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RESUMO

SIMOES, Juliene Eveline da Silva. Caracterizagao fisico-quimica de ricota de leite integral,
desnatado e semidesnatado acrescida de iogurte. 2019. 33 p. Trabalho de Curso (Curso de
Bacharelado de Engenharia de Alimentos). Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia
Goiano - Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2019.

Atletas e praticantes de atividades fisicas estdo em busca de alimentos praticos e saudaveis,
capazes de suprir suas necessidades energeéticas e proteicas. Dessa forma, objetivou-se avaliar
as caracteristicas fisico-quimicas da ricota de leite integral, desnatado e semidesnatado
acrescida de iogurte. Realizou-se o processamento do iogurte e da ricota separadamente e em
seguida os mesmos foram homogeneizados nas propor¢des de 60, 70, 80 e 90,0 % de ricota
para a quantidade de iogurte. Foram avaliados os parametros fisico-quimicos para as diferentes
formulacBes. Com o aumento da concentracdo de ricota o teor de agua do produto final reduziu
e 0 de matéria seca aumentou. A ricota de leite desnatado na concentracdo de 90,0 % obteve o
melhor resultado para proteinas, variando de 11,49 a 16,25%, e para gordura, com valores de
3,07 a 3,47 %. O menor teor de cinzas encontrado foi para a ricota de leite integral de 70,0 % e
0 maior para a ricota de leite desnatado a 90,0 %. Quanto aos parametros de cor L*, a ricota de
leite semidesnatado se destacou como sendo a mais clara, para o parametro a* apresentou-se
valores negativos, o que indica tendéncia a cor verde, e para b* foram observados valores
positivos, indicando tendéncia a cor amarela.

Palavras-Chave: Proteinas; suplementos proteicos; derivados lacteos.
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1 INTRODUCAO

A ricota por ser considerada um alimento de baixo valor calérico, alta digestibilidade e
sem adi¢do de sal na composicao, vem sendo incluida como componente para uma alimentacéo
mais saudavel. Alguns consumidores, na maioria das vezes mulheres, ja consomem esse tipo
de queijo em dietas. E também muito utilizada como ingrediente base para formulagdes de
outros produtos, por se tratar de um queijo sem sabor acentuado, seja para doce ou salgado
(HENING & PIOLA, 2013).

N&o se sabe a origem exata do iogurte, mas para 0s pesquisadores alguns acontecimentos
ao redor do mundo déo pistas de que pode ter surgido na antiguidade, o iogurte era considerado
medicinal, por ser de facil digestdo e benéfico para a flora intestinal. No Brasil o consumo
comecou a ser considerado significativo depois de 1970, antes desta data ndo existem muitos
relatos sobre 0 mesmo (ROBERT, 2008).

A fabricacdo dos iogurtes era crescente, em 2004 obteve registros de uma producdo
média de 400 mil toneladas por ano, o que representa 76,0 % do total de produtos lacteos
(DLUZNIEWSKI et al., 2014). Apesar do crescimento entre 2012 e 2017, o consumo do iogurte
caiu em 2,0 % em 2017. As vendas cairam, porém, o Brasil ainda representa o0 maior mercado
de lacteos da America Latina, com 37,0 % das receitas totais de produtos lacteos na regido. As
condicdes econbmicas dificeis e aumento dos precos unitarios no Brasil contribuiram para
gue os consumidores se afastassem do iogurte e se voltassem para produtos lacteos mais baratos
(MILKPOINT, 2018).

Uma maneira encontrada para o mercado de iogurte voltar a ganhar espaco foi expandir
o portfolio de produtos, oferecendo opcBes apropriadas para diferentes ocasifes de consumo,
como no café da manha e lanches no periodo noturno. Dessa forma, essas opg¢des revelam aos
consumidores novas possibilidades de consumir o produto, estimulando a categoria a ser vista
como uma alternativa saudavel quando comparada aos snacks e sobremesas (MOORE, 2019).

