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RESUMO 

 

O soro lácteo é considerado o principal coproduto da indústria de laticínios e possui alto 

valor nutricional. Sendo composto basicamente de 94 a 95% de água, 3,8 a 4,2% de lactose, 0,8 

a 1,0% proteínas e 0,7 a 0,8% de minerais, e o soro é a principal matéria-prima da ricota. A 

ricota é um tipo de queijo fresco, conhecido pelo seu baixo teor de gordura e alta digestibilidade, 

que pode ser consumido ao natural, com ou sem sal, condimentada ou defumada. O objetivo 

deste trabalho, foi desenvolver a ricota enriquecida com folhas de ora-pro-nóbis desidratadas, 

sem e com defumação a frio. As análises físico-químicas executadas foram: pH, acidez, 

carboidrato, sólidos solúveis totais, lipídeos, umidade, cinzas e cloreto. Os valores de pH 

encontrados neste presente trabalho, variaram entre 6,05 a 6,25. Em relação aos sólidos solúveis 

totais foi possível observar que não houve diferença significativa (p<0,05) entre as amostras da 

ricota. A quantidade de proteína encontrada nas formulações de ricota deste trabalho foi entre 

20,69 a 23,30%, tendo como maior teor a ricota comercial, isso pode estar associado à 

permissão legal de adição de leite ao soro para fabricação da ricota, que pode corresponder a 

um percentual de até 20% do seu volume. Foi possível observar que a ricota com ora-pro-nóbis 

sem defumação apresentou um melhor teor em relação ao parâmetro de proteínas em relação as 

demais ricotas desenvolvidas. Sabendo que a ricota já é um alimento com um alto teor proteico 

o enriquecimento com a ora-pro-nóbis ajuda a elevar esse parâmetro, garantindo ainda mais ao 

consumidor um alimento saudável e com elevado teor proteico na sua dieta balanceada, 

entregando um produto com uma grande quantidade de aminoácido essenciais. 

 

Palavras-chaves: Defumação à frio, Proteína, Resíduo lácteo. 

 

 



  

ABSTRACT 

 

When identifying the students' difficulty in learning mathematics, it is observed that most arrive 

at school as a child and go on into adult school life without understanding the concept of 

number, as if mathematics were not part of their everyday life, although it is present all the 

time. This work aimed to analyze how the use of playfulness contributes to the assimilation and 

understanding of Mathematics content by children. Knowing that mathematics is an unpopular 

subject among students, in order to break this barrier, the teacher must use playful activities in 

Mathematics Teaching. The ludic is an important teaching method, acting as an instrument of 

spontaneous communication in the universe of children and adolescents, where they lead to the 

development of logical reasoning, in addition to making learning pleasurable and meaningful. 

It was possible to observe that the ricotta with ora-pro-nobis without smoking presented a better 

content in relation to the parameter of proteins in relation to the other developed ricottas. 

Knowing that ricotta is already a food with a high protein content, enrichment with ora-pro-

nobis helps to raise this parameter, further guaranteeing consumers a healthy food with a high 

protein content in their balanced diet, delivering a product with a large amount of essential 

amino acids. 

Keywords: Cold smoking, Protein, Dairy residue.  



SUMÁRIO 

 

 

1 INTRODUÇÃO 9 

2 REVISÃO BIBLIOGRAFICA 10 

2.1 SORO DO LEITE 10 

2.2 RICOTA 12 

2.3 ORA-PRO-NÓBIS 13 

2.4 ALIMENTOS ENRIQUECIDOS 14 

2.5 DEFUMAÇÃO 15 

3 OBJETIVOS 17 

3.1 OBJETIVO GERAL 17 

3.2 OBJETIVO ESPECIFICO 17 

4 MATERIAL E MÉTODOS 18 

4.1 DESIDRATAÇÃO DAS FOLHAS DE ORA-PRO-NÓBIS 18 

4.2 PRODUÇÃO DA RICOTA 20 

4.3 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 21 

4.3.1 Determinação de umidade 21 
4.3.2 Determinação de cinzas 22 

4.3.3 Determinação de cloreto 23 
4.3.4 Determinação de acidez total 23 

4.3.5 Determinação de pH 23 
4.3.6 Determinação de lipídios 24 
4.3.7 Determinação de carboidratos 25 

4.3.8 Determinação de proteínas 24 

4.4 ANÁLISE ESTATÍSTICA 25 

5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 26 

6 CONCLUSÃO 31 

REFERÊNCIA BIBLIOGRÁFICA 31 

 

  

 

 



LISTA DE FIGURAS 

Figura 1 – Fluxograma da metodologia................................................................................... 18 

Figura 2 - Desenvolvimento da ricota (a) e o processo de defumação a frio (b) .................... 19 

Figura 3 - Formulação de ricota defumada à frio com 5% de ora-pro-nóbis (a), ricota com 5% 

ora-pro-nóbis (b), de ricotas padrão (c). ................................................................................... 19 

Figura 4 - Fluxograma de produção de ricota ......................................................................... 20 

Figura 5 - Amostras das matérias-primas e das ricotas para a realização da análise de umidade.

 .................................................................................................................................................. 22 

Figura 5 - Análises lipídios de ricota no butirômetro .............................................................. 24 

 

LISTA DE TABELAS 

Tabela 1. Principais proteínas presentes no soro de leite bovino. ........................................... 11 

Tabela 2. Parâmetros físico-químicos da matérias-primas soro de leite, ora-pro-nóbis in natura 

e desidratada. ............................................................................................................................ 26 

Tabela 3. Parâmetros físico-químicos das amostras de ricotas: comercializada, padrão, com 

ora-pro-nóbis e com ora-pro-nóbis defumada. ......................................................................... 28 

 

 

 



9 

 

1 INTRODUÇÃO 

A ricota é um alimento geralmente consumido por pessoas com dietas de redução 

calóricas por possuir um alto valor nutricional, alto teor de proteínas e ser pobre em gorduras. 

Por isso é considerado como uma excelente alternativa para o mercado de alimento funcional, 

atendendo assim os anseios da população por alimentos que promovem uma alimentação 

saudável (FERREIRA et al., 2020).  Pode ser consumido ao natural, com ou sem sal, 

condimentada ou defumada. O queijo defumado é uma categoria especial de queijo que está 

crescendo atualmente nos Estados Unidos, devido às propriedades conservantes da fumaça e ao 

sabor característico. Os alimentos defumados contribuem para a preservação devido ao efeito 

da secagem que ocorre durante o processo de defumação (RIZZO, 2020). 

