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Resumo: O estudo da vida de prateleira da ricota € importante tendo em vista as
caracteristicas que o referido alimento apresenta a qualidade da matéria-prima, as condicoes
higiénico-sanitarias do processamento, 0 armazenamento, bem como, a qualidade dos
ingredientes acrescidos ao produto. A ricota cremosa foi processada no Setor de Laticinios do
NUEPPA/CCAJ/UFPI. Foram considerados trés tratamentos: a ricota sem tempero (GC), ricota
com um tempero base acrescida de orégano (RO) ou acrescida de molho de pimenta (RP). Antes
de ser adicionado a ricota os temperos sofreram tratamento térmico (fervura) por +/- 2 minutos.
Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolédgica e a vida de prateleira da
ricota temperada. As ricotas apresentaram qualidade higiénico-sanitaria satisfatoria por 30 dias
de estocagem em refrigeracdo e a adicdo de tempero tratado termicamente ndo alterou a
qualidade higiénico-sanitaria do produto.

Termos para indexacdo: derivados, qualidade, queijo, leite, tempero.

Abstract: The study of the life of shelf of ricota it is important in view of the
characteristics that the related food presents, the quality of the raw material, the hygienical-

sanitary conditions of the processing, the storage, as well as, the quality of the ingredients
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increased to the product. Three treatments had been considered: ricota without | temper (GC),

ricota with one | temper base increased of orégano (RO) or increased of pepper gravy (RP).The

objective of this work was to evaluate the microbiological quality and the life of shelf of ricota

tempered. Ricotas had presented satisfactory hygienical-sanitary quality per 30 days of stockage

in refrigeration and the addition of | temper treat termicamente did not modify the hygienical-

sanitary quality of the product.

Index terms: products, quality, cheese, milk, seasoning
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Introducéo

A qualidade microbiolégica assume
um papel fundamental na seguranca
alimentar por caracterizar um controle eficaz
na elaboracdo de alimentos e evitar riscos
para o consumidor. As praticas inadequadas
de higiene e processamento dos alimentos
por pessoas nao treinadas em Boas Praticam
de Frabricacdo (BPF) podem provocar a
contaminacdo de alimentos, onde essas
podem provocar patologias causadas com a
ingestdo de alimentos contaminados por
agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos,
sendo essa Ultima a mais comum (BADARO
et al., 2007).

Segundo Bakalar (2013), estima-se
que 1451 pessoas faleceram entre 1998 e

2008 em surtos de doencas transmitidas por

alimentos (DTAs). Carnes e aves
representaram 28,7% das causas, laticinios e
ovos 14,5% e legumes 16,4%.

Porém, mais da metade de todas as
doencas de origem alimentar foram causadas
por alimentos de origem vegetal, o que
deixou mais de 4,9 milhGes de pessoas
doentes.

O mercado brasileiro de queijos, que
cresceu em volume 9,4% e em faturamento
total 7,7% ao ano no periodo de 2006 a
2013, dever4d aumentar seu ritmo de

crescimento até 2017.

A projecdo da empresa de pesquisa é
de que os volumes vendidos crescam, em
média, 11,4% ao ano entre 2014 e 2017, e 0s
valores anuais de venda 11,1% ao ano, no
mesmo periodo (MILKPOINT, 2015).
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A ricota fresca pode ser definida
como um produto o riundo da albumina do
soro de queijos com a adicdo de leite em até
20% do seu volume. De acordo com o
Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA art. 610, a ricota deve apresentar
certos requisitos para estar adequada ao
consumo (BRASIL, 1980).

Varias alternativas foram criadas
para utilizacdo deste soro de leite, entre elas,
uso do soro in natura para alimentacdo
animal, fabricacdo de ricota, fabricacdo de
bebida lactea, producdo de soro em po,
separacdo das proteinas e lactose, as quais
constituem formas de valorizagdo deste

facilitando 0
(GIROTO &

derivado lacteo
reaproveitamento
PAWLOWSKY, 2001).
O soro de queijo pode ser
considerado um ingrediente de valor
agregado para elaboracdo de produtos
alimenticios, devido a qualidade de suas
proteinas soluveis — ricas em aminoacidos
essenciais — e as suas propriedades
funcionais. Cerca de 20% das proteinas do
leite estdo no soro, sendo as principais a a-
lactoglobulina e a
(SGARBIERI, 1996). Essas proteinas tém

em sua composicdo 0s aminodcidos

B-lactalbumina

essenciais, sdo de facil digestibilidade, além
de possuirem propriedades funcionais, tais
como  emulsificante,  geleificante e
espumante, e propriedades biolégicascomo
reparacao celular, construcéo e reparacao de
musculos e 0ssos (ANTUNES, 2003).

