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RESUMO

HONORIO, Jordana Santos. Parametros fisicos e quimicos de ricota de leite com iogurte.
2019. 30 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.

A procura por alimentos para consumo rapido, pratico, nutritivo e com facil manuseio vem
aumentando significativamente no mercado nos ultimos anos, e um alimento que se adapta a
essas condicOes sdo as bebidas lacteas fermentadas. Com esse principio objetivou-se avaliar o
comportamento do pH, viscosidade e sinérese de ricota de leite acrescida de iogurte por 1, 8,
15, 22 e 29 dias de armazenamento sob refrigeracdo. Realizou o processamento de iogurte
natural e da ricota separadamente, apos, foram homogeneizados ambos 0s produtos para que
pudesse permanecer em armazenamento e avaliar os pardmetros fisico-quimicos. O pH das
amostras resultou em uma variacdo de 5,10 a 5,34, havendo diminuicdo até o 15° dia de
armazenamento, e aumento do 15° dia até o 29° dia de armazenamento. A viscosidade do
produto obteve um aumento da consisténcia com valor minimo no 1° dia de 7940 cP e
maximo de 17820 cP no 29° dia de armazenamento. Houve auséncia de sinérese no produto.
O aumento do teor de sélidos do leite utilizado no processo da fabricacdo da ricota de leite
com iogurte tende a melhorar a firmeza e reduzir a sinérese. Com base nos resultados,
observou-se que a viscosidade, pH, e sinérese sdo fatores importantes para bebidas lacteas
fermentadas.

Palavras-Chave: Anélise fisico-quimica, Suplementacéo proteica.
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1 INTRODUCAO

A inddstria de laticinios cresceu devido ao aumento de consumidores preocupados
com a saude e qualidade de vida, em busca de alimentos com caracteristicas funcionais,
nutritivo e saudaveis. Dentre os mais populares, destaca-se a ricota, um queijo de soro de
grande importancia econdmica e alimentar, consumido em todo o mundo e também em larga
escala no Brasil (CERESER et al., 2011).

A ricota é de origem italiana, constituida basicamente de lactoaloumina e
lactoglobulina, proteinas essenciais para melhoria do sistema imunoldgico. E um produto pela
precipitacdo acida de proteinas do soro do leite, com adigdo de leite até 20,0 % do volume. E
um queijo fresco ou submetido a secagem e a defumacédo (SANTOS et al., 2010).

O iogurte também pode trazer uma serie de beneficios para a saude, por ser fonte de
proteinas, minerais, fosforo e calcio (RIBEIRO et al., 2011).

O iogurte é uma bebida lactea obtida a partir da fermentacdo latica de Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus. E um dos produtos lacteos
fermentados mais consumidos no Brasil e no mundo. O consumo de iogurte no Brasil
triplicou desde 2000, sendo 6,0kgpor brasileiro no ano de 2013. Paises como Argentina
consome em média 13,0kgde iogurte por ano, Franca e Holanda consomem 30,0kgpor
habitante. Essa crescente popularidade esta relacionada com a imagem de alimento saudavel
e beneficios terapéuticos (RIBEIRO et al., 2017).

O iogurte esta sujeito a sofrer alteracGes microbioldgicas, quimicas e fisicas, podendo
ser realizado andlises por um determinado periodo para verificacdo das condicdes para o
consumo humano, dessa forma, para manter as caracteristicas fisico-quimicas do produto
durante a vida de prateleira, 0 mesmo deve ser armazenado a temperatura abaixo de 10,0 °C,
podendo permanecer vidvel para consumo por até 30 dias (FERNANDES et al., 2016).

A viscosidade é uma das analises fisicas mais importantes, certificando a qualidade do
produto, determinando a aceitacdo e identidade. Diversos fatores podem influenciar na
viscosidade e consisténcia, como um tempo longo de incubacdo do iogurte formando uma
coagulacao, acidificagdo, tratamento térmico, temperatura e homogeneizacdo. Alteracfes na
viscosidade e sinérese sdo defeitos do produto, consequentemente da matéria prima ou
problemas durante fabricacdo (BEZERRA, 2010).

