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RESUMO 

A ricota é um tipo de queijo muito 
consumido mundialmente devido ao 
seu baixo teor de gordura e alta quan-
tidade de nutrientes, o que, aliado à 
sua alta atividade de água proporcio-
nam a proliferação de micro-organis-
mos que podem causar toxinfecções 
graves. Diante disto, este trabalho 
objetivou avaliar a qualidade micro-
biológica de ricotas com e sem tem-
pero comercializadas na região do 
Triângulo Mineiro e também no inte-
rior de São Paulo. Foram avaliadas a 
presença de Listeria monocytogenes, 
Salmonella spp., Staphylococcus 
spp, Escherichia coli e Enterococcus 
em 14 amostras não condimentadas e 
5 temperadas. Das 19 amostras ana-
lisadas, 18 delas revelaram-se em 
condições impróprias para o consu-
mo. Somente uma ricota não tem-
perada apresentou-se apta para o 
consumo humano e nenhuma das 
condimentadas estavam em condi-
ções microbiológicas favoráveis. As 
bactérias analisadas estão associadas 

à má qualidade da matéria-prima e à 
precariedade higiênica na produção, 
comprometendo, assim, a segurança 
da mercadoria final e a saúde do con-
sumidor. 

Palavras-chave: Produtos lácteos. 
Higiene. Segurança do alimento.

ABSTRACT

The ricotta is a type of cheese very 
consumed worldwide due to its low fat 
and high amount of nutrients. Besides 
the high water activity, these factors 
provide the proliferation of microor-
ganisms that can cause severe dam-
ages to human health. Therefore, this 
study aimed to evaluate the microbio-
logical quality of seasoned ricotta and 
unseasoned marketed in the Triangulo 
Mineiro region and in inside of São 
Paulo state. The presence of Liste-
ria monocytogenes, Salmonella spp., 
Staphylococcus spp., Escherichia coli 
e Enterococcus in 14 unseasoned and 
5 seasoned samples was evaluated. Of 
the 19 samples, 42.1% were sentenced 
for human consumption for present 

Listeria monocytogenes e Salmonella 
spp. Already the Staphylococcus spp. 
was present in 26.3% of the samples. 
None of the 19 samples showed pres-
ence of Enterococcus. Only 3 samples 
unseasoned were free of contamina-
tion by E. coli and all seasoned pointed 
its presence. Of the total samples ana-
lyzed, only one unseasoned ricotta pre-
sented himself fit for human consump-
tion and none of the seasoned were in 
favorable microbiological conditions. 
The bacteria analyzed are associated 
with poor quality of raw materials and 
the precarious hygienic production, 
thus compromising the safety of the 
foods and consumer health.

Keywords: Dairy. Hygiene. Food 
safety. 

INTRODUÇÃO 

D evido às qualidades nutri-
cionais e ao gosto suave, 
a ricota é mundialmente 
consumida, porém os cui-

dados referentes à sua qualidade mi-
crobiológica não são muito efetivos 



97

Higiene Alimentar - Vol.31 - nº 266/267 - Março/Abril de 2017

e por isto podem ocasionar riscos à 
saúde pública.

A importância deste estudo está 
ligada ao fato de o Brasil ser o quar-
to maior produtor leiteiro do mundo 
com produção estimada em crescen-
tes 34,2 bilhões de litros por ano. As 
regiões Sul e Sudeste são as maiores 
produtoras, com destaque para Mi-
nas Gerais, São Paulo, Goiás, Rio 
Grande do Sul, Paraná e Santa Ca-
tarina (SIQUEIRA; STOCK; COR-
RÊA, 2015). 

Fábio Scarcelli, presidente da ges-
tão vigente da Associação Brasileira 
de Indústrias de Queijos (ABIQ), em 
uma entrevista à revista Indústria de 
Laticínios, apontou grande cresci-
mento no consumo brasileiro de quei-
jos em geral, passando de 3,9 kg/ano 
por pessoa em 2010 para 5,0 kg/ano 
em 2013 (PIVARO, 2014). Conside-
rando o crescimento populacional e 
um aumento na produção de queijos 
estimado em 6%, a ABIQ calcula um 
consumo de 7,3 kg/ano por habitante 
em 2020 (MILKPOINT, 2014).

