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Resumo

O soro de leite no passado era considerado um subproduto para a industrial alimenticia, com
novos desenvolvimentos tecnoldgicos tornou-se um coproduto capaz de ser ingerido na
industria de alimentos. O creme de ricota condimentado com farinha de linhaca e orégano
desenvolvido utilizou as seguintes matérias primas: leite, soro de leite, ricota, farinha de
linhaga dourada, orégano e cloreto de sddio. Foram realizadas 8 formulagbes com diferentes
proporcdes de farinha de linhaca e cloreto de sodio, submetidas a andlise sensorial, sendo
escolhida as 2 melhores formulacGes para as analises fisico-quimica (Gordura, proteinas,
cinzas, acidez titulavel, matéria seca, textura e gordura no extrato seco). As analises realizadas
seguiram a metodologia da Instrucdo Normativa n°22, de 14/04/2003. O objetivo da pesquisa
foi desenvolver o creme de ricota condimentado com farinha de linhaca e orégano, tornando
um alimento funcional e saudavel. Avaliar as caracteristicas fisico-quimica das 2 melhores
formulacdes, analise sensorial quanto as caracteristicas do produto e intencdo de compra.
Conclui se que o processamento de creme de ricota condimentada com farinha de linhaga e
orégano atendeu as expectativas esperadas com aceitabilidade dos avaliadores, os resultados
das analises microbioldgicas ficaram dentro dos valores estabelecidos pela legislacdo, e a
avaliacdo de intencdo de compra demonstrou que o produto teve aceitacdo e com aceitacao de
52% de intengdo de compra.

Palavras-Chave: Soro; Leite; Cloreto de sédio.

Abstract

The present study was developed at the Goiano Federal Institute - Campus of Rio Verde - Go.
Whey was once considered a by-product for the food industry, with new technological
developments became a coproduct capable of being ingested in the food industry. Ricotta
cream flavored with flaxseed flour and oregano developed the following raw materials: milk,
whey, ricotta, flaxseed flour, oregano and sodium chloride. Eight formulations with different
proportions of flax flour and sodium chloride were submitted to sensory analysis, and the 2
best formulations were chosen for the physicochemical analyzes (Fat, proteins, ash, titratable
acidity, dry matter, texture and fat in the dry extract). The analyzes carried out followed the
methodology of Normative Instruction No. 22, dated 04/14/2003. The objective of the
research was to develop ricotta cream spiced with flaxseed flour and oregano, making a food
functional and healthy. To evaluate the physico-chemical characteristics of the 2 best
formulations, sensorial analysis regarding the characteristics of the product and purchase

intention. It was concluded that the processing of cream of ricotta flavored with linseed flour
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and oregano met the expectations expected with acceptability of the evaluators, the results of
the microbiological analyzes were within the values established by the legislation, and the
evaluation of the purchase intention showed that the product had acceptance and acceptance
of 52% of purchase intention.

Keywords: Serum; Milk; Sodium chlorid.

Resumen

el sueroenel pasado se considerabaun subproducto para la industria alimentaria, com los
nuevos desarrollos tecnoldgicos se ha convertido enun coproducto capaz de ser ingerido em la
industria alimentaria. la crema de ricota sazonada co nharina de linaza y orégano desarrolla
dautilizé las siguientes materias primas: leche, suero, ricota, harina de linazadorada, orégano
y cloruro de sodio. se realizaron ocho formulaciones con diferentes proporciones de harina de
linaza y cloruro de sodio, sometidas a analisis sensorial, y se seleccionaron las 2 mejores
formulaciones para el analisis fisico-quimico (grasa, proteina, cenizas, acidez titulable,
materia seca, textura y grasa em el extracto seco). los analisis realizados siguieron la
metodologia de la instruccion normativa 22, de 14/04/2003. el objetivo de la investigacion fue
dearrollarla crema de ricotta sazonada com harina de linaza y orégano, convirtiéndo la enun
alimento funcional y saludable. evaluarlas caracteristicas fisico-quimicas de Ids 2 mejores
formulaciones, el analisis sensorial de las caracteristicas del producto y laintencion de
compra. se concluye que elprocesamiento de la crema de ricota sazonada com harina de linaza
y orégano cumpliocon las expectativas esperadas com la aceptabilidad de los evaluadores, los
resultados de los analisis microbioldgicos estuvieron dentro de los valores establecidos por la
legislacion, y laevaluacion de la intencion de compra demostrd que el producto ténia
aceptacion y con 52% de aceptacion de la intencion de compra.

