Introducao

No Brasil, e especificamente no Nordeste, a producéao e
processamento do leite de cabra € incipiente, apesar do
mercado potencial. Estudos quanto a tecnologia de
fabricacdo de queijos artesanais e industriais podem
contribuir para a alteracdo desse quadro, bem como
para o desenvolvimento de novos tipos de queijos, que
possam conquistar mercados regionais, nacionais e
internacionais. Desde 1990, estudos realizados na
Embrapa Caprinos tém mostrado a possibilidade de
fabricacdo de diversos tipos de queijos a partir do leite
de cabra, a exemplo do Coalho, Minas Frescal, Boursin,
etc. (Egito & Laguna, 1999; Laguna & Landin, 2003).

Na perspectiva do aproveitamento das proteinas
presentes no soro proveniente dos queijos produzidos
com leite de cabra, foram realizados experimentos
visando a fabricacao de Ricota, queijo bastante popular
na Italia e Grécia, onde é produzido a partir do aqueci-
mento e acidificacdo do soro de queijos provenientes do
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leite de ovelhas. No entanto, nos Estados Unidos e
Argentina, o queijo Ricota é fabricado exclusivamente
com leite de vaca, integral ou parcialmente desnatado,
ou integral misturado com soro (Maubois &
Kosikowski, 1978).

O soro proveniente da fabricacdo de queijos possui
alto valor nutricional, em decorréncia da presenca de
proteinas com elevado teor de aminoacidos essenciais
(Haraguchi et al., 2006) e pode ser classificado em
dois tipos, doce ou acido.

O soro doce ¢é proveniente da coagulacdo enzimatica
do leite, ocasionada pela hidrélise das caseinas por
enzimas proteoliticas de origem animal como, por
exemplo, a renina, sendo obtido a partir de queijos
como Coalho, Andino, Minas, etc. O soro acido
provém do processamento de queijos Boursin,
Pelardon, etc. Neste caso, o soro é obtido a partir da
coagulacao 4cida do leite apds a transformacao da
lactose em acido lactico por acao das bactérias laticas
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presentes no leite cru ou no fermento lacteo adicio-
nado apds a pasteurizacdo. O principio da fabricacéo
da Ricota é baseado na precipitacdo das proteinas
do soro por meio do calor associado a acidificacao,
constituindo uma alternativa para o aproveitamento
deste subproduto. O soro apropriado para a fabrica-
cao de Ricota é o proveniente da coagulacao
enzimatica.

O objetivo deste estudo foi o desenvolvimento de
um processo agroindustrial para aproveitamento
do soro de queijos produzidos a partir de leite de
cabra, na fabricacao de Ricota. O soro, mesmo
contendo substancias de alto valor nutricional, se
torna um grande problema para as industrias de
laticinios, por ser um “residuo” com alta concen-
tracdo de matéria orgénica e, conseqlientemente,
sujeito a rapida alteracdo pelos microorganismos,
possuindo alta demanda bioldgica de oxigénio
(DBO). Portanto, a fabricacdo de Ricota é uma
alternativa vidvel para transformar este
subproduto em produto comercial, agregando
valor e diminuindo seu efeito poluente.

Matéria-Prima para Fabricacdao de
Ricota

O primeiro passo para fabricagcdo de Ricota é a
obtencdo de matéria-prima de boa qualidade. Deve-
se para isto, escolher soro do queijo proveniente de
coagulacdo enzimatica e iniciar o processamento da
Ricota logo apds a fabricacdo do queijo, a fim de se
evitar que o soro torne-se acido. Neste experimen-
to, utilizou-se 25 litros de soro proveniente de
queijo de Coalho (Egito & Laguna, 1999). No entan-
to, o procedimento para se trabalhar com grande
quantidade de soro é o mesmo, desde que sejam
levadas em consideracao algumas modificacdes
relacionadas aos equipamentos, substituindo o
recipiente pequeno (panela) e o fogdo a gas por
tanque de parede dupla e com aquecimento a
vapor.

