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RESUMO

A cada dia vem sendo crescente a busca por alimentos mais saudaveis que
aléem de conter os nutrientes basicos, contenham ingredientes que estimulem e
desempenhem outras fungdes no organismo. Esse trabalho teve o objetivo de
aproveitar o soro proveniente da industria queijeira na elaboracdo e caracterizacéo
do queijo ricota condimentado com orégano (Origanumvulgare L.) e acafrao amarelo
(Curcuma longa L), com adicao de inulina como ingrediente prebiético, bem como
determinar a composicao e a qualidade microbiolégica do queijo ricota. Avaliou-se
também sensorialmente a aceitacao da ricota com relacéo a aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura, ainda teste de intencdo de compra e preferéncia. Foram elaboradas
quatro formulagbes de ricota (Q(p): formulacdo padrdo (0% de inulina e sem
condimentos); Q1: 6% de inulina; Q2: 8% de inulina e Q3: 10% de inulina).
Considerando a qualidade microbiol6gica, as ricotas apresentaram valores dentro
dos padrdes estabelecidos, estando em conformidade e aptas para o consumo
humano. Com relagdo a analise sensorial, ndo foram observadas diferencas
significativas (p<0,05) para os atributos aparéncia, cor, aroma e textura, havendo
variacdo no sabor. Na intencdo de compra, 50% dos provadores sinalaram uma
intencdo positiva de compra da amostra com maior teor de inulina. Quanto a

preferéncia, Q1 foi a mais preferida por 30% dos provadores.

Palavras- chave: Soro, inulina, alimentos funcionais.



ABSTRACT

Every day is growing and the search for healthier foods and contain the basic
nutrients, containing ingredients that stimulate and perform other functions in the
body. This study aimed to take the whey from the cheese industry in the
development and characterization of ricotta cheese seasoned with oregano
(Origanumvulgare L.) and yellow turmeric (Curcuma longa L), with the addition of
inulin as prebiotic ingredient, and to determine the composition and the
microbiological quality of ricotta cheese. Was also evaluated sensory acceptance of
ricotta with respect to appearance, color, aroma, flavor, texture, still test purchase
intent and preference. Ricotta four formulations were prepared (Q (p): standard
formulation (0% inulin and without seasonings); Q1: 6% inulin; Q2: 8% inulin and Q3:
10% inulin). Considering the microbiological quality, the ricotta had values within
established standards, complying and suitable for human consumption. Regarding
sensory analysis, no significant differences were observed (p <0.05) for the attributes
appearance, color, aroma and texture, with a variation in flavor. The intent to
purchase 50% of the panelists They pointed out a positive intention to purchase the
sample with higher inulin content. As a preference, Q1 was the most preferred by

30% of the panelists.

Key words: Serum, inulin, functional foods.
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1.INTRODUCAO

Com a busca incessante pela melhoria da qualidade de vida, as pessoas
anseiam habitos saudaveis que envolvem a pratica de exercicios e a ingestdao de
alimentos que auxilie o organismo, e que além de oferecer os devidos nutrientes,
também possam contribuir e melhorar o funcionamento do organismo humano.

A saude publica utiliza-se da alimentacao como estratégia de manutencao da
saude, estratégia esta voltada a prevencao do inicio precoce de desordens
gastrintestinais, doengas crénicas como, cancer, osteoporose, também doencas
cardiovasculares (MATTILA-SANDHOLM et. al 2002).

Alimentos funcionais sédo todos os alimentos ou bebidas que, consumidos na
alimentacao cotidiana, podem ocasionar beneficios fisiolégicos especificos, gracas a
presenca de ingredientes fisiologicamente ativos (CANDIDO e CAMPOS, 2005). Os
alimentos funcionais devem mostrar propriedades benéficas além das nutricionais
basicas, sendo apresentados na forma de alimentos comuns. Sdo consumidos em
dietas tradicionais, mas demonstram capacidade de regular funcées corporais de
forma a contribuir na protecdo contra doencas como hipertensdo e diabetes
(SOUZA, SOUZA NETO, MAIA 20083).

Tendo em vista a busca por uma alimentagdo mais saudavel, os produtos
lacteos vém sendo estudados com mais intensidade por serem produtos de alto
consumo e boas matrizes alimentares para o incremento de ingredientes funcionais.

Produtos lacteos sdo admitidos por muitos consumidores, como a perfeita
plataforma de saude: contribuem para a sensacao de ser ativo e energético; estéao
relacionados a digestdo adequada; podem ser favoraveis a salde dos 0ssos, devido
a presenca de calcio altamente disponivel e podem auxiliar o sistema imunolégico
humano (KIP, MEYER, JELLEMA 2005).

Dentre os lacteos existem uma vasta variedade de queijos, entre eles, a
ricota, que ndo € bem aceita por grande parte da populagao, por ser um queijo sem
sabor.

A ricota é um queijo suave, ndo maturado, que foi tradicionalmente produzido

na ltalia com o leite de ovelha. Na atualidade, atingiu maior popularidade sendo



elaborado de soro ou mistura de soro e leite bovino pasteurizado integral ou
desnatado (FARKYE, 2004).

O emprego de ingredientes funcionais nos alimentos tem aumentado a cada
dia, visando agregar valor nutricional. Dentre esses ingredientes, os prebiodticos vém
se destacando e sendo bastante utilizados.

Prebioticos sdo constituintes alimentares ndo digeriveis que chegam ao colon
e estimulam seletivamente a proliferacdo ou atividade de populacées de bactérias
desejaveis deste local (MATTILA-SANDHOLM et. al 2002).

Inulina e oligossacarideos tem destaque entre os prebidticos que tém
recebido maior atencdo em estudos cientificos. Também sdo abundantemente
utilizadas nas industrias de alimentos, como substitutos de gorduras e acgucares,
reduzindo, assim, o teor calérico (ROBERFROID, 2007).

E de fundamental importancia que o mercado ofereca alimentos mais
saudaveis, sem abrir mao do sabor agradavel. Os condimentos sdo uma alternativa
de incremento para melhorar o sabor dos alimentos.

Desde a antiguidade, os condimentos sao utilizados para aprimorar o gosto e
o aroma dos alimentos, pois o cheiro estimula os sucos digestivos. Os temperos
modificam ou melhoram o gosto dos alimentos. Constituem estimulantes necessarios
que, usados dentro da justa medida, proporciona o apetite e facilitam a digestao
(CARVALHO, 2002).


http://www.sinonimos.com.br/abundantemente/

2 OBJETIVOS

2.1 GERAL

Elaboragdo e caracterizagdo do queijo ricota condimentada com orégano
(Origanum vulgare) e acafrao amarelo (Curcuma longa L), com adicdo de inulina

como ingrediente prebidtico.

