Revista Multidisciplinar em Satude ISSN: 2675-8008 V.4,N22,2023
g_\° 1V CONGRESSO
| BRASILEIRO DE

/" SAUDE ON-LINE

ANALISE DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE RICOTAS
COMERCIALIZADAS EM ESTABELECIMENTOS FORMAIS NO BRASIL: UMA
REVISAO DE LITERATURA

ANA CASSIA SOUSA GALVAO
RESUMO

Dentre os produtos lacteos amplamente consumidos pela populagdo brasileira, a ricota tem
recebido aten¢do crescente nos ultimos anos, por ser uma fonte proteica, com baixo teor de
gordura, sabor suave e textura agradavel ao paladar. Porém, este produto apresenta
caracteristicas que propiciam a proliferacdo de micro-organismos patogénicos causadores de
doengas transmitidas por alimentos. Portanto, objetivou-se através deste estudo, avaliar a
qualidade microbioldgica de ricotas comercializadas no territorio brasileiro. Tratou-se de uma
revisdo narrativa de literatura, com busca ativa de referéncias nas plataformas Scielo e Lilacs,
utilizando descritores relacionados a microbiologia dos alimentos. No que concerne a
qualidade nutricional, a ricota possui varios nutrientes benéficos para a satide humana, como a
lactoalbumina e lactoglobulina, que sdo proteinas essenciais para a satude imunoldgica.
Entretanto, a maioria dos resultados encontrados sobre a andlise microbioldgica de ricotas
comercializadas em diferentes regioes do Brasil, se mostraram improprias para o consumo, por
apresentarem coliformes, bolores, leveduras e o patdogeno Listeria monocytogenes, tido como
um grande causador de intoxica¢do alimentar e outros agravos a saude. Portanto, pode-se
concluir, que apesar do sistema de fiscalizagdo sanitéria ser eficaz em alguns aspectos, existem
pontos a serem melhorados, principalmente na fiscalizacdo das etapas de manuseio e
armazenamento da ricota, a fim de garantir a qualidade do produto e a seguranca do consumidor
final.

Palavras-chave: Derivados Lacteos, Ricota, Microbiologia dos Alimentos, Seguranca dos
Alimentos.

1 INTRODUCAO

Os produtos lacteos, em geral, sao considerados alimentos nutricionalmente completos,
sendo importantes fontes de proteinas, aminodcidos essenciais, peptideos bioativos, acidos
graxos, vitamina A, vitaminas do complexo B e minerais, dando destaque principalmente ao
calcio. No Brasil, o setor de fabricacdo dos produtos lacteos tem grande importancia
socioeconOmica, em especial na fabricagdo de queijos, ocupando o sexto lugar em produgdo
mundial de queijos para consumo popular (GARCIA, 2017).

A ricota, por sua vez, ¢ um queijo de origem italiana, produzido a partir da coagulacao
do soro do leite e do leite pasteurizado, acidificado e tratado termicamente. Esse queijo
apresenta formato cilindrico, consisténcia mole, ndo pastosa, fridvel, com crosta rugosa € pouco
nitida, de cor branca ou branco-creme e odor e sabor proprios. Sua composi¢cdo é composta
principalmente por lactoalbumina e lactoglobulina, proteinas essenciais para a melhora do
sistema imunologico. E nos ultimos anos, tem sido a preferéncia dos brasileiros pelo seu perfil
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nutricional, diferente dos demais queijos (DAMER, 2015).

No entanto, embora a alta temperatura durante a coagulagdo do soro reduza o numero
de microrganismos, sua massa ¢ bastante manipulada no restante do processo tornando-a
vulneravel a contaminacdo. E mesmo sendo armazenada sob refrigeragdo, por se tratar de um
produto com alto teor de umidade, acima de 70%, ¢ muito suscetivel a proliferacao de micro-
organismos patogénicos e deteriorantes. Por essa razdo, apresenta uma vida de prateleira muito
limitada, principalmente se houver a presenca de algum micro-organismo deteriorante e
fermentavel (MOREIRA, 2017).

