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Use of ricotta whey in the elaboration of acidified carbonated
dairy drink
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RESUMO

O soro de ricota, apesar do baixo teor de proteina, ¢ fonte de diversos nutrientes.
Contudo, no Brasil ele ainda ¢ utilizado de forma ineficiente ou simplesmente
descartado no meio ambiente. O aproveitamento adequado desse tipo de soro
ainda ¢ muito restrito devido a indisponibilidade de conhecimento tecnoldgico ou
falta de interesse da industria. Porém, nesse tipo de soro, a lactose, sais minerais
e vitaminas ainda permanecem, remanescendo, em consequéncia, grande valor
nutricional e também o seu poder poluente. O objetivo deste trabalho foi elaborar
uma bebida carbonatada acidificada utilizando soro da fabricagdo de ricota e
determinar sua composi¢do fisico-quimica, qualidade microbioldgica e aceitagdo
sensorial. Pela composigao fisico-quimica, a bebida lactea desenvolvida enquadra-
se na legislacdo como bebida lactea com adigdo ou bebida lactea com produto ou
substancia alimenticia. O produto apresentou aceitabilidade sensorial e estabilidade
microbiologica durante 60 dias de armazenamento a 5°C. Assim, existe viabilidade
tecnologica e aplicabilidade do aproveitamento sustentavel do soro de ricota na
elaboragdo de bebidas lacteas acidificadas carbonatadas. A utilizacdo desse tipo de
soro pode incentivar o consumo de lacteos melhorando a nutri¢do das pessoas além
de reduzir problemas ambientais, podendo aumentar a receita e a competitividade
produtiva das industrias.
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ABSTRACT

Ricotta whey, despite its low protein content, is a source of many nutrients.
However, in Brazil it is still used inefficiently or simply discarded in the environment.
The adequate use of this type of whey is still very restricted due to the unavailability
of technological knowledge or lack of interest in the industry. However, in this type
of whey, lactose, mineral salts, and vitamins still remain, consequently remaining a
great nutritional value and also its polluting capacity. The objective of this work was
to elaborate an acidified carbonated drink using ricotta whey and to determine its
physical-chemical composition, microbiological quality and sensory acceptance. Due
to its physical-chemical composition, the developed milk drink fits into the legislation
as a dairy drink with addition or dairy drink with food product or substance. The
product showed sensory acceptability and microbiological stability during 60 days
of storage at 5°C. Thus, there is technological feasibility and applicability of the
sustainable use of ricotta whey in the production of carbonated acidified dairy drinks.
The use of this type of whey can encourage the consumption of dairy products by
improving people’s nutrition, in addition to reducing environmental problems, which
can increase the profits and the productive competitiveness of industries.

Keywords: acid precipitation; innovation; pollution; refrigerated storage.

INTRODUCAO

O nome ricota ¢ derivado da palavra
latina “recocta” que significa cozido duas
vezes. E um queijo suave, nio maturado, que
foi originalmente produzido na Italia com
leite de ovelha. Na atualidade, atingiu maior
popularidade, sendo elaborado de soro ou de
mistura de soro e leite bovino pasteurizado
integral ou desnatado. O principio de sua
fabricagdo ¢ baseado na precipitagdo das
proteinas do soro (a-lalctoalbumina e
f-lactoglobulina) por meio de calor associado
a acidificagdo (BRUGNERA, 2011).

No Brasil nao existe Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade para
a ricota e a Unica legisla¢do existente é
o Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA). De acordo com o RIISPOA, ricota
fresca é o queijo obtido pela precipitagdo
acida a quente de proteinas do soro de leite,
com adicdo de leite até 20% do seu volume
(BRASIL, 2017).

O rendimento da sua fabricagdo situa-
se em torno de 5% em relacdo ao volume de
soro de queijo utilizado. O soro resultante
da fabricag@o de ricota ¢ composto por 0,15
a 0,22% de proteinas, 4,8 a 5,0% de lactose,
1,0 a 1,3% de sais minerais ¢ 0,20 a 0,25% de
acidos organicos (SANSONETTI ez al., 2009).

