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RESUMO

SOUZA, Mirelle Rodrigues do Couto. Perfil sensorial de ricota adicionada de iogurte. 2019.
34 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 Dbusca por alimentos saudaveis, de boa qualidade e que proporcionem beneficios ao
organismo cresceu nos ultimos anos, seguindo essa linha de pesquisa, objetivou-se desenvolver
ricota de leite desnatado adicionada de iogurte, e posteriormente, analisar os atributos sensoriais
através do método de CATA (Check-All-That-Apply) para avaliar os parametros: aparéncia,
aroma, sabor e textura, a intencdo de compra do produto foi analisada pelo método de escala
hedonica estruturada com cinco pontos (5 - certamente compraria e 1 - jamais compraria). A
elaboracdo do iogurte natural foi realizada seguindo as etapas de recepcdo do leite,
pasteurizacdo, inoculacgdo, envase, incubacao, quebra do gel e refrigeracdo. Para producéo da
ricota o leite foi aquecido a 40,0 °C e desnatado, ap0s esses procedimentos adicionou-se 0
iogurte na formulagdo da ricota de leite desnatado realizando a homogeneizagdo de ambos. As
caracteristicas sensoriais mais percebidas pelos avaliadores durante a analise sensorial foram:
aparéncia de cor branca, aroma de leite suave, textura arenosa devido ao alto teor de proteinas
presentes na massa da ricota e sabor levemente doce. A intencdo de compra do produto foi
satisfatoria, pois dos 100 avaliadores, 38,0 % possivelmente comprariam o produto se estivesse
disponivel no mercado e apenas 2,0 % responderam que jamais comprariam. A ideia geral da
elaboracdo do produto intenciona atender ao publico de pessoas que praticam exercicios fisicos
ou algum tipo de esporte (principalmente atletas) que queiram potencializar o desenvolvimento
de massa muscular com uso de alimentos naturais que nao se encontra no mercado e ndo causem
riscos a saude.

Palavras-chave: Suplementacdo proteica, Atletas, Queijos proteicos, Aceitabilidade.
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1 INTRODUCAO

A ricota é considerada um tipo de queijo fresco de coloracdo branca obtida atraves da
coagulagdo das proteinas do soro de queijos adicionado de até 20,0 % de leite, é reconhecida
como produto suave de textura macia, sabor agradavel, pode ser cremosa, maturada, defumada
ou prensada (BORBA, 2013). E popular na Italia e Grécia, obtida a partir do aquecimento do
soro de queijo acidificado do leite ovino. No entanto, nos Estados Unidos e Argentina, o queijo
ricota é feito apenas com leite integral, parcialmente desnatado ou leite integral com
combinacéo de soro com leite (MAUBOIS & KOSIKOWSKI, 1978).

Meira (2015) ressaltou que a ricota € um produto dietético devido a boa digestibilidade
e baixo teor de gordura e sal, sendo recomendada principalmente para pessoas com restricdo
alimentar, pois proporciona quantidade consideravel de proteinas e alto valor nutricional.

Outro alimento cujo consumo proporciona beneficio nutricional é o iogurte, que é fonte
de proteinas, calcio, fosforo, vitaminas e carboidratos, relacionando-se a imagem positiva de
um alimento saudavel, o consumo também pode ser atribuido as vantagens conferidas ao
organismo, como: facilitar a agdo das proteinas e enzimas digestivas, absor¢ao de célcio, ser
fonte de galactose, sendo uma forma indireta de consumo do leite para pessoas intolerantes a
lactose (ANDRE, 2008). A firmeza é um dos atributos mais importantes na aceitacéo do iogurte,
deve ser viscoso e de textura suave para que possa ser consumido de colher (RAMOS et al.,
2009).

A aquisicdo de novos produtos que favorecam a salide do consumidor e contribuam para
perda de peso ou ganho de massa muscular esta em crescente busca no mercado, 0s suplementos
alimentares sdo recursos usados para favorecer o desempenho esportivo e fisico, sendo benéfico
para 0 aumento da resisténcia e reducdo de gordura corporal. No grupo de praticantes de
esportes ou atividades fisicas, esses suplementos sdo 0s mais procurados, pois além de
apresentar efeitos benéficos, o uso faz com que ocorra rapida recuperacdo dos musculos apos a
pratica de exercicios (TIMOTEO et al., 2017).

Para inser¢do de um novo produto no mercado é necessario que ocorra avaliacdo
sensorial, objetivando analisar a aparéncia, aroma, cor, sabor e textura, colaborando para a
preferéncia e aceitagdo no mercado. A andlise sensorial influencia diretamente nas etapas do
desenvolvimento e elaboragdo de novos produtos, tais como na selecdo da matéria prima e
processamento, condi¢cdes de armazenamento e vida de prateleira dos alimentos (MUNDIM,
2008).
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A analise das caracteristicas sensoriais dos alimentos é uma etapa fundamental para
elaboracdo de produtos atrativos e com boa intengéo de compra por parte do consumidor. Cunha
et al. (2009) ressaltaram que os atributos sensoriais sao fatores decisivos para compra, consumo
e preferéncia dos alimentos, por consumidores de diferentes faixas etarias. Segundo Teixeira
(2009), a aparéncia e considerada como o primeiro contato do consumidor com o produto, pois
qualquer alimento possui uma aparéncia desejada, e isso interfere no comportamento do
avaliador em relacéo a aceitacdo, indiferenca e rejeicao.