2.2 ESPECIFICOS

e Elaborar um produto alternativo com potencial funcional,
e Determinar a composicao dos queijos tipo ricota;
e Determinar a qualidade microbiologica do queijo ricota;

e Avaliar sensorialmente o queijo ricota;



3 REFERENCIAL BIBLIOGRAFICO

3.1 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Sao considerados alimentos funcionais aqueles que, além de proporcionar a
nutrigdo basica, promovem a saude, através de mecanismos nao previstos através
da nutricdo convencional, devendo ser evidenciado que esse efeito restringe-se a
promocao da saude e nao a cura de doengas (SANDERS, 1998).

Os consumidores tém buscado atender, ndo apenas suas necessidades
biolégicas basicas, como também saude e bem-estar. No contexto atual, a nutricao
humana tem recebido atengédo especial. Fatores culturais, econdmicos, sociais e de
saude interferem, de forma significativa, na escolha dos alimentos e na composicéo
da dieta (MCGILL, 2009).

Os produtos lacteos funcionais sdo alimentos a base de leite enriquecidos
com um componente funcional ou produtos baseados em ingredientes originarios do
leite (SAXELIN, KORPELAR, MAYRA-MAKINEN 2003).

O artificio da industria alimenticia consiste em modificar seus produtos a fim
de torna-los mais saudaveis e os inserir na categoria de alimento funcional. A
incorporacdo da dieta a um estilo de vida saudavel, uma vez que esta pode estar
associada a promog¢ao da saude, levou a criagdo de um mercado para produtos
funcionais. Esse novo produto, no entanto, deve ser de aparéncia semelhante ao
alimento convencional e consumido como parte de uma dieta usual (WALJI e BOON,
2008).

Nos ultimos 10 anos, a area de alimentos funcionais apresentou um dos mais
rapido crescimento entre os setores de alimentos, com uma taxa de crescimento de
8,6% ao ano, até 2012. Atualmente, desenvolveu-se um novo segmento de
mercado, denominado 'Saude e Bem-estar", o qual movimentou, no mundo, cerca de
625 bilhdes de ddélares no ano de 2012, sendo que 168 bilhdes de dblares
correspondiam ao setor de alimentos funcionais (KHAN et. al 2012).



3.1.1 PREBIOTICOS

A preocupacao com a alimentacdo vem se modificando nas ultimas décadas,
uma vez que ha um aumento crescente do interesse dos consumidores por
alimentos que assegurem nao s6 o bem-estar e a saude, mas que possam, tambéem,
reduzir o risco de doengas ao longo da vida. Em vista disso, os alimentos funcionais,
em particular os probibdticos e prebidticos, ocupam um espaco cada vez maior no
mercado mundial de alimentos e representam conceitos novos e estimulantes
(ROBERFROID, 2002). Os prebiéticos descobertos atualmente sdo carboidratos
como por exemplo a lactulose, a inulina, a polidextrose e diversos outros
oligossacarideos que fornecem carboidratos que as bactérias probidticas sao
capazes de fermentar (SAAD, 2006).

Os prebidticos sdo oligossacarideos nao digeriveis que chegam integros ao
intestino grosso, onde serdo fermentados resultando na producéo de acidos graxos
de cadeia curta (AGCC), fontes de energia para as bactérias e células intestinais
(DELZENNE, 2003). Os prebiotticos influenciam beneficamente a saude geral do
hospedeiro, por estimularem seletivamente a proliferacdo ou atividade de um
namero limitado de populacdo de bactérias desejaveis no célon humano
(FERREIRA, 2012).

Os principais prebidticos empregados pela industria de alimentos mundial sdo
os fruto-oligossacarideo (FOS), a inulina, os isomalto-oligossacarideo (IMO), os
glico-oligossacarideo (GOS), e os trans-galacto-oligossacarideo (TOS). Dentre os
citados, a inulina e os FOS sdo os mais estudados (SIRO et. al 2008).

Os produtos lacteos sao as principais matrizes alimentares onde séo
veiculados probidticos e prebidticos (FARIA 2011).

Os ingredientes dos alimentos especificados como prebibdticos geralmente
apresentam as seguintes caracteristicas: limitada hidrolise e absorcdo no trato
gastrintestinal superior; estimulacdo seletiva da multiplicagdo das bactérias
benéficas no colon; potencial para reprimir patégenos e limitar viruléncia por
processos como imunoestimulagdo e o estimulo da microbiota benéfica que
promove a resisténcia a colonizagao por patégenos (KLAENHAMMER, 2001).


http://www.sinonimos.com.br/especificado/

3.1.1.1.INULINA

Estruturalmente, a inulina € um polimero linear de B-D-frutofuranoses unidas
por ligagdes do tipo B (2—1), que podem estar ligados a uma molécula terminal de 8
-D-glucopiranosil, e diferem quanto ao grau de polimerizagdo, sendo que o da
oligofrutose € inferior a dez e o da inulina pode variar de onze até sessenta. Os
frutanos do tipo inulina sdo carboidratos de reserva encontrados em alimentos
comumente consumidos, como banana, alho, cebola e trigo, assim como na raiz da
chicéria, de onde sao extraidos em escala industrial. (ROBERFROID, 1998).

Além de suas propriedades funcionais para a saude, a inulina pode atuar
como substituto da gordura; por sua propriedade higroscopica, onde reduz o teor de
agua disponivel durante a gelatinizagdo do amido, conferindo maciez e umectancia
sem alteracdo de aparéncia e sabor, reduzindo o valor calérico nos produtos em que
séo utilizados (ROBERFROID, 2007).

A utilizacao de inulina e oligrofrutoses como ingredientes funcionais em
alimentos foi aprovada no Brasil, sendo permitida a alegacao: que a inulina contribui
para o equilibrio da flora intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma dieta
equilibrada e habitos de vida saudaveis. Essa alegacao pode ser utilizada desde que
a porcao diaria do produto pronto para o consumo fornega no minimo 3 gramas de
inulina se o alimento for sélido ou 1,5 gramas se o alimento for liquido (BRASIL,
2005).

A inulina é um composto retirado da raiz da chicoria que melhora as
condicées da flora intestinal, sendo considerada um prebiético. Atualmente, os
prebidticos de maior interesse sao aqueles que tem o objetivo de estimular bactérias
que compdem a flora intestinal, as Bifidobactérias. Essas bactérias intimidam o
desenvolvimento de micro-organismos que causam diarréia ou cancer de célon, por
exemplo. Inulina e frutooligossacaridios (FOS) constituem os prebidticos mais
utilizados em formulacées de alimentos (HOLZAPFEL e SCHILLINGER, 2002).

A composicdo da microbiota intestinal pode ser modificada através da
introducdo de prebidticos na dieta, sendo os mais estudados e utilizados
comercialmente a inulina, os FOS e os galactooligossacarideos (GOS). Estes
glicosideos ligados por ligagdes B sao resistentes a digestdo por enzimas secretadas
pelo hospedeiro no intestino delgado e atingem o colon intactos. Tornam-se, entéo,

disponiveis para a microbiota do célon preparada para metabolizar estes
6



oligossacarideos especificos (DAVIS et. al 2010). A figura a seguir apresenta a
estrutura quimica da inulina (MANSO et. al 2008).

