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Resumo  

A ricota é um produto de origem italiana fabricada por meio de precipitação ácida para separação das 

proteínas do soro do leite. A ricota pode ser consumida ao natural, com ou sem sal, e saboreada com mel, 

açúcar ou frutas, ou ainda condimentada com alho, salsa, orégano e outros. Objetivou-se com este trabalho 

processar e avaliar ricota adicionada de diferentes concentrações alho e orégano e avaliar sua estabilidade 

microbiológica. Foram elaboradas quatro formulações: ricota tradicional (T1); ricota condimentada com 

orégano (T2); ricota condimentada com alho (T3) e ricota condimentada com alho e orégano (T4), as quais 

foram submetidas à análise microbiológica após 10 dias de armazenamento refrigerado (5 ± 2 ºC). Os 

resultados das análises microbiológicas indicaram que todas as amostras se encontravam dentro dos 

padrões estabelecidos pela legislação vigente para queijos de alta umidade.  
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Abstract   

 

Ricotta is a product of Italian origin manufactured using acid precipitation to separate whey proteins. The 

ricotta can be eaten in its natural state, with or without salt, and savored with honey, sugar or fruit, or 
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seasoned with garlic, parsley, oregano and others. The objective of this work was to process and evaluate 

ricotta added with different concentrations of garlic and oregano and to evaluate its microbiological 

stability. Four formulations were prepared: traditional ricotta (T1); ricotta seasoned with oregano (T2); 

ricotta seasoned with garlic (T3) and ricotta seasoned with garlic and oregano (T4), which were submitted 

to microbiological analysis after 10 days of cold storage (5 ± 2 ºC). 
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Introdução 

A partir do soro do leite pode ser elaborado o queijo ricota, um produto de origem italiana, e 

considerado um dos queijos mais magros, devido ao teor reduzido de lipídeos e de calorias em sua 

composição (SPANU et al., 2018). A ricota fresca é definida como o queijo obtido pela precipitação ácida 

a quente de proteínas do soro de leite, com adição de leite, até vinte por cento do seu volume, devendo 

apresentar consistência mole e coloração branca ou creme, formato cilíndrico e peso variando entre 300 g 

e 1 kg (BRASIL, 2017).  

O elevado consumo de ricota se deve pelo seu ao alto valor proteico, baixo teor de sódio e gorduras. 

Por estas razões é amplamente utilizada pelos consumidores adeptos de uma dieta saudável (ROSAS et 

al., 2016; VALADÃO, 2015). A ricota ainda apresenta um sabor acentuado e ligeiramente agradável, que 

pode ser consumido ao natural, com ou sem sal, condimentada ou defumada (BRASIL, 2017). O uso de 

condimentos e especiarias em alimentos tem crescido largamente, pois além de conferirem sabor, auxiliam 

na digestão, aprimoram as características sensoriais do alimento e possuem propriedades terapêuticas 

(SEDLMAIER et al., 2017).  

O orégano é uma planta aromática e medicinal Origanum vulgare pertence à família Lamiaceae. 

Esta erva aromática é vulgarmente chamada de orégão vulgar ou manjerona selvagem e são utilizadas 

várias partes da sua estrutura física para diversos fins, pois os seus metabolitos secundários conferem-lhe 

algumas propriedades tanto condimentares como medicinais, é considerada uma planta tónica e tem uma 

grande diversidade de propriedades medicinais, sendo as propriedades digestivas e expetorantes as que 

mais se enfatizam (Norman, 2004). 

O alho (Allium sativum L.) é uma hortaliça rica em amido e substâncias aromáticas de alto valor 

condimentar e possui ação fitoterápica com diversas propriedades farmacológicas. Uma das espécies 

cultivadas mais antigas começou a ser plantado há mais de 5.000 anos pelos hindus, árabes e egípcios. 