O enriquecimento nutricional dos alimentos é importante para suprir a falta de nutrientes 

e garantir que o homem possa consumir o valor recomendado da ingestão diária de proteínas, 

minerais, macro e micronutrientes. A folha ora-pro-nóbis foi escolhida para o enriquecimento 

da ricota, devido aos seus altos valores nutricionais, tais como minerais, vitaminas e proteínas, 

podendo ser consumida nas formas in natura ou processada (BORGES, 2019). 

Pereskia Aculeata uma planta popularmente conhecida por Ora-Pro-Nóbis, pertence à 

família Cactaceae. Esta planta possui um alto teor de aminoácidos essenciais, com isso pode-se 

auxiliar na desnutrição em seres humanos. Geralmente utilizam-se suas folhas, que possuem 

grande quantidade de proteínas, mas também pode ser utilizada como emoliente, e seus frutos 

como expectorante e antissifilítico. Também possui alto teor de fibras alimentar que auxilia no 

processo digestivo e intestinal 

  A Pereskia aculeata Miller (Ora-pro-nóbis) é uma cactácea que possui folhas 

verdadeiras e potencial para uso alimentar como hortaliça, fonte de nutrientes minerais e 

orgânicos. O uso medicinal é conhecido em algumas regiões do Brasil, e pesquisas científicas 

têm atestado o potencial das folhas como anti-inflamatório, cicatrizante, antitumoral e 

tripanocida (ROYO et al., 2005; VALENTE et al., 2007; BARROS et al., 2009; SARTOR et 

al., 2010; OLIVEIRA, 2008). De fácil propagação por sementes e por estaquia caulinar, 

crescimento rápido e vigoroso, baixa incidência de pragas e doenças e adaptabilidade a solos e 

climas variados, torna-se uma boa opção para cultivo, produção e aproveitamento dos seus 

nutrientes. 

O objetivo deste trabalho, foi desenvolver uma ricota enriquecida com folhas de ora-

pro-nóbis desidratadas, sem e com defumação a frio e realizar as análises físico-química das 

ricotas desenvolvidas e comparar os resultados com a ricota comercial. 
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2 REVISÃO BIBLIOGRAFICA 

2.1 Soro do Leite 

 

O soro lácteo, também conhecido como soro de leite, soro de queijo ou lacto-soro é 

considerado o principal coproduto da indústria de laticínios e possui alto valor nutricional, 

conferido pela presença de proteínas com elevado teor de aminoácidos essenciais e 

propriedades funcionais relevantes. O soro representa a porção aquosa do leite que se separa do 

coágulo durante a fabricação do queijo ou na produção de caseína. É composto basicamente de 

94 a 95% de água, 3,8 a 4,2% de lactose, 0,8 a 1,0% proteínas e 0,7 a 0,8% de minerais. Quanto 

a acidez, classifica-se em soro de leite, quando a coagulação se produz principalmente por ação 

enzimática, devendo apresentar pH entre 6,0 e 6,8 e soro de leite ácido, quando a coagulação 

se produz principalmente por acidificação, devendo apresentar pH inferior a 6,0 (BRASIL, 

2020).  

A composição do soro de leite, depende da composição química do leite que varia de 

acordo com a alimentação, reprodução, diferença individual de cada animal e do clima. Além 

disso, a composição do soro e o seu sabor, ligeiramente ácido ou doce, dependem do tipo de 

coagulação do leite e da operação de fabricação do queijo. O soro doce é obtido por coagulação 

enzimática do leite, pela adição da enzima conhecida por renina, que tem a propriedade de 

coagular a caseína. É um soro resultante da produção de queijos, como por exemplo, o Cheddar 

ou o Emmental. O soro ácido, com pH entre 4,3 a 4,6, é obtido por coagulação ácida do leite 

para fabricação de caseína ou de queijo, como o Cottage (ALVES et al., 2014). 

O soro pode ser obtido em indústrias de processamento de leite por três operações 

principais: pela coagulação enzimática, resultando na coagulação das caseínas, matéria-prima 

para a produção de queijos, há a produção do soro doce; pode ser obtido também pela 

precipitação ácida no pH isoelétrico das caseínas (pI = 4,6), resultando na caseína isoelétrica e 

no soro ácido; e por último, pela separação física das micelas de caseína por microfiltração, em 

membranas de 0,1 µm, obtendo-se um concentrado de micelas e as proteínas do soro 

(RODRIGUES, 2022). 
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Em relação as proteínas do soro do leite apresentam uma estrutura globular contendo 

algumas pontes de dissulfeto, que conferem um certo grau de estabilidade estrutural. Os 

peptídeos do soro, são constituídos de: beta-lactoglobulina, alfa-lactoalbumina, albumina do 

soro bovino, imunoglobulinas e glicomacropeptídeos. Essas frações podem variar em tamanho, 

peso molecular e função, fornecendo às proteínas do soro características especiais. Presentes 

em todos os tipos de leite, a proteína do leite bovino contém cerca de 80% de caseína e 20% de 

proteínas do soro, percentual que pode variar em função da raça do gado, da ração fornecida e 

do país de origem (HARAGUCHI; ABREU; PAULA, 2006).  Essas proteínas são conhecidas 

pela versatilidade de suas propriedades funcionais tecnológicas como ingredientes em produtos 

alimentícios, principalmente pela elevada solubilidade e propriedades emulsificantes (PAGNO 

et al., 2009).  

Essas proteínas exercem vários efeitos benéficos sobre o sistema cardiovascular graças às 

suas propriedades redutoras, sequestrando os radicais livres (glutationa, lactoferrina, 

lactoperoxidase) que são também inibidores da lipoxidação das lipoproteínas e artérias. 

Peptídios derivados da lactoferrina mostraram atividade anticoagulante, inibindo a agregação 

de plaquetas (HARAGUCHI; ABREU; PAULA, 2006). Os dados relcionados as principais 

proteínas presentes no soro de leite bovino, e seus percentuais e benefícios estão apresentados 

na Tabela 1. 

Tabela 1. Principais proteínas presentes no soro de leite bovino. 

 
Fonte: Rodrigues (2022). 

