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Resumo

A Ricota é um queijo amplamente consumido em dietas alimentares por possuir um alto valor
nutricional, alto teor de proteinas e ser pobre em gorduras. Aléem de possuir um importante
papel ambiental quando se trata do ndo descarte do soro resultante da fabricacdo de queijos
das industrias. Considerando esse fator, e atrelado a um relevante aspecto funcional capaz de
gerar ainda mais beneficios a satde, objetivou-se realizar a fabrica¢do de dois tipos de ricotas
funcionais, sendo uma acrescida de chia e outra de linhaca. A fim de avaliar a aceitabilidade
dos produtos, realizou-se andlises sensoriais contemplando os parametros de aparéncia, sabor,
odor e textura, além de avaliar a inten¢do de compra, o rendimento das ricotas e analises de
pH das ricotas aos 1, 7, 14 e 21 dias de armazenamento. A intencdo de compra da ricota
acrescida de chia foi de 87,5%, e a intencdo de compra da ricota acrescida de linhaca foi de
90% ao se considerar a avaliacdo dos analistas votantes. Ambas tiveram um bom rendimento
e variacoes de pH dentro do esperado ao longo dos dias. Perante as avaliacOes, tais produtos
demonstram a possibilidade de inovagdo no setor lacteo e se apresentam como uma proposta
incipiente na pesquisa e desenvolvimento de novos produtos e em pesquisas académicas
futuras.

Palavras-chave: Alimento funcional; Chia; Linhaca; Ricota; Soro de leite.

Abstract

Ricotta is a cheese widely consumed in diets because its high nutritional value, high protein
content and for being low fat. In addition, it has an important environmental role looking at
the non-disposal of the serum resulting from cheese produced by the industries. Considering
this factor, and linking it to a relevant functional aspect capable of generating even more
health benefits, the project aimed to manufacture two types of functional ricotta, one with chia
and the other with flaxseed. In order to assess the acceptability of the products, sensory
analyzes were carried out covering the parameters of appearance, taste, odor and texture, in
addition to evaluating the purchase intention, the ricotta yield and pH analyzes with 1, 7, 14
and 21 days. The purchase intention of the ricotta with chia was 87.5%, and the purchase
intention of the ricotta with flaxseed was 90% when considering the purchase intention of the
forty voting analysts. Both had a good yield and pH variations within the expected over the
days. By the evaluations, such products demonstrate the possibility of innovation in the dairy
sector and present themselves as an incipient proposal in the research and development of
new products and in future academic research.
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Resumen

La ricota es un queso muy consumido en las dietas por su alto valor nutricional, alto
contenido en proteinas y por ser bajo en grasas. Ademas, tiene un papel medioambiental
importante en la no eliminacién del suero resultante del queso producido por las industrias.
Teniendo en cuenta este factor, y vinculdndolo a un aspecto funcional relevante capaz de
generar aun més beneficios para la salud, el proyecto tuvo como objetivo la fabricacién de dos
tipos de ricota funcional, una con chia y otra con linaza. Para valorar la aceptabilidad de los
productos se realizaron analisis sensoriales cubriendo los parametros de apariencia, sabor,
olor y textura, ademas de evaluar la intencién de compra, el rendimiento de ricota y analisis
de pH con 1, 7, 14 y 21 dias. La intencion de compra de ricota con chia fue del 87,5% vy la
intencion de compra de ricota con linaza fue del 90% al considerar la intencion de compra de
los cuarenta analistas votantes. Ambos tuvieron un buen rendimiento y variaciones de pH
dentro del esperado a lo largo de los dias. Mediante las evaluaciones, los productos
demuestran la posibilidad de innovacion en el sector lacteo y se presentan como una
propuesta incipiente en la investigacion y desarrollo de nuevos productos y en futuras
investigaciones académicas.

Palabras clave: Comida funcional; Chia; Linaza; Ricota; Suero.

1. Introducéo

O soro de leite é o liquido residual obtido a partir da coagulacdo do leite destinado a
fabricacdo de queijos ou de caseina (Brasil, 2006). Esse coproduto apesar de apresentar cerca
de 55% dos nutrientes do leite (proteinas solUveis, lactose, vitaminas, minerais e uma
guantidade minima de gordura), possui um consideravel potencial poluidor, ndo podendo ser
descartado no meio ambiente ou langado em corpos hidricos, logo, a constante preocupacao
com o seu destino; o que justifica a busca de alternativas para o seu aproveitamento (Souza, et
al., 2013). O desenvolvimento de produtos alimenticios de valor comercial e nutricional é
importante para o adequado uso desse soro de queijo, pois a0 mesmo tempo em que a
transformacdo em produtos minimiza o problema ambiental causado pelo descarte,
proporciona ganhos para as industrias, através do desenvolvimento de novos produtos (Penna,
etal., 2009).

