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RESUMO

Considerando a importante participacdo da ricota em uma alimentacdo equilibrada, devido ao
seu baixo conteudo de gordura, sal e Valor Energético, em soma a crescente expansdo de
consumo em todas as regides brasileiras e a escassez de estudos que avaliem as caracteristicas
fisico-quimicas e nutricionais gerais do produto, o presente trabalho tem como objetivo, analisar
a qualidade nutricional em ricotas tradicional, light e organica vendidas em Jodo Pessoa. A
avaliacdo dos pardmetros fisico-quimicos foi realizada pelos procedimentos sugeridos pela
AOAC (2002), que incluiu a mensuracao do pH, acidez titulavel, conteddo de umidade, Residuo
Mineral Fixo (RMF), lipidios e proteinas totais. Nas ricotas analisadas, o pH oscilou entre 4,67
+ 0,03 a 7,59 £ 0,04, estando em conformidade com outros estudo com ricota e queijo minas
frescal; a acidez evidenciou indices de 0,20 + 0,00 a 1,38 + 0,04, revelando-se a alta variagdo
entre os lotes e as marcas; o teor de umidade variou de 55,87 + 3,59 a 76,37 + 0,03, sendo todos
considerados queijo de alta umidade; o residuo mineral fixo foi estimado entre 0,30 = 0,07 a
4,18 + 0,04, sendo sua maioria composta por célcio e fosforo; o teor de matéria gordurosa variou
de 13,69 + 0,14 a 37,16 £+ 0,42, preconiza-se que a ricota apresente indices de 10% a 24,9% de
gordura em sua composicdo, sabendo que trata-se de um produto normalmente apresentado e
associado como de baixo teor de gordura e amplamente utilizado por pessoas com restricao
alimentar (dietas hipocaloricas, doencas cardiovasculares e alteracdo no perfil lipidico); na
determinacdo de proteinas totais houve uma oscilacdo de 7,50 £ 0,14 a 21,76 + 0,51, o que se
encontra em conformidade com outros estudos. Os resultados encontrados evidenciaram a falta
de uniformidade das diferentes marcas e lotes e ainda um alto teor de gordura, o que confere
um risco a saude do consumidor que busca no queijo ricota uma saida para adequar suas
necessidades nutricionais sem, de qualquer modo, conferir risco a sua saude pelo consumo
elevado de gordura saturada.

PALAVRAS CHAVE: queijo ricota, pardmetro fisico-quimico, gordura, variacdo



ABSTRACT

Considering the important participation of ricotta nutrition in the population, due to its low fat
contente, salt and Energy Value, in addition to the spread of consumption in all regions of Brazil
and the scarcity of studies assessing the general physico-chemical and nutritional characteristics
of the product, this work has as main goal, investigate physico-chemical parameters and
nutritional information ricotta cheeses marketed in Jodo Pessoa — PB, evaluating their physico-
chemical parameters by the procedures suggested by AOAC (2002), which included the
moisture content, Fixed Mineral Residue (FMR). The pH and the acidity was determined by
titration method. The extraction of fatty material and the content of total protein. The pH ranged
from 4.67 £ 0.03 to 7.59 £ 0.04 in ricottas analyzed, being in accordance with other studies with
ricotta and frescal cheese, while the acidity showed rates of 0.20 £ 0.00 to 1.38 + 0.04, revealing
the high variation between batches and brands. The moisture content ranged from 55.87 + 3.59
to 75, 76.37 £ 0.03, being all considered high-moisture cheese. The fixed mineral residue was
estimated at 0.30 = 0.07 to 4.18 £ 0.04, being mostly composed of calcium and phosphorus.
The level of fatty material ranged from 13,69 £ 0,14 to 37,16 £ 0,42, it is recommended that the
ricotta present rates 10% to 24,9% fat in its composition. knowing that it is a product usually
presented and associat as low-fat and widely used by people with food restriction (low-calorie
diets, cardiovascular disease, elevated cholesterol and triglycerides), such a finding becomes
alarming. In determination of protein there was a surge of 7.50 + 0.14 to 21.76 + 0.51, which is
in accordance with other studies. The findings indicated a lack of uniformity of the different
brands and batches and high fat content, What confers a risk to consumer health seeking the
output in ricotta cheese to fit your nutritional needs, without, in any way, confer risk your health
by high intake of saturated fat.

KEYWORDS: ricotta cheese, physico-chemical parameters, fat. ranged from
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1 INTRODUCAO

A demanda cada vez mais crescente dos consumidores por alimentos convenientes,
frescos, naturais, semiprocessados e com menor quantidade de conservantes, aditivos e calorias.
Dentre os alimentos com estas caracteristicas estdo os com reduzida vida de prateleira, como o
queijo ricota.

