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Ricota é um queijo de origem italiana,
fabricada por meio de precipitagio 4cida
para separacio das proteinas do soro do leite.
Esse queijo pode ser consumido natural,
com ou sem sal, ou ainda condimentado.
O objetivo dessa pesquisa foi elaborar ricota
em pasta com diferentes condimentos com
a finalidade de avaliar suas caracteristicas
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais
ap6s a fabricagio (tempo zero) e apds sete
dias de armazenamento (tempo 7). Assim
foram produzidas cinco tipos de ricotas
condimentadas, com alho, salsa, manjericao
e ervas. Quanto as caracteristicas fisico-
quimicas variaram de 76,13 a 77,38 para
umidade, de 6,03 a 6,09 para pH e para EST
de22,61a23,87. Nasandlises microbioldgicas
foram observados os seguintes resultados: <
0,3 NMP/g de coliformes tanto no tempo
zero como no tempo 7, < 1,0 x 10! UFC/g de
estafilococos produtores de coagulase positiva
para o tempo zero e tempo 7 e contagem total
de aerébios mesofilos entre, 2,2 x 10% ¢ 2,8 x
10° UFC/g para o tempo zero e 3,2 x 10° a
3,8 x 109 UFC/g. A resposta de aceitagio das
diferentes amostras de ricotas condimentadas
foi “gostei moderadamente”. Todas as ricotas
estao de acordo com as legislagoes vigentes.

Condimentos —

Palavras-chave: Ricota.

caracterizacio. Aceitacio sensorial.
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Ricotta, cheese of Italian origin, is produced by
acid precipitation to separate the proteins from
whey. The cheese can be consumed with or without
salt, or flavored. The objective of this research
was to develop ricotta cream with different
spices in order to evaluate their physicochemical,
microbiological and sensorial features after
manufacturing (time zero), and after 7 days
of storage (time 7). Thus, five types of ricotta
seasoned with garlic, parsley, basil and herbs were
produced. The physicochemical characteristics
ranged from 76,13 to 77,38 for moisture, 03 to
6,09 Ph, and EST ranging from 22,61 to 23,87.
Microbiological analyses of the product indicated
the following results: <0,3 NMP / g of coliforms,
both in time zero and time 7, <1,0x10" UFClg
of Staphylococcus positive coagulase the time
zero and time 7, and the total count of aerobic
mesophyll between 2,2x10° and 2,8x10° UFClg
for time zero and 3,2x1(P to 3,8x10° UFClg.
The acceptance response for the different samples
of seasoned ricotta was “liked it moderately.” All
ricotta produced for the experimen comply with
current legislation.

Keywords:  Cottage  cheese.  Condiments —

characterization. Sensorial acceptance.
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Introdugéo

Dentre os alimentos mais nutritivos e saudaveis, que tém aumentado o consumo
de produtos licteos com baixo teor de gordura, destaca-se a ricota, um queijo de soro de
significativa importincia econdmica e alimentar, consumido mundialmente e também
em larga escala no Brasil (SOUZA et al., 2002; RIBEIRO et al., 2005).

A ricota pode ser comercializada fresca, condimentada ou até mesmo defumada.
Possui alto valor nutritivo, uma vez que o soro tem grande importancia em fungio da
qualidade nutricional, em que as proteinas soltiveis apresentam um excelente perfil de
aminodcidos, os quais atuam em diversas fungées do organismo, como no crescimento e
reparo tecidual, caracterizando-as como proteinas de alto valor bioldgico. Suas proteinas
possuem propriedades funcionais tecnoldgicas, sendo usadas como ingredientes em
produtos alimenticios, devido a sua elevada solubilidade e capacidade de geleificacio
(SANTIN, 2010).