A proteina é considerada um dos mais importantes compostos dos sélidos néo
gordurosos, e vem ganhando maior atencao de pessoas que consomem derivados lacteos, devido
as mudancas nos habitos alimentares e ao valor nutricional agregado a esses produtos (CUNHA,
2014).

Com intuito de atender as expectativas desses consumidores foi desenvolvido uma ricota
de leite desnatado adicionada de iogurte, e objetivou-se no presente trabalho avaliar o perfil
sensorial e intencdo de compra do produto.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Leite

Conforme a Instrugdo Normativa n° 76, de 26 de Novembro de 2018, do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), denomina-se leite, sem outra especificacdo, o
produto fresco, integral, decorrente da ordenha completa e sem interrupcdes, em adequadas
condigdes higiénicas de vacas sadias, descansadas e bem alimentadas, o leite proveniente de
outros animais € intitulado segundo a espécie (BRASIL, 2018).

O leite é o alimento natural mais valioso para os mamiferos, principalmente lactantes e
criangas em desenvolvimento, pois contém elevado valor nutritivo necesséario para uma boa
alimentacdo. E composto quimicamente de 87,0 % de agua, 3,8 % de gordura, 3,5 % de
proteinas, 4,9 % de lactose e 0,8 % de minerais, possui pigmentos como riboflavina e caroteno,
enzimas como lactoperoxidase, lipase, catalase, fosfatase e redutase e vitaminas lipossoluveis
e hidrossoltveis (BARROS et al., 2001).

Com arealizacdo do desnate do leite pode-se fabricar diferentes tipos de produtos sendo
considerados mais saudaveis como: iogurtes e bebidas lacteas, o objetivo do desnate é promover
a separacdo do leite in natura em creme e leite desnatado (MARTINS, 2018).

Utilizando o leite como matéria prima é possivel elaborar diversos derivados lacteos,
como, manteiga, iogurte e queijos, isso se deve a composi¢do fisico-quimica que simplifica
varios processos quimicos e bioldgicos para elaboracdo de novos produtos, também possui
nutrientes essenciais para 0 organismo (proteinas, vitaminas, carboidratos e minerais) o que
torna o consumo ainda mais importante (NASCIMENTO, 2016). A lactose é o principal
carboidrato presente no leite e tem funcdo de aumentar a absorcao de célcio, magnésio e fésforo
no intestino (OLIVEIRA, 2017).

2.2 logurte

O Brasil produz 400.000 toneladas de iogurte por ano, que representa 76,0 % do
consumo total de derivados lacteos. Esse consumo ainda é baixo, sendo 6,4 kg por habitante ao
ano, se comparado com a Franga, Argentina e Chile, que mantém um consumo de 35,0 kg; 12,8
kg e 9,9 kg por habitante ao ano, respectivamente. A popularidade do iogurte vem aumentando

diante os consumidores, devido a aceitabilidade das qualidades nutricionais e beneficios a saude
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(CABECA, 2018).

E comum encontrar no mercado iogurtes com teor reduzido de gordura, esses por sua
vez possuem texturas frageis, por isso durante a producéo os sélidos adicionados devem ser de
boa procedéncia para que seja possivel obter produtos de alta qualidade. Os iogurtes desnatados
e semidesnatados sdo os derivados lacteos mais procurados e consumidos por pessoas que
buscam formas para possibilitar a perca de gordura no corpo e potencializar os beneficios
terapéuticos (PADILHA, 2017). O iogurte é conhecido e consumido mundialmente a mais de
4500 anos, a Bulgaria foi um dos primeiros paises a consumir o iogurte divulgando-o para o
restante do mundo, nos EUA a aceitacdo desse produto ocorreu a partir de 1950, e teve a
popularidade aumentada como alimento benéfico para a saude, passando a fazer parte dos
habitos alimentares das pessoas, no Brasil ha diversas variedades de composi¢des de iogurtes
comercializados em forma integral, desnatado e semidesnatado (MORAES, 2004).

Segundo a Instrugdo normativa n°® 46, de 23 de outubro de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento, o iogurte € considerado como produto obtido por
coagulacao e reducdo do pH do leite, acrescido ou ndo de aditivos, ou por fermentacao lactea
realizada a partir da acdo de cultivos protosimbioticos de Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus  delbrueckii  subsp. Bulgaricus, deve apresentar
consisténcia firme, pastosa, semissolida ou liquida (BRASIL, 2007).

As proteinas do iogurte possuem alta qualidade, oferecem quase todos 0os aminoacidos
essenciais necessarios para manter a boa salde, além de possuir maior quantidade dos
aminoéacidos prolina e glicina em relacdo ao leite integral, essas proteinas promovem o aumento
de absorgdo do célcio e estimula o sistema imunol6gico (KOWALESKI, 2018).

Encontram-se no mercado uma ampla variedade de iogurtes, que diferem quanto a
composicdo, valor calérico, consisténcia e sabor. Segundo a Resolucdo n° 05 de 13 de
novembro de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a classificacdo
quimica é baseada na quantidade de matéria-gorda: com creme (minimo 6,0 %), integral (3,0
% a 3,9 %), semidesnatado (0,6 % a 2,9 %) e desnatado (maximo 0,5 %), sendo que a acidez
do iogurte pode ter uma variagdo de 0,6 a 1,5 g de &cido lactico por 100 g (BRASIL, 2000).