 



12 

De acordo com Rodrigues (2022), a composição média de aminoácidos presentes no 

soro de leite (mg aa/g proteína) é descrita como: triptofano (1,3), cisteína (1,7), glicina (1,7), 

histidina (1,7), arginina (2,4), fenilalanina (3,0), metionina (3,1), glutamina (3,4), tirosina (3,4), 

asparagina (3,8), serina (3,9), prolina (4,2), treonina (4,6), isoleucina (4,7), valina (4,7), alanina 

(4,9), lisina (9,5), ácido aspártico (10,7), leucina (11,8) e ácido glutâmico (15,4). Os 

aminoácidos de cadeia ramificada compõem 21,2% de todos os aminoácidos essenciais, um 

total de 42,7%, sendo valores acima dos encontrados em outras fontes proteicas. A β-

lactoglobulina contém 162 aminoácidos, apresentando maior teor de aminoácidos de cadeia 

ramificada e possui vários pontos de ligação para minerais, vitaminas 45 lipossolúveis e 

lipídeos, enquanto a α-lactalbumina contém 123 aminoácidos, é precursora da biossíntese de 

lactose no tecido mamário e possui a capacidade de se ligar a certos minerais, como cálcio e 

zinco (SOUSA, 2022). 

 

2.2 Ricota 

 

De acordo com o Decreto Nº 10.468, de 18 de agosto de 2020 do MAPA (Agricultura, 

Pecuária e Abastecimento), queijo ricota é definido 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” (BRASIL, 2020). Também de acordo com Giasson et al. (2020), a ricota é um tipo de 

queijo fresco, conhecido pelo seu baixo teor de gordura e alta digestibilidade, que pode ser 

consumido ao natural, com ou sem sal, condimentada ou defumada. Esse tipo de queijo é de 

origem italiana, obtido pela precipitação das proteínas do soro do queijo, na sua constituição 

contém basicamente albumina e lactoglobulina, que são os principais componentes protéicos 

do soro e não coaguláveis pelo coalho. O soro é a principal matéria-prima da ricota, ele é um 

coproduto resultante da fabricação de queijos. Este soro corresponde entre 80 a 90% do leite 

utilizado na produção de ricotas (SILVA et al., 2017). 

Pessoas em dietas alimentares fazem consumo da ricota por possuir um alto valor 

nutricional, alto teor de proteínas e ser pobre em gorduras. Por isso ele é considerado como uma 

excelente alternativa para o mercado de alimento funcional, atendendo assim os anseios da 

população por alimentos que promovem uma alimentação saudável (FERREIRA et al., 2020).  
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2.3 Ora-pro-nóbis 

 

A ora-pro-nóbis é uma Planta Alimentícia Não Convencional, que apresenta 

componentes nutricionais essenciais, tais como minerais, vitaminas e proteínas, e sua 

incorporação na dieta diária é recomendada, podendo ser consumida nas formas in natura ou 

processada. A utilização desse tipo de hotaliça no desenvolvimento de novos produtos 

alimentícios pode contribuir com fatores nutricionais e aspectos sensoriais (SANTOS et al., 

2022). Como alguns grupos populacionais ainda apresentam dieta com acesso limitado as 

proteínas animais ou preferem não consumir produtos de origem animal, o consumo de fontes 

vegetais ricos em proteínas poderá contribuir para prevenir ou tratar carências nutricionais 

relacionadas a este nutriente e a ora-pro-nóbis possui este beneficio (ALMEIDA et al., 2014). 

De acordo com Pagotto; Tessmann; Kuhn (2021), a ora-pro-nóbis se destaca pela concentração 

de proteínas e qualidade dos aminoácidos presentes em suas folhas, segundo a Organização 

Mundial de Saúde (OMS), para uma dieta equilibrada 15 % da energia ingerida deve ser 

proveniente das proteínas. A qualidade da proteína está relacionada a sua digestibilidade e ao 

perfil de aminoácidos. 

A alimentação saudável tem sido impulsionada nos últimos anos, como forma de 

promover uma melhoria na saúde da população mundial. O estímulo ao consumo de vegetais, 

frutas e verduras, por serem alimentos ricos em fibras, fitoquímicos e minerais esta crescendo 

constantemente (PAGOTTO; TESSMANN.; KUHN, 2021). Algumas Plantas Alimentícias 

Não Convencionais (PANCs), podem contribuir com vários benefícios à saúde e bem-estar dos 

consumidores devido ao seu valor nutritivo. Estudos de caracterização físico-química, dos 

valores nutricionais e toxicologia são importantes, pois o conhecimento sobre estes fatores 

representa um grande avanço para garantir segurança alimentar e promoção de seu consumo 

(PAGOTTO; TESSMANN.; KUHN, 2021).  

A ora-pro-nóbis apresenta, em sua composição, cerca de 20% de proteína e 85% de 

digestibilidade, com elevado índice dos aminoácidos essenciais como a lisina (SANTOS et al., 

2022). Devido a ausência de toxicidade das suas folhas e a alta concentração de mucilagem a 

tornam atraente para uso em alimentos processados (PAGOTTO; TESSMANN.; KUHN, 

2021).  

Segundo Santos et al. (2022), a obtenção da ora-pro-nóbis pode ser desidratada 

possibilitando a produção de subprodutos, como a farinha, podendo ser submetidas ao processo 

de trituração ou moagem, a fim de reduzir as partículas. De acordo com estudos realizados por 
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Sato et al. (2019), foram produzidos massa macarrão acrescido nutricionalmente com a farinha 

de ora-pro-nóbis. A adição da farinha da ora-pro-nóbis diminuiu a perda de cozimento e 

aumentou o teor de fibra dietética e cinzas, bem como cálcio e ferro, em comparação com a 

massa convencional, apresentando indíce de aceitabilidade de 80%.  

Segundo os estudos de Ziegler et al. (2020), avaliaram as propriedades físicas, químicas e 

sensoriais de hambúrgueres adicionados com farinha de ora-pro-nóbis. A adição da farinha nos 

hambúrgueres melhorou suas propriedades nutricionais e resultou em um aumento no teor de 

proteína, cinzas e fibras alimentares, além uma ligeira redução nas gorduras e uma redução 

significativa nos carboidratos. Desta forma, é possivel perceber que a incorporação destas 

hortaliças pode acontecer em diversos produtos, como bebidas lácteas, queijos, tortas, salsichas 

e massas, bem como na produção de sucos, geleias, licores e sorvetes (KAZAMA et al., 2012).  

 

2.4 Alimentos enriquecidos 

 

De acordo com a Agencia Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA),  portaria n° 31, 

de 13 de janeiro de 1998, da Secretaria de Vigilância Sanitária - Ministério da Saúde, fixa 

identidade e características mínimas de qualidade para “Alimentos adicionados de nutrientes 

essenciais”: definindo como alimento fortificado, enriquecido ou adicionado de nutrientes 

como “todo alimento ao qual for adicionado um ou mais nutrientes essenciais contidos 

naturalmente ou não no alimento, com o objetivo de reforçar o seu valor nutritivo e/ou prevenir 

ou corrigir deficiências demonstradas em um ou mais nutrientes, na alimentação da população 

ou em grupos específicos da mesma”(BRASIL,1998). 