CH0H

[nufin

(Cg Hyg Og ), (n=35)

Figura 1 Estrutura quimica da inulina.

A inulina € uma fibra soluvel, fermentavel e néo digerivel pela a-amilase e por
enzimas hidroliticas, como a sacarase, a maltase e a isomaltase, no trato
gastrintestinal (SAAD, 2006).

A degradacgao da inulina por acao de bactérias benéficas produz os acidos
graxos de cadeia curta (AGCC) que possibilitam varios beneficios a saude como:
diminuicdo do pH luminal; diminuicdo do numero de patégenos; aumento da
absorcdo mineral; absorcdo adequada de &agua e sbédio; prevencdo de colite
(inflamag&o do cdlon); prevencao da diferenciacdo celular (de células normais a
células tumorais); estimulo na proliferacao celular da mucosa; e auxilio na circulagéo



sanguinea da mucosa (beneficiando a nutricdo celular) (NAIR, KHARB,
THOMPKINSON 2010).

3.2 SORO DO LEITE

O soro lacteo ou soro do leite bovino é um liquido que contém de 4 a 6g de
proteinas por litro (PELEGRINE e CARRASQUEIRA, 2008).

De acordo com Ordéfez et al. (2005), o soro comporta mais da metade dos
solidos presentes no leite integral original, incluindo a maioria da lactose, minerais e
vitaminas hidrossoluveis, sobretudo do grupo B (tiamina, riboflavina, &cido
pantoténico, acido nicotinico, cobalamina) e 20% das proteinas do leite. Essas
proteinas sdo de qualidade excepcional, pois ndo sao deficientes em nenhum
aminodcidos, e seu conteudo de lisina e triptofano converte-se em complemento
ideal na dieta de qualquer organismo em crescimento.

Com relacado a producdo mundial de soro, metade dela é tratada e
transformada em diversos produtos alimenticios, sendo boa parte usada diretamente
na forma liquida. A nivel industrial, 0 soro pode ser processado mediante diversas
técnicas, oferecendo muitas possibilidades e opg¢des para o desenvolvimento de
produtos alimenticios, sendo a producdo de ricota um método utilizado para o
aproveitamento deste subproduto (CONCEICAOQ, 2009).

Em varios casos € possivel, ao empregar as proteinas como agentes
funcionais, desenvolver produtos com caracteristicas especiais e agregar valor aos
subprodutos 0s quais em geral representam um problema para as industrias
(CHAVES, CALLEGARO, SILVA 2010).

As tecnologias escolhidas para a integracdo das proteinas de soro de leite ao
queijo durante o processamento, bem como as adaptacbes necessarias séo
direcionadas conforme o tipo de queijo elaborado e a textura que se deseja obter no
produto final. As proteinas do soro de leite ao serem integradas a queijos frescos
macios, semi-duros e duros, além de melhorar o valor nutricional e rendimento,
conduzem a alteracdes benéficas nas suas propriedades funcionais (HINRICHS,
2001).

O soro de leite bovino apresenta niveis muito baixos de gordura total e de
gordura saturada, possibilitando, assim, a formulacdo de alimentos com
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concentracdes desejadas de gordura, além de fornecer os tipos de gordura mais
benéficos a saude cardiovascular (GERDES, 2003).

Mediante o procedimento utilizado para separagao da coalhada, distinguem-
se dois tipo de soro: &cido, procedente da coagulagéo acida do leite (pH em torno de
4,5) e doce, procedente da coagulacado enzimatica do leite ( pH aproximado de 6,4).
A Tabela 1 mostra a composicéo dos tipos de soros.

Tabela 1 Composicao percentual dos tipos de soro

Componente Soro Doce Soro Acido
Proteinas 0,8 0,7
Lactose 4,9 4,4
Minerais 0,5 0,8
Gorduras 0,2 0,04
Agua 93,0 93,5
Acido latico 0,2 0,5

Fonte: Ordénez et al. (2005) com modificagdes.

As proteinas do soro de leite sdo altamente digeriveis e imediatamente
absorvidas pelo organismo, estimulando a sintese de proteinas sanguineas e
teciduais. No que diz respeito aos aminoacidos essenciais, as proteinas do soro
apresentam quase todos o0s amino4cidos essenciais em excesso as
recomendagdes, exceto pelos aminoacidos aromaticos (fenilalanina, tirosina) que
nao aparecem em excesso, mas atendem as recomendagdes para todas as idades
(SGARBIERI, 2004).

Considerando que o soro de leite nao resiste a estocagem por periodos
prolongados devido ser altamente perecivel, sdo necessarias estratégias que
objetivem o aproveitamento deste subproduto e/ou o tratamento e descarte que nao
venham impactar o meio ambiente (SERPA, 2005).

De forma geral, para a fabricacdo de 1 kg de queijo, sdo necessarios 10 kg de
leite, restando, portanto 9 kg de soro de leite. O soro é apontado como um alto
poluidor do meio ambiente, sendo que 1 kg de soro equivale ao nivel poluidor de
uma pessoa, sendo assim, uma tonelada de soro de leite representa o poder
poluidor de 10 mil pessoas (ANTUNES, 2003).



3.3 RICOTA

O queijo é considerado com um dos mais antigos alimentos desenvolvidos
que a historia da humanidade registra. A histéria do queijo remonta a tempos da
antiguidade, embora muitos especialistas considerem a Idade Média como o marco
inicial da sua fabricacdo. Ha informes do consumo de leite, datando de 7.000 anos
a.C. e achados arqueolégicos revelam a existéncia de queijos feitos a partir de leite
de vaca e de cabra 6.000 anos a.C. (PERRY, 2004).

De acordo com o Regulamento de Inspecéao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (RISPOA), para a producao de ricota fresca pode ser adicionado
até 20% de leite em relacdo ao volume de soro. A ricota deve apresentar formato
cilindrico, crosta rugosa nao formada ou pouco nitida, consisténcia mole, néo
pastosa e fridvel, textura fechada ou com algumas olhaduras mecanicas e coloragdo
branca ou branco-creme (BRASIL, 1952).

Os elementos que participam da composicao da ricota sdo a lactoalbumina e
lactoglobulina, proteinas do soro que estdo associadas com a melhoria do sistema
imunolégico, a gordura e o sal, em baixos teores. Seu diferencial € o alto teor de
soro e proteinas, tendo destaque dentre outros queijos por ser mais nutritivo. Outra
caracteristica bastante importante é a baixa quantidade de gordura tornando a sua
utilizacdo frequente em dietas. Também participa da fabricacdo do queijo ricota o
leite pasteurizado, que posteriormente € exposto ao tratamento térmico e
acidificacao (SANTOS, 2009).

A Ricota € um produto de baixo percentual de gordura, excepcional para
regimes alimentares de baixa caloria. De acordo com o palato pessoal, a ricota
podera ser consumida ao natural, com ou sem sal, e saboreada com mel, agucar ou

frutas, ou ainda adicionadas de condimentos como o alho, salsa, orégano e outros
(GOUVEIA et. al 2000).

