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RESUMO

H& atualmente uma grande preocupacdo em todo o mundo com a qualidade de vida e a saude, aumentando o cuidado da
populagdo com os alimentos que consome destacando-se os alimentos ricos em fibras. As fibras sollveis inulina e Fruto-
Oligossacarideos (FOS) sdo obtidas a partir da hidrélise da inulina pela enzima inulinase e séo encontradas naturalmente em alguns
produtos vegetais, proporcionando muitos beneficios a salde, como o aumento de bifidobactérias no trato intestinal. Tendo em
vista o intuito do aproveitamento do subproduto soro de leite de alto valor nutricional e buscando oferecer um produto “funcional”
desenvolveu-se o queijo ricota prensado enriquecido com fibras. Para o desenvolvimento deste projeto foi realizada uma pesquisa
de mercado com 150 pessoas. Posteriormente foram elaboradas as formulag¢8es sem fibra (QRSF), com 2% (QR2F) e 3% (QR3F)
de fibra, e andlises fisico-quimicas e microbioldgicas de acordo com a legislagdo brasileira. De acordo com a pesquisa de mercado
o produto pode ser absorvido pelo mercado, pois 79,33% ja consomem queijo ricota e 87,33% conhecem os efeitos benéficos das
fibras soltveis. Segundo as analises fisico-quimicas, as formulagdes de ricota apresentaram em média 60% de umidade e 17,5% de
gordura. As analises microbiol6gicas do produto desenvolvido apresentaram-se dentro dos padrdes vigentes.

PALAVRAS-CHAVE: Ricota, Soro de leite, Pesquisa de mercado.

ABSTRACT.

There is now all over the world a great concern about the life quality and health, increasing the care of the population with the food
that are consumed standing out those rich in dietary fibers. The soluble fibers inulin and fructo-oligosaccharides (FOS) which are
obtained from the hydrolysis of the inulin by the enzyme inulinase, are found naturally in some vegetable products and compose the
diets. It provides many benefits to the health, and improves the intestinal habit and the bifid bacterium increase in the gastro-
intestinal tract. The intention of the use of the by-product whey of high nutritional value and looking for to offer a functional “
product “ motivated the development of a pressed ricotta cheese enriched with fibers. First a market research was accomplished
with 150 subjects. Later the formulae were elaborated without fiber (QRSF), with 2% (QR2F) and 3% (QR3F) of fiber, proceeding
with the alimentary fiber analysis, physical and chemical and microbiological analysis in agreement with the Brazilian Legislation .
According to the results of the market research the product can be absorbed by the market, because 79, 33% already consume
cheese ricotta and 87,33% know the beneficial effects of the soluble fibers. According to the physical and chemical analyses, the
ricotta formulae presented 60% of humidity and 17, 5% of fat on average. The microbiological analyses of the developed product
were in accordance to the standard of the Brazilian Legislation.

KEYWORDS: Ricotta cheese, Whey, Market Research.
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INTRODUCAO

A ricota € um queijo preparado a partir do soro e
que possui baixa quantidade de gordura. Consiste em
uma 6tima maneira de aproveitar o soro retirado de outros
queijos. E muito utilizada por pessoas que fazem dieta
(BRASIL, 2004). Aricota é de origem italiana e é fabricada
em diversos paises sob varias denominagdes. E conhecida
como “Queijo de Albumina” por se constituir basicamente
desta e de lactoglobulina, que sdo os principais
componentes protéicos do soro e ndo sdo coagulaveis
pelo calor (ALBUQUERQUE, 1997).

O soro é o subproduto do processamento do queijo,
da caseina ou de algum produto de leite dessorado ou
acidificado. Na fabricacdo de queijos, constitui a por¢do
ou fase aquosa do leite resultante da dessora do coagulo
(sinéresis) e pode ser caracterizado como um liquido
amarelo-esverdeado dependendo do tipo de queijo
(ABREU, 1999).

A utilizagdo do soro como matéria-prima €
importante, tanto sob o ponto de vista econémico como
nutricional devido seu alto valor biolégico e alta
digestibilidade. Além disso, apresenta equilibrado perfil
de aminoacidos essenciais, auséncia de substancias
toxicas, funcionalidade superior em alimentos lacteos
acidificados, sabor e aroma suaves (PORTO et al, 2005).

Ainulina é um composto retirado da raiz da chicéria
que melhora as condi¢cdes da flora intestinal, sendo
considerada um prebidtico. Atualmente, os prebidticos de
maior interesse sao aqueles que objetivam estimular
bactérias que compdem a flora intestinal, as
Bifidobactérias. Essas bactérias inibem o desenvolvimento
de microrganismos que causam diarréia ou cancer de
colon, por exemplo. Inulina e frutooligossacaridios (FOS)
constituem os prebidticos mais utilizados em formulactes
de alimentos (HOLZAPFEL e SCHILLINGER, 2002).

