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Resumo

A ricota é um produto de origem italiana fabricada por meio de precipitacdo acida para
separagdo das proteinas do soro do leite. A ricota pode ser consumida ao natural, com ou sem
sal, e saboreada com mel, agucar ou frutas, ou ainda condimentada com alho, salsa, orégano e
outros. Objetivou-se com este trabalho processar e avaliar ricotas adicionadas de diferentes
concentracdes de alho e orégano e avaliar sua estabilidade microbioldgica. Foram elaboradas
quatro formulag@es: ricota tradicional (T1); ricota condimentada com orégano (T2); ricota
condimentada com alho (T3) e ricota condimentada com alho e orégano (T4), as quais foram
submetidas a analise microbiol6gica ap6s 10 dias de armazenamento refrigerado (5+2 °C). Os
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resultados das analises microbioldgicas indicaram que todas as amostras se encontravam
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagéo vigente para queijos de alta umidade.

Palavras-chave: Bromatologica; Condimentos; Ricota.

Abstract

Ricotta is a product of Italian origin manufactured using acid precipitation to separate whey
proteins. The ricotta can be consumed in its natural state, with or without salt, and savored
with honey, sugar or fruit, or seasoned with garlic, parsley, oregano and others. The objective
of this work was to process and evaluate ricotta added with different concentrations of garlic
and oregano and to evaluate its microbiological stability. Four formulations were prepared:
traditional ricotta (T1); ricotta seasoned with oregano (T2); ricotta seasoned with garlic (T3)
and ricotta seasoned with garlic and oregano (T4), which were submitted to microbiological
analysis after 10 days of cold storage (5 £ 2 °C). The results of the microbiological analyzes
indicated that all samples were within the standards established by current legislation for high
moisture cheeses.

Keywords: Bromatologica; Condiments; Ricotta.

Resumen

Ricotta es un producto de origen italiano elaborado mediante precipitacion acida para separar
las proteinas del suero. La ricota se puede consumir en su estado natural, con o sin sal, y
saborear con miel, azlcar o frutas, o sazonar con ajo, perejil, orégano y otros. El objetivo de
este trabajo fue procesar y evaluar ricotta agregada con diferentes concentraciones de ajo y
orégano y evaluar su estabilidad microbioldgica. Se prepararon cuatro formulaciones: ricotta
tradicional (T1); ricotta sazonada con orégano (T2); ricotta condimentada con ajo (T3) y
ricotta condimentada con ajo y orégano (T4), las cuales fueron sometidas a andlisis
microbioldgico luego de 10 dias de almacenamiento en frio (5 + 2 °C). Los resultados de los
analisis microbiol6gicos indicaron que todas las muestras se encontraban dentro de los
estandares establecidos por la legislacion vigente para quesos de alto contenido de humedad.

Palabras clave: Bromatoldgica; Condimentos; Ricotta.

1. Introducéo

A partir do soro do leite pode ser elaborado o queijo de coalho e do soro desse queijo

elaboramos a ricota, um produto de origem italiana, e considerado um dos queijos mais
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magros, devido ao teor reduzido de lipideos e de calorias em sua composi¢do (Spanu et al.,
2018). A ricota fresca é definida como o queijo obtido pela precipitacdo &cida a quente de
proteinas do soro de leite, com adicdo de leite, até vinte por cento do seu volume, devendo
apresentar consisténcia mole e coloracao branca ou creme, formato cilindrico e peso variando
entre 300 g e 1 kg (Brasil, 2017).

O elevado consumo de ricota se deve pelo seu ao alto valor protéico, baixo teor de
sodio e gorduras. Por estas razdes ¢ amplamente utilizada pelos consumidores adeptos de uma
dieta saudavel (Valaddo, 2015; Rosas et al., 2016). A ricota ainda apresenta um sabor
acentuado e ligeiramente agradavel, que pode ser consumido ao natural, com ou sem sal,
condimentada ou defumada (Brasil, 2017).

