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APRESENTACAO

Nas ultimas décadas, 0 nosso pais tem passado por intensas mudancgas sociais,
econdmicas e politicas, resultando em um novo padrdo demografico, epidemioldgico
e nutricional da populacdo. Estas transformacdes determinaram um novo perfil
nutricional da populagéo brasileira, marcado pela reducéo dos casos de desnutricao
e a permanéncia das caréncias nutricionais, como deficiéncias de ferro e vitamina A,
associados ao crescente aumento do sobrepeso e obesidade e as doengas associadas
a este novo perfil, as doencgas crbnicas néo transmissiveis.

Estas mudancas também repercutiram na mudangca de padrdes de producao
e consumo de alimentos, fortalecendo a tematica Seguranca Alimentar e Nutricional
(SAN), que em sua definicdo inclui a dimensdo nutricional, a disponibilidade e a
seguranca dos alimentos:

Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) é a realizacdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente,
sem comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de salde, que respeitem a diversidade cultural e
que sejam social, econdmica e ambientalmente sustentaveis. (CONSEA, 2004)

Sendo assim, a SAN esta relacionada a fome, a desnutricdo, a obesidade, ao
sobrepeso, as doencas ligadas a alimentacéo e a qualidade dos alimentos, ao modelo
de producao e consumo de alimentos.

Tendo em vista a importancia deste tema e necessidade de reflexdes sobre o
mesmo, este livro apresenta quatorze artigos relacionados aos diferentes vieses desta
tematica. Os artigos sao resultado de pesquisas realizadas nos mais diversos setores
e instituicbes, com uma riqueza metodoldgica e de resultados.

Aos pesquisadores, aos editores e aos leitores, a quem se dedica este trabalho,
agradeco imensamente a oportunidade de organiza-lo.

Vanessa Tizott Knaut Scremin
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CAPITULO 11

PESQUISA DE COLIFORMES A 45°C EM QUEIJO TIPO
RICOTA COMERCIALIZADOS EM SUPERMERCADOS

Malena Andrade de Morais
Centro de Estudos Superiores de Maceio,

Nutricao

Maceio-Alagoas

Izabelle Giordana Braga Oliveira Costa
Centro de Estudos Superiores de Maceio,
Nutricao

Macei6-Alagoas

Eliane Costa Souza

Centro de Estudos Superiores de Maceio,
Nutrigcdo

Macei6-Alagoas

RESUMO: Queijos frescos como a ricota,
séo excelentes meios para a proliferacdo de
micro-organismos indesejaveis, pois estes
apresentam elevada atividade de agua e uma
grande diversidade nutricional. Tendo em vista
seu reduzido teor de gordura e alto indice
proteico, torna-se um produto muito consumido
pela populacdo que deseja uma alimentacao
saudavel. Nesse contexto, o presente estudo
objetivou pesquisar coliformes a 45°C em Queijo
tipo Ricota comercializado em supermercados
na cidade de Maceid, AL. Foram encontradas
10 marcas comerciais de queijo tipo ricota no
comércio varejista, sendo identificadas pelas
letras do alfabeto A, B, C, D, E, F, G, H, l e J.
Destas, de acordo com a disponibilidade nos
supermercados, foram coletadas 17 amostras
de lotes diferentes, sendo 4 (A),3(B),2(DeE) e
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1(C, E, G, H, e J). As analises microbiol6gicas
foram realizadas pela técnica do Numero Mais
Provavel. As contagens de coliformes a 45°C
obtidos nesta pesquisa variaram de > 1100
NMP/g a <3 NMP/g, porém apenas a marca
comercial C e G apresentaram contagens acima
do preconizado pela legislagcdo. Diante dos
resultados obtidos foi verificada presenca de
micro-organismos indicadores de contaminacgéo
fecal, sugerindo um produto elaborado sob
inadequadas,
portanto o queijo tipo Ricota pode representar
risco a saude publica.

PALAVRAS-CHAVE: Doencas Transmitidas por
Alimentos, Perfis Sanitarios, Queijo, Antigenos

condicbes higiénico-sanitarias

de Bactérias.