Em uma quantidade razoéavel de casos,
o soro proveniente da fabricagdo de queijos
¢ utilizado para a produgdo da ricota, que
¢ obtida pela coagulagdo a quente das
proteinas e posterior coleta e enformagem
da massa. Entretanto, a lactose (s6lido mais
abundante no soro) permanece, restando,
consequentemente, a maior parte responsavel
pelo poder poluente do soro (RAMOS, 2010).
O soro resultante da fabricagdo da ricota pode
possuir gosto acido e elevado teor salino, o
que tem sido um fator limitante para o seu
aproveitamento na alimenta¢do humana.
Porém, este soro possui caracteristicas
nutricionais importantes (alto teor de lactose,
minerais e vitaminas) que podem agregar
valor ao desenvolvimento de novos produtos,
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principalmente bebidas lacteas, além de
eliminar problemas com descarte inadequado
do meio ambiente (ANTUNES, 2003).

De forma equivocada, as industrias de
laticinios consideram que com a producdo
de ricota estdo aproveitando totalmente o
soro proveniente da fabricagdo de queijos.
No entanto, na fabricagdo de ricota é gerado
um segundo soro que pode ser ainda mais
poluente devido ao pH mais acido oriundo
da utilizagdo de acido latico ou outros
acidos organicos na coagulacdo (FURTADO;
LOURENCO NETO, 1994).

Assim, o objetivo do trabalho foi avaliar,
em escala piloto, a viabilidade tecnologica e
a aplicabilidade do aproveitamento do soro
de ricota na elaboracdo de uma bebida lactea
acidificada carbonatada, bem como, avaliar a
sua estabilidade e qualidade durante o periodo
de estocagem refrigerada por 60 dias.

MATERIAL E METODOS

Este estudo foi conduzido nas
dependéncias do Laboratorio de Pesquisa,
Desenvolvimento e Inovagédo (Laboratorio de
PD&I) da Empresa de Pesquisa Agropecuaria
de Minas Gerais Instituto de Laticinios
Candido Tostes (EPAMIG ILCT), em Juiz
de Fora, Minas Gerais. As bebidas lacteas
acidificadas carbonatadas foram fabricadas
no Laboratorio de PD&I, enquanto as analises
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais
foram realizadas nos respectivos laboratorios
de pesquisa da EPAMIG ILCT.

Delineamento experimental

No experimento foi utilizado o
delineamento experimental em parcelas
subdivididas no tempo. Foi utilizada a
estatistica descritiva, analise de variancia (ao
nivel de 5% de probabilidade) e regressdo
para apresentacdo, avaliagcdo e discuss@o dos
resultados. Todos os dados foram tabulados

em planilha eletronica e, posteriormente,
analisados estatisticamente por meio de
programa apropriado Minitab, versdo 14
(MINITAB Statistical Software®). As bebidas
lacteas foram fabricadas em trés repeti¢des
(R1, R2 e R3).

Anilises experimentais e metodologias

Apo6s cada fabricacdo, o produto
foi envasado em garrafas de polietileno
tereftalato (PET) de 350 mL e armazenado
sob refrigeragdo (5 = 1°C) para a realizagdo
das analises previstas. As analises foram
realizadas nos tempos 4, 20, 40 ¢ 60 dias
ap6s cada fabricagdo (Tabela 1), durante o
armazenamento sob refrigeracao.

Para o leite, o soro e as bebidas lac-
teas, a acidez titulavel foi medida pelo
método titrimétrico com solu¢do de hi-
dréxido de so6dio (NaOH) 0,1 mol/L até pH
8,3 e o resultado expresso em % (m/v) de
compostos acidos expressos como acido
latico (HELRICH, 1990). A determinacgédo
do pH foi feita utilizando medidor de
pH modelo Tecnal, pH Meter Tec-2. A
viscosidade aparente foi determinada pelo
método instrumental utilizando viscosimetro
rotatorio marca Brookfield. As condig¢des do
teste foram: eixo rotatorio 1, velocidade de
rotagdo 50 rpm, tempo de teste 2 minutos,
as amostras foram colocadas em um béquer
na quantidade de 500 mL a 20°C (PEREIRA
etal.,2001).

As analises dos teores de gordura,
s6lidos totais, residuo mineral fixo e
nitrogénio total (%NT) foram realizadas de
acordo com os métodos oficiais descritos na
Instru¢do Normativa n° 68, de 14 de abril de
2006 (BRASIL, 2006). O teor de proteina foi
calculado a partir da multiplicagcdo da %NT
pelo fator 6,38 (PEREIRA et al., 2001). O
teor de carboidratos aproximado foi calculado
pela diferenca entre o teor de solidos totais e o
somatorio de proteina total, gordura e residuo
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mineral fixo. Todas as analises fisico-quimicas
foram realizadas em duplicata.

