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RESUMO - A cada dia cresce o numero de consumidores que tem exigido da
industria de alimentos, a ado¢ao de uma politica com intuito de diminuir o uso de
aditivos quimicos pelos considerados naturais, para obteng¢do de alimentos
seguros. Assim, muitas especiarias e seus derivados vém sendo indicados e
aplicados em alimentos para produzir sabor e aromas diferenciados, além do uso
como antimicrobianos naturais, que possam apresentar uma nova forma de
garantir a qualidade microbioldgica dos alimentos. Desta forma, este estudo teve
como finalidade elaborar ricotas com diferentes concentracdes de 6leo essencial
de orégano (OEO) e de especiarias de acordo com um planejamento experimental
fatorial completo, buscando avaliar o efeito destes frente a micro-organismos
indicadores de contaminagdo e deteriorantes, durante a vida de prateleira do
produto assim como, o acompanhamento das caracteristicas fisico-quimicas das
formulagdes. Os resultados das andlises microbiologicas demonstraram eficacia
do o6leo essencial de orégano em inibir o crescimento microbiano, principalmente
de bolores e leveduras nas ricotas elaboradas com 6leo essencial e especiarias,
quando comparadas a formulagdo da ricota padrao (sem adicao de 6leo essencial e
especiarias). Nas analises fisico-quimicas os teores de proteina, cinzas e gordura
das formulacdes desenvolvidas foram menores em comparagdo a formulagdo
padrao.

1. INTRODUCAO

Os consumidores tém exigido da industria de alimentos, a ado¢do de uma politica
decrescente de uso de aditivos quimicos para obtencao de alimentos seguros, pelo retardo das
acoes microbianas de carater deteriorante que conduzem o alimento a um estado improprio
para o consumo. Também, seguindo esta tendéncia e tomando como base a toxicidade ou
suspeita toxicidade de alguns aditivos quimicos aos consumidores e o abuso de utilizacao
destes compostos, os aspectos legislativos da producdo de alimentos tém demandado uma
diminui¢@o nos indices de utilizacdo de aditivos quimicos na industria de alimentos. Sendo
assim muitas pesquisas vem sendo desenvolvidas enfatizando a busca de compostos
alternativos uteis e viaveis para um emprego racional como conservantes naturais na producao
de alimentos (SOUZA et al, 2005).

A literatura na area da ciéncia e tecnologia de alimentos tem mostrado, nos ultimos
anos, um enfoque no estudo do potencial antimicrobiano das especiarias considerando a sua
inclusdo nos chamados sistemas de bioconservacdo de alimentos. A bioconservacdo de



alimentos ¢ um sistema de preservacdo amplamente aceito, sendo referido como um
procedimento natural capaz de prover a extensdo da vida 1til e satisfatdria seguranga
microbiologica de alimentos (TRAJANO et al., 2009).

Magalhaes ef al (2011) em estudo da atividade antimicrobiana de sete 6leos essenciais
(cravo, coentro, funcho doce, manjerona, memaleuca, noz moscada e orégano) observaram
que o oleo essencial (OE) de orégano o que apresentou maior eficiéncia na inibicdo de
Salmonella choleraesuis. O 6leo essencial de orégano (O. vulgare) também foi efetivo na
atividade antimicrobiana estudada sobre a bactéria Listeria monocytogenes (SALIMENA et
al, 2010). Em filmes incorporados com OE de orégano, Soares et al (2008) obtiveram bons
resultados, tendo ocorrido total inibicdo do crescimento de Listeria innocua quando espostas
na presenca desses filmes.

O soro lacteo ¢ a matéria prima para elaboracdo da ricota e pode ser adicionado de leite
integral, leite desnatado e at¢é mesmo creme de leite, dependendo do produto final a ser
elaborado, carreando os constituintes do leite no decorrer do processo de produgdo queijeira,
divulgados e recomendados por nutricionistas, principalmente pela distinta e elevada
digestibilidade, superior a todos os queijos e sua grande virtude (SANTOS e HOFFMANN,
2010).

