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FABRICAÇÃO DE QUEIJO COM LEITE DE CABRA TIPO RICOTONE 

Francisco de Assis Vasconcelos Arruda' 
Marcos Jacob de Oliveira Almeida' 

Tânia Maria Leal' 

De origem italiana, o queijo ricotone é elaborado com soro de queijo e leite. É conhecido também por 
queijo de albumina, por se constituir basicamente dessa proteína e de lacto globulina que são os principais 
componentes protéicos do soro e não são coaguláveis por coalho. São proteínas facilmente desnaturadas 
e precipitadas pelo calor, sob influência de acidificação, o que constitui o princípio básico da fabricação 
da ricota. Às vezes, é comercializada somente após o processo de defumação (ricota defumada). Pelo 
seu baixo teor de gordura e alta digestibilidade, é considerado um produto leve e dietético, constituindo-
se uma base importante para a culinária. No mercado, pode ser encontrado ainda uma ricota "culinária", 
em cujo processo de fabricação emprega-se creme de leite, para torná-la mais cremosa. Sendo que o 
rendimento médio da fabricação é de cerca de 4% a 5% e o produto é de pouca digestibilidade. 

A grande vantagem tecnológica desse novo processo é a adição de sal diretamente ao soro, o que garantirá 
a homogeneidade do teor de sal desejado no produto, o que não ocorre nos processos convencionais. 

Material necessário para confecção do queijo: 

• 1 panela com capacidade para 10 litros. 
• 1 colher de pau. 
• 1 forma para prensar a massa. 
• 1 prensa. 
• 1 concha. 
• 1 peneira de plástico ou metal. 
• 1 termômetro para medir temperatura de até 100°C. 

Ingredientes: 

• 10 litros de :.:'oro de queijo. 
1. 	4 litros de 
• 125 gramas de sal. 
" 	20 ml de vinagre. 
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Modo de preparar: 

* Adicionar 125 gramas de sal ao soro. 

Aquecer o soro até 65°C. 

' Adicionar o leite. 

• Aquecer a mistura até 85°C. 

• Adicionar o vinagre (20 m1/10 litros de soro diluído em 80 ml de água). 

• Esperar ate atingir 05°C, desligar o fogo e deixar 15 minutos em repouso. 

• Colher a r-assa err peneira e colocar lentamente em formas para frescal, podendo ser temperado 
neste morr.ento. 

e Levar à geladeira. No dia seguinte, estará pronto para o consumo. 

▪ Se preferir, adicionar condimentos a gosto. 
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