Foram realizadas andlises micro-
bioldgicas para as bebidas lacteas acidificadas
carbonatadas para determinagdo da contagem
padrdo (aerdbios facultativos e anaerdbios
estritos), coliformes a 30°C (totais) e a 45°C
(termotolerantes), fungos filamentosos e
leveduras. Utilizou-se técnicas de contagem
em placas Petrifilm® (3M do Brasil Ltda.),
de acordo com as respectivas metodologias,
materiais e com os procedimentos deter-
minados pelo fabricante, sendo indicadas para
analises em leite e produtos lacteos (PARK
et al., 2004).

Na avaliacdo sensorial das bebidas
lacteas foram realizados testes de aceitagdo
utilizando a escala hedonica de nove pontos
(CHAVES; SPROESSER, 1995; MINIM,
2006). Os testes foram realizados em cada
repeticdo (R1, R2 e R3), apos 4, 20, 40 e 60
dias de fabrica¢do dos produtos. Nos testes
foi empregado um nimero minimo de 30
provadores nao-treinados para cada tempo

avaliado, totalizando pelo menos 120 testes
realizados. Os provadores foram selecionados
aleatoriamente entre alunos do curso Técnico
em Leite e Derivados da EPAMIG ILCT, com
perfil e conhecimento técnico. As amostras
avaliadas foram servidas a 5°C em copos
descartaveis de 50 mL codificados com
nimeros aleatorios de trés digitos.

Obtencido do soro de ricota e elaboracao
da bebida lactea

O soro de ricota utilizado para a
fabricacdo da bebida lactea foi obtido segundo
metodologia descrita por Furtado; Lourengo
Neto (1994). A partir da obtengdo do soro
foram retiradas amostras para analises fisico-
quimicas e elaborada a bebida lactea com
aproveitamento do soro de ricota segundo
fluxograma descrito na Figura 1.

Apods a obtengdo do soro de ricota,
seguiu-se a elaboragdo das bebidas lacteas
com aproximadamente 20 litros de bebida
para cada repeticdo. O soro foi filtrado através

Tabela 1 — Analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais realizadas para o leite, soros

e bebidas lacteas durante a estocagem (60 dias)

Analises

Fisico-quimicas Sensoriais Microbioldgicas
falii?za‘;o Gb Acidez pH Visc RMF ST PTN CHO Aceitagio Sf)‘jgf;’r:;fsc le;v?;lfr‘;e
Leite e soro de leite
0 v v v v v v
Bebida lactea acidificada carbonatada

4 v v v v v v v v v v v
20 v v v v v
40 v v v v v
60 v v v v v

Legenda: Gb - gordura butirométrica; Visc - viscosidade; RMF - residuo mineral fixo; ST - solidos totais; PTN -
proteinas; CHO - carboidratos; CP - contagem padrdo de aerobios mesofilos; v = anélise realizada.
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de um filtro dessorador para assegurar que
nenhuma particula de queijo fosse incorporada
a bebida. Ao soro foi adicionado o leite
desnatado com volume ajustado em fungdo
do teor de proteina na bebida final, para que
ela pudesse ser enquadrada no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de
Bebida Lactea (BRASIL, 2005).

Os ingredientes solidos foram adi-
cionados previamente misturados, sendo
eles o agucar, estabilizante e conservante,
sob agitagdo. A temperatura da mistura
foi ajustada para 65°C, sendo em seguida
homogeneizada em um homogeneizador
industrial de leite de dois estagios,
utilizando a mesma pressdo indicada para
leite (140,62 kgf/cm? no primeiro estagio
e 35,15 kgf/cm? no segundo estagio). A
mistura homogeneizada foi adicionada de
corante natural e acidificada até pH 4. Logo
apos, a bebida foi tratada termicamente
a 68°C por 12 minutos, segundo Bastos
(2016), e rapidamente resfriada a 10°C. Foi
aromatizada com aroma natural e submetida
a carbonatagdo sob pressdo. O produto foi
carbonatado entre 50 e 100 kgf/cm?. Apds
10 min em contato com o CO,, sob pressao,
a bebida foi imediatamente envasada em
garrafas PET com capacidade de 350 mL
previamente limpas e sanitizadas em solugdo
a200 mg/L de cloro ativo e identificadas. As

bebidas engarrafadas foram estocadas sob
refrigeragdo em estufa B.O.D. (5°C).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracteristicas fisico-quimicas e compo-
sicdo centesimal do leite, do soro e das
bebidas lacteas

Os resultados das analises fisico-
quimicas e composi¢do centesimal do leite e
do soro de ricota utilizados para a elaboragdo
das bebidas lacteas, assim como os resultados
das analises de composigdo das bebidas apos
4 dias de fabricacdo, estdo apresentados na
Tabela 2.