Atrelado a isso, a producdo de ricota surge como uma tecnologia inovadora que
permite a obtencdo de um produto de consisténcia mais firme, porém de textura untuosa e
sabor lacteo caracteristico que se apresenta versatil quando se refere a adicdo de ingredientes
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funcionais (Buriti, et al., 2008). A ricota é um queijo de origem italiana, produzido a partir de
soro de leite. E um queijo de massa branca, sabor suave, aroma adocicado, textura e
granulacdo quebradica, formato cilindrico, duas vezes cozido e rico em proteinas e pobre em
gorduras, por isso é considerado um dos queijos mais magros, com alta digestibilidade e alto
valor nutricional, sendo mundialmente consumido em dietas alimentares (Hough, et al.,
1999). Apresenta-se como uma excelente alternativa para 0 mercado de alimento funcional,
atendendo assim os anseios da populacdo por alimentos que promovam a salde além da
nutricéo.

O desenvolvimento de produtos funcionais, tém se destacado, uma vez que O
consumidor busca cada vez mais por alimentos saudaveis. Alimentos funcionais segundo
Anjo (2004) sdo classificados como alimentos capazes de gerar beneficios a saide. De acordo
com Moraes e Colla (2006) os alimentos funcionais devem apresentar as seguintes
caracteristicas: devem ser alimentos convencionais e serem consumidos na dieta
normal/usual; devem ter efeitos positivos além do valor basico nutritivo, que pode aumentar o
bem-estar e a salde e/ou reduzir o risco de ocorréncia de doencas, promovendo beneficios a
salde, alem de aumentar a qualidade de vida, incluindo os desempenhos fisico, psicolégico e
comportamental.

Na legislacéo brasileira, considera-se propriedade funcional, “aquela relativa ao papel
metabolico ou fisiologico que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manutencdo e outras funcbes normais do organismo e alegacdo de
propriedade de salde aquela que sugere, afirma ou implica a existéncia de relacdo entre
alimento ou ingrediente com doenca ou condicao relacionada a saude” (Brasil, 1999).

A Chia (Salvia hispanica L.) é uma planta anual de verdo, pertencente a familia de
Labiatae, e nativa da regido do México, tornou- se cada vez mais importante para a saude
humana, visto que é nutricionalmente rica e contém componentes benéficos a salde, como as
proteinas, seu alto teor de &cidos graxos Omega 6 (20% do total de 6leo) e Omega 3 (60% do
total de 6leo), essenciais para uma boa salude, além de conter fibra alimentar, um importante
nutriente adjuvante na alimentacdo, responsavel por acelerar a passagem dos produtos
residuais do organismo, absorver substancias perigosas (toxinas) e manter o trato
gastrointestinal digestivo saudavel. (Peiretti & Gai, 2009). Apresenta em sua composi¢do
antioxidantes naturais, tais como o0s compostos fenolicos, glicosideos Q e K, acido
clorogénico, acido caféico, quercetina entre outros, que protegem o organismo humano contra
algumas condicOes adversas. A chia atua na protecdo contra algumas doengas

cardiovasculares e alguns tipos de cancer (Mufioz, et al., 2012). Tombini, (2013) afirma que a




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 65091110180, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.10180

chia pode ser incluida na classe dos alimentos funcionais, uma vez que € nutricionalmente
rica e contém componentes benéficos a salde. Entre os principais beneficios a salde podem
ser mencionados: a diminuicdo da constipacdo intestinal, reducdo de risco de doencas
cardiovasculares, reducéo de risco de alguns tipos de cancer entre outros.

A linhaca (Linum usitatissimum L.) € uma planta nativa do oeste asiatico e do
mediterraneo, pertencente a familia Linaceae, € uma interessante matéria-prima para
aplicacdes em alimentos dentro do conceito emergente de alimentos funcionais, pois possuli
em sua composic¢do quimica cerca de 30 a 40% de gordura, 20 a 25% de proteina, 20 a 28%
de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade e 3 a 4% de cinzas, além de vitaminas A, B, D e E
e minerais (Coskuner & Karababa, 2007).