Devido as suas caracteristicas intrinsecas, a ricota fresca ¢ um dos alimentos que
apresentam as melhores condicoes para o desenvolvimento de micro-organismos, tanto
deterioradores como patogénicos, o que reduz sua vida de prateleira, além de colocar em
risco a saide do consumidor (MAIA et al., 2004). Apesar da elevacio da temperatura do
soro ou mistura durante a fabricacio da ricota favorecer a obtencio de uma massa com
baixa contagem microbiana, sabe-se que apds sua obtencio essa massa fica exposta a
inimeros pontos de contaminagio, principalmente por ser excessivamente manipulada
(RIBEIRO et al., 2005). Verifica-se, portanto, a necessidade de monitoramento da
qualidade microbioldgica, com intuito de garantir a seguranca alimentar desse produto.

Em termos gerais, as contaminagbes microbianas dos alimentos sao indesejéveis
e inclusive nocivas (ZEGARRA et al., 2009). A temperatura inadequada durante o
preparo e conservagdo dos alimentos, contaminagdo cruzada, equipamentos e utensilios
higienizados inadequadamente e manipulagio por pessoas infectadas sio os fatores mais
incriminados na contaminagio dos alimentos (ABREU, MEDEIROS, SANTOS, 2011).

A identificagio de micro-organismos do género Staphylococcus a partir do leite e
derivados ¢é relevante, devido a sua prevaléncia nos casos de mastite bovina (ZEGARRA
etal., 2009). Paralelamente, esse micro-organismo pode ser isolado de diferentes nichos
tais como pele e mucosa do homem, animais e ambiente e, em determinadas condigdes,
pode causar patogenia humana (NORMANNO et al., 2005).

A presenca desse micro-organismo nos produtos licteos, sob condigoes apropriadas,
pode determinar a produgio de enterotoxinas termoestdveis e causar surtos de intoxicagao
alimentar. A intoxicagdo ocorre apds o consumo de alimentos contaminados submetidos
a tratamento térmico inadequado ou mantidos sob condi¢oes favordveis a multiplicagao
da bactéria e produgio da toxina (ALMEIDA; FRANCO, 2003).

Do ponto de vista de vida de prateleira, a qualidade dos alimentos é definida por

parametros fisioldgicos, valores nutricionais e atributos sensoriais como cor, sabor, textura
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e consisténcia. A diminui¢io da qualidade e a redugio de vida de prateleira podem ser
conseqiiéncia de uma ou mais destas propriedades (SIVIERI; OLIVEIRA, 2002).

A andlise sensorial é usada para medir, analisar e interpretar reagoes as caracteristicas
dosalimentos, como sdo percebidas pelos sentidos da visao, olfato, tato e paladar. Enquanto
a seguranca do ponto de vista microbioldgico e o balanceamento nutricional s3o os pontos
mais importantes da alimentagio humana, em situag¢des em que hd disponibilidade de
vérios tipos de alimentos e o sabor que determina a escolha pelo que serd consumido.
Dessa forma, o controle de qualidade de um alimento pode ser considerado por métodos
fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais (MINIM, 2006).

Por outro lado, o uso de condimentos como conservantes de alimentos ¢ de
grande interesse para os consumidores, pois nio apresentam risco a satide, mesmo
quando empregados em quantidades relativamente altas (FREIRE et al., 2011).
Admite-se a perspectiva do uso de substincias naturais presentes nos condimentos em
substitui¢do aos aditivos sintéticos utilizados no processamento dos alimentos com a
finalidade de conservacao.

O interesse por queijos condimentados tem crescido. A ricota condimentada
tem aparecido como uma boa opg¢io de consumo, por se tratar de um alimento de
facil digestao e uma das formas mais simples e econémicas de aproveitamento do soro
proveniente de vérios tipos de queijos, obtendo-se um produto de ficil comercializa¢ao
e baixo custo (MAIA; FERREIRA; ABREU, 2003). Diante do exposto, o objetivo do
presente estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensorial

de ricotas condimentadas com alho, manjericio, salsa, ervas finas e sal.

