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RESUMO

Introdugdo A ricota é um derivado do soro do queijo de signi-
ficativa importancia econémica e alimentar, de alto valor nu-
tricional, consumido mundialmente e também em larga escala
no Brasil. As exigéncias do mercado consumidor por alimentos
mais nutritivos e saudaveis tém aumentado o consumo deste
gueijo com baixo teor de gordura. Objetivos O objetivo do pre-
sente trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica de ricotas
produzidas e/ou comercializadas no Noroeste Fluminense. Me-
todologia Foram analisadas 25 ricotas adquiridas no mercado
varejista do Noroeste Fluminense. As analises foram realiza-
das no periodo de julho de 2011 a abril de 2012 no Laboratdério
de Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal Fluminense
(IFF), campus Bom Jesus. Os microrganismos indicadores e/
ou patogénicos pesquisados foram coliformes totais e termoto-
lerantes e Salmonella. Toda a metodologia das analises micro-
bioldgicas das amostras coletadas seguiu o estabelecido pela
Instrucdo Normativa n® 62 da Secretaria de Desenvolvimento
Agropecuario (BRASIL, 2003), que oficializa os métodos de
analises microbioldgicas para alimentos e agua. Resultados
Nao foi detectada a presenca de Salmonella spp. em nenhuma
amostra analisada para este microrganismo. Na pesquisa de
coliformes totais, os resultados das amostras variaram entre
1,5x103 até 4,7x108 UFC/g. Coliformes termotolerantes nao
foram detectados nas amostras analisadas. Esse quadro é um
indicativo de producao sob condigdes sanitarias satisfatérias e
de auséncia de microrganismos patogénicos capazes de causar
Doengas de Transmissdo Alimentar, o que é confirmado pela
auséncia do patdégeno Salmonella spp. Conclusdo Apesar de
nao haver padrdoes microbioldgicos de identidade e qualidade
estabelecidos pela legislacao brasileira para este derivado do
soro do queijo, observou-se que as praticas utilizadas na fabri-
cacao de ricotas no Noroeste Fluminense sdo satisfatorias no
sentido de prevenir a presenca de Salmonella spp. Ja no que
se refere aos coliformes termotolerantes, nota-se que houve
um controle higiénico-sanitario pleno, uma vez que nenhuma
amostra analisada detectou a presenca deste microrganismo.
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