Aricota é um queijo de origem italiana fabricado em diversos paises que pode apresentar
variadas denominacBes. E conhecida também por queijo de albumina, por se constituir
basicamente desta e de lactoglobulina, que sdo os principais componentes proteicos do soro,
ndo coagulaveis pelo coalho, sendo proteinas essenciais para a melhoria do sistema
imunolodgico. Essas proteinas sdo facilmente desnaturadas e precipitadas pelo calor, sob a
influéncia de acidificacdo, o que constitui o principio basico da fabricacdo desse queijo
(FURTADO, 1994; ESPER, 2006).

Com caracteristicas de baixo teor de gordura, alta digestibilidade e auséncia de sal, a
ricota € considerada um produto leve e dietético, mundialmente consumido (RIBEIRO et
al.,2005). Queijos do tipo manteiga, reino, mussarela, parmesdo, entre outros, sdo ricos em
gordura saturada, por isso, diversas empresas fabricam outros tipos de queijo com teores
reduzidos de gordura, como os queijos ricota, “light” e Minas frescal, buscando atingir essa
nova demanda de consumidores.

Aricota, trata-se de um produto cuja conservacao € limitada devido aos teores elevados
de umidade (70 a 73%) e disponibilidade de nutrientes, como sais minerais e lactose (MAIA et
al., 2004). Essas condicdes, aliadas ao pH geralmente alto, favorecem a multiplicacdo de micro
organismos contaminantes, sejam estes deteriorantes ou patogénicos, que apresentam acoes
deletérias sobre o0s queijos, 0 que pode representar risco a saude publica, provocando
intoxicacdo e toxi-infeccdo alimentares, alteracBes nas suas caracteristicas sensoriais
comprometendo o tempo de vida de prateleira (PINTADO, MACEDO, MALCATA, 2001).

Para todos os alimentos a rotulagem, incluindo a sua informacdo nutricional, é
obrigatdria e regulamentada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), e esta
pratica € fundamental a salde humana, uma vez que, ao informar ao consumidor os tipos de
nutrientes e suas quantidades, contribui-se para o controle dietético, possibilitando,
indiretamente, a prevencédo de doengas, visto que o consumidor pode selecionar melhor os
alimentos considerando sua informagdo nutricional (BRASIL, 2003).

Observa-se no mercado a oferta de ricotas com diferentes caracteristicas, fato este

motivado pela producdo artesanal e tambem pela auséncia de regulamento técnico mais
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definido. A inexisténcia de padrbes legais pode ser prejudicial ao proprio controle oficial de
qualidade destes produtos, a exemplo da falta de definicdo de um pardmetro fisico-quimico,
como o teor de umidade, e controle microbiolégico conforme estabelecido na Resolugdo - RDC
n® 12/2001 (BRASIL, 2001).

Considerando entdo a importante participacdo dos produtos de laticinios na nutri¢do da
populacdo, particularmente a ricota, devido ao seu baixo contetdo de gordura, sal e Valor
Energeético, em soma a sua imagem de alimento saudavel e ainda a crescente expansdo do seu
consumo em todas as regides brasileiras, bem como a escassez de estudos que avaliem suas
caracteristicas fisico-quimicas, o presente trabalho tem como objetivo, analisar a qualidade
nutricional em ricotas tradicional, light e orgénica vendidas em Jodo Pessoa, por meio da
mensuracdo do pH, acidez titulavel, conteddo de umidade, Residuo Mineral Fixo (RMF),

lipidios e proteinas.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ORIGEM E FABRICACAO DA RICOTA

De origem lItaliana, a ricota, € um tipo de queijo que se expandiu com facilidade por
todo 0 mundo. Produto latico, tradicionalmente Siciliano, caracterizado pela elevada umidade
e pequena vida de prateleira (MANCUSO et al., 2014), sdo fabricados em todas as partes do
mundo atualmente. Também denominado queijo de soro, este queijo admite nomes distintos
dependendo do pais e regido em que se origina.

Sua producéo inclui o soro do leite de bovinos da bacia do Mediterraneo, devido nao sé
a importancia econémica de tais ruminantes nesta area, mas também pelo seu alto teor de
proteina (PINTADO; MACEDO; MALCATA, 2001).

No Brasil, a ricota também é conhecida como “queijo albumina”, porque € constituido
basicamente da proteina predominante do soro, lactoaloumina e, em menor quantidade da
lactoglobulina, proteinas essenciais para a melhoria do sistema imunolédgico do ser humano
(PICCOLI et al., 2005).