Material e Métodos

Tecnologia de fabricagdo

O presente trabalho foi conduzido na unidade de processamento de leite e derivados e
nos laboratdrios de microbiologia de alimentos, fisico-quimica e sensorial do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do IF Sudeste MG, Campus Rio Pomba.

O soro fresco (100 L) proveniente da fabricacio de queijo mugarela foi transferido
para um tanque com aquecimento por meio de vapor direto, onde, entdo, ocorreu
a redu¢do da acidez original, da primeira, segunda e terceira repeti¢io para 8 °D,
utilizando-se bicarbonato de sédio (NaHCO,). Logo apés, iniciou-se o aquecimento.

O aquecimento foi feito até atingir a temperatura de 90 °C, quando entéo se
realizou a acidificagio com 90 mL de dcido ldtico 85% previamente diluido na proporgao
de 1:10 em dgua potdvel. O aquecimento foi interrompido a 90 °C e esperado o tempo
necessdrio para que a massa aflorasse a superficie do soro, quando se procedeu a coleta

utilizando peneira e dessorador.
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Posteriormente, os queijos obtidos foram adicionados de 1,25% de sal, sendo
o tratamento controle e 0,25% de condimento desidratado (manjericao, alho, salsa
e ervas- finas). As amostras foram imediatamente encaminhadas ao Laboratério de
Microbiologia do IF Sudeste MG-RP, sendo o restante armazenado a 10 °C em sacos

plésticos termoencolhiveis, sendo reservados para as andlises fisico-quimicas e sensorial.

Andlises microbioldgicas

Os condimentos foram avaliados quanto a4 contagem padrio em placas de
micro-organismos meséfilos aerébios estritos e facultativos vidveis, coliformes totais e
termotolerantes, conforme estabelecido por (BRASIL,2003).

Os diferentes lotes de ricota fabricados com os diferentes condimentos e o
tratamento controle (ricota acrescida de sal) foram avaliados, em duplicata e em trés
repetiges, no primeiro e no sétimo dia apds a fabricagio a fim de se avaliar a vida de
prateleira do produto. A andlise de contagem padrio, em placas de micro-organismos
mesdfilos aerdbios estritos e facultativos vidveis, estafilococos coagulase positiva,

coliformes totais e termotolerantes, foi realizada segundo a Instru¢ao Normativa n°. 62

(BRASIL, 2003).

Andlise fisico-quimica

Soro

As amostras do soro utilizado para fabricagao da ricota foram avaliadas quanto
a gordura, pH, extrato seco total, extrato seco desengordurado, densidade e umidade,

segundo preconizado pela Instru¢io Normativa n°. 68 (BRASIL, 20006).

Ricota

As ricotas condimentadas com manjericio, alho, salsa, ervas finas e controle,
foram avaliadas quanto ao pH, extrato seco total, extrato seco desengordurado, umidade
(BRASIL, 20006), atividade de dgua e textura. Para andlise da textura foi utilizado o

aparelho texturémetro Brookfield.

Andlise sensorial

A avaliagao sensorial foi realizada mediante aplicagio de métodos afetivos,

usando-se uma equipe de 100 provadores nio treinados de ambos os sexos. Aplicou-

VERTICES, Campos dos Goytacazes/RJ, v.16, n.1, p. 87-99, jan./abr. 2014



Avaliagdo das caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais de ricotas em pasta condimentadas

se o teste de aceitagdo (MINIM, 2006) visando verificar o quanto os consumidores
gostaram ou desgostaram do produto.

As amostras foram servidas aleatoriamente aos provadores em pratos descartdveis,
codificadas com trés digitos, acompanhadas com biscoito dgua e sal. Para limpeza do
palato entre a avaliagio das amostras foi fornecida dgua para os provadores. A escala
utilizada no trabalho foi a Escala Hed6nica, onde o provador expressa sua aceitagio pelo
produto, seguindo uma escala previamente estabelecida gradativamente, com base nos
atributos gosta e desgosta (Figura 1).