A sinérese, € um defeito comum em iogurtes, sendo uma consequéncia da expulséo
gradativa do soro causada pela instabilidade de géis lacteos apds a fermentagédo, podendo

aumentar gradativamente durante longo periodo de armazenamento (LIMA et al., 2006).
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Terada et al. (2009) ao revisarem a literatura verificaram que a ingestdo de proteina do
soro do leite, apOs exercicios com pesos, atividade mais eficiente para o ganho de massa
muscular, e orientada por um profissional especializado, favorece a recuperacdo e sintese
proteica muscular, melhorando a resposta anabdlica ao exercicio de forca, reduzindo a fadiga
e gordura corporal. No entanto, os estudos relatam o uso de whey protein como fonte de
amino&cidos para praticantes de atividade fisica, devido ao alto valor nutricional (ALVES et
al., 2009).

Pereira et al. (2009) realizaram uma pesquisa nas academias de Curitiba, PR, Brasil,
sobre 0 uso do whey protein em praticantes de musculagdo do género masculino, e concluiu
que a maioria dos entrevistados utiliza whey protein com o objetivo de ganho de massa
muscular e consomem whey protein cinco vezes na semana, Bertulucci et al. (2010) verificou
0 consumo de suplementos alimentares por praticantes de exercicios fisicos, do género
masculino e feminino, em academias da cidade de S&o Paulo e obteve como resultado que o
suplemento mais utilizado foi o whey protein, para ganho de massa muscular.

Firmeza adequada e auséncia de sinérese sdo essenciais para se obter produto de alta
qualidade. Nesse contexto, objetivou-se avaliar o comportamento do pH, acidez, viscosidade e
sinérese de ricota de leite acrescida de iogurte por 1, 8, 15, 22 e 29 dias de armazenamento

sob refrigeracéo.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Suplementagéo Proteica Para Atletas

A formulacéo e consumo de iogurte contendo alto teor proteico pode ser um aliado de
pessoas ativas que buscam opc¢des de alimentos saudaveis e que auxiliem no ganho de massa
muscular, pode-se considerar iogurte de elevado teor proteico se apresentar no minimo 12 g
de proteina por porcdo de 100g, de acordo com a resolucdo n°® 54 da Anvisa de 12 de
Novembro de 2012 (CAVALHEIRO, 2018).

O organismo de pessoas que praticam exercicios fisicos obtém energia através de
substratos, como, proteinas, lipidios e carboidratos, sendo que as proteinas contribuem com
apenas 5,0 % a 15,0 % do total de gasto caldrico, porém, é o macronutriente de maior
importancia para o crescimento muscular (ZILCH et al., 2012). As albuminas sdo obtidas a
partir da clara do ovo desidratada e pasteurizada, e possuem alto valor biologico. Sendo, 0s
preparados proteicos mais consumidos por atletas devido ao alto teor de proteina (ALVES et
al., 2009).

O consumo de suplementos alimentares tem a finalidade de complementar uma
deficiéncia de nutrientes no organismo, ajuda a aumentar a massa muscular, reduzir a gordura
corporal, prevenir doencas, melhorar o desempenho esportivo e retardar o envelhecimento
(JOST & POLL, 2014).

As proteinas do soro do leite sdo muito utilizadas por praticantes de exercicios fisicos,
sendo a fonte mais concentrada em aminoacidos essenciais, 0s quais ndo sdo produzidos no
organismo. O beneficio do whey protein no ganho de massa muscular esta relacionado com os
aminoacidos, quando ingeridos ocasionam o ganho de massa magra e melhoram a funcédo
muscular (CARRILHO, 2013).

2.2 Leite

O leite é uma secrecdo nutritiva de cor branca, moderadamente amarelado, possui odor
suave e sabor adocicado, produzido pelas células secretoras das glandulas mamarias das
fémeas mamiferas. Por ser de grande importancia no processo de fabricagdo do iogurte, o
mesmo deve ser de alta qualidade, para que possa ter um produto final com todas as
caracteristicas e sabor desejado e melhor vida util, sendo isento de contaminantes e baixa
contagem de células somaticas (MARTIN, 2002).