Uma alimentacdo equilibrada ¢ a condi¢do principal para manter uma vida mais
saudavel e alcancar os objetivos e um bom desempenho nos treinos, os quais podem ser
comprometidos pela falta de nutrientes. Devido ao pouco tempo para realizar as refeicdes de
forma adequada em decorréncia do ritmo acelerado, muitos praticantes de atividade fisica tém
optado pelo uso dos suplementos alimentares, por sua praticidade de ingestao e pelos beneficios
proporcionados, e os suplementos a base de proteinas sdo 0s mais consumidos (FIOCO et al.,
2018).
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Os suplementos proteicos sdo uma tendéncia atual e novas opgoes séo encontradas nas
prateleiras a cada dia. E uma 6tima alternativa para os atletas por favorecer o consumo adequado
e fracionado de proteinas ao longo do dia e podem ser incluidos na rotina de forma pratica, além
disso, oferecem baixo teor de gorduras, o que favorece um baixo valor calorico (GUIRAU,
2019).

A busca por praticidade e salde é constante entre atletas, praticantes de exercicios
fisicos e individuos que buscam alimentacdo leve, cheia de nutrientes, com produtos frescos e
naturais, de elevado teor de proteico e baixo teor de gorduras. Dessa forma, objetivou-se
caracterizar fisico-quimicamente a ricota de leite integral, desnatado e semidesnatado acrescida
de iogurte, em concentracgdes de 60,0 %; 70,0 %; 80,0% e 90,0 % de ricota sobre a quantidade

total do iogurte e definir qual o0 melhor produto de acordo com os resultados obtidos.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Suplementos Proteicos Para Atletas

Atletas e frequentadores de academias buscam resultados répidos e satisfatorios quanto
a saude e melhoria do condicionamento fisico. Para um aporte adequado de nutrientes que
propicia um alicerce para formacdo, reparacao e reconstituicdo dos tecidos durante a atividade
se faz necessario uma alimentacdo saudavel. As necessidades energéticas e proteicas sdo
maiores para os praticantes de exercicios fisicos e sdo influenciadas pelo tipo, intensidade,
duracdo e frequéncia do exercicio, dessa forma busca-se uma reserva de proteinas e outros
componentes essenciais para a salde do corpo encontrado diversas vezes em suplementos
(BEZERRA & MACEDO, 2013).

A suplementacdo alimentar consiste em complementar a alimentagdo com nutrientes
como proteinas, vitaminas, minerais, carboidratos e lipidios que podem ser utilizados com
finalidade energética, de regulacBes fisioldgicas, de reparacdo, manutencdo e construcdo
tecidual (NUERNBERG et al., 2018).

No esporte 0s suplementos nutricionais sdo amplamente utilizados, fazendo com que
estimativas mundiais do uso destes produtos em atletas estejam entre 40,0 % e 80,0 % da
populacdo, e sdo utilizados com a finalidade de aumentar a forca e massa muscular e agilidade
nos esportes. Estes produtos sdo popularizados pelo apelo do marketing e da midia, levando
milhares de esportistas ao uso indevido, como quantidade ou tempo inapropriado (FAYH et al.,
2013).

Os suplementos proteicos que mais se destacam sdo os formulados a partir das proteinas
do soro do leite, também chamados de whey protein, que apresentam vantagem sobre o ganho
de massa muscular devido a grande quantidade de aminoacidos (SILVA & SOUZA, 2016).

E de grande importancia que a suplementacio alimentar seja feita sob a recomendagio
de nutricionista ou médico, que sdo os profissionais capacitados para identificar os produtos
mais seguros e regulamentados junto a vigilancia sanitaria (CARDOSO & LEONHARDT,
2017).

2.2 Leite
Leite é o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicdes de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se

conforme a espécie de procedéncia. O leite pasteurizado, de acordo com o contetdo de matéria
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gorda, é classificado e denominado como leite pasteurizado integral, leite pasteurizado
semidesnatado ou leite pasteurizado desnatado (BRASIL, 2018).

O conhecimento da composicdo quimica do leite é de grande importancia para a
fabricacdo de produtos lacteos, sejam estes fermentados ou ndo. O leite tem alto valor
nutricional, € composto em maior propor¢ao por agua, caracterizando aproximadamente 87,0
% do leite e também por elementos dissolvidos em agua, como lipidios, carboidratos, proteinas,
sais minerais e vitaminas, que representam aproximadamente 12,0 % a 13,0 % do leite
(GROSSO & KATSUDA, 2016).

