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RESUMO - Com o escopo de inovar e apresentar ao mercado consumidor uma opgdo de creme de ricota,
objetivou-se elaborar um creme de ricota com adicdo da améndoa do cumaru. Foram produzidas trés
formulacbes de creme de ricota, sendo um padréo (FP), com 0% de cumaru, e duas com adi¢do da améndoa
triturada de cumaru nas concentraces de 5% (F5) e 10% (F10). Com o intuito de verificar a qualidade do
produto foi realizada as andlises fisico-quimica de carboidrato, proteina, lipidio, residuo mineral fixo (RMF),
valor energético, acidez e pH. As formulages ndo apresentaram diferenca estatistica para os percentuais de
carboidrato, proteina, lipidio e valor energético, quanto ao RMF, a formulagdo FP apresentou um maior
percentual, e para as andlises de acidez e pH a formulagdo F10 apresentou maiores valores. Conclui- se que 0s
cremes de ricota adicionado com améndoas de cumaru estavam dentro dos padrdes esperados tornando a sua
producéo viavel.

ABSTRACT — The objective of this work was to elaborate a ricotta cream with addition of cumaru almond
with the scope of innovating and presenting to the consumer market one more option of ricotta cream. Three
formulations of the ricotta cream were produced: standard without cumaru (FP), with the addition of 5% of
concentration of cumaru almond (F5) and with 10% of cumaru almond (F10). In order to verify the quality of
the product, physicochemical analyzes of carbohydrate, protein, lipid, fixed mineral residue (FMR), energy
value, acidity and pH were performed. The formulations showed no statistical difference for the content of
carbohydrate, protein, lipid and energy value. The FP formulation presented a higher percentage for FMR, and
the formulation F10 showed the highest values for acidity and pH analyzes. It is concluded that the formulations
of ricotta creams added with cumaru almonds were within the expected standards making their production
viable.

PALAVRAS-CHAVE: ricota; especiarias; gastronomia.
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1 INTRODUCAO

A ricota vem ganhando notoriedade no mercado pelo seu valor nutricional e pelo seu apelo de produto
saudavel. O soro de leite € um produto secundario oriundo da elaboracdo de queijos nas industrias de
processamento de laticinios. Para a confeccdo da ricota tem-se como inicio a precipitacdo das proteinas do soro
por meio de aquecimento coligado a acidificacdo. A ricota pode ser comercializada de diferentes formas, como:
fresca, sem sal ou condimentada com especiarias, em pasta ou prensada (Monteiro, 2011).

A espécie Dipteryx odorata, conhecida popularmente por cumaru, faz parte da familia das
leguminosas, sendo comum na regido norte e nordeste do pais. A sua madeira é destinada a confec¢cdo de moveis
e embarcaces, por esses fatores a mesma € rentavel comercialmente, ja as sementes tém seu uso diversificado
na medicina e culinaria popular; essas sementes apresentam cerca de 30% e 40% de um 6leo amarelo claro de
oléncia afavel (Aradjo et al., 2014). Reconhecido medicinalmente, a améndoa de cumaru tem um grande apelo
popular sendo procurado por sua eficacia contra diversas patologias tais como diarreias, inflamacdes e doencas
do trato respiratério (Régo et al., 2017).

Teve-se como objetivo deste trabalho, elaborar um creme de ricota defumado com adigdo da améndoa do
cumaru, tendo como variagdo de cumaru de 0, 5 e 10%.
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2 MATERIAL E METODOS

O produto foi desenvolvido no Laboratério de Processamento de Derivados de Carne — LPDC, e as
analises fisico-quimicas de carboidrato, proteina, lipidio, residuo mineral fixo (RMF), valor energético, acidez e pH
foram realizadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (LTA), todos pertencente ao Departamento de
Engenharia de Alimentos do Centro de Tecnologia da Universidade Federal da Paraiba, localizado na cidade de
Jodo Pessoa, Paraiba. As andlises fisico-quimicas seguiram as metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008).

Os condimentos (orégano e cumaru) foram adquiridos em loja especializada em especiarias, ja a ricota
fresca e demais insumos, foram adquiridas em um supermercado, todos os estabelecimentos localizados na cidade de
Jodo Pessoa — PB.

Os cremes de ricota foram desenvolvidos com diferentes concentragcdes de améndoa de cumaru triturada,
com porcentagens distintas, que variaram entre 0%, 5% e 10% do peso da ricota. As formulagbes estéo
discriminadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdo das amostras dos cremes de ricota

INSUMOS Formulagéo

FP F5 F10
Ricota fresca (Kg) 1 1 1
Leite (mL) 500 500 500
Farinha de arroz (Q) 75 75 75
Azeite de oliva (mL) 50 50 50
Fumaca liquida (mL) 5 5 5
Orégano desidratado (g) 5 5 5
Sal (g) 2 2 2
Améndoa de Cumaru triturada (%) 0 5 10

Fonte: Autor.
O creme de ricota foi preparado no processador de alimentos tipo cutter, onde se adicionou a ricota
picada, metade do volume do leite de vaca (750 mL), azeite, fumaca liquida, orégano, sal e farinha de arroz

dissolvida na outra metade do volume do leite de vaca (750 ml) e submetido a aquecimento até gelatinizacdo do
amido. Apds a homogeneizagdo, o creme de ricota foi fracionado em trés porcdes, FP, F5 e F10.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos cremes de ricota elaborados estdo apresentados na
Tabela 2.