De acordo com Borges (2019), o enriquecimento em alimentos naturais ou 

comercializada tem sido um dos caminhos para a correção e substituição de nutrientes em várias 

fases da vida dos seres humanos, proporcionando o bem-estar e uma saúde mais estável. O 

enriquecimento nutricional dos alimentos é importante para suprir a falta de nutrientes e garantir 

que o homem consuma em uma menor porção de comida, maiores quantidades de proteínas, 

minerais, macro e micronutrientes. 

 Esse enriquecimento ou a adição de nutrientes em alimentos é um processo que ocorre 

a “fortificação” do alimento dentro dos padrões legais de um ou mais nutrientes, com a missão 

de intensificar e prevenir seus valores nutritivos ou corrigir possíveis deficiências nutricionais 

apresentadas em quaisquer grupos de alimentos (VELLOZO, et al., 2010a).  
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O enriquecimento nutricional tem sido utilizado como um recurso de baixo custo na 

prevenção de carências nutricionais em alimentos, em muitos países desenvolvidos ou ainda 

em desenvolvimento. O enriquecimento em alimentos naturais ou industrializados tem sido um 

dos caminhos para a correção e substituição de nutrientes em várias fazes da vida dos seres 

humanos, proporcionando o bem-estar e uma saúde mais estável (BORGES, 2019). O 

enriquecimento nutricional da ricota pode ser com adição de alimentos funcionais ou 

condimentos. 

 

2.5 Defumação 

 

Um dos processos tecnológicos de alimentos mais antigo utilizado como método de 

preservação dos alimentos é a defumação. Durante as guerras mundiais os alimentos defumados 

desempenharam um importante papel na alimentação da população Europeia. O uso da 

defumação reduziu com o uso da refrigeração para conservação alimentos, no entanto, ainda 

existe uma significativa demanda dos consumidores pelos alimentos defumados, devido às suas 

características sensoriais (JAFFE; WANG; CHAMBERS, 2017).  

A fumaça é composta por vários compostos orgânicos diferentes que contribuem para 

sua capacidade antimicrobiana. A defumação inibi o crescimento de bactérias como Listeria 

monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus spp., todos patógenos 

alimentares conhecidos (RIZZO, 2020). 

Os principais grupos de alimentos defumados são carnes, pescados, bebidas e 

especiarias. Os alimentos defumados têm se tornado populares no mercado, incluindo o 

mercado de queijos defumados, que cresceu como uma categoria especializada de queijos 

aromatizados. Atualmente, além de ser utilizada para aumentar seu tempo de vida útil a 

defumação também está sendo aplicada ao queijo para obtenção de um produto diferenciado. 

A defumação pode promover ação antioxidante e antimicrobiana e sabor diferenciado pela ação 

dos componentes da fumaça (LEDESMA, RENDUELES; DIAZ, 2017). 

De acordo com Benevides et al. (2021), a defumação é realizada principalmente para o 

desenvolvimento de características sensoriais específicas que destacam a identidade do queijo.  

As técnicas utilizadas no processo de defumação dependem de alguns fatores como: o produto 

a ser defumado, a temperatura aplicada, o tempo de defumação, o tipo de processo e a madeira 

empregados. Os principais métodos de defumação direta empregam as técnicas tradicionais de 
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defumação, como a defumação a quente e a frio, que variam de acordo com a temperatura da 

câmara de defumação (PEDRAL et al., 2015).  

O queijo defumado é uma categoria especial de queijo que está crescendo atualmente 

nos Estados Unidos, devido às propriedades conservantes da fumaça e ao sabor característico. 

O queijo pode ser naturalmente defumado a frio por meio da combustão lenta de madeira ou 

outro material vegetal, ou aromatizantes de fumaça líquida podem ser aplicados ao queijo ou 

ao leite de queijo para conferir o sabor defumado (RIZZO, 2020). 

A defumação da ricota deve ser realizada pelo processo “semifrio” que 

fundamentalmente consiste em expor a ricota em temperaturas que se deslocam da faixa de 30 

até 50ºC (RODRIGUES, 2017). A defumação da ricota não consiste apenas em aplicar fumaça 

às peças colocadas em um defumador, mas executá-la com certos critérios que se iniciam com 

a seleção do leite, passam pela elaboração da massa, seleção da serragem, assim como o 

controle da temperatura e do tempo de exposição do produto no defumador. Na defumação pelo 

processo tradicional as peças são expostas em temperaturas na faixa de 40 a 48ºC por algumas 

horas. Via de regra é necessário um maior tempo de exposição para peças maiores e menor 

tempo para peças menores (RODRIGUES, 2017). 
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3 OBJETIVOS 

 

3.1 Objetivo Geral 

 

Desenvolver queijo ricota padrão e enriquecido com folhas de ora-pro-nóbis 

desidratadas, com e sem defumação a frio. 

 

3.2 Objetivo Especifico 

 

- Desenvolvimento da ricota padrão e enriquecida com folhas ora-pro-nóbis 

desidratadas com defumação a frio e sem a defumação a frio; 

- Realizar análises físico-químicas nas matérias-primas: soro do leite e ora-pro-nóbis in 

natura e desidratada 

 - Realizar as análises físico-química de umidade, cinzas, cloreto, acidez, pH, lipídeos, 

proteínas, sólidos solúveis totais e carboidratos das ricotas desenvolvidas e a ricota comercial. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 

4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

As ricotas padrão, e enriquecida com folhas ora-pro-nóbis desidratadas, foram 

desenvolvidas no Laboratório de Panificação, já a ricota comercial foi adquirida na cidade de 

Goiânia-Go. As análises físico-químicas feitas referente a este trabalho foram realizadas no 

Laboratório de Análise de Alimentos seguindo o procedimento apresentado no fluxograma da 

figura 1, do Instituto Federal Goiano-Campus Morrinhos Goiás, entre os meses de novembro 

de 2022 a fevereiro de 2023. 

Figura 1 – Fluxograma da metodologia. 

 

Fonte: Autora (2023) 
 

4.1 Desidratação das folhas de ora-pro-nóbis 

 

As folhas de ora-pro-nóbis foram obtidas do pé de uma residência local, em seguida foram 

sanitizadas e logo levadas ao dessecador de bandejas a 60± 2°C por aproximadamente 10 horas. 

