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RESUMO

DETONI, E.; GONCALVES L. A. Desenvolvimento de creme de ricota condimentado
com tomate seco e manjericdo. Trabalho de Conclusdo de Curso, Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana, Francisco Beltrdo — PR, 2011.

A procura por produtos mais saudaveis vem aumentando gradativamente, sendo fundamental
um mercado que ofereca variedade de opg¢des aos consumidores. Os novos produtos surgem
visando suprir as necessidades desencadeadas no decorrer dos tempos. Os derivados lacteos
sdo fonte de célcio e proteinas, e por serem de facil acesso a populacdo movimentam um
grande mercado consumidor. Dentre os lacteos com baixo indice de gordura tem-se a ricota,
um queijo obtido da acidificacdo do soro mediante aquecimento. A fabricacdo da ricota € uma
das formas de reaproveitamento do soro de queijo, este que é considerado residuo e de baixo
valor econbmico, sendo também de carater poluente quando lancado ao meio ambiente. A
partir da ricota, tem-se o creme da mesma, um produto cremoso, sabor suave e também de
baixo valor calorico. O produto é novo no mercado e tem pouca divulgacdo, onde objetiva-se
divulgé-lo e incrementar sua formulagdo com condimentos, e reduzir suas calorias. Como
condimentos fez-se uso do tomate, em sua forma desidratada e 0 manjericdo in natura
(fresco), ambos tradicionais da cultura italiana. Elaborou-se duas formulagcdes de creme de
ricota, uma adicionada de carboximetilcelulose (CMC) e outra com as gomas guar e
carragena, onde foram realizadas analises de Staphyloccous coagulase positiva Salmonella sp.
e coliformes termotolerantes a fim de validar a qualidade e seguranca do produto. Tambem se
realizou analises fisico-quimicas, onde se determinou gordura, acidez em acido latico, pH e
proteinas. Para verificar a aceitacdo do produto realizou-se pesquisa de mercado e analise
sensorial. Todas as analises seguiram normas da legislacao vigente. Atraves destas observou-
se que acidez média e o pH das duas amostras foi semelhante, sendo que a pequena diferenca
apresentada pode ser devida ao teor de acido citrico adicionado. Quanto ao teor de gordura, as
amostras diferiram entre si, porém o conteddo de creme de leite adicionado foi 0 mesmo. O
produto pode ser classificado, de acordo com legislacao para queijos, como produto desnatado
devido ao baixo teor de gordura. Os resultados microbioldgicos encontram-se todos dentro
dos padrGes estabelecidos pela legislacdo de queijos de muita alta umidade condimentados.
Tanto na pesquisa de mercado, quanto na analise sensorial, verificou-se boa aceitacdo do
produto.

Palavras-chave: Ricota. Creme. Novos produtos. Condimentos.



ABSTRACT

DETONI, E.; GONCALVES L. A. Development of ricotta cream flavored with sun dried
tomatoes and basil. Trabalho de conclusdo de curso. Universidade Tecnologica Federal do
Parand, Francisco Beltrdo — PR, 2011.

The demand for healthier products is increasing, fundamental market that offers a variety of
options to consumers. The new products come in order to meet the needs triggered in the
course of time. The dairy products are a source of calcium and protein, and have easy access
to the population move a large consumer market. Among dairy products with low fat content
has been the ricotta, cheese whey obtained by acidification of the heating. The manufacture of
cottage cheese is one of the forms of reuse of cheese whey, this is considered waste and low
economic value, and also character pollutant when released to the environment. From the
ricotta, cream has the same, a product creamy, mild flavor and also low calorie. The product
is new on the market and has little disclosure, where the objective is to promote it and
increase its formulation with condiments, and reduce your calories. How to use condiments
made of tomato, in its dehydrated form and fresh basil (fresh), both traditional Italian culture.
We developed two formulations of ricotta cream, added a carboxymethylcellulose (CMC) and
another with the guar gum and carrageenan, which were performed to analyze Staphyloccous
coagulase positive Salmonella sp. and fecal coliform in order to validate the quality and safety
of the product. Also held physical and chemical analysis, which determined fat acidity in
lactic acid, pH and protein. To verify product acceptance was held market research and
sensory analysis. All tests followed rules of law. Through these it was observed that medium
acidity and pH of both samples was similar, and given the small difference may be due to
citric acid content added. As the fat content, the samples differed, but the content of cream
was added to the same. The product can be classified according to law for cheese, skimmed
milk as a product due to low fat. The microbiological results are all within the standards
established by the legislation of a lot of high-moisture cheeses spiced. Both market research,
and in sensory analysis, there was good acceptance of the product.

Keywords: ricotta. Cream. new products. Condiments.
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1 INTRODUCAO

A procura por produtos mais saudaveis vem aumentando gradativamente, sendo
fundamental um mercado que ofereca variedade de opgbes aos consumidores. O
desenvolvimento de novos produtos alimenticios € desafiador, pois este visa atender a
demanda por produtos saudaveis e que sejam ao mesmo tempo atrativos (BARROS et al.,
2009). O consumo de produtos lacteos estd em alta no mercado, sendo que o queijo € um
alimento muito procurado pelos consumidores. De acordo com Santos (2009), queijo é um
derivado lacteo concentrado, de elevado valor nutricional devido a sua composi¢do, onde
estdo presentes sais minerais como o célcio e fésforo, proteinas de alto valor bioldgico,
lipidios, carboidratos e vitaminas. Os queijos frescos ou com elevada umidade sdo prontos
para 0 consumo, ndo necessitando de maturacdo, dentre eles destacam-se o Minas frescal e a
ricota. S&o produtos de alto consumo, devido ao reduzido teor de gordura e baixo custo, sendo
bastante indicados em dietas com restri¢des a lipidios.

A ricota € um produto de origem italiana, também conhecida como queijo albumina,
proveniente da precipitacdo das proteinas do soro do leite, por meio da associacdo de calor e
acidificacdo. E considerado produto de baixo valor caldrico e alto teor protéico, podendo ser
comercializada fresca, defumada ou condimentada e geralmente sem sal (ALBUQUERQUIE,
2002). A matéria-prima para elaboracdo da ricota € o soro de leite. Obtido a partir da
coagulacdo da caseina por meio acido ou enzimaético, o soro € pouco utilizado quando
comparado ao seu volume produzido. Além disso, o soro é considerado um poluente quando
lancado ao meio ambiente, principalmente em cursos de agua. A fim de minimizar esse
problema, o soro pode ser reaproveitado em indudstrias alimenticias, nas formas liquida, em po
ou concentrada, na elaboracdo de bebidas lacteas, suprimentos infantis, entre outros produtos.

A proposta desse estudo foi desenvolver um creme de ricota com baixo teor de
gordura e de sabor acentuado, adicionando tomate seco e manjericdo. O creme de ricota
destina-se ao publico com restricdo alimentar, tais como pessoas hipertensas, com alto indice
de colesterol e obesos. Porém, de modo geral, a populacdo que objetiva uma vida mais
saudavel, buscando balancear sua dieta, também pode consumir o produto. O produto fornece
menor teor de gordura, reducdo do sodio e do valor calérico, quando comparado com patés,
maioneses e cremes de leite, além de apresentar grande concentracdo de proteinas e vitaminas.

