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Resumo

Comercializado em diversos paises com diferentes denominacdes, a ricota
€ um produto cuja principal matéria prima é o soro de leite. Sua fabricacédo
acontece por meio da precipitacdo das proteinas do soro, através de
tratamento térmico e acidificacdo. Devido a alta umidade, disponibilidade
de nutrientes e pH préximo a neutralidade, proporciona condigdes
adequadas de crescimento para uma ampla variedade de microrganismos
que podem afetar a vida de prateleira do produto, comprometendo sua
qualidade, além de oferecer riscos a satde do consumidor. Embora néo
existam no Brasil padrdes de identidade e qualidade especificos para
ricotas, este produto enquadra-se como queijo de alta umidade (maior que
55%), de acordo com a Resolu¢cdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (2001). O presente trabalho foi realizado com o
objetivo de avaliar a qualidade microbiologica de ricotas comercializadas
na cidade de Concordia, SC. Foram adquiridas 10 amostras de 5 marcas e
de diferentes lotes. As andlises foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal Catarinense- Campus
Concordia. As amostras foram identificadas, retiradas da embalagem ap0s
desinfeccdo com alcool 70%, sob condicBes assepticas e homogeneizadas
para realizacdo das analises microbioldgicas. Foram realizadas pesquisa de
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Salmonella sp., contagem de estafilococos coagulase positiva, enumeracéo
de coliformes totais e coliformes termotolerantes. A contagem de
estafilococos coagulase positiva foi inferior ao limite de 5,0 x 102 UFC/g
em todas as amostras. Além disso, também né&o foi detectada a presenca de
Salmonella sp. nas amostras, estando estas em conformidade com a RDC
n° 12. Das 10 amostras analisadas, 7 apresentaram contaminagao por
coliformes totais. A legislacdo brasileira ndo estabelece limite para este
grupo de microrganismos, mas sua presenca pode ser indicativa das
condic¢Ges higiénicas em que o produto foi fabricado. Para coliformes
termotolerantes, 50% das amostras apresentaram contaminacao, sendo que
30% ultrapassaram o padrdo microbiologico estabelecido pela RDC n° 12,
que € 5x102 NMP/g para amostra indicativa. De modo geral, a qualidade
das ricotas comercializadas pode ser considerada satisfatoria, porém,
atencéo especial deve ser dada as boas praticas de fabricacdo, com
treinamento constante de funcionarios, uma vez que podem ocorrer falhas
que comprometam a qualidade dos produtos.
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