13

O leite e derivados possui alto teor de proteinas, minerais e vitaminas, sendo
considerado alimentos de alto valor nutricional, sendo recomendado na ingestdo diaria de
alimentos por ser fonte de célcio e outros nutrientes que sdo fundamentais na estrutura 6ssea
do corpo humano. Também, muito utilizado na producéo de bebidas para nutricdo esportiva
de atletas ajudando no ganho de massa e recuperacdo muscular pds- exercicio, ja que as
proteinas do soro do leite possuem teores de leucina (AMANCIO, 2015).

A composicdo fisico-quimica do leite permite realizar diversos processos tanto
quimicos, quanto bioldgicos, sendo assim, proporciona inumeros derivados para 0
desenvolvimento de um novo produto se tornando mais atrativos e aumentando o consumo,
como as bebidas lacteas, queijo, manteiga, iogurte e creme de leite (NASCIMENTO, 2016).

O leite produzido pelo animal apresenta variacBes de volume e composicdo devido
fatores como racga, tipo de ordenha, espécie animal e periodo de lactagdo. A raga do animal
afeta a composicdo do leite, pois cada um apresenta caracteristica genotipica prépria, podendo
haver melhoramento genético das mesmas, para que agregue valor ao produto selecionando as

que produzem em maior quantidade (ROCHA, 2004).

2.3 logurte

De acordo com a instrugdo normativa n® 46 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, entende-se por leites fermentados os produtos adicionados ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e reducdo do pH do leite, ou do leite
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos ou outros componentes
alimenticios por fermentacéo lactica (BRASIL, 2007).

Atualmente no mercado, o iogurte pode ser classificado de acordo com a elaboracao, e
aspectos, como o iogurte tradicional em que o processo de fermentacdo acontece dentro da
embalagem, sendo mais firme e menos consistente, no iogurte batido a fermentacéo ocorre em
fermentadeiras para quebra do coédgulo antes do resfriamento e embalagem, e o iogurte
liquido onde o processo de fermentacdo acontece em tanques para ser comercializado em
embalagens plasticas, sendo de baixa viscosidade (MUNDIM, 2008).

A elaboracdo do iogurte € denominado um processo bioldgico, com o uso da
refrigeracéo para reduzir a atividade metabolica da cultura, controlando deste modo a acidez
do iogurte, pois durante o armazenamento a acidez tende a aumentar, de forma que os iogurtes
sejam considerados alimentos relativamente estaveis, o pH pode variar de 3,6 a 4,3, podendo
atingir até 4,5 (CUNHA NETO et al., 2005).

O iogurte apresenta 6tima rentabilidade para os produtores de bebidas lacteas, devido
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o volume de matéria-prima inicial ser igual ao do produto acabado, sem precisar de processo
de concentracdo para um maior volume, pode até mesmo terminar com um volume mais alto
que o inicial pela adi¢cdo de outros componentes no iogurte, como frutas, acucar e outros
ingredientes que possam alterar o sabor e melhorar a aparéncia (SILVA, 2007).

O iogurte apresenta inumeras vantagens na salude do consumidor, devido as
caracteristicas nutricionais, probioticas e sensoriais. Apds o processo de fermentacdo ha
reducdo do teor de lactose podendo ser aceito por pessoas com intolerancia a lactose, sendo
também, recomendado para gestantes e pessoas que necessitam de reposi¢do de célcio no
organismo, além dos beneficios imunoldgicos com o consumo prolongado (RIBEIRO et al.,
2011).

Houve aumento de consumidores em busca por produtos com maior teor proteico,
principalmente para aqueles que buscam perder peso, pois diminui 0 apetite e aumenta a
saciedade. O teor de proteinas desejado depende da concentracdo de proteinas dos solidos
adicionados, o iogurte tradicional apresenta em média, 3,6 g de proteina por 100 g, o iogurte
grego em média 6,2 g de proteina por 100 g e bebidas proteicas apresentam em média de 6 ,0
a 10,0 g por 100 g (CAVALHEIRO, 2018).

