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Resumo: Aricota é um queijo de alta umidade, produzido com soro de queijo que possui
pequeno percentual de leite, sendo o soro um subproduto da industria lactea de alto
valor nutricional, composto por 55% dos nutrientes presentes no leite. Nesse contexto,
objetivou-se com o presente trabalho determinar a composicao das ricotas produzidas
exclusivamente com soro bubalino e bovino com inclusdes crescentes do soro bovino
ao bubalino (10%, 20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 80% e 90%). As amostras de soro
de leite bovino e bubalino para a producdo das amostras de ricota foram obtidas por
meio da fabricacdo do queijo minas frescal. Os resultados obtidos mostraram que as
variacbes de proteina, gordura, umidade e cinzas nao apresentaram diferenca
estatistica entre os tratamentos pelo teste de Tukey (p<0,05), logo a adicdo gradual do
soro de leite bovino ao bubalino nao foi perceptivel pelas analises de composi¢éo, sendo
necessaria a aplicacédo de outras analises quantitativas que permitam melhor avaliacao
da composicdo quimica da ricota e a identificacdo de adulteracdes.

Palavras-chave:Queijo, Residuo, Fraude.

DETECTION OF BOVINE WHEY IN BUBALINE RICOTA THROUGH THE
EVALUATION OF THE CHEMICAL COMPOSITION

Abstract: Ricotta is a high moisture cheese, produced with cheese whey that has a
small percentage of milk, being whey is a by-product of the dairy industry with high
nutritional value, comprising 55% of the nutrients present in milk. In this context, the
objective of this study was to determine the composition of ricotta produced exclusively
with buffalo and bovine whey with increasing inclusions of bovine to buffalo whey (10%,
20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70 %, 80% and 90%). The samples of whey bovine and
buffalo for the production of ricotta samples were obtained through the manufacture of
Minas Frescal cheese. The results obtained showed that the variations of protein, fat,
moisture and ash did not present statistical difference between the treatments by the
Tukey test (p<0.05), so the gradual addition of whey bovine milk to the buffalo was not
perceptible by the analyzes of composition, being necessary the application of other
guantitative analyzes that allow a better evaluation of the chemical compaosition of the
ricotta and the identification of adulterations.
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INTRODUCAO
A ricota é classificada como um queijo magro com teor de gordura entre 10 e
25% e umidade superior a 55% (BRASIL, 1996). A ricota é um derivado de queijo de
massa mole, considerado um subproduto da inddstria com pouco valor, sendo obtido da
albumina de soro de queijos e adicionado de até 20% do seu volume em leite. E
produzida por meio da coagulacéo das proteinas do leite que agora estdo no soro pela
acidificacédo através de um acidulante, como o &cido latico (CAMINI et al., 2014).
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A adicdo fraudulenta de soro de leite bovino na fabricacéo da ricota bubalina é
considerada como um meio pelo qual a industria aumenta de forma inadequada seus
lucros com o produto, visto que a adicdo de soro de leite, leite, cremes e natas visam
diminuir os custos de producdo. Nesse contexto, o leite bovino e seus subprodutos
possuem maior disponibilidade no mercado e, portanto, um menor custo (CERQUAGLIA
et al., 2011). Desta forma, quando ocorre uma adicdo fraudulenta o consumidor é
lesado, pois esta comprando um produto com composi¢ao e caracteristicas diferentes
do produto original, além do dolo econédmico (CERQUAGLIA et al., 2011).

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar a composicéo quimica (proteina,
gordura, umidade e cinzas) de ricota de bufala com inclusdes crescentes do soro bovino
ao bubalino (10%, 20%, 30%, 40%, 50%, 60%, 70%, 80% e 90%), a fim de avaliar os
feitos da adicédo do soro bovino durante a fabricacéo da ricota, e de como a adulteracéo
impacta diretamente em sua composicéo.

MATERIAL E METODOS

As ricotas foram elaboradas com incluséo crescente do soro bovino ao bubalino com
11 tratamentos. O tratamento 1 (T1l) e o tratamento 11 (T11l) sdo compostos
respectivamente de 100% soro bubalino e bovino, do T2 ao T10 houve incluséo
crescente de soro bovino em detrimento ao bubalino (10%, 20%, 30%, 40%, 50%, 60%,
70%, 80% e 90%).

A fabricacdo da ricota foi realizada conforme as metodologias descritas por Kamel
et al. (2013) e Hanna (2015). O processo iniciou-se com 0 aquecimento do soro a 65°C
e correcdo da acidez com bicarbonato de sddio (Casalab, Belo Horizonte, Brasil).
Posteriormente, adicdo de leite (18—-20%) sob agitacdo lenta e constante até atingir
85°C, quando houve a acidificacdo com acido latico, na proporcdo de 1mL/L, com
aquecimento sob agitacéo lenta até 90°C. A coalhada ficara em repouso por 10 — 20
min. para que ocorra floculacdo. Em seguida, ocorrera a retirada do floculo, que sera
devidamente enformado e pesado. Ao final do processo, as amostras serdo embaladas
a vacuo e mantidas sob refrigeracéo a 4°C + 2°C até o momento das andlises.