Além das propriedades nutricionais da ricota, tem-se o sabor/aroma tipico da culinaria
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italiana, onde o manjericdo (Ocimum basilicum) com suas propriedades aromatizantes e o
tomate (Lycopersicum esculentun mill) seco rico em licopeno e vitaminas, incrementa o
paladar do consumidor. Desta forma, o desenvolvimento do creme de ricota com tomate seco
e manjericdo é uma nova alternativa ao aproveitamento do soro, a0 mesmo tempo em que se

configura como uma inovacao tecnoldgica na area de laticinios.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Desenvolver um creme de ricota com baixo teor gordura, adicionado de tomate seco e

manjericao.

2.2 Objetivos especificos

Elaborar um novo produto, como uma op¢do de consumo mais saudavel a alimentacao
humana;

Analisar as caracteristicas fisico-quimicas do creme de ricota;

Realizar analises de carater microbioldgico, referente a Salmonella sp.,
Staphylococcus coagulase positiva e coliformes;

Aplicar uma pesquisa de mercado, verificando os interesses dos consumidores, quanto
ao consumo e intencdo de compra do creme de ricota;

Verificar a aceitagdo sensorial do produto.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Soro de leite

O soro do leite é um subproduto resultante da fabricacdo de queijos, por coagulagdo
dacaseina, obtido por adicdo de &cido ou de enzima. Também conhecido por lactossoro,
apresenta em sua composi¢do quimica aproximadamente 93-94% de agua, 4,5-5,0% de
lactose, 0,7-0,9% de proteinas sollveis, 0,6- 1,0% de sais minerais e quantidades apreciaveis
de outros componentes como vitaminas do grupo B (GIROTO, 2001). O soro possui grande
importancia em fungdo da qualidade nutricional, onde as proteinas soliveis apresentam um
excelente perfil de aminoacidos, os quais atuam em diversas fun¢des do organismo, como no
crescimento e reparo tecidual, caracterizando-as como proteinas de alto valor bioldgico. Suas
proteinas possuem propriedades funcionais tecnologicas, sendo usadas como ingredientes em
produtos alimenticios, devido a sua elevada solubilidade e capacidade de geleificagcdo
(SANTIN, 2010).

As aplicacbes dos produtos de soro na industria de alimentos contribuem para o
desenvolvimento de novos produtos e para reducdo do volume de soro lancado ao meio
ambiente. Segundo Porto et al., 2005), o soro acido € menos utilizado que o soro doce, porém,
pode ser adicionado como coagulante acido no preparo de determinados queijos. A producéo
de bebidas lacteas é uma das principais op¢des de aproveitamento do soro do leite, e as mais
comercializadas séo as bebidas fermentadas, com caracteristicas sensoriais semelhantes ao
iogurte, e bebidas lacteas ndo fermentadas (CAPITANI et al., 2005). A fabricacdo de ricota é
uma alternativa satisfatoria do ponto de vista ecolégico para reaproveitar soros de queijos
como o Minas frescal, Minas padrdo ou mussarela, além de representar vantagens do ponto de
vista econémico, pela reducdo de gastos com o tratamento de residuos e utilizacdo otimizada
da matéria-prima (MORAIS et al., 2003 apud SANTOS, 2009).

Segundo dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), a
producdo de leite no Brasil é de aproximadamente 29 bilhdes de litros por ano, caracterizando
0 Brasil como 5° produtor mundial de leite. Cerca de 34% do volume de leite sob Inspecéo
Federal (SIF — Servico de Inspecdo Federal) no Brasil é destinado a producdo de queijos
(BRASIL, 2011). Dez litros de leite ddo origem a aproximadamente um quilo de queijo e
nove litros de soro. A producdo brasileira de queijo sob SIF estda em 500 mil toneladas

(BRASIL, 2011), o que gera aproximadamente 4,5 bilhGes de litros de soro. No entanto, o
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Brasil ndo dispde de dados oficiais sobre a real producdo de queijo, visto que 40% da
producdo concentram-se em microlaticinios, muitas vezes ndo registrados no SIF (PENNA;
ALMEIDA; OLIVEIRA, 2009 apud MENEZES, 2011).

A producdo de soro aumenta significativamente, juntamente com a producdo de
queijos, onde nos ultimos anos estima-se que houve um crescimento de 42% em todo o
mundo (SMITHERS, 2008).

Aproximadamente metade da produgdo mundial de soro de leite é vista como residuo e
ndo recebe qualquer tipo de tratamento, tornando-se um agente de polui¢do devido a sua alta
Demanda Bioquimica de Oxigénio (DBO), que é de 30.000 a 40.000 mg de oxigénio por litro
de soro, estando associada a presenca de lactose e proteinas (BIASUTTI et al.,2008). Quando
lancado em cursos d’agua provoca a reducdo da vida aquatica, trazendo contaminagdes e
tornando a agua imprépria ao consumo. Seu potencial poluidor é aproximadamente 100 vezes
maior que o do esgoto doméstico. Quando descartado no solo afeta a composicéo fisico-
quimica deste, comprometendo a qualidade da plantacdo existente (PORTO; SANTOS;
MIRANDA, 2005).

A utilizacdo do soro para o desenvolvimento de novos produtos é uma forma de
reduzir seu impacto ambiental e disponibilizar um produto nutritivo, aceitavel e de baixo
custo ao mercado consumidor. Mesmo existindo evolucdes tecnoldgicas para a transformacéo
do soro em outros produtos, a utilizacdo do mesmo ainda € um problema, visto que os
pequenos estabelecimentos ndo possuem tecnologia disponivel ou meios econdémicos para tal
transformacdo (MENEZES, 2011).

3.2 Ricota

A ricota € um produto de origem italiana, fabricado por meio de precipitacdo das
proteinas do soro, através do calor e acidificacdo. A principal matéria-prima é o soro do leite,
que também caracteriza o0 queijo com o nome albumina, devido a presenca de grande
quantidade dessa proteina, sendo a mesma ndo coagulada pelo coalho (ALBUQUERQUE,
2003). A fabricacdo de ricota é uma das formas mais simples e econdmicas para o
aproveitamento do soro proveniente de queijos comuns.

A ricota pode ser comercializada fresca, condimentada ou defumada, prensada antes
de ir para o defumador. Produto de baixo valor calérico e alto valor proteico, a ricota é
considerada leve, usada na alimentagdo por pessoas com restricdo alimentar e como

ingrediente em varios pratos (ALBUQUERQUE, 2002). De acordo com o Regulamento da
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Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), “Ricota fresca é o
produto obtido da albumina do soro de queijos, adicionado de leite em até 20% do seu
volume, tratado convenientemente e tendo o maximo de trés dias de fabricagdo”. Como
caracteristicas basicas deve apresentar formato cilindrico; peso entre 300 g a 1 Kg;
consisténcia mole, ndo pastosa; de crosta rugosa e ndo formada; textura fechada, ou com
algumas olhaduras mecénicas; cor branca e sabor/odor caracteristicos (BRASIL, 1952).

De acordo com Albuquerque (2003 b), o rendimento da fabricacdo da ricota fica entre
4 a 5% em relacdo ao volume de soro, e seu pH oscila entre 4,9 e 5,3. A Tabela 1 apresenta a
composi¢do média da ricota:

Tabela 1: Composicdo média da ricota.