O leite € um dos alimentos mais simples e completos, de elevado valor bioldgico, alta
digestibilidade, constitui excelente fonte de proteina e calcio e tem vasta gama de derivados
gue em alguns paises cobrem mais de 20,0 % das necessidades energéticas, 25,0 % de proteinas
e mais de 50,0% de calcio. Apesar de reunir na composicdo varias proteinas especificas, a
caseina é a mais importante (85,0 % das proteinas lacteas), podendo ser identificados varios
tipos da mesma (alfa, beta, gama e kappa), que possuem estruturas similares, porém, diferente
importancia para a qualidade do leite. (GONZALEZ & NORO, 2011).

A caseina se destaca entre as outras proteinas por sua grande variedade de aminoacidos
essenciais necessarios para abastecer os musculos, o que Ihe confere importante valor biolégico
e nutritivo, sendo, por isso, classificada como proteina nutriente ou de armazenamento (BACHI,
2018).

2.3 Ricota

Ricota é o queijo obtido pela precipitacdo acida a quente de proteinas do soro de leite,
com adicdo de leite até vinte por cento do volume, pode ser um queijo fresco ou submetido a
secagem e a defumacdo (BRASIL, 2017a). E um tipo de queijo de origem italiana, produzido
em diversos paises sob varias denominagdes. Além disso, a ricota é conhecida também por
queijo de albumina, por ser composta basicamente desta e de lactoglobulina, que sdo os
principais componentes proteicos do soro, ndo coagulaveis pelo coalho (RIBEIRO et al., 2005).

Os atletas e praticantes de atividades fisicas ndo devem afetar o condicionamento fisico
durante as atividades que realizam, dessa forma, a inclusdo diaria de alimentos saudaveis é de
suma importancia. A ricota se caracteriza como um destes alimentos, por ser um queijo de baixo
teor de lipidios e elevado de proteinas, o que justifica 0 consumo no pds-treino de exercicios
fisicos (ALMEIDA et al., 2016). Além disso, é um derivado lacteo bastante consumido no

Brasil. Na maioria das vezes o consumidor adquire esse tipo de produto, de alta digestibilidade,
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com baixo teor de gordura ou sal, a fim de ajudar no controle de disturbios orgéanicos, para
controlar o peso ou como parte de uma dieta mais saudavel (CERESER et al. 2011).

2.4 logurtes proteicos e derivados lacteos

logurte € um leite fermentado adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado ou nédo de
outros produtos lacteos, por fermentacgéo lactica mediante acé@o de cultivos de microrganismos
especificos, cuja fermentacdo se realiza com cultivos protosimbioticos de Streptococcus
salivarius subsp. Thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se
podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, pela
atividade, contribuem para determinacdo das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

A classificacdo dos iogurtes pode ser definida em firme ou batido, sendo o liquido
considerado um tipo de iogurte batido de baixa viscosidade. O processo de fabricagédo do iogurte
consiste basicamente na recepcdo e pré-tratamento do leite, homogeneizagdo, tratamento
térmico, fermentacdo, resfriamento, adi¢cdo ou nao de outros ingredientes, além do envase e
armazenamento (CAVALHEIRO, 2018).

O iogurte é um alimento fonte de proteinas, calcio, fosforo e carboidratos e o consumo
esta relacionado a imagem positiva de alimento saudavel e nutritivo, devido as propriedades
sensoriais. Esse consumo também se da& por ser um produto natural e apresentar diversos
beneficios ao organismo, tais como: facilitar a acdo das proteinas e enzimas digestivas no
organismo humano, facilitar a absorcdo de calcio, fésforo e ferro e ser uma forma indireta de
se consumir leite (SILVA, 2007).

Grande parte dos produtos vendidos como leite fermentado contém um nimero de
microrganismos vivos alto, cerca de 100 milhGes de bactérias por grama de iogurte, visando
manter equilibrio da flora intestinal e prevenir o desenvolvimento de outros microrganismos
(MALAJOVICH, 2011).