O uso de condimentos e especiarias em alimentos tem crescido largamente, pois além

de conferirem sabor, auxiliam na digestdo, aprimoram as caracteristica sensoriais do alimento
e possuem propriedades terapéuticas (SedImaier et al., 2017).
O orégano € uma planta aromatica e medicinal Origanum vulgare pertence a familia
Lamiaceae. Esta erva aromatica é vulgarmente chamada de orégdo vulgar ou manjerona
selvagem e sdo utilizadas varias partes da sua estrutura fisica para diversos fins, pois 0s seus
metabolitos secundarios conferem-lhe algumas propriedades tanto condimentares como
medicinais, € considerada uma planta tonica e tem uma grande diversidade de propriedades
medicinais, sendo as propriedades digestivas e expetorantes as que mais se enfatizam,

O alho (Allium sativum L.) € uma hortalica rica em amido e substancias aromaticas de
alto valor condimentar e possui acdo fitoterapica com diversas propriedades farmacolégicas.
Uma das espécies cultivadas mais antigas comecou a ser plantado ha mais de 5.000 anos pelos
hindus, arabes e egipcios. Nesse contexto, se torna relevante o uso de novos ingredientes
naturais em formulacGes de ricota como o alho e 0 orégano. Ainda, verifica-se a importancia
de prolongar a vida Util e agregar um novo sabor caracteristico ao produto, configurando-se
como uma nova e viavel opcéo de consumo. Objetivou-se com esse trabalho foi de elaborar e

avaliar a ricota, adicionado com diferentes concentragdes de orégano e alho;
2. Material e Métodos
A metodologia aplicada foi de carater quantificativo, seguindo os métodos avaliativos

descritos por Silva et al (2007). O experimento foi realizado no CCHSA, da Universidade
Federal da Paraiba — UFPB, campus Ill, Bananeiras — PB.
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A elaboragdo da ricota seguiu metodologia adaptada de Furtado e Lourengo Neto
(1994). Foram utilizados como matéria-prima soro fresco (100 L) e leite desnatado (10 L).
Utilizou-se bicarbonato de sddio para reducdo da acidez do soro a 0,09% de acido latico e,
para a precipitacdo da massa, foi usado acido lactico 85%, diluido 10 vezes.

Depois o soro foi aquecido até 65°C, foi adicionado o leite desnatado, e esta mistura
foi aquecida até a 85°C, quando se procedeu a acidificagdo com &cido latico 85%, 100 mL,
diluido 10 vezes em agua pasteurizada, sob agitacdo. Posteriormente, elevou-se a temperatura
até 90°C, interrompendo o aquecimento. Apés 10 minutos a massa acidificada comecou a
flocular e com a sua estabilizacéo, realizou-se a coleta com peneira. A massa foi depositada
em um pano dessorador para a retirada do excesso de soro, sendo em seguida pesada, na
quantidade de 1 kg, para adicdo dos demais ingredientes. Adicionou-se o alho e o oregano.
Apbés a fermentacdo, as ricotas foram submetidas as analises fisico-quimicas e

microbioldgicas, nos tempos 0, 7 e 14 dias.

Analise microbioldgica

Para verificar a qualidade higiénico-sanitéria, as amostras foram submetidas a anélise
microbioldgica para avaliar a presenca de micro-organismos, estabelecidas pela RDC n° 12,
de 02 de janeiro de 2001, e segundo as recomendacdes metodoldgicas de Silva et al. (2007) e
os padrbes microbioldgicos da legislacdo de Brasil (2001), sendo pesquisados 0s seguintes
microrganismos: coliformes a 35°C e 45°C e as enterobactérias: Estafilococus coagulase
positiva e Salmonella.

Inicialmente foram diluidas 25 g de cada tratamento de ricota em solucdo diluente de
agua peptonada em seguidas foram inoculados 1 ml do diluente e distribuida em uma série de
trés tubos contendo 9 ml de agua peptonada, apos este procedimento com um auxilio de uma
pipeta foram inoculado 1mL em cada tubo contendo caldo Laurel. Logo os tubos. Foram
incubados por 24 horas em estufa a 35° C, para verificar a presenca de coliforme totais, apds
as 24 horas observou-se que nao houve presenca do microrganismo. Para a determinacéo de
Estafilococos coagulase positiva, foi transferido com o auxilio de uma pipeta 1 ml do diluente
para as placas de petri, sendo em seguidas incubadas em estufa a 35°C por 24 horas, ap0s este
periodo foi verificado se houve presenca ou auséncia para este microrganismo. A partir das
diluicBes sucessivas 102,102 e 10 transfere 1ml da amostra para a placa de petri e depois
transferidos o meio Agar Batata Dextrose (BDA) aguarda-se a solidificacdo do meio e incuba
a 25°C de 3 a 5 dias (APHA, 2001).
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Para a determinacdo de salmonela inicialmente foi realizado um plagueamento seletivo
diferencial, para isso foi homogeneizado o tubo de enriquecimento e retirado com uma alca de
platina uma algcada do Caldo Tretationato e feita a estria em placas de Agar Entérico de
Hectoem e Agar Xilose Lisina descarboxilado como também em Agar verde brilhante Agar
Salmonela diferencial ou Agar Salmonella Shigela, apds estes procedimentos as placas foram
invertidas e incubadas a 35°C por 24 horas, logo apds este periodo foi verificado se houve o
desenvolvimento de coldnias tipicas de Salmonella. Para a confirmacao das col6nias tipicas
de Salmonella, com o auxilio de uma agulha de inoculacdo foi removido uma porcdo da
massa das células, do centro da col6nia tipica e semeado nos tubos contendo Agar Lisina ferro
e Agar Triplice aglcar. Logo os tubos foram incubados a 35°C por 24 horas. Para o teste
Bioquimico foi transferido com o auxilio de uma agulha através de uma picada a cultura de
col6nia tipica de TSI para 0 meio e incubado a 35°C por 24 horas, ap0s este periodo foi