Os FOS séo obtidos a partir da hidrolise da inulina
pela enzima inulinase, e também ocorrem naturalmente
em alguns produtos vegetais. Industrialmente, os FOS
séo produzidos a partir da sacarose por atuagdo da enzima
frutosiltransferase, enzima flngica obtida do Aspergillus
niger. (PIMENTEL et al., 2005).

Até o momento, somente a inulina e os FOS séo
conhecidos por apresentarem efeito bifidogénico, isto &,
estimulam o crescimento intestinal das Bifidobactérias.
Por efeito antagonista, estas suprimem a atividade de

Proteus) e suas enzimas que levam a formacdo de
substancias toxicas e que podem provocar cancer
(PIMENTEL et a.l, 2005).

Estudos ainda mais recentes parecem indicar uma
melhor absorcéo de céalcio no organismo com a ingestéo
de inulina ou da oligofrutose. Da mesma forma, outros
resultados promissores foram obtidos no campo do
metabolismo dos lipideos e na prevencdo do cancer. Esta
cada vez mais claro que a inulina e a oligofrutose ainda
néo revelaram todas as suas fungdes no organismo (MON-
TAN, 2003).

O objetivo deste trabalho visa o desenvolvimento
de uma ricota prensada e enriquecida com fibras, também
0 aproveitamento dos principais componentes protéicos
do subproduto soro € uma alternativa devido ao seu baixo
teor de gordura e alta digestibilidade, pois é considerado
um produto leve e dietético com propriedades funcionais
para pessoas com problemas de origem intestinal.

2. MATERIAL E METODOS

Foram realizadas no decorrer deste projeto uma
pesquisa de mercado nas cidades de Medianeira e
Itaipulandia, abrangendo 150 pessoas aleatoriamente,
andlises fisico-quimicas de acordo com a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (1985), e analises microbiolégicas
de acordo com a metodologia proposta pela Instrucédo
Normativa n® 62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003).
De acordo com a Portaria n® 146 de 07 de mar¢o de 1996
(BRASIL, 1996), para queijo de muita alta umidade sao
necessarias as seguintes analises microbioldgicas:
Coliformes a 45°C, Estafilococcus coagulase positiva e
Salmonella sp/25g, que foram realizadas em triplicata.
Os Queijos Ricota produzidos a partir do soro de leite
pasteurizado sem adicéo de fibras, com adic@o de 2% de
fibras e com adigio de 3% de fibras foram denominados
QRSF, QR2F e QRS3F, sendo sua elaboragdo conforme o
procedimento de um Laticinio da Regido Oeste do Parana
e as fibras adicionadas em quantidade de 2% e 3%,
conforme a Portaria n © 27, de 13 de janeiro de 1998
(BRASIL, 1998).

bactérias putrefativas (E. coli, Streptococcus faecales,
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 PESQUISA DE MERCADO

Através da pesquisa de mercado pode-se verificar
que das 150 pessoas entrevistadas 66,67% eram da
cidade de Medianeira e 33,33% da cidade de Itaipulandia
— PR, 78% do sexo feminino e 22% do sexo masculino.
Em relacdo a renda familiar 44% dos entrevistados
apresentaram até 3 salarios, 41,33% de 3 a 6 salarios e
apenas 14,67% possui renda acima de 6 salarios.

A Figura 1 apresenta dados referentes a faixa etéaria
dos entrevistados.

Faixa etaria
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Figura 1: Faixa etaria dos entrevistados

Em relacéo a faixa etaria dos entrevistados (Figura
1) 51% estavam entre 15 e 35 anos de idade, em segundo
lugar pessoas de 35 a 60 anos (40%) e em terceiro lugar,
acima de 60 anos (8%); e 1% dos entrevistados
apresentou idade abaixo de 15 anos.

A maioria dos entrevistados (87,33%) conhecia as
vantagens das fibras em rela¢do a satde e indicaram como
vantagens o bom funcionamento do intestino e alto valor
nutritivo para o organismo humano. Em relacdo ao preco,
observou-se que 68% das pessoas entrevistadas pagariam
até R$ 5,00 por 200g do produto queijo ricota enriquecida
com fibras.

Grande parte dos entrevistados consome ricota
conforme apresentado na Figura 2.
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Figura 2: Consumo do queijo ricota

A Figura 2 demonstra o consumo do produto queijo
ricota pelos entrevistados, sendo que 54% destes
consomem de vez em quando, 19% consomem uma vez
por més, 12% uma vez por semana, 10% nao consomem
e 5% consomem todos os dias.