De acordo com a Tabela 2, o teor médio
de proteina para as bebidas lacteas elaboradas
a partir de soro de ricota (1,15% m/v) esta em
conformidade com a Instru¢do Normativa n°
16, de 23 de agosto de 2005. O teor minimo
de proteina preconizado pela legislagdo ¢
de 1,0% (m/v) para bebidas lacteas com
adicdo ou bebidas lacteas com produto(s) ou
substancia(s) alimenticia(s) (BRASIL, 2005).

Foi utilizado um volume maior de soro
em relagdo ao leite, pois um dos objetivos foi
fabricar um produto de baixo custo. O volume
de leite foi ajustado em fun¢ado do contetido de
proteina final esperado para as bebidas lacteas,
para que estas pudessem ser enquadradas na
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Figura 1 — Fluxograma de fabrica¢do da bebida lactea carbonatada com aproveitamento de

soro de ricota
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legislagdo em relagdo ao teor proteico minimo
estabelecido pela Instrugdo Normativa n° 16,
de 23 de agosto de 2005 (BRASIL, 2005).

Devido a utilizagdo de leite desnatado
¢ ao baixo contetdo de gordura no soro
utilizado, os teores médios de gordura
nas bebidas foram 0% (m/v). A Instrugdo
Normativa ndo estabelece os teores referentes
a composi¢do centesimal da bebida lactea, a
excegdo da proteina.

A composicdo de bebidas lacteas pode
variar de acordo com a quantidade de soro
empregada e pela metodologia aplicada
para sua obtencdo. Essa variagdo pode ser
comprovada ao se comparar os resultados
do presente trabalho com os encontrados
por Bastos (2016), o qual identificou teor
médio de proteina de 1,39% (m/v) para
bebida lactea acidificada carbonatada
aromatizada e enriquecida com luteina.
Luiz (2008) e Fontes (2007) encontraram
teores de proteina de 1,30% (m/v) e 1,28%
(m/v) respectivamente para bebidas lacteas

tratadas termicamente apos fermentagdo.
Teixeira (2002) desenvolveu bebidas lacteas
fermentadas com adigdo de 50% a 70% de
soro de ricota e encontrou teores de proteina
entre 2,05 e1,73% e lipideos entre 0,22
e 0,13%. As bebidas lacteas fermentadas
desenvolvidas por Teixeira (2002) foram
estaveis por 28 dias.

As bebidas lacteas elaboradas com
soro de ricota apresentaram pH igual
a 3,71 apds 4 dias de fabricacdo. Jay
et al. (2005) estabeleceu que a maioria
dos microrganismos crescem mais acen-
tuadamente em valores de pH em torno de
7,0, apesar de alguns fungos filamentosos
e leveduras crescerem em pH abaixo de
4,0. O valor do pH médio para as bebidas
foi definido levando-se em consideragdo o
periodo de armazenamento de 60 dias sob
temperatura de refrigeracdo, sendo que esse
valor de pH deve se situar abaixo da faixa
onde se encontra o crescimento da maioria
dos microrganismos indesejaveis.

Tabela 2 — Resultados das analises fisico-quimicas e da composigdo centesimal do leite, do soro
de ricota e da bebida lactea de soro de ricota (ap6s 4 dias de fabricagdo)

Parametro I.Jeite .Soro Bebi.da lactea
(média* + DP) (média* = DP) (média* + DP)
Proteina (% m/v) 3,01 £ 0,09 0,47 £ 0,03 1,15+ 0,03
Gordura (% m/v) 0,13 + 0,06 0,00 + 0,00 0,00 + 0,00
Umidade (% m/v) 90,77 £ 0,10 93,95+ 0,02 79,56 £ 1,71
EST (% m/v) 9,23 £0,10 6,05 £ 0,02 20,44 + 1,71
Carboidrato (% m/v) 5,35+0,05 5,09 £ 0,04 18,80 + 1,66
RMF (% m/v) 0,75 +0,01 0,49 £ 0,03 0,48 £ 0,03
pH 6,72 + 0,01 5,83 £ 0,03 3,71 £ 0,13
Acidez titulavel (% m/v) 0,15+ 0,01 0,13+ 0,02 1,22 + 0,17
Viscosidade (mPa.s) - 33,33 +£4,62
Valor energético (kcal/100 mL) - 79,80