Apesar do aumento da temperatura do soro ou mistura durante a fabricacédo
da ricota favorecer a obtengdo de uma massa com baixa contagem microbiana,
sabe-se que apds sua obtencdo essa massa fica exposta a inUmeros pontos de
contaminacao, principalmente por ser imensamente manipulada (RIBEIRO et. al
2005).
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A fabricacdo de ricota é uma possibilidade satisfatéria do ponto de vista
ambiental para reaproveitar soro de outros queijos como o Minas frescal, Minas
padrao ou mugcarela, além das vantagens considerando o ponto de vista econémico,
pela redugédo de gastos com o tratamento de residuos gerado que seria langado no
meio ambiente e a utilizagado otimizada da matéria-prima (MORAIS et. al 2003).

A ricota com condimentos tem sido indicada como uma boa opg¢ao de
consumo, por ser um alimento facilmente digerido e uma das formas mais
elementares e econdmicas de aproveitamento do soro oriundo de varios tipos de
queijos, obtendo-se um produto de facil comercializacdo e de custo baixo
(MARQUES et. al 2008).

3.4 CONDIMENTOS

3.4.1 OREGANO

O orégano, Origanum vulgare L. (Lamiaceae), € uma planta herbacea,
rasteira, de folhas verdes, pequenas e aromaticas, sendo considerado um dos
condimentos mais habitualmente utilizado na culinéria brasileira. Embora seu uso
ocorra em maior quantidade nas industrias de alimentos, o orégano também é
utilizado em industrias farmacéuticas por apresentar suas propriedades terapéuticas
(SOUZA e STANDFORD, 2005).

Dificilmente h& preparacao culinaria que dispense um tempero adequado,
sendo o condimento, ingrediente basico na cozinha. Em geral sdo levemente
excitantes das mucosas da boca, aumentam a secrecdo da saliva e estimula o
apetite (CARVALHO, 2002).

Dentre as muitas variedades algumas estdo entre as mais importantres,
como: Origanum vulgare ssp. viride, Origanum vulgare ssp. compactum, Origanum
dictamnus, Origanum laevigatum, Origanum vulgare. ssp. variegatum, Origanum
vulgare ssp. Aureum, o orégano selvagem (Origanum vulgare) variedade que é
tradicionalmente muito utilizada em pizzas no Brasil; orégano lavanda (Origanum
dubium var. carvacrol , var. linalol ) que existe apenas em uma pequena regido do

sudeste da Turquia; orégano de vaso (Origanum onites) também conhecido por “pot
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marjoram” natural da regido oriental da bacia do mediterraneo e de importancia
ornamental (CASTRO e RAMOS, 2003).

3.4.2 ACAFRAO AMARELO

Plantas aromaticas/condimentos ou ainda as chamadas especiarias, sao
utilizadas em alimentos que tem o objetivo de aromatizar, tendo em vista a
identificagdo a atividade antibacteriana, podem também ser usadas como
conservantes de alimentos (CARVALHO, WIEST, GRECO 2006).

O acgafrdao ou curcuma, como também é conhecido, é conceituado uma
especiaria valiosa. Possui cheiro forte agradavel e sabor aromatico e picante.
Morfologicamente, caracteriza-se como uma pequena erva aromatica, anual,
composta de um rizoma principal com varias ramificagbes menores. Cada rizoma
mede aproximadamente até 10 cm de comprimento e quando cortados mostram
uma superficie de cor vermelha alaranjada, originado da presenga do pigmento
curcumina. Tem origem da india, mas é muito cultivada nos paises tropicais como
planta medicinal ou condimentar (MATQOS, 2000).

A curcuma além de ser amplamente utilizada no tratamento de varias
doencas na medicina popular, € também muito citada na literatura pela diversidade
de atividades que apresenta. Os compostos fundamentais responsaveis pelas
atividades da planta sdo a curcumina e seus derivados (ARAUJO e LEON, 2001).

Além de receber a denominacédo de acafrao, também é conhecida comumente
como acafrao-daindia,acafrdo-da-terra, acafroa, gengibre-dourada, mangarataia
acafroeira, acafroeiro-da-india, batata-amarela, gengibre-amarelo, e turmeric
(LORENZI;MATOS, 2002).

Testes in vitro demonstraram atividades antiparasitaria, antiespasmaodica,
antiinflamatéria, como também a potencialidade anticancerigeno da curcumina, mais
abundante componente da planta. A curcumina mostrou-se também como
antibacteriana, onde o 6leo da curcuma impediu o crescimento de Staphylococcus
aureus e Bacillus typhosus; atividade anti-HIV, em que a curcumina é um inibidor da
proteina integrase na replicagdo do HIV-1 (ARAUJO e LEON, 2001).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 INGREDIENTES

Para a elaboracdo da ricota os materiais utilizados foram: Leite desnatado
(Leite Longa Vida Camponesa Desnatado Caixa 1L), soro (proveniente da
fabricacdo de queijo coalho de uma queijeira), &acido acético (Vinagre Alcool
MINHOTO 500ml), Inulina (VTO Comércio Farmacéutico Ltda. embalagem 100g)
condimentos: orégano (Orégano KITANO, embalagem com 10g) e acafrao amarelo
(OURO VERDE produtos naturais, embalagem com 10g).

4.2 ELABORACAO DA RICOTA

A ricota foi elaborada no Centro Vocacional Tecnolégico Pombal-PB. O soro
utilizado para a producao da ricota foi proveniente da fabricagdo de queijo coalho,
cedido por uma queijeira situada no mesmo municipio, foi transportado em caixas
exotérmica até o laboratério.

O soro de leite fresco foi depositado em um tacho onde foi aquecido a uma
temperatura de 65 °C durante 30 minutos, sob constante agitacdo. Apds os 30
minutos decorrido, adicionou-se leite pasteurizado desnatado (10% sob o volume de
soro). O soro continuou sob aquecimento e agitacdo até a temperatura de 90°C por
cinco minutos, quando entdo foi adicionado acido acético (25 ml de &cido acético
para cada litro de soro). Apds a adicao do acido, ocorreu a floculagado das proteinas,
cessando entdo a agitacdo e o aquecimento. Os grdos formados foram coletados
com auxilio de uma peneira, sendo feita uma primeira prensagem para a retirada do
excesso de soro e depositados em recipiente plastico. A massa obtida foi pesada e
uma parte foi retirada para obtencao da ricota padrao. Em seguida foi feita a adicao
dos condimentos (0,5% de acgafrdo e 0,5% de orégano) no restante da massa. Em
seguida, a massa foi separada em trés porcdes iguais e adicionados o ingrediente
prebidtico, a inulina nas concentracdes de 6%, 8% e 10% calculado sobre o peso da
massa.A ricota passou entdo pelo processo de prensagem em uma prensa
artesanal, durante 15 minutos e depois foi levada a estufa com temperatura
controlada a 10°C por 24 horas. Apds as 24 horas a ricota foi embalada em
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embalagens plasticas e mantida sob refrigeracdo. Afigura a seguir apresenta o
fluxograma do processamento da ricota.