As amostras foram avaliadas quanto ao sabor, cor, textura, aroma e impressio global.

Figura 1: Modelo de ficha para avalia¢io de aceitagao pelo uso de escala hedénica

Nome: Data: Idade:

Por favor, avalie as amostras codificadas e use as escalas abaixo para indicar o quanto vocé

gostou ou desgostou.

Impressdo | Aparéncia | Aroma | Coloragio | Sabor

AMOSTRA: global

Gostel extremamente

Gostei muito

Gostei moderadamente

Gostei ligeiramente

Indiferente

Desgostei ligeiramente

Desgostei

moderadamente

Desgostei muito

Desgostei extremamente

Delineamento experimental

Para a comparagio das andlises dos parAmetros fisico-quimicos e sensorial entre as
amostras, os experimentos foram submetidos ao delineamento inteiramente casualizado
(DIC) e o teste de Tukey a 5% de probabilidade e determinou-se a diferengas entre as

médias obtidas para cada tratamento.
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Resultados e Discussdo

Avaliagio microbioldgica dos condimentos

A tabela 1 mostra as andlises microbioldgicas realizadas nos condimentos usados

na fabrica¢io da ricota cremosa.

Tabela 1- Média da avaliagio microbiolégica dos condimentos utilizados para
temperar as amostras de ricota

Condimentos Mesofilos aerébios Coliformes totais Coliformes termotolerantes
UFC/g NMP/g NMP/g
Manjericio 84x104 >1100 110
Alho 8,0 x 10 <30 <30
Salsa 7,0 x 104 <3,0 <3,0
Ervas 6.5 x 10* <3,0 <3,0
Controle 6,9 x 103 <30 <3,0

Para coliformes totais e termotolerantes, somente o condimento manjericio
apresentou contagem numericamente superior aos demais, sendo >1100 NMP/g de
coliformes totais e 110 NMP/g de coliformes termotolerantes. Os outros condimentos e
o sal apresentaram contagens inferiores a 3 NMP/g tanto para coliformes totais quanto
para coliformes termotolerantes, estando os resultados obtidos de acordo com a RDC n°
12 (BRASIL, 2001). Para mesofilos acrébios as contagens variaram de 6,9 x 10°4 8,4 x
10, porém ainda nio existe um padrao na legislacio para este tipo de micro-organismo.

Avaliagio microbiolégica das amostras de ricota em pasta

A tabela 2 mostra a contagem de micro-organismos meséfilos aerébios (UFC/g)

das ricotas condimentadas logo apds o preparo e apds 7 dias de fabricagao.

Tabela 2 - Média da contagem de micro-organismos meséfilos aerébios (UFC/g) das
ricotas condimentadas apés o preparo e apés 7 dias, tempos 0 e 7, respectivamente

Ricota Tempo 0 (UFClg) Tempo 7 (UFC/g)
Manjericio 2,2x102 3,3x10°
Alho 4,6x 102 3,8x 104
Salsa 2,9x 102 4,2 x 103
Ervas 2,8x 103 2,4x 104
Controle 29x 102 3.2x 103
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No que diz respeito a contagem padrio de micro-organismos aerébios meséfilos,
sabe-se que ¢é praticamente impossivel obter contagens iguais a zero, tanto que em
produtos considerados frescos nio se exige padrio para esse grupo de micro-organismos.

Os resultados obtidos no tempo zero variam de 2,2 x 10° UFC/ga 2,8 x 10° UFC/g
de ricota em pasta. Resultados compativeis aos reportados por Ribeiro ez 4/., (2005), que
encontraram contagens que variaram de 2,0 x 10> UFC/g a 2,4 x 10* UFC/g na ricota
cremosa. O baixo niimero de micro-organismos encontrados pode ser explicado pela alta
temperatura utilizada no processamento e pelas condigoes de conservagio.

J4 no tempo sete, os valores variaram de 3,2 x 10°a 3,8 x 10 UFC/g, indicando
que provavelmente os condimentos podem ser uma das causas da contaminagao embora
ainda ndo exista padrio na legislagio para este tipo de micro-organismo.