A proteina foi obtida através da determinacdo do teor de nitrogénio total pelo
método de Kjeldahl e convertido em proteina bruta pelo fator 6,38 (derivados lacteos),
segundo a AOAC (2005). O teor de gordura foi obtido através do método do butirbmetro
conforme a Instrucdo Normativa n® 68 de 2006 (BRASIL, 2006). Para a determinagao
da umidade foi utilizado o método de secagem em estufa a 105°C, até peso constante.
O teor de cinzas foi determinado por calcinacdo em forno mufla a 550°C conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985). Os dados foram analisados pelo
método de andlise de variancia (ANOVA), seguido pelo teste de comparagdo de Tukey
utilizando o software STATISTICA versao 10.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composi¢cdo média dos 11 tratamentos, onde o T1=100%
soro bubalino e o T11= 100% soro bovino, com os respectivos valores das andlises de
gordura, proteina, umidade e cinzas. Os resultados revelaram que ndo houve diferenca
significativa (p<0,05) para nenhum dos parametros analisados.
TABELA 1: Resultados médios (£ DP) das analises de composi¢do das amostras de
ricota com diferentes indices de adulteracéo

Tratamento Gordura (%) Proteina (%) Umidade (%) Cinzas (%)

T1 21,28 +0,70 19,53+1,35 40,74 +£1,80 1,25+ 0,09
T2 20,61+231 18,23 + 2,33 38,24 276 1,12+0,11
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T3 20,35+ 0,55 17,80 + 2,00 38,13 +1,93 1,17+0,16
T4 20,24 + 2,00 19,16 + 1,35 39,99+0,91 1,22 +0,02
T5 19,76 + 1,15 17,81 +1,37 39,00+ 0,79 1,16+ 0,13
T6 18,53 +2,12 17,88+ 1,19 37,44 + 1,36 1,18 + 0,07
T7 21,46 + 3,88 19,05 +2,99 38,98 £ 6,79 0,98 £ 0,37
T8 19,59 + 2,60 18,25+ 1,42 38,15+ 2,54 1,14+0,13
T9 18,93 + 1,57 18,30+ 1,24 25,58 £ 0,88 1,19+0,18
T10 18,18 + 2,15 17,95+ 0,52 37,53+1,41 1,21 +0,03
T11 21,00 + 3,52 19,00 + 0,52 40,54 + 3,54 1,20+ 0,22
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Média + desvio padrdo (DP) das analises de composicao das ricotas pelo teste T, ao nivel de 5% de probabilidade (a
= 0,05). As amostras foram apresentadas em ordem crescente de adigdo de soro bovino ao bubalino para elaboragao
das ricotas. T1 corresponde a amostra com 100% soro bubalino e T11 com 100% soro bovino.

A gordura variou de 18,1 a 21,4% sendo condizente com o0 esperado para um
gueijo magro. A variacdo da proteina foi de 17,7 a 19,5%. O menor teor de umidade
registrado foi de 25,5% e pode ser devido a um erro experimental e as demais foram
superiores a 37,4 até 40,7% nao atingindo os valores esperados de um queijo de alta
umidade. As cinzas variaram de 0,9 a 1,2%.

Segundo Madalozzo et al. (2015), a composicdo das ricotas comercias
produzidas nas regifes Sul e Sudeste do Brasil possuem grande variacdo com niveis
de gordura variando de 1,84% a 19,92%, proteina de 8,69% a 17,97%, umidade de
60,09% a 81,35%. No presente estudo foi possivel observar que a composicdo das
ricotas de bufala, para gordura e proteina, mesmo adulteradas estavam dentro dos
valores encontrados no mercado, ja a umidade abaixo do padrdo (>55%) estabelecido
pela legislacdo. Estes valores podem ser devido a inclusdo do soro bubalino que
apresenta 55% dos nutrientes presentes no leite (SALVATORE et al., 2014; ASUNIS et
al., 2020), que possui elevado teor de soélidos totais. Valores semelhantes de umidade
foram obtidos por Andrade et al. (2020) que observaram valores entre 38,58 e 49,81%,
classificando a ricota como queijos de média e alta umidade.

Essa ampla variacdo nos valores de umidade das ricotas comerciais aponta a
necessidade de estabelecer padrdes especificos para o teor de umidade, bem como
métodos de prensagem, para que seja possivel obter padronizacdo nos produtos
comerciais.

CONCLUSOES
Diante dos resultados obtidos através das andlises quantitativas, a composicao
da ricota nao foi suficiente para detectar a fraude. Esses resultados demonstram entéo
gue este tipo de fraude ndo pode ser identificada apenas por meio da composicao,
havendo a necessidade da realizacdo de novas andlises de maior especificidade que
possam detectar a presenga do soro de leite bovino.
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