verificado se houve presenca ou auséncia de salmonela no produto (APHA , 2001).

Andlise dos dados

Os resultados foram analisados e comparado com a legislacdo pertinente para 0s

pardmetros microbiolG6gicos.

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra os resultados de coliformes a 35°C e a 45°C (NMP/g), e
enterobactérias (UFC/g) das ricotas tradicional e condimentadas com orégano (Origanum
vulgare) e/ou alho (Allium sativum) nos tempos de 1, 7 e 21 dias de armazenamento

refrigerado.
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Tabela 1. Resultados de coliformes & 35°C e coliformes & 45°C (NMP/g), e enterobactérias
(UFC/g) ricotas: Tradicional e condimentadas com orégano (Origanum vulgare) e/ou alho

(Allium sativum).

Armazenamento

Determinagdes i RT RO RA ROA
(dias)
1 3,6 9,2 23 23
Coliformes totais — a 7
35°C (NMP/g) <3,0 3,6 23 <3,0
21 240 <1.100 <3,0 290
Coliformes 1 <3,0 <3,0 23 <3,0
termotolerantes — a 45°C 7 <3.0 3.6 23 <3.0
(NMP/qg) 21
3,6 <3,0 <3,0 <3,0
1 <102 <10? <10? <102
Enterobactérias ) ) ) 3
7 <10 <10 3x10 10
(UFC/g)
21 7,7 x104 2,3x10° 3,1 x 106 1,4 x 108

Legenda: RT — ricota tradicional; RO — ricota condimentada com orégano; RA — ricota condimentada
com alho; ROA - ricota condimentada com orégano e alho. Fonte: Autores.

Os resultados de coliformes a 35°C das ricotas tradicional e condimentadas, nos tempos
1 e 7 dias de armazenamento refrigerado, variaram de <3,0 a 23 NMP/g. Aos 21 dias, 0s
resultados de coliformes totais da ricota condimentada com orégano (RO), da ricota
condimentada com orégano e alho (ROA) e da ricota tradicional (RT) foram <1.100, 290 e 240
NMP/g, respectivamente. Ja a ricota condimentada com alho (RG) apresentou menor
contaminagéo (<3,0 NMP/qg).

A legislacdo brasileira ndo determina limites de tolerancia para este grupo de micro-
organismos em ricota (BRASIL, 2001). Entretanto, por ser um alimento de vida de prateleira
limitada e por apresentar elevada umidade e disponibilidade de nutrientes a ricota € considerada
um alimento susceptivel ao crescimento de bactérias deteriorantes e patogénicas. A presenca de
coliformes totais nas ricotas, mesmo que em baixas contagens, pode indicar falhas higiénicas
ocorridas durante a manipulagéo do produto ou p6s processamento do mesmo, ou até mesmo a
ma qualidade das matérias-primas utilizadas (Valiatti et al., 2017).

No estudo de Sales et al. (2016), que avaliou 10 amostras de ricotas frescal adquiridas
em supermercados do municipio de Curitiba — PR, foi verificada a presenga de coliformes
totais em 80% das amostras analisadas, com valores variando de 2 a 999 UFC/25 g. Os autores
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concluiram que estes resultados indicaram falhas higiénicas durante a produgdo e manipulagéo
do produto.

Preis et al. (2015) verificaram que ricotas adicionadas de condimento composto por
amido de milho, glutamato monossodico, sal, manjericdo em flocos, sementes moidas de
funcho, orégano desidratado p6/moido, pimenta preta moida, pimenta branca moida, cebola
desidratada em po, louro em po, coentro moido/pd, acucar, vegetais desidratados e corante
natural de curcuma, apresentaram contagem inferior a 3 NMP/g de coliformes totais, enquanto
a ricota padrdo (sem especiarias) apresentou contagem de 23 NMP/g. Os resultados
encontrados pelos autores demonstraram a eficicia do condimento composto na inibicdo do
crescimento de coliformes a 35°C em ricotas.