Composicao %
Umidade 70-73
Gordura 4-5
Proteinas, sais e lactose 25-27

Fonte: Albuquerque (2003).
A ricota fresca apresenta condi¢des ao desenvolvimento de micro-organismos, devido

a suas caracteristicas, como a alta umidade, disponibilidade de nutrientes e pH, fazendo-se
necessario analises de Staphylococcus aureus, Salmonella sp., coliformes termotolerantes,
bem como de Lysteria monocytogenes. Os micro-organismos interferem na vida de prateleira
do produto, colocando a saude do consumidor em risco. Os cuidados e as preocupacoes
referentes a qualidade microbioldgica dos alimentos crescem gradativamente, atendendo as
exigéncias do mercado, de consumidores e dos orgdos de fiscalizacdo, visando evitar
problemas na satde publica. Porém, nem todas as empresas implantam sistemas eficazes de
controle de qualidade, como as boas praticas de fabricacdo (BPF), o que geram produtos de
méa qualidade, sendo necessaria maior fiscalizacdo das instituicdes, bem como atencéo
dobrada dos consumidores (BRUGNERA et al., 2010).

3.2.1 Tecnologia de Fabricacéo

A tecnologia de fabricacao da ricota é descrita de acordo com Albuguerque (2003):

- Soro: deve ser fresco, com acidez de no maximo 14 °D (graus Dornic). Tem-se

como preferéncia o soro de queijo Minas frescal, Minas padrdo ou mussarela, pois soro de
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queijos com corantes caracterizam coloracdo amarelada, o que ndo € desejavel ao produto. J&
soros mais acidos, podem precipitar mais precocemente, e com isso pode haver uma
diminuicdo do rendimento, prejudicando a consisténcia do produto.

— Reducéo da acidez: pode-se reduzir a acidez do soro para 6-8 °D com a adi¢do de
bicarbonato de sodio. Assim, evita-se a precipitacdo precoce do soro antes que a temperatura
final de aquecimento seja atingida e auxilia a ascensd@o dos flocos de proteina ap6s a adi¢ao de
acido. Para adicdo do bicarbonato, usa-se a seguinte férmula:

— GB =VSx°D x0,0933; onde:

— GR: gramas de bicarbonato;

— VS: volume de soro;

—  °D: graus dornic a reduzir;

— 0,0933: fator de corregéo.

— Agquecimento: Deve ser lento (1 °C/1-2 min.) e sob agitacdo, podendo ser realizado de
duas formas: indireta ou direta. Na forma indireta usa-se vapor pela camisa do tanque; de
modo direto, 0 soro € aquecido diretamente pelo vapor por meio de cano perfurado; o
borbulhamento e a turbuléncia provocada pelo vapor permitem uma melhor ascensdo dos
flocos de proteina, devendo-se tomar cuidado com a quantidade de vapor utilizada, para ndo
haver contaminac@es por substancias quimicas toxicas.

— Adicéo de leite desnatado: € opcional; o leite desnatado é adicionado ao soro a 60-
65°C, melhorando desta forma o rendimento e a consisténcia do produto final, tornando-o
mais firme.

— Acidificacdo: apés atingir 90 °C faz-se a acidificacdo do soro usando um dos
seguintes métodos: acidificacdo latica — 100 mL/100 litros de soro; vinagre — 300 a 400
mL/100 litros ou soro acido: 4 a 5 litros/100 litros de soro. Apds a acidificacdo, o
aquecimento deve ser mantido por mais 2-3 minutos para melhor precipitacdo e ascensdo das
proteinas.

— Coleta e enformagem: depois de desligado o vapor, aguarda-se cerca de 10 minutos
para que a ricota se firme. Em seguida, realiza-se a enformagem, fazendo a coleta em concha
furada, escumadeira ou forminha de Minas frescal. As variaces dependem de qual tipo de
produto deseja obter-se.

— [Estocagem: apés a enformagem, as formas de ricota sdo conduzidas a camara fria (2-4
°C) onde permanecem até o dia seguinte. A seguir, a ricota é desenformada, embalada em

peliculas plasticas e estocada a 2-4 °C ou comercializada diretamente. A ricota € muito
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perecivel, possuindo uma baixa durabilidade, sendo que a ricota prensada tem uma
durabilidade ligeiramente maior, porém o rendimento é menor. A ricota fresca dura cerca de

10 dias, com boas condigOes de fabricacéo e de refrigeracéo.

4 MATERIAL E METODOS

4.1 Elaboracéo do creme de ricota

Elaboraram-se duas formulacGes de creme de ricota utilizando diferentes gomas
(Tabela 2). A formulagdo A foi elaborada com uma mistura de Goma Guar e Carragena e a
formulacdo B com Carboximetilcelulose (CMC). O fluxograma de elaboragdo do creme de
ricota esta apresentado na Figura 1. As gomas foram diluidas em leite aquecido a temperatura
de 65°C, a fim de obter-se melhor textura do produto. O produto foi processado em
liquidificador, onde se adicionou o leite ja com as gomas, a ricota picada e o &cido citrico. A
mistura foi liquidificada por alguns instantes, apos adicionou-se 0 tomate seco e 0 manjericao
devidamente picado. Ap6s homogeneizacdo, o produto foi acondicionado em embalagens

plasticas e refrigerado.

Tabela 2. Formulacdes do creme de ricota.

Ingredientes Formulacédo A Formulacéo B
Ricota 45 45
Leite 37,5 37,6
Creme de leite 10 10
Cloreto de sodio 1 1
Acido citrico 0,5 0,4
Gomas* 0,5 0,5
Manjericéo 0,5 0,5
Tomate-seco 5 5
Total 100% 100%

* Formulagdo A: mistura de Goma Guar e Carragena; Formulacdo B: Carboximetilcelulose (CMC).
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Adicéo de ingredientes para o creme

Ricota
:> (creme de leite e leite).

Agitacéo (batecéo)

=

-

Acidificagdo

-

Adicdo dos condimentos

=

Homogeneizagdo

-

Resfriamento

-

Embalagem

-

Estocagem

Figura 1. Fluxograma de elaboracéo de creme de ricota

4.2 Obtencdo do tomate seco

A obtencdo do tomate seco foi feita no Laboratorio de Frutas e Hortalicas da UTFPR,
campus Francisco Beltrdo. O fluxograma de elaboracdo do tomate seco é apresentado na
Figura 2. Os tomates foram adquiridos nos supermercados da regido; foram imersos em
hipoclorito de sédio a 50 ppm por 20 minutos e ap6s foram lavados em &gua corrente e
abundante, para retirar 0s residuos ainda presentes. Os tomates foram cortados ao meio no
sentido longitudinal com o auxilio de facas de aco inoxidavel, manualmente, e as sementes
retiradas. Os tomates foram distribuidos sobre bandejas de secagem e levados a estufa. A
temperatura do ar de secagem foi ajustada para 60 a 65°C a fim de reduzir o tempo de
secagem e obter um teor de umidade final uniforme. O produto foi embalado em bandejas de

isopor com filme plastico e estocado em camara fria (CAMARGO, 2011).
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Recepc¢éo

iy

Lavagem

4L

Secagem

Ny

Embalagem

L

Estocagem

Figura 2. Fluxograma de elaboracdo do tomate seco.

Fonte: Camargo (2011) com modificacdes.

4.3 Andlises fisico-quimicas

Visando caracterizar melhor o produto, determinou-se o teor de gordura, acidez
titulavel, proteina e pH do produto final. As analises foram realizadas em laboratorio

particular, o Centro de Diagnostico de Alimentos — CDA de Francisco Beltréo, Parana.

