
XIX CONGRESSO DE PÓS-GRADUAÇÃO DA UFLA 
27 de setembro a 01 de outubro de 2010 

 
BACTÉRIAS PATOGÊNICAS EM RICOTAS: VERIFICAÇÃO DA PRESENÇA DE 

Listeria monocytogenes E Salmonella sp. 
 

DANILO FLORISVALDO BRUGNERA1, MAÍRA MACIEL MATTOS DE OLIVEIRA2, 
NATÁLIA GONÇALVES CAMARGOS3, NÁDIA NARA BATISTA4, TENILLE RIBEIRO 

DE SOUZA5, ROBERTA HILSDORF PICCOLI6 
 
RESUMO 
 
Devido as suas características intrínsecas, a ricota fresca é um dos alimentos que apresentam 
as melhores condições para o desenvolvimento de microrganismos, tanto deterioradores como 
patogênicos, o que reduz sua vida de prateleira, além de colocar em risco a saúde do 
consumidor. Portanto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade 
microbiológica das ricotas com certificação do Instituto Mineiro de Agropecuária (IMA) ou 
Serviço de Inspeção Federal (SIF) comercializadas em Lavras - MG, quanto à presença de 
Listeria monocytogenes e Salmonella sp.  Foram analisadas um total de 28 amostras de 10 
marcas diferentes. Com exceção de uma das marcas, para qual foi realizada a coleta de apenas 
1 amostra, para as demais foram coletadas 3 amostras por marca. As coletas foram realizadas 
no período de Setembro de 2009 a Fevereiro de 2010. As análises microbiológicas de Listeria 

monocytogenes e Salmonella sp. foram realizadas no Laboratório de Microbiologia de 
Alimentos do Departamento de Ciências dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras. 
Diante dos resultados obtidos, conclui-se que as ricotas apresentaram qualidade 
microbiológica satisfatória, uma vez que todas as amostras apresentaram ausência tanto de L. 

monocytogenes quanto de Salmonella sp., estando de acordo com a legislação brasileira. No 
entanto, devido à alta patogenicidade dos microrganismos em questão, monitoramentos 
periódicos devem ser realizados pelos órgãos competentes para garantir o fornecimento de um 
produto que não ofereça riscos a saúde do consumidor. 
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INTRODUÇÃO 
 

A ricota é um queijo suave, não maturado, tradicionalmente produzido na Itália a 
partir do leite de ovelha. Na atualidade, atingiu maior popularidade, sendo elaborada de soro 
ou de uma mistura de soro e leite bovino pasteurizado integral ou desnatado (FARKYE, 
2004). Pode ser comercializada fresca, condimentada ou até mesmo defumada. É considerada 
um produto de alto valor protéico, apresenta textura delicada, sabor típico (suave, levemente 
ácido e adocicado) e elevada porcentagem de lactose em comparação a outros tipos de queijos 
(WHITNEY, 1988; FOX et al., 2000).  

Devido as suas características intrínsecas, a ricota fresca é um dos alimentos que 
apresentam as melhores condições para o desenvolvimento de microrganismos, tanto 
deterioradores como patogênicos, o que reduz sua vida de prateleira, além de colocar em risco 
a saúde do consumidor (MAIA et al., 2004). Além disso, apesar da elevação da temperatura 
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do soro ou mistura durante a fabricação da ricota favorecer a obtenção de uma massa com 
baixa contagem microbiana, sabe-se que após sua obtenção essa massa fica exposta a 
inúmeros pontos de contaminação, principalmente por ser excessivamente manipulada 
(RIBEIRO et al., 2005). 

Dentre os microrganismos capazes de contaminar a ricota durante seu processamento, 
encontram-se Salmonella sp. e Listeria monocytogenes. Segundo De Buyser et al. (2001), 
essas espécies de bactérias são patógenos que constituem grande ameaça à segurança de 
queijos. De acordo com Costa et al. (2002), diversos surtos de toxinfecções alimentares têm 
sido associados à ingestão de produtos lácteos. 