Palabras clave: Suero; Leche; Cloruro de sodio.

1. Introducéo

Com o aumento do consumo de produtos lacteos, sendo o queijo um dos alimentos mais
consumidos, por possuir elevado valor nutricional devido ao alto valor bioldgico,
carboidratos, vitaminas e lipidios. Os queijos frescos ndo necessitam de maturacdo para o
consumo, dentre os mesmos podemos destacar o queijo frescal e a ricota devido ao baixo
custo em suas producdes e teor de gorduras, desse modo sendo indicados em dietas com baixa

ouaté mesmo restri¢do a lipidios (Santos, 2009).
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A ricota trata se de origem e cultura italiana, obtida através da precipitacdo das
proteinas do soro do leite associada ao calor e acdo enzimética, com baixos teores de gordura
e relativamente boa concentracdo de proteinas lacto albuminas (Albuquerque, 2002).

O creme de ricota trata se de um derivado lacteo visto no mercado uma opcao saudavel,
saborosa para aqueles que apreciam produtos e derivados lacteos, produto gerado por meio de
ricota e creme de leite, caracteristica fisica de possuir alto teor proteico, aminoacidos
essenciais e valor energético consideravel (Detoni & Gongalves, 2011).

A partir do processamento de queijo minas frescal retira-se o soro do leite. O soro de
leite no passado era descartado no meio ambiente causando diversos problemas ambientais, e
gerando aos laticinios multas e até mesmo processos juridicos devido aos danos causados no
meio ambiente devido a alta demanda bioquimica de oxigénio (DBO) em torno de 30.000 a
40.000 mg de oxigénio/litro de soro, devido a presenca de lactose e proteinas no soro de leite
tornando-o poluente (Santos, 2009).

O soro de leite é produzido em alta quantidade, principalmente quando comparado ao
volume utilizado pelas industrias para a producdo de outros produtos. Encontrar alternativas
para a sua aplicacdo em novos produtos € um desafio da industria de alimentos ja que isso
minimizaria os problemas de descarte e poluicdo ambiental e aumentaria a utilizacdo deste
coproduto nas inddstrias alimenticias, elaboracdo de bebidas lacteas, em po, ricota e
suplementos alimentares (Cattaneoet al., 2013).

O avanco tecnoldgico possibilitou diferentes opcdes em utilizacdo do soro de leite em
coproduto, valorizando as proteinas presentes no soro de leite, e dentre a opcdo mais
econdmica esta a producdo de ricota e bebidas lacteas (Conceicéo et al., 2008).

O soro de leite possui valor bioldgico devido a presenca de componentes minerais e
proteinas de alto valor bioldgico, dentre estes componentes podemos citar: aminoacidos
essenciais, proteinas (B-lactoglobulina, lactoferrina, a-lactoalbumina e albumina de serum
(bovino), calcio, e aminoécidos essenciais. Isso demonstra o potencial de utilizacdo de
inovacdo no mercado alimenticio utilizando este coproduto como matéria-prima no
desenvolvimento de novos produtos (Fritzen-Freire et al., 2013).

Ultimamente, tem aumentando a procura por alimentos considerados saudaveis, nesse
contexto é fundamental que o mercado esteja preparado e que possa oferecer uma variedade
de produtos aos consumidores. Desenvolver processo tecnoldgico e insercdo de novos
produtos no mercado alimenticio é desafiador, visando ndo sé atender as caracteristicas do

produto considerado saudavel, mas sim a atratividade do mesmo (Biasulttiet al., 2017).
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A semente de linhaca é considerada alimento funcional, por ser rica em proteina,
gordura e fibras dietéticas (Leeet al., 1991). Alguns estudos mostram os efeitos benéficos da
linhaca quando relacionados ao cancer de mama, colon e prostata e outras patologias, devido
a componentes presentes em sua estrutura das quais apresentam acgdes farmacologicas em
determinadas patologias: diabetes, doengas renais, cardiovasculares e hepéticas, com
resultados benéficos (Carrara et al., 2009).