Os iogurtes podem ser consumidos por pessoas intolerantes a lactose, pois, a mesma é
transformada em acido lactico agindo sobre o caseinato de célcio, que ao se desfazer, deixa
livre a caseina, que se precipita em forma gelatinosa, tornando-se muito digerivel, ou seja, uma
porcentagem da concentracdo original da lactose é hidrolisada durante a fermentacéo, o que
facilita a digestibilidade (FANI, 2015).
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2.5 Beneficios do consumo de produtos lacteos

O leite e derivados apresentam papel importante em cada fase da vida, na inféancia,
alem de fornecer proteina, sais minerais e gordura, participa no desenvolvimento e
formacdo do organismo, enquanto na adolescéncia, fornece condicdes para o
crescimento com 6tima constituicdo muscular, éssea e endocrina. Para adultos e idosos,
auxilia na manutencédo da densidade mineral 6ssea e sdo recomendados 0s de menor teor
de gordura, para evitar possiveis doencas que elevam o colesterol (TOMBINI et al.,
2012).

No Brasil, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira”, do Ministério da Saude, em
sua diretriz 5 “leite e derivados, carnes e ovos” recomenda para adultos e criangas além dos
alimentos com variedade de nutrientes o consumo diario de trés porcoes de leite e derivados,
sendo ingeridos preferencialmente, os leites com menores teores de gordura para adultos e teor
integral para criangas, adolescentes e gestantes. O consumo variado de leite puro ou com frutas,
bebidas lacteas de varios tipos, queijos, entre outros derivados lacteos € muito importante na
alimentacdo, porém, € necessario se atentar para a quantidade de acuUcar presente nos
industrializados, de forma que ndo seja prejudicial a saude (BRASIL, 2008).

Um dos muitos beneficios de consumir leite e derivados é a melhoria da densidade
Ossea, devido a fonte de célcio, e a ingestdo é recomendada para promover a boa salde deste
tecido, uma vez que os nutrientes influenciam positivamente na produgdo e manutencdo da
matriz 0ssea. Os efeitos deste consumo sobre a saide muscular também tém sido discutidos,
devido ao alto teor de proteinas de alta qualidade, em particular, o whey protein, tem
demonstrado efeitos promissores no ganho de massa muscular e no controle da obesidade
(SBAN, 2015).
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3 MATERIAL E METODOS

A coleta do leite utilizado na producéo do iogurte e da ricota foi realizada no Laboratdrio
de Bovinocultura Leiteira do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde, em galGes
previamente higienizados e sanitizados. A producdo e analises fisico-quimicas foram
conduzidas no Laboratdrio de Produtos de Origem Animal (LPOA) do Instituto Federal Goiano
- Campus Rio Verde, Goias, Brasil (IF Goiano).

Os materiais utilizados durante a producéo do iogurte foram: desnatadeira modelo 18
GR (Casa das Desnatadeiras®), termdmetro de merctrio modelo 5131.20 (Incoterm®), estufa
incubadora tipo BOD — LT 320 (Solidsteel®), mixer e potes de vidro esterilizados. Para 0s
procedimentos das andlises fisico-quimicas utilizou-se: forno mufla microprocessado Q318M
(Quimis®), estufa ventilada modelo 502 A (Fanem®), capela de exaustio de gases
(Hiperquimica®), centrifuga modelo 8BT (ITR®), colorimetro Color Flex EZ (Hunterlab®),
dessecador de vidro (Labor Quimi®), balanga analitica Prix 111 (Toledo®), butirémetros para
leite 8,0 mL (CapLab®).

3.1 Preparo do iogurte

O leite coletado, foi filtrado eliminando sujidades presentes durante o recolhimento,
pasteurizado a 90,0 °C por 3 minutos, em seguida foi resfriado em banho-maria até atingir
temperatura de 42,0 °C, ap6s resfriado adicionou-se 10,0 % de fermento lactico (iogurte natural)
sobre a quantidade de leite para ativagdo das culturas, realizando a homogeneizacdo durante
trés minutos.