f ) ( Adicao dos |
Soro de leite Cr?]lggga condimentos
e Inulina

Verificado da Preciptagcao

acidez do das Pressagem
soro e ajuste proteinas
Aquecimento Adicao de

até 65°C acido acetico IR

Adicao de Aquecimento
10% de leite até 90°C Sl

Figura 2 Fluxograma do processamento do queijo ricota

Fonte: Adaptado de Hening e Piolo (2013)
A partir da coleta da massa, foi feita a pesagem e a sua divisdo, bem como a

pesagem dos condimentos e do ingrediente prebidtico para entdo adicionar os

condimentos e a inulina. Como mostra a Figura .
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coleta da

massa
Breve retirada da
prensagrflf?j € 1| massa padrao e
pesrrallge a | H adicdo de 0,5%
assa dos condimentos
nas demais
divisao da
massa

Q1 (6% de Q2 (8% de | |Q83 (10% de
inulina) inulina) inulina)

padrao Q(p)

Figura 3 Esquema da divisdo para obtencao das formulagées

Fonte: Autoria prépria

4.2.1 Célculo da adicao de inulina na ricota

Para tentar assegurar o potencial prebiético da ricota, em teste preliminares
foi definido aproximadamente a massa de cada queijo ricota (320g) deixando uma
margem de + 20g que podem ser eliminados no momento da prensagem e retirada
do soro. De acordo com a legislacdo a porcao diaria para consumo do queijo tipo
ricota desnatada € 50g (Brasil, 2003).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) permite que a alegacgéo
de funcionalidade seja utilizada desde que a porcdao do produto pronto para
consumo forneca no minimo 3g de inulina se o alimento for sélido, ou 1,5 g se o
alimento for liquido (BRASIL, 2008). Com base nesse fato, foi entdo calculado as
quantidades do ingrediente prebidtico a ser adicionado. Na ricota Q1 foi adicionado
3g de inulina por por¢ao (50g), adicionando um total de 18g o que equivale a 6% de
inulina. Na ricota Q2 uma quantidade de 4g por porcao foi adicionado totalizando
249, na ricota Q3 adicionou-se 5g de inulina, totalizando 30g, o que corresponde a
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6%, 8% e 10% de ingrediente prebibdtico adicionado na ricota. As figuras de 2 a 4

apresentam as ricotas condimentadas adicionadas de inulina.

Figura 4 Ricota condimentada e com inulina

Fonte: Autoria propria

4.3 ANALISE DE COMPOSICAO

As analises fisico-quimicas da ricota foram realizadas nos Laboratorios de
Tecnologia de Leite e Derivados, Laboratério de Produtos de Origem Animal Il do
Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, na Unidade Académica de
Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus
Pombal — PB e Laboratorio do Centro Vocacional Tecnologico (CVT).

Todas as analises de caracterizagdo da ricota foram feitas em triplicata. As
amostras foram analisadas em relagdo a pH — pelo método potenciométrico
(potencidmetro Digimed DM20, Digicron Analitica Ltd, Santo Amaro, SP, (Brasil);
Acidez titulavel — segundo procedimento oficial da AOAC 920.124 (AOAC, 1997);
Proteina Total — multiplicando-se pelo fator de conversdo de 6,38; Cinzas — por
incineracdo em mufla a 550 °C, segundo procedimento oficial da AOAC 935.42
(AOAC, 1997); Umidade por aquecimento direto em estufa a 105°C — segundo
procedimento oficial da AOAC 926.08 (AOAC, 1997).
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4.4 ANALISES MICROBIOLOGICA

O soro e as formulagdes da ricota foram submetidas a analises
microbioldgicas realizadas de acordo com a Resolugdo RDC n° 12 de 2001, quanto
aos parametros: Coliformes a 45°C, Salmonella sp e Staphylococcus coagulase
positiva. As analises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimento
(LMA), seguindo a metodologia de SILVA, 2010.

4.5 ANALISES SENSORIAL

A analise sensorial foi realizada mediante aplicacdo de testes de aceitacéo
para os atributos aparéncia, cor, aroma, sabor e textura, utilizando-se escala
hedbnica estruturada de 9 pontos, onde 9 representou a nota maxima “gostei
extremamente”, 5 representou “ndo gostei nem desgostei” e 1 como nota minima
“‘desgostei extremamente”. Foram analisadas também a intengdo de compra dos
provadores, utilizando uma escala de 1 a 5, onde 1 significava “certamente
compraria” e 5 “certamente ndo compraria". Foi realizado também o teste de
ordenacao preferéncia com preenchimento da ficha resposta (MEILGAARD et al.,
1991). A analise contou com a colaboracdo de 90 provadores nao treinados,
incluindo professores, técnicos e alunos do campus da UFCG-CCTA de ambos os
sexos e nao treinados, e de faixa etaria que variou de 17 a 42 anos.

As amostras foram apresentadas aos julgadores em pratos de plastico
descartaveis, enumerados com codigos de trés digitos, um copo com &gua,
guardanapo e biscoitos tipo agua e sal para serem consumidos entre as amostras a
fim de retirar resquicios da amostra provada anteriormente de modo que seu sabor
ou gosto residual ndo interferissem na amostra seguinte.

As analises foram realizadas em cabines individuais, sob luz ambiente, com
temperatura agradavel, no Laboratorio de Analise Sensorial da Universidade Federal
De Campina Grande - CCTA Campus Pombal.
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4.6 ANALISE ESTATISTICA

O experimento constou com a elaboragdo da ricota padrdao ( sem nenhum
adicdo de ingrediente diferente) e 3 formulagdes com a mesma quantidade de
condimento (0,5% de orégano e 0,5% de acafrdo, totalizando 1%) e concentracdes
diferentes de inulina ( 6%, 8% e 10%). Para observar se houve a influéncia entre as
formulacées devido a variagdo nas concentracées de inulina adicionadas, o0s
resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de
Tukey para comparacdo de medias, ao nivel de 5% de significancia, utilizando o
programa estatistico ASSISTAT versao beta 7.7 ( SILVA, 2013).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA

5.1.1 COMPOSICAO DO SORO

Os resultados das analises fisico-quimicas do soro de queijo coalho utilizado
na elaboragao das ricotas estao apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 Valores médios e desvio padrao dos parametros fisico-quimicos de soro de queijo
de coalho in natura

Parametros Soro

pH 6,43+0,03
Acidez(%aci.Latico) 0,11+0,04
Umidade% 93,8+0,1
Cinzas% 0,47+0,02
Proteina% 0,81 + 0,04

O valor de pH apresentado na Tabela 2 estd em conformidade com os valores
especificados no regulamento técnico de identidade e qualidade de soro de leite. O
baixo pH remete a elevada acidez que pode atrapalhar o processo de coagulacao na
elaboracao da ricota. O valor obtido (6,43) esta proximo da neutralidade, adequado
ao processamento.