ABSTRACT: Fresh cheeses such as ricotta,
are excellent means to the proliferation of
because they
have a high water activity and a great nutritional

undesirable microorganisms,
diversity. In view of your reduced-fat and
high protein content, becomes a product very
consumed by people who want to eat healthily.
In this context, the present study aimed to search
the 45 °C coliforms in Ricotta-type cheese sold
in supermarkets in the city of Macei6, AL were
found 10 trademarks of ricotta cheese in the
retail trade, being designated by letters of the
alphabet A, B, C, D, E, F, G, H, | and J of these,
according to the availability in supermarkets, 17
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samples were collected from different lots, being 4 (A), 3 (B), 2 (D) and (e) and 1 (C, E,
G, H, I and J). Microbiological analyses were carried out by the most probable number
technique. Coliform counts the 45 degrees obtained in this survey ranged from 1100
MPN/g > < 3/g, NMP but only the trademark C &amp; G submitted scores above the
established by the legislation. On the results obtained was verified the presence of
micro-organisms indicators of faecal contamination, suggesting a product prepared
under sanitary hygienic conditions unsuitable, so the cheese like ricotta cheese can
pose risk to public health.

KEYWORDS: Foodborne Diseases, Childhood Diarrhea, Sanitary Profiles, Cheese,
Antigens Bacterial.

11 INTRODUCAO

O queijo tipo ricota é de origem italiana, constituido basicamente de lactoalbumina
e lactoglobulina, proteinas essenciais para a melhoria do sistema imunoldgico.
Apresenta ainda, teores reduzidos de gordura e sal. A producdo da ricota ocorre
utilizando-se como matérias-primas as proteinas do soro do leite fresco pasteurizado,
0s quais sé&o submetidos a tratamento térmico e acidificacao (ESPER et al., 2007).

Pelo seu baixo teor de gordura, alta digestibilidade e auséncia de sal, a ricota é
considerada um produto leve e dietético, mundialmente consumido em muitas dietas
alimentares. Nos ultimos 5 anos, o produto aumentou sua produg¢ao em cerca de 35%,
nuameros referentes a estabelecimentos sob inspecao federal (ABIQ, 2001).

Este queijo, por apresentar elevada umidade e alto teor de nutrientes, tem elevado
potencial em sofrer deterioragdes/contaminagcdes de origem microbiana, podendo
causar toxinfecgdes de origem alimentar graves (NICOLAU et al., 2001).

A presenca de contaminagdo microbiana neste tipo de alimento, esta relacionada
provavelmente a aquisicao de matéria-prima de ma qualidade sanitaria e adogcao de
técnicas higiénicas inadequadas durante o processamento, que comprometem a
seguranca do produto final (TIMM et al., 2004).

Segundo Costa et al (2002), diversos surtos de doencas de origem alimentar tém
sido associados a ingestao de produtos lacteos em razao, principalmente, da presenca
de Staphylococcus aureus e Escherichia coli pertencente ao grupo coliforme a 45°C.

A pesquisa de coliformes a 45°C ou de E. coli nos alimentos fornece, com maior
seguranca, informacdes sobre as condi¢des higiénicas do produto e melhor indicacao
da eventual presenca de enteropatdgenos (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Portanto o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade sanitaria dos queijos tipo
ricota comercializados em supermercados na cidade de Macei6/AL.
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2 | MATERIAIS E METODOS

Foram encontradas 10 marcas comerciais de queijo tipo ricota no comércio
varejista, sendo identificadas pelas letras do alfabeto A, B, C, D, E, F, G, H, | e J.
Destas marcas, de acordo com a disponibilidade nos supermercados, foram coletadas
17 amostras de lotes diferentes, sendo 4 (A), 3 (B), 2(D e E) e 1(C, E, G, H, |l e
J). As amostras foram acondicionadas em recipiente isotérmico e encaminhadas ao
Laboratério de Pesquisa do Centro Universitario CESMAC.

Avaliou-se microbiologicamente as amostras quanto a determinacéo do Numero
Mais Provavel (NMP) de coliformes a 45°C. As analises foram realizadas segundo
Silva et al (2010).

Preparo das amostras

As amostras foram identificadas e em seguida foram pesados 25g de cada
amostra, sendo adicionadas em um Erlenmeyer contendo 225mL de solug&o salina
estéril a 0,85%, seguida de homogeneizacédo, constituindo assim a diluicdo 10'. A
partir desta, foram efetuadas as demais diluicdes decimais seriadas até 10°.

Determinacao do Numero Mais Provavel de coliformes a 45°C

Foram utilizadas as diluicdes seriadas 10", 102 e 10®, de cada diluicao se
transferiu 1mL para uma série de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST)
(10mL), onde foram incubadas a 35 °C por 48 horas. Foram considerados positivos 0s
tubos que apresentarem turvacdao do meio e formagao de gas no interior do tubo de
Duhran.