Nesse contexto, se torna relevante o uso de novos ingredientes naturais em formulações de ricota como o 

alho e o orégano. Ainda, verifica-se a importância de prolongar a vida útil e agregar um novo sabor 

característico ao produto, configurando-se como uma nova e viável opção de consumo (Norman, 2004). 



 

Mesmo dotado de excelentes características nutricionais, o leite de cabra não é visto como um bom 

atraente pelos consumidores, por isso é de suma importância que sua divulgação e marketing possibilitem 

mostrar sua qualidade, devendo ser feito junto às associações e/ou cooperativas de produtores, para que 

possa discutir e propor políticas de fomento a esta atividade por meio de uma produção sustentável. Bem 

como a realização de mais pesquisas que visem disponibilizar aos produtores informações com fácil 

entendimento e aplicabilidade, mediante o tipo sistema de produção adotado (Cavalcanti, 2014). 

Diante do que foi abordado em termos de pesquisa e em face de desenvolvimento socioeconômico 

de regiões que atuam com a caprinocultura leiteira, o leite de cabra ainda é um produto pouco estudado no 

tange o seguimento e aplicação ao mercado, fazendo com que a ricota se torne apenas um derivado opcional 

para aplicação de beneficiamento do leite, dessa forma, para o aproveitamento do soro de queijos (Cutrim. 

2017). 

Nesse contexto, busca-se através do desenvolvimento e caracterização de ricota de leite de cabra, 

com adição de orégano, agregando valor nutricional, tornando uma nova opção de derivado lácteo, gerando 

o estimulo a produção de produtos lácteos com o leite de cabra principalmente para pequenos produtores, 

com pensamento sustentável, evitando desperdício do leite e estimulando a produção e consequentemente 

a renda, o que configura a principal motivação para a elaboração deste trabalho. 

 

Material e Métodos 

As análises microbiológicas foram realizadas segundo as recomendações metodológicas sendo 

pesquisados os seguintes microrganismos: coliformes a 35ºC; Estafilococus coagulase positiva; bolores e 

Salmonella. As ricotas foram elaboradas no laboratório de laticínios da Universidade Federal da Paraíba, 

seguindo rigorosamente todas as boas práticas de manipulação e de fabricação de alimentos. Os 

ingredientes foram adquiridos da feira local da cidade de Bananeiras-PB, com exceção do leite de cabra 

que foi do laboratório de ovinos e caprinos da Universidade Federal da Paraíba. 

Para elaboração foram utilizados os seguintes ingredientes soro do leite, orégano, alho e vinagre. 

Foram elaboradas quatro formulações de ricota, tradicional (T1); ricota condimentada com orégano (T2); 

ricota condimentada com alho (T3) e ricota condimentada com alho e orégano (T4).  

O processamento da ricota aconteceu da seguinte forma como mostra o fluxograma abaixo.  
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Inicialmente o soro do leite de cabra foi colocado em um recipiente levado ao fogo e agitado de 

forma lenta e constante até atingir 65 °C, sempre controlando a temperatura com termômetro. Depois foi 

feito a adição do leite e os condimentos assim que atingiu a temperatura de 65 °C, adicionando lentamente 

de 5 a 8% de leite desnatado, levando-se em consideração o volume inicial do soro, ou seja, 5 a 8 litros de 

leite para cada 100 litros de soro. Após a adição do leite e os condimentos, continua-se a agitação até 

atingir 85 °C. Nesse momento é preciso ir adicionado o vinagre branco lentamente na proporção de 0,1 

com relação ao volume do leite e de soro, ou seja, 100 ml de vinagre branco para cada 100 litros da mistura 

soro/leite, mexendo a mistura por 3 minutos para melhor incorporação. Após a incorporação do vinagre,  