Pode-se produzir iogurtes com leite proveniente de diversas espécies, desde os iogurtes
simples, até os mais sofisticados adicionados com variados tipos de aromas e frutas, existe
também iogurtes liquidos, congelados e cremosos. A ampla variedade de iogurtes permitiu o
alcance em um mercado cada vez mais abrangente, atendendo as preferéncias dos
consumidores, em termos de diversidade de sabor, textura e cor, entre outros aspetos sensoriais
(PORTELINHA, 2013).
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Dentre essas variagdes, encontra-se o iogurte concentrado “tipo grego”, que ¢ definido
como iogurte drenado, rico em nutrientes como proteinas e gorduras, possui maior firmeza, e
apresenta aspecto mais denso, sendo similar ao queijo Petit Suisse. Esse produto possui 0
diferencial que é a dessoragem, etapa onde se realiza a retirada do soro de leite que o transforma
em um produto cremoso e de textura firme, com gordura em potencial de 10,0 % e sélidos totais
de 24,0 % (LIMA, 2019).

O iogurte grego € um derivado lacteo fermentado por bactérias laticas termofilicas,
sendo consumido em varias partes do mundo, principalmente no Oriente Médio, cuja origem €
proveniente do iogurte com remocao parcial do soro, proporcionando caracteristicas de maciez
e consisténcia cremosa (FERREIRA et al., 2017).

A consisténcia do coagulo do iogurte, possui grande relevancia, pois quanto maior o
conteddo em solidos da mistura destinada ao preparo, maior sera a firmeza e aderéncia do
produto acabado. A pratica utilizada nas indlstrias € a adicdo de leite em pd (integral,
semidesnatado ou desnatado), com objetivo de atingir a quantidade de s6lidos necessaria para
melhorar a consisténcia (VIEIRA, 2007).

2.3 Ricota

De acordo com a Portaria n° 146, a ricota é classificada como um tipo de queijo magro,
que deve apresentar umidade entre 70,0 % e 73,0 %, e teor de gordura de 10,0 % a 25,0 % na
composicdo (CAMINI et al., 2014), deve apresentar formato cilindrico, peso entre 300 g e 1
kg, crosta rugosa e textura com pequenos espacos mecanicos (OLIVEIRA, 2012).

A ricota é caracterizada como um co-precipitado, pois quando é fabricada a partir de
misturas de soro e leite, adquire textura macia permitido sua vasta aplicacdo como ingrediente
em preparo de receitas, por ndo aparentar textura arenosa aos produtos elaborados, devido ao
estado desnaturado de suas proteinas alcancado durante o processamento (CUNHA, 2014).

Durante o processo de fabricacdo da ricota é extraido a maior parte das proteinas, porém
permanece em grande quantidade a lactose que é classificada como o solido mais abundante no
soro do leite (SCHLABITZ, 2014).

A producgdo de ricota no Brasil é conhecida devido a utilizagdo do soro de leite
descartado nas etapas do processamento de outros tipos de queijos principalmente Minas frescal
e queijo mussarela (HENING et al., 2013). Segundo Santos (2009), essa producdo torna-se uma
opcéo benéfica ao meio ambiente devido ao reaproveitamento do soro e redugdo de gastos com
tratamento de residuos pelas industrias.

Para se obter um produto com boa qualidade sensorial e microbioldgica € extremamente
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importante que a matéria-prima utilizada seja de boa procedéncia, pra a producgdo da ricota
necessita-se que o soro seja doce e proveniente da fabricacdo de queijos de coagulacéo
enzimatica (CAVALCANTI, 2014).

2.4 Suplementacéo para atletas

As modificacbes nos habitos alimentares das pessoas tém ocorrido com maior
frequéncia, decorrente de transformacdes no estilo de vida e principalmente pelo aumento do
conhecimento sobre saude e dieta, em funcao da busca por alimentos saudaveis, os fabricantes
de derivados lacteos procuram desenvolver produtos constituidos com teor reduzido de gordura,
para langar no mercado, atendendo as expectativas dos consumidores (ANTUNES, 2004).

A prética de exercicios de forca teve grande avanco, esse crescimento esta relacionado
a beneficios como: melhoria da resisténcia fisica, muscular, poténcia e flexibilidade dos
praticantes, sendo um modo de treino adaptavel e eficaz tratando-se de modelagem corporal, a
maioria das pessoas que praticam essas atividades, empregam suplementos na alimentagéo,
tendo como objetivo o favorecimento e desenvolvimento muscular (IWATA, 2019).

A prética regular de exercicios fisicos, faz com que a necessidade proteica no corpo
aumente, o uso de suplementos tem como finalidade favorecer a formacdo de proteinas,
elaboracdo de insulina e diminuicdo da protedlise, pois na falta da ingestdo de nutrientes, 0s
aminoacidos necessarios para producdo da proteina muscular sdo derivados da quebra de
proteinas (FISCHBORN, 2009).

A popularidade de iogurtes com alto teor proteico esta ligada diretamente a pessoas que
buscam opgdes de alimentos saudaveis e nutritivos que colaborem com aumento da massa
muscular durante a préatica de atividades funcionais (CAVALHEIRO, 2018).

Suplementos sdo alimentos que auxiliam na complementacdo da dieta de uma pessoa
saudavel, quando a ingestdo é insuficiente ou quando a dieta precisa de algum tipo de
suplementacédo, sdo recursos ergogénicos utilizados no aperfeicoamento do desempenho nas
atividades esportivas e fitness (MOREIRA et al., 2013).

Os suplementos mais consumidos por atletas sdo os preparados proteicos, destacando-
se a albumina e as proteinas do soro, conhecidas também como whey protein, obtidas apds a
retirada da caseina do leite, contém grande quantidade de amino&cidos, célcio e peptideos
bioativos do soro (ALVES et al., 2009).