 Após a desidratação das folhas foi realizada a trituração no almofariz para a obtenção 

da farinha das folhas de ora-pro-nóbis. A farinha de ora-pro-nóbis foi incorporada em duas 
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formulações (ricota incorporada de 5% de farinha de ora-pro-nóbis e. ricota incorporada de 5% 

de farinha de ora-pro-nóbis com defumação a frio). As amostras foram separadas em triplicatas, 

a amostra incorporada com 5% da farinha da folha de ora-pro-nóbis passou pelo processo de 

defumação a frio a 30° C por 15 minutos (Figura 2.b). Em seguida, as massas de ricotas foram 

separadas e codificadas para a realização das análises, todas as formulações foram realizadas 

em triplicatas (Figura 3).  

Figura 2 - Desenvolvimento da ricota (a) e o processo de defumação a frio (b) 

 
(a)                                                (b) 

Fonte: Autora (2023) 
 

Figura 3 - Formulação de ricota defumada à frio com 5% de ora-pro-nóbis (a), ricota com 5% ora-pro-nóbis (b), 

de ricotas padrão (c). 

 

 

 

 

(a) Amostras de ricota enriquecida com ora-pro-nóbis defumada. 

 

 

 

 

(b) Amostras de ricota enriquecida com ora-pro-nóbis. 
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 (c) Amostras de ricota padrão. 

Fonte: Autora (2023) 

 

4.2 Produção da ricota 

 

O leite fresco foi adquirido na cidade local de Morrinhos-GO para a fabricação do queijo 

minas frescal. O soro do leite obtido a partir da coagulação do leite para a produção do queijo 

minas foi submetido a pasteurização lenta 65ºC/30 minutos, logo após foi aquecido até atingir 

a temperatura de 85ºC (Figura 2.a) e adicionado o coagulante (Coalho Líquido), a temperatura 

de aquecimento até 95ºC ±2°C. O processo de aquecimento foi interrompido após 10 minutos, 

em seguida foi transferido a massa coagulada para as formas e a massa foi levada para 

resfriamento e armazenada até o momento das análises conforme o fluxograma (Figura 4).  
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Figura 4 - Fluxograma de produção de ricota 

 

Fonte: Autora (2023). 

 

4.3 Análises Físico-Químicas 

 

As análises físico-químicas foram executadas em triplicata: umidade, cinzas, cloreto, 

acidez, pH, lipídeos, proteínas, sólidos solúveis totais, todas as análises seguiram os 

procedimentos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (2004) e análise de carboidrato foi de acordo 

com a metodologia de Dubois (1956). 

 

4.3.1 Determinação de umidade 

 

 

 

Aquecimento (65°C) 

Adição do acidulante 

(Coagulante líquido HÁ-LA) 

Aquecimento (85°C) 

Retirar do aquecimento 

Repouso 20 minutos 

Enformagem 

Matéria-prima (soro) 

Refrigeração (até o dia 

seguinte) 
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O teor de umidade foi determinado segundo o método de secagem até o peso constante das 

amostras em estufa a 105°C. Para isso, os cadinhos de porcelana limpos e devidamente 

identificados foram colocados na balança analítica para serem pesados vazios e 

individualmente. Em seguida foi adicionado aproximadamente 2g das amostras dentro dos 

cadinhos (Figura 4) e foram levados para dentro da estufa regulada para temperatura de 105°C 

até o seu peso constante, em seguida foram retirados e colocados no dessecador para esfriar e 

foram pesados novamente. Posteriormente foi realizado o cálculo da diferença entre os pesos 

final e inicial das amostras e dos cadinhos expresso em porcentagem para quantificar a umidade 

como calculada abaixo. 

𝑈% =
𝑁

𝑃
 𝑥 100                         (Equação 1) 

N = n° de gramas de umidade (cadinho cheio após a secagem – cadinho vazio) 

P = n° de gramas da amostra 

Figura 5 - Amostras das matérias-primas e das ricotas para a realização da análise de umidade. 

 
Fonte: Autora (2023) 

 

 

4.3.2 Determinação de cinzas 

 

A determinação de cinzas foi em mufla previamente aquecida a 550°C para a 

carbonização das amostras, após o seu peso constante as amostras foram resfriadas em um 

dessecador. Posteriormente foi realizado o cálculo para determinar o valor de cinzas em 

porcentagem (%). 

Cálculo 

𝐶𝐼𝑁𝑍𝐴𝑆 % =
𝑁

𝑃𝑎
 𝑥 100                     (Equação 2) 

N = nº de g de cinzas; (nº de g do cadinho com amostra carbonizada – nº de g cadinho 

vazio 

P = nº de g da amostra 
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4.3.3 Determinação de cloreto 

 

Após a determinação de cinzas foram transferidos com o auxílio de uma pipeta 

volumétrica, 10 ml da amostra para um balão volumétrico de 100 ml, em seguida foi adicionado 

40 ml de água destilada morna (50 - 55 ºC) e o volume foi completado com água destilada à 

temperatura ambiente. A solução foi filtrada através de papel filtro e transferido 50 ml de cada 

solução a Erlenmeyer de 250 ml. Em seguida, adicionou-se 1 ml de uma solução de cromato de 

potássio a 10% para titular com solução de nitrato de prata 0,1 M, até o ponto de viragem. Foi 

utilizado o seguinte cálculo apresentado abaixo. 

 

𝐶𝑙𝑜𝑟𝑒𝑡𝑜 % =
𝑉𝑥𝑓𝑥0,584

𝑆
                         (Equação 3) 

V = nº de ml da solução de nitrato de prata 0,1 M gasto na titulação 

f = fator da solução de nitrato de prata 0,1 M 

S = nº de ml da amostra contido na solução usada para a titulação. 

 

4.3.4 Determinação de acidez total 

 

Para a determinação da acidez foi pesado aproximadamente 5g das amostras, em seguida 

foram transferidos para um Erlenmeyer de 150 ml, com o auxílio de uma proveta foram 

adicionados 50 ml de água e adicionado 3 gotas da solução fenolftaleína posteriormente foi 

realizado a titulação de hidróxido de sódio 0,1N até o seu ponto de viragem. (para quantificar 

a acidez foi utilizado o seguinte cálculo apresentado abaixo).  

 

𝐴𝐶𝐼𝐷𝐸𝑍 % =
𝑉 𝑥 𝑓 𝑥 100  

P x C
                              (Equação 4) 

 

V = nº de ml da solução de hidróxido de sódio 0,1 ou 0,01 M gasto na titulação  

f = fator da solução de hidróxido de sódio 0,1 ou 0,01 M  

P = nº de g da amostra usado na titulação 

c = correção para solução de NaOH 1 M, 10 para solução NaOH 0,1 M e 100 para 

solução NaOH 0,01 M. 