é possível observar observa-se a formação de flocos na superfície da mistura, nesse momento deve-se 

interromper a agitação, e controlar a temperatura até atingir 95 °C. Em seguida, foi retirada a fonte de calor 

e deixada a mistura em repouso por 30 minutos para que acontecesse o resfriamento.  Depois desse 

descanso é possível observa na superfície da mistura a formação de uma massa branca flutuante, resultando 

na Ricota. Essa massa flutuante foi retirada cuidadosamente, com o auxilio de uma peneira, evitando que 

se quebre os flocos. Em seguida colocadas e formas para assim a massa ficar em repouso e acontecer a 

dessoragem. Após ficar em temperatura ambiente, as ricotas ainda nas formas foram levadas para 

resfriamento a temperatura de 6 a 10 °C por um período de 24 horas.  

 A utilização do leite desnatado deve-se principalmente ao fato da Ricota ser um queijo para pessoas em 

dieta de restrição alimentar ou que necessitem de alimentos de fácil digestibilidade. Após 30 minutos de repouso, 

foi retirada com cuidado a massa floculada, com auxílio de uma peneira, evitando-se quebrar os flocos. A adição 

de orégano e alho foi de 10g para formulação de ricota condimentada com orégano (T2); ricota condimentada 

com alho (T3) e ricota condimentada com alho e orégano (T4). A ricota de (T1) não foi adicionado nenhum 

tipo de condimento, permanecendo no modo tradicional.  

Para as análises microbiológicas  foram seguidas de acordo com a RDC nº12 de 2 de janeiro de 

2001, que estabelece os limites microbiológicos para queijos com alto teor de água, temperados, 

condimentados ou adicionados de ervas ou outros ingredientes é de Coliformes a 45 ºC/g 10² , 

Staphylococcus coagulase positiva/g 10³ e Salmonella sp/ 25g Ausência. 

 

Para a determinação de Estafilococos coagulase positiva, foi transferido com o auxílio de uma 

pipeta 1 ml do diluente para as placas de petri, sendo em seguidas incubadas em estufa a 35ºC por 24 horas, 

após este período foi verificado se houve presença ou ausência para este microrganismo. A partir das 
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diluições sucessivas 10-1,10-2 e 10-3 transfere 1ml da amostra para a placa de petri e depois transferidos o 

meio Aga Batata Dextrose (BDA) aguarda-se a solidificação do meio e incuba a 25ºC de 3 a 5 dias. 

Para a determinação de salmonela inicialmente foi realizado um plaqueamento seletivo diferencial, 

para isso foi homogeneizado o tubo de enriquecimento e retirado com uma alça de platina uma alçada do 

Caldo Tretationato e feita a estria em placas de Agar Entérico de Hectoem e Agar Xilose Lisina 

descarboxilado como também em Agar verde brilhante Agar Salmonela diferencial ou Agar Salmonella 

Shigela, após estes procedimentos as placas foram invertidas e incubadas a 35ºC por 24 horas, logo após 

este período foi verificado se houve o desenvolvimento de colônias típicas de Salmonella. Para a 

confirmação das colônias típicas de Salmonella, com o auxílio de uma agulha de inoculação foi removido 

uma porção da massa das células, do centro da colônia típica e semeado nos tubos contendo Agar Lisina 

ferro e Agar Tríplice açúcar. Logo os tubos foram incubados a 35ºC por 24 horas. Para o teste Bioquímico 

foi transferido com o auxílio de uma agulha através de uma picada a cultura de colônia típica de TSI para 

o meio e incubado a 35ºC por 24 horas, após este período foi verificado se houve presença ou ausência de 

salmonela no produto. 

 

Resultados e Discussão 

 

A Tabela 1 mostra os resultados de coliformes totais e termotolerantes (NMP/g), e 

enterobactérias (UFC/g) das ricotas tradicional e condimentadas com orégano e alho nos tempos 

de 1, 7 e 21 dias de armazenamento refrigerado. 