2.4 Consumo de Produtos Lacteos
Bebida lactea é o termo que se usa para inumeros produtos com leite e soro, podendo
na formulacdo, além da tradicional, ser adicionado outros ingredientes alimenticios para
alterar o sabor do produto, e também, estabilizantes, acidulantes, aromatizantes, dependendo
da caracteristica e do sabor do produto final (THAMER et al., 2006).
O consumo das bebidas lacteas tem aumentado, por serem bastante nutritivas, praticas
refrescantes e proporcionarem inimeros beneficios, conquistando principalmente o0s
consumidores que se preocupam com a salde, boa forma e bem-estar do corpo. Possui
também acdo sobre a microbiota intestinal e propriedades metabolicas, garantindo ao
consumidor o fornecimento de nutrientes significativos para o corpo (BRUSANELLO, 2014).
As bebidas lacteas sdo conhecidas e consumidas devido as caracteristicas sensoriais
que adquiriram maior relevancia ao passar dos anos por atingirem vasto publico alvo. Além
das propriedades nutritivas, bioldgicas e efeitos bioquimicos, possuem também, propriedades

terapéuticas com bactérias de origem do trato gastrointestinal humano (SACHS et al., 2013).

2.5 Ricota

A ricota também conhecida como queijo de albumina, € um queijo fresco muito
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conhecido no Brasil, tendo grande aceitacdo pelos consumidores por apresentar reduzido teor
de gordura e sal. E um produto de facil comercializagio pelo baixo custo, no entanto a vida
atil é limitada mesmo sob refrigeracdo, devido a elevada umidade e pH com escassa
acidez, caracteristica que a torna bastante perecivel, necessitando assim de um rapido
consumo(SANTQOS, 2009).

A ricota é um queijo fresco de origem italiana, obtido pela precipitagdo das proteinas
do soro do queijo, por acidificacdo associada ao calor. A busca por alimentos saudaveis de
baixo valor caldrico revela o aumento expressivo no consumo desse produto (ESPER et al.,
2007).

Os queijos frescos ou com alto teor de umidade sdo prontos para o consumo, pelo fato
de ndo precisarem de maturacdo, destacam-se o Minas frescal e a ricota. A ricota pode ser
comercializada fresca, condimentada ou defumada, prensada antes de ir para o defumador. E
considerada leve, usada na alimentacdo por pessoas com restricdo alimentar e como
ingrediente em varios pratos (DETONI et al., 2011).

Devido a composicao da ricota que o mercado vem crescendo, pois apresentam varios
beneficios a salde, como a presenca de vitaminas e minerais, alto teor de célcio, alta
digestibilidade, e diferentes fungdes organicas (CAVALCANTI, 2014).

A ricota fresca apresenta condi¢cdes favoraveis para o desenvolvimento e crescimento
de microrganismos deteriorantes e patogénicos, devido a elevada disponibilidade de
nutrientes, como sais minerais e lactose, além do alto teor de umidade e aliadas ao pH
geralmente alto, 0 que torna o produto mais susceptivel a deterioracdo microbiana, mesmo sob

refrigeracdo no pos-processamento (MEIRA, 2015).

2.6 pH

O pH ¢é chamado de potencial hidrogeniénico, representado numa escala de 0 a 14
indicando acidez, neutralidade e alcalinidade de uma substancia, conforme a composicéo e
temperatura. Sendo, 0 (zero) representado como acidez maxima, 7 valor neutro, e quanto mais
proximo de 14 serdo substancias alcalinas (PORTAL EDUCACAO, 2013).

Os micro-organismos desenvolvidos no leite utilizam a lactose como fonte de carbono
e energia, permitindo a fermentagéo da lactose em acido lactico. Esse acido lactico liberado
aumenta a quantidade de prétons hidrogénio no meio, e com isso o pH reduz ao ponto
isoelétrico das caseinas que vai de 6,0 a 6,5 até 4,0 a 4,5, coagulando e levando a formac&o de
um gel (RIBEIRO, 2013).

As bebidas lacteas fermentadas apds pasteurizadas e acidificadas tem pH baixo,
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havendo reducéo no desenvolvimento de micro-organismos como Lactobacillus acidophilus e
Bifido bacterium, com isso, aumenta a vida Gtil do produto (SILVA, 2016).

No processo de fermentacdo do iogurte, as bactérias do género Lactobacillus se
desenvolvem e toleram pH mais baixo do que as bactérias do género Streptococcus, devido 0s
valores de pH favorecerem mais um determinado grupo, em relacdo a atividade metabdlica
das bactérias (GIESE et al., 2010).