O iogurte foi acondicionado em frascos de vidro previamente higienizados, sanitizados
e tampados, apds, os frascos foram armazenados em estufa incubadora tipo BOD - LT 320
(Solidsteel®) a temperatura de 42,0 °C para fermentagdo, permanecendo em repouso, até atingir
pH entre 4,6 e 4,7, em seguida a temperatura foi reduzida a 20,0 °C, ap0s estabilizacdo dessa
temperatura realizou-se a quebra do gel, para inibir o crescimento das bactérias e cessar a

producdo de acido, mantendo-se resfriado a temperatura de 5,0 °C.

3.2 Preparo da ricota de leite integral

O leite foi filtrado e em seguida pasteurizado a temperatura de 72,0 °C por 20 segundos,
e resfriado até atingir temperatura de 60,0 °C, adicionando 0,3 % de acido citrico sobre o volume
total de leite, diluido em 300 ml de agua destilada, realizando-se movimentos leves até ocorrer
a separacdo da massa e do soro, a massa foi filtrada por 2 minutos, pesada, embalada e
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armazenada a temperatura de 5,0 °C.

3.3 Preparo da ricota de leite desnatado

O leite foi aquecido até 40,0 °C e colocado em desnatadeira modelo 18 GR (Casa das
Desnatadeiras®), para realizacio do desnate do leite, logo apds realizou-se a pasteurizacéo a
temperatura de 72,0 °C por 20 segundos, resfriou-se até 60,0 °C em banho-maria, adicionando
0,3 % de &cido citrico sobre o volume total de leite, diluido em 300 ml de agua destilada,
realizando-se movimentos leves até ocorrer a separacdo da massa e do soro, a massa foi filtrada

por 2 minutos, pesada, embalada e armazenada a temperatura de 5,0 °C.

3.4 Preparo da ricota de leite semidesnatado

O leite foi aquecido até 40,0 °C e colocado em desnatadeira para efetuar o desnate e
promover a separacdo do creme de leite, aqueceu-se novamente o leite até 60,0 °C para facilitar
a diluicdo da mistura, e adicionou-se 220g de creme de leite sobre o volume total de leite,
posteriormente foi feito a pasteurizacdo a temperatura de 72,0 °C por 20 segundos, resfriou-se
até 60,0 °C em banho-maria, adicionando 0,3 % de acido citrico sobre o volume total de leite,
diluido em 300 ml de 4gua destilada, realizando-se movimentos leves até ocorrer a separacao
da massa e do soro, a massa foi filtrada por 2 minutos, pesada, embalada e armazenada a
temperatura de 5,0 °C.

3.5 Homogeneizacgao

A ricota acrescida de iogurte foi produzida em quatro proporgdes, sendo estas: 60,0 %,
70,0 %, 80,0 % e 90,0 % de ricota para 40,0 %, 30,0 %, 20,0 % e 10,0 % de iogurte,
respectivamente. O iogurte natural foi colocado em um recipiente e adicionado das propor¢oes
de ricota respectivas, misturou com um mixer até ficar totalmente homogéneo. O produto final

foi refrigerado a 5,0 °C até ser utilizado nas analises fisico-quimicas.

3.6 Analises fisico-quimicas

As andlises de proteina, gordura, cinzas, cor, matéria seca e umidade foram realizadas
no Laboratorio de Produtos de Origem Animal (LPOA) do Instituto Federal de Educacéo
Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde. As analises do produto foram realizadas
conforme normas oficiais do Instituto Adolfo Lutz, (2008).

Os teores de agua, matéria seca, proteina, gordura e cinzas do produto final foram

analisados conforme o recomendado pelo manual de métodos oficiais para analise de alimentos
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de origem animal (BRASIL, 2017b).

A analise colorimétrica foi realizada em colorimetro Color Flex EZ (Hunterlab®), e os
resultados foram expressos em L*, a* e b*, em seguida os dados foram submetidos a equacéo
matematica para determinacédo dos valores de Chroma e Hue (KONICA MINOLTA, 2013).