Consideram-se as proteinas do soro do leite, como sendo, de rapida digestao e absorc¢éo,
capazes de aumentar rapidamente os niveis de aminoacidos plasmaticos ap6s serem ingeridas,

enguanto a caseina apresenta absorcéo lenta, diminuindo o estimulo da sintese de proteina apds
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a ingestdo (SOUZA et al., 2015).

A finalidade dos suplementos € aumentar a se¢ao transversa do musculo possibilitando
o0 crescimento do numero de filamentos de actina e miosina e adi¢do de sarcomeros dentro das
fibras musculares que ja existem. Com relacdo a quantidade de proteina, o concentrado proteico
de soro do leite (CPS), varia de 25,0 % a 89,0 % e o isolado proteico de soro de leite (IPS)
contém entre 90,0 % e 95,0 % (BARREIROS, 2012).

Atualmente, os whey protein isolate (WPI) e whey protein concentrate (WPC) sdo 0s
mais consumidos por atletas, para proporcionar aumento da massa muscular e diminuicdo da
gordura corporal (OLIVEIRA et al., 2015).

2.5 Beneficios do Consumo de Produtos Lacteos

Os produtos derivados do leite merecem destaque por constituirem um grupo de
alimentos de grande valor nutricional, sendo fontes considerdveis de proteinas, alem de
conterem grandes quantidades de minerais e algumas vitaminas. O consumo desses alimentos
é recomendado, para que se possa atingir a adequacéo diaria de ingestao de calcio, um nutriente
fundamental para formacdo e manutencdo da estrutura 6ssea. O consumo de leite possui
vantagens que sdo atribuidas a presenca de agua, eletrdlitos, carboidratos (4,0 % a 5,0 %)
proteinas e ao fato de o leite apresentar maior tempo de esvaziamento gastrico (AMANCIO et
al., 2015).

Com relacdo aos beneficios do consumo de leite, destaca-se a acdo das imunoglobulinas
no sistema gastrointestinal, prevencao da osteoporose e reducdo do desenvolvimento e risco de
cancer de célon, porém, apesar das propriedades nutricionais, é importante que o leite chegue
ao consumidor em condi¢des higiénicos-sanitarias adequadas, prevenindo danos a saude
(ECKERT et al., 2010).

O consumo de derivados lacteos ajuda na melhoria da dieta e aumenta a chance de
complementacdo da quantidade recomendada de nutriente, diariamente. Foi relatado que 50,0
g de iogurte fornece 41,0 % da necessidade diaria recomendada de célcio para uma crianga de
cinco anos de idade. Além de ter rica composicao nutricional, o iogurte traz como melhorias a
salde, a fungdo de restabelecer a flora intestinal do aparelho digestivo, proporcionar melhor
digestibilidade em comparag&o ao leite, onde a atividade enzimatica € associada ao crescimento
dos microrganismos que pre-digerem o produto (KOWALESKI, 2018).

Por ser um derivado do leite, o iogurte apresenta beneficios, segundo o ponto de vista
nutricional o consumo regular proporciona nutrientes que sdo importantes para o organismo e

fundamentais para uma alimentacdo balanceada (REZENDE et al., 2017). Segundo
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nutricionistas, o iogurte possui diversas vantagens sobre a salde dos consumidores, pois
apresenta reducdo da lactose do leite, devido ao procedimento de fermentacdo, permite que
pessoas intolerantes a este agucar possam se beneficiar das propriedades nutritivas, como, por
exemplo, obter maior ingestdo de célcio, proteina (caseina) digerivel mais facilmente, pois ja
foi modificada, estudos realizados mostram que o consumo regular de iogurtes ajuda na
diminuicdo da taxa de colesterol no sangue (KROLOW, 2008).

A busca pela ingestdo de derivados lacteos tem sido associada a melhoria da densidade
0ssea e 0 consumo € recomendado para promover a boa salde deste tecido, pois possuem
nutrientes que influenciam positivamente na producdo e manutencdo da matriz 6ssea
(GUTIERREZ, 2012). O aumento de massa 0ssea depende de fatores que se relacionam, desde
as concentracdes de horménios circulantes que agem nos processos de calcificacdo, do sexo,
raca e de fatores genéticos e de aspectos nutricionais como a ingestdo de célcio adequada e
vitamina D, sintetizada através da ingestdo e exposi¢do aos raios solares, que opera no controle
da absorcao intestinal de calcio (MUEHLHOFF et al., 2013).

Alguns leites fermentados possuem propriedades terapéuticas devido a elaboragédo
através de bactérias que incluem lactobacilos, bifidobactérias e estreptococos, pois a origem
normalmente € o trato gastrointestinal humano e apresentam, além dos efeitos bioldgicos sobre
os nutrientes do leite, efeitos fisioldgicos e terapéuticos para os consumidores (PERIN et al.,
2013).

2.6 Analise Sensorial

O surgimento da analise sensorial no Brasil, ocorreu em 1967, no Instituto Agronémico
de Campinas, porém, as analises eram realizadas apenas para café. Contudo, anteriormente a
avaliacdo sensorial ja era desenvolvida em outros paises impulsionada pela expansdo do
conceito de controle de producdo e processo nas industrias alimenticias, essa expansao esta
ligada ao avan¢o do monitoramento da qualidade que, cresce com o progresso tecnoldgico das
industrias (SOUSA, 2014).