No Brasil a ricota ¢ produzida usando-se soro e assim, também conhecida por queijo
albumina, pois esta ¢ uma proteina do soro presente em grande quantidade na ricota ja que,
ndo ¢ precipitada pela agdo das enzimas na elaboragdo do queijo. O principio de fabricagdo de
ricota ¢ baseado na precipitacdo das proteinas do soro por meio de calor associado a
acidificagdo (ALBUQUERQUE, 2002).

A populagdo microbiana contaminante em queijos frescos como a ricota podem incluir
micro-organismos pertencentes ao grupo dos coliformes, Salmonella spp., Listeria
monocytogenes ¢ Staphylococcus aureus (SANTOS et al, 2008). Assim, as ricotas podem ser
fonte de toxinfec¢des alimentares apresentando risco a satde publica (BRUGNERA, 2011),
necessitando, portanto, de grande atengdo e cuidados higiénicos sanitarios durante sua
elaboracdo, além do uso de conservantes que possam auxiliar no processo de seguranca do
alimento.

Neste sentido, este estudo teve como finalidade elaborar ricotas com diferentes
concentracdes de oOleo essencial de orégano (OEO) e de especiarias de acordo com um
planejamento experimental fatorial completo, buscando avaliar o efeito destas frente a micro-
organismos indicadores de contaminacdo e deteriorantes, durante a vida de prateleira do
produto assim como, o acompanhamento das caracteristicas fisico-quimicas das formulagdes.

2. MATERIAL E METODOS

A elaboracdo das formula¢des de ricota foi realizada em um Laticinio no Oeste de Santa
Catarina e as andlises fisico-quimicas e microbioldgicas nos laboratorios do Curso de
Engenharia de Alimentos da Universidade do Estado de Santa Catarina — UDESC - Campus
de Pinhalzinho, SC.

2.1. Elaboracao da Ricota



A formulagdo base da ricota (Figura 1) foi desenvolvida de acordo com os padrdes de
fabricacdo ja existentes do laticinio, no qual foram adicionados o dleo essencial de orégano
(Laszlo) e as especiarias (ISP do Brasil).

As especiarias foram pesadas, conforme cada formulagéo, ¢ adicionadas em erlenmeyer
com 350 mL de 4gua destilada. Apds foi levado a aquecimento (100°C) durante 5 minutos
visando sua esterilizagdo. O 6leo essencial de orégano concentrado foi diluido em o6leo de
coco na propor¢ao de 3% e este usado como solucdo padrdo nas concentragdes definidas no
planejamento experimental.
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Figura 1 — Fluxograma de producdo da ricota com adig@o de especiarias e 6leo essencial de
orégano.

As formulacdes das ricotas foram definidas segundo planejamento experimental fatorial
completo, buscando verificar o efeito das concentragdes de 6leo essencial de orégano e de
especiarias (condimento preparado de ervas finas composto por amido de milho, realcador de
sabor glutamato monossodico, sal, manjericdo flocos, funcho (semente moidas), orégano
desidratado p6/moido, pimenta preta moida, pimenta branca moida, cebola desidratada em po,
louro em po, coentro moido/po, aglicar, vegetais desidratados e corante natural ciircuma), com
faixa de estudo indicada na Tabela 1.

Tabela 1 — Definicao dos niveis das variaveis no planejamento experimental fatorial completo
2 .~ ~ .. . . , .
DCCR 2 para a avaliacdo da agdo antimicrobiana das especiarias e do 6leo essencial de
orégano adicionadas nas ricotas

Niveis
Variaveis
-1 0 +1
Especiarias (%) 0,100 0,600 1,100

Oleo essencial de orégano (%) 0,002 0,010 0,018




Uma formulacdo padrio de ricota, ou seja, sem adig@o de 6leo essencial e de especiarias
foi produzida, visando a comparagdo com as formulagdes desenvolvidas segundo o
planejamento experimental.