Em relacdo aos 10% dos entrevistados que néo
consomem queijo ricota, a Figura 3 aponta os motivos do
ndo consumo, sendo que 42% responderam ser devido
ao sabor, 35% pela falta de disponibilidade, 23%
associaram ao prego elevado e ndo houve resposta para
a textura.

MHao tﬁgs umo
23%
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Figura 3: Motivo do ndo consumo de ricota

A Figura 4 mostra os motivos que os entrevistados
apresentaram para justificar o consumo do queijo ricota,
sendo que 49% destes consumem pelo gosto, em segundo
lugar (26%) pela dieta, 17% pelo fator saude e 8%
consomem pelo valor nutritivo.
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Figura 4: Motivo do consumo de ricota

A aplicagdo do questionario mostrou que 79,33%
dos entrevistados responderam que consomem este
produto (de vez em quando, todos os dias, uma vez por
semana e por més), conforme (Figura 2). Em relacéo ao
motivo de consumo mostraram-se mais interessados pelo
sabor (49%) e pela dieta (26%). Em relagdo ao preco
que pagariam por 200g do produto, 68% dos entrevistados
pagariam de R$ 5,00, sendo que o preco de mercado por
200g da ricota tradicional é de R$ 1,90.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Os resultados das analises microbiologicas em
triplicata de Queijo Ricota Prensado sem adic&o de fibras,
gueijo ricota com adigdo de 2% de fibras e queijo ricota
com adicao de 3% de fibras estao expressos na Tabela 1.

Segundo a Portaria n® 146 de 07 de marc¢o de 1996
(BRASIL, 1996), o limite microbiologico para o produto
queijo ricota, considerado um queijo de muita alta
umidade, é permitido a presenga de Coliformes a 45°C

até 5,0x102UFC/g, Staphylococcus coagulase positiva até
102UFC/g e auséncia de Salmonella sp. em 25g. Portanto,
o produto elaborado apresentou-se dentro dos padrdes
higiénicos sanitarios, sendo dessa forma préprio para
consumo humano.

3.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Os parametros analisados nas formulagdes testadas
foram umidade e gordura, cujos resultados podem ser
visualizados na Tabela 2.

Segundo Martins (2000), os parametros fisico-
guimicos para queijo ricota prensada devem seguir as
concentracbes de 55-70% de umidade, 10-15% de
gordura e pH de 4,9-5,9%. Portanto, os resultados obtidos
para o produto foram satisfatorios, sendo que a gordura
ficou acima, pelo fato do leite adicionado apresentar 3,3%
de gordura.

4. CONCLUSAO

De acordo com o0s resultados observados pela
pesquisa de mercado do consumidor, pode-se observar
que o produto pode ser absorvido pelo mercado, pois
79,33% ja consomem queijo ricota e 87,33% conhecem
os efeitos benéficos das fibras. De acordo com o0s
resultados das analises microbiolégicas, o produto
apresentou-se dentro dos padr&es legais vigentes.

Conforme as andlises fisico-quimicas, o produto
mostrou-se conforme o regulamento técnico, sendo que

Tabela 1: Resultado das analises microbioldgicas do queijo ricota prensado sem adi¢ao de fibras (QRSF), queijo ricota
com adicdo de 2% de fibras (QR2F) e queijo ricota com adicdo de 3% de fibras (QR3F), realizadas em triplicata.

Formulaghes Coliformes a 459C
CIRSF <10UFC/g
QR2F <10UFC g
QR3F <10 UFC/g
Limite microbiolagico 5,0m10° UFCfg
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Staphylococcus coagulase
posit Salmonela sp.
=10UFC/ g Ausente
=10UFC/g Ausente
=<10UFCSg Ausente
107 UFCS g Auséncia
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Tabela 2: Resultado das analises fisico-quimicas em triplicata do queijo ricota prensado sem adicao de fibras (QRSF),
queijo ricota com adicédo de 2% de fibras (QR2F) e queijo ricota com adi¢cdo de 3%b de fibras (QR3F).

Formulagoes Umidade
QRSF 57,43+0,40
QR2F 62,0310,25
QR3F 61,02+0,35

Parametro 55 -70%

Gordura pH
17+0,29 5,81+0,01
170,00 5,81+0,01
18+0,00 5,84+0,02
10-15% 4,9 -5,9%

a gordura ficou acima, pelo fato do leite apresentar 3,3%
de gordura.

No intuito de aproveitamento do subproduto soro
do leite e o desenvolvimento de um produto novo, o queijo
ricota prensado e enriquecido com fibras visa atender as
exigéncias do mercado consumidor em relacdo a
satisfacdo, praticidade e beneficio a saude, pois trata-se
de um produto com baixo ter de gordura que contém
fibras que facilitam a digestdo, com um sabor agradavel
e aparéncia atraente.
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