Na industria de alimentos utiliza-se a analise sensorial para medir, analisar e interpretar
caracteristicas dos alimentos atraves de percepcdes pelos sentidos da visao, olfato, paladar, tato
e audicdo, geralmente € realizada por uma equipe montada, com objetivo de avaliar a
aceitabilidade e qualidade sensorial de produtos para determinado fim, colaborando com a
satisfagdo do consumidor pela busca por produtos especificos em um mercado cada vez mais
exigente (TEIXEIRA, 2009).

A qualidade dos atributos de um produto é avaliada por meio de métodos sensoriais,
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para descrever as caracteristicas do alimento, promovendo informagdes sobre aparéncia, aroma,
sabor e textura, o conhecimento das propriedades sensoriais dos produtos tem grande
importancia pois facilita a obtencdo de um alimento com descri¢fes que proporcione melhor
aceitacdo no mercado consumidor (LOURES et al., 2010).

As andlises sensoriais sdo realizadas com objetivo de assegurar a qualidade do produto
para 0 consumidor, trata-se de uma medida adaptada que possui importantes vantagens na
identificacdo da presenca ou auséncia de diferencas precisas, na definicdo dos atributos
sensoriais do produto de forma rapida e na identificacdo de caracteristicas que ndo podem ser
identificadas com uso de outros métodos analiticos (MOURA, 2014). Entre os métodos
sensoriais utilizados, a analise descritiva é bastante aplicada para caracterizar atributos
sensoriais importantes, é utilizada em diferentes tipos de alimentos, possibilitando uma
descricdo completa dos atributos sensoriais dos produtos (MORAES, 2004).

A metodologia CATA (Check-All-That-Apply) tem como objetivo entender e alcancar
a preferéncia do consumidor quanto a intencdo de compra de determinado produto, é efetuada
guando se deseja determinar quais atributos sensoriais sdo esperados pelos consumidores, que
sdo incentivados a selecionar as caracteristicas adequadas para a descricdo das amostras, sem
relevancia quanto ao numero de opgdes escolhidas (OLIVEIRA, 2016). A vantagem principal
da metodologia de CATA ¢é aceitar que seja realizado a escolha de varias op¢des em uma lista
de termos, fazendo com que ndo ocorra limitagGes nas escolhas dos avaliadores (ROCHA,
2018).
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Material

O leite para produgdo da ricota com iogurte foi coletado no Laboratério de
Bovinocultura Leiteira do Instituto Federal Goiano - Campus Rio Verde, a analise sensorial foi
realizada no Laboratério de Andlise Sensorial do Curso de Bacharelado de Engenharia de
Alimentos.

Os seguintes materiais foram utilizados para producdo do iogurte e da ricota: recipientes
e utensilios em geral, fogdo, desnatadeira (Casa das desnatadeiras®), acido citrico, aguUcar,
termdmetro de mercurio (Incoterm®), estufa incubadora tipo BOD (Solidsteel®), e potes de
vidro esterilizados. Para analise sensorial utilizou-se copos descartaveis de 50,0 mL e 200,0
mL, colheres pequenas e bandejas de isopor.

3.2 Métodos

3.2.1 logurte

Para producdo do iogurte natural o leite coletado, foi devidamente filtrado, a fim de
eliminar pequenas sujidades que podiam estar presentes durante a coleta, foi aquecido até 60,0
°C com adigéo de 10,0 % de sacarose sob o volume total de leite que foi pasteurizado a 90,0 °C
por trés minutos, em seguida foi colocado em banho maria até atingir temperatura de 45,0 °C
para inoculacdo de 10,0 % de fermento lactico, de acordo com o volume total realizando a
homogeneizacdo durante trés minutos.

Previamente, os frascos de vidro foram higienizados, adicionado o iogurte natural e
colocado para incubacdo em estufa incubadora tipo BOD a temperatura de 42,0 °C para o
processo de fermentacdo, permanecendo em repouso, até atingir pH entre 4,6 a 4,7. Ap0s
alcancar o pH desejado, reduziu-se a temperatura para 20 °C, apds estabilizacdo da temperatura
realizou-se leves movimentos circulares no iogurte para promover a quebra do gel, em seguida

armazenou-se a temperatura 5,0 °C.

3.2.2 Ricota de leite desnatado
Para producéo da ricota de leite desnatado (Figura 1) aqueceu-se o leite até a temperatura
de 40,0 °C, que em seguida foi desnatado para separar o creme de leite do leite, elevou-se a
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temperatura de 72,0 °C durante 20 segundos, posteriormente, reduziu-se a temperatura para
60,0 °C, adicionou-se 0,3 % de &cido citrico para o volume total de leite realizando-se
movimentos leves até ocorrer a coagulacdo, em seguida filtrou-se para separacdo do soro, e
recuperacdo da massa.

FIGURA 1 - Ricota de leite desnatado.

Apdbs o processamento do iogurte natural e da ricota de leite desnatado, realizou-se a
homogeneizacéo em proporcédo de 10,0 % de iogurte para 90,0 % de ricota em seguida o produto

obtido foi envasado e armazenado conforme mostra a Figura 2.

FIGURA 2 - Ricota de leite desnatado adicionada de iogurte.

3.2.3 Anélise Sensorial
Para realizacdo da analise sensorial o projeto foi encaminhado e aprovado pelo Comité
de Etica do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano Campus Rio Verde,
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sob registro CAAE n° 10127019.2.0000.0036.