O gênero Listeria é constituído por bastonetes Gram-positivos, não formadores de 
esporos, anaeróbios facultativos, móveis por flagelos peritríquios, catalase positiva e oxidase 
negativa. Apresenta temperatura de crescimento de 2,5 à 44ºC, sendo capaz de se desenvolver 
sob refrigeração, multiplicando-se em alimentos mantidos nestas condições. A faixa de pH 
para seu desenvolvimento varia de 4,5 a 9,5 (ICMSF, 1996; FRANCO & LANDGRAF, 
2002). 

L. monocytogenes é um dos microrganismos patogênicos de maior severidade à saúde 
humana. Tem sido associada à vários surtos de origem alimentar, tendo como veículo o 
ambiente e alimentos (vegetais, carnes, leite e derivados), destacando-se os queijos 
(LONCAREVIC et al., 1998). 

A ingestão de alimentos contaminados por L. monocytogenes pode ocasionar uma 
infecção de origem alimentar denominada listeriose, que acomete, principalmente, gestante, 
idosos, recém-nascidos e pacientes imunodeprimidos. No entanto, há relatos de surtos de 
gastroenterite febril envolvendo indivíduos saudáveis. A listeriose destaca-se por sua elevada 
taxa de mortalidade (25-30%) e baixa dose infectiva (LADO & YOUSEF, 2006). 

Salmonella sp. são bacilos retos, Gram-negativos, não esporulados, anaeróbicos 
facultativos, pertencentes à família Enterobacteriaceae. São bactérias mesófilas, com 
crescimento entre 30-40 °C. Contudo, há relatos de sorotipos psicrotróficos. Crescem em 
ampla faixa de pH (4,5 a 8,0), com ótimo de 6,0 a 7,5. A atividade de água (aw) para 
crescimento varia de 0,93 a 0,96, mas podem sobreviver por longo período em alimentos com 
baixa aw. São capazes de crescer em concentrações moderadas de cloreto de sódio (3-5%) 
(D’AOUST et al., 2001; BOPP et al., 2003). Sabe-se que Salmonella sp. mantém-se viável em 
queijo contaminado por longo período de tempo (MODI et al., 2001), tal fato ressalta a 
importância do controle de qualidade microbiológica do produto. 

A salmonelose, geralmente, é causada pelo consumo de alimentos de origem animal 
contaminados por Salmonella sp., como aves, ovos carnes, e leite e seus derivados, embora 
muitos outros alimentos, incluindo vegetais contaminados, têm sido implicados na 
transmissão da doença. Este patógeno ocorre desde a cadeia de produção primária de 
alimentos até o ambiente doméstico ou estabelecimentos e instituições de serviços de 
alimentação. Salmonella Enteritidis e Salmonella Typhimurium são os sorotipos de maior 
importância na transmissão de salmonelose humana (D’AOUST et al., 2001). 

Diante do exposto, verifica-se a necessidade de monitoramento da qualidade 
microbiológica de ricotas, com intuito de garantir a segurança alimentar deste produto. Assim, 
este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiológica das ricotas com 
certificação do Instituto Mineiro de Agropecuária (IMA) ou Serviço de Inspeção Federal 
(SIF) comercializadas em Lavras - MG, quanto à presença de Listeria monocytogenes e 

Salmonella sp. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 
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Coleta das amostras 

Amostras de ricota com selo inspeção federal ou estadual foram coletas no comércio 
de Lavras - MG, acondicionadas em caixa isotérmica e imediatamente levadas ao laboratório 
para realização das análises microbiológicas. Foram analisadas um total de 28 amostras de 10 
marcas diferentes. Com exceção de uma das marcas, para qual foi realizada a coletas de 
apenas 1 amostra, para as demais foram coletadas 3 amostras por marca. As coletas foram 
realizadas no período de Setembro de 2009 a Fevereiro de 2010. Todas as amostras analisadas 
estavam dentro do prazo de validade estabelecido pelo fabricante e eram pertencentes a 
diferentes lotes de fabricação. As análises microbiológicas de Listeria monocytogenes e 
Salmonella sp. foram realizadas no Laboratório de Microbiologia de Alimentos do 
Departamento de Ciências dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras, segundo 
metodologias da US Food and Drug Administration (FDA) (Hitchins, 2003) e ISO 6579 
(2007), respectivamente.  
 