O consumo queijeiro no estado 
de Minas Gerais entre 2009 e 2014 

cresceu cerca de 8% ao ano, o que 
se deve à grande variedade de tipos 
e preços de queijos e, também, ao 
aumento da renda da população (MI-
LKPOINT, 2014). O grande cresci-
mento do consumo queijeiro nas re-
giões Sul e Sudeste é o motivo pelo 
qual será avaliado o crescimento mi-
crobiano de ricotas condimentadas 
e sem tempero comercializadas na 
região do Triângulo Mineiro (Minas 
Gerais) e também no interior do esta-
do de São Paulo. 

A ricota é um alimento propício 
para o desenvolvimento de micro-or-
ganismos que podem causar sérios 
danos à saúde pública. Apesar da alta 
temperatura durante a coagulação do 
soro diminuir a quantidade de micro-
-organismos, sua massa é bastante 
manipulada no restante do processo 
tornando-a vulnerável à contami-
nação (BRUGNERA et al., 2010; 
BRUGNERA, 2011). Existem vários 
estudos relacionados à contaminação 
em queijos em geral que evidenciam 
a deficiência na higiene, tanto das 
técnicas de produção quanto dos ma-
nipuladores, além da má qualidade 

da matéria-prima. As bactérias anali-
sadas neste trabalho estão associadas 
a essa má qualidade, além da preca-
riedade higiênica na produção, com-
prometendo, assim, a segurança da 
mercadoria final e a saúde do consu-
midor por serem micro-organismos 
patogênicos. Os contaminantes mais 
encontrados em estudos microbioló-
gicos em queijo tipo ricota são bac-
térias como Listeria monocytogenes, 
Staphylococcus spp., Salmonella 
spp., Escherichia coli e Enterococ-
cus (FERNANDES et al., 2015; 
SANTOS; HOFFMANN, 2010).

Diante do apresentado, este traba-
lho teve como objetivo quantificar a 
presença de Listeria monocytogenes, 
Salmonella spp., Staphylococcus 
spp., Enterococcus e Escherichia 
coli em amostras de ricotas com e 
sem condimentos.

MATERIAL E MÉTODOS 

Nos meses de outubro e novembro 
de 2015 e fevereiro e março de 2016, 
coletaram-se 19 amostras de ricotas 
de 17 produtores diferentes, dentre 

Figura 1 - Mapa regional do Brasil com destaque para as cidades produtoras de Ricota analisadas neste estudo.

FONTE: Do autor, 2016
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elas 5 condimentadas. As unidades 
foram coletadas aleatoriamente em 
diferentes supermercados nas cida-
des de Franca–SP e Uberaba–MG.

Analisou-se a presença de Liste-
ria monocytogenes, Staphylococcus, 
Escherichia coli, Salmonella e En-
terococcus seguindo as técnicas mi-
crobiológicas de Silva et al. (2010) 
e comparou-se os resultados com 
a legislação vigente (Resolução de 
Diretoria Colegiada n°12/2001). 
As amostras permaneceram em sua 
embalagem plástica original até o 
momento da análise. Estas foram 
transportadas sob refrigeração em 
bolsa térmica até o laboratório de mi-
crobiologia do Instituto de Ciências 
Tecnológicas e Exatas (ICTE) da 
Universidade do Triângulo Mineiro 
(UFTM) em Uberaba.

Todas as embalagens foram de-
sinfectadas com álcool 70%, abertas 
e picadas com a utilização de faca e 
pinça esterilizadas. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Visando preservar a integridade 
das empresas produtoras das ricotas 
estudadas, não foram divulgadas as 

marcas avaliadas e, por este motivo, 
denominaram-se as amostras sem 
tempero com numerais de 1 a 14 e as 
condimentadas com letras de A até E.

As cidades onde as amostras tem-
peradas e sem condimentos foram 
produzidas estão apresentadas na Fi-
gura 1. Nesta imagem, após o nome 
das cidades estão os números e letras 
das respectivas ricotas produzidas. 