A avaliacgdo sensorial da ricota de leite desnatado acrescida de iogurte, foi realizada no
sétimo dia ap0s a producdo, no Laboratorio de Anélise Sensorial do Instituto Federal Goiano -
Campus Rio Verde, aplicou-se o teste sensorial de CATA (Check-All-That-Apply) “Marque
tudo que se aplica” que teve como objetivo inicial realizar o levantamento de atributos pelo
método de Rede para (aparéncia, aroma, sabor e textura). A avaliacao foi realizada inicialmente
com 20 julgadores previamente selecionados néo treinados de ambos os sexos, sendo solicitado
que descrevessem livremente sua opinido na ficha de levantamento de atributos as

caracteristicas percebidas ao provar a amostra (Figura 3).

FICHA PARA LEVANTAMENTO DE ATRIBUTOS DE RICOTA DE LEITE DESNATADO
ADICIONADA DE IOGURTE
Nome: Sexo: Data: / /
Por favor, avalie a amostra descrevendo livremente as caracteristicas observadas quanto aos atributos:
aparéncia, aroma, sabor e textura.

ATRIBUTOS AVALIADOS
Aparéncia: Aroma:

Sabor: Textura:

FIGURA 3- Ficha da analise sensorial para levantamento dos atributos da ricota adicionada de
iogurte.

Apbs a realizacdo do levantamento de atributos, selecionou-se as caracteristicas mais
descritas pelos avaliadores, sendo: aparéncia (cor branca, cor amarelada, cremosa, brilhosa,
opaca, consistente, viscosa, arenosa, presenca de gordura e aspecto de coalhada), aroma (doce,
acido, leite fermentado e aroma suave de leite), sabor (adstringente, &cido, levemente doce,
doce, azedo e leite cru) e textura (arenosa, cremosa, pastosa, viscosa, firme e lisa), para
elaboracdo da ficha de avaliacdo sensorial e intencdo de compra.

A segunda etapa da analise ocorreu com a participacao de 100 avaliadores néo treinados,
selecionados aleatoriamente constituidos por alunos, professores e servidores do Instituto
Federal Goiano- Campus Rio Verde, que foi realizada em instalagdes proprias para analise de
alimentos em cabines separadas com iluminacdo adequada e temperatura de 22,0 °C a 26,0 °C.
Foram servidas aproximadamente 25,0 g da amostra de iogurte em copos plasticos descartaveis
com temperatura entre 5,0 °C e 7,0 °C acompanhada com copo de adgua (Figura 4) pediu-se para
cada avaliador indicar na ficha sensorial (Figura 5) as caracteristicas percebidas.
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FIGURA 4 - Amostras servidas na analise sensorial.

A intengdo de compra do produto foi realizada através do método de escala heddnica
estruturada com cinco pontos (1 - jamais compraria; 2 - possivelmente ndo compraria; 3 - talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 4 - possivelmente compraria e 5 - certamente compraria)

conforme descrito por Dutcosky (2011).

AVALIACAO SENSORIAL DA RICOTA DE LEITE DESNATADO ADICIONADA DE IOGURTE
Nome: Sexo: Data.  / [
Idade:

Vocé estd recebendo uma amostra de iogurte adicionado de concentrado proteico de leite desnatado. Por favor prove a
amostra e responda as questdes a seguir:

Aparéncia:

() Cor Branca () Cor amarela
() Cremosa ( ) Brilhosa

() Opaca () Consistente
() Viscosa () Arenosa

( ) Presenca de gordura ( ) Aspecto de coalhada
Aroma:

( ) Doce () Acido

() Leite fermentado () Leite suave
Textura:

() Arenosa () Cremosa

( ) Pastosa () Viscosa

() Firme () Lisa
Sabor:

() Adstringente () Acido

( ) Levemente Doce ( ) Doce

() Azedo () Leite cru

Agora indique sua intencdo de compra para ricota de leite desnatado adicionada de iogurte:
5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria

3 — Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse
2 — Possivelmente n&o compraria | Intencdo de compra | |
1 — Jamais compraria

FIGURA 5 - Ficha de andlise sensorial e intencdo de compra da ricota adicionada de iogurte.
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3.2.4 Anélise Estatistica

Apobs a realizagdo do levantamento de atributos e da analise sensorial da ricota
adicionada de iogurte, tabulou-se os resultados obtidos através das respostas dos avaliadores,
no pacote Office 2013, e posteriormente, gerou-se os graficos que estdo apresentados de forma

descritiva em formato de figuras.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao analisar a quantidade de respostas selecionadas durante a andlise sensorial em
relacdo a aparéncia das caracteristicas descritas durante o levantamento de atributos da ricota
adicionada de iogurte, 89 avaliadores identificaram com maior frequéncia a cor branca, 59
perceberam a aparéncia cremosa, 41 acharam o produto brilhoso, 25 avaliadores compararam a
aparéncia da ricota com aspecto de coalhada, 23 e 22 responderam que a aparéncia estava
arenosa e consistente, respectivamente, 12 avaliadores selecionaram a aparéncia viscosa e 10
identificaram a presenca de gordura, apenas seis avaliadores perceberam a cor amarela e 4
avaliaram a amostra com aparéncia opaca.

De acordo com a frequéncia de escolha para as dez caracteristicas descritas na ficha
sensorial em relacdo a aparéncia da ricota adicionada de iogurte (Figura 6), os atributos mais
percebidos pelos avaliadores foram a cor branca seguido da aparéncia cremosa e brilhosa, os
atributos menos identificados foram aparéncia opaca, cor amarela e presenca de gordura.

