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RECOMENDAGOES PRATICAS PARA A PRODUGAQ DE RICOTA

1. INTRODUGAO

A ricota ¢ ury queijo fabricado a partir do soro do leite. Apresenta baixo teor
de gordura, sendo considerada como alimento leve e dietético, excelente
para regimes alimentares.

No processo tradicional de fabricagdo de queijos, o leite apés sofrer
coagulagao, & separado em duas fragdes: massa do queijo e soro.

O descarte do soro nao tratado em vias fluviais, € uma pratica nociva ao
meio ambiente, tendo em vista que este apresenta alta demanda bioquimica
por oxigénio (DBO), ou seja, consome praticamente todo o oxigénio
disponivel na agua. Se, em termos médios, s&o necessarios 10 litros de leite
para a fabricagao de 1 Kg de queijo, pode-se avaliar a magnitude de soro
produzido pelos laticinios.

A fabricagéo de ricota se constitui numa forma de evitar o descarte do soro e
aproveitar as proteinas nele contida, as albuminas e globulinas, que sdo
coaguladas através do uso do calor e acidificagéo.

O objetivo deste trabalho & descrever as etapas para fabricagdo de ricota
em pequenas produgdes, observando todos os cuidados necessarios para a
produgéo de um queijo com qualidade.



2. FLUXOGRAMA DE PRODUGAO DA RICOTA

matéria prima (soro)
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3. FABRICAGAO DA RICOTA

A seguir sdo descritas as etapas necessarias para a fabricacéo da ricota.

3.1. Matéria Prima

O soro pode ser proveniente de qualquer tipo de gueijo, desde que nao
esteja acido, nestas condigdes ndo & possivel a coagulagao da proteina.

3.2. Preparo do Soro para Coagulagdo da Proteina

1° Transferir o soro para um recipiente de ago inoxidavel e em seguida,
coloca-lo sobre uma fonte de calor.

2° Agitar constantemente até que a temperatura do soro atinja 85°C.

3° Quando o soro atingir a temperatura de 85°C. Adicionar o agente que
promovera a acidificagdo. Podem ser utilizados:

+« fermento latico com acidez média de 100°D {500 mV/10 litros de
50ro)

« vinagre branco (20 ml/10 litros de soro)
¢ suco de lim&o. (400 mi/10 litros de soro)
¢ soro acido (30 ml/10 litros de soro)

A escolha de um destes agentes é feita de acordo com a facilidade de uso e
disponibilidade, sendo que qualquer um deles conferira o mesmo efeito.

O ingrediente deve ser adicionado lentamente, até que se inicie a floculagdo
ou coagulacao da mistura.

4° Neste ponto, parar a agitag&o e continuar o aguecimento do soro até a
temperatura de 95°C.

5° Ao atingir a temperatura de 95°C, desligar a fonte de aquecimento,



3.3. Ponto Final

O ponto final da fabricag8o é atingido no momento em que é observada a
formag&o de uma massa de coloragdo branco-creme, que flutua no soro.
Neste ponto, pode-se observar também que o soro apresentara coloragao
esverdeada. Esta massa deve ser deixada em repouso por
aproximadamente 20 minutos.

Em seguida, coleta-se a massa com o auxilio de uma escumadeira, e
coloca-se em formas. No mercado existem formas especificas para a
fabricagao de ricota.

A massa enformada, deve ser colocada sob refrigeragao até o dia seguinte
para completar a dessora. Ap6s este periodo a ricota estara firme, podendo
entfo ser desenformada e embalada.

3.4. Embalagem e Conservacgdo

O uso da embalagem & sempre recomendado. O uso de um saco plastico
devidamente fechado ja é suficiente para conferir maior protegédo a ricota.
Deve-se manté-la sempre na geladeira para a sua adequada conservacgao.

A ricota € um produto bastante perecivel, devendo ser consumida
rapidamente. Em geral, o prazo de validade n&o ultrapassa 15 dias.

3.5- Uso da Ricota

A ricota pode ser consumida pura, ou em combinagac com outros
ingredientes para Ihe conferir diferentes sabores, como: sal, agucar, doces,
atum e alho.
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