 

Tabela 1 - Resultados de coliformes totais e termotolerantes (NMP/g), e enterobactérias 

(UFC/g) das ricotas tradicional e condimentadas com orégano e alho  

 

Determinações Tempo de 

armazenamento 

RT RO RA ROA 

Coliformes totais – 35 ºC 

(NMP/g) 

1 dia 3,6 9,2 23 23 

7 dias <3,0 3,6 23 <3,0 

 21 dias 240 <1.100 <3,0 290 

Coliformes 

termotolerantes – 45 ºC 

(NMP/g) 

1 dia <3,0 <3,0 23 <3,0 

7 dias <3,0 3,6 23 <3,0 

21 dias 3,6 <3,0 <3,0 <3,0 

Enterobactérias 

(UFC/g) 

1 dia <102 <102 <102 <102 

7 dias <102 <102 3 x 102 103 

 21 dias 7,7 x 104 2,3 x 105 3,1 x 106 1,4 x 106 

Legenda: RT – ricota tradicional; RO – ricota condimentada com orégano; RG – ricota condimentada 

com alho; ROA – ricota condimentada com orégano e alho . 

 



Os resultados de coliformes totais das ricotas tradicional e condimentadas, nos tempos 

1 e 7 dias de armazenamento refrigerado, variaram de <3,0 a 23 NMP/g. Aos 21 dias, os 

resultados de coliformes totais da ricota condimentada com açafrão- da-terra (RT), da ricota 

condimentada com açafrão-da-terra e gengibre (RAO) e da ricota tradicional (RT) foram 

<1.100, 290 e 240 NMP/g, respectivamente. Já a ricota condimentada com gengibre (RA) 

apresentou menor contaminação (<3,0 NMP/g). 

A legislação brasileira não determina limites de tolerância para este grupo de micro-

organismos em ricota (BRASIL, 2001). Entretanto, por ser um alimento de vida de prateleira 

limitada e por apresentar elevada umidade e disponibilidade de nutrientes a ricota é considerada 

um alimento susceptível ao crescimento de bactérias deteriorantes e patogênicas. A presença de 

coliformes totais nas ricotas, mesmo que em baixas contagens, pode indicar falhas higiênicas 

ocorridas durante a manipulação do produto ou pós processamento do mesmo, ou até mesmo a 

má qualidade das matérias-primas utilizadas (VALIATTI et al., 2017). 

No estudo de Sales et al. (2016), que avaliou 10 amostras de ricotas frescal adquiridas 

em supermercados do município de Curitiba – PR, foi verificada a presença de coliformes totais 

em 80% das amostras analisadas, com valores variando de 2 a 999 UFC/25 g. Os autores 

concluíram que estes resultados indicaram falhas higiênicas durante a produção e manipulação 

do produto. 

Preis et al. (2015) verificaram que ricotas adicionadas de condimento composto por 

amido de milho, glutamato monossódico, sal, manjericão em flocos, sementes moídas de 

funcho, orégano desidratado pó/moído, pimenta preta moída, pimenta branca moída, cebola 

desidratada em pó, louro em pó, coentro moído/pó, açúcar, vegetais desidratados e corante 

natural de cúrcuma, apresentaram contagem inferior a 3 NMP/g de coliformes totais, enquanto 

a ricota padrão (sem especiarias) apresentou contagem de 23 NMP/g. Os resultados encontrados 

pelos autores demonstraram a eficácia do condimento composto na inibição do crescimento de 

coliformes totais em ricotas. 

Dessa forma, considerando o potencial antimicrobiano do orégano e do alho já relatado 

na literatura, pode-se atribuir a este condimento, na concentração testada neste estudo, um efeito 

inibidor do crescimento de coliformes totais nas ricotas ao longo dos 21 dias de armazenamento 

refrigerado (CUTRIM, 2017; SANTOS, 2015). 