4.3.1 pH

O pH foi determinado em pHmetro digital. Foram adicionados 20 mL de agua
destilada em béquer de 50 mL e gquantidade suficiente da amostra, misturando com bastéo de

vidro de modo a obter uma pasta homogénea (BRASIL, 2003).

4.3.2 Determinacdo de gordura utilizando butirbmetro para leite

Pesaram-se 0s butirdmetros com suas respectivas rolhas verificando se 0s mesmos
estavam com 0s pesos equivalentes. Pesou-se aproximadamente 1 g da amostra em um béquer
de 25 mL, adicionou-se 5 mL de &cido sulfarico, com densidade (D) = 1,5 contido em uma
bureta. Aqueceu-se em chapa aquecedora com temperatura aproximada de 250°C, agitando
até completa dissolucdo da amostra, transferiu-se para o butirdmetro. Adicionou-se porcdes de
5 mL até completar o volume de 20 mL, sempre aquecendo. Adicionou-se, com o auxilio de

um pipetador automatico, 1 mL de alcool isoamilico. Arrolhou-se o butirdbmetro, pesou-se em
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temperatura ambiente, e agitou-se até a completa homogeneizacdo. Levou-se ao banho-maria
a 63°C por 15 minutos, com a rolha para baixo. Centrifugou-se a 1200 RPM durante 15
minutos. Ap0s, retirou-se 0 mesmo da centrifuga e colocou-se a camada transparente
(gordura), dentro da escala graduada do butirémetro, realizando a leitura em seguida na escala
do butirometro (IAL, 2008).

4.3.3 Determinacdo da acidez em &cido lactico

Pesou-se aproximadamente 10 g da amostra e transferiu-se para um baldo volumétrico
de 100 mL com alcool a 95% neutro. Completou-se o volume, deixando em contato por 6
horas. Filtrou-se, e retirou-se uma aliquota. Adicionaram-se cinco gotas da solucdo de
fenolftaleina e titulou-se com solucdo de hidréxido de sédio 0,1 M até coloracdo rosea,
realizou-se os calculos necessérios (1AL, 2008).

4.3.4 Determinacéo de proteinas

Para a determinacdo de proteinas, um dos procedimentos mais utilizados € a
determinagdo de nitrogénio, atraves do método de Kjeldahl. Considera-se que as proteinas
tenham 16% de nitrogénio em média, dependendo do tipo da proteina, onde assim através de
um fator de correcdo especifico estima-se o valor de proteina em um alimento. De um modo
geral usa-se o fator 6,25, onde a percentagem encontrada de nitrogénio é multiplicada por este
fator, encontrando assim a percentagem de proteina da amostra. Para derivados lacteos o fator
utilizado é 6,38 (CECCHI, 2003).

Para determinacdo de proteinas atraves do método de Kjeldahl utilizou-se a
metodologia de acordo com a Instrugdo normativa n° 68/2003 do MAPA (BRASIL, 2003).
Pesou-se 0,59 da amostra em papel de seda e transferiu-se para o baldo de Kjeldahl.
Adicionou-se 10 mL de &cido sulfurico e 2,59 da mistura catalitica. Essa mistura tem por
finalidade acelerar a reacdo formada. Aqueceu-se em bloco digestor, lentamente, mantendo a
temperatura de 50 °C por uma hora aproximadamente. Em seguida, elevou-se a temperatura a
400 °C, até o liquido se tornar limpido e transparente, de tonalidade azul-esverdeada. Retirou-
se do aquecimento, deixando esfriar. Adicionou-se 10 mL de agua.

Seguindo para a destilacdo, acoplou-se ao destilador um erlenmeyer contendo 20 mL
de solugéo de acido bdrico a 4 % com 4 ou 5 gotas de solugdo de indicador misto (erlenmeyer

receptor do destilado). Adaptou-se o tubo de Kjeldahl ao destilador e adicionou-se a solu¢do
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de hidréxido de sodio a 50 % até que a mesma tornou-se negra (cerca de 20 mL). Procedeu-se
a destilagdo coletando cerca de 100 mL do destilado. A solucdo receptora foi mantida fria
durante a destilagdo. Apos, titulou-se com solucdo de &cido sulfdrico 0,1 N até viragem do
indicador.

4.4 Anélises Microbiolégicas

Para verificacdo da qualidade microbioldgica do creme de ricota, foram realizadas as
analises de Salmonella sp., Staphylococcus aureus e coliformes termotolerantes. As analises
foram realizadas em laboratério particular, o Centro de Diagnostico de Alimentos de
Francisco Beltrdo, Parana.

4.4.1 Pesquisa de Salmonella sp.

De acordo com a Instrugdo Normativa n° 62/2003 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2003), a pesquisa de Salmonella baseia-se na
incubacdo a 37 °C por 16 a 20 horas, de 25g de amostra adicionada em 225 mL de diluente
especifico - agua peptonada. Foram pesados assepticamente 25g de creme e transferidos para
225 mL de &gua peptonada 0,1%. Homogeneizou-se durante 2 minutos. Deixou-se por 1 hora
em temperatura ambiente. O pré - enriquecimento foi realizado através da incubacdo de
aliquotas das amostras preparadas a 37°C por no minimo 16 horas e maximo 20 horas. Em

sequéncia inoculou-se nos meios liquidos seletivos conforme abaixo:

4.4.1.1 Enriguecimento seletivo

Consiste na utilizacdo de meios que contém substancias de acdo inativa ao crescimento
da maioria dos micro-organismos interferentes e na incubacdo em temperatura seletiva. O
enriquecimento de Salmonella se faz obrigatoriamente nos meios liquidos seletivos, caldo
Rappaport Vassiliadis (RV) e caldo selenito-cistina. Também se utiliza o caldo tetrationato,
adicionalmente. No caldo Rappaport Vassiliadis, o verde malaquita e o cloreto de magnésio
combinados a temperatura de 41,5°C por 24 a 30 horas atuam como agentes seletivos da
microbiota acompanhante, enquanto a peptona de farinha de soja ativa o crescimento de

Salmonella. No caldo selenito-cistina, o selenito de sédio atua inibindo os coliformes e
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enterococos. Esse meio é incubado a 41,5°C entre 24 a 30 horas. No caldo tetrationato, o
tetrationato e o verde brilhante conferem a seletividade.

Verifica-se a sele¢do de colbnias de Salmonella em, pelo menos, dois meios sélidos: o
agar verde brilhante vermelho de fenol lactose sacarose (BPLS) obrigatoriamente e outro agar
a escolha.

Para os trés meios em questdo, caldo Rappaport Vassiliadis, selenito cistina ou caldo
tetrationato, a inoculacdo segue de igual procedimento: pipeta-se aliquotas de 0,1 mL das
amostras pré-enriquecidas para tubos que contenham10 mL de cada caldo. Incubam-se o0s
tubos a 41,5°C, em banho-maria, com agitacdo ou circulacdo continua de agua, por 24 a 30
horas.

A partir dos caldos seletivos, promover estrias em placas com meio seletivo sélido de
forma a se obter col6nias isoladas. Assim, foram obtidas duas placas de BPLS, uma originaria
do caldo Rappaport Vassiliadis e outra originaria do caldo selenito cistina e duas placas do
segundo meio seletivo a escolha, obtidas do mesmo modo. Incubou-se todas as placas,
invertidas, a 37°C por 18 a 24 horas.