A importancia do valor do pH do produto esté relacionado com o aspecto final durante
a conservagdo em temperaturas de armazenamento. E necessario um controle rigoroso para
ndo haver separagdo de fases, acidificacdo elevada devido o tempo de fermentacdo e
caracteristicas sensoriais do produto, que sdo essenciais para a aceitagdo (SCHLABITZ,
2014).

A acidez titulavel é um parametro significativo para a qualidade do produto, € de suma
importancia que a cultura lactea do iogurte se desenvolva em armazenamento a frio, devido a
acidez do iogurte variar com a temperatura. O teor de sélidos totais do leite desempenha
grande influéncia na acidez titulavel, por essa razdo, o pH é o melhor método para manifestar
a acidez do iogurte (MARTIN, 2002).

A acidez do iogurte proporciona protecdo natural, tornando-o estavel por inibir o
crescimento de bactérias patogénicas. E importante controlar as bactérias para que o produto

permaneca acido e aromatico, e atinja pH final de 4,5 (SILVA et al., 2012).

2.7 Viscosidade

Viscosidade pode ser definida como a resisténcia de um fluido quando submetida a
uma tensdo. Ha varios fatores que podem afetar o comportamento, visto que a viscosidade
depende da composicdo e das moléculas em suspensao de uma solucdo, quanto mais viscosa
mais dificil serd de escoar e ser4 maior o coeficiente de viscosidade. A resisténcia é aferida
pela rotacdo da spindle em uma velocidade conhecida, promovendo um torque no sentido
oposto ao da rotagdo (STEPHANI, 2010).

As caracteristicas da viscosidade de um produto sdo importantes durante o processo de
producéo e no produto final. O iogurte € definido como um fluido pseudoplastico, onde a
viscosidade diminui com o aumento da taxa de deformacéo, e apresenta um comportamento
tixotropico, havendo degradacdo da estrutura diminuindo a viscosidade com o tempo
(NASCIMENTO et al., 2012)

E um parametro significativo na aceitabilidade de um produto, pois 0 mesmo deve

apresentar as caracteristicas desejadas pelo consumidor. Em bebidas lacteas e iogurtes, o



17

coagulo é de grande importancia para a apresentacdo, uma vez que apresentar problemas com
formagéo de grumos e com viscosidade fora do padrédo pode suceder a rejeicdo do produto
(SILVA, 2016).

A viscosidade depende de varios aspectos do processo, como o tratamento térmico do
leite, resfriamento, cultura lactica utilizada e condi¢des de incubacdo (ZUNIGA et al., 2015).
Guedes Neto, Fonseca e Souza (2003) afirmaram que ha uma rejeicdo dos consumidores de
bebidas lacteas que contenham coagulos com grumos, corpo fraco e problemas com a

viscosidade.

2.8 Sinérese

Sinérese € a liberacdo espontanea de agua de gel, onde ha reducdo do volume desse
gel, sendo intensificado por alteracbes no pH e temperatura. Com o tratamento térmico do
leite e a adicdo de s6lidos diminui a susceptibilidade da sinérese dos géis lacteos tornando-se
importante na fabricacdo de iogurte (DEVANCO et al., 2009).

A sinérese pelo método de centrifugacdo mede o soro expelido pelo iogurte de acordo
com a forca aplicada e esté relacionada com a capacidade do gel em reter agua (FARIA,
2010).

Para aumentar a quantidade de sélidos no produto final e prevenir a sinérese durante a
vida de prateleira, no processamento de bebidas lacteas sdo adicionados leite em pé desnatado
e estabilizantes, para obter também maior textura e estabilidade, sendo esse processo mais
comum em iogurtes batidos (RIBEIRO, 2013).