O trabalho foi desenvolvido com o objetivo de desenvolver um creme de ricota
condimentado com semente de linhaca e cloreto de sédio e avaliar as caracteristicas fisico-

quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

2. Metodologia

O presente estudo caracterizou-se como qualitativo e laboratorial, sendo que a
metodologia qualitativa trata-se em grande parte da interpretacdo por parte do pesquisador
com suas opinides sobre o fenbmeno em estudo, com isso, torna-se importante a pratica
reflexiva de énfase social que se investiga e do processo de investigacao (Pereira, et al. 2018).

O leite para a producdo de queijo frescal e retirada do coproduto soro de leite para a
producéo de ricota, foi adquirido no Laborat6rio de Zootecnia do Instituto Federal Goiano —
Campus de Rio Verde — GO.

O soro de leite foi obtido do processamento de queijo frescal para a produgdo de ricota,
submetido a temperatura de 65 °C e adicionando 10% do volume de soro de leite o leite
integral. A correcdoda acidez foi realizada com bicarbonato de sodio para 11 °D, aquecendo
até atingir a temperatura de 85 °C e adicionado de acido latico (diluido 10 vezes, na proporcao
de 40 mL de acido latico para cada 100 L) e mantendo o aquecimento até 90 °C. A mexedura
foi interrompida e ap6s 3 minutos transferiu-se a massa coagulada para formas perfuradas e a
massa ficou em repouso durante 30 minutos para a dessoragem e resfriamento. As massas

foram guardadas em sacos plésticos, selados e armazenados em congelamento (Figura 1).
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Figura 1 - Fluxograma do processamento de ricota condimentada com semente de linhaca.
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Fonte: Propria (2020).

Na Figura 1 é possivel observar o fluxograma do processo de fabricacdo da ricota
condimentada com semente de linhaga.

Os teores de Gordura, proteina, caseina, ureia, lactose, extrato seco total (EST), extrato
seco desengordurado (ESD), contagem de células somaticas (CCS) e contagem bacteriana
total (CBT), foram analisados no equipamento MilLkoscan 4000 (Foss Electric A/S. Hillerod,
Denmark).

O processamento do creme de ricota foi realizado utilizando soro de leite, farinha de
linhaca, orégano, cloreto de sddio e leite. Foram elaboradas 8 formulagdes conforme a Tabela

1, utilizando diferentes proporc¢des de semente de linhaca e sal.
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Tabela 1 - Formulagdes de cremes de ricota condimentados com linhaga e orégano.

Formulacdes

Ingredientes 1 2 3 4 5 6 7 8
%
Ricota 63,9 635 63,70 633 635 6309 633 62,88
Leite 35,15 3492 3504 3481 3493 34,7 3481 34,59
Linhaca 0,63 127 064 127 0,63 1,27 0,63 1,27
Sal - - 031 031 063 063 095 0,95
Orégano 0,32 031 031 031 031 031 031 0,31
Total 100 100 100 100 100 100 100 100

Fonte: Propria (2020).

E possivel observar na Tabela 1 as 8 formulagdes utilizadas no trabalho.
A producéo do creme de ricota, utilizando ricota dessora e descongelada, farinha de
linhaca dourada, orégano e cloreto de sddio (Figura 2) e foi liquidificado acrescentando leite

integral.

Figura 2 -Processamento do creme de ricota.
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Fonte: Propria (2020).

A Figura 2 apresenta o fluxograma de processamento do creme de ricota.