Selecionou-se de 3 a 10 colbnias suspeitas por amostra, conforme caracteristicas: em
Agar BPLS, as coldnias apresentam-se incolores ou roseas, entre transldcidas a opacas. Em
Agar Rambach, apresentam-se de cor vermelha. Em agar MLCB, apresentam-se negras e

brilhantes, com bordas regulares.

4.4.2 Determinacdo de Staphylococcus coagulase positiva

De acordo com a instrucdo normativa n° 62/2003 do MAPA, a determinacdo de
Staphylococcus coagulase positiva baseia-se na inoculacdo das diluicdes desejadas das
amostras em &gar Baird-Parker, cuja composi¢do evidencia a habilidade desse micro-
organismo de crescer na presenca de 0,01 a 0,05% de telurito de potassio em combinacdo com
0,2 a 0,5% de cloreto de litio e 0,12 a 1,26% de glicina. O Staphylococcus aureus reduz
anaerdbia e aerobiamente telurito de potéssio, produzindo coldnias negras. O &gar Baird-
Parker suplementado com solucdo de gema de ovo possibilita a verificacdo das atividades
proteolitica e lipolitica do Staphylococcus aureus, por meio do aparecimento de um halo de
transparéncia e um de precipitacdo ao redor da coldnia. Foram pesados assepticamente 25 g
da amostra e adicionados 225 mL de solucdo salina peptonada 0,1%. Homogeneizou-se por
aproximadamente 60 segundos. Essa é a diluicdo 10™. A partir da diluicdo inicial 107,

efetuaram-se as dilui¢cbes desejadas. Inoculou-se, sobre a superficie seca do &gar Baird-
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Parker, 0,1 mL de cada diluicdo selecionada. Com o auxilio de al¢a de Drigalski espalhou-se
0 inéculo cuidadosamente por toda a superficie do meio, até sua completa absorc&o.
Utilizaram-se no minimo duas dilui¢des decimais ou duplicata da mesma dilui¢do. Incubou-se
as placas invertidas a 37°C por 30 a 48 horas.

Foram selecionadas as placas que continham entre 20 e 200 colonias. Contar as colonias
tipicas (T): negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por um halo claro. Contar tambem
colbnias atipicas (A): acinzentadas ou negras brilhantes, sem halo ou com apenas um dos
halos. Registrar separadamente as contagens de colbnias tipicas e atipicas. Selecionar 3 a 5
colonias de cada tipo (T) e/ou (A) e semear cada coldnia em tubos contendo BHI (Agar
infusdo de cérebro e coragdo, composto por nutrientes de cerebro e coracdo de gado, peptona
e dextrose) para confirmacgéo. Incubar a 37°C, por 24 horas.

Para a prova de coagulase, transferiu-se 0,3 mL de cada tubo de cultivo em BHI para
tubos estéreis contendo 0,3 mL de plasma de coelho. Incubou-se a 37°C por 6 horas.
Verificou-se a presenca de coagulos, considerando os critérios da formacdo de coagulo
pequeno, da ndo formagéo de coagulo e da formacéo de coagulo grande.

4.4.3 Determinacéao de coliformes

De acordo com a Instrucdo Normativa n°62 do MAPA (BRASIL, 2003) a
determinacdo de coliformes baseia-se na inoculacdo das diluicGes desejadas das amostras sob
teste em &gar cristal violeta vermelho neutro bile (VRBA) e posterior contagem das colénias
suspeitas. O &gar cristal violeta vermelho neutro bile apresenta em sua composicdo sais
biliares e cristal violeta, responsaveis pela inibicdo de microrganismos Gram positivos e
vermelho neutro, um indicador de pH que revela a fermentacdo da lactose pelos
microrganismos presentes.

Pesou-se aproximadamente 25 g de amostra e adicionou-se 225 mL de solucdo salina
peptonada 0,1%. Homogeneizou-se por aproximadamente 60 segundos em “stomacher”. Esta
é a diluicdo 10™. A partir da diluicdo inicial, efetuaram-se as demais diluicdes desejadas em
solucdo salina peptonada 0,1%. Inoculou-se 1 mL de cada diluicdo desejada em placas de
Petri esterilizadas. Adicionou-se em cada placa cerca de 1,5 mL de VRBA previamente
fundido e mantido a 46°C — 48°C em banho-maria. Homogeneizou-se cuidadosamente e
deixando em repouso até total solidificacdo do meio. Apoés, adicionou-se sobre cada placa 10
mL de VRBA previamente fundido e mantido a 46°C - 48°C em banho-maria, formando uma

segunda camada de meio. Deixou-se solidificar. Apos completa solidificacio do meio,



24

incubaram-se as placas em posicdo invertida em temperatura de 36 + 1°C por 18 a 24 horas.
Selecionaram-se placas que contenham entre 15 e 150 col6nias, contando coldnias réseas com
0,5 a 2 mm de diametro rodeado ou ndo por uma zona de precipitacdo da bile presente no
meio. Contaram-se separadamente col®nias tipicas e atipicas, submetendo 3 a 5 col6nias, de
cada uma as provas confirmativas. Para coliformes totais, inoculou-se cada uma das colonias
tipicas e atipicas selecionadas em tubos contendo caldo verde brilhante bile 2% lactose.
Incubaram-se os tubos a 36 + 1°C por 24 a 48 horas. A presenca de coliformes totais é
confirmada pela formacdo de gas (minimo 1/10 do volume total do tubo de Durhan) ou
efervescéncia quando agitado gentilmente.

Para coliformes termotolerantes, inocularam-se as culturas suspeitas em tubos
contendo caldo EC. Incubaram-se os tubos a 45 £ 0,2°C, por 24 a 48 horas em banho-maria
com agitacdo. A presenca de coliformes termotolerantes € confirmada pela formacdo de géas
(minimo 1/10 do volume total do tubo de Durhan) ou efervescéncia quando agitado

gentilmente.

4.5 Pesquisa de mercado

Realizou-se previamente uma pesquisa de mercado, onde foram entrevistadas 300
pessoas com objetivo de saber a real opinido dos futuros consumidores do produto (Apéndice

A), na regido de Francisco Beltrdo, Parana.

4.6 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no Laboratorio de Andlise Sensorial da UTFPR,
campus Francisco Beltrdo. Foram feitos o teste de aceitacdo e de intencdo de compra do
produto, com escala heddnica de nove e cinco pontos, respectivamente. Para cada provador
foram apresentadas duas formulacbes codificadas com trés digitos de creme de ricota
condimentado com tomate seco e manjericdo (10g de cada amostra) servidas em bandejas
acompanhadas de biscoito tipo “agua e sal”, agua mineral para remogdo do sabor residual e
uma ficha de avaliacdo (Apéndice B). A analise sensorial foi realizada por 70 provadores nao

treinados de ambos 0S sexos.
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4.7 Andlise estatistica

As analises fisico-quimicas e microbiolégicas foram realizadas em duplicata. Os
resultados foram expressos em média + desvio padrdo. Os dados foram submetidos ao teste T
para comparacdo de meédias, ao nivel de 5% de significancia, utilizando-se o software
Statistica versdo 7.0 (2004) (Stasoft Inc.,Tulsa, OK, EUA).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Anélises fisico-quimicas

Na Tabela 3 estdo representados os resultados fisico-quimicos para o creme de ricota
condimentado com tomate seco e manjericéo.