Uma alcada de cada tubo positivo foi transferida para tubos de ensaio dotados
de um tubo de Duhran invertido, contendo caldo Escherichia coli (EC). O crescimento
com producédo de gas nos tubos de EC, ap0s 24 horas de incubacdo a 45 °C em
banho-maria foi considerado positivo. Os resultados foram analisados de acordo com
a quantidade de amostras positivas, orientando-se pelo uso da tabela de Numero Mais
Provavel.

31 RESULTADO E DISCUSSAO

Segundo a Resolugcéo n° 12/2001 da Agencia Nacional Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 2001), para queijo tipo Ricota, a tolerancia para coliformes a 45°C é de 5 x
102 Numero Mais Provavel/g.
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MICROORGANISMO

MARCAS COMERCIAIS AMOSTRAS Coliformes a 45°C
(NMP/g)

A A1 240
A2 3
A3 43
A4 <3
B1 23

B B2 <3
B3 <3

C C1 1.100

D D1 <3
D2 3,6

E E1 <3
E2 <3

F F1 <3

G G1 <3

H HA1 <3

I I >1100

J J1 150

Tabela 1. Analises de Coliformes a 45°C em queijo tipo ricota comercializado em Maceid/AL.

NMP- Numero Mais Provavel

Fonte: dados da pesquisa

De acordo com a Tabela 1, os niveis de coliformes a 45°C obtidos nesta pesquisa
variaram de > 1100 NMP/g a <3 NMP/g, porém apenas a marca comercial C e G
apresentaram contagens acima do preconizado pela legislagdo. As marcas comerciais
B, D e G, apresentaram uma amostra com isencdo de todos 0s micro-organismos
pesquisados. A variagao dos resultados em amostras de uma mesma marca comercial,
podem ser explicadas porque ndo sao amostras do mesmo lote significando a
inconsisténcia das Boas Praticas de Fabricacdo na elaboracdo do queijo tipo ricota
pelas industrias. A presenca de coliformes a 45°C nas amostras das marcas comerciais
A, B, C, D, l e J, sdo alarmantes, pois a presenca destes no produto revela contato com
conteudo fecal, seja através da matéria-prima, ou de equipamentos mal higienizados,
ou de manipulacéo higiénica inadequada. Esse quadro € um indicativo de producéo
sob condi¢cdes sanitarias insatisfatdrias e da provavel presenca de micro-organismos
patogénicos capazes de causar Doencgas transmitidas por Alimentos. Vasconcelos et
al., (2005), ao fazer a mesma analise no Rio Grande do Sul encontraram no comércio
25% de amostras de ricota improprias para consumo humano.

Em um estudo sobre as caracteristicas microbiolégicas da ricota, Sakate et al.
(1999) observou que 75% das amostras analisadas foram consideradas aceitavel
para consumo quanto a analise microbiolégica, 15% foram classificadas como
insatisfatérias e 10% consideradas improprias para consumo. Carnicel et al. (2003),
avaliou 26 amostras de ricota, verificando que destas, 88,46% encontraram-se acima
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do estabelecido pelo padrao legal.

Vale salientar, que o queijo tipo ricota é utilizado por grande parte da populacéo,
principalmente por pessoas que precisam de um produto com alta digestibilidade, com
pouco lipideo e sal, sendo incorporado na dieta de pessoas que também precisam ter
controle de peso corporal e idosos (PINTO et al., 2000). Porém, este tipo de produto é
considerado um substrato com condi¢cdes adequadas para multiplicagdo microbiana,
pois 0 mesmo apresenta varios fatores intrinsecos como: alta umidade e grande
disponibilidade de nutrientes (MAIA et al., 2004). Portanto, este produto se torna
alvo de estudos de saude publica, pois doencas de origem alimentar podem levar a
um grande numero de internagcbes hospitalares com provaveis indices alarmante de
mortalidades.

41 CONCLUSAO

Diante dos resultados obtidos foi verificada presenca de coliformes a 45°C,
sugerindo um produto elaborado sob condi¢cdes higiénico-sanitarias inadequadas,
portanto o queijo tipo Ricota pode representar risco a saude publica. Entretanto a
prevencao da contaminacao dos alimentos pode ser obtida através de medidas de Boas
Praticas de Fabricacdo que preconizam medidas com rigoroso controle da matéria-
prima, processamento adequado, implementacéo de um programa de higienizagao no
ambiente industrial e correta higienizagcado dos manipuladores pelas industrias.
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