E apesar da legislacao vigente no Brasil, a RDC n° 12 de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) garantir a seguranga dos alimentos comercializados, realizando
a contagem de micro-organismos em diferentes alimentos, os cuidados durante a fabricag¢ao da
ricota, relacionados a qualidade microbiologica, sao pouco eficazes. E por ser um veiculo
frequente de patogenos, a contamina¢do microbiologica dos queijos gera um grande risco de
surtos de doengas de origem alimentar (GARCIA, 2017).

Diante do exposto, ficou evidente que a deficiéncia nas boas praticas de fabricagdo pode
comprometer a qualidade do produto e a saude dos consumidores. Portanto, o objetivo deste
estudo, foi coletar dados sobre a qualidade microbioldgica de ricotas comercializadas em
estabelecimentos formais no territorio brasileiro, e identificar os possiveis riscos associados a
contaminagdo microbioldgica deste produto, para garantir a seguranca da comercializagdo e,
principalmente, a saude publica.

2 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de uma revisao narrativa de literatura com busca ativa em plataformas de busca
de artigos cientificos, como o Scielo e Lilacs com a finalidade de abranger a pesquisa,
grajeando quantidades significativas de artigos relevantes para aprofundar os conhecimentos
sobre a qualidade microbiologica de ricotas comercializadas no Brasil. Esse tipo de estudo
viabiliza uma analise reflexiva e interpretativa de artigos ja publicados e analise de seus
resultados para a construcao de condutas criticas, tendo em vista que ¢ um meio para analise e
consideragdes relevantes em relacao ao objeto analisado (MENEGHETTI, 2011).

Para realizar a pesquisa de artigos cientificos foi utilizado o critério em relagdo ao
tempo, considerando os artigos publicados nos ultimos 10 anos. Os descritores para realizagao
da busca foram: Derivados Lacteos, Ricota, Microbiologia dos Alimentos, Seguranca dos
Alimentos. Os artigos foram quantificados desde a primeira coleta até a finalizacao do processo
de selegdo de inclusdo e exclusdo. Os critérios de inclusdo foram: artigos completos publicados
entre 2013 e 2023, em portugués, inglés e espanhol, que fossem de carater cientifico e que
abordassem a tematica estabelecida. J& os critérios de exclusdo foram: artigos em desacordo
com os critérios de inclusdo, que ndo tiverem a metodologia bem clara, ¢ que estivesse
duplicado nas plataformas de busca.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No principio do levantamento bibliografico foram contabilizados 4.578 artigos
utilizando todos os descritores nas plataformas Scielo e Lilacs. Apos esse resultado foram
filtrados apenas artigos completos publicados nos ultimos 10 anos, em portugués, inglés e
espanhol, sendo encontrados 501 artigos, nos quais foram analisados pelo descrito dos titulos
e resumos, destacando-se aqueles que estavam mais atrelados ao objetivo deste trabalho. Diante
do relato, 31 artigos foram escolhidos para serem explorados com base na tematica. Dos artigos
selecionados, 8 foram excluidos por estarem duplicados, e 16 artigos foram excluidos por ndo
apresentarem uma metodologia clara. Sendo cotabilizados apenas 7 artigos para compor este
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trabalho.

Um dos primeiros resultados encontrados sobre a andlise microbioldgica da ricota, foi
realizado com o objetivo de avaliar a ocorréncia de ndo conformidades fisico-quimicas e
microbioldgicas em leite e derivados. Nesse estudo analisaram 420 amostras de ricotas
comercializadas em estabelecimentos formais no estado de Minas Gerais, no periodo de 2011
a 2015. E constataram que das 420 amostras analisadas, 156 amostras apresentaram nao
conformidades ¢ em 68 amostras foram detectados bolores e leveduras. Esses agentes
deteriorantes sdo muito disseminados na natureza e encontram no ambiente das industrias
lacteas condigdes favoraveis para o seu desenvolvimento, mesmo em produtos com média ou
baixa umidade (SANTOS, 2019).

Nesse mesmo viés, foi realizado um outro estudo na regido Noroeste do Rio Grande do
Sul. E assim como o resultado da analise descrita anteriormente, foi constatado que, 90% das
amostras analisadas apresentaram leveduras em sua composi¢do. Além disso, 85% das
amostras apresentaram contaminacdo por coliformes totais e 75% por coliformes
termotolerantes. O principal interferente associado a esses resultados, foi 0 método inadequado
de refrigeragdo. Segundo os autores da pesquisa, das 20 amostras analisadas, 16 amostras
apresentaram temperaturas superiores a 8°C, o que provavelmente foi um fator determinante
para o crescimento e ploriferagao desses micro-organismos (DAMER, 2015).

