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Streszczenie. Celem badan byta analiza wtasciwosci reologicznych, tekstury oraz barwy ri-
cott dostgpnych na polskim rynku. Material badawczy stanowily ricotty niedojrzewajace pochodza-
ce od czterech producentow, zakupione w handlu detalicznym na terenie Olsztyna. W badanych
ricottach oznaczono zawarto$¢ suchej masy, bialka ogdtem, ttuszczu, laktozy, popiotu oraz zmie-
rzono kwasowo$¢ czynng. Do badan reologicznych wykorzystano reometr rotacyjny, a pomiary
prowadzono przy rosngcej szybkosci $cinania w zakresie od 0,2 do 50 s™'. W badaniach tekstury
prowadzonych przy uzyciu teksturometru wyznaczono twardos¢, adhezyjnosc¢, spojnosé, sprezystosé
i gumiasto$¢ ricott. Przy uzyciu spektrofotometru mierzono parametry barwy L*, a*, b*, a nastgpnie
wyznaczono nasycenie barwy C*. Migdzy analizowanymi ricottami stwierdzono istotne réznice
w skladzie chemicznym oraz kwasowosci czynnej. Lepkos¢ ricott spadata ze wzrostem szybkosci $cina-
nia. W przypadku ricott od dwéch producentdw zaobserwowano wzrost napr¢zenia §cinajacego przy
wiekszych szybkosciach $cinania. Stwierdzono istotnie dodatnig korelacje liniowa pomiedzy zawartoscia
suchej masy i zawartoscig thuszczu w suchej masie a naprezeniem $cinajacym i lepkoscia przy maksymal-
nej szybkosci $cinania. Migdzy badanymi ricottami wystepowaty istotne réznice w twardosci, adhezyjno-
$ci 1 gumiastosci. Produkty o wigkszej adhezyjnosci charakteryzowaly si¢ wigkszym stosunkiem zawarto-
$ci thuszezu do biatka. Badane ricotty wykazywaty istotne réznice w parametrach barwy L*, a*, b* i C*.
Stwierdzono istotnie ujemna korelacje liniowa pomigdzy zawartoscia biatka w suchej masie a parametra-
mi a*, b*, C*, oraz istotnie dodatnig korelacje liniowa pomiedzy zawartoscia thuszczu w suchej masie
a parametrem a*.

* Prace zrealizowano w ramach tematu statutowego pt. ”’Zmiany jakosci i bezpieczenstwo zywnos$ci w procesach
jej przetwarzania, pakowania i przechowywania” nr 17.610.002-300, realizowanego w Uniwersytecie Warmin-
sko-Mazurskim w Olsztynie.



696 K. SIEMIANOWSKI i in.
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WSTEP

Ricotta jest prawdopodobnie najstarszym i najbardziej znanym produktem
mleczarskim otrzymywanym z serwatki (Pizzillo i in. 2005). Surowiec do pro-
dukcji ricotty moze stanowi¢ serwatka uzyskiwana przy produkcji seréw z mleka
krowiego, bawolego, owczego i koziego, ale rowniez mieszanina serwatki i mleka
i/lub $mietanki. Produkcja ricotty polega na ogrzewaniu i zakwaszeniu surowca,
celem denaturacji i agregacji biatka, separacji wytragconego koagulatu, wychto-
dzeniu i pakowaniu (Mucchetti i in. 2002). Produkcja ricotty jest uzasadnionym
ekonomicznie kierunkiem przetworstwa serwatki (Modler i Emmons 2001, El-
Sheikh i in. 2010). Ricotta zawiera biatko serwatkowe, ktore przewyzsza pod
wzgledem wartosci biologicznej biatko calego jaja kurzego, stanowi bogate zro-
dto wszystkich aminokwaséw egzogennych oraz wykazuje liczne prozdrowotne
wlasciwosci, m.in. dziatanie antynowotworowe i immunomodulacyjne (Smithers
2008). W handlu ricotta dostgpna jest glownie w postaci Swiezej (niedojrzewajg-
cej), ale rowniez jako produkt solony lub wegdzony. Ricotta §wieza charakteryzuje
si¢ lekko stodkim smakiem, mlecznym, $mietankowym zapachem oraz ziarnista
strukturg (Mucchetti i in. 2002). Ze wzgledu na znaczng zawartos¢ wody ricotta
swieza ma stosunkowo matg warto$¢ energetyczng (Kolanowski 2005). Kulinarne
wykorzystanie ricotty obejmuje przygotowywanie deserow, ciast, potraw z maka-
rondw, farszow do nale$nikow i pierozkow, past do smarowania pieczywa (Pinta-
do i in. 2001, Kolanowski 2005).