Tabela 3. Resultados fisico-quimicos para o creme de ricota condimentado.

Anélises Formulacéo A Formulacéo B
pH 49 47

Acidez (ml NaOH/100g) 1,56 + 0,01 1,66 + 0,05
Gordura (g/100g) 3,25+0,36 2,55+ 0,05
Proteina (g/100g) 8,78 £ 0,30 8,64 £ 0,20

Formulagéo A: mistura de goma Guar e Carragena; Formulagdo B: Carboximetilcelulose.
* Resultados expressos como média * desvio-padrao.

N&o houve diferenca entre as formulagdes quanto a acidez, teor de gordura e proteina,
pelo teste T ao nivel de 5% de significancia (Tabela 4). Os valores de pH para ricota, de
acordo com Albuquerque (2003), oscilam entre 4,9 e 5,3. Nos estudos realizados por
Mattanna et al. (2010), o valor encontrado para o pH do creme de ricota foi de 5,82 (x0,01),
acima dos valores aqui descritos. No entanto, nesse estudo a formulacdo de creme de ricota

ndo era composta por acido citrico, o que pode justificar o pH mais alto.

Tabela 4: Teste T entre as medias dos resultados fisico-quimicos do creme de ricota

condimentado.

IC 95% Teste T Valor P*
Acidez -0,2516 a 0,0616 -2,61 0,121
Gordura -0,152 a 1,542 2,61 0,080
Proteina -0,959 a 1,249 0,57 0,629

* guando P > 0,05 ndo ha diferenca estatistica.
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Na auséncia de uma legislacdo especifica para creme de ricota e até mesmo para
ricota, pode-se avaliar a acidez em comparagdo ao queijo coalho, um produto de muita alta
umidade (BRASIL, 2001), assim como a ricota. Filho (2009) avaliou as propriedades fisico-
quimicas do queijo coalho produzido artesanalmente em Jucati, Pernambuco, e obteve
resultados entre 0,113 e 0,495% para a acidez em acido latico. Avaliando-se os resultados
obtidos pode-se dizer que o creme de ricota elaborado se encontra em uma faixa de baixa
acidez.

Quanto ao teor de gordura, segundo o Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996), para niveis abaixo de 10% sdo considerados queijos
desnatados. Desta forma, ambas as formulagdes de creme de ricota foram classificadas como
desnatadas.

Segundo Albuquerque (2003), o teor de gordura da ricota € de 4 a 5% sendo
considerado um produto com baixo teor de gordura e dietético. De acordo com a Tabela
Brasileira de Composicéo de Alimentos - TACO (2006), para creme de leite de baixo teor de
gordura 0 minimo requerido € de 10% de gordura; enquanto que maioneses contém cerca de
30,5 g de gordura em 100g. Assim, pode-se afirmar que o creme de ricota apresentou-se como
um produto de baixo valor lipidico, quando comparado a esses produtos.

O conteudo de proteina das amostras foi maior quando comparado com resultados
obtidos por Mattanna et al. (2011) na caracterizacdo de creme de ricota. Esses autores
observaram 3,52% de proteina. Segundo Guinnee et al. (1993) apud Mattanna et al. (2010) o
teor de proteina da ricota varia de 11,5 a 12%. Como o creme de ricota foi adicionado de

creme de leite e gomas em sua formulacéo a quantidade de proteina final é reduzida.

5.2 Analises microbioldgicas

A Tabela 5 apresenta os resultados microbiologicos para as formulaces de creme de

ricota condimentado com tomate seco e manjericao.



28

Tabela 5. Resultados microbioldgicos para o creme de ricota condimentado

Anélises Formulacéo A Formulacéo B
Coliformes totais <10 UFC/g <10 UFC/g
Coliformes termotolerantes <10 UFC/g <10 UFC/g
Staphylococcus coagulase positiva < 100 UFC/g <100 UFC/g
Salmonella sp. Auséncia Auséncia

Formulagéo A: mistura de goma Guar e Carragena; Formulagdo B: Carboximetilcelulose.
UFC = Unidade Formadora de Colonia

Existem padrBes microbioldgicos para a aceitacdo dos alimentos, o que 0s torna aptos
ou inaptos para o consumo. Para a comparacdo dos resultados obtidos no creme de ricota
condimentado com tomate seco e manjericao, utilizaram-se valores de referéncia para queijos
de muito alta umidade, temperados, condimentados ou adicionados de ervas ou outros
ingredientes, de acordo com a RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (BRASIL, 2001), visto que ndo ha uma legislacdo especifica para o creme de
ricota, por ser um novo produto no mercado.

Para valores de coliformes totais e termotolerantes os resultados obtidos foram
menores que 10 UFC/g em ambas as formulagdes analisadas, sendo que 0 maximo permitido
pela legislacdo é 10° UFC/g para coliformes totais (BRASIL, 1996) e 10° UFC/g para
coliformes termotolerantes (BRASIL, 2001).

O resultado para o grupo estafilococus coagulase positiva foi inferior a 100 UFC/g
nas duas amostras avaliadas, o que demonstra estar dentro dos padrdes microbioldgicos
estabelecidos pela legislagdo vigente (BRASIL, 2001), onde o maximo aceitavel é 10° UFC/g.
Resultados semelhantes a esse foram relatados por Ribeiro (2005) na avaliacdo de ricota
cremosa, onde obtiveram resultados inferiores a 1,0 x 10?2 UFC/g. Porém em outros estudos
realizados como o de Cereser et al. (2011) que avaliaram o perfil microbiol6gico de amostras
de ricota dos supermercados da regido de Sdo Paulo, o indice de estafilococus coagulase
positivo encontrado foi superior a 5,0 x 10 UFC/g, em desacordo, portanto, com os padrdes
exigidos pela legislacdo e, dessa forma, improprias para consumo humano. O mesmo foi
relatado por Brugnera et al. (2010) onde as contagens para Staphylococcus sp. variaram de
<10 a 4,37 x 10" UFC/g. Este ainda ressalta a importancia das elevadas contagens de bactérias

do género Staphylococcus visto que podem ser ocasionadas por falhas nas boas praticas de
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manipulacdo além de deficiéncias na higienizacdo de equipamentos e utensilios utilizados
durante a fabricagéo.

No que diz respeito a Salmonella sp. ambas as amostras apresentaram auséncia em 25¢g
do produto avaliado, sendo consideradas em conformidade com a legislagédo (BRASIL,2001).
Tais resultados também foram evidenciados por Santos et al. (2009) e por Cereser et al.
(2011) que detectaram auséncia de tal micro-organismo em amostras de ricota.

A partir dos resultados, pode-se afirmar que o creme de ricota condimentado com
tomate seco e manjericdo esta dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos pela
legislacdo vigente podendo ser considerado assim apto para 0 consumo humano.

5.3 Pesquisa de mercado

A pesquisa de mercado levantou dados sobre os possiveis consumidores do produto.
Foram entrevistadas 300 pessoas na regido de Francisco Beltrdo, e os resultados seguem

listados no Quadro 1.