A tabela 3 mostra a contagem de estafilococos coagulase positiva nas diferentes

amostras de ricota.

Tabela 3 - Resultados da contagem de estafilococos coagulase positiva nas diferentes
amostras de ricota

Ricota Tempo 0 (UFC/g) Tempo 7 (UFC/g)
Manjericio <1,0x 10! <1,0x 101
Alho <1,0x 10! <1,0x 10!
Salsa <1,0x 10! <1,0x 10!
Ervas <1,0x 10! <1,0x 10!
Controle <1,0x 10! <1,0x 10!

No presente trabalho nio houve presenca de estafilococos coagulase positiva nos
cinco tipos de ricotas cremosas condimentadas. Estudos realizados por Silveira et al.
(2000) ao avaliarem cinco marcas diferentes de ricotas cremosas, detectaram valores
variando de 9,5 x 10° a 3,0 x 10° UFC/g de estafilococos. A legislagio determina,
por meio da Resolucio n® 12/2001 (BRASIL, 2001), o limite tolerdvel de 5,0 x 10?
UFClg de estafilococos coagulase positiva em queijos de alta umidade, elaborados por
coagulagio enzimdtica, sem a agao de bactérias ldcticas.

O micro-organismo Staphylococcus aureus vem sendo, com frequéncia, detectado
em produtos de origem animal. Cereser et al. (2011) ao avaliarem amostras de ricota
comercializadas nos supermercados de Sao Paulo, verificaram que das sessenta amostras
de ricota analisadas, 18,3% foram consideradas impréprias para consumo humano por
apresentarem contagens de estafilococos coagulase positiva superiores ao recomendado
pela legislagio vigente.

Estudos realizados por Carrijo et al. (2011), ao avaliarem ricotas frescas
comercializadas em Niterdi, verificaram que as contagens de Staphylococcus spp.
variaram de 6,3x104 a 9,1x1010UFC/g, sendo que em 50% das amostras foi isolado
estafilococos coagulase positiva.
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A tabela 4 mostra a contagem de coliformes totais nas diferentes amostras de ricota.

Tabela 4 - Anélise microbiolégica de coliformes totais das ricotas condimentadas logo
apds o preparo e apds sete dias, tempos 0 e 7, respectivamente. Legenda: R: repeticao

Tempo 0 (NMP/g) Mesofilos Tempo 7 (NMP/g)
Ricota R Rx Rs R Rz Rs
Manjericio 93 <30 93 1100 24000 11
Alho 430 <30 <3,0 >1100 >1100 >1100
Salsa 23 290 <3,0 46000 3 1500
Ervas <3,0 93 <3,0 >1100 <3,0 2400
Controle 93 <30 3.6 >1100 2800 20

Na andlise de coliformes totais (Tabela 4) das ricotas condimentadas, tanto no
tempo 0 quanto no 7, os valores encontrados variaram entre as repeti¢des, exceto a
ricota condimentada com alho no tempo 7. A maior contagem de coliformes totais
foi encontrada na repeti¢do 1 da ricota com salsa, apresentando valor de 4,6 x 10*
NMP/g, seguido da repetigao 2 da amostra de ricota condimentada com manjericao
que apresentou valor de 2,4 x 10* NMP/g.

Segundo Cereser et al. (2011,) a legislagao brasileira nio estabelece limites de
tolerancia para coliformes totais em ricota; entretanto, a contagem indica as condi¢des
higiénicas em que o produto foi produzido, uma vez que tais micro-organismos,
comumente presentes no leite cru, devem ser destruidos pela pasteurizagio, nio estando
presentes no leite submetido a tratamento térmico correto. Pode-se, portanto, associar
as elevadas observadas na ricota de manjericio com a contaminagio do condimento,
conforme mostra a Tabela 1.