A linhaca apresenta ainda elevado teor de potassio, antioxidantes biolégicos, dmega-3
(acido a-linoléico) e lignana secoisolariciresinol (SDG), que sdo compostos
macromoleculares hidrofébicos, associados a fibras. O SDG é uma lignana vegetal que se
converte em lignanas mamiferas enterodiol e enterolactona através de bactérias do colon de
humanos e outros animais (Bhathena, 2002), com potencial anticancerigeno e de alivio de
sintomas da menopausa. As fibras insollveis promovem melhoras no sistema digestivo e
previnem a constipagdo, principalmente devido ao aumento do bolo fecal e a reducdo do
periodo de transito intestinal. Ja a fracdo de fibra solGvel, a qual representa um terco da fibra
dietética total da linhaca, auxilia na manutencdo dos niveis de glicose no sangue e reducao
dos niveis de colesterol sanguineo (Morris, 2007). Por esses motivos, atualmente, a linhaca
ocupa um lugar de destaque como um alimento benéfico a saide (Oomah, 2002).

Buscando trazer uma nova perspectiva de desenvolvimento para 0 mercado laticinista
e 0 mercado de produtos atrelados a saude e bem estar do consumidor, o0 objetivo desse
trabalho foi realizar a fabricagdo de dois tipos de ricotas funcionais, sendo uma acrescida de
chia e outra de linhaca e avaliar a aceitabilidade dos consumidores e a intengdo de compra dos

produtos.

2. Metodologia

O experimento que envolveu a producdo das ricotas frescas acrescidas de chia e
linhaca, o teste de aceitabilidade, as pesagens e o pH das mesmas foram realizados no
Laboratorio de Tecnologia de Produtos de Origem Animal (TPOA), do Departamento de
Zootecnia da Universidade Federal de Sdo Jodo del - Rei, Minas Gerais.
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Na fabricacéo das ricotas foram utilizados 8,5 litros de soro e 1,25 litros de leite de
vaca. O leite destinado a fabricacdo dos queijos frescal, que deram origem ao soro utilizado,
assim como o leite adicionado nas ricotas foram submetidos a pasteurizacédo lenta, respeitando
0 bindmio tempo/temperatura de 62-65°C/30min sob agitacdo constante.

Apobs a obtengdo soro, o mesmo foi coado e foi verificada sua acidez atraves do
Acidimetro de Dornic, afim de avaliar o rendimento e qualidade das ricotas. A seguir foi
iniciado o aquecimento indireto até a temperatura de 62°C onde foi adicionado o leite de vaca
a temperatura ambiente e seguiu-se com o aquecimento até a temperatura de 90°C onde foi
adicionado 9,5 ml de &cido latico diluido em 85ml de 4gua. Manteve-se o0 aquecimento por
mais 2-3°C até observar o afloramento dos precipitados e desligou-se.

Posteriormente a massa foi retirada com peneira clorada, onde se procedeu a
dessoragem, para retirar o excesso de soro da massa, sendo assim foi adicionado 30 gramas de
sal na massa total e 40 gramas de chia na forma de grdo inteiro sem ter sido previamente
colocada na &gua e 40 gramas de linhaca dourada trituradas em um moedor de gréos,
separadamente. Apds a mistura a massa foi colocada em formas de 500 gramas e estocou-se a
até o dia seguinte em temperatura de 4+1°C.

A anélise sensorial foi realizada por provadores ndo treinados de ambos 0s sexos com
idade igual ou superior a 18 anos e recrutados entre alunos e funcionarios da Universidade
Federal de Sdo Jodo del-Rei por meio de folhetos distribuidos no dia da analise. Os
provadores que alegaram possuir alergia ou restricao a qualquer produto utilizado no preparo
das amostras (leite, soro, chia, linhaca ou outro tipo de alimento) ndo participaram da analise
sensorial, para isso no momento do teste os individuos foram questionados sobre a
apresentacdo de algum tipo de ressalva no consumo de quaisquer uns dos ingredientes por
meio de um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido aprovado pelo Comité de Etica,
cujo Certificado de Apresentacdo de Apreciacdo Etica (CAAE) é 13342419.4.0000.5151.