PESQUISA DE MERCADO
Perguntas Alternativas NuUmero de pessoas (%)
Feminino 180 60
Sexo
Masculino 120 40
Menor de 18 anos 33 11
De 18 a 25 anos 132 44
Faixa etaria De 26 a 35 anos 69 23
De 35 a 46 anos 33 11
46 anos ou mais 33 11
Possui alguma doenca Sim 33 11
que Ihe cause restri¢éo
alimentar? Nao 267 89
Hipertensao 14 4,7
Colesterol 12 4
Qual?
Diabetes 3 1
Outros 4 1,3
Costuma consumir Sim 81 27
ricota? Nio 219 73
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N&o gosta 127 58
(Se ndo) qual o x -
motivo? N&o tem habito 53 24,2
Outros 39 17,8
Diariamente 25 30,9
(Se sim) qual a R
frequéncia? As vezes 49 60,5
Raramente 7 8,6
Pura 30 10
Qual sua preferéncia | Como acompanhamento 66 22
em relagéo ao
consumo? Como ingrediente 147 49
Outros 57 19
Existindo no mercado Sim 123 41
um creme de ricota
condimentado com Néo 51 17
tomate seco e
manjericdo, vocé Talvez 126 42
consumiria?
Nao.gqsta de-um ou 10 196
mais ingredientes
(Se ndo) qual o N4o lhe parece atrativo 21 41,2
motivo?
Outros 20 39,2
O produto visa a Sim 279 93
qualidade de vida. .
Parece-lhe atrativo? Nao 21 7
. Compraria 87 29
O produto vai custar
de R$ 3,50 a R$ 4,50. Algumas vezes 144 48
Vocé compraria? - -
Nao compraria 69 23
Gosta 165 55
O que vocé acha do Niio gosta 6 12
sabor do creme?
N&o conhece 99 33
Pizza 51 17
Que outro sabor Ervas finas 90 30
gostaria do creme? Orégano 78 26
Calabresa 81 27

Quadro 1. Resultados da pesquisa de mercado.
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Foram entrevistadas pessoas do sexo feminino e masculino de faixas etarias variadas.
Quanto ao consumo da ricota, pode-se perceber que a maioria das pessoas entrevistadas ndo
consome o0 produto (73%). Desse total 58% n&o consomem pelo fato de ndo gostarem. As
pessoas que consomem, em sua maioria, o fazem “as vezes” (60,5%).

A preferéncia pelo consumo da ricota € como ingrediente em outros pratos (49%),
sendo que 22% a utilizam como acompanhamento durante as refeicdes e apenas 10% a
consomem pura. Quanto ao creme de ricota condimentado com tomate seco e manjericdo 42%
dos entrevistados “talvez” consumiriam o produto e 41% afirmaram que consumiriam.
Percebe-se que quando mencionado ‘“creme”, o interesse pelo produto é maior, visto que €
uma nova opg¢do no mercado, com pouca divulgacdo. As pessoas que nao 0 consumiriam
(17%) séo na maioria os que afirmam que o creme de ricota ndo é atrativo.

Em relacdo ao custo do produto, de R$ 3,50 a R$ 4,50, observou-se que o produto
seria bem aceito, tendo em vista que 48% dos entrevistados “algumas vezes comprariam” e
29% sempre comprariam o produto. Em relagdo ao sabor tomate seco e manjericdo, 55% das
pessoas gostam e 33% ndo conhecem. Como opgdo de novo sabor 30% preferem ervas finas,
27% calabresa e 26% orégano.

Um dos quesitos na escolha dos produtos séo as caracteristicas sensoriais do mesmo.
De acordo com Maia et al. (2004) os condimentos séo utilizados com a finalidade de realcar
Ou repor caracteristicas, como a cor e o sabor, que com 0 processamento, podem ser perdidas.
Ainda apresentam propriedades antimicrobianas, antioxidantes e medicinais, e existem
evidéncias de que o aumento do consumo dos condimentos pode levar a uma mudanca na
microbiota intestinal, reduzindo a incidéncia de cancer.

O interesse por queijos condimentados tem crescido. A ricota condimentada tem
aparecido como uma boa opg¢do de consumo (MAIA et al, 2004). Existem varios produtos
inovadores, que sdo praticos e a0 mesmo tempo saudaveis. Assim a introducdo de creme de
ricota condimentado com tomate seco e manjericdio no mercado é mais uma opcdo de um

produto inovador, saudavel, que visa atender a demanda de consumo da populacao.

5.4 Analise sensorial

As duas amostras apresentaram médias de aceitacdo global de 7,6 + 0,13, para
formulacdo A e 7,6 £ 0,17 para a formulacdo B, o que equivale a 84,44% de aceitacdo, sendo

que nao houve diferenca entre as formulac@es pelo teste T a 5% de significancia.
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As frequéncias das notas atribuidas pelos julgadores para os atributos sensoriais para o
creme de ricota estdo apresentadas nas figuras 3 a 7. De acordo com a Figura 3, para o
atributo “aroma”, observou-se que para ambas as amostras a maioria das respostas foi “gostei
muito”, ndo havendo diferenca estatistica entre as medias, visto que o valor-p (0,462) foi
superior a 0,05.

De acordo com a Figura 4, para o atributo “consisténcia” para a amostra A a maioria
das respostas foi “gostei muito” e para a amostra B “gostei”, no entanto o valor-p (0,439)
superior a 0,05 indica que ndo houve diferenca estatistica entre as médias. Através da Figura
5, para o atributo “cor” para ambas as amostras a maioria dos julgadores respondeu ‘“gostei
muito”, sendo o valor-p 0,949 superior a 0,05. A Figura 6 mostra os dados obtidos para o
atributo “sabor”. A formulacdo A recebeu a maioria das respostas gostei muito enquanto a
formulacdo B gostei muitissimo. O valor-p (0,537) foi superior a 0,05. A Figura 7
demonstra a frequéncia das notas atribuidas para o atributo “impressdo global”, sendo o valor-
p (1,00) superior a 0,05 e a maioria das respostas dos julgadores foi “gostei muito”.

Na Figura 8 estdo representados os dados para a intencdo de compra. Para a
formulacdo A a maioria dos julgadores respondeu que “Compraria frequentemente” e para a
formulagdo B “compraria ocasionalmente”. A amostra com a mistura de gomas (A) obteve
46,36% de intencdo de compra e a amostra com CMC (B) 47,57% das intencdes. Para
podermos afirmar que uma amostra foi aceita teriamos que ter obtido no minimo 70% de
intencdo de compra. Desta forma, pode-se afirmar que a mesma foi relativamente baixa para
ambas formulagdes, ndo atingindo 50% do total das inten¢Ges para nenhuma das amostras. O

valor-p (0,654) superior a 0,05 indica que ndo houve diferenca estatistica entre as médias.

@ 1 Desgostei muitissimo

@ 2 Desgostei muito

M 3 Desgostei regularmente
@ 4 Desgostei ligeiramente
@5 Indiferente

B 6 Gostei ligeiramente

@ 7 Gostei

B 8 Gostei muito

09 Gostei muitissimo

Formulacdo A: mistura de goma Guar e Carragena; Formulagdo B: Carboximetilcelulose (CMC).

Figura 3. Frequéncia das notas (%) “aroma” para o creme de ricota condimentado
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()

30,00% [ 1 Desgostei muitissimo

4.28% [ 2 Desgostei muito

] 1,46% B 3 Desgostei regularmente

@ 4 Desgostei ligeiramente

- @5 Indiferente

0,
10,00 W 6 Gostei ligeiramente

2,85% B 7 Gostei
42%
(o]
-
A B

0,0(B’;D(IB’;OO]’ B 8 Gostei muito

09 Gostei muitissimo

Formulacdo A: mistura de goma Guar e Carragena; Formulacdo B: Carboximetilcelulose (CMC).
Figura 4. Frequéncia das notas (%) “consisténcia” para 0 creme de ricota condimentado.