A Resolugao no 12/2001 da ANVISA, a qual determina tolerdvel para esse tipo de
alimento o valor de 5,0 x 10* como sendo o NMP/g de coliformes a 45 °C, (BRASIL, 2001).

A tabela 5 mostra a contagem de coliformes termotolerantes nas diferentes

amostras de ricotas.

Tabela 5 - Andlise microbiolégica de coliformes termotolerantes das ricotas
condimentadas logo apés o preparo e apds 7 dias, tempos 0 e 7 respectivamente.
Legenda: R: repeti¢ao

Tempo 0 (NMP/g) Tempo 7 (NMP/g)
Ricota R Ry R3 Ry Ra Rs
Manjericao <3,0 <3,0 <3.0 <3.0 <3,0 <3,0
Alho <3,0 <3,0 <3,0 <3.0 <3,0 <3,0
Salsa <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
Ervas <3,0 <3,0 <3,0 <3.0 <3,0 <3,0
Controle <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
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Na andlise de coliformes termotolerantes (Tabela 5) foram encontrados valores
<3,0 NMP/g em todas as amostras no tempo zero e no tempo 7 em todas as repeti¢oes,
isto é, todas as amostras avaliadas estio conforme a legislacio vigente (BRASIL, 2001).

Silveira et al. (2000) analisando cindo marcas diferentes 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
totais e termotolerantes. Em outro estudo sobre as caracteristicas microbioldgicas
de ricota comum, Carrijo et al. (2011) verificaram que todas as amostras analisadas
estavam em desacordo com o padrao estabelecido pela legislacio vigente (500 NMP/g),
sendo assim impréprias para o consumo. Os autores verificaram ainda que trés das
dez amostras apresentaram resultado positivo de indol, confirmando Escherichia coli.
Cereser et al. (2011) em seus estudos verificaram que mais da metade das amostras

analisadas estavam acima do limite tolerado para esse micro-organismo.

Avaliacio fisico-quimica

Soro

A tabela 6 mostra as andlises fisico-quimicas do soro utilizado para fabricacio da ricota.

Tabela 6 - Anélise fisico-quimicas do soro utilizado para fabricagao da ricota

Tempo 0 (NMP/g) Tempo 7 (NMP/g)
Ricota Ry R R3 Ry Rz R3
Manjericao <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3.0
Alho <3,0 <3,0 <3,0 <3.0 <3,0 <3,0
Salsa <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
Ervas <3,0 <3,0 <3,0 <3.0 <3,0 <3,0
Controle <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0

Tanto aacidez quanto o pH do soro utilizado para a fabrica¢io da ricota encontra-
se conforme o estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
soro de leite, que estabelecem valores de pH entre 6,0-6,8 e acidez de 0,10% a 0,14 %

de 4cido latico.

Ricotas em pasta condimentadas

Os resultados das andlises fisico-quimicas das diferentes ricotas em pasta

condimentadas encontram-se na Tabela 7.
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Tabela 7 - Andlises fisico-quimicas de diferentes amostras de ricota condimentada

logo apés o preparo

Ricota pH UMIDADE EST Aw Textura
Manjericdio  [6,03+£ 0,14 a 77.38+4.29 22.61+4.29 0.98+0,003 0.72 £ 0,03
Alho 6.07+£0,12ab 76,81+ 1,58 23,18+ 1,58 0,98+0,005 _ 0,85+ 0,09
Salsa 6.06+0,13 ab 76,13 +1,92 23,87+£1,92 0,99 +£0,003 0,70 £ 0,12
Ervas 6.04+0,13 a 77.38+4.,29 22.61+4.29 0.99+0.005 0.81+0.10
Controle 6,09+0,11 b 77.38+£4.29 22,61 £4,29 0,99+0,006 _ 0,81 =0,05
Dms 0,04 4,12 4,12 0,01 0,23

Dms: diferen¢a minima significativa

Conforme a Tabela 7, nio houve diferenca significativa a 5% de probabilidade
em relagao a umidade, EST e A e textura. Em relagao ao pH, as amostras de alho e
salsa nao diferiram entre si, porém se diferiram das amostras de manjericao e ervas.
Somente as amostras de manjericio e ervas se diferiram do controle (p<0,05).

