais sérias preocupagdes atuais,
consiste no fato de alguns fungos filamentosos ¢ leveduras screm capazes de
produzir metabdlitos toxicos, denominados micotoxinas (Papadopoulou et al.,
1993). Entretanto, o queijo constitui excclente substrato para o crescimento
fungico, mas pobre substrato para produgéio de micotoxinas (Taniwaki & Van
Dender, 1991), provavelmentc pela auséncia de precursores metabolicos para a

biossintese das mesmas.



Os dados da Tabela 6 demonstram que as ricotas analisadas
apresentaram presenga de estafilococos, sendo todos coagulase negativos.
Alguns estafilococos sdo causadores de intoxicagdes alimentares em virtude de
produzirem potentes enterotoxinas (Furtado & Lourenco Neto, 1994).

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

Amostra Data de Fabricagiio Data de Validade
A 1,06 x 10° 9,8 x 10°
B 9,6 x 10° 84x10°
C 1,01 x 10° 7.1x10°
D 1,2x 10° 1,3 x 10°
E 26x10° 1,9x 10°
F 1,1 x 10° 1,0x 10°

De acordo com Dack (1964), que vém trabalhando independentemente
com queijos envolvidos em casos de toxinose, ¢ muito freqiiente a presenca
destas bactérias nos queijos tanto artesanais como industrializados. Isto ocomre
desde que tal processamento ocorra em contato direto com o homem, uma vez
que tanto estafilococos coagulasc positivas como negativas podem ser isolados
com certa freqiiéncia da boca, nariz e mios.

De acordo com a revisdio feita por Pinto et al. (1996), em Ribeirdo Preto,
Sio Paulo, 92,3% das amostras de queijos Minas, aprecndidas pela Vigilancia

Sanitaria da prefeitura local, entrc 1989 ¢ 1990, estavam em desacordo com os
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padrdes fisico-quimicos ¢ microbiologicos, sendo encontrados S. aureus
Bacillus cereus, Salmonella sp., clostridios redutores, coliformes, bolores e
leveduras. Exames rcalizados por Rodrigues et al. (1995), com queijos Minas
frescal, coletados de bares, supermercados, padarias e feiras livres da cidade de
Vigosa, Minas Gerais, sendo 78,5% provenientes de fazenda ¢ 21,5% de
laticinios, revelaram os seguintes niveis médios de contaminagéo: 32x10’UFC/g
para Staphylococcus sp. ¢ 2,8x10°UFC/g para mesofilos totais. Esses resultados
indicaram contaminagido dos queijos extremamente elevada, sendo que 100%
continham niveis elevados de Staphylococcus sp. Na cidade do Rio de janeiro,
Rodrigues et al. (1995), relataram que 38,4% das amostras de queijo Minas
frescal examinadas, apresentavam S. aureus. Franco & Almeida (1992), num
estudo feito com queijo parmesdo ralado, na cidade de Niterdi, Rio de Janeiro,
encontram contagem de S. aureus, variando de 1,5x10% a 3,1x10° UFC/g nas
amostras analisadas de queijo ralado, vendido a granel, sugerindo, como causa
das contaminagdes por esta bactéria, as condigdes inadequadas de manipulagdo,
limpeza e desinfecgdo.

Em estudos recentes, Corbia et al., (1998) relataram, além da presenga de
S. aureus (22,22%), a ocomréncia de Micrococcus sp. (33,33%) em queijo Minas
frescal. A presenga de Micrococcus sp. em queijo toma-se de importéncia, pelo
fato dessa bactéria pertencer ao grupo das bactérias deteriorantes de alimentos
(Pardi et al., 1996). Os Micrococcus sp. sdo baciérias oportunistas, consideradas
como flora contaminante da pele, podendo facilmente contaminar os alimentos
(Genigeorgis, 1989; Baird-Parker, 1990; Murray et al., 1998).

Nas analises efetuadas os estafilococos foram coagulase negativa, o que
se constituem dado importante, em virtude dos mesmos poderem causar
deterioragio, ou mesmo produgdo de enterotoxinas como levantado por Pereira
et al. (2000). Esses autores comentaram que: “raros s@io os estudos sobre o

crescimento de estafilococos coagulase negativos em alimentos, sendo que uma
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possivel razdo da quase ndo evidencia destes em pesquisas de alimentos
envolvidos em surtos, poderia estar relacionada com a incapacidade ou
inabilidade de seu crescimento em substrato alimenticio™.

Entretanto, deve-se considerar que, sabidamente, espécies coagulase
negativas, podem alcangar alimentos uma vez que, tanto homens como animais
siio portadores usuais destas estirpes. Portanto, ha de se enfatizar a pesquisa de
estafilococos coagulase negativas ou posilivas em alimentos, bem como scu
potencial como produtor de enterotoxinas, além do crescimento ¢ multiplicagdo
noS MESMos.

Em Minas Gerais, estado tradicionalmente produtor de queijos, a
situagdo agrava-se ainda mais, pois, de acordo com os estudos de Delazari et al.
(1978), cerca de 40% dos rebanhos leiteiros do sudeste de Minas apresentam
mamite, que pode comprometer substancialmente a qualidade do leite.

Além deste ponto de contaminagfio, somam-s¢ as transmissdes do
patdgeno ao leite pelo homem, durante ¢ apos a ordenha, as precérias condigdes
higiénicas na fabricagio do qucijo ¢ a permanéncia do produto, desde a
produgdio até sua comercializag@io, cm temperaturas que permitem o crescimento
de estafilococos, bem como de outros patdgenos (Delazari et al.,1978).

A auséncia de Salmonella sp e Listeria monocytogenes, em todas as
amostras, pode ter ocorrido pela maior sensibilidade térmica destes
microrganismos, uma vez que as ricotas sio submetidas a altas temperaturas
durante a fabricagiio 90 a 95° C, além do fato de ndo haver relato na literatura da
presenca destes microrganismos na microbiota normal do corpo humano. Outro
falor importanie, que justificaria a auséncia destes dois microrganismos nas
ricotas analisadas, podera ser, a provavel presenca 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 CONCLUSOES

1. As ricotas mantidas sobre refrigeragdo adequada no periodo de
controle ndo tiveram sua microbiota allerada.
2. Apesar da legislagio vigente, produto de baixa qualidade

microbiologica é encontrado no mercado.
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