As ricotas sem condimentos tota-
lizaram 14 amostras, destas 57,14% 
foram produzidas no estado de Mi-
nas Gerais, 35,71% foram produzi-
das no estado de São Paulo e 7,14% 
foram produzidas no estado do Mato 
Grosso do Sul. Das 5 amostras de ri-
cota com condimentos, 80% foram 
do estado de Minas Gerais e 20% do 
estado de São Paulo.

Para a ricota sem condimento a 
legislação brasileira preconiza a au-
sência em 25g/mL dos micro-orga-
nismos Salmonella spp. e Listeria 
monocytogenes. Para Staphylococ-
cus spp é permitido o valor máximo 
de 5x102 UFC/g e Coliformes a 45º C 
de 5x102 NMP/g (BRASIL, 2001). A 
legislação não apresenta parâmetros 
para Enterococcus. Para ricotas com 
condimento não há legislação que 

regulamente a presença de micro-
-organismos, porém neste trabalho 
foi utilizada a resolução vigente. O 
padrão presente nas tabelas são as 
quantidades de micro-organismos 
permitidos pela RDC n° 12/2001 da 
ANVISA.

A Tabela 1 representa os resulta-
dos da contagem de coliformes a 35º 
C, coliformes a 45º C, e a presença 
de Escherichia coli nas amostras de 
ricota sem condimentos. Verificou-se 
que 100% destas amostras apresenta-
ram coliformes a 45º C e 78,6% apre-
sentaram E. coli. Observou-se ainda 
que 50% das amostras apresentaram 
valores de Número Mais Provável 
(NMP) acima do permitido na re-
solução vigente (RDC no 12/2001), 
condenando as amostras para o con-
sumo humano.

A Tabela 2 representa os resul-
tados da contagem de coliformes a 
35º C, coliformes a 45º C e também 
da presença de Escherichia coli nas 
amostras de ricota com condimentos. 
Observou-se que 100% destas amos-
tras apresentaram contagem de coli-
formes a 45º C e presença de E. coli. 
No entanto, apenas 40% apresenta-
ram contagem de NMP menor que a 

Tabela 1- Resultados da contagem de coliformes a 35º C, coliformes a 45º C e presença de Escherichia coli nas amostras de ricota sem 
condimentos.

Amostras Coliformes a 35º C (NMP/g) Coliformes a 45º C (NMP/g) E. coli
1 >1100 > 1100 Presença
2 1100 150 Ausência
3 >1100 75 Presença
4 240 21 Ausência
5 460 460 Presença
6 75 15 Presença
7 >1100 >1100 Presença
8 38 38 Presença
9 1100 1100 Presença
10 36 36 Ausência
11 210 210 Presença
12 460 460 Presença
13 23 23 Presença
14 23 23 Presença

Padrão - 5x102 -
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resolução vigente, logo 60% estavam 
impróprias para o consumo humano.

Estes resultados foram compatí-
veis com o estudo feito por Damer, 
Moresco e Weschenfelder (2015), 
em que foi evidenciado em 10 das 
20 amostras de ricotas analisadas, 
o NMP de coliformes 45°C acima 
do permitido pela legislação, assim 
como E. coli em 60% das amostras. 
Cereser et al. (2011) também en-
contraram coliformes a 45°C acima 
dos limites permitidos em 68% das 
ricotas, ou seja, 41 de 60 amostras 
coletadas, além de E. coli em 83% 
delas. Das 28 amostras analisadas 
por Brugnera et al. (2010), 67,85% 
estavam com teores de coliformes a 
45°C acima da resolução. Esper, Ka-
buki e Kuaye (2011) analisaram 45 

Tabela 2 - Resultados da contagem de coliformes a 35º C, coliformes a 45º C e presença de Escherichia coli nas amostras de ricota com 
condimentos coletadas.

Amostras Coliformes a 35º C (NMP/g) Coliformes a 45º C (NMP/g) E. coli
1                    36 36 Presença
2                1100 1100 Presença
3                   240 240 Presença
4                   290 290 Presença 
5                    16 16 Presença
Padrão - 102               -

amostras e encontraram 46,7% das 
ricotas analisadas com uma conta-
gem de coliformes a 45º C acima do 
permitido pela legislação.

A Tabela 3 apresenta os resulta-
dos da análise de L. monocytogenes, 
Salmonella, Staphylococcus e Ente-
rococcus em ricotas sem condimen-
to, na qual verificou-se que 28,6% 
amostras apresentaram presença de 
L. monocytogenes e 14,3% apresen-
taram contagem de Staphylococcus 
spp acima do permitido pela resolu-
ção vigente.

Em relação à existência de Salmo-
nella e Enterococcus, nenhuma das 
amostras apresentou infecção por 
esses micro-organismos, porém, o 
contágio com fezes foi detectado em 
todas as amostras devido à presença 

da E. coli nas mesmas. 
Cereser et al. (2011) não identifi-

caram a presença de L. monocytoge-
nes e Salmonella spp., porém a con-
tagem de Staphylococcus (18,3%) e 
Escherichia coli (83%) foi maior que 
a permitida pela legislação, sendo es-
tas ricotas inapropriadas para o con-
sumo humano. Brugnera et al. (2010) 
analisaram 28 amostras de ricotas em 
relação à presença de L. monocyto-
genes e Salmonella spp., não haven-
do resultado positivo para nenhum 
exemplar. 

Já Damer, Moresco e Weschenfel-
der (2015) não identificaram Salmo-
nella e Staphylococcus em nenhuma 
amostra de ricota, estando todas de 
acordo com a legislação vigente. 
No estudo feito por Esper, Kabuki e 

Tabela 3 - Resultado da análise de Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Staphylococcus spp e Enterococcus na ricota sem condimento.

Amostras L. monocytogenes Salmonella Staphyloccocus Enterococcus
1 Ausência Ausência < 10 Ausência
2 Ausência Ausência < 10 Ausência
3 Ausência Ausência < 10 Ausência
4 Presença Ausência < 10 Ausência
5 Ausência Ausência < 10 Ausência
6 Ausência Ausência < 10 Ausência
7 Ausência Ausência < 10 Ausência
8 Ausência Ausência < 10 Ausência
9 Ausência Ausência < 10 Ausência
10 Ausência Ausência < 10 Ausência
11 Ausência Ausência < 10 Ausência
12 Presença Ausência 2,8 x106 Ausência
13 Presença Ausência < 10 Ausência
14 Presença Ausência 7,2x107 Ausência

Padrão Ausência Ausência 5x102 -



100

PESQUISA

Kuaye (2011), 2,2% e 6,7% das ricotas 
apresentaram Staphylococcus e Liste-
ria monocytogenes, respectivamente, 
e não encontraram Salmonella spp em 
nenhuma delas.

Já os resultados do presente trabalho 
foram incompatíveis com os de Fer-
nandes (2015), uma vez que este últi-
mo obteve Enterococcus spp. em todas 
as 60 amostras de ricota analisadas. 

A Tabela 4 apresenta os resultados 
da análise de L. monocytogenes, Sal-
monella, Staphylococcus e Enterococ-
cus em ricotas condimentadas. Das 5 
amostras 80% apontaram presença de 
L. monocytogenes, 20% presença de 
Salmonella spp, e 60% apresentaram 
contagem de Staphylococcus spp aci-
ma do permitido pela legislação vi-
gente. Analisando os resultados destes 
micro-organismos, 100% das amostras 
analisadas estavam impróprias para o 
consumo humano. 

Nenhuma das ricotas temperadas 
estavam isentas de contaminação, sen-
do que tal fato pode ser explicado de-
vido ao maior contato com o manipu-
lador durante a produção desse tipo de 
queijo em relação ao sem especiarias.

Nota-se ainda que apenas a ricota 
produzida no estado de Mato Grosso 
do Sul estava apta para o consumo. Os 
estados de Minas Gerais e São Paulo, 
apesar de serem os maiores produtores 
de queijo do Brasil, tiveram todas as 
suas amostras condenadas. A presença 
da bactéria de maior patogenicidade, 
L. monocytogenes, está em sua maio-
ria entre as amostras mineiras, assim 
como as maiores contaminações com 

Tabela 4 - Resultado da análise de Listeria monocytogenes, Salmonella spp, Staphylococcus spp e do Enterococcus na ricota com 
condimento.

Amostras L. monocytogenes Salmonella Staphyloccocus Enterococcus
1 Ausência Ausência 1x107 Ausência
2 Presença Ausência < 10 Ausência
3 Presença Ausência 1x107 Ausência
4 Presença Ausência < 10 Ausência
5 Presença Presença 1,5 x107 Ausência

Padrão Ausência Ausência 103 -
FONTE: Do autor, 2016 

coliformes a 45°C.
Observou-se que as amostras de 

ricota sem condimento que apresen-
taram contaminação por coliformes a 
45º C acima da resolução vigente não 
demonstraram presença positiva de L. 
monocytogenes, porém o mesmo não 
pode ser dito a respeito da ricota tem-
perada. Raimundo (2013) e Camargo 
(2010) explicam que essa relação entre 
os dois micro-organismos consiste na 
competição pelo alimento, tendo a L. 
monocytogenes seu crescimento dimi-
nuído pela presença da alta contagem 
de coliformes a 45 °C. O que aconte-
ce é que um micro-organismo pode 
produzir substâncias que afetam a ca-
pacidade de desenvolvimento e sobre-
vivência de outros micro-organismos 
(CAMARGO, 2010; RAIMUNDO, 
2013).

CONCLUSÃO 

Torna-se de suma importância a rea-
lização de mais estudos relacionados à 
qualidade microbiológica em ricotas e, 
principalmente, melhoramento e aper-
feiçoamento das boas práticas de fabri-
cação e da matéria-prima destas empre-
sas, além de controle microbiológico, 
maior rigor na seleção da matéria prima 
e fiscalização pelos órgãos nacionais 
com maior frequência e rigor. Uma vez 
que 18 das 19 amostras (94,7%) revela-
ram-se em condições impróprias para o 
consumo humano, ou seja, estavam em 
desacordo com a legislação, sugerindo 
uma deficiência higienicossanitária na 
produção de ricotas. 
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Cooperação Brasil – FAO.

Brasil e FAO trabalharão juntos para apoiar a implementação das Diretrizes Voluntárias sobre a Gover-
nança responsável da posse da terra, da pesca e das florestas (DVGT) no contexto da segurança alimentar 
na América Latina e Caribe.

As DVGT são uma série de princípios e práticas que servem para que os governos elaborem leis e 
administrem os direitos à terra, à pesca e às florestas, para promover a segurança alimentar e o desen-
volvimento sustentável.

O presidente do Instituto Nacional de Colonização e Reforma Agrária do Brasil (INCRA), Leonardo Góes 
Silva, e a Representante a.i da FAO para a América Latina e o Caribe, Eve Crowley, assinaram uma carta 
de intenção para aprofundar a implementação das DVGT na região.

Segundo Eve Crowley, “a erradicação da fome e da pobreza e o uso sustentável do meio ambiente 
dependem em grande parte da forma em que pessoas e comunidades conseguem ter acesso à terra, à 
pesca e às florestas”. Explicou ainda 

que é necessário garantir que as pessoas pobres e vulneráveis tenham direitos assegurados e equita-
tivos no acesso à terra e outros recursos naturais, como uma condição para erradicar a fome na região.

“Há cinco anos, as DVGT representaram um acordo inédito de boas práticas e alinhamentos para a go-
vernança da posse dos recursos naturais. Hoje, como região, temos que dar continuidade a esse acordo, 
devido aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável”, disse Crowley.

A FAO e o INCRA destinarão recursos, por meio do Programa de Cooperação Internacional Brasil-FAO, 
que permitirá realizar cooperação e assistência aos países da região para implementar as diretrizes, fo-
mentando marcos de políticas públicas e leis que melhorem os sistemas de administração das terras nos 
espaços de governança regional, subregional e nacional.

Na Ámerica e no Caribe, a Guatemala foi o primeiro país a empregar as DVGT para reformular a política 
agrária de forma participativa, a Colômbia está utilizando-as como guia para melhorar o acesso e o uso 
da terra como parte de seu processo de paz, e a Reunião Especializada de Agricultura Familiar do Mer-
cosul (REAF) as utiliza para revisar os marcos de políticas e leis sobre governança da posse. (FAO Brasil, 
abr/2017)