Os provadores foram acomodados em cabines individuais sob luz branca e a
temperatura ambiente, com as amostras de ricotas acrescidas de chia e linhaga dispostas e
servidas em pratos plasticos descartaveis. As amostras foram porc6es padronizadas de 6,59,
codificadas com numeros aleatérios de 3 digitos e apresentadas aos provadores. Junto com as
amostras, foi servido &gua mineral a temperatura ambiente, onde os provadores foram
orientados a tomar agua para a limpeza do palato entre a degustagdo de uma amostra e outra,
e a ficha da andlise sensorial contendo uma escala hed6nica estruturada de 9 pontos, variando
de 1 “desgostei extremamente” a 9 “gostei extremamente” nos aspectos de impressdo global,

aparéncia, odor, sabor, textura. E uma ficha questionando a intencdo de compra para cada




Research, Society and Development, v. 9, n. 11, 65091110180, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i11.10180

amostra, variando de 1 “certamente compraria” a 5 “certamente ndo compraria” (Gerhardt, et
al., 2013).

Os dados das analises sensoriais e julgamento de intencdo de compra foram calculados
através de médias aritmeticas dos resultados para cada produto e estas submetidas a analise de
variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey para a comparacdo das médias (p<0,05), usando o
programa SAS (Statistical Analysis System — SAS, 1999).

O parametro peso médio inicial e final foi realizado duas vezes, sendo uma no dia da
fabricacéo e outra no dia seguinte.

A andlise fisico-quimica do teor de acidez titulavel (em % de &cido latico) foi
realizada somente do soro antes da fabricacdo, onde titulou-se os compostos de carater acido
com uma solucdo alcalina de hidroxido de sdédio 0,111 mol/L e usou-se o indicador de pH
fenolftaleina 1% (m/v) para determinar o término da titulagcdo pela viragem para a coloragédo
rosea estavel por menos de 30 segundos. O pH (método potenciométrico) foi realizado nos
dias: 1, 7, 14 e 21 de armazenamento sob refrigeracdo a 4+1°C, onde utilizou-se um pHmetro
de bancada para realizar a medicdo do pH. As analises foram realizadas conforme
metodologias descritas na Instru¢cdo Normativa no 68, de 12 de dezembro de 2006 (Brasil,
2006).

3. Resultados e Discussao

Para obter o maximo rendimento na fabricacdo da ricota, a acidez maxima do soro
deve-se situar na faixa de 13°D (Rodrigues, 2015), logo, estando a acidez do soro antes das
fabricacGes em 10°D, optou-se pela ndo neutralizacdo, visto que esse valor se enquadra aos
parametros desejaveis de acidez titulavel em acido lactico (g/100g) de 0,08 a 0,14, indicando
ainda baixas contagens bacterianas e consequentemente alta qualidade do soro (Brasil, 2013).

Ao analisar o rendimento das ricotas logo apds a fabricacdo obteve-se para as ricotas
com chia os pesos de 285 e 280 gramas e para as ricotas com linhacga os pesos de 275 e 280
gramas, mostrando que o rendimento de aproximadamente 250 a 350 gramas por forma de
gueijo foi atingido com sucesso (Rodrigues, 2015), visto que, o rendimento médio de
fabricacdo é de cerca de 4 a 5% do volume de soro trabalhado quando o soro se encontra entre
valores de pH entre 6,6 e 6,8 (neutralizado com NaOH ou Ca(OH)?) (Maia, 2003).

Para a afericdo do pH, foi retirada uma amostra de cada ricota fabricada, para isso
foram feitos cortes de segmentos de cada produto e conservados no frio, armazenados em

embalagens plasticas, protegidas da luz, do contato com o ar (dessecamento) e de fontes de
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contaminacdo (crescimento microbiol6gico, maus cheiros e contato com outras substancias
estranhas). Os resultados obtidos de pH para a ricota acrescida de chia e linhaga sdo

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Valores do pH em diferentes tempos de armazenamento das ricotas acrescidas de

chia e ricotas acrescidas de linhaca.

Dias analisados pH Ricota acrescida de pH Ricota acrescida de
chia linhaca
1 dia de armazenamento 6,64 6,63
7 dias de armazenamento 6,43 6,21
14 dias de armazenamento 6,24 5,76
21 dias de armazenamento 5,95 512

Fonte: Autores.

Observou-se que a tendéncia é que quanto maior o periodo entre a fabricacdo e a
analise, menor o valor de pH. Isso pode ter ocorrido devido a fermentacdes de bactérias
lacticas presentes naturalmente no queijo que causam reagdes quimicas catalisadas pela carga
microbiana, principal motivo de sua deterioracdo e curto periodo de vida de prateleira. O
conhecimento do potencial hidrogenidnico é relevante por influenciar na textura, microbiota e
maturagdo dos queijos (Sousa, et al., 2014).

Os valores de pH esperados se encontravam na faixa de 5,8 a 6,2 (Rodrigues, 2015), e
variaram entre 5,12 e 6,64. As baixas alteracbes do pH podem ser relacionadas a matéria
prima de qualidade utilizada na fabricacdo do queijo, ndo apresentando significantes
guantidades de bactérias acidificantes que tornariam o meio mais acido e resultariam na
diminuicdo do pH (Freitas Filho, 2012).

Os resultados referentes a analise sensorial das ricotas acrescidas de chia e linhaga se

encontram na Tabela 2.
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Tabela 2 - Valores médios para atributos: aparéncia, textura, odor e sabor para ricotas

acrescidas de chia e ricotas acrescidas de linhaga.

Atributos* Ricota acrescida de  Ricota acrescida de Valor p
chia linhaca
Aparéncia 6.975? 7.250? 0.460
Textura 7.100? 7.3502 0.531
Odor 7.050? 7.075% 0.948
Sabor 7.450? 7.5002 0.898

*Valores com a mesma letra na mesma linha néo sdo significativamente diferentes (P>0,05) pelo teste
Tukey. Fonte: Autores.

Todos os atributos analisados: aparéncia, textura, odor e sabor ndo apresentaram
diferencas significativas. Ambas as ricotas foram bem aceitas pelos provadores, porém notou-
se uma preferéncia em todos 0s quesitos para a ricota acrescida de linhaca. Podendo-se
associar ao maior habito de consumo dessa semente incorporada a alimentos como paes,
biscoitos tipo cookies e bolos, e também ao sabor e ao aroma de nozes da mesma (Morris,
2007).

Essa preferéncia se mostra bastante promissora quando se considera a consequente
necessidade de preservacdo dos alimentos, que estdo intimamente relacionados com o
incremento da procura de compostos com propriedades antioxidantes que aumentam o tempo
de estocagem dos alimentos e reduzam as perdas nutricionais. Uma vez que a utilizacéo
segura de antioxidantes sintéticos como o butil hidroxitolueno (BHT) tem sido questionada,
devido a problemas de solubilidade, aparecimento de sabores estranhos e carater toxicoldgico,
a investigacdo da presenca de compostos com potencial antioxidante em alimentos como a
linhaca desponta como uma alternativa natural contra os efeitos oxidativos dos radicais livres
sobre os alimentos. (Galvéo, 2008).

Na Tabela 3, encontra-se os resultados obtidos em relacéo a intencdo de compra.
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Tabela 3 - Intencdo de compra das ricotas acrescidas de chia e das ricotas acrescidas de

linhaca.
Atributos* Ricota acrescida de Ricota acrescida de Valor p
chia linhaca
Intencdo de compra 2.325? 2.2752 0.819

*Valores com a mesma letra na mesma linha ndo séo significativamente diferentes (P>0,05) pelo teste
Tukey. Fonte: Autores.

Também ndo houve diferenca significativa, demonstrando que o0s provadores
comprariam ou certamente comprariam tanto a ricota acrescida de chia como a ricota
acrescida de linhaca. Nota-se que 87,5% dos provadores comprariam ou certamente
comprariam a ricota com chia e 90% a ricota acrescida de linhaga.

4. Consideracdes Finais

As ricotas acrescidas de chia e linhaca foram bem aceitas sensorialmente, por
apresentarem sabor agradavel e caracteristicas fisico-quimicas similares a ricota fresca
tradicional, que proporcionou um diferencial nutritivo e saboroso ao produto, e, segundo 0s
resultados da intencdo de compra, as ricotas funcionais seriam opgdo de compra pelos
consumidores.

Acredita-se que o crescente aumento da consciéncia da populacéo sobre a saude, e sua
associacdao com a dieta tende a aumentar ainda mais o interesse da industria alimenticia e dos
consumidores por esse tipo de produto, sendo necessarios estudos adicionais para comprovar

seus beneficios funcionais ao organismo humano.
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