Os dados foram agrupados no pacote office Excel® versdo 2013 e os resultados das
variaveis foram agrupados na forma de gréficos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na auséncia de legislacéo especifica para ricota os resultados foram comparados com a
composicdo fisico-quimica de queijos coalho e cottage, por serem semelhantes, e com
diferentes tipos de iogurte.

O teor de agua da ricota de leite integral, desnatado e semidesnatado reduziu com o

aumento da concentracdo de proteina (Figural).
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FIGURA 1 - Valores médios do teor de agua de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.

A portaria n° 146 de 07 de marco de 1996, indica que poderiam ser classificadas as
amostras analisadas de ricota de leite acrescida de iogurte como sendo queijo de “muito alta
umidade”, pois apresentam teor de agua acima de 55,0 % (BRASIL, 1996).

Os resultados do presente estudo foram maiores, quando comparados com 0S
observados por Oliveira (2012) em seu estudo de caracteristicas fisicas e quimicas de ricotas
comercializadas em Goiénia-GO e ricotas produzidas com diferentes propor¢oes de leite, que
encontraram resultados entre 65,32 e 73,86 % de umidade para ricotas com diferentes
proporcdes de leite.

Considerando que a ricota de leite tem maior conteudo de sélidos totais, a adi¢do aos
iogurtes diminui o teor de agua e aumenta o contetdo de matéria seca (Figura2).

Semelhante ao observado neste estudo, Antunes et al. (2004) avaliaram iogurtes
desnatados probidticos adicionados de concentrado proteico do soro de leite e verificaram que
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a suplementag@o com concentrado proteico do soro de leite resultou em iogurtes mais firmes e

com maior capacidade de reter soro.

25.00 +
24.00 -
23.00 -
22.00 -

21.00 -

% de matéria seca

20.00 -

19.00 -

18.00
60 70 80 90
% de ricota

Integral Semidesnatado Desnatado

FIGURA 2 - Valores médios do teor de matéria seca de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.

O teor de proteinas da ricota de leite integral, desnatado e semidesnatado aumentou com
a variacdo da concentracdo utilizada, esse teor € maior no produto produzido com leite

desnatado (Figura3).
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FIGURA 3 - Valores médios do teor de proteina de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.
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Os teores de proteinas obtidos em todas as formulagdes e nas diferentes concentra¢es
ficaram acima do previsto na legislacéo, que para leites fermentados fixa 0 minimo de 2,9 g por
100 g (BRASIL, 2007).

Valores maiores de proteina que os obtidos nesta pesquisa foram observados no
desenvolvimento de ricota produzida através da precipitacdo endotérmica acidificada de
proteinas do soro de leite bovino, Furoni et al. (2014) obtiveram valores médios iguais a 19,27
%. Resultados semelhantes com os da ricota de leite acrescida de iogurte foram reportados por
Camini et al. (2014) no estudo das caracteristicas fisico-quimicas de ricotas comercializadas no
Vale do Taquari, com valores de proteina entre 10,69 % e 14,84 % para amostras de ricota
normal e 12,85 % e 16,75 % para amostras de ricota light.

Os resultados de gordura apresentaram pouca variacdo em relacdo a concentracao,
porém, houve diferenca entre os tipos de leite, a ricota de leite integral acrescida de iogurte
apresentou maior teor de gordura na composicdo e automaticamente a de leite desnatado

apresentou teor menor (Figura4).
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FIGURA 4 - Valores médios do teor de gordura de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.

Os resultados da gordura na ricota de leite desnatado e semidesnatado, demonstrados
nesse estudo, ndo coincidiram com os valores encontrados por Santos et al. (2011) no
desenvolvimento de queijo de coalho produzido com mistura de leite de cabra e leite de vaca.
No entanto, os percentuais de gordura na ricota de leite integral mostram-se com perfis similares

a este, com variacgéo entre 16,83 % a 24,00 %.
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O teor de cinzas apresentou maiores valores para o produto produzido com leite

desnatado na concentracdo de 90,0 % (Figura5).
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FIGURA 5 - Valores médios do teor de cinzas de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.

