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Introducéo

O leite é o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condicGes de higiene, de
animais sadios, bem alimentados e descansados (BRASIL, 2000). O leite constitui-se em um
alimento completo, rico em vitaminas, proteinas e sais minerais (MONTINGELLI, 2005).

Do processamento do leite para fabricacdo de queijo obtém-se o soro, liquido amarelado
gue resulta do leite apGs precipitagdo das caseinas. Apesar de ser um subproduto da
indastria de laticinios, o soro possui ainda um elevado valor nutritivo uma vez que grande
parte dos componentes do leite permanece nele (PINTADO & MALCATA, 1999). Pela
acidificacdo do soro, sob aquecimento, pode-se obter a precipitagdo de grande parte de
suas proteinas e produzir a ricota (PORTO, SANTOS & MIRANDA, 2005).

A Ricota é um produto de baixo teor de gordura, excelente para regimes alimentares de
baixa caloria. De acordo com 0 gosto pessoal, a ricota podera ser consumida ao natural,
com ou sem sal, e saboreada com mel, acglicar ou frutas, ou ainda condimentada com alho,
salsa, orégano e outros (GOUVEIA et al, 2005).

A ricota condimentada tem surgido como uma boa op¢do de consumo, por se tratar de um
alimento de facil digestdo e uma das formas mais simples e econdmicas de aproveitamento
do soro proveniente de varios tipos de queijos, obtendo-se um produto de facil
comercializacdo e baixo custo.

Objetivos

De acordo com a demanda de leite e, portanto, de soro na cidade de Quixeramobim / CE
(conhecida como a maior bacia leiteira do Estado), objetivou-se neste trabalho, elaborar
uma ricota condimentada com orégano e verificar a aceitacdo deste produto junto aos
consumidores locais, evitando assim, o desperdicio de soro que é um grande contaminante
das aguas de abastecimento.

Materiais e Métodos

A ricota condimentada foi processada na Planta — piloto de Laticinios da Faculdade de
Tecnologia CENTEC — Sertdo Central, utilizando leite bovino obtido de animais procedentes
da prépria Faculdade no municipio de Quixeramobim / Ceara.

A partir do leite foi fabricado o queijo coalho para a obtencéo do soro. Este foi aquecido até
85°C e acidificado, ap0s alcancar essa temperatura, com adicdo de vinagre na proporgéo
30ml/ 10L de leite. A seguir, o aquecimento foi mantido por mais 5 min para a precipitacdo e
ascensao das proteinas. Com o uso de uma escumadeira foi retirada a massa precipitada e
colocada em um recipiente para a adi¢do de sal e orégano (DUTRA & FERREIRA, [s/d]).
Ap0s a fabricacao da ricota procedeu-se a realizacdo da andlise sensorial. Foram servidas
50g de ricota a temperatura ambiente em copos descartaveis para cada provador. Foram
utilizados para o teste de aceitagdo (MEILGAARD et al.,, 1987), 30 provadores nao
treinados, sendo 11 homens e 19 mulheres com idade entre 16 a 34 anos que avaliaram a
amostra quanto aos seguintes atributos: cor, odor, textura, sabor e avaliacdo global,
utilizando-se escala hedoénica (PERYAM & PILGRIM, 1957), estruturada de 9 pontos, onde 9
representava a nota maxima “gostei muitissimo”, 5 representava “ndo gostei nem desgostei”
e 1 a nota minima “desgostei muitissimo” (DUTCOSKY, 2007).

Os resultados foram submetidos a andlise de média e desvio padrdo (MARTINS e
FONSECA, 2006).

Resultados e discusséo
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Ao se analisar os resultados (Tabela I), observa-se que os atributos avaliados receberam
notas entre 6 e 7, sendo o atributo cor, aquele que recebeu maior nota (7,63), seguido pelos
parametros de aceitacéo global, textura, odor e sabor.

Este resultado corresponde a faixa compreendida entre as notas “gostei ligeiramente” e
“gostei moderadamente”, demonstrando que esta formulacdo deve ser adequada para se
conseguir uma melhor aceitagédo por parte dos consumidores e inserir o produto no mercado
local.

Observando as Figuras |, Il, 111, IV e V podemos dizer que os provadores do sexo masculino
atribuiram melhores notas a amostra para os parametros de cor, odor, sabor e aceitacédo
global quando comparadas com os resultados femininos, mostrando com isso, que o
produto foi melhor aceito pelo provadores deste sexo.

Consideracdes finais

A ricota condimentada com orégano foi aceita, apresentando resultados proximos ou 7
porém, a mesma, necessita de uma reformulacédo para melhorar o aspecto e o sabor pois
foram os atributos que obtiveram as menores notas.
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Atributos Avaliados
Amostra Cor Odor Textura Sabor Aceitacdo
Global

Ricota

! 7,63+1,13 6,97+163 7,13+1,46 6,83+2,23 7,27 +1,78
condimentada

Tabela I: Média e desvio-padrdo da avaliacao sensorial de Ricota condimentada.
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Figura I: Grafico do atributo cor para homens e mulheres.
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Figura Il: Grafico do atributo odor para homens e mulheres.
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Figura lll: Grafico do atributo textura para homens e mulheres.
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Figura IV: Grafico do atributo sabor para homens e mulheres.
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Figura V: Gréfico do atributo aceitacdo global para homens e mulheres.