Processamento da Ricota

O processo de fabricacdo da Ricota é simples e
réapido, no entanto, alguns preceitos basicos sédo
necessarios para obtencao de um produto com quali-
dade, devendo-se proceder conforme o fluxograma
que segue (Fig. 1):
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Fig. 1. Fluxograma do processamento da ricota.

Aquecimento do soro

Coloca-se o soro selecionado (soro doce) no recipiente
e agita-se de forma lenta e constante até atingir 65 °C,
controlando a temperatura com termometro (Fig. 2).

Fig. 2. Aquecimento do soro a 65 °C sob agitacéao.

Adicao do leite

Ao atingir a temperatura de 65 °C, adiciona-se
lentamente 5 a 8% de leite desnatado, levando-se em
consideracéo o volume inicial do soro, ou seja, 5 a 8
litros de leite para cada 100 litros de soro (Fig. 3).
Apés a adicdo do leite, continua-se a agitacao até
atingir 85 °C. A utilizacdo do leite desnatado deve-se
principalmente ao fato da Ricota ser um queijo para
pessoas em dieta de restricdo alimentar ou que
necessitem de alimentos de facil digestibilidade.



Fig. 3. Adicdo de leite desnatado a temperatura de 65 °C.

Adicao do vinagre

No momento em que o soro com o leite atingir a
temperatura de 85 °C, adiciona-se lentamente vinagre
branco (Fig. 4) na proporcéo de 0,1% com relacéo ao
volume de leite e de soro que se esta trabalhando, ou
seja, 100 ml de vinagre para cada 100 litros da mistura
soro/leite, mexendo-se lentamente a mistura por 2 a 3
minutos para melhor incorporacéo do vinagre.

Fig. 4. Incorporacao do vinagre ao leite.

Floculacdo da massa

Apés a incorporacéo do vinagre, observa-se a forma-
cao de “flocos” na superficie da mistura, devendo-se
interromper a agitacdo, porém, sempre se controlando
a temperatura até atingir 95 °C. Em seguida, retira-se
a fonte de calor e deixa-se a mistura em repouso por
30 minutos para que ocorra o resfriamento. Observa-
se na superficie da mistura a formacado de uma massa
branca flutuante, conseqliéncia da unido dos flocos,
resultando na Ricota (Fig. 5).

Fig. 5. Floculacdo da massa
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Enformagem

Ap6s 30 minutos de repouso, retirar com cuidado a
massa floculada, com auxilio de peneira, evitando-se
quebrar os “flocos”. Colocar em formas préprias para
Ricota (Fig. 6).

Fig. 6. Enformagem da massa .

Dessoragem

Apds a enformagem, deixar a massa em repouso para
saida do excesso de soro, até que a mesma atinja a
temperatura ambiente para iniciar o resfriamento (Fig. 7).

Fig. 7. Dessoragem da ricota

Resfriamento

A Ricota ainda nas formas deve ser refrigerada por
um periodo de 24 horas, a temperaturade 6 a 10 °C,
a fim de adquirir o formato caracteristico (Fig. 8), para
em seguida ser embalada.

Fig. 8. Resfriamento e armazenamento da ricota antes da embalagem

Embalagem
A Ricota podera ser embalada em sacos de polietileno
(Fig. 9) e encaminhada para a comercializacdo. Por ser
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um produto perecivel, este tipo de queijo deve ser
mantido sob refrigeracdo e ser consumido no maximo
em até 7 dias, sendo que estas informacdes devem
ser disponibilizadas ao consumidor por meio do rétulo.

Fig. 9. Embalagem a vacuo da ricota.

Consideracées Finais

O processamento do soro de queijos elaborados com
leite de cabra para fabricacdo de Ricota apresentou
excelentes resultados, mostrando ser uma alternativa
viavel para o produtor de lacteos caprinos. Por ser um
queijo bastante utilizado em dietas e em culinéria, ndo
necessita ser salgado, o que o torna mais uma opcao
para alimentacao saudavel.
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