Vieira et al. (2012) ao analisarem o soro proveniente da produgdo de queijo
coalho ao longo de armazenamento, obteve no primeiro dia pH de 4,58 e em 28 dias
de armazenamento do soro pH de 3,13. Valores ainda inferiores ao encontrado
nesse trabalho.

Em relacdo a acidez, Florentino (2005) ao analisar soro de queijo coalho
encontrou 0,15, ja Siqueira, Souza,Gléria (2002) em seu trabalho avaliando soro de
queijo Minas obteve um valor de 0,11 de acidez. O valor de acidez obtido nesse
trabalho, esta de acordo com a faixa de valores estabelecido pelo regulamento
técnico de identidade e qualidade de soro de leite de 0,10 a 0,14 (BRASIL, 2015).
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Considerando a umidade obtida de 93,8%, pode-se dizer que o0 soro €
constituido por uma grande quantidade de agua. Soares et al. (2011) em seu
trabalho encontrou valor semelhante ao analisar soro de queijo para produgédo de
iogurte probidtico, que obteve um valor de 93,05% de umidade, estes resultados
estdo préximos ao encontrado por Pelegrine e Carrasqueira (2008) ao analisar a
composi¢cao centesimal do soro do leite utilizado no preparo das bebidas
enriquecidas que foi de 92,01%.

O valor referente ao teor de cinzas obtido para a amostra de soro foi 0,47 %,
valor este, bem préximo ao encontrado por Pelegrine e Carrasqueira (2008) que
obteve 0,50%. Guedes et al. (2013) ao analisar soro proveniente do queijo coalho
encontrou 0,56% de cinzas valor que se mostra superior ao do presente trabalho.
Teixeira e Fonseca (2008), que avaliaram o perfil fisico-quimico de soro lacteo
obtido de queijo mugarela e minas-padrao no estado de Minas Gerais obtiveram
valores semelhantes, 0,47 para o queijo mucarela e 0,49 para o0 minas-padrao.

O soro é resultante da precipitacao de gorduras e caseina do leite durante a
fabricacao de queijos e representa de 85 a 90% do volume de leite, retendo 55% de
seus nutrientes, dentre eles a lactose (4 a 5%) e proteinas (0,6 a 0,7%) (SERPA et.
al 2009).

O soro analisado nesse estudo apresenta valor superior no que se refere a
proteina, de acordo com o autor anteriormente citado. De acordo com Ordbnez et al.
(2005), o soro doce apresenta 0,8% de proteinas, valor semelhante ao encontrado
nesse experimento. Pelegrine e Carrasqueira (2008) encontraram valores inferior em
seu experimento, 0,68% para proteinas. Guedes et al. (2013) ao analisar a
composicado de soro proveniente de queijo coalho, encontraram 0,73%, valor muito

préximo ao do presente trabalho.

5.1.2. COMPOSICAO DA RICOTA

Os resultados de composicao dos queijos encontram-se na Tabela 3.
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Tabela 3 Valores médios e desvio padrdao da composicao dos queijos ricotas.

Parametros Amostras

Q(p) Qf Q2 Q3
pH 5,42%+0,00 5,40%+0,00 5,39%+0,04 5,39%+0,04
Acidez(%ac. 0,30%+0,00 0,30%+0,00 0,282+0,01 0,312+0,01
latico)
Umidade% 64,79%+0,15 62,68°+0,16 60,65%+0,14 61,14°+0,09
Cinzas% 1,09°+0,01 1,16%+0,01 1,17%+0,02 1,162+0,01
Proteinas% 10,02%+0,24 9,57%+0,63 10,04%+0,59 10,79%+0,56

Médias na mesma linha seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si de acordo
com o Teste de Tukey ao nivel de 5% (p<0,05). (Qp) ricota padrao, sem nenhuma adicao; Q1 (ricota
com 6% de inulina ); Q2 ricota com 8% de inulina; (Q3) Ricota com 10% de inulina

Os valores de pH, de acordo com a Tabela 2 mantiveram-se entre 5,39 a
5,42. Lacerda et al. (2005) em seu trabalho, observaram que os valores de pH
variaram de 4,55 a 6,44 para amostras de ricota, também valores de pH de 4,95 e
6,41 foram encontrados por Esper (2006) ao analisar variadas marcas de ricotas
comercializadas em Campinas-SP. De acordo com Albuquerque (2003), os valores
de pH para ricota, oscilam entre 4,9 e 5,3, onde evidencia que os valores
encontrados nesse trabalho estdo préximos as literaturas citadas.

Carrijo et. al (2011) em seu trabalho encontrou uma faixa de valores
semelhantes aos ja citados, com valor minimo de 4,70 e o maximo de 6,60 ao
analisar marcas de ricota no municipio de Niter6i-RJ. Dentre os quatro tipos de
ricota, estatisticamente ndo houve diferenca.

Considerando o parametro acidez, pode-se observar a obtencao de valores
que variam de 0,28 a 0,31% de &acido latico, resultados esses, que apresentam
semelhancas ao encontrado por Lacerda et. al (2005) que ao analisar 3 tipos de
ricotas, tiveram valores de 0,20 a 0,32%, de acidez. Os resultados provenientes
desse experimento estdo dentro da faixa de valores obtidos por Carrijo et al. (2011)
qgue ao analisar marcas de ricota no municipio de Niteréi-RJ encontraram valores de

0,15 a 0,49% de acido latico.
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Os teores de umidades das ricotas analisadas neste estudo apresentaram
valores de 60,65% para a formulacdo Q2 (8% de inulina) e valor maior de 64,79%
para a amostra padrdao Q(p) (sem adicao de inulina e condimentos). Essa diferenca
de valores dos teores de umidade esta relacionada com a adi¢do de inulina, pois nas
formulacdes acrescidas do ingrediente prebidtico houve uma reducdo da quantidade
de agua. Vale observar que a amostra Q3 (61,14%) que apresenta maior teor de
inulina (10%), obteve umidade superior a Q2 (60,65%) que possui 8% de inulina.
Pelo fato da formulacao Q83 ter maior teor de inulina , deveria apresentar menor teor
de umidade, esse aumento da umidade pode ter sido influenciado pelo periodo de
prensagem menor nessa formulacdo em relacdo as demais. A reducao da umidade
nas trés formulagdes esta relacionada também com a adi¢cdo dos condimentos, que
aumentaram os solidos totais.

Os valores encontrados estdo de acordo com a legislagdo brasileira que
caracteriza 0 queijo ricota como queijos de muito alta umidade (> 55,0%) (BRASIL,
1996). Conceicdo (2009) ao avaliar a qualidade de ricotas elaborada com &cido
latico, obteve valores de umidade de 60,22 a 69,24%. O mesmo autor ao avaliar
ricotas fabricadas com cloreto de calcio encontrou valores de 64,25 a 69,61%.
Ambos os resultados entdo préximos ao encontrado nesse experimento.