Tabela 2 — Andlises fisico-quimicas dos cremes de ricota

. Formulacéo
Parametros p-valor
FP* F5** F10***
Carboidrato (g/1009) 3,85% + 0,590 3,322+ 0,614 3,34% + 0,266 0,421
Proteina (g/100g) 10,932+ 0,277 11,02 £ 0,336 11,86% + 0,592 0,067
Lipidios (g/100g) 12,282 + 0,458 13,50% £ 0,248 12,60% £ 0,975 0,130
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Umidade (g/100g) 71,040,452  71,10°+ 0,222 70,72° + 0,504 0,517
RMF**** (g/100g) 1,90* + 0,355 1,05 + 0,063 1,47% + 0,359 0,034
Acidez***** (g/100g) 1,12 + 0,017 1,43+ 0,014 1,382+ 0,113 0,002
pH 4,93+ 0,020 4,94° + 0,036 5,05* + 0,015 0,002

Valor energético (Kcal/100g) 169,67%+1,616 178,892 £ 1,906 174,242 + 10,961 0,294

Fonte: Autor.

Nas linhas, letras iguais ndo diferem estatisticamente (p< 0,05), ANOVA fator Unico e teste de Tukey. *Amostra
padrdo. **Amostra com 5% de cumaru. ***Amostra com 10% de cumaru. ****Residuo mineral fixo.

**x** Acidez em 4cido latico.

Ao analisar os teores de carboidrato foi possivel observar uma variagdo entre 3,32 a 3,85 g/100g, sem
diferenca estatistica entre si. Hanna (2015), ao fazer o aproveitamento de soro para a produgdo de pasta de ricota
sabor tucuma encontrou valores que variaram de 11,92 a 14,32 g/100g de carboidrato, estando estes valores muito
acima dos reportados nesta pesquisa, tal diferenca pode ser devido a adi¢do do tucuma.

Os valores obtidos com a andlise de proteina variaram entre 10,93 a 11,86%, ndo diferindo
estatisticamente entre si. Hening e Piola (2013), ao estudarem o desenvolvimento de ricota saborizada adicionada de
oligofrutose, obtiveram 10,40% de proteina, valores proximos ao verificados neste trabalho. Madalozzo (2010), ao
analisar 19 amostras de ricota obteve valores variando de 8,69 a 17,97% de proteina, ficando os valores
encontrados por esse presente estudo dentro dessa variacao.

Quanto aos teores de lipidios, houve uma variagdo entre 12,28 a 13,50%, sem diferenca estatistica entre os
cremes de ricota avaliados. Lacerda et al. (2011) ao avaliar a qualidade fisico-quimica de ricotas comercializadas
no estado da Bahia, obtiveram valores que variaram entre 6,88 a 12,01% para lipideos. Ja Luccas e Centenaro (2010)
que elaboraram uma ricota com a adigdo de fibras obteve valores que variaram entre 17,0 a 18,0% de lipidios.
Sendo assim, o presente estudo encontra-se em consonancia com os demais resultados.

Quanto aos teores de umidade, houve uma variagdo 70,72% a 71,10% entre os cremes de ricota, porém
sem diferenca estatistica entre si. Tendo em vista que esses valores se enquadram na legislacéo, quando se refere ao
queijo de “muita alta umidade” de acordo com o valor estabelecido pelo Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos que é maior que 55%, determinado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Brasil, 1996). Souza (2014), ao analisar a caracterizacgdo fisico-quimica e classificagdo quanto ao teor de gordura no
extrato seco de creme de ricota obteve resultados bem semelhantes quanto ao teor de umidade que foi de 68% a
74%, ndo tendo disparidade quanto aos resultados obtidos por esse presente trabalho.

O RMF variou entre 1,05 e 1,90%, nas amostras de creme de ricota com 5% de cumaru e o padrdo,
respectivamente. N&o houve diferenca entre a amostra padrdo e com 10% de cumaru e entre as amostras com
adicdo de cumaru. Madalozzo (2010), ao realizar analises em ricotas obteve valores de RMF que variaram entre
0,68 a 2,64%. Lacerda et al. (2011), ao analisar a qualidade fisico-quimica de ricota, relatou valores médios para
RMF variando entre 1,02 e 2,09%. Em ambos os estudos, os resultados reportados estavam semelhantes com o0s
obtidos neste trabalho.

De acordo com os resultados acima descritos na Tabela 2, o valor minimo obtido para acidez foi de 1,12 de
acido lactico para a amostra padrdo. As amostras com adicdo de cumaru obtiveram os maiores valores e nao
diferiram entre sim, tais valores estdo proximos aos apresentados por Detoni e Gongalves (2011), em seu creme de
ricota, encontraram valores maiores, variando entre 1,56 e 1,66.

Detoni e Gongalves (2011), ao desenvolverem um creme de ricota condimentado com tomate seco e
manjericdo obtiveram um valor de pH oscilando entre 4,7 e 4,9. Ja os valores de pH para ricota, de acordo com
Albuquerque (2003), oscilaram entre 4,9 e 5,3. No entanto, o presente estudo corroborou com estes dados. As
formulacBes de creme de ricota apresentaram um valor de pH entre 4,9 e 5,0, sendo a formulagcdo com 10% de
cumaru a que apresentou o maior pH e as demais ndo diferindo entre si. Tais valores de acidez e o pH acido
apresentados pela formulacéo séo favoraveis para a conservagdo do produto.
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4 CONCLUSOES

As formulagdes desenvolvidas atenderam as expectativas previstas no tocante as analises realizadas. As
formulacbes de creme de ricota com adi¢do de cumaru apresentaram 6tima qualidade nutricional e uma elevada
aceitacdo. No tocante a apresentacdo gastronémica, obteve-se resultados com elevado indice de aceitagcdo. Com
isso, conclui-se que o desenvolvimento de um creme de ricota adicionado com améndoas de cumaru é viavel, sendo
esse produto uma nova opgao para o mercado consumidor.
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