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CALIDAD DE RICOTTA ELABORADA CON DIFERENTES PROPORCIONES DE LECHE Y SUERO
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PALABRAS CLAVE: lacteos, queso, composicion.

La ricotta es un queso de muy alta humedad obtenido por acidificacion
directa de suero de queso o leche. La calidad del producto puede verse

marcadamente afectada por el tipo de materia prima empleada. En el Ricota 100% leche entera Ricota 50% leche — 50% suero

Ricota 30% leche — 70% suero

presente trabajo se estudié la influencia de la proporcién de suero de
queso y leche sobre la composicion, las propiedades fisicas y quimicas, la
aceptabilidad y estabilidad de ricotta almacenada. Para ello se elaboraron
3 tipos de ricotta: con leche (100%L) y con mezclas de leche (L) y suero
(S), (50%L-50%S y 30%L-70%S) y se evalud el rendimiento, el contenido

de materia grasa y de proteina. Asimismo, se analizaron los cambios en el

contenido de agua, el color, la dureza, la acidez, el pH y el recuento de
bacterias meséfilas, mohos y levaduras durante el almacenamiento a 4 °C. Figura 1. Apariencia de ricotta obtenida a partir de 100% de leche entera, 50% de
Se determind la aceptabilidad sensorial de las diferentes ricottas en un leche entera/ 50% de suero y 30% leche entera/ 70% de suero.
panel de consumidores mediante una escala hedénica de 9 puntos. El
rendimiento fue de 16,2% para la ricotta elaborada con 100% L,
descendiendo a medida que aumenté la proporcién de suero. Al
aumentar la proporcion de suero se observé un incremento en el
contenido de humedad desde 55% hasta 72%. Los niveles de proteina
fueron 19, 13 y 11% para la ricota de leche, 50%L-50%S y 30%L-70%S
respectivamente. La grasa se redujo también desde valores de 20% a
10% al incrementar la proporcién de suero en la elaboracién. La ricotta
de leche fue mas acida y seis veces mas dura que la elaborada con
proporciones crecientes de suero. Por otra parte el color, la ricotta
elaborada con 100%L fue menos clara que las elaboradas con suero
(Figura 1). En la medida que se redujo la proporcién de leche el producto
se mostr6 menos amarillo. Los cambios observados durante el
almacenamiento fueron menos pronunciados que los provocados por el
tipo de materia prima empleada, exceptuando los pardmetros
microbiolégicos en los cuales los cambios se advirtieron durante el
almacenamiento, observandose un evidente deterioro del producto a
partir de los 7 dias de elaborado. A pesar de la marcada diferencia entre
las muestras en cuanto a composicién y propiedades fisicas y quimicas,
no se encontraron diferencias en la aceptabilidad sensorial, sugiriendo
que existen consumidores que prefieren productos con caracteristicas
disimiles. Los resultados del presente trabajo muestran que la proporcion
de suero de queso y leche empleada, posee una marcada influencia en el

rendimiento, calidad y estabilidad de la ricotta.
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