Luccas e Centenaro (2010) que desenvolveram uma ricota enriquecida com
fibras obtiveram valores entre 57,43 e 62,03% de umidade nas amostras. Souza et
al. (2000), ao analisarem 30 amostras de ricota, concluiram que destas, 93,34%
apresentaram umidade superior a 55%.

Com relacao ao teor de cinzas, a amostra padrao foi a que apresentou menor
teor (1,09%) a qual diferiu estatisticamente das demais formulacées (Q1,Q2 e Q3),
que nao deferiram entre si. Esse fato estd relacionado com a adicdo dos
condimentos nas formulacdes, aumentando assim o conteldo mineral da ricota.

Lacerda et al. (2005) ao analisar 18 amostras de trés marcas comerciais de
ricota fresca comercializadas no municipio de Itapetinga-Ba, encontrou teores
médios de cinzas variando de 1,02 a 2,09%, valores esses, proximos ao encontrado
nesse trabalho.

Os teores de proteinas encontrados nesse trabalho apresentaram valores de
9,57% a 10,79%, onde pode-se perceber que nao houve variagcdo estatistica e
apresentam-se semelhantes ao encontrado por Hening e Piola (2013) ao analisarem
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ricota saborizada adicionada de oligofrutose encontraram uma média de 10,40%
para proteina. Também dentro da faixa de valores citado por Esper et al. (2007), que
ao avaliar trés amostras de quinze marcas comerciais de ricota encontraram valores
variando de 8,78% a 13,73%.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

5.2.1 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DO SORO DE LEITE

Os resultados das analises microbioldgicas do soro de queijo coalho
encontram-se na Tabela 4.

Tabela 4 Resultados dos parametros microbiol6gicos avaliados no soro

Parametros Soro
Coliformes 45°C/g (NMP) >1,1x10°
Staphylococcuscoagulase positiva/g Ausente
Salmonella sp/25¢g Presente

A legislacéo brasileira, RDC n°12 (BRASIL, 2001) n&o estabelece padrdes
microbiolégicos para o soro. Porém, pode-se perceber que com relacdo aos
coliformes a 45 °C, o soro apresentou valor elevado(>1,1x103).

A presenca dessa quantidade de coliformes a 45 °C encontrados sugere que
se deve controlar a produgao do queijo coalho, desde a utilizacdo de matéria-prima
com qualidade microbiolégica e, empregando-se as boas praticas de fabricacao,
tendo em vista que as principais causas de contaminacdo por esses micro-
organismos estdo relacionadas a higiene tanto no processamento quanto do
manipulador.

Teixeira et al. (2007) avaliaram microbiologicamente os soros de queijo
mozarela e minas-padrdo, e encontraram para coliformes a 45°C a contagem
superior a 2,4x10°NMP/mL em ambos, ainda inferior ao encontrado nesse estudo.

O soro analisado teve auséncia de Staphylococcus coagulase positiva, 0 que

é preferivel por se tratar de um micro-organismo capaz de causar doencgas.
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Observa-se, que o soro teve presenca de Salmonella sp/25g. Esse
microrganismo € patdgeno e deve estar ausente em alimentos prontos para
consumo humano. Vale ressaltar que o soro utilizado para a fabricagéo da ricota, foi
submetido a uma temperatura de 90 °C, e esta elevada temperatura proporciona a

eliminacao de contaminantes que possam existir no soro.

5.2.2 QUALIDADE MICROBIOLOGICA DA RICOTA

Os resultados obtidos mediante a andlise microbiolégica das quatro
formulacdes de ricota estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 Resultados dos parametros microbiol6gicos avaliados nas ricotas

Parametros (Qp) Q Q; Q; Legislacao
Coliformes 45°C/g <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 5x 10°
(NMP)
Staphylococcus Aus Aus Aus Aus 5x 10°

coagulase positiva/g
Salmonella sp/25¢g Aus Aus Aus Aus Aus./25g

*(Qp) ricota padrao, sem nenhuma adi¢ao; (Q1) Ricota com 6% de inulina; (Q2) ricota com 8% de
inulina; (Q3) Ricota com 10% de inulina. NMP = nimero mais provavel

Os dados obtidos na analise microbiol6gica das ricotas foram comparados de
acordo com a legislagdo vigente RDC n®12 (BRASIL, 2001), para queijo de alta
umidade >55% e condimentados. Com base na populacdo de coliformes a 45°C
observa-se que o valor padrdo estabelecido pela legislacdo é 5 x 10° NMP/g e,
quanto as amostras do queijo tipo ricota deste trabalho, todas obtiveram valores
(<3,0), abaixo do limite estabelecido de acordo com a legislagéo.

Esses resultados séo inferiores ao encontrado por Santos e Hoffmann (2010)
ao analisarem amostras de ricota no municipio de Sao José do Rio Preto - SP, que
encontraram valores de 9,3 x 10'NMP/g. Silveira et al. (2000) analisando 5
diferentes marcas de ricota comum comercializadas em Lavras-MG, constataram
que apenas uma delas estava de acordo com a legislacdo e as demais
apresentaram valores médios de 3,3 x 10° NMP/g de coliformes a 45 °C.
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As ricotas analisadas apresentaram resultados negativos para
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp/25g. Considerando esse fato,
todas as amostras estdo em conformidade com a RDC n?12 (BRASIL, 2001), que
determina o limite maximo de Staphylococcus coagulase positiva de 5 x 102, e auséncia
de Salmonella sp em 25 gramas do produto analisado. Com relagdo a Salmonella sp
esses resultados também estdo de acordo com os encontrados por Cereser et al.,
(2011), Santos (2009), Esper (2006), em queijo ricota.

5.3 ANALISE SENSORIAL

A partir dos resultados obtidos, a Tabela 6 apresenta os valores para os

parametros de aparéncia, cor, sabor, aroma e textura.

Tabela 6 Valores médios das notas obtidas para os atributos sensoriais de queijos “tipo
ricota” condimentada potencialmente prebidtica.

Parametros Q(p) Q1 Q2 Q3 Dms
Aparéncia 7,28° 6,92° 6,80° 6,92° 0,63
Cor 7,26° 6,80° 6,64° 6,80° 0,64
Aroma 6,412 6,96° 6,812 7,562 0,78
Sabor 5,28° 6,32° 6,23% 6,16° 0,79
Textura 6,27° 6,57° 6,27° 6,18° 0,71

*(Qp) ricota padrao, sem nenhuma adigao; (Q1) Ricota com 6% de inulina; (Q2) ricota com 8% de
inulina; (Q3) Ricota com 10% de inulina. Dms: Desvio médio significativo

N&o foram observadas diferengas significativas (p<0,05) para os atributos
aparéncia, cor, aroma e textura.

No parametro aparéncia, as médias variaram de 7,28 atribuida a ricota
padrao, as ricotas condimentadas tiveram variacdes de 6,80 a 6,92, que na escala
hedbnica corresponde a "gostei ligeiramente".

