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INTRODUCAO:

A ricota é um alimento de baixo valor e demanda agregados se vendido da forma convencional. Adicionar ricota
desidratada ao queijo ralado pode ser uma alternativa para as industrias, pois esta € um subproduto obtido a partir do soro
de queijo, que tem baixo valor agregado. Deste modo é importante avaliar em que condi¢des de armazenamento a ricota se
mantém estavel e segura, visto que todo alimento desidratado tem a tendéncia de absorver umidade.

Assim sendo, a avaliacdo das isotermas de equilibrio da ricota desidratada pode auxiliar no controle do armazenamento do
produto frente ao teor de umidade, sabendo que um aumento na umidade do produto propicia o crescimento de
microrganismos. Desta forma, neste trabalho foram obtidas as isotermas de equilibrio de umidade da ricota desidratada em
diferentes temperaturas e umidade relativa, sendo esta informacéo Util para estimar a validade do produto.

METODOLOGIA:

A ricota foi desidratada em um secador de bandeja a 60°C até a umidade de 5%. Em seguida as amostras foram
acondicionadas em frascos hermeticamente fechados com atmosferas controladas pelo método estatico de solucdes acidas
em diferentes concentracdes, propiciando diferentes umidades relativas.

As amostras foram mantidas nas temperaturas de 5, 15 e 25°C, até atingirem o equilibrio méassico, e as umidades relativas
do ar variaram de 10 até 90%. As umidades finais de cada amostra foram avaliadas em funcéo da atividade de agua das
mesmas, e a atividade de 4gua foi obtida através das pressdes de vapor das diferentes concentra¢gdes de 4cido. Com os
dados de umidade e atividade de agua, foi plotado um grafico comparando as 3 diferentes temperaturas.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

Observa-se, na Figura 1, uma tendéncia muito semelhante para as trés temperaturas em relacdo a umidade de equilibrio
(Ue) e a atividade de agua (aw), os pontos no grafico seguem uma linha, mostrando que as temperaturas avaliadas nao
influenciam na atividade de agua. Comparados a outros alimentos proteicos como o farelo de soja, conforme Luz et
al.(2006), percebe-se que a ricota tem um comportamento semelhante, apresentando um formato sigmoidal, com uma
regido de baixa umidade de equilibrio com baixas atividades de agua e com atividades de agua entre 0,6 e 0,8 a umidade
de equilibrio passa aumentar de forma exponencial, devido a proximidade a satura¢@o da atmosfera e, por consequéncia, a
condensacéo de vapor de agua na superficie da amostra.

Além disso, ao avaliar os pontos iniciais (aw<0,3), observa-se que quanto menor a temperatura maior € a umidade de
equilibrio numa mesma atividade de agua. Este comportamento é semelhante ao observado por Lehn e Pinto (2004) para
as isotermas de umidade de arroz com casca, para temperaturas de 10 °C a 20 °C. Para valores aproximados de aw entre
0,3 e 0,7, observa-se que os valores de umidade relativa sdo aproximadamente iguais. Entretanto, para valores de
atividade de 4gua superiores a 0,7, observa-se que o comportamento avaliado nos pontos iniciais se inverte, ou seja,
guanto maior a temperatura, maior a umidade de equilibrio.

Além disso, é importante destacar que em aw>0,8 houve um crescimento acentuado de fungos e leveduras sobre as
amostras de ricota, sendo indicado o armazenamento em umidade inferior a 20%, o que esta de acordo com a legislacéo
vigente no Brasil, que indica a adi¢cao de ricota no queijo ralado com umidade inferior a 20%.

CONCLUSAO:

Neste trabalho foram construidas isotermas de equilibrio em diferentes valores de umidade e temperatura, sendo avaliado
gue a umidade menor que 20% provoca uma Aw inferior a faixa ideal para o crescimento microbioldgico. Desta forma, a
umidade de 20% indicada na legislacéo para queijo ralado esta de acordo com o que foi observado neste trabalho.
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