Apos a enformagem a massa foi conduzida para cdmara fria com temperatura maxima
de 10°C e mantida durante 6 horas. Posteriormente realizou-se o corte onde o peso médio das
ricotas ficou em 300 gramas. As ricotas foram embaladas a vacuo em embalagens de plastico
polietileno (polietileno PE e copolimero de poliamida PA). Todas as ricotas foram codificadas
com data de fabricacdo, validade e lote. Sendo que o ultimo algarismo de cada lote foi
identificado pelos numeros 1 & 7 indicando a formulagdo correspondente do planejamento de
experimentos e a 8 da formulagdo padrio (sem adicdo OEO e especiaria)

Depois de embaladas, as ricotas foram acondicionadas em caixas de papelao e mantidas
em cdmara de estocagem com temperatura maxima de 8°C durante o periodo de 30 dias,
tempo de validade do produto, sendo retiradas unidades de ricotas nos tempos de 0, 15 e 30
dias para as analises definidas na pesquisa.

2.2. Analises Microbiologicas

As ricotas foram submetidas a andlises microbioldgicas. Estas analises foram realizadas
segundo Silva et al., (2001) e Nova (2011): contagem total de aerdbios mesofilos; contagem
de bolores ¢ leveduras; contagem de coliformes totais; contagem de Staphylococcus aureus e
pesquisa de Salmonella sp..

Todas as analises foram realizadas no tempo inicial da producéo, sendo que a contagem
padrdo em placas e contagem de bolores ¢ leveduras seguiram sendo avaliadas também nos
tempos de 15 e 30 dias de armazenamento.

2.3. Analises Fisico-quimicas

As seguintes andlises fisico-quimicas segundo Instituto Adolfo Lutz (2004) e
Castanheira (2012) foram realizadas nas ricotas: umidade, determinagdo de lipideos, pH,
cinzas e proteina.

2.4. Analise Estatistica

As analises estatisticas foram desenvolvidas no software STATISTICA® 12. As médias
dos dados dos resultados das analises foram aplicadas em Analises de Variancia Simples
(ANOVA) para verificar a influéncia das variaveis independentes na atividade antimicrobiana
e caracteristicas fisico-quimicas das ricotas formuladas, com nivel de significancia de p <
0,05%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Analises Microbiologicas

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das andlises microbioldgicas de cada
formulagio desenvolvida de acordo com o planejamento fatorial 2° (4 ensaios mais os 3



centrais), bem como a formulagdo padrio (8), em relacio a contagem padrdo de
microrganismos aerobios mesofilos e bolores e leveduras, de acordo com a matriz definida na
Tabela 3. Os resultados das analises microbioldgicas demonstraram eficacia do 6leo essencial
de orégano em inibir o crescimento microbiano nas ricotas elaboradas com 6leo essencial e
especiarias, quando comparadas a formulagdo 8, sem adi¢cdo de OEO ¢ especiarias.

Tabela 2 — Resultados microbiologicos para PCA, bolores e leveduras das ricotas adicionadas
de especiarias e 6leo essencial de orégano no decorrer do tempo de vida de prateleira

Formulacdes Contagem Total (UFC*g'l) Bolores e Leveduras (UFC*g'l)
0 15 30 0 15 30
1 1,0*10! <1,0*10'  <1,0*10'  <1,0*10'  2,4*10° 2,1*10?
2 <1,0*¥10"  <1,0*10*  <1,0*10' 3,6%102 4,1*%10? 1,1*¥103
3 1,0%10! <1,0*10'  <1,0*10! 1,0*10! 4,0*10? 1,7%103
4 <1,0*10"  <1,0*10'  <I1,0*10! 1,0*%102 1,1*¥102 1,4*%103
5 <1,0*10! 1,0%102 1,0*10? 1,0*10? 3,0%10? 7,4%102
6 <1,0*10! 7,0%10? 7,0%10? <1,0*10*  7,0*10? 1,6%10°
7 1,4*%10* 1,0*10? 1,0*10? 9,0%103 3,4*10? 3,4*10?
8 3,6%10! 1,3*%10* 1,3*10* <1,0*10*  7,4*10? 8,8*10?