Os valores encontrados para cinzas sdo menores que os valores pesquisados por Santos
et al. (2011) para queijo de coalho, que apresentaram resultados entre 2,64 % e 3,25 %, e
semelhantes aos valores encontrados por Beninca et al. (2014) em sua pesquisa de analise
sensorial e caracterizacdo fisico-quimica de iogurte prebidtico com polpa de Physalis sp, que
obtiveram resultados entre 0,91 e 0,94 %.

Os produtos em geral apresentaram alta luminosidade, ficou evidente que a ricota de
leite semidesnatado a 60,0 % foi mais clara enquanto a de leite desnatado a 70,0 %, mais escura
(Figura 6).

Corroborando com os resultados obtidos neste estudo, ANDRADE et al. (2007)
avaliaram medidas instrumentais de cor e textura em queijo de coalho e verificaram que quanto

maior o valor de L* (luminosidade), mais claro o produto.
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FIGURA 6 - Valores médios da coordenada L* de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.

A coordenada a* apresenta valores negativos, o que indica a tendéncia a cor verde, onde
0 produto com leite desnatado tem maior diferenca em relacdo aos outros (Figura7) enquanto a

coordenada b* apresenta valores positivos, indicando tendéncia a cor amarela (Figura8).
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FIGURA 7 - Valores médios da coordenada a* de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.

Semelhante a esse estudo, Pellegrini et al. (2012) avaliaram caracteristicas fisico-

quimicas e cor instrumental de ricota fresca de leite de cabra e verificaram a tendéncia amarela
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para 0 mesmo, porém, o valor é menor que em leite bovino. O leite caprino diferencia-se do
leite bovino quanto ao conteudo de vitamina A, uma vez que além do teor ser sensivelmente
mais elevado, ndo possui precursores da propria vitamina A (R—carotenos), que sdo 0S

componentes que promovem a coloracdo amarelada no leite bovino.
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FIGURA 8 - Valores médios da coordenada b* de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.

A coordenada Chroma avalia a saturacdo do produto, de acordo com Konika minolta
(2013), valores positivos indicam mais saturagcdo enquanto 0s negativos indicam menos
saturacdo. Esse estudo apresentou resultado elevado para a ricota produzida com leite
semidesnatado, ou seja, € mais saturada que a de leite desnatado a 60,0 % por exemplo, que

obteve menor valor de saturacéo (Figura 9).
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FIGURA 9 - Valores médios do teor da coordenada Chroma de ricota de leite integral,

desnatado e semidesnatado acrescida de iogurte.

A coordenada Hue refere-se a diferenca de tonalidade e é considerada a caracteristica
qualitativa de cor com as cores que sdo definidas tradicionalmente como avermelhada,
esverdeada ou amarelada (FERREIRA & SPRICIGO, 2017).

A ricota de leite desnatado em todas as concentracOes foi a que se diferenciou mais em
relacdo as demais, com menor tendéncia a cor amarelada. As ricotas de leite integral e
semidesnatado apresentaram valores muito semelhantes nas proporc¢des de 60,0 %; 80,0 % e
90,0 % (Figura 10).

% de ricota
_74-00 T T T 1
60 70 80 90

-76.00 -

-78.00 -

-80.00 -

-82.00 A

-84.00 -

-86.00 -

Integral Semi Desnatado Desnatado

FIGURA 10 - Valores médios da coordenada Hue de ricota de leite integral, desnatado e

semidesnatado acrescida de iogurte.
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Observou-se que nao ha estudos utilizando a massa acida obtida da producéo de queijos
para producéo de ricota, o que torna interessante a ideia deste estudo. Considerando que todos
o0s parametros analisados obtiveram resultados satisfatérios quanto ao esperado, e que o teor de
proteinas ¢é elevado em relacdo a outros produtos comparados, imagina-se que seja bem aceito

pelo publico alvo.
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5 CONCLUSAO

Com base nos atributos fisico-quimicos avaliados conclui-se que o produto de melhores
caracteristicas € a ricota de leite desnatado acrescida de iogurte na proporcao de 90,0 % de
ricota sobre a quantidade de iogurte, considerando que o publico alvo engloba os praticantes de
exercicios fisicos esse produto é ideal por conter elevado teor de proteinas e baixo teor de

gordura.
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