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Introducao |

A fim de atender a crescente demanda do
mercado consumidor o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios saudaveis e saborosos é uma
necessidade das industrias. Nos dltimos anos, o
consumo de alimentos funcionais passou a fazer
parte do dia-a-dia. Esses alimentos, além da
importancia nutricional, produzem efeitos
fisiologicos e metabdlicos, promovendo salde e
bem estar'. Os alimentos lacteos funcionais
destacam-se por terem alto valor nutricional, além
de proteinas de elevado valor bioldgico. Para o
desenvolvimento desses produtos geralmente sdo
adicionados dois ingredientes funcionais, 0s
probidticos e os prebioticos.

A ricota, também conhecida como queijo-
albumina, é obtida a partir da precipitacdo das
proteinas do soro de leite na presenca de calor e
acidos. Desta forma, a producgdo de ricota € uma
alternativa viavel sob os aspectos ambientais e
econbmicos para os laticinios, pois possibilita maior
utilizagdo da matéria-prima resultando em um
produto de qualidade e diminuindo a geracdo de
residuos®®.

Portanto, o objetivo do presente trabalho foi
desenvolver e avaliar as caracteristicas de
formulacdes de ricota com propriedades funcionais,
adicionadas das culturas  probidticas de
Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium spp. e
de uma fibra prebidtica, a polidextrose.

Resultados e Discussao |

Para avaliar os efeitos das concentracdes da
cultura lactica probidtica e da fibra solavel
polidextrose sobre as caracteristicas do produto
foram delineados experimentos através do
planejamento experimental e analise de superficie
de resposta. Foi realizado um planejamento fatorial
22, incluindo trés pontos centrais, resultando no total
de sete diferentes formulagfes de ricota, conforme
mostra a Tabela 1. As variaveis foram estudadas
em trés niveis. As amostras foram submetidas as
andlises fisico-quimicas®, e sensoriais no 1° dia
apos a fabricagédo e no 21° dia de armazenamento
sob refrigeracéo.

Os valores de acidez variaram entre 0,7 a 0,9 g
de acido lactico/100 g para o 1° dia, e no 21° dia
houve uma variagdo de 0,7 a 0,8 g de &cido
lactico/100 g. No 1° dia de fabricacdo os pHs das
ricotas variaram de 4,5 a 4,9 e no 21° dia variaram
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de 4,4 a 4,5. Comparando os valores de pH de cada
amostra entre 0 1° e 0 21° dia de armazenamento
observou-se uma reducgéo. Isto ocorre em funcdo da
producdo continua de 4&cidos pelas bactérias
lacticas durante o armazenamento. As notas
atribuidas pelos provadores na avaliagdo sensorial
do atributo impresséo global das ricotas variaram de
5,31 a 6,03 e de 6,06 a 6,51 no 1° e 21° dia de
fabricacdo, respectivamente.

Tabela 1. Planejamento experimental com as
combinacdes das variaveis codificadas e reais

Va”??"e's Variaveis reais
codificadas
Conc. Conc. Conc. Conc.
Amostra cultura fibra cultura fibra
lactica soltvel lactica solavel
(vim) | (%m/m) | (Y%vim) | (% m/m)
1 -1 -1 2 1
2 -1 +1 2 10
3 +1 -1 20 1
4 +1 +1 20 10
5 0 0 11 55
6 0 0 11 55
7 0 0 11 55

Conclusodes

Os resultados obtidos demonstraram que a partir
do conjunto de condicdes de elaboracdo empregado
€ possivel obter uma ricota funcional, com
caracteristicas probiética e prebidtica.
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