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RESUMO: A utilização de soro de leite, na indústria de alimentos, vem se destacando nos últimos anos como alternativa para o processamento de diferentes produtos, dentre eles, o creme de ricota. O creme de ricota, se não processado de forma adequada, pode veicular microrganismos patogênicos e/ou deteriorantes. Nesse sentido, o intuito do presente trabalho foi avaliar os parâmetros microbiológicos em creme de ricota saborizado com três diferentes concentrações de geleia de goiaba. Para isso, foram realizadas análises de Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, coliformes totais, termotolerantes e mesófilos aeróbios. De acordo com os resultados obtidos foi possível verificar a ausência de Salmonella spp, L. Monocytogenes, embora S. aureus apresentar variação entre as amostras de 1x10¹ UFC/g  a 1x10² UFC/g, os valores atenderam a legislação vigente.  Para coliformes totais e termotolerantes, os valores foram inferiores ao limite máximo permitido. Em relação a mesófilos aeróbios houve variações de 3,52 x 104 UFC/g a 4,12 x 103 UFC/g entre as amostras. Os resultados encontrados demonstram que, independentemente da formulação, todas as amostras são seguras para o consumo, além de ser uma alternativa para o aproveitamento mais racional do soro de leite. 

PALAVRAS-CHAVE: Creme de ricota. Soro. Microbiologia.

MICROBIOLOGICAL EVALUTION OF RICOTA CREAM SABORISED

WITH GOIABA (PSIDIUM GUAJAVA)  
ABSTRACT: The use of whey in the food industry has been highlighting in the last years as an alternative for the processing of different products, among them, ricotta cream. Ricotta cream, if not properly processed, may carry pathogenic and / or deteriorating microorganisms. In this sense, the purpose of the present study was to evaluate the microbiological parameters in cream of ricotta flavored with three different concentrations of guava jelly. For this, analyzes of Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, total coliforms, thermotolerant and aerobic mesophilic were performed. According to the results obtained, it was possible to verify the absence of Salmonella spp, L. Monocytogenes, although S. aureus presented variation between the samples from 1x10¹ CFU/g to 1x10² CFU/g, the values complied with current legislation. For total and thermotolerant coliforms, the values ​​were below the maximum allowed limit. Regarding aerobic mesophilic, there were variations from 3,52 x 104 CFU/g to 4,12 x 103 CFU/g between samples. The results show that, regardless of the formulation, all samples are safe for consumption, besides being an alternative for the most advantage rational whey.
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INTRODUÇÃO

O soro de leite é um coproduto da fabricação de queijos que ocorre através de coagulação enzimática (ácida) e/ou doce. Quando descartado de forma incorreta, pode trazer inúmeros danos ao meio ambiente, principalmente por apresentar uma elevada Demanda Bioquímica de Oxigênio (DBO), cerca de 110.000 mg, o que causa, dentre outros maléficos, a poluição de rios e nascentes, degradação do solo e geração de odores desagradáveis (GARCIA, 2017). Por possuir grande potencial nutricional, o soro de leite é muito utilizado pela indústria de alimentos como matéria-prima para diversos produtos, como exemplo o creme de ricota (ALVES et al., 2014). 
O creme de ricota é um derivado do queijo ricota, podendo ou não ser saborizado, o qual apresenta maior tempo de prateleira quando comparado à ricota.  Das suas características, pode-se ressaltar textura comparada ao requeijão cremoso e consistência cremosa levemente ácida (NOGUEIRA, et al., 2014). 
Embora o creme de ricota seja um produto comercializado no mercado e tenha estudos disponíveis na literatura com relação a sua caracterização microbiológica, ainda não há uma legislação específica para este produto. A fim de contribuir com os estudos nessa área e elucidar dúvidas sobre o tema, este trabalho foi desenvolvido visando avaliar as características microbiológicas do creme de ricota saborizado com goiaba. 
MATERIAL E MÉTODOS
O experimento foi conduzido na Universidade Federal de Sergipe, Campus Sertão. Foram elaboradas três formulações do creme de ricota saborizado com geleia de goiaba (Tabela 1).
Tabela 1. Ingredientes utilizados na fabricação de creme de ricota.
	Ingredientes
	F1 %
	F2 %
	F3 %