O valor de umidade entre as amostras das ricotas em pasta condimentadas
variaram de 76,13% a 77,38%, sendo classificada como queijo de muita alta umidade,
segundo a Portaria n° 146 (BRASIL, 1996). Quanto ao teor de gordura, a composi¢io
média esperada deste queijo é de 4-6% de gordura, 2% de sal e pH 4,9-6,1 (ESPER,
2007), o que o classificaria, segundo a Portaria n. 146 de 07 de margo de 1996, como
queijo magro, com teor de umidade nio inferior 2 55%, contendo de 10 a 24,9%
gordura no extrato seco (BRASIL, 1996).

Souza et al. (2002) avaliaram trinta amostras de ricota, de cinco marcas diferentes,
comercializadas na cidade de Belo Horizonte-MG, e observaram a variabilidade de
padrées fisico-quimicos das amostras em relagdo a Portaria n. 146, de 07 de margo de
1996, (BRASIL, 1996). Assim, 16,67% das amostras poderiam ser classificadas como
sendo queijo magro, 23,33% queijo semi-gordo, 60% queijo gordo. Também, 3,33%
das amostras poderiam ser classificados como queijo de média umidade, 3,33% de alta
umidade e 93,34% de muito alta umidade. Resultados semelhantes também foram
encontrados por Conceigdo et al. (2009) ao avaliarem umidade de ricota elaborada
com 4cido ldtico e cloreto de sédio e por Esper et al. (2007), que analisaram 45
amostras de ricota, sendo 15 diferentes marcas comerciais com registro no Servigo de
Inspe¢ao Federal ou no Servigo de Inspegio do Estado de Sao Paulo, adquiridas no
varejo do municipio de Campinas, onde todas as amostras analisadas se enquadraram

na classificagdo de queijo de muita alta umidade.

Avaliacio sensorial

A tabela 8 mostra os resultados obtidos da andlise sensorial em relacio aos

diferentes atributos avaliados como cor, sabor, aroma, textura e impressio global. As
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amostras nio diferiram entre si no nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 8 - Resultados a analise sensorial em relacio aos diferentes atributos avaliados

Variaveis avaliadas

Tratamentos
Sabor Aroma Cor Textura Impressao Global
Salsa 6,69 6.69 7.24 7.24 6.88
Manjericéo 6,85 6,85 7,27 7,24 7,06
Alho 7.2 7.2 7.3 7.38 7.21
Ervas 6,95 6,95 7.15 7.06 7.07
Controle 6,91 6,91 7.15 7.07 7.09

A ricota condimentada com o alho teve maior escore médio de aceitagio em
relagio a todos os requisitos avaliados quando comparada com outros sabores, tendo
como resposta “gostei moderadamente”.

Silva (2000), ao avaliar ricota em pasta, observou que a ricota condimentada
com orégano apresentou média de aceitacio global de 7,73, seguido do tratamento
condimentado com cebola e salsa com média 6,97 e o tratamento condimentado com
pimenta calabresa, 5,57. Este resultado corresponde 4 faixa compreendida entre as notas
“gostei moderadamente” e “gostei muito”, demonstrando que essa formulagio foi bem

aceita por parte dos provadores.

Conclusdo

Podemos concluir que todas as ricotas em pasta condimentadas estdo de acordo
com as legislagoes em relagio a coliformes termotolerantes e estafilococos coagulase
positiva. Em relagio as caracteristicas fisico-quimicas, somente o pH diferiu em alguns
tratamentos, sendo que para as demais andlises, as diferentes amostras nio apresentaram
diferenca significativa entre si. Quanto aos atributos sensoriais avaliados, todas as

amostras tiveram a mesma aceitagao.
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