Nas quatro formula¢des do planejamento experimental e no ponto central (formulacao
5, 6 e 7), bem como na ricota padrao (8 sem adi¢do de especiarias e 6leo essencial) ndo houve
crescimento de Staphylococcus aureus e Salmonella sp. Segundo Brugnera (2011) em seus
estudos obteve uma inibigdo crescente de Staphylococcus aureus de acordo com o aumento da
concentracdo de 6leo essencial de orégano utilizado. Santos et al (2011) em suas pesquisas
utilizando quatro dleos essenciais (alho, cravo botdes, orégano e casca de limdo) relataram
que as cepas de S. aureus utilizadas no estudo foram mais susceptiveis frente aos 6leos
essenciais de cravo, alho e orégano.

Nos ensaios 3 e 4 adicionados com a maior concentragdo de 6leo (0,018%) nao houve
contagem total de bactérias até os 30 dias de estocagem. A ricota padrdo, sem adi¢ao de o6leo
essencial e especiarias apresentou maior crescimento microbiano, sendo que ao final dos 30
dias de estocagem, chegou a uma contagem padrdo de microrganismos aerobios mesofilos de
1,3*10* UFC*g™.

Os ensaios do ponto central (5, 6 e 7 ) apresentaram os melhores resultados de inibicao
para contagem de bolores e leveduras quando comparados com a ricota padrao, sem adicao de
especiarias ¢ Oleo essencial. Nestes ensaios foram utilizados concentragdes de 0,60% de
especiarias e 0,010% de OE de orégano.

Para coliformes totais todas as formulagdes adicionadas de 6leo essencial e especiarias
indicaram contagem <0,3 NMP/100g. Ja a ricota sem adi¢@o de especiarias e OEO apresentou
contagem de 2,3 NMP/100g. Silva et al (2014) observaram que a ricota adicionada com
orégano obteve uma prolongamento da vida de prateleira em torno de 83% em relagdo a ricota
natural e a ricota adicionada de pimenta calabresa nas analises referentes a coliformes a 45°C.

3.2. Analises Fisico-quimicas



As andlises de cinzas, lipidios, umidade, pH e proteina foram determinadas para todas
as formulagdes de ricotas: 1, 2, 3, 4 e ponto central (5, 6 e 7) bem como, para a ricota padrao
(8 sem adicdo de especiarias ¢ OE de orégano), sendo os resultados apresentados na Tabela 3.
Cabe ressaltar que a formulagdo padrio ndo foi analisada estatisticamente, somente as
pertencentes ao planejamento experimental.

Tabela 3 - Matriz do planejamento experimental fatorial completo 2% com as variaveis reais e
codificadas e os resultados de cinzas (C), lipidios (LP), umidade (U), pH e proteinas (PT) das
formulacdes de ricota adicionadas de especiarias e 6leo essencial de orégano.

Varidveis Variaveis Dependentes

Formu- Independentes

lacdes  Especiarias OEO C LP U PT 0
(%) (%) (%) (%) (%) % P

0,100 (-1) 0,002 (-1)  1,44+0,05 10,25+0,35 72,83+0,06 13,65£0,02 5,78
1,100 (+1) 0,002 (-1)  123+0,06 10,25£0,35 72,29+0,13 12,48+0,02 5,82
0,100 (-1) 0,018 (+1) 1,27£0,02  10,50+0,70 69,71£0,09 13,86+0,02 5,74
1,100 (+1) 0,018 (+1)  1,06+0,03 10,50£0,70 72,94+0,23 12,67+0,02 5,76
0,600 (0) 0,010 (0) 1,3340,01  10,50+0,70 73,69+0,05 12,49+0,02 5,79
0,600 (0) 0,010 (0) 1,13#0,03 10,50+£0,00 71,79+0,05 12,64+0,02 5,73
0,600 (0) 0,010 (0) 1,010,01  10,00£0,00 74,29+0,10 12,02+0,02 5,80