Cor branca
Aspecto de Cor amarela
coalhada
Presenca de Cremosa
gordura
Arenosa Brilhosa
Viscosa Opaca

Consistente

FIGURA 6 - Frequéncia de escolha dos atributos para aparéncia da ricota adicionada de
iogurte.

A aparéncia branca foi o atributo mais percebido pela maioria dos avaliadores ao
analisarem a amostra de ricota de leite desnatado adicionada de iogurte, esse resultado foi
possivel pois, durante a elaboragdo do produto néo foi adicionado nenhum tipo de polpa de
fruta ou outro tipo de ingrediente na formulagdo mantendo a coloragéo natural do leite tanto na
massa da ricota quanto no iogurte natural adicionado, resultado semelhante ao de Perry (2004)

que descreveu que a ricota deve apresentar em sua aparéncia caracteristicas de cor branca ou
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branco-creme, Oliveira (2012), ressaltou que a percepcao de cor da ricota dependera do tipo de
matéria-prima utilizada no processamento, e de outros ingredientes que possam ser adicionados.
Conforme Brasil (2007), os iogurtes devem apresentar tonalidade branca ou de acordo com as
substancias que sdo adicionadas durante a producao.

Ao analisarem o parametro de aroma da ricota, 46 avaliadores identificaram o atributo
de leite suave na amostra, 37 selecionaram a op¢éo de leite fermentado, 25 perceberam o aroma
doce e apenas nove avaliadores constataram que 0 aroma estava acido.

Em conformidade com Nascimento et al. (2014), o aroma é considerado como
propriedade sensorial determinada pelo 6rgdo olfativo via retronasal que representa uma das
principais caracteristica de aceitacdo dos alimentos de acordo com os consumidores.

Em relacdo a frequéncia de escolha das quatro carateristicas descritas na ficha sensorial
para avaliacdo do aroma (Figura 7), observa-se que os atributos mais percebidos pelos
avaliadores foram as opg¢0es de leite suave e leite fermentado, sendo que os atributos menos

selecionados foram as opcdes de aroma acido e doce.

Doce

Leite suave Acido

Leite fermentado
FIGURA 7 - Frequéncia de escolha dos atributos para aroma da ricota adicionada de iogurte.

O leite é a principal matéria-prima utilizada durante o processamento da ricota e do
iogurte, tornando-se referéncia para os avaliadores ao experimentarem a amostra, por isso a
percepcao de leite suave foi a caracteristica de aroma percebida com maior intensidade, o outro
atributo mais identificado foi o aroma de leite fermentado, que se relaciona com a etapa de
fermentacao durante a producdo do iogurte. O aroma da ricota e do iogurte sdo caracteristicos
do produto, pois ndo foram adicionados nenhum tipo de aroma artificial ou outros tipos de
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ingredientes durante a producdo, mantendo as caracteristicas naturais do leite.

Em relagdo aos resultados obtidos para as escolhas dos atributos relacionados ao
parametro de textura, 48 avaliadores identificaram a textura como arenosa com pouca diferenca
para 0s 47 que selecionaram a op¢éo cremosa, 28 perceberam maior firmeza na amostra, 19
avaliadores selecionaram as opgOes pastosa e viscosa respectivamente e apenas 13 avaliadores
observaram a textura lisa.

O paréametro de textura é definido como um conjunto de caracteristicas fisicas
percebidas sensorialmente, decorrente das propriedades reoldgicas e estruturais (geométricas e
de superficie) dos alimentos, trata-se de um parametro essencial para qualidade de produtos
alimenticios (SOUZA et al., 2011).

Ao analisar a frequéncia de escolha entre os seis atributos do parametro de textura
(Figura 8), observou-se que as caracteristicas arenosa, cremosa e firme foram as mais notadas,
as caracteristicas viscosa e pastosa tiveram o0 mesmo numero de respostas e a textura lisa foi a

caracteristica menos percebida pelos avaliadores ao analisarem a amostra.

Arenosa

Lisa Cremosa

Firme Pastosa

Viscosa

FIGURA 8 - Frequéncia de escolhas dos atributos de textura da ricota adicionada de iogurte.

A maior percepcdo de textura arenosa se deve a quantidade de solidos presentes na
formulacdo da ricota de leite desnatado e a cremosidade foi percebida com maior intensidade
devido a adicdo de iogurte natural que proporcionou aspecto cremoso ao produto final. A
percepcdo da firmeza da ricota também esta relacionada com a quantidade de solidos na
formulacdo, esse resultado se assemelhou ao que foi observado por Loures et al. (2010), quando
analisaram iogurtes diet de morango adicionados com diferentes proporcGes de concentrado



26

proteico de soro, e constataram através da analise sensorial que a quantidade de solidos
adicionados no produto possibilitou 0 aumento da firmeza dos iogurtes.

Esse resultado também foi similar ao de Cavalheiro (2018), que afirmou no trabalho
sobre “iogurte de alto teor proteico adicionado de Lactobacillus helveticus”, que os avaliadores
tiveram maior percepgdo da caracteristica arenosa ao analisaram o pardmetro de textura em
iogurtes adicionados de acucar e Lactobacillus helveticus e adicionados com adocgante e
Lactobacillus helveticus.

A caracteristica lisa foi o atributo de textura menos percebido pelos avaliadores, pois
mesmo com adicdo de iogurte a proporcdo de ricota permaneceu maior, iSSO 0casionou O
aumento da arenosidade no produto final, Lima (2001), descreveu que a producdo de iogurtes
adicionados com caseina ou proteina de leite desnatado tendem a apresentar textura mais firme
e os iogurtes adicionados de concentrado proteico de soro possuem textura mais lisa.