As andlises fisico-quimicas realizadas foram: acidez titulavel, teor de agua e teor de
cinzas, gordura seguiram as Instru¢fes Normativa n°22, de 14/04/2003 (BRASIL, 2003).As
analises de parametros de cor foram realizadas em espectrofotémetro de cor modelo UV - 180
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e de textura por meio de texturdbmetro onde avaliou-se dureza, coesidade, gomosidade,
elasticidade e adesividade utilizando texturémetro modelo CT3, com sonda acrilica (25 mm
de diametro), distancia de 3 mm, carga do trigger 0,03 N e velocidades de teste 2 mm/s.
A analise sensorial ocorreu no laboratorio de analise sensorial do Instituto Federal Goiano —
Campus Rio Verde, utilizando 93 avaliadores de ambos os sexos, com idade entre 18 e 65,
sendo professores, servidores e alunos da mesma instituicdo, avaliaram os produtos quanto a
preferéncia dos consumidores nas diferentes formulacdes adicionadas de farinha de linhaca e
cloreto de sodio em proporcGes variaveis. Os testes utilizados foram a impresséo global e a
intengdo de compra do produto avaliado.

As analises microbioldgicas do creme de ricota foram avaliadas através de Kits
compactdry, possiveis de avaliar: Listeria, bolores e leveduras e Staphylococcus aureus.

As interpretacdes de estatistica foram realizadas no programa SISVAR, através de
andlise de variancia e teste de Tukey a nivel de 5% de significancia. As avaliagdes e andlise
descritiva ocorreram em graficos gerados em programa do pacote Office 2013.

3. Resultados

(Autores. Por gentileza: verifiguem a concordancia masculino/feminino: “Esta
apresentado... ou apresentada?). Esta apresentado na Tabela 2 a composic¢éo fisico-quimica da
materia-prima utilizada para a producdo dos queijos frescais e ricotas que podem estar

relacionados com o que pode influenciar diretamente no rendimento dos produtos.

Tabela 2 - Composicdo quimica do leite e soro de leite utilizado na producdo dos queijos e

ricotas.
Parametros Leite Soro de leite
Gordura (%) 3,10 £0,04 0,89 0,01
Proteina (%) 3,12 +0,0057 1,12 +0,01
Caseina (%) 2,44 +0 0,65 +0,01
Uréia (mg/dL) 8,99 +1,04 4,19 +0,74
Lactose (%) 4,45 £0,0057 4,69 10,0057
EST (%) 11,64 +0,03 7,49 £0,02
ESD (%3) 8,54 £0,01 6,61 +£0,01
CCS (x 1000 CS/mL) 333 +8,72 27 £3,61
CBT (x 1000 UFC/mL) 7,66 +0,58 2,00 £0,00

Fonte: Propria (2020).
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A observacdo da Tabela 2 é importante para observar os fatores que podem influenciar
no rendimento final do produto.

Os teores de gordura e proteina encontrados no leite foram maiores que os valores

estabelecidos na Instrucdo Normativa de n° 62 de 2011 (BRASIL, 2001), (3,0% e 2,9% para
gordura e proteinas, respectivamente). Estes valores podem estar associados a raga, idade,
estadio de lactacdo do rebanho, fatores ambientais e nutricionais.
Em um estudo realizado por Porto (2009) a adicdo de leite integral ao soro de leite durante o
processamento da ricota melhorou o rendimento da massa, porém a retirada das proteinas do
soro do leite ndo diminui o poder de poluigdo devido a quantidade de lactose que fica presente
no soro. Conforme estudo realizado por Prudéncio (2014) o rendimento para esse tipo de
queijo € de 6%; no entanto, a adi¢do de leite no processamento podera melhorar a floculacao
das proteinas.

CCS e CBT quando comparados com a legislacdo ficaram abaixo do limite maximo
estabelecido pela normativa (500 e 300 mil CS/mL), conforme a Instru¢cdo Normativa n. 62,
de 2011 (Brasil, 2011).

A avaliacdo sensorial pelo teste de atitude de compra dos cremes de ricota esta

apresentada na Figura 3.