O processo de produgéo da ricota se inicia pela mistura e aquecimento do soro do queijo,
juntamente com pequena proporcao de leite (até 20 % do volume total), em meio acido (acido
acetico ou acido citrico) por 80 a 90 ° C, e posterior repouso de aproximadamente 25 minutos
para a promogao da precipitacdo das proteinas do soro e do leite (SANSONETTI, 2009). Este
tratamento térmico resulta na desnaturacdo da proteina residual, principalmente albumina e
globulina, superficialmente, e mantem os glébulos de gordura remanescente do processamento
do queijo (GAMMARIELLO et al., 2009; MANCUSO et al., 2014). Em seguida, procede-se a
enformagem e acondicionamento a temperaturas reduzidas entre 2,0 e 4,0° C (MORAIS et al.,
2003).

O rendimento médio da fabricacao da ricota é de aproximadamente 4 a 6 %, sendo um
produto de pouca durabilidade e, portanto, considerado um queijo fresco, que geralmente pode
ser comercializado de varias formas: defumado, condimentado ou cremoso, na forma prensada
ou em potes (GUSSO, 2013). A ricota € considerada um queijo de alto valor proteico, que
apresenta textura delicada, sabor tipico (suave, levemente acido e adocicado) e elevada
porcentagem de lactose em comparagéo a outros tipos de queijos (FOX et al., 2004).

O queijo ricota pode apresentar ainda, uma consisténcia mole e macia, similar a do “cream
cheese”, queijo cremoso suave e fresco, produzido a partir de leite bovino e creme

(PETTERSEN; EIE; NILSSON, 2005). Seu ingrediente principal é o soro de queijo adicionado
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de leite, ao contrario do queijo cremoso que tem como ingrediente-base apenas o leite
(JOHANSEN et al., 2008).

O soro do queijo é um subproduto oriundo da fabricacdo de queijos tipo coalho, Minas
frescal, mussarela ou de queijos que tém em seu processo uma coagulacdo rapida (SILVA;
SILVA; FERREIRA, 2012). Trata-se da fracao soltvel do leite, rico em proteinas, minerais e
lactose que é separado da caseina durante o fabrico desses queijos. E um substrato rico
nutricionalmente e de ampla utilizacdo, podendo ser aplicado como componente principal ou
adicional na elaboracdo de queijos, na formulacdo de meios de cultura bacteriano e de
leveduras, na produgéo de biomassa, fornecendo nutrientes para suplementos animais ou como
fonte de proteinas (AGUIRRE-EZKAURIATZA et al., 2010).

A ricota ndo precisa ser necessariamente um produto sem sabor, rotulado “para pessoas
doentes”, mas uma excelente alternativa de produto para a industria lactea e deliciosamente

apetitosa para o consumidor final.

2.2 PRODUCAO DA RICOTA

Os produtos lacteos constituem um dos setores de maior importancia no complexo
agroindustrial brasileiro, envolvendo aproximadamente 10 bilhdes de ddlares por ano e
emprega em torno de trés milhGes de trabalhadores (SILVA e FURLANETO, 2005).

O mercado de queijos apresenta uma forte caracteristica que € a existéncia de um grande
numero de pequenos e micro laticinios que atuam regionalmente e fora do &mbito do Servico
de Inspecdo Federal do Ministério da Agricultura — SIF. O predominio desses pequenos
produtores dificulta a obtencdo de informacGes oficiais sobre a producédo total de queijos no
Brasil, uma vez que ndo ha um registro oficial do que é produzido por essas Microempresas
informais (SEBRAE, 2008).

No Brasil, ndo existe registros especificos sobre a producdo e consumo de queijos de
baixo teor de gordura, embora o nimero de marcas disponiveis nos supermercados seja cada
vez maior. Adicionalmente, poucas pesquisas relacionam a identidade e qualidade em todo o
mundo desses queijos (SILVA; FERNANDEZ, 2003).

Recentemente, a tendéncia mundial esta voltada para o consumo de alimentos com baixo
teor de gordura, o que tem se observado em uma grande variedade de paises devido a
preocupacéo publica sobre o excesso de ingestdo de calorias e gorduras, levando a um aumento
no consumo de alimentos diet e light (OLIVEIRA; ASSUMPCAO, 2000).
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No caso particular dos queijos, cerca de 400 mil toneladas sdo produzidas anualmente
no Brasil, das quais 240 mil toneladas s&o inspecionadas por autoridades estaduais, federal e
municipais. A maioria desta producédo, aproximadamente 95 % ¢ destinada para 0 consumo
popular, os tipos mais proeminentes incluem queijo prato, parmeséo, queijo mussarela e minas
frescal (SILVA; FERNANDEZ, 2003).