O soro de queijo apresenta
concentracOes elevadas de proteinas, lactose
e sais minerais, que resultam em elevados
valores de DBO e DQO. Assim, este soro
deve ser encaminhado as plantas de
tratamento de efluentes dos laticinios antes
do langamento em corpos hidricos. Portanto,
a geracgdo deste soro representa um custo de
producdo para as indastrias de laticinios,
devido ao tratamento necessario para
reducdo de sua carga organica (PRAZERES
et al., 2012).

Pela acidificacdo do soro, sob
aquecimento, obteremos a precipitacdo de
grande parte de suas proteinas e produzir a
ricota e para melhorar seu rendimento, pode-
se acrescentar leite pasteurizado (PORTO et
al., 2005; SANTOS., 2009)

A ricota produzida a partir do leite
bovino apresenta composicdo média de 70 a
73% de umidade, de 8,0 a 12,0% de proteina
e de 4,0 a 8,0% de gordura (MARCHISIO et
al., 1999). Em funcéo de suas caracteristicas
apresenta-se como um alimento que oferece
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condicBes Otimas de desenvolvimento para
microrganismos.

As determinacfes da contagem de
bactérias heterotroficas mesofilas,
coliformes totais e fungos e leveduras séo
utilizadas como indicadores de condigcOes
higiénicas, ou seja, ndo estdo relacionadas
com 0s surtos de enfermidades transmitidas
por alimentos, ou ainda, ndo causam risco
potencial a saude do consumidor. J& o0s
coliformes termotolerantes (fecais) séo
indicadores sanitarios e indicam a possivel
presenca de microrganismos patogénicos no
alimento (SILVA JUNIOR, 2014).

O estudo da vida de prateleira da
ricota € importante tendo em vista as
caracteristicas que o referido alimento
apresenta a qualidade da matéria prima, as
condicdes higiénico-sanitarias do
processamento, 0 armazenamento, bem
como a qualidade dos ingredientes
acrescidos ao produto. Assim, o objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbiolégica e a vida de prateleira da
ricota.

Material e Métodos

Delineamento experimental

Utilizaram-se trés tratamentos: a
ricota sem tempero (Grupo controle - GC),

ricota com um tempero base acrescida de

orégano (RO) ou acrescida de molho de
pimenta (RP).

Foram realizadas quatro repeticdes
do processamento. O delineamento utilizado
seguiu esquema fatorial 3 x 4 (trés
tratamentos de ricota — controle, com
orégano e com pimenta e quatro periodos de
coleta — (controle- logo apés o
processamento, aos 10, aos 20 e aos 30 dias
de estocagem), com 16 porcdes de 25 g de
ricota, num total de 192 amostras.

Processamento da ricota

A ricota cremosa foi processada no
Setor de Laticinios do Nucleo de Estudos
Pesquisa e Processamento de Alimentos -
NUEPPA do Centro de Ciéncias Agrarias —
CCA da Universidade Federal do Piaui-
UFPI.

Foram utilizados 30 L de soro fresco
de queijo frescal oriundo de leite de vaca,
acrescido de 10 litros de leite, 700 mL de
vinagre de alcool e temperos: cebola, caldo
em tablete (sabor bacon) azeite de oliva,
orégano e pimenta, sendo os dois ultimos
aplicados em diferentes amostras. Os
temperos antes de serem adicionados a ricota
eram submetidos a tratamento térmico
(fervura) por +/- 2 minutos.

O processamento foi realizado de

acordo com a Figura 1.
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v

Adicéao do leite

v

Homoaeneizacao

v

Aauecimento soro+leite até 85 °C

v

Adicdo do vinaare de éalcool

v

Homoaeneizacao suave

v

Aauecimento até 95 °C

v

Floculacdo

v

Dessoraoem

v

Adicao do tempero

v

Embalaacem

Figura 1 — Fluxograma do Processamento de Ricota

Coleta das amostras

Foram coletadas 100 gramas de cada
amostra as quais eram distribuidas
assepticamente em quatro potes plasticos
com 50 g cada. As analises eram realizadas
logo ap6s o preparo das amostras e
posteriormente aos 10, 20 e 30 dias de
estocagem em refrigeracao de 7,0 +/- 1° C.