Figura 3 - Intencdo de compra de creme de ricota condimentado com orégano e enriquecido

com farinha de linhaca.
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Fonte: Propria (2020).
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A intencdo de compra exposta na Figura 3 é de suma importancia para avaliar se o
seria aceito caso fosse inserido no mercado.

As formulagbes 6, 7 e 8 apresentaram maior percentual de julgadores com atitude de
compra positiva.

Neste trabalho para o creme de ricota condimentado de farinha de linhaca e orégano
para as formulagbes 7 e 8 o percentual de aceitabilidade foi de 54% e 52%, respectivamente
(Figura 3). Em um estudo realizado por Detoni & Gongalves (2011) que desenvolveram o
produto creme de ricota condimentado com manjericdo obtiveram intencdo de compra de
18,18%. Vide Tabela 3, os valores médios da cor, sabor, textura, impressdo global e
coeficiente de concordancia dos cremes de ricota condimentados com orégano e farinha de

linhaca.

Tabela 3 - Valores médios da cor, sabor, textura, impressdao global e coeficiente de
concordancia (%) de cremes de ricota condimentados com orégano e farinha de linhaca.

Impressao
CcC CcC CcC CcC
Formulacdes Cor Sabor Textura Global
Cor Sabor Textura [€]
(1G)
1 722ns 40,63 6,73d 34,06 6,95 b 33,09 7,28 ns 40,31
2 745ns 38,09 7,14cd 3508 7,36 ab 36,08 7,44 ns 41,66
7,27
3 7,48ns 44,32 bed 34,16 7,28 ab 44,07 7,49 ns 45,99
C
7,69
4 7,76 ns 44,33 ] 44,26 7,74 a 43,52 7,72 ns 41,91
abc
7,48
5 752ns 40,31 ] 38,86 7,49 ab 36,81 7,58 ns 38,06
abc
7,77
6 7,70ns 41,20 ] 42,44 7,90 a 44,99 7,71 ns 40,02
abc
7 766ns 4059 79lab 47,67 7,63 a 41,36 7,76 ns 43,92
8 7,74ns 43,75 8,04a 49,16 7,89 a 44,76 7,71 ns 41,49
CV (%) 16,13 - 18,34 - 17,48 - 16,38 -

Letras distintas na coluna diferem entre si segundo teste de Tukey a 5% de probabilidade. ns
= ndo significativo. Formulacdo 1 = sem sal + 0,63% de farinha de linhaca + 0,32% de
orégano, Formulacdo 2 = sem sal + 1,27% de farinha de linhaca + 0,31% de orégano,
Formulacéo 3 = 0,31% de sal + 0,64% de farinha de linhaga + 0,31% de orégano, Formulagéo
4 = 0,31% de sal + 1,27% de farinha de linhaca + 0,31% de orégano, Formulacdo 5 = 0,63%

10
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de sal + 0,63% de farinha de linhaca + 0,31% de orégano, Formulacdo 6 = 0,64% de sal +
1,27% de farinha de linhaca + 0,31% de orégano, Formulacdo 7 = 0,95% de sal + 0,63% de
farinha de linhaca + 0,31% de orégano, Formulacdo 8 = 0,95% de sal + 1,27% de farinha de
linhaga + 0,31% de orégano.

Fonte: Prépria (2020).

E possivel notar que a Tabela 3 demonstra que a maior rejeicio quanto a textura do
creme de ricota foi atribuida a formulacéo 1, sem diferenca significativa para as formulagtes
2, 3 e 5. A maior rejeicdo quanto ao sabor do creme de ricota foi atribuida para a formulagdo
1, sem diferenca significativa com as formulacbes 2 e 3 pode ter sido pelo motivo de nédo
adicionar cloreto de sédio e sim somente a farinha de linhaca (0,63%) e orégano de (0,32%).

As formulagbes 6 e 8 apresentaram a melhor aceitabilidade e por isso, foram
acompanhadas quanto a vida de prateleira.

As variacdes medias de acidez titulavel nos cremes de ricota condimentados com
farinha de linhaca e orégano estdo apresentadas na Figura 4, e foi possivel observar que houve
0 aumento na acidez a partir do dia 8 que pode sugerir deterioracdo do produto, nas
formulacGes 6 e 8.