Sem adicdo 1,7240,07  11,75+035 68,96+0,02 14,81£0,02 5,67

R NN AW -

Os teores de cinzas, de lipidios e proteina na formulacdo padrio foram maiores em
comparagdo as formula¢des adicionadas de OEO e especiarias. Ja o teor de umidade foi
menor na formulagdo padrio frente as demais formulagdes. Este fato deve estar relacionado
com a adi¢do das especiarias imidas.

Assim, buscando verificar a influéncia da concentragdo das especiarias e do oleo
essencial de orégano, de acordo com as condi¢des estipuladas no planejamento experimental
(Tabela 1), realizou-se a analise estatistica dos resultados de cinzas, lipidios, umidade, pH e
proteina. A andlise indicou nao haver diferenca significativa a nivel de 95% de confianga dos
valores das analises fisico-quimicos entre as formulagdes apresentados na Tabela 3, o que
pode estar relacionado a padronizag@o industrial das bateladas de ricotas elaboradas, bem
como o fato de que as especiarias e o Oleo essencial ndo apresentam efeito sobre a
composi¢ao centesimal do produto.

Resultados diferentes foram relatados por Santos et al (2012) avaliando a concentragdo
de compostos fenolicos em extratos alcoolicos de Origanum vulgare e Rosmarinus officinalis
L. e sua acdo antioxidante em queijo ricota, observaram que nas formulagdes desenvolvidas
houve diferencas significativas para os teores de proteina, extrato seco total, cinza, gordura,
carboidratos. Porém ressalta-se que as concentracdes utilizadas foram superiores ao que foi
usada no presente trabalho.

Contudo, no Brasil ndo existe um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para
aricota. A unica legislacdo ¢ o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal que no artigo 610 define ricota fresca, o produto obtido da albumina de soro
de queijos, adicionado de leite at¢é 20% (vinte por cento) do seu volume, tratado
convenientemente e tendo o maximo de 3 (trés) dias de fabricagdo (BRASIL, 1952).



Neste sentido todas as formulagdes das ricotas desenvolvidas neste estudo, bem como a
ricota padrdo apresentaram os valores de umidade (66-77%), lipidios (9-12%) e pH (5,2-
6,4%) dentro dos padrdes seguidos pela empresa onde foi realizacdo a fabricacdo da ricota a
qual possui Inspecao Federal pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA).

E importante destacar que a adi¢do de 6leo essencial ndo interferiu na composicio das
ricotas tornando-se uma informagdo importante, considerando que desta forma o produto
estaria dentre os padrdes de qualidade indicados pela legislagdo para este produto lacteo,
possibilitando o uso deste antimicrobiano sem implica¢des na sua composi¢ao.

4. CONCLUSAO

Foi possivel observar que as diferentes formulagdes de ricotas apresentaram valores de
coliformes totais, bolores e leveduras, contagem padrio de microrganismos aerobios
mesofilos, Staphylococcus aureus e Salmonella sp. em acordo com a legislagdo. Em relacdo
as caracteristicas fisico-quimicas, ndo houve diferenga significativa das formulacdes quando
comparadas com a ricota padro, indicando que a adicdo de 6leo essencial e especiarias ndo
influenciaram na composicao das ricotas.

A pesquisa de adicdo de oOleo essencial de orégano e especiarias mostrou-se uma
alternativa promissora no controle da multiplicagdo microbiana na ricota adicionada de
especiarias.
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