 

 

4.3.5 Determinação de pH 
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O pH foi determinado com o pHmetro digital. Foi pesado aproximadamente 5g das 

amostras da amostra em um béquer e diluídas com auxílio em 50ml de água. Após, com o 

auxílio de um bastão de vidro foi feito a agitação das partículas até que o conteúdo ficasse 

homogêneo. Em seguida, com o aparelho previamente calibrado foi realizado a determinação 

do pH. 

 

4.3.6 Determinação de lipídios 

 

Para a determinação de lipídios das amostras, foi pesado os 3 butirômetros com suas 

respectivas rolhas para verificar se estavam com os pesos equivalentes. Foi pesado 

aproximadamente 3g das amostras e adicionados no butirômetro. Foi adicionado 5 ml de água 

a (30-40) °C lentamente no butirômetro, após foi acrescentado 10 ml de ácido sulfúrico a 95% 

cuidadosamente, em seguida adicionado 1 ml de álcool isoamílico, por fim foi adicionado água 

morna até completar o volume do butirômetro. Em seguida foi feito a agitação dos butirômetros, 

em seguida os butirômetros foram colocados em banho-maria a (63±2) °C, por 15 minutos. 

Posteriormente os butirômetros foram colocados na centrifuga a (1200±100) rpm, durante 15 

minutos. Por fim a leitura da gordura foi feita diretamente na escala do butirômetros (Figura 5).  

Figura 6 - Análises lipídios de ricota no butirômetro 

 
Fonte: Autora (2023) 

 

 

4.3.7 Determinação de proteínas 
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A determinação de proteínas foi realizada pela diferenciação, com a utilização dos 

resultados dos teores de umidade, lipídeos, cinzas e carboidratos para realizar a equação, a 

seguir: 

Teor de proteína (%) = umidade + lipídios + cinzas + carboidrato – 100     ( Equação 5) 

 

4.3.8 Determinação de carboidratos 

 

Para determinação de carboidratos, foi utilizado o método de Dubois (1956) com 

modificações. Essa determinação baseia-se na desidratação de carboidratos (açúcares, 

oligossacarídeos e polissacarídeos) com ácido sulfúrico e subsequente complexação dos 

produtos formados com fenol. Primeiro foi preparado as soluções para a curva-padrão. Foi 

preparado 100mL das soluções de 10mg/L de glicose, 20mg/L de glicose, 40mg/L de glicose, 

80mg/L de glicose, 120mg/L de glicose e de 160mg/L de glicose. Foi pesado 0,08g (80mg) das 

amostras de ricota em um béquer, em seguida adicionado 50ml de água destilada, a amostra foi 

homogeneizada com bastão de vidro e aquecida na chapa aquecedora durante 10min. Foi 

Transferido para um balão volumétrico de 500ml. O teor de carboidratos totais foi determinado 

de acordo com a medida da absorbância a 492nm dos compostos formados após a reação dos 

carboidratos com fenol a 5% e ácido sulfúrico concentrado, utilizando solução de glicose como 

padrão. Foi pipetado 2ml de água destilada no tubo 1 para ser utilizado para "zerar" o 

espectrofotômetro. Em seguida foi pipetado 2 ml cada uma das soluções da curva-padrão em 

tubos de ensaio, em seguida foi adicionado 1mL de solução de fenol 5% (p/v) em cada tubo, 

posteriormente foi adicionado 4mL de ácido sulfúrico concentrado e feito a agitação dos 

mesmos durante 10min. Depois os tubos ficaram de repouso por 20 minutos e em seguida foi 

feito a leitura da absorbância a 490nm da curva-padrão e das amostras. Posteriormente foi 

realizado o gráfico de regressão linear no Excel e calcular a equação da reta e o R². 

 

4.4 Análise Estatística 

 

Os dados obtidos foram tabulados com auxílio do Excel 2013, em seguida, submetidos ao 

procedimento “Estatística descritiva” no programa estatístico ASSISTAT Versão 7.7 pt (2017). 

As médias das amostras foram comparadas pelo teste de Tukey considerando como nível de 

significância p < 0,05. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Os resultados das análises físico-químicas das matérias-primas se encontram na Tabela 2. 

O valor do pH encontrado nas folhas in natura da ora-pro-nóbis foi de 5,42. Valor superior ao 

encontrado por Trennepohl (2016), foi de 4,89, essa variação pode estar relacionada à acidez 

do solo. De acordo com Madeira et al. (2016), recomendam-se efetuar a correção do pH do solo 

elevando a saturação de bases a 60%, de acordo com resultado da análise química do solo.  Ao 

verificar o teor de pH na folha in natura e desidratada de ora-pro-nóbis é possível observar que 

os resultados foram próximos com variação de 5,42 a 5,51.  

Tabela 2. Parâmetros físico-químicos da matérias-primas soro de leite, ora-pro-nóbis in natura e desidratada. 

Análises Ora-pro-nóbis in 

natura 

Ora-pro-nóbis 

desidratado 

Soro de leite 

pH 5,42 ± 0,01 5,51 ± 0,01 6,67 ± 0,33 

Acidez titulável 0,2 ± 0,02 3,7 ± 0,04 - 

Acidez lática (%) - - 0,48 ± 0,08 

Umidade (%) 81,6 ± 0,00 4,00 ± 0,00 92,00 ± 0,01 

Cinzas (%) 10,7 ± 1,14 23,46 ± 3,87 3,70 ± 0,36 

Cloreto (%) 0,93 ± 0,12 0,60 ± 0,00 1,06 ± 0,31 

Proteínas (%) - - 5,22 ± 0,96 

Fonte: Autora (2023) 

 

Em relação a acidez titulável a ora-pro-nóbis desidratada apresentou teor maior de que a 

ora-pro-nóbis in natura com 3,7%, teor também maior ao resultado encontrado por Rocha et al. 

(2009) com 2,23% de acidez.  

O pH do soro do leite encontrado neste presente trabalho está de acordo com a 

PORTARIA MAPA Nº 493, DE 23 DE SETEMBRO DE 2022 que informa que o pH do soro 

de leite é entre 6,0 a 6,8. De acordo com Silva (2015) ao analisar o pH do soro de leite soro 

proveniente da produção de queijo coalho in natura obteve como resultado pH de 6,43 valores 

especificados no regulamento técnico de identidade e qualidade de soro de leite. A acidez lática 

do soro do leite determinada no presente trabalho foi de 0,48 resultado inferior aos encontrados 

por Bald et al. (2014) que ao analisarem as características do soro do leite proveniente de 
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diferentes tipos de queijos apresentou variação de 1,60 a 1,99. Bald et al. (2014) afirmam que 

o processo de fabricação da ricota exige condições mais drásticas para a precipitação das 

proteínas do soro de queijo em relação à coagulação da caseína na fabricação de queijos, o que 

justifica as diferenças de valores de pH e acidez quando comparados os diferentes soros.  