A producdo de Ricota em 1992 foi de 4.430 toneladas, enquanto em 2006 este nimero
cresceu para 9.050 toneladas, isto significa um crescimento na producédo superior a 50 %. Nos
ultimos cinco anos, o0 produto aumentou sua producdo aproximadamente 35%, numeros
referentes a estabelecimentos com inspecdo federal (ABIQ, 2011). A produgéo anual de ricota
aumentou significativamente nos ultimos anos, segundo a Associagdo Brasileira das inddstrias
de queijos - ABIQ, atingindo cerca de 10.500 toneladas em 2008 (BRASIL, 2009).

Esse aumento pode estar relacionado a busca crescente da populacdo por uma alimentacao
mais saudavel, de baixo valor calérico. Como mencionado por Santos; Hoffmann (2010) a
ricota € um produto altamente consumido no Brasil, devido ao reduzido teor de gordura e baixo

custo que apresenta, sendo muito indicada em dietas com restricdes a lipidios.

2.3 CARACTERISTICAS DO QUEIJO RICOTA

Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
— RIISPOA art. 610, a ricota fresca € o produto lacteo obtido da albumina do soro de queijos,
adicionado de até 20 % de leite do seu volume, tratado termicamente. Deve apresentar formato
cilindrico, e peso variando entre 300 g a 1 Kg, apresentar crosta rugosa nao formada ou pouco
nitida, bem como consisténcia mole, ndo pastosa e friavel, textura fechada ou com alguns
buracos mecanicos e cor branca ou branco-creme, além de odor e sabor préprios (BRASIL,
1996).

A ricota pode ser caracterizada como um co-precipitado, e quando preparada a partir de
misturas de soro e leite, obtém uma textura macia que Ihes permite uma ampla aplicacdo como
ingrediente em preparacdes culinarias por ndo agregar textura arenosa aos produtos preparados.
Isto se deve, em parte, ao estado desnaturado de suas proteinas alcangado durante o
processamento (MODLER; EMMONS, 2001). Este queijo do tipo fresco, que por apresentar
baixo teor de gordura, auséncia de sal e ser de facil digestao, tornou-se um dos alimentos mais
consumidos nas dietas alimentares (RIBEIRO et al., 2005).

O aquecimento a altas temperaturas aplicado ao soro destr6i a microbiota natural,

incluindo bactérias &cido laticas, que agem como antagonistas de micro-organismos
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patogénicos que poderiam alcancar o produto durante a manipulagdo, embalagem e
armazenagem (GOVARIS et al., 2001). Em adicdo as caracteristicas de alta umidade e pH
geralmente elevados, também favorecem a suscetibilidade destes produtos aos agentes
deteriorantes (DEL NOBILE et al., 2009).

Estes produtos devem ser cuidadosamente caracterizados quanto aos padrdes de
qualidade visando a protecdo dos consumidores de adulteracdes e falsificagdes, bem como a
garantia de qualidade nutricional e higiénico-sanitaria (PINTADO; MACEDO; MALCATA,
2001).

2.4 COMPOSICAO NUTRICIONAL DA RICOTA

A ricota ndo possui um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade especifico, o
que dificulta a padronizacdo da tecnologia de elaboracdo e a inspecdo microbioldgica e fisico-
quimica do produto final. A inexisténcia de padrdes legais pode ser prejudicial ao préprio
controle oficial de qualidade desses produtos. A falta de definicdo de parametros fisico-
quimicos dificulta a interpretacdo dos resultados microbioldgicos estabelecidos na Resolugédo
da Diretoria Colegiada (RDC) n°12 de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA).

Os queijos podem ser classificados de diversas formas, mas por via de regra, a legislacéo
os classifica quanto ao teor de gordura e pelo teor de umidade. Também podem ser classificados
quanto ao tratamento aplicado na massa (SILVA; SILVA; FERREIRA, 2012).

A Portaria n® 146, de 07 de mar¢o de 1996, estabelece que, de acordo com o contetdo
de matéria gorda no extrato seco, expresso em percentagem, os queijos sdo classificados em: a)
extragordo, quando apresentam o minimo de 60% de matéria gorda; b) gordo, quando tém entre
45,0 e 59,9% de gordura; ¢) semigordo, que contém entre 25,0 e 44,9% de matéria gorda; d)
magros, que contém entre 10,0 e 24,9% de matéria gorda, e, e) desnatados, quando tém menos
de 10,0% de gordura (BRASIL, 1996)

No Brasil, a ricota é definida como um queijo magro, devendo apresentar, portanto, entre
10 a 24,9% de gordura no extrato seco. Quando fresca, a ricota apresenta 72% de matéria seca,
onde 8-12% sdo referentes a proteinas e 3% a lactose, com teor de umidade néo inferior a 55%
e rendimento médio de 4,0 a 5,0%. Devido a adicdo de leite na sua producédo (até 20% do
volume total), permitida para seu maior rendimento, o teor de lipideos totais na sua massa pode
se elevar entre 1 e 2% (ESPER, 2006).
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De acordo com a Portaria n® 27, de 13 de janeiro de 1998 da ANVISA/MS, o termo “light”
refere-se ao produto que apresenta redugédo de 25% do valor energético e/ou de teores de algum
dos seus componentes em relacéo ao produto original (BRASIL, 1998). Portanto, para o queijo,
o termo “light” implica na reducao do teor de gordura e, consequentemente, do valor energético.