Os principais motivos para o desenvolvimento da sinérese sdo tratamento térmico
inadequado, tempo de armazenamento, desbalanceamento da cultura e baixo teor de solidos
no leite, devido a facilidade do iogurte separar do soro com a mudanc¢a de temperatura ou
impactos fisicos (REIS et al., 2018).

logurtes com alta concentracdo de proteinas é uma condi¢cdo para 0 aumento da
viscosidade, e consequentemente, a diminuicdo do indice de sinérese, pois intensifica a
retencdo de soro pela matriz proteica, associado também a estabilizantes e espessantes usados
na formulacdo (LANDIM et al., 2015).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

A coleta do leite utilizado na producdo do iogurte desnatado, foi efetuada no
Laboratorio de Bovinocultura Leiteira do Instituto Federal Goiano- Campus Rio Verde,
Goiés, Brasil e os demais procedimentos, tais como: analises de pH, viscosidade e sinérese
realizados na Ourolac (Industria de Alimentos) em Ouroana- Goias. Para os procedimentos

das andlises fisico quimicas utilizou-se: béquer, pHmetro, viscosimetro e tubo de ensaio.

3.2 Métodos

3.2.1 Producéo do iogurte natural

Apos a coleta o leite foi filtrado para a eliminacdo de pequenas sujidades que podiam
estar presentes no leite. O leite foi aquecido até 60,0 °C para adi¢do de 10,0 % de sacarose
sob o volume total de leite.

Pasteurizou-se o leite até 90,0 °C durante 3 minutos, ap6s a pasteurizacdo, foi
colocado em banho Maria até atingir temperatura de 45,0 °C, depois de atingir a temperatura
ideal, adicionou-se o fermento lactico para ativacdo do meio de cultura, realizando
homogeneiza¢do durante aproximadamente trés minutos. Realizou-se a higienizagdo de
frascos de vidro em que o iogurte foi armazenado e levado para a estufa BOD a temperatura
de 42,0 °C para promover a fermentacdo, permanecendo em repouso, até atingir pH entre 4,6
a 4,7, reduzindo a temperatura até 20°C, apds estabilizar esta temperatura realizou a quebra

do gel e homogeneizagdo, em seguida foi armazenado a 5°C.

3.2.2 Preparo da Ricota de Leite

Inicialmente, o leite foi aquecido a temperatura de 40,0 °C, em seguida, foi realizado o
desnate para que pudesse haver a separacdo do creme de leite do leite, apds o término do
desnate, aqueceu-se novamente o leite ja desnatado até atingir uma temperatura de 72,0 °C
durante 20 segundos, em seguida, foi resfriado até atingir temperatura de 60,0 °C. Para
produzir a ricota foi adicionando 0,3%de acido citrico sob o volume total de leite diluido, e
colocado no leite para realizacdo do processo de acidificacdo fazendo movimentos leves até
ocorrer a separacdo da massa e do soro, deixou-se a massa escorrer todo o soro por dois

minutos.
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Apdbs o preparo do iogurte natural e da ricota, foi realizado a mistura das duas
formulagdes com o auxilio de um mixer em proporcdo de 10,0% de iogurte para 90,0% de

ricota e armazenado.

3.2.3Analises fisico-quimicas
As andlises fisico-quimicas foram realizadas em 1, 8, 15, 22 e 24 dias apds seu
processamento. As andlises de pH, viscosidade e sinérese foram realizadas na Ourolac, em

triplicata, conforme normas do Instituto Adolfo Lutz, (2008).

3.23.1pH

O pH foi determinado utilizando-se pHmetro de bancada MB10 (Marte Cientifica®)
calibrado com solug6es tampdo pH 4,0 e 7,0, introduzindo o eletrodo diretamente na amostra,
previamente homogeneizada, em 30,0 g de amostra em bequer de 50,0 mL. O resultado se deu

pela obtencdo dos dados apresentados pelo pHmetro.

3.2.3.2 Viscosidade aparente

Para determinacdo da viscosidade aparente, as amostras de ricota de leite com iogurte
foram transferidas para um béquer de 250,0mL para conduzir a analise. A viscosidade
aparente das amostras, mantidas a 10° C, foi determinada no viscosimetro digital programavel
Brookfield HA/HB SPINDLE SET®, utilizando as pindle n° 5 e velocidade de 40 rpm,
durante 1:30 segundos e 5:00 minutos e os resultados expressos em Centipoise (cP). Foram

realizadas andlises em triplicata em 250,0mL de ricota de leite com iogurte.

3.2.3.3 Sinérese

A sinérese é determinada através da coleta do soro liberado de forma espontanea do
produto. Foi colocado 10,0 mL de amostra da ricota de leite com iogurte em tubos de ensaio e
armazenados em BOD a temperatura de 5,0 °C, apds os tempos de estocagem, foi observada a

separacao de fases.