Considerando a variavel cor, também n&do houve diferenga significativa entre
os valores obtidos. A maior média (7,26) foi para a ricota padrao, demonstrando que
a preferéncia de uma grande parcela dos provadores é pela cor tradicional, sem
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nenhuma alteracdo. Andrade et al. (2014) ao analisar sensorialmente ricotas com
quatro condimentos diferentes obtiveram notas para o atributo cor que variaram de
7,15 para amostra padrao e valor maximo de 7,27 para o queijo ricota adicionado de
manjericao, valores bem préximos ao encontrado neste trabalho.

Em relacdo ao aroma, também n&o houve diferenca significativa entre os
queijos ricota, e pode-se perceber que a ricota Q3, obteve a maior nota (7,56). A
quantidade de condimentos adicionados foi a mesma em todas as formulagbes, a
ricota Q3 tem maior quantidade de inulina, e ela pode ter intensificado o aroma dos
condimentos. A tabela acima mostra uma diferencga significativa do sabor da ricota
padréao em relagdo as demais ricotas condimentadas, onde Qp obteve nota inferior
pela auséncia das demais formulagdes condimentadas que nao diferiram
estatisticamente entre si. Isso demonstra que a adicao de condimentos na ricota
agregou valor organoléptico, e a presenga de inulina n&o interferiu no sabor, sendo
assim bem aceita, tendo em média nota 6, que na escala corresponde a "gostei
ligeiramente". Marques et al. (2008) elaboraram ricota condimentada com orégano e
submeteram essa amostra a andlise sensorial, obtendo para o atributo sabor média
(6,83) bem proximos ao encontrado nesse trabalho.

Considerando a variavel textura, os valores médios encontram-se préximos,
nao diferindo ao nivel de 5% . Marques et al. (2008) ao analisarem sensorialmente
ricota condimentada com orégano encontraram uma média de (7,13) para o atributo
textura, valor este proximo ao encontrado nesse trabalho, porém sendo ainda
superior.

Na anadlise sensorial de ricota condimentada também foi possivel avaliar a

intencao de compra dos provadores, como pode ser observada através da Figura 5.
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Figura 5 Intengdo de compra dos provadores para as amostras de ricotas
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Qp: Formulagédo Padrao; Q1: 6% de inulina; Q2 :8% de inulina; Q3: 10% de inulina

No grafico € possivel observar que as formulagbes Q3 e Q1 obtiveram a
mesma intengdo de compra, ja que apresentaram valores muito préximos. A Q2
também apresentou uma boa intencdo de compra com 43% dos provadores.
Observa-se que a formulacdo Qp foi a mais negativa, com quase metade dos
provadores indicando que ndo comprariam. Cerca de 50% dos provadores sinalaram
uma intencdo positiva de compra da amostra com maior teor de inulina, o que
aconteceu semelhante as outras formulagdes acrescidas de condimentos e inulina,
ou seja, todas tiveram uma intencéo positiva de compra acima de 40%.

O grafico abaixo (Figura 6 ) apresentado em porcentagens, evidéncia a ordem
de preferéncia dos 90 provadores com relagdo as quatro formulacées de ricotas,

estabelecendo a que mais preferida para a menos preferida.

27



Figura 6 Ordem de preferéncia em relagao as quatros formulagées de ricota

Ordem de Preferéncia

=Q(p)

mQ1
Q2

= Q3

(Qp) ricota padrdao, sem nenhuma adi¢do; Q1 (ricota com 6% de inulina ); Q2 ricota com 8% de
inulina; (Q3) Ricota com 10% de inulina

Como demonstrado graficamente, a ricota mais preferida na analise sensorial
foi a ricota condimentada Q1(6% de inulina) com preferéncia de 30% dos
provadores.Em segundo lugar com 27% foi a Q(p) que é a amostra padrao, e com
24% sendo a terceira mais preferida,a ricota condimentada Q3 (10% de inulina), e
com apenas 19% da preferéncia a Q2(8% de inulina). A ordem de preferéncia
mostra que o incremento dos condimentos influenciou de forma positiva a aceitagéo

da ricota elaborada.
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6 CONCLUSAO

As amostras de ricota condimentada e a amostra padrdo apresentaram
valores em conformidade com os parametros microbiolégicos estabelecidos pela
legislagcéo, estando aptos ao consumo humano.

Com relacdo a andlise sensorial, ndo foram observadas diferengas
significativas (p<0,05) para os atributos aparéncia, cor, aroma e textura, havendo
variagao no sabor, onde a amostra padréo apresentou menor média. A maior média
com relacao ao sabor foi para a formulagdo Q1 que néo foi diferente das demais.

Na intencao de compra, 50% dos provadores sinalaram uma intengéo positiva
de compra da amostra com maior teor de inulina. Quanto a preferéncia, Q1 foi a
mais preferida por 30% dos provadores, sendo uma sugestdo de inseri-la no
mercado. O incremento de condimentos na ricota mostrou um aumento da sua

aceitacao.
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ANEXO A : Ficha da analise sensorial

Nome: Idade
Data:

QUESTIONARIO

1- Vocé tem o habito de consumir queijo?
Sim () Nao ( )
2- Com que frequiéncia?
Uma vez por semana( ) Duas a trés vezes por semana( )
Uma vez ao més( ) Duas ou mais vezes ao més( )
3- Vocé consome ricota?
Sim () Nao ( )
4- Com que frequéncia?
Uma vez por semana ( ) Duas a trés vezes por semana( )
Umavezaomés ( ) Duas ou mais vezes ao més( )
5- Vocé é alérgico a algum ingrediente, orégano, acafrao, leite da ricota?
Sim () Nao ( )

1- Vocé esta recebendo 4 amostras codificadas de RICOTA CONDIMENTADA COM
POTENCIAL PREBIOTICO. Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita
avaliando em cada amostra os atributos de: APARENCIA, COR, AROMA, SABOR e
TEXTURA. Marque em cada ( ) o codigo referente a cada amostra, de acordo o

quanto vocé desgostou ou gostou do produto.

gostei extremamente
gostei moderadamente
gostei regularmente

gostei ligeiramente

desgostei ligeiramente
desgostei regularmente

(9)
(8)
(7)
(6)
(5) n&o gostei, nem desgostei
(4)
(3)
( 2 ) desgostei moderadamente
(1)

desgostei extremamente

APARENCIA: Amostras: () () ()
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COR: Amostras: () () () ()

AROMA:  Amostras: () () () ()
SABOR: Amostras: () () () ()
TEXTURA: Amostras: () () () __ ()

2- Por favor, agora indique com qual grau de certeza vocé compraria ou nao
compraria RICOTA.

Certamente compraria
Possivelmente Compraria
Talvez Comprasse, talvez ndo comprasse

Possivelmente ndo Compraria

o &~ 0 b~

Certamente, ndo compraria

N° da Amostra Valor

3 - Ordene as amostras de em ORDEM CRESCENTE de acordo com a sua
preferéncia.

N° da amostra

1° Lugar
2° Lugar
3° Lugar
4° Lugar

OBS:

MUITO OBRIGADA!!!
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