* Média de trés repetigdes; DP - Desvio Padriao; EST - Extrato Seco Total; RMF - Residuo Mineral Fixo.
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Avaliacio da estabilidade fisico-quimica
durante a estocagem

A Tabela 3 apresenta a acidez titulavel,
pH e viscosidade da bebida lactea de soro
de ricota ao longo do periodo de 60 dias de
estocagem. A analise estatistica demonstrou
correlacdo linear inversa significativa entre
pH e acidez, e correlagdo positiva entre pH e
viscosidade. A andlise estatistica ndo detectou
diferencga significativa na acidez titulavel, no
pH e na viscosidade aparente em relagdo ao
tempo de estocagem, o que significa que o
produto permaneceu estavel durante o periodo
de avaliado (p>0,05).

Ao longo do periodo de 60 dias de
estocagem a bebida apresentou valores acidez
média 1,19 % (m/v), pH 3,71 e 33,33 mPa.s
de viscosidade aparente.

Paula (2005) produziu uma bebida a
base de soro de leite acidificada, pasteurizada
e carbonatada com pH médio de 3,25 e acidez
em torno de 1% de acido latico, que se
apresentou estavel sob temperatura ambiente
por pelo menos 90 dias. Bastos (2016),
desenvolveu uma bebida lactea acidificada
carbonatada, com pH 3,77 e acidez média de
1,17 % (m/v) de acido latico, estavel por 120
dias a temperatura ambiente. Fontes (2007),
desenvolveu uma bebida lactea pasteurizada,
tratada termicamente apds a fermentacdo,
com pH de 3,4, que permaneceu estavel

por 35 dias a temperatura ambiente. Luiz
(2008) avaliou o efeito do envase a quente
na conservagdo de bebida lactea por 90 dias
em temperatura ambiente e empregou um
pH de 3,26 como barreira microbioldgica. A
literatura e os trabalhos cientificos revisados
reforgam a necessidade de se aplicar barreiras
microbioldgicas eficientes para a conservacéo
de bebidas por longos periodos com ou
sem refrigerac@o. Neste trabalho, assim
como em varios outros, o pH abaixo de 4,0
foi empregado, o que contribuiu de forma
relevante para a estabilidade microbioldgica
do produto. Outro fator importante ¢ a
associacdo de barreiras, como pH baixo
aliado a pasteurizacdo, o que aumenta muito
a eficiéncia do tratamento térmico.

As médias da viscosidade aparente
se mostraram semelhantes aos valores
apresentados por Bastos (2016), que encontrou
a média de 35 mPa.s em bebida armazenada
sob refrigeragdo e 28,0 mPa.s em bebida
mantida em temperatura ambiente.

Avaliacio da estabilidade microbiologica

Nao houve crescimento (< 1 x 100 UFC/
mL, estimado) nas contagens dos grupos
microbianos avaliados (aerdbios mesofilos,
fungos filamentosos e leveduras e coliformes
a 30°C ou a 45°C) em nenhum dos tempos
avaliados segundo a metodologia empregada.

Tabela 3 — Acidez titulavel, pH e viscosidade aparente da bebida lactea de soro de ricota, nos
tempos 4, 20, 40 e 60 dias de estocagem. As medi¢des foram feitas a 20°C

Tempo Variaveis (Média = Desvio Padrao)
(dias) Acidez titulavel (%, m/v) pH Viscosidade (mPa.s)
4 1,22+ 0,17 3,71 £ 0,12 33,33
20 1,15+0,14 3,67+0,12 32,00
40 1,23 +£0,14 3,76 £ 0,11 34,67
60 1,17 +0,15 3,68 £0,10 33,33
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Essa auséncia de contagens se manteve ao
longo dos 60 dias de armazenamento sob
refrigeragdo a 5°C. Assim, pode-se concluir
que a bebida lactea esta dentro dos limites
estabelecidos como critério de aceitacdo
microbioloégica preconizada pela legislagdo
(BRASIL, 2005).

Resultados similares também foram
encontrados por Bastos (2016), Luiz (2008) e
Paula (2005), quando analisadas as contagens
de microrganismos durante a avaliagdo da
estabilidade de bebidas lacteas acidificadas
armazenadas a temperatura ambiente.