Um dos mais importantes constituintes principais dos solidos ndo gordurosos, a
proteina, esta recebendo mais atencdo dos consumidores de produtos lacteos devido ao valor
nutritivo elevado da proteina de leite, alem da mudanga dos habitos alimentares dos
consumidores e a importancia de diminuir a gordura desses produtos (OLEGARIO et al., 2008).

A ricota possui alto conteudo proteico (10 a 14%), o que associado ao seu baixo teor de
gordura, Ihe confere um alto grau de digestibilidade, consequéncia de sua boa solubilidade no
suco gastrico e pH entre 4,9 a 6,1. Em geral, é comercializada sem sal ou com porcentagem
reduzida (0,1%) (ESPER, KABUKI E KUAYE, 2011). No entanto, estudos demonstram a

grande variabilidade na sua composic¢éo centesimal.
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 AMOSTRAGEM

Foi realizado uma busca pelos estabelecimentos comerciais de Jodo Pessoa — PB por
queijos tipo ricota de marcas diferentes, para compor o contingente amostral, onde foram
selecionadas 12 marcas caracterizadas pelas letras de A, B, C, D, E, F, G, H, I, J, Ke L, com
cinco repeticdes, totalizando 60 amostras. Foi definido como critério de exclusédo, os produtos
que apresentassem data de fabricacdo e lote similares. As amostras foram avaliadas no
Laboratério de Microbiologia e Bioquimica de Alimentos, do Departamento de
Nutricdo/CCS/UFPB, mediante planejamento prévio. Os dados que constam neste trabalho

foram obtidos, tabulados e submetidos ao tratamento estatistico.

3.2 CONTROLE FISICO E QUIMICO DAS AMOSTRAS DE QUEIJO RICOTA

O controle fisico e quimico das amostras de ricota foi mensurado pelos procedimentos
sugeridos pela AOAC (2002). Todos as analises foram realizadas em duplicata para avaliar a
precisdo e exatidao das analises.

3.2.1 Determinacao do pH

Realizou-se o preparo de 10 g da amostra em 100 ml de agua destilada, seguida de
filtracdo. Neste filtrado introduziu-se o Potenciémetro portatil digital, marca SCHOTT, de

eletrodo duplo, determinando-se assim o pH.

3.2.2 Acidez titulavel, em acido latico

A acidez foi determinada por método titulométrico. Realizou-se o preparo de 10 g da
amostra em 100 ml de &gua destilada, seguida de filtracdo. Tomou-se 20 ml do filtrado, para
cada titulacdo e empregou-se uma solucdo de alcali padronizada (Hidroxido de sodio 0,1N) na
presenca de um indicador (fenolftaleina), onde os resultados foram expressos no acido de

predominancia (acido latico).
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3.2.3 Contelido de Umidade

O teor de umidade foi realizado em dois gramas da amostra, por método gravimétrico

pela dessecacdo direta em estufa a 105 °C por 24h.

3.2.4 Residuo Mineral Fixo (RMF)

O RMF foi realizado por gravimetria, onde ocorreu a carbonizacéo de dois gramas da

matéria organica, seguida de igni¢do em forno mufla a 550 °C.

3.2.5 Lipidios

A extracdo da matéria gordurosa foi adaptada ao método de extracdo a frio, segundo
Folch (1957). Em dois gramas da amostra, realizou-se a extracdo dos lipidios através da

utilizacdo de solventes polares (Solucdo de cloroférmio-metanol 2:1).

3.2.6 Proteinas totais

O teor de Proteinas totais foi realizado pelo método de Micro-Kjeldahl, em 0,5 g de
amostra. A fase de titulacdo foi feita com solucéo de acido cloridrico 0,1N. O Nitrogénio obtido

foi multiplicado pelo fator de correcéo 6,38.

3.4 INFORMACAO NUTRICIONAL

Com base na analise das ricotas comercializadas em Jodo Pessoa — PB, realizadas por
este estudo, foi feito o célculo das informacbes nutricionais de cada marca, com base no
Regulamento Técnico de PorcBes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem
Nutricional, RDC n°. 359, de 23 de dezembro de 2003, da ANVISA.