De acordo com os resultados selecionados para as caracteristicas do atributo
relacionados ao sabor, 83 avaliadores selecionaram a op¢éo levemente doce, 15 perceberam
com maior intensidade o sabor de leite cru, 13 constataram que a amostra estava com sabor
adstringente, 10 determinaram o sabor azedo, seis acharam a amostra &cida e apenas quatro
identificaram o sabor doce.

Conforme Moraes (2004), o sabor agradavel do iogurte é devido a ocorréncia da reacdo
simbidtica das culturas lacteas, que favorecem a producéo de acido lactico durante o processo
de fermentacéo, é definido como parametro que promove sensa¢fes gustativas notadas durante
a degustacao.

Entre os seis atributos descritos para o sabor da ricota adicionada de iogurte (Figura 9),
aopcdo levemente doce foi a caracteristica mais percebida e o sabor &cido teve menor percepc¢éo
pelos avaliadores durante a andlise sensorial.

Obteve-se melhores respostas para o sabor levemente doce, pois durante o
processamento da ricota ndo foi adicionado agucar, porém, na elaboracéo do iogurte adicionou-
se 10,0 % para o volume total de leite, proporcionando ao produto final menor dogura.

Foi observado por Loures et al. (2010), que a adi¢do de concentrado proteico do soro
de leite influenciou diretamente no sabor dos iogurtes diet de morango, relatando que o aumento
da viscosidade diminui o sabor doce do produto.

A intencéo de compra é definida como a opgao de escolha do consumidor em obter um
determinado produto ou servico futuramente, trata-se de uma avaliagdo global realizada antes
da aquisicao de um novo produto (CICONET et al., 2018).
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Adstringente

Leite cru Acido

Azedo Levemente doce

Doce
FIGURA 9 - Frequéncia de escolhas dos atributos de sabor da ricota adicionada de iogurte.

Em relacdo as respostas dos avaliadores para intencdo de compra da ricota adicionada
de iogurte (Figura 10), observou-se que os maiores percentuais de escolha se concentram em
valores correspondente a opgao “possivelmente compraria” sendo 38,0 %, com pouca diferenca
em relacdo aos 31,0 % que ficaram em divida se comprariam ou ndo o produto, apenas 17,0 %
dos avaliadores certamente comprariam, 12,0 % possivelmente ndo comprariam e com a menor

parte dos votos sendo 2,0 % dos julgadores avaliaram que jamais comprariam.

40 - 38.00
35 1 31.00
30 -
25
X 20 - 17.00
15 - 12.00
10 -
S 2.00
0 - T T T T 1
Jamais Possivelmente Talvez Possivelmente  Certamente
compraria  ndo compraria  comprasse compraria Compraria
Talvez ndo
comprasse

FIGURA 10 - Frequéncia das notas hedonicas para intengdo de compra da ricota adicionada de
iogurte.
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Diante dos resultados quanto a intencdo de compra dos 100 avaliadores, 38,0 %
“possivelmente comprariam” e 17,0 % “certamente comprariam”, totalizando 55,0 % de
avaliadores que comprariam a ricota adicionada de iogurte de uma forma geral se estivesse no
mercado.

Lima (2018), ao avaliar a intencdo de compra de duas amostras de queijo tipo cottage,
sendo uma com leite caprino e outra com leite bovino e caprino, relatou que apenas a amostra
mista apresentou melhor potencial de mercado pois 27,0 % dos avaliadores responderam que
comprariam o produto e 33,0 % que possivelmente comprariam, totalizando 60,0 % dos
avaliadores que comprariam o produto se estivesse no mercado. Em relagcdo a amostra de queijo
cottage com leite caprino apenas 9,0 % responderam que comprariam e produto e 16,0 %
possivelmente comprariam, totalizando 25,0 % dos avaliadores que comprariam o produto, logo
ndo seria viavel a insercdo desse outro tipo de produto no mercado.

Ao analisarem a intengdo de compra de ricotas saborizadas com chocolate, baunilha e
caramelo Hening et al. (2013), constataram por escala hedonica estruturada com cinco pontos
que, a média das respostas selecionadas pelos avaliadores para as trés amostras ficaram entre
as opgoes “talvez comprasse/talvez ndo comprasse” e “possivelmente compraria”.

A insercdo desse produto no mercado pode ser promissora futuramente, apesar da
obtengéo de um baixo percentual de pessoas que certamente comprariam a ricota adicionada de
iogurte (17,0 %), isso pode estar relacionado a menor quantidade de gordura na composi¢éo, o
que faz com que esse produto atenda com maior relevancia ao publico de pessoas que praticam
esportes ou algum tipo de atividade fisica. Segundo Schlabitz (2014), a reducédo da quantidade
de gordura tem grande influéncia nas propriedades sensoriais dos alimentos e faz com que 0s
consumidores demonstrem menor satisfagdo em adquirir e consumir alimentos isentos de

gordura.
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5 CONCLUSAO

A ricota adicionada de iogurte foi caracterizada pelos avaliadores através da analise
sensorial como um produto de cor branca, aroma de leite suave, textura arenosa, cremosa e
sabor levemente doce. A adicdo de iogurte natural na formulagéo de ricota de leite desnatado,
pode ser considerado como uma opg¢ao promissora para futuro lancamento no mercado, pois
mais da metade do publico que analisou sensorialmente a ricota de leite desnatado adicionada

de iogurte, demonstrou interesse na obtencao do produto se estivesse disponivel para compra.
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