Dessa forma, considerando o potencial antimicrobiano do gengibre ja relatado na
literatura, pode-se atribuir a este condimento, na concentracdo testada neste estudo, um efeito
inibidor do crescimento de coliformes totais nas ricotas ao longo dos 21 dias de
armazenamento refrigerado (Santos, 2015; Cutrim, 2017).

Os resultados de coliformes a 45°C das ricotas tradicional e condimentadas, nos tempos
1, 7 e 21 dias de armazenamento refrigerado, variaram de <3,0 a 23 NMP/g. Desta forma, todas

as amostras, em todos os tempos avaliados, encontravam-se de acordo com a legislacéo

vigente, a qual determina 5,0 x 102 NMP/g de coliformes a 45 °C como sendo o limite
toleravel em queijos de muito alta umidade (Brasil, 2001). Os resultados encontrados se
assemelham aos obtidos por Andrade et al. (2014) que, ao avaliar ricota natural e ricota
condimentada com alho, salsa, manjericdo e ervas-finas, detectaram valores inferiores a 3,0
NMP/g em todas as amostras de ricota, nos tempos zero e 7 dias de armazenamento refrigerado
al0°C.

No primeiro tempo de andlise das ricotas ndo foi observada a presenca de

enterobactérias em niveis detectaveis (<1O2 UFC/g). No entanto, apds 7 dias de

armazenamento, as ricotas condimentadas com alho (RA) e com orégano e alho (ROA)
apresentaram contagens de 3 x 102 e 103 UFC/g, respectivamente. Apos 21 dias, todas as
amostras apresentaram resultados elevados de enterobactérias, variando de 7,7 x 104 a 3,1 x

106 UFC/g. Os resultados encontrados neste estudo indicam que o orégano e o alho, nas
concentracdes utilizadas, ndo apresentaram efeito inibidor sobre esse grupo microbiano ao
longo do periodo de armazenamento.

Embora a legislacdo brasileira ndo disponha de padrbes para este grupo de micro-

organismos a sua avaliagdo é importante, pois muitas enterobactérias sdo utilizadas como
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indicadores bioldgicos de contaminacdo em agua, alimentos e instrumentos. Este grupo inclui
bactérias dos géneros Escherichia, Shigella, Salmonella, Enterobacter, Klebsiella, Serratia,
Proteus e outros. Alguns destes micro-organismos podem causar doencas, incluindo
gastroenterites e infec¢des do trato urinario, como também podem produzir toxinas que causam
intoxicagOes (Nogueira et al., 2013; Freitas et al., 2015).

No presente trabalho né&o foi observada a presenca de estafilococos coagulase positiva

nas ricotas tradicional e condimentadas em nenhum dos tempos avaliados (<1O2 UFC/g).
Portanto, todas as amostras encontravam-se de acordo com a legislacdo, a qual determina que

para queijos de alta umidade elaborados por coagulacdo enzimatica sem a acdo de bactérias

lacticas o limite toleravel de estafilococos coagulase positiva € 5,0 x 102 UFC/g (Brasil,2001).

Em contrapartida, no estudo de Carrijo et al. (2011) foi detectada a presenca de
Staphylococcus spp. em todas as amostras de ricotas frescas comercializadas no municipio de
Niter6i, Rio de Janeiro, e estafilococos coagulase positiva em 50% delas, classificando-as
como impréprias para o consumo humano. A identificacdo de micro-organismos do género
Staphylococcus em leite e derivados é relevante pois este micro-organismos produz uma toxina
termorresistente, ou seja, que resiste ao tratamento térmico ao qual o leite é submetido. Esta
toxina pode causar surtos de intoxicacdo estafilococica (Cereser et al., 2011; Cavalcanti,
2014;).

No que diz respeito a Salmonella sp., todas as amostras analisadas, em todos 0s tempos
de armazenamento refrigerado, exibiram auséncia em 25 g, apresentando-se em conformidade

com a legislacéo vigente (Brasil, 2001).
4. Considerac0es Finais

As ricotas condimentadas demonstraram estabilidade microbiolégica de acordo com os
parametros estabelecidos pela legislacdo, estando aptas para o consumo. Na analise sensorial, a
ricota tradicional (RT) e a ricota com orégano e alho (ROA) foram bem aceitas. Diante do
exposto, conclui-se que a utilizacdo de condimentos combinados em ricotas € uma alternativa
viavel e promissora, uma vez que minimiza as alteracfes negativas nas caracteristicas

sensoriais da ricota ao mesmo tempo em agrega valor ao produto.
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