3.5 ANALISE ESTATISTICA
Nas analises dos parametros fisico-quimicos, utilizou-se testes de estatistica descritiva

e inferencial de comparacéo de médias para determinacdo de diferencas significantes (p<0,05)

entre as amostras. O programa estatistico utilizado foi o software Sigma Stat. 2.03.
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4 RESULTADOS
Na presente pesquisa, observou-se que as amostras de queijo ricota avaliadas foram
provenientes de diferentes estados do Brasil, porém comercializadas em Jodo Pessoa, cuja

distribuicdo esta representada no quadro 1.

Quadro 1 — Distribuicdo das marcas segundo o estado de procedéncia

Distribuigéo
Estado Marcas N %
Paraiba B,E,F,H 04 33,3
Pernambuco A, C 02 16,7
Minas Gerais D,J, L 03 25
Ceara G 01 8,3
Sao Paulo I 01 8,3
Rio Grande do Norte K 01 8,3
TOTAL 12 100

Fonte: Pesquisa direta (2012/2013)

Quanto ao prazo de validade dos queijos ricota expressos em rétulo, verificaram-se
periodos variando de 40 dias (B), um més (K) e dois meses (A, C, D, E, F, G, H, I, J, L) como
limite de vida util. Ressalta-se que, segundo Alarcén (2007), a vida de prateleira varia entre
uma a quatro semanas, quando mantido em baixa temperatura (4°C).

Quanto ao tipo de ricota temos que, das marcas analisadas, apenas a marca D
caracterizava-se como light e apenas a marca F, como organica, as demais eram expressas como
tradicional.

Os dados referentes aos parametros fisico-quimicos avaliados nas amostras de ricota
guanto aos valores de pH, acidez, umidade, cinzas, gordura e proteina estdo expostos nas tabelas
1,2, 3, 4,5 e 6, respectivamente. As informac6es nutricionais estdo expressas no Quadro 2.

Os resultados demonstraram diferencas estatisticas significativas (p<0,05) na maioria
das amostras entre os lotes de uma mesma marca.

Na Tabela 1 podemos observar que os valores de pH das ricotas analisadas oscilaram
de 4,67 £ 0,03 a 7,59 = 0,04. O maior valor de pH foi o da amostra 3, marca I, que apresentou
em sua 5% amostra um dos menores pH do estudo, revelando falta de uniformidade entre
diferentes lotes de uma mesma marca. E com excecdo apenas da marca C, todas as demais

marcas apresentaram diferenca estatistica significativa entre suas amostras.
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Tabela 1 — Determinacdo de pH em amostras de queijo ricota comercializadas em Jodo Pessoa

-PB
Marcas Amostras
1 2 3 4 5 Média

A (n=05) 6,00 +£0,06* 4,96+0,04° 548+0,03" 542+0,13° 535+0,00° 544
B (n=05) 6,03+0,072 5,35+0,00° 4,97+0,01° 528+0,03" 524+000° 537
C(n=05) 5,00+0,012 544+047%8 480+0,02 550+0,02% 538+0,00° 5,22
D (n=05) 6,22 +0,000 598+0,01° 597+0,00° 6,01+0,00° 6,22+0,00* 6,08
E (n=05) 5,07+0,02® 5,01+0,02° 548+0,01% 4,70+0,04° 478+0,00° 5,01
F(n=05) 5,44+0,042 550+0,072 4,99+0,00° 4,72+0,00" 4,77+0,00° 5,08
G (n=05) 4,86+0,00* 503+0,01° 467+003 6,92+003% 6,26+0,01° 555
H(n=05) 4,92+0,05° 532+0,01% 563+0,012 514+0,02° 520+0,01¢ 524
| (n=05) 5,04+0,02° 6,39+0,06° 759+0,042 535+0,019 471+004> 582
J(n=05) 5,49 +0,00° 565+0,05® 556+0,03* 568+0,01* 559+0,01¢ 559
K (n=05) 5,14+0,03° 5,10+0,04° 556+0,04® 4,81+0,02° 519+0,04° 5,16
L (n=05) 4,90+0,05° 6,45+0,03% 6,31+0,04° 4,90+0,01% 4,74+0,02° 546

Fonte: Pesquisa direta (2012/2013)
*Letras distintas na mesma linha correspondem a diferenca estatistica significativa (p<0,05)

Os resultados expressos na Tabela 2, elucida os valores de acidez encontrado nas

amostras de ricota, os valores evidenciaram indices de acidez de 0,20 + 0,00 a 1,38 + 0,04.

Elucida ainda que apenas duas marcas (D e J) ndo diferiram entre si estatisticamente.