Os resultados de coliformes termotolerantes das ricotas tradicional e condimentadas, nos 

tempos 1, 7 e 21 dias de armazenamento refrigerado, variaram de <3,0 a 23 NMP/g. Desta 

forma, todas as amostras, em todos os tempos avaliados, encontravam-se de acordo com a 

legislação vigente, a qual determina 5,0 x 102 NMP/g de coliformes a 45 °C como sendo o 

limite tolerável em queijos de  muito alta umidade (BRASIL, 2001). Os resultados encontrados 

se assemelham aos obtidos por Andrade et al. (2014) que, ao avaliar ricota natural e ricota 

condimentada com alho, salsa, manjericão e ervas-finas, detectaram valores inferiores a 3,0 



NMP/g em todas as amostras de ricota, nos tempos zero e 7 dias de armazenamento refrigerado 

a 10 ºC. 

No primeiro tempo de análise das ricotas não foi observada a presença de enterobactérias 

em níveis detectáveis (<102 UFC/g). No entanto, após 7 dias de armazenamento, as ricotas 

condimentadas com orégano (RA) e orégano e alho (RAO) apresentaram contagens de 3 x 102 

e 103 UFC/g, respectivamente. Após 21 dias, todas as amostras apresentaram resultados 

elevados de enterobactérias, variando de 7,7 x 104 a 3,1 x 106 UFC/g. Os resultados 

encontrados neste estudo indicam que o orégano e o alho, nas concentrações utilizadas, não 

apresentaram efeito inibidor sobre esse grupo microbiano ao longo do período de 

armazenamento. 

Embora a legislação brasileira não disponha de padrões para este grupo de micro-

organismos a sua avaliação é importante, pois muitas enterobactérias são utilizadas como 

indicadores biológicos de contaminação em água, alimentos e instrumentos. Este grupo inclui 

bactérias dos gêneros Escherichia, Shigella, Salmonella, Enterobacter, Klebsiella, Serratia, 

Proteus e outros. Alguns destes micro-organismos podem causar doenças, incluindo 

gastroenterites e infecções do trato urinário, como também podem produzir toxinas que causam 

intoxicações (NOGUEIRA et al., 2013; FREITAS et al., 2015). 

No presente trabalho não foi observada a presença de estafilococos coagulase positiva 

nas ricotas tradicional e condimentadas em nenhum dos tempos avaliados (<102 UFC/g). 

Portanto, todas as amostras encontravam-se de acordo com a legislação, a qual determina que 

para queijos de alta umidade elaborados por coagulação enzimática sem a ação de bactérias 

lácticas o limite tolerável de estafilococos coagulase positiva é 5,0 x 102 UFC/g (BRASIL, 

2001). 

Em contrapartida, no estudo de Carrijo et al. (2011) foi detectada a presença de 

Staphylococcus spp. em todas as amostras de ricotas frescas comercializadas no município de 

Niterói, Rio de Janeiro, e estafilococos coagulase positiva em 50% delas, classificando-as como 

impróprias para o consumo humano. A identificação de micro-organismos do gênero 

Staphylococcus em leite e derivados é relevante pois este micro-organismos produz uma toxina 

termorresistente, ou seja, que resiste ao tratamento térmico ao qual o leite é submetido. Esta 

toxina pode causar surtos de intoxicação estafilocócica (CAVALCANTI, 2014; CERESER et 

al., 2011). 

No que diz respeito à Salmonella sp., todas as amostras analisadas, em todos os tempos 

de armazenamento refrigerado, exibiram ausência em 25 g, apresentando-se em conformidade 

com a legislação vigente (BRASIL,2001). 

 

Conclusões 



 As ricotas condimentadas demonstraram estabilidade microbiológica de acordo com 

os parâmetros estabelecidos pela legislação, estando aptas para o consumo. Diante do exposto, 

conclui-se que a utilização de condimentos combinados em ricotas é uma alternativa viável e 

promissora, uma vez que minimiza as alterações negativas nas características sensoriais da 

ricota ao mesmo tempo em agrega valor ao produto. 
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