O conteúdo de umidade do ora-pro-nóbis in natura foi de 81,6%, resultado abaixo aos 

encontrados por Trennepohl (2016), 87,25% no estado do Paraná e por e Almeida et al. (2014) 

ao estudarem a mesma planta no estado de Minas Gerais (87,54%). A umidade presente em 

folhas verdes geralmente é alta, o que pode dificultar a preservação e estabilidade 

microbiológica, porém fornece propriedades positivas como palatabilidade e textura. Em 

relação à umidade das folhas desidratadas de ora-pro-nóbis Santos et al. (2022), encontraram o 

valor de 7,38%, maior que o sendo o valor encontrado neste estudo de 4,00%, sendo que a 

temperatura utilizada foi a mesma em ambos os trabalhos e o tempo foi inferior a metodologia 

de Santos et al. (2022).  

De acordo Rocha et al. (2009). as folhas de ora-pro-nóbis desidratadas apresentou teores 

de cinzas de 18,07% valor inferior ao encontrado na ora-pro-nóbis desidratada estudada neste 

trabalho com 23,46%, essa diferença pode ter ocorrido devido a diferença na desidratação 

realizadas, Rocha et al. (2009), optaram por realizar a desidratação em estufa de circulação de 

ar forçada a temperatura de 65°C, e a desidratação da ora-pro-nóbis neste trabalho foi realizada 

no dessecador de bandejas a 60± 2°C por aproximadamente 10 horas. 

De acordo com Nunes; Santos (2015), a composição genérica do soro de leite apresenta 

93,5% de umidade, resultado próximo ao encontrado neste trabalho. O resultado da análise de 

umidade do soro do leite foi superior aos encontrados por Bald et al. (2014), ao analisarem as 

características do soro do leite proveniente de diferentes tipos de queijos obtendo 93,83% para 

soro do leite proveniente do queijo colonial, 94,00% para soro do leite proveniente do queijo 

tipo lanche e 94,35% para soro do leite proveniente do queijo muçarela. De acordo com Silva 

et al. (2017) o soro do leite possui alto valor nutricional e é considerado uma importante fonte 

de proteína para o consumo humano. As proteínas do soro do leite são conhecidas pela 

versatilidade de suas propriedades funcionais tecnológicas. Neste presente estudo o soro do 

leite apresentou 5,22% de proteína. Resultados encontrados por Bald et al. (2014) ao analisarem 

as características do soro do leite proveniente de diferentes tipos de queijos apresentou variação 

de 0,73% a 0,92%. 

Bald et al. (2014), afirmam que a composição do soro de leite bovino pode variar de 

maneira substancial, dependendo da variedade de queijo produzido e do leite utilizado na 
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produção do queijo. Com isso, também podemos dizer que afeta também a composição na 

produção das ricotas. 

Na tabela 3 apresenta os resultados das análises físico-químicas das ricotas 

desenvolvidas e da ricota comercial. 

 

Tabela 3. Parâmetros físico-químicos das amostras de ricotas: comercial, padrão, com ora-pro-nóbis e com ora-

pro-nóbis defumada. 

Análises Ricota 

comercial 

Ricota padrão Ricota com 

ora-pro-nóbis 

Ricota com ora-pro-

nóbis defumada 

pH 6,05 ± 0,33d 6,16 ± 0,08b 6,25 ± 0,02a  6,10 ± 0,01c 

Acidez Titulável 

Lática (%) 

1,56 ± 0,28b 1,38 ± 0,14d 1,63 ± 0,18a  1,50 ± 0,04c 

Carboidratos (%) 1,92 ± 0,25d 8,55 ± 0,86a 4,06 ± 0,84c  4,91± 0,25b 

Lipídeos (%) 1,43 ± 0,33d 3,76 ± 0,21a 2,50 ± 0,00c  2,76 ± 0,21b 

Sólidos Solúveis 

Totais (°Brix) 

50,00 ± 0,02c 65,6 ± 0,00b 67,00 ± 0,00a  67,3 ± 0,01a 

Umidade (%) 73,3 ± 0,00a 67,00 ± 0,01c 71,3 ± 0,00b  71,00 ± 0,01b 

Cinzas (%) 7,50 ± 0,14a 6,26 ± 0,26d 6,53 ± 0,29b  6,40 ± 0,28c 

Cloreto (%) 1,80 ± 0,08a 1,60 ± 0,08c 1,63 ± 0,12b  1,53 ± 0,12d 

Proteínas (%) 23,30 ± 0,18a 20,70 ± 0,55c 21,40 ± 0,08b   20, 69 ± ,56c 

 Médias de três repetições. ± Desvio padrão médio. Letras minúsculas iguais na mesma linha não diferem 

estatisticamente entre si ao nível de significância de 5%. A unidade de medida usada em percentual (%). 

 

 

O valor de pH das formulações de ricota encontrado neste presente trabalho variam entre 

6,05 a 6,25. Pode-se observar que teve diferença significativa entre todas as amostras avaliadas. 

E que a amostra comercializada teve menor valor de pH, e com ora-pro-nóbis teve maior de pH 

entre as amostras. Lima; Costa (2014) encontraram valores que variaram de 6,28 a 6,46, 

indicando baixa acidez nas ricotas frescas em laticínio no Sudoeste Goiano.  De acordo com 

Bald et al. (2014) estas variações de pH podem ocorrer pelo tempo e a condição de preservação 

do soro desde o momento de sua geração até o momento das análises, o que pode também 

justificar a variação nos resultados encontrados. 
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 Já o teor de acidez titulável em ácido lático apresentou resultados entre 1,38 e 1,63% 

as amostras apresentaram diferenças significativas (p<0,05) entre todas as amostras analisadas, 

resultados inferiores foram observados por Carrijo et al. (2011), ao analisarem ricotas 

comercializadas em Niterói observaram valores de acidez entre 0,15 e 0,50%, a legislação não 

defini um limite máximo de acidez lática, porém de acordo com a PORTARIA Nº 146 DE 07 

DE MARÇO DE 1996 ela é medida de acordo com procedimentos oficialmente previstos, a 

exemplo das Auditorias de Boas Práticas de Fabricação (BPF). (BRASIL,1996) 

Em relação aos teores de carboidratos pode-se verificar que todas as ricotas estudadas 

apresentaram diferença significativa entre elas. A ricota comercializada obteve-se o menor teor 

de carboidratos com 1,92% obtendo valores semelhantes aos encontrados por Oliveira (2012), 

a quantidade de carboidratos presente nas ricotas comercializada em Goiânia foi de 1,73%.  De 

acordo com Oliveira et al. (2018), ao analisarem a caracterização de 10 ricotas comerciais 

comercializados em municípios do Ceará elas apresentaram teor de carboidratos médio de 

3,51% para uma variação de 1,68% a 6,1%, essa variabilidade no teor de carboidratos pode 

estar relacionada com a composição química das matérias-primas empregadas na fabricação 

dos produtos. 