Tabela 2 — Determinacdo de Acidez titulavel em 100 g de amostra de queijo ricota

comercializadas em Jodo Pessoa - PB

Marca Amostras
1 2 3 4 5 Média
A (n=05) 0,53+0,04° 1,38+0,04* 0,65+0,00° 0,75+0,00¢ 0,45+0,00° 0,75
B (n=05) 0,73+0,04° 1,10+0,00° 0,55+0,00¢ 1,35+0,07*® 1,13+0,00° 0,97
C(n=05) 0,30+0,00° 0,40+0,07° 0,95+0,00° 0,48+0,04° 0,80+0,00° 0,59
D (n=05)  0,35+0,00® 0,36+0,00* 0,36+0,00° 0,38+0,00° 0,35+0,000 0,36
E (n=05) 0,75+0,00° 0,95+0,00° 0,95+0,00° 0,75+0,00° 1,05+0,00° 0,89
F (n=05)  0,40+0,00° 0,45+0,00° 0,49 +0,00° 0,54+0,00° 0,54+0,00¢ 0,48
G (n=05) 1,25+0,00* 0,65+0,00° 0,90 +0,07° 0,40+0,009 0,20+0,00° 0,68
H(n=05) 0,70+0,07° 1,23+0,04* 1,08+0,04° 1,35+0,07% 1,25+0,07°° 1,12
| (n=05)  0,65+0,000 0,75+0,00®° 0,18 +0,35° 0,70+0,00* 0,30+0,07° 0,52
J(n=05)  0,73+0,04* 0,78+0,042 0,75+0,00® 0,75+ 0,00* 0,73+0,042 0,75
K (n=05)  0,75+0,00° 0,70+ 0,00* 0,58+ 0,04°° 0,65+ 0,00° 0,68+ 0,042 0,67
L (n=05)  1,03+0,042 0,45+0,07° 0,43+0,04° 0,95+0,072 0,73+0,04° 0,72

Fonte: Pesquisa direta (2012/2013)

*Letras distintas na mesma linha correspondem a diferenca estatistica significativa (p<0,05)
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O contetido de Umidade em ricotas esta demonstrado na Tabela 3, na qual verifica-se
que as amostras variaram de 55,87 + 3,59 a 75, 76,37 + 0,03. Destaca-se a marca D (light) que
apresentou 0s menores Vvalores de umidade em todas as amostras, resultando,
consequentemente, na menor média (53,77%) e sendo a Unica marca fora da classificacdo de

queijo de muito alta umidade.

Tabela 3 — Determinagdo de Umidade em 100 g de amostra de queijo ricota comercializadas
em Jodo Pessoa — PB

Marca Amostras

1 2 3 4 5 Média
A (n=05) 73,63+0,38 72,61+0,042 73,14+0,35% 72,15+0,77* 68,43+0,06° 71,99
B (n=05) 64,74 +0,35* 55,87+ 3,59 60,31+ 0,00° 66,81+ 0,33® 64,17+0,18° 62,38
C(n=05)  69,87+0,00° 69,42+0,16° 71,47+0,06® 66,91+0,17° 67,30+ 0,00° 68,99
D (n=05) 59,68 +0,012 44,55+ 0,06° 57,69+0,08° 48,45+0,209 58,48+0,30° 53,77
E (n=05)  62,92+0,17%° 61,74+0,09° 64,42+0,11° 66,68+0,73®° 61,12+0,62¢ 63,38
F (n=05)  64,49+0,41° 66,65+0,09% 6544+0,06° 66,74+0,08%0 63,67+0,13° 65,40
G (n=05)  72,91+0,53% 69,34+ 0,04 69,35+ 0,14 68,32+ 0,00° 64,04+0,18° 68,79
H(n=05)  75,59+0,06°° 64,11+0,33" 74,78+075° 76,37+0,03* 7556+0,23% 73,28
| (n=05) 69,79+0,132  70,41+0,15* 64,15+3,04° 69,90+0,30° 74,66+0,192 69,78
J(n=05)  64,60+0,27° 69,44+0,11° 67,07+0,07% 66,89+0,14% 70,44+0,06* 67,69
K (n=05)  63,38+0,28° 69,73+0,06° 73,69+0,04°® 74,37+0,03* 73,96+0,19° 71,03
L (n=05)  65,56+1,11° 58,73+ ,53° 67,01+0,32%® 70,23+ ,58° 68,94+ 26° 66,09

Fonte: Pesquisa direta (2012/2013)

*Letras distintas na mesma linha correspondem a diferenga estatistica significativa (p<0,05)

O teor de cinzas das amostras de ricotas variou de 0,30 + 0,07 a 4,18 + 0,04, como

exposto na Tabela 4. Ressalta-se que a marca G que apresentou 0 maior teor de RMF do estudo
(4,18%), oscilou até 0,47%, isto significa uma diferenga 3,71% entre amostras de uma mesma

marca. Todas as amostras apresentaram diferenca estatistica entre si.