Análises microbiológicas 

As embalagens das amostras foram cuidadosamente limpas com detergente neutro e 
sanitizadas com álcool 70% (v/v). A retirada da unidade analítica foi realizada com auxílio de 
facas e espátulas estéreis. 
Listeria monocytogenes 

Inicialmente, foi realizada a etapa de enriquecimento, que consistiu na 
homogeneização de 25 g da amostra em Stomacher (490 golpes/minuto, durante 2 minutos) 
com 225 mL do caldo Universidade de Vermont (UVM) e incubação a 30 ºC por 24, 48 e 168 
horas. Após esses períodos, alíquotas foram estriadas em placas de Petri contendo ágar 
Palcam e ágar Oxford, as quais foram incubadas a 35 ºC por 48 horas. Em seguida, colônias 
típicas foram transferidas para tubos contendo caldo Brain Heart Infusion (BHI), com 
incubação a 37 ºC por 24 horas. Posteriormente, foram realizadas estrias em ágar Palcam e 
ágar Oxford para obtenção de culturas puras. As colônias características foram transferidas 
para tubos contendo BHI, com incubação a 37 ºC por 24 horas. Posteriormente, as cepas 
suspeitas foram submetidas aos seguintes testes bioquímicos: motilidade, catalase, oxidades, 
urease, fermentação, manitol, xilose e rhamnose.   

 
Salmonella sp. 

Para o pré-enriquecimento, amostra de 25 g foram adicionadas em água peptonada tamponada 
e homogeneizadas em Stomacher (490 golpes/minuto, durante 2 minutos) e incubadas a 35 ºC por 18 
horas. Para o enriquecimento, utilizaram-se os caldos Tetrationato (TT) e Rappaport (RR), com 
incubação a 35 ºC por 24 horas. Após o enriquecimento, alíquotas dos Caldos TT e RR foram estriadas 
em ágar Hecktoen e ágar Rambach, sendo estes incubados por 24 horas a 37 ºC. Colônias suspeitas de 
Salmonella sp. foram retiradas e transferidas para tubos contendo ágar Ferro Trípice Açúcar (TSI) e 
ágar Lisina Ferro (LIA). Para confirmação da presença de Salmonella sp., cepas suspeitas foram 
submetidas a coloração de Gram, teste de oxidase e provas bioquímicas utilizando Bactray ® I e II. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Não foi detectadas a presença de L. monocytogenes e Salmonella sp. em nenhuma das 
28 amostras analisadas. Este resultado indica que as ricotas estavam dentro dos padrões 
estabelecidos pela legislação brasileira (BRASIL, 2001), ou seja, ausência em 25 g do 
produto, não oferecendo riscos a saúde do consumidor quanto à presença destes 
microrganismos.  

No que diz respeito à ausência de L. monocytogenes e Salmonella sp. em ricota, 
resultados semelhantes foram encontrados por Cosseddu et al. (1998), Paris et al. (2004) e 
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Santos et al. (2008). Embora Esper (2006), avaliando 45 amostras de ricotas comercializadas 
na cidade de Campinas -SP, tenha encontrado ausência de Salmonella sp. em todas as 
amostras analisadas, L. monocytogenes foi detectada em 6,7% das amostras. Enquanto Zaffari 
et al. (2007) isolaram três cepas de L. monocytogenes a partir de queijos tipo ricota, 
comercializados em estradas do litoral norte do Rio Grande do Sul.  

 
CONCLUSÃO 
 
 Diante dos resultados obtidos, conclui-se que as ricotas apresentaram qualidade 
microbiológica satisfatória, uma vez que todas as amostras apresentaram ausência tanto de L. 

monocytogenes quanto de Salmonella sp., estando de acordo com a legislação brasileira. No 
entanto, devido à alta patogenicidade dos microrganismos em questão, monitoramentos 
periódicos devem ser realizados pelos órgãos competentes para garantir o fornecimento de um 
produto que não ofereça riscos a saúde do consumidor. 
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