Figura 4 - Acidez titulavel dos cremes de ricota.
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Fonte: Propria (2020).
Quando comparados com o queijo coalho por ser um produto lacteo de alta umidade e

possuir caracteristicas semelhantes a ricota, desenvolvido por Detoni & Gongalves (2011) os
valores mostraram-se préximos (acidez de 0,113% a 0,495%). Também, os valores

11
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encontrados neste trabalho assemelharam-se ao trabalho de Lacerda (2005) que analisou
ricotas no estado da Bahia (0,20% a 0,32% de acidez).

A Tabela 4 apresenta a composicdo quimica dos cremes de ricota.

Tabela 4 - Teores de gordura, proteina, cinzas, matéria seca (MS), &gua e gordura no extrato

seco (GES) dos cremes de ricota.

Formulacdes

Parametros 5 5 CV (%)
Gordura (%) 13,68 +0,88? 14,22 £1,45a 8,61
Proteina (%) 9,63 +0,76% 9,50 +0,67a 7,45
Cinzas (%) 1,45 +0,15b 1,76 £0,31a 15,11
MS (%) 27,37 £0,472 27,79 +0,66a 2,07
Agua (%) 72,62 +0,472 72,20 +0,66a 0,79
GES (%) 49,97 £2,952 51,21 +5,58a 8,81

Letras distintas na linha diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Legenda:
Formulacdo 6 = 0,64% de sal + 1,27% de farinha de linhaca + 0,31% de orégano, Formulagédo
8 = 0,95% de sal + 1,27% de farinha de linhaca + 0,31% de orégano. Fonte: Propria (2020).

E possivel observar na Tabela 4 que o teor de cinzas nas formulagdes 6 e 8 foram de
1,45% e 1,76%, respectivamente. Lacerda et al. (2005) encontrou teor de cinzas entre 1,02% a
2,09% para as trés marcas de ricota comercializadas e analisadas no estado da Bahia.

Para o teor de proteinas e de gordura ndo houve diferenca significativa entre as
amostras. Em estudos realizados por Esper et al. (2007) demonstraram que ricotas produzidas
no municipio de Campinas — SP a quantidade de proteinas variou entre 8,84% e 16,35%, a
umidade variou com valores de 58,49% a 77,45%. Os resultados encontrados neste trabalho
estdo abaixo do que foi relatado por este autor.

Os parametros de analise microbiolédgicas dos produtos desenvolvidos neste trabalho

estdo apresentados na Tabela 5.
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Tabela 5 - Contagem microbidlogica de Staphylococcus aureus (UFC/g), bolores, leveduras e

Listeria dos cremes de ricota.

) Formulacéo 6 Formulacéo 8
Anélise
Dia 0 Dia 15 Dia 0 Dia 15
Staphylococcus <18 <l4 <38 <27
Bolores e Leveduras <l4 <10 <21 <17
Listeriassp. Ausente Ausente Ausente Ausente

Fonte: Propria (2020).

A Tabela 5 expbe que os resultados encontrados foram menores que 0s permitidos
pela legislagdo para queijo de alta umidade, condimentados ou adicionados de algum
ingrediente e temperados, conforme Brasil (2011) na RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

4. Consideracdes Finais

Os produtos desenvolvidos mostraram boa aceitacdo e intencdo de compra, quando
exposta ao mercado alimenticio, servindo dessa forma como um novo produto lacteo para a
indUstria, avaliacBes fisico-quimicas e microbiol6gicas que respeitaram o valor preconizado
pela legislagdo brasileira e por fim, podem trazer ao consumidor uma variedade quanto ao
sabor condimentado e ainda a inclusdo de linhaga que pode aumentar o teor de fibras do
produto.

A principal limitac8o encontrada neste estudo foi a obtencéo da ricota, pois esta trata-
se de um produto com pouco rendimento.

Para realizacdo de trabalhos futuros sugere-se a elaboracdo de novas formulagdes com

diferentes condimentos.
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