De acordo com os resultados das ana-
lises, conclui-se que o produto apresentou
estabilidade microbioldgica ao longo do
tempo de estocagem, comprovando que
as barreiras aplicadas foram eficientes
para impedir o crescimento dos grupos de
microrganismos avaliados durante o periodo
de 60 dias de estocagem sob refrigeragao.

Teste de aceitacdo sensorial

A Tabela 4 apresenta os resultados
referentes aos testes de aceitacdo, realizados
nos tempos 4, 20, 40 e 60 dias de estocagem
sob refrigeracao.

Tabela 4 — Notas médias dos provadores na
escala hedonica de nove pontos durante o
tempo de estocagem por 60 dias a 5°C

Bebida de soro de

Tempo (dias) ricota (média + DP)*

4 5,20+ 1,92
20 6,28 + 1,73
40 6,06 + 1,48
60 6,07 + 1,84

* DP - desvio padrao.

Houve uma aceitagdo mais baixa no
primeiro dia de analise (média de 5,20 pontos

na escala hedonica de nove pontos). Esta
diferencga pode ser atribuida ao impacto inicial
causado pelo produto nos provadores durante
os primeiros dias de analise, levando-se em
conta que bebidas carbonatadas produzidas
a base de soro ndo sdo produtos comuns
aos provadores e nio existem no mercado
produtos similares para fins de comparagio
ou referéncia sensorial. Nos demais tempos
estudados, o escore que prevaleceu (moda) foi
o valor 6, correspondendo ao termo “gostei
ligeiramente”.

Pelos resultados fornecidos, ¢ possivel
assegurar que houve aceitabilidade sensorial
dos provadores em relagdo a bebida lactea
acidificada carbonatada, elaborada a partir
de soro de ricota. Nao foi informado aos
provadores sobre as caracteristicas de baixo
custo, tecnologia ou beneficios ao meio
ambiente advindos da elaboracao desse
produto e do aproveitamento do soro de
ricota, que ¢ considerado o ultimo soro da
industria de queijos e que ¢ aproveitado
de forma ineficiente ou descartado. Vale
ressaltar que o painel de provadores foi
composto exclusivamente por estudantes do
curso técnico em leite e derivados, sendo,
portanto, um grupo mais exigente devido ao
seu conhecimento tecnoldgico.

Fontes (2007) utilizou a escala hedonica
de nove pontos para avaliar a aceitagdo sensorial
de bebida lactea pasteurizada, com tratamento
térmico pos-fermentagdo, que apresentou os
escores médios correspondentes aos termos
“gostei ligeiramente” e “gostei muito”. Bastos
(2016) também utilizou escala hedodnica de
nove pontos para avaliagdo sensorial de bebida
lactea acidificada carbonatada aromatizada e
enriquecida com luteina. A aceitacdo do produto
refrigerado variou entre 6,13 a 6,80 pontos ao
longo do tempo de estocagem atingindo média
geral de 6,47 pontos, variando entre os termos
hedonicos “gostei moderadamente” e “gostei
ligeiramente”. Paula (2005) desenvolveu
uma bebida carbonatada aromatizada a base
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de soro de leite que obteve boa aceitacéo,
situando-se entre os termos heddnicos “gostei
moderadamente” e “gostei muito”.

CONCLUSOES

A utilizagdo do soro de ricota apresenta
viabilidade tecnoldgica e aplicabilidade para
a elaboragdo de bebidas lacteas acidificadas
carbonatadas. O produto se apresentou em
conformidade com a legislagdo podendo ser
denominado como bebida lactea com adigao.
Os resultados das analises fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais atestaram a
estabilidade das bebidas durante 60 dias
de armazenamento sob refrigeragdo a 5°C,
indicando que a metodologia empregada
no processamento foi adequada para o
desenvolvimento do produto, o que foi
comprovado pela estabilidade durante a
vida de prateleira e pela aceitagdo sensorial
no periodo avaliado. No entanto, o grande
desafio foi a padronizagdo da composi¢do do
soro obtido tanto nas fabricagdes dos queijos
como nas fabricagdes de ricota e a adequagao
da formulagao da bebida, o que pode aumentar
a aceitabilidade sensorial do produto.

Por questdes ambientais, econdmicas
e nutricionais, o uso e aproveitamento de
diferentes tipos de soros lacteos, princi-
palmente os desproteinados que ndo possuem
aplicac@o industrial atualmente no Brasil, é
um assunto de extrema importancia e que
precisa ser discutido em muitos estudos
futuros para que seja valorizado e possa
aumetar a eficiéncia de sua utilizagdo.
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