37,18% 37,14%

[l 1 Desgostei muitissimo

H 2 Desgostei muito

B 3 Desgostei regularmente

O 4 Desgostei ligeiramente

@ 5 Indiferente

B 6 Gostei ligeiramente

B 7 Gostei
2,85%

o,oosa)oypoo%aﬁw

B 8 Gostei muito

09 Gostei muitissimo

cMC

CMC: carboximetilcelulose
Figura 5. Frequéncia das notas (%) “cor” para o creme de ricota.

35,73% 35,73%

8,57% E 2 Desgostei muito

=24 a0l

@ 1 Desgostei muitissimo

— /A )
25:7‘1%1 M 3 Desgostei regularmente

O 4 Desgostei ligeiramente

[ 5 Indiferente

M 6 Gostei ligeiramente

8,57% B )
5,71% B 7 Gostei
=7 2,85% B B 8 Gostei muito
0,0 W@WOWAN0% O,O(IMO(IMOO%IO,OO‘V
09 Gostei muitissimo
A B

Formulagio A: mistura de goma Guar e Carragena; Formulagio B: Carboximetilcelulose (CMC). Figura 6.
Frequéncia das notas (%) ‘“‘sabor” do creme de ricota condimentado.
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38,57% 40,00% B 1 Desgostei muitissimo

E 2 Desgostei muito

W 3 Desgostei regularmente

@ 4 Desgostei ligeiramente
1,46%

- @ 5 Indiferente

- B 6 Gostei ligeiramente

7,149 - B 7 Gostei
2,85% 4,28%
0,000M0%% 1,42% O,O(B’,DUB’;DO*D 2%, B W 8 Gostei muito
A = O 9 Gostei muitissimo

Formulacdo A: mistura de goma Guar e Carragena; Formulacdo B: Carboximetilcelulose (CMC).
Figura 7. Frequéncia das notas (%) “impressdo global” para o creme de ricota condimentado.

] 29,09% @ 1. Compraria sempre

23.63% M 2. Compraria muito
21,81% 21,89% frequentemente
O 3. Compraria frequentemente

@ 4. Compraria ocasionalmente

@ 5. Compraria raramente

l w l 81% W 6.Compraria muito raramente
A

Figura 8. Frequéncia das notas (%) para a Intencdo de compra para o creme de ricota
condimentado com tomate seco e manjericéo.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos pode-se afirmar que o produto atendeu as
expectativas esperadas em relacdo as analises realizadas, onde se conseguiu reduzir o teor de
gordura do creme de ricota, tornando-o apto para o consumo, ndo havendo registro de
contaminagdo. Porém na analise sensorial, ndo houve diferenca significativa entre as
amostras, devido as formulacGes serem semelhantes e os julgadores ndo serem treinados. O
fato de ser um novo produto também contribuiu para o resultado final, no entanto houve boa

aceitabilidade do produto em ambas as formulagdes para todos os atributos.
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http://www.dominiopublico.gov.br/download/texto/cp083380.pdf
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-52732004000400001
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-52732004000400001
http://www.unicamp.br/nepa/taco/contar/taco_versao2.pdf
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Apéndice A — Pesquisa de mercado de Creme de Ricota condimentado com tomate seco
e manjericao

Pesquisa de mercado - Aceitacdo de Creme de Ricota

Possui alguma restrigdo alimentar. Qual?
Diabetes ( ) Colesterol () Presséo alta () Outro ( ) QUAI? ..o e,

Costuma consumir ricota Sim () N&o ()
(Se néo) Qual o motivo de ndo consumir?
Ndogosta()  N&o tem habito ()

(O 11 1 (0 T

(Se sim) Com que frequéncia?
Diariamente () As vezes () Raramente ()

Qual sua preferéncia com relagdo ao consumo do produto?

Pura() Como acompanhamento( ) Como um ingrediente ()

L@ 1 i (1S () TSP

Existindo no mercado um creme de ricota condimentado com tomate seco e manjericdo, vocé consumiria?
Sim () Né&o () Talvez ()

(Se ndo) qual o motivo?

N&o Gosta de um ou mais ingrediente(s) () N&o Ihe parece atrativo ()

L@ 1 i (1S () TS

O produto visa substituir creme de leite, requeijdo e patés, sugestdo de consumo acompanhando biscoitos, torradas
ou como acompanhamento em pratos ou aperitivos. Com relacdo a sugestdo de consumo Ihe parece atrativa?
Sim () Né&o () talvez ()

O produto vai custar entre R$ 3,50 a 4,50. Com relag8o aos valores, tendo em vista os beneficios a salde vocé
compraria?
Compraria () Algumas vezes( ) Né&o compraria ()

Quanto ao sabor do creme, (tomate seco e manjericdo), qual sua opinidao?
Gosta () ndo gosta ( ) ndo conhece ( )

Que outro sabor gostaria ao creme?
Pizza( ) ervas finas( ) orégano () calabresa ( )
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Apéndice B - Teste de aceitacdo de creme de ricota condimentado com manjericdo e

tomate seco.

NOME:

0
0
0
0

0
0
0
0
0

0
0
0
0

0
0
0
0
0

CREME DE RICOTA CONDIMENTADO COM MANJERICAO E TOMATE SECO

SEXO: M()

FQO

IDADE------------

1-  Vocé esta recebendo 2 amostras codificadas, avalie cada amostra utilize as toradas como meio de transporte
do creme, avaliando da esquerda para a direita, usando a escala abaixo para descrever 0 quanto vocé gostou ou
desgostou das amostras

Aroma

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei ligeiramente

Indiferente
Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente

Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

Aroma

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei ligeiramente

Indiferente

Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

0
0
0

O
0
0
0
0

0
0
0

0
0
0
0
0

Amostra: 498

Consisténcia

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei
ligeiramente

Indiferente
Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

Amostra: 631

Consisténcia

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei
ligeiramente

Indiferente

Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

0
0
0
0

0
0
0
0

O
O
O
O

O
0
0

0

Cor

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei
ligeiramente

Indiferente
Desgostei
ligeiramente

Desgostei
regularmente

Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

Cor

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei
ligeiramente

Indiferente

Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

0
0
0

0
0
0
0
0

O
O
O

O
O
O
O
O

Sabor

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei ligeiramente

Indiferente
Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

Sabor

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei ligeiramente

Indiferente

Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

0
0
0

0
0
0
0
0

O
O
O

O
O
O
O
O

Impresséo
global

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei
ligeiramente

Indiferente

Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo

Impresséo
global

Gostei muitissimo
Gostei muito
Gostei

Gostei
ligeiramente

Indiferente

Desgostei
ligeiramente
Desgostei
regularmente
Desgostei muito

Desgostei
muitissimo
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2- Teste de intenc¢éo de compra.
Por favor, prove as 2 amostras codificadas de creme de ricota condimentada avalie da esquerda para a direita e marque
a alternativa que mais objetiva sua intencéo de compra, utilizando a escala abaixo.

498 () 631()
1. Compraria sempre 5. Compraria raramente
2. Compraria muito frequentemente 6. Compraria muito raramente

3. Compraria frequentemente
4. Compraria ocasionalmente

Comentarios:




