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A ricota € um queijo suave, ndo maturado, elaborado de soro ou de mistura de soro e
leite bovino pasteurizado, integral ou desnatado. Especialmente por razdes culturais,
junto com os demais tipos de queijo, trata-se de um alimento altamente consumido
pela populacdo mineira. Devido as suas caracteristicas intrinsecas, como a alta
atividade de agua e grande disponibilidade de nutrientes, a ricota € considerada um
dos produtos mais suscetiveis a proliferacdo de microrganismos, e a0 mesmo tempo,
estd exposta a inimeras fontes de contaminacdo devido ao intenso processo de
manipulacdo, durante sua producdo. Concomitantemente, surtos graves de doencas
tém sido associados a ingestao de produtos lacteos em razdo da presenca de Listeria
monocytogenes e Salmonella sp, além de outros surtos relacionados com
Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Dessa maneira, o presente trabalho teve
como objetivo a avaliacdo da qualidade microbioldgica da ricota prensada,
comercializada na regido sul de Minas Gerais, em funcdo dos indicadores de
contaminacdo propostos pela RDC 12/2001 (ANVISA): Coliformes a 45°C,
Estafilococos coagulase positiva, Salmonella sp e L. monocytogenes. Foram
analisadas 30 amostras de ricotas prensadas de 10 diferentes marcas,
comercializadas no Sul de Minas Gerais, utilizando-se de metodologias oficiais
adequadas. Nao houve deteccdo de L. monocytogenes em nenhuma das amostras.
Constatou-se a presenca de Salmonella sp em uma amostra, cuja contagem de
coliformes a 45°C estava dentro do permitido pela ANVISA, diferentemente de outras
nove amostras, cujo limite para coliformes a 45°C foi ultrapassado. Sugere-se assim,
uma possivel influéncia dos coliformes no desenvolvimento da Salmonella, como ja
observado por outros autores. Os Estafilococos coagulase positiva foram detectados
em sete amostras, ultrapassando o limite maximo recomendado em seis delas. Ainda,
16 amostras apresentaram contagens significativas de Estafilococos coagulase
negativa e, atualmente, sabe-se que estes microrganismos também tém potencial para
producdo de enterotoxinas. Finalmente, considerando que 15 amostras analisadas
apresentaram pelo menos um dos indicadores preconizados acima do limite tolerado
pela legislacdo atual, pode-se concluir que 50% das ricotas prensadas mostraram-se
com qualidade sanitaria insatisfatéria, ou seja, impréprias para o consumo.
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