	Ricota
	48,8
	43,8
	38,8

	Geleia
	15
	20
	25

	Cloreto de sódio
	02
	0,2
	0,2

	Estabilizante
	1
	1
	1

	Creme de leite
	10
	10
	10

	Leite
	25
	25
	25


Após 24 h de repouso do queijo ricota desenvolveu-se o creme de ricota seguindo as seguintes etapas: pesagem dos ingredientes, homogeneização e armazenamento sob refrigeração.
Os grupos microbianos quantificados foram: Salmonella sp., Listeria sp., S. aureus, coliformes totais, coliformes termotolerantes, e mesófilos aerobios. As análises microbiológicas foram realizadas de acordo com Brasil (2003) com três repetições. Para o preparo das amostras foi pesado assepticamente 25g de cada formulação, sendo homogeneizada por agitação manual em 225 ml de água peptonada esterilizada. 
Para a análise de Salmonella sp., foi realizado a pré-incubação 37ºC por 18-24h, após esse período, foram adicionados 100 µL de cada formulação assepticamente e semeadas em placas Compact Dry Compact SL® (Nissui Pharmaceutical Co., Ltd., Tokyo, Japan) por 41-43°C por 24 h.
Para a análise de L. monocytogenes, foram adicionados 100 µL  de cada formulação assepticamente e semeadas em placas Compact Dry Compact SL® (Nissui Pharmaceutical Co., Ltd., Tokyo, Japan) a 35ºC por 24h. 
Para a análise de S. aureus, a partir das diluições apropriadas, foi inoculado 100 µL de amostra, sobre a superfície de ágar Baird-Parker. As placas foram incubadas a 37ºC por 48h. 
A análise de coliformes totais e termotolerantes foram utilizadas a técnica de Número Mais Provável (NMP). Frações de 1 mL das diluições de cada formulação foram inoculadas, individualmente, em tubos com Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e incubados a 35 °C por 48 h. Subsequentemente, os tubos que apresentaram resultado positivo para coliformes a 35 °C foram repicados para tubos contendo Caldo Escherichia coli (EC) e incubados a 44,5 °C por 48 h..
Para a análise de mesófilos aeróbios, foram inoculadas 100 µL de amostra em placas de Petri esterilizadas sobre a superfície de Ágar Padrão para Contagem (PCA) e incubadas a 32 °C por 24h. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO
Na tabela 2 é possível observar a quantificação microbiana para Salmonella, L. Monocytogenes, S. Aureus, Coliformes Totais e Termotolerantes e mesofilos aerobios para as diferentes amostras de creme de ricota saborizado. 
Tabela 2. Resultados das análises microbiológicos entre os grupos microbianos
	Formulações

	Grupo microbiano
	F1
	F2
	F3
	Valores estabelecidos pela legislação

	Salmonella spp
	Ausência
	Ausência
	Ausência
	---

	L. monocytogenes
	Ausência
	Ausência
	Ausência
	---

	S. aureus (UFC/g)
	<1 x 10²
	<1 x 10¹
	<1x 10¹
	10³ UFC/g

	Coliformes Totais 
	< 0,3
	< 0,3
	< 0,3
	500 NMP/g

	Termotolerantes 
	< 0,3
	< 0,3
	< 0,3
	500 NMP/g

	Mesófilos aeróbios 
	3,52 x 104
	4,12 x 103
	3,69 x 104
	---


F1: 15% de geleia de goiaba; F2: 20% de geleia de goiaba; F3: 25% de geleia de goiaba.  Dados referentes às médias obtidas de três repetições.
De acordo com os resultados (Tabela 2) foi possível observar que todas as amostras analisadas, independentemente da formulação, encontram-se dentros do padrão normativo estabelecido pela legislação vigente (BRASIL, 2001), o qual torna o produto apto para consumo, garantindo ao consumidor confiabilidade com relação a estes patógenos.
A partir dos resultados obtidos na (Tabela 2) foi possível afirmar que, a quantificação de coliformes totais e termotolerantes, independentemente da amostra analisada, encontra-se com valores abaixo do exigido pela legislação vigente. Dessa forma é possível inferir que o produto desenvolvido não negligenciou as Boas Práticas de Fabricação (BPF), além de garantir um produto microbiologicamente estável com relação a este grupo microbiano.
Para os microrganismos mesófilos aeróbios não existe uma legislação vigente específica com relação ao máximo permitido em matrizes alimentícias consideradas frescas, como o creme de ricota, entretanto tal mensuração pode nortear, por exemplo, com relação à eficiência do processo de limpeza e sanitização durante o processamento (ALVES et al., 2014). Todas as amostras analisadas com relação a mesófilos aerobios apresentaram valores iguais ou inferiores a 3,69 x 104 UFC/g (Tabela 2), indicando que durante todo o processamento do creme de ricota saborizado, independentemente da formulação, a higienização não foi negligenciada.  
CONCLUSÕES
De acordo com os parâmetros microbiológicos apresentados é notório que o creme de ricota saborizado encontra-se dentro dos padrões da legislação vigente para todas as formulações analisadas, garantindo ao consumidor confiabilidade com relação à segurança pública, além de favorecer, a menores impactos ambientais e agregar valor ao subproduto da indústria láctea.
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