É possível perceber que o teor de lipídios das ricotas diferiu entre todas as amostras, 

sendo a menor a ricota comercial, seguida da ricota com ora-pro-nóbis. Entre as amostras 

desenvolvidas pode-se verificar que a amostra enriquecida com ora-pro-nóbis teve uma redução 

no teor de lipídeos e carboidratos, isso pode ter ocorrido devido ao aumento do teor proteico.  

Sendo que Lima; Costa (2014) obtiveram 6% de lipídeos após analisarem o teor de gordura em 

amostras de frescas de ricotas. Já para Esper; Bonets; Kuaye (2007) ao analisarem 45 amostras 

de ricota obtiveram valores de gordura iniciais de 5,50%. Conforme a Portaria n° 146 (BRASIL, 

1996), ricota é um tipo de queijo e pode ser classificada como um produto magro, de 10 a 25% 

de gordura. 

Em relação aos sólidos solúveis totais é possível observar que não houve diferença 

significativa (p<0,05) entre ricota com ora-pro-nóbis e a ricota com ora-pro-nóbis defumada à 

frio, isso pode ter ocorrido devido a defumação à frio ter sido por um tempo pequeno e ser 

realizada a baixa temperatura. Esper; Bonets; Kuaye (2007) avaliaram o teor de sólidos solúveis 

em amostras de ricota comercializadas em Campinas/SP, e registraram teor de sólidos totais 

entre 58,49 e 77,45° Brix. A variação observada pode estar relacionada à etapa de dessoramento 

das ricotas, após a enformagem da massa o que ocasiona a desidratação heterogênea entre as 

amostras (CAMINI et al., 2014). 
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Para Lima; Costa (2014), após analisarem ricotas fresca em laticínio no Sudoeste 

Goiano o teor de umidade obtido da ricota foi de 69,0% o valor está entre os resultados 

apresentados nas três formulações desenvolvidas de ricota. Já para Oliveira (2012) a quantidade 

de umidade presente nas 5 amostras de ricotas comercializadas em Goiânia foi de 70,08%, 

valores abaixo aos encontrados na ricota comercializada, na ricota com adição de ora-pro-nóbis 

e na ricota com adição de ora-pro-nóbis com o processo de defumação com variação de 71,3% 

a 73,3% analisadas neste trabalho.  De acordo com Oliveira et al. (2018) ao analisarem a 

caracterização de 10 ricotas comerciais comercializados em municípios do Ceará as ricotas 

apresentaram teor de umidade variando de 68,14 a 71,07%, o que as classifica como queijos de 

umidade muito alta, isto é, acima de 55% (BRASIL, 1996). 

O teor de cinzas encontrado em todas as formulações de ricota se difere estatisticamente. 

Sendo que foi maior o teor maior na ricota comercializa e posteriormente na ricota enriquecida 

com ora-pro-nóbis, isso pode ter ocorrido devido ao teor de cinzas na farinha de ora-pro-nóbis. 

O conteúdo de cinzas encontrados por Giasson et al. (2020) ao analisar ricotas comercializadas 

no município de Cascavel variou de 0,96 a 2,80%, valores inferiores aos apresentados nessa 

pesquisa que obteve variação de 6,26 a 7,50%. 

 O percentual de cloretos de sódio das formulações das ricotas variou de 1,53 a 1,80%, 

apresentando diferença estatística entre as amostras estudadas. Arruda et al. (2010) encontraram 

valores de cloretos de 0,58 a 2,96% para queijo fresco em Goiânia-GO. O teor de cloreto em 

excesso prejudica a qualidade sensorial do queijo, denota falha no processamento ou a tentativa 

de mascarar algum defeito como sabor amargo ou contaminação. 

A quantidade de proteína encontrada nas formulações de ricota deste trabalho foi entre 

20,69 a 23,30%, tendo como maior teor a ricota comercializada isso pode estar associado à 

permissão legal de adição de leite ao soro para fabricação da ricota, que pode corresponder a 

um percentual de até 20% do seu volume, já as três formulações desenvolvidas foram feitas 

sem a adição do leite, a ricota padrão, a ricota com adição de ora-pro-nóbis e a defumada 

apresentaram diferença significativa entre elas. É possível observar que a ricota enriquecida 

com ora-pro-nóbis apresentou teor de proteína maior que as outras duas formulações, 

mostrando a eficiência da adição da ora-pro-nóbis. De acordo com estudos feitos por Giasson 

et al. (2020) foram encontrados concentrações médias entre as marcas de ricotas o valor mínimo 

de 13,37% e o valor máximo de 18,60%.  Para Lacerda et al. (2011), foram observados valores 

superiores para este parâmetro entre 15,33% e 26,97%, ao avaliarem a qualidade de 18 amostras 

de ricotas consumidas no município de Itapetininga/Ba. Nos dois estudos, os teores estão acima 
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da composição proteica da ricota, de 12,6%, descrita na Tabela Brasileira de Composição de 

Alimentos. 

6 CONCLUSÃO 

 

Os resultados encontrados para os parâmetros físico-químicos das ricotas apresentam 

coerência nos resultados com base na literatura. Foi possível observar que a ricota com ora-pro-

nóbis sem defumação apresentou um melhor teor em relação ao parâmetro de proteínas em 

relação as demais ricotas desenvolvidas. Sabendo que a ricota já é um alimento com um alto 

teor proteico o enriquecimento com a ora-pro-nóbis ajuda a elevar esse parâmetro, garantindo 

ainda mais ao consumidor um alimento saudável e com elevado teor proteico na sua dieta 

balanceada, entregando um produto com uma grande quantidade de aminoácido essenciais. 

Com relação ao teor de gordura, as três formulações de ricotas desenvolvidas neste 

trabalho apresentaram valores baixos, o que o caracteriza como um produto para uma 

alimentação saudável. Com isso, foi concluído que o objetivo foi alcançado ao enriquecer a 

ricota com a ora-pro-nóbis. 
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