Pomimo stosunkowo duzej popularnosci ricotty, literatura dotyczaca wlasci-
wosci fizycznych tego produktu mlecznego jest nieliczna. W zwigzku z tym, ce-
lem podjetych badan byta analiza wtasciwosci reologicznych, tekstury oraz barwy
ricott dostepnych na polskim rynku.

MATERIAL I METODY

Material do badan stanowily ricotty niedojrzewajace zakupione w handlu de-
talicznym na terenie Olsztyna. Ricotty pochodzity od czterech roznych producen-
tow 1 zostaty wyprodukowane we Wtoszech. Analizom poddawano, odpowiednio
dla kazdego z producentow, produkty pochodzace z tej samej partii produkcyjne;j.
W celu zachowania poufnosci nazw producentéw badanych ricott w doswiadcze-
niu zakodowano je symbolami literowymi (A, B, C, D). Sktad surowcowy bada-
nych ricott zestawiono w tabeli 1.

W badanych ricottach oznaczono zawarto$¢: suchej masy metoda suszenia
w temp. 102°C (PN-EN ISO 5534:2005), biatka ogdétem metodg makro (PN-EN
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ISO 8968-2:2004), thuszczu metoda butyrometryczng (PN-A-86232:1973), laktozy
metoda Bertranda (PN-A-86232:1973), popiotu catkowitego metoda spalania
w piecu komorowym w temp. 550°C (Krelowska-Kutas 1993) oraz zmierzono
kwasowos¢ czynng (PN-A-86232:1973).

Tabela 1. Sktad surowcowy badanych ricott wedtug informacji podanych na opakowaniach produktéw
Table 1. Composition of the analyzed ricotta based on label data

Ricotta Sktad surowcowy / Composition
Producent A serwatka z mleka, $mietanka, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy
Manufacturer A milk whey, centrifugation cream, acidity corrector: citric acid
Producent B serwatka (z mleka), mleko, s6l, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy
Manufacturer B whey (from milk), milk, salt, acidity corrector: citric acid
pasteryzowana serwatka (z mleka), $mietanka i/lub $mietanka serwatkowa
Producent C (z mleka), sol, regulatory kwasowosci: kwas mlekowy, kwas cytrynowy

Manufacturer C pasteurized whey (milk), milk cream and/or whey cream (milk), salt, acidity
correctors: lactic acid, citric acid
serwatka pasteryzowanego mleka krowiego, Smietanka, sol, regulator kwasowosci:
kwas mlekowy
whey from pasteurized cow’s milk, cream, salt, acidity corrector: lactic acid

Producent D
Manufacturer D

Pomiary wlasciwosci reologicznych ricott prowadzono przy uzyciu reometru
rotacyjnego RheolabQC (Anton Paar, Austria). Probki umieszczano w elemencie
pomiarowym reometru, ktory stanowil uktad wspotosiowych cylindrow (typ CC27-
SN19257, §rednica wewnetrzna 26,657 mm, szeroko$ci szczeliny 2,263 mm, dhu-
gosci szczeliny 40 mm). Pomiarow dokonywano przy rosnacej szybkosci $cinania
w zakresie od 0,2 do 50 s™', w temperaturze 23+1°C. Wyniki pomiaréw byly reje-
strowane przez program Rheoplus. Na podstawie uzyskanych pomiaréw wyzna-
czono krzywe lepkos$ci oraz krzywe ptynigcia.

Pomiary tekstury wykonywano teksturometrem TEXTURE ANALYSER
TA.XT plus (Stable Micro Systems, Wielka Brytania). Probki ricott o temperatu-
rze 20+1°C badano, stosujac probnik cylindryczny o $rednicy 25 mm (P/25), kto-
ry dwukrotnie zaglebiat si¢ z predkoscia przesuwu 1 mm-s™' na gleboko$¢ 20 mm,
z faza relaksacji miedzy zagl¢bieniami trwajaca 30 s. Wyniki pomiarow byly
rejestrowane i analizowane przez program Texture Exponent 32. Na podstawie
uzyskanych krzywych pomiarowych okreslono nastepujace cechy tekstury: twar-
dosé¢, adhezyjnos¢, spojnosc, sprezystosé i gumiastosc.

Barwe ricott mierzono wykorzystujac spektrofotometr CM-3500d (Konica
Minolta, Japonia). Pomiary prowadzono, stosujac system barw CIE L*a*b*, ilu-
minant Dgs, obserwator 10°, geometri¢ pomiaru d/8 oraz otwor pomiarowy 8 mm.
Pomiary realizowano po uprzedniej kalibracji aparatu na wzorcu bieli
(L*=96,79, a* = —0,08, b* = —0,16) oraz wzorcu czerni (L* = 0,02, a* = —0,03,

* = —0,01). Wyniki pomiarow byty rejestrowane i analizowane przez program
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CM-S100w SpectraMagic'™ NX. Okreslono parametry barwy L*, a* oraz b*.
Nasycenie barwy (C*) obliczono wedlug rownania (Pathare i in. 2013):

C*=(a%)? +(b%)° (1)

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie przy uzyciu programu Statistica 12
(StatSoft, Polska). Obliczono warto$ci $rednie, odchylenia standardowe oraz kore-
lacj¢ liniowa. Wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji (ANOVA).
Istotnos$¢ roznic badano przy p = 0,05, wykorzystujac test Tukeya (HSD).

WYNIKI I DYSKUSJA
Sktad chemiczny oraz kwasowo$¢ czynng analizowanych ricott zestawiono
w tabeli 2.

Tabela 2. Sktad chemiczny oraz kwasowo$¢ czynna badanych ricott
Table 2. Chemical composition and active acidity of the analyzed ricotta

Sucha masa Biatko ogétem  Tluszcz Laktoza Popiot Kwasowos¢
Ricotta Dry matter Total protein Fat Lactose Ash Ac t(i::zl:é? dity

(%) (% s.m,dm) (% s.m,dm.) (% s.m,dm.) (% s.m,d.m.) (pH)
Producent A 30,78¢ 28,80 43,05 18,514 4,52° 6,01°
Manufacturer A + 0,03 +0,27 +0,94 +0,03 +0,03 +0,01
Producent B 20,00° 39,78° 35,62° 16,30 6,69° 6,00°
Manufacturer B + 0,06 +0,43 +1,25 +0,12 +0,05 +0,01
Producent C 27,08° 27,76 42,01° 17,56° 6,92 5,92°
Manufacturer C +0,06 +0,19 +0,92 +0,10 +0,09 +0,01
Producent D 19,17% 46,82¢ 33,92° 13,14% 2,60% 5,88*
Manufacturer D +£0,06 +0,48 + 0,00 +0,08 + 0,05 +0,01

warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe (n = 4); wartosci $rednie oznaczone w tej samej kolum-
nie inng literg r6znig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean value + standard deviation (n = 4);
mean values designated by different letters and placed in the same column differ statistically signifi-
cantly (p < 0.05)

Miedzy badanymi ricottami od poszczegdlnych producentéw stwierdzono istotne
(p <0,05) roznice w zawartosci suchej masy oraz pod wzgledem udzialu biatka ogo-
fem, laktozy i1 popiotu w suchej masie. Analizowane ricotty zawieraly $rednio od
19,17 do 30,78% suchej masy, od 27,76 do 46,82% biatka ogétem w suchej masie, od
13,14 do 18,51% laktozy w suchej masie oraz od 2,60 do 6,92% popiotu w suchej
masie. Najmniejsza sposrod badanych produktéw zawarto$¢ laktozy oraz popiotu
w suchej masie w przypadku ricotty od producenta D moze wskazywa¢ na wykorzy-
stanie do jej produkcji surowca poddanego ultrafiltracji (Jayaprakasha i Yoon 2005).
Zawartos¢ thuszczu w suchej masie badanych ricott ksztattowala si¢ $rednio od 33,92
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do 43,05%, przy czym ricotty od producentow A i C wykazywaly istotnie (p < 0,05)
wickszy udzial ttuszczu w suchej masie w pordéwnaniu z ricottami od producentow
B i D. Zawartos¢ thuszczu w suchej masie analizowanych produktow wrastata wraz
ze wzrostem zawartosci suchej masy w ich sktadzie. Jasinska i Skryplonek (2015)
sugeruja, ze w ricotcie zawarto$¢ thuszczu jest powigzana z zawartoscig wody
1 wzrasta ze spadkiem jej zawarto$ci. Wartos¢ pH badanych ricott wynosita srednio
od 5,88 do 6,01. Ricotty od producentéw A i B nie réznily si¢ istotnie (p > 0,05)
pod wzgledem kwasowosci czynnej, przy czym byta ona istotnie (p < 0,05) mniej-
sza w porownaniu z ricottami od producentéw C i D. Dos$¢ znaczne zroznicowanie
sktadu chemicznego i pH ricott dostepnych w handlu detalicznym na rynku brazy-
lijskim wykazano w badaniach Esper i in. (2007), w ktérych produkty pigtnastu
réznych marek zawieraty $rednio od 22,92 do 37,78% suchej masy, od 25,21 do
50,53% biatka ogotem w suchej masie, od 25,70 do 69,54% tluszczu w suchej ma-
sie, od 1,32 do 13,53% popiotu w suchej masie oraz wykazywaly pH z przedziatu
0d 4,95 do 6,26.

Whasciwosci reologiczne analizowanych ricott charakteryzuja krzywe ptynig-
cia oraz krzywe lepkosci, przedstawione odpowiednio na rysunkach 1 i 2. Poloze-
nie oraz przebieg wymienionych krzywych wskazujg na wystepowanie roznic we
wlasciwosciach reologicznych badanych ricott. Zaobserwowano, ze naprg¢zenie
Scinajace oraz lepko$¢ ricott od producentdow B i D spadaly wraz ze wzrostem
szybkosci §cinania. W przypadku ricott od producentow A i C spadek naprezenia
scinajacego 1 lepkosci towarzyszyl wzrostowi szybko$ci $cinania do wartosci
odpowiednio ok. 17 i 22 s™', natomiast po przekroczeniu tych wartosci szybkosci
scinania obserwowano wzrost naprezenia $cinajacego i dalszy spadek lepkosci.
Geng i in. (2008) zaobserwowali wzrost naprgzenia $cinajacego oraz spadek lep-
kosci przy wzrastajacej szybkosci $cinania w przypadku $mietankowego serka
twarogowego. Przy maksymalnej zadanej szybkosci $cinania najwicksze $rednie
warto$ci naprezenia Scinajgcego oraz lepkosci wykazywala ricotta od producenta
A (odpowiednio 290,00 Pa oraz 6,30 Pa-s), natomiast najmniejsze ricotta od pro-
ducenta B (odpowiednio 125,53 Pa oraz 2,51 Pa-s). Sheikh i in. (2010) wykazali,
ze zastosowanie dodatku odttuszczonego proszku mlecznego w produkcji ricotty
z koncentratu biatek serwatkowych zwigksza lepkos$¢ produktu.

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono zwigzek pomiedzy sktadem
chemicznym a wlasciwosciami reologicznymi analizowanych ricott. Wykazano
istotnie (p < 0,05) dodatnig korelacje liniowa pomigdzy zawarto$cig suchej masy
1 zawartoscig thuszczu w suchej masie a napr¢zeniem $cinajagcym (odpowiednio
r= 0,98 oraz 0,98) i lepkoscia (odpowiednio r = 0,99 oraz 0,97) mierzonymi przy
szybkosci $cinania 50 s
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Rys. 1. Krzywe plynigcia badanych ricott (n = 8)
Fig. 1. Flow curves of the analyzed ricotta (n = 8)
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Rys. 2. Krzywe lepkosci badanych ricott (n = 8)
Fig. 2. Viscosity curves of the analyzed ricotta (n = 8)

Parametry tekstury analizowanych ricott zestawiono w tabeli 3. Stwierdzono, ze
ricotta od producenta D w porownaniu z ricottami od producentéw A, B i C charak-
teryzowata si¢ istotnie (p < 0,05) wicksza twardoscig (4,58 wobec 2,73-3,09 N),
gumiastoscig (1,98 wobec 1,19-1,42 N) oraz mniejsza adhezyjnoscia (—9,60 wobec
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od —15,09 do —16,72 N's). Miedzy badanymi ricottami nie wystegpowaly istotne
(p > 0,05) réznice pod wzgledem spdjnosci (0,41-0,46) i sprezystosci (0,73-0,81).
Porownywalnym zakresem wartosci twardosci (2,32-5,68 N) charakteryzowaly si¢
w dniu nabycia ricotty pochodzace od czterech réznych producentow zakupione na
rynku polskim w badaniach Jasinskiej i Skryplonek (2015), przy czym w pracy tej
wykazano istotne réznice pod wzgledem tego parametru miedzy analizowanymi
produktami. Pizzillo i in (2005) mniejsza adhezyjno$¢ ricotty uzyskanej z serwatki
z mleka koz lokalnej rasy wigza z wigkszym srednim stosunkiem zawartosci thusz-
czu do biatka w produkcie. Nie potwierdzaja tego wyniki naszych badan, gdyz ri-
cotty od producentéw A, B i C wykazujace wigksza adhezyjnos¢ charakteryzowaty
si¢ stosunkiem zawartosci thuszczu do biatka wynoszacym od 0,90 do 1,51, nato-
miast ricotta od producenta D wykazujgca mniejsza adhezyjno$¢ miala stosunek
thuszczu do biatka wynoszacy 0,72. Wyraznie wigksza gumiastosc ricotty od produ-
centa D w poréwnaniu z ricottami od producentow A, B i C wynikata z wickszej
twardosci tego produktu, gdyz wszystkie badane ricotty miaty zblizong spdjnosc.
Wedlug Borba i in. (2014) dodatek mleka odtluszczonego zmniejsza zawartosé
thuszczu w suchej masie, co sprzyja zwickszeniu twardos$ci, gumiastosci i elastycz-
no$ci produktu, natomiast dodatek mleka pelnego, zwigkszajac zawartos¢ thuszczu
w suchej masie, korzystnie wptywa na teksturg ricotty.

Tabela 3. Parametry tekstury badanych Ricott
Table 3. Texture parameters of the analyzed ricotta

Twardo$¢  Adhezyjno$é Spojnosé Sprezystosé Gumiasto$c
Ricotta Hardness  Adhesiveness Cohesivencss Springiness Gumminess
™) (N's) )
Producent A 3,09° —15,09° 0,46 0,81 1,42°
Manufacturer A +0,14 +1,13 +0,02 +0,07 +0,10
Producent B 2,98% —16,49° 0,41* 0,74* 1,23%
Manufacturer B +0,14 +3,39 +0,04 +0,04 +0,16
Producent C 2,73% —16,72° 0,43* 0,73* 1,19%
Manufacturer C +0,05 +1,63 +0,01 +0,02 +0,03
Producent D 4,58° —9,60% 0,43* 0,76* 1,98°
Manufacturer D +0,19 +0,83 +0,03 +0,04 +0,17

warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe (n = 4); wartosci $rednie oznaczone w tej samej kolum-
nie inng literg r6znig si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean value + standard deviation (n = 4);
mean values designated by different letters and placed in the same column differ statistically signifi-
cantly (p <0.05)

Parametry barwy analizowanych ricott w przeprowadzonym do$wiadczeniu ze-
stawiono w tabeli 4. Ricotty od producentow A i C wykazywaty, w porownaniu do
ricott od producentéow B i D, istotnie (p < 0,05) wigksze warto$ci parametru L*
okreslajacego jasno$¢. Warto$ci $rednie parametru L* wynosity w przypadku ricott
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od producentéw A i C odpowiednio 85,59 i 85,77, natomiast dla ricott od producen-
tow B i D odpowiednio 84,16 i 84,57. Miedzy badanymi ricottami stwierdzono
istotne (p < 0,05) roznice w wartos$ciach parametru a*, okreslajacego udziat barwy
zielonej (wartos$ci ujemne) lub czerwonej (wartosci dodatnie), oraz parametru b*,
charakteryzujacego udziat barwy niebieskiej (wartosci ujemne) lub zéltej (wartosci
dodatnie). W przypadku wszystkich badanych ricott parametr a* przyjmowat war-
tosci ujemne z zakresu od —1,12 do —0,65, natomiast parametr b* warto$ci dodatnie
z przedziahu od 6,54 do 8,24. Badane ricotty roznily sig istotne (p < 0,05) w nasyce-
niu barwy, a $rednie wartosci parametru C* wynosily od 6,63 dla ricotty od produ-
centa D do 8,27 dla ricotty od producenta C. Analogicznie jak w naszych bada-
niach, a wigc ujemnymi warto$ciami parametru a* i dodatnimi warto$ciami parame-
tru b* charakteryzowata si¢ ricotta uzyskana z mieszaniny serwatki z mleka kozie-
go i krowiego oraz pelnego mleka koziego i krowiego w pracy Borba i in. (2014).
W badaniach Pizzillo i in. (2005) ricotty uzyskane z serwatki z mleka koziego wy-
kazywatly dodatnie warto$ci parametrow barwy a* i b*.

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono zalezno$¢ pomiedzy sktadem
chemicznym a parametrami barwy analizowanych ricott. Wykazano istotnie
(p <0,05) ujemng korelacje liniowa pomigdzy zawartoscig biatka w suchej masie
a parametrami a* (r = —0,98), b* (r = —0,99) i C* (r = —0,99), oraz istotnie do-
datnig korelacj¢ liniowa pomigdzy zawartos$cig thuszczu w suchej masie a parame-
trem a* (r = 0,96).

Tabela 4. Parametry barwy badanych Ricott
Table 4. Colour parameters of the analyzed ricotta

Ricotta L* a* b* C*
Producent A 85,59° —0,75°¢ 7,93°¢ 7,96°
Manufacturer A +0,17 +0,02 +0,08 +0,08
Producent B 84,16 -1,03° 7,19° 7,26
Manufacturer B +0,22 +0,04 +0,05 +0,05
Producent C 85,77° -0,65¢ 8,24¢ 8,27
Manufacturer C +0,20 +0,03 +0,05 +0,05
Producent D 84,57° —1,12° 6,54 6,63
Manufacturer D +0,15 +0,04 +0,07 +0,07

warto$¢ $rednia + odchylenie standardowe (n = 9); wartosci $rednie oznaczone w tej samej kolum-
nie inng litera rdznia si¢ statystycznie istotnie (p < 0,05) / mean value + standard deviation (n = 9);
mean values designated by different letters and placed in the same column differ statistically signifi-
cantly (p < 0.05)
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WNIOSKI

1. Badane ricotty wykazywaly istotne rdéznice w zawartosci suchej masy, biat-
ka ogoétem w suchej masie, tluszczu w suchej masie, laktozy w suchej masie, po-
piolu w suchej masie oraz kwasowosci czynne;.

2. Lepkos¢ ricott spadata ze wzrostem szybko$ci $cinania. W przypadku
dwodch produktéw zaobserwowano wzrost napr¢zenia $cinajacego przy wigkszej
szybkosci $cinania. Stwierdzono istotnie dodatnig korelacje liniowg pomiedzy
zawartoscig suchej masy i1 zawartoscig thuszczu w suchej masie a napr¢zeniem
$cinajacym i lepkoscia ricott przy szybkosci $cinania 50 s .

3. Migdzy badanymi ricottami wystgpowaly istotne réznice w twardosci, ad-
hezyjnos$ci i gumniasto$ci, natomiast nie stwierdzono réznic w spojnosci i sprezy-
stodci. Produkty wykazujace wigksza adhezyjno$¢ charakteryzowaty sie wigk-
szym stosunkiem zawartosci thuszczu do bialka.

4. Badane ricotty wykazywaly istotne réznice pod wzgledem parametrow bar-
wy L*, a* b* i C*. Stwierdzono istotnie ujemna korelacje liniowa pomiedzy za-
warto$cig bialka w suchej masie a parametrami a*, b*, C*, oraz istotnie dodatnig
korelacje liniowa pomiedzy zawartoscig thuszczu w suchej masie a parametrem a*.
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Abstract. The aim of this study was to analyze the rheological properties, texture and color of ri-
cotta available on the Polish market. The experiment was performed on fresh (unripened) ricotta supplied
by four manufacturers, purchased in retail in the city of Olsztyn, Poland. Ricotta samples were analyzed to
determine their content of dry matter, total protein, fat, lactose and ash. Active acidity was also measured.
The rheological properties of ricotta were determined with the use of a rotary rheometer. Measurements
were carried out at increasing shear rates, from 0.2 to 50 s, Texture, including hardness, adhesiveness,
cohesiveness, springiness and gumminess, was evaluated with a texture analyzer. Color parameters L*,
a*, b* were measured with a spectrophotometer, and chroma (C*¥) was determined. The evaluated ricotta
products were characterized by significant differences in chemical composition and active acidity. Their
viscosity decreased with increasing shear rates. In ricotta from two manufacturers, shear stress increased
at higher shear rates. A significant positive linear correlation was found between dry matter content and
fat in dry matter content vs. shear stress and viscosity at the maximum shear rate. Significant differences
in hardness, adhesiveness and gumminess were noted between the analyzed ricotta samples. The products
characterized by higher adhesiveness had a higher protein to fat ratio. Significant differences were also
observed between the analyzed products with regard to the values of color parameters L*, a*, b* and C*.
A significant negative linear correlation was found between protein in dry matter content vs. color param-
eters a*, b* and C*, whereas a significant positive linear correlation was noted between fat in dry matter
content and parameter a*.

Keywords: dairy product, chemical composition, rheology, texture, colour