3.3 Andlises Estatisticas
Apos a realizagdo das analises fisico-quimicas tabulou-se os dados obtidos no pacote

office Excel 2013, em seguida, gerou-se os graficos, com valores médios e desvio padréo.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figural estdo apresentados os valores médios das anélises de pH das amostras de
ricota de leite acrescida de iogurte. O pH variou de 5,10 a 5,34, houve diminuicdo até o 15°
dia de armazenamento, e aumento do 15° dia até o 29° dia de armazenamento. Os valores de
pH deste estudo estdo proximos aos reportados nas analises realizadas por Camini et al.
(2014) em ricotas adquiridas no comércio do Vale do Taquari, sendo duas diferentes marcas,
ambas do tipo normal e light, os valores de pH das amostras variaram entre 4,60 e 6,42. Esper
et al. (2007) avaliando as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes amostras comerciais de
ricota do municipio de Campinas — Sdo Paulo, Brasil, obtiveram resultados de pH entre 4,95 e
6,26.
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FIGURA 1-Variacdo do pH e erro padréo da ricota de leite com iogurte.

Alguns pontos criticos podem ser observados no processo de fabricacdo da ricota,
sendo um destes o pH final, pois pode afetar a propriedade dos agregados de proteina
formando floculos na superficie ou a precipitacdo da mesma para o fundo do recipiente. O pH
pode variar de um processo para 0 outro, e estd relacionado ao tipo e quantidade de acido
adicionado ao produto (CAVALCANTI, 2014).

Os valores de pH na pesquisa realizada por Pellegrini et al. (2012) em ricota fresca de
leite de cabra foram superiores em relacdo a presente pesquisa, com resultados de 6,0 e 6,1
nas diferentes amostras. Ja Hauschild et al. (2014) obtiveram valores proximos em relacéo ao
presente trabalho, pois os valores de pH variaram entre 5,48 e 6,09.

No presente trabalho ndo houve grande variacdo nos valores de pH durante 1, 8, 15, 22
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e 29 dias de estocagem. No entanto, Revers et al. (2016), relataram pequeno declinio do pH
utilizando leite de vaca e leite de ovelha para producdo de iogurte, esse decréscimo pode ser
explicado pela producdo continua de &cido pelas bactérias lacticas durante o tempo de
estocagem.

Os valores de pH deste estudo foram maiores em relacdo aos obtidos por Silva et al.
(2012), que foi de 3,72 a 4,03 em diferentes amostras de iogurte. Silva (2016) também
relataram resultados de pH menores de trés marcas de bebidas lacteas fermentadas sabor
morango em relacédo aos resultados do presente trabalho, sendo de 3,10 a 4,40.

As alteracdes na acidez do produto acontecem, em maior ou menor grau, pois depende
da temperatura de refrigeracao, periodo de armazenamento e da pds-acidificacdo das culturas
utilizadas, e também em relacao as alteracGes nos valores de pH (SILVA, 2013).

Na auséncia de uma legislacdo especifica para ricota, pode-se avaliar a acidez em
comparacdo ao queijo coalho, devido a semelhangas no processo produtivo (BRASIL, 2001)

Na Figura2 estdo apresentados os valores medios das andlises de viscosidade das
amostras de ricota de leite acrescido de iogurte. Na presente pesquisa foi observado aumento
da consisténcia do produto como, valor minimo no 1° dia de 7940 cP e Mé&ximo de 17820 cP
no 29° dia de armazenamento. De acordo com Mathias et al. (2013) os parametros de textura
de iogurte sdo significativos tanto para a qualidade, quanto para a aceitacdo pelo consumidor,
mesmo que haja aumento da consisténcia e viscosidade no tempo de armazenamento, devido
diversos fatores que podem afetar a reologia do produto, como teor de sélidos, temperatura e

fermentacéo.
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FIGURAZ2 — Resultado nas analises de viscosidade de ricota de leite com iogurte.
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As proteinas do soro parcialmente desnaturadas podem se ligar umas as outras ou a
outros componentes do leite aumentando a viscosidade do iogurte, devido a habilidade de
ligar gua e prevenir sinérese. O teor de solidos do leite também influencia na viscosidade,
quanto maior o teor de sélidos, maior a viscosidade do produto (ALMEIDA, 2008).