A presenca de coliformes totais e termotolerantes também foram detectadas em
amostras de ricotas coletadas em diferentes regides do estado de Sao Paulo, e a presenga desses
coliformes ¢ um indicativo de contamina¢do do produto com residuos fecais de animais e/ou
humanos, ¢ esta associada a mas condi¢des sanitarias durante a ordenha, manuseio e
armazenamento do produto. A presenca desses coliformes também indica a possibilidade de
microrganismos patogénicos causadores de infec¢des intestinais, que afetam até¢ individuos
saudaveis (MOREIRA; GARCIA, 2017).

Sobre o patogeno considerado como um dos mais importantes patégenos transmitidos
ao ser humano pelo alimento, a Listeria monocytogenes ¢ a mais citada entre os pesquisadores.
Por ser um patdgeno de origem alimentar que frequentemente causa infec¢oes, podendo até ser
fatal. Uma andlise realizada em Campinas (SP), detectou a presenca de L. monocytogenes em
6,7% das 45 amostras de ricotas comercializadas na regido. O patdégeno pode formar biofilmes
no interior e sobre equipamentos e persistir em superficies como poliestireno, aco inoxidavel,
vidro, politetrafluoroetileno, borracha e silicone, o que o torna, na atualidade, um dos principais
patogenos alimentares presentes no mundo todo (DEBRES, 2020).

Portanto, um estudo foi realizado para identificar o risco de transmi¢do da Listeria
monocytogenes através dos manipuladores. Foram coletadas 1.322 amostras de esfregacos de
maos e fezes de 1.322 manipuladores de alimentos de empresas dedicadas a produgdo de
derivados lacteos na Colombia. O resultado da andlise constatou 138 manipuladores de
alimentos positivos para L. monocytogenes, dos quais 92 foram positivos apenas no esfregago
de maos, 40 foram positivos apenas na amostra de fezes e 6 estavam em ambas as amostras.
Apesar do estudo ter sido realizado na Colombia, tras a reflexdo da grande possibilidade de
transmi¢do da Listeria monocytogenes através dos manipuladores de produtos lacteos
(MUNOZ, 2013).

E para evitar essas contaminagdes, melhorar a qualidade do produto e aumentar a vida
de prateleira, algumas medidas devem ser adotadas durante a fabricagdo do produto. E as Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) sdo pré-requisitos indispensaveis nesse processo, pois contém
um conjunto de principios e regras para o correto manuseio dos alimentos, desde a matéria-
prima até o produto final, incluindo condig¢des de armazenamento, estrutura dos edificios,
saneamento, equipamentos e instalagdes, controle de pragas, higiene pessoal e tratamento de
esgoto (QUINTAO, 2013).
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4 CONCLUSAO

Foi possivel concluir que nem mesmo as ricotas comercializadas nos grandes
supermercados estdo isentas de agentes causadores de doengas de origem alimentar. Por serem
alimentos pereciveis, sdo naturalmente mais sensiveis e apresentam alto risco de deterioragdo
e contaminacdo devido & temperatura, umidade, manuseio, qualidade da matéria-prima e
exposicao a materiais mal higienizados. A maioria dos estudos analisados, confirmaram a
presenca de coliformes totais e termotolerantes na maioria das amostras analisadas, o que
indica a contaminacao dos produtos com residuos fecais. Além disso, também confirmaram a
presenca de bolores, leveduras, L. monocytogenes e outros possiveis micro-organismos
patogénicos, causadores de intoxicagdo alimentar e outros agravos a saide humana. Fato este,
ocasionado pela falta de boas condic¢des higiénico sanitarias na produgao e manipulacao desses
produtos. Logo, urge a necessidade em reforgar a fiscalizagdo na produ¢do e comercializagdo
de ricotas, para assegurar a qualidade do produto e evitar riscos de doengas transmitidas por
alimentos (DTA).
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