Analise microbioldgica

Foram retiradas  assepticamente
porcdes de 25,0 g das amostras que eram
transferidas para frasco contendo 225,0 mL

de &gua peptonada a 0,1%. A seguir eram

realizadas diluicBes decimais até 10° que
foram semeadas diretamente para as placas
do método.

As andlises realizadas  foram
enumeracdo de coliformes totais (CC) e de
Escherichia coli (CEc), contagem padrdo em
placas de meséfilos (TPC-CI) e fungos e
leveduras (Y&M-CI) pelo teste maltiplo
SimPlate® Método ISSO. Apos adicdo do
reagente as placas eram incubadas a 37,0 °C
por 24 horas (coliformes, E. coli e contagem
padrdo de meséfilos) e a 30,0 °C até cinco

dias para fungos e leveduras. Em seguida, as
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placas eram lidas conforme especificagOes
do fabricante.

Anélise estatistica

Os resultados em ndmero mais
provavel por grama (NMP/g) foram
transformados em log 10(x+1), e em seguida
foi realizada a analise de variancia e testados

pelo teste SNK (programa estatistico

166,9

117.6

31,1

STIGMA STAT), com significancia de p<
0,05.
Resultados e Discusséo

Os resultados obtidos para avaliacéo

da vida de prateleira da ricota produzida no
NUEPPA/CCA/UFPI foram resumidos na
Figura 2.
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Figura 2. Contagem padrdo em placas para mesofilas em ricotas sem tempero e temperadas com

orégano ou pimenta (UFC/g)

As contagens de mesofilos das
amostras de GC e das amostras RO
aumentaram ap0s 20 dias de estocagem em
refrigeracdo permanecendo com valores
semelhantes até 30 dias ap0s processamento
(p<0,05). Nas amostras de RP o0 aumento de
contagem ocorreu ap6s os 10 dias e
manteve-se constante até os trinta dias em
refrigeracdo (Figura 2). As ricotas de todos

os tratamentos foram produzidas conforme

recomendado pelas boas praticas de
fabricacdo, deste modo, embora ndo tenha
padrdo especifico na legislacdo vigente para
contagens de mesoéfilos em queijos, 0s
valores obtidos foram baixos, indicando
condicdes higiénicas satisfatorias.

Os valores maximos de contagens de
mesofilas em todos os tratamentos foram de
10° UFCl/g. Ribeiro (2005) obteve 2,0 x 10*

UFC/g inicialmente e apdés 20 dias em
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refrigeracdo ocorreram reducgdes para 3,2 x
10° UFC/g. Comparando os resultados,
constatou-se que os trés tratamentos de
ricota apresentaram perfil microbiol6gico
semelhante durante o tempo de estocagem
em refrigeracdo, apresentando  uma
tendéncia que pode ser observada na Figura
2.

Né&o foram evidenciados coliformes,
E. coli, fungos e leveduras nas amostras nos
diversos tratamentos. Os valores encontrados
estdo de acordo com o estabelecido pelos
padrdes vigentes. As ricotas foram
produzidas seguindo as recomendacgdes de
higiene das boas praticas de fabricacdo, o
que indica a importancia dos cuidados
higiénico-sanitarios e de armazenamento
serem fundamental para a qualidade do
produto final (BRASIL, 2001).

Os temperos secos podem veicular
microrganismos a ricota, que apresenta
maiores indices de atividade aquosa, que,
por conseguinte podem favorecer o
crescimento  microbiano. Os  temperos
utilizados receberam tratamento térmico
antes de serem adicionados na ricota. Este
resultado indica que o tratamento térmico
dos temperos é de fundamental importancia

para a manutencdo da qualidade higiénico-

sanitdria do produto, e assim, evitar a
presenca de uma microbiota indesejavel que
possa alterar a qualidade, bem como reduzir
0 tempo de prateleira do mesmo.
Conclusoes

As ricotas permanecem  com
qualidade microbiolégica satisfatoria por 30
dias de estocagem em refrigeracdo e a adigéo
de tempero tratado termicamente ndo alterou
a qualidade higiénico-sanitaria da ricota.
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