O tratamento térmico estimula o inicio do crescimento da cultura lactica por reducao
do conteudo de oxigénio do leite, além disso, influencia no aumento da viscosidade do iogurte
e a obtencdo de uma boa textura (FUJIHARA et al., 2014).

Almeida et al. (2001) observaram resultado de viscosidade em bebidas lacteas
fermentadas e preparadas com soro de queijo minas frescal em diferentes concentracdes de
soro com cultura de iogurte YC-180 e cultura probidtica ABY-1 em 28 dias de
armazenamento e notaram que o teor de sélidos influenciou na viscosidade da bebida lactea,
aumentando no decorrer dos dias de armazenamento, obtendo maiores resultados nas
amostras preparadas com 30,0 % de soro com a cultura YC-180.

Fonseca et al. (2014) realizaram uma pesquisa de consisténcia em iogurtes produzidos
com cajui, em 0, 10, 20 e 30 dias de armazenamento e ndo detectaram efeito significativo na
consisténcia, coesividade e firmeza do produto em funcdo da quantidade de polpa de cajui
adicionada ou em funcdo do tempo de armazenamento. Na presente pesquisa, foram

observados resultados maiores a cada dia de armazenamento do produto sob refrigeraco.

FIGURA 3- Sinérese de ricota de queijo com iogurte.

Na presente pesquisa houve auséncia de sinérese no produto em nenhum dos dias
avaliados. O aumento da matéria solida do iogurte tende a diminuir a suscetibilidade a
sinérese, além de influir nas caracteristicas sensoriais dos produtos. As propriedades de

textura e sinérese sdo modificadas quando se utiliza concentrado proteico de soro de leite



23

(LIMA, 2011). Para producao de iogurte sugerem-se condi¢cdes que aumentem a capacidade
de retencdo de agua para inibir a sinérese (ANTUNES, 2004).

Estudos realizados por Reis et al (2018) iogurte elaborado com polpa de jaca a
sinérese aumentou com o tempo de armazenamento e a quantidade de teor da polpa em
relacdo ao tempo foi significativo, o aumento da polpa no produto reduziu a sinérese ao longo
do armazenamento.

Pesquisa realizada por Dias et al. (2009) apresentou variacdo de sinérese nas amostras
de iogurte com adicdo ATM comercial, BTM comercial, BTM extraida em laboratorio e sem
adicdo de pectina. Ap6s 0 armazenamento, observou-se que a amostra adicionada de pectina
BTM foi a que apresentou menor sinérese, indicando que esta pectina tem grande capacidade
para evitar este defeito, resultando numa sinérese em média de 1,2 mL e 2,5 mL, enquanto as
amostras de iogurte com adicdo de ATM e isento de pectina apresentaram valores superiores.

Os principais motivos da sinérese em iogurtes sdo tratamento térmico inadequado,
tempo de armazenamento, desbalanceamento da cultura, baixo teor de sélidos soltveis do
leite. O controle de umidade da massa do queijo e a grande extensdo da maturacdo e a
estabilidade se da pelo controle da sinérese. Quanto maior a umidade do queijo, mais rapida
sera a maturacdo, porém, menor sera a estabilidade, portanto, a sinérese é indesejavel no
iogurte, mas desejavel em queijos (PAULA, 2009). Firmeza adequada e auséncia de sinérese
sdo essenciais para se obter um produto lacteo de alta qualidade (COSTA, 2013).

A ricota é considerada um dos produtos que apresentam as melhores condicdes para a
multiplicacdo de microrganismos devido a alta umidade e disponibilidade de nutrientes, o que
compromete a qualidade do produto e vida de prateleira(CERESER et al.,2011).Com base nos
resultados, notou-se que, pH, e viscosidade sdo fatores importantes para as bebidas lacteas

fermentadas.
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5 CONCLUSAO
Recomenda-se o consumo do produto desenvolvido até o 15° de estocagem, devido a
reducédo do pH durante os 15 dias de avaliagéo. A viscosidade aumentou gradativamente e ndo

apresentou sinérese no produto, o que pode estar associado ao maior teor de solidos totais.
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