Tabela 4 —Residuo Mineral Fixo (RMF) em 100 g de amostra de queijo ricota comercializadas
em Jodo Pessoa - PB

Marca Amostras
1 2 3 4 5 Média
A (n=05) 1,93+0,00° 2,29+0,022  1,92+0,03®  1,95+0,01° 1,11+0,02¢ 1,84
B(n=05) 2,15+0,18  217+002® 063+0,03° 243+0,13% 238+0,09 1,95
C(n=05) 0,30+0,07° 0,39+0,11°® 0,73+0,01*® 0,55+0,21® 0,95+0,000 0,58
D(n=05) 3,13+0,188 2,26+0,02® 2,18+0,04°> 194+0,06° 220+0,05° 234
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E (n=05)
F (n=05)
G (n=05)
H (n=05)
| (n=05)
J (n=05)
K (n=05)
L (n=05)

1,17 + 0,04%
0,92 +0,05°
1,33 + 0,042
1,564 +0,13°
0,21 + 0,00°
2,95 + 0,042
1,02 +0,04¢
1,32 +0,14°

1,34 +0,01%
0,93 +0,01°
0,47 +0,26"
2,11 + 0,032
1,08 + 0,062
2,64 +0,17%
0,60 + 0,08°
2,37 +0,172

0,64 +0,04°
1,24 + 0,042
0,90 + 0,00°
2,03 +£0,14?
0,75+0,13°
2,90 + 0,062
0,70 +0,02°
1,89 + 0,22%

1,05 +0,01¢
0,37 +0,06°
4,18 + 0,044
1,58 + 0,10
0,95 + 0,05%
2,57 +0,03°
0,60 = 0,01°
1,32 +0,08°

1,43 + 0,162
0,80 + 0,04°
3,61 +0,03°
1,77 £0,01%
0,55 + 0,02°
2,72 +0,04%
1,57 + 0,002
1,39 + 0,08°

1,13
0,85
2,10
1,81
0,71
2,76
0,90
1,66

Fonte: Pesquisa direta (2012/2013)
*RMF = Residuo Mineral Fixo

*Letras distintas na mesma linha correspondem a diferenca estatistica significativa (p<0,05)

Os valores encontrados na Tabela 5 demonstra que o percentual de lipidios variou de

13,69 + 0,42 a 37,16 + 0,14. A marca D apresentou a menor média dentre todas as marcas de

ricota analisadas, este resultado ja era esperado por se tratar de um produto light.

Tomando-se o maior valor dado pela Portaria n® 146/96 do MAPA para queijos magros

(de 24,9 % de gordura) como parametro de classificacdo de uma ricota light, pode-se dizer que

amarca K, adquirida como tradicional, apresentou resultados reduzidos em mais de 25% quanto

ao teor de gordura podendo ser classificada também como light. As marcas F, | e J apresentaram

teores de lipidios superior ao da legislacdo, sendo classificados como queijos semigordos.

Tabela 5 — Determinacdo do teor da matéria gordurosa em 100 g de amostra de queijo ricota

comercializadas em Jodo Pessoa - PB

Marca

A (n=05)
B (n=05)
C (n=05)
D(n=05)
E (n=05)
F(n=5)
G (n=05)
H (n=05)
I (n=05)
J (n=05)
K (n=05)
L (n=05)

Amostras

1 2 3 4 5 Média
21,00+0,87° 18,87 +0,00¢ 17,02+0,00° 17,39+0,48"™ 2731+0,108 20,32
27,06+0,08" 2542+0,0020 26,13+0,00° 17,68+0,00° 26,13+0,00° 24,48
19,50 + 0,14% 26,33+0,35¢ 17,40+0,00° 1875+0,52° 29,67 +0,10° 22,33
16,84 + 0,00 16,38 +2,39"° 1574 +0,00° 17,93+0,03% 17,25+0,81* 16,83
2319+0,19¢ 24,74+0,35¢ 1751+0,65° 29,30 +0,0080 19,95+0,00° 22,94
2540+ 0,006 22,26+0,16° 3564+0,08 37,16+0,14% 3251+0,10° 30,52
15,72 +0,00° 17,66 +0,46° 21,83+0,58% 21,84+0,15%¢ 2379+0,0028 20,17
18,11 +1,02®> 21,80+0,84% 13,15+1,00° 21,65+0,000 22,95+0,008 1953
34,17+0,00¢ 1557+0,00° 2507+0,08%8 3503+0,055 19,14 +0,00° 25,74
18,70+ 0,76° 2227+1,00° 30,95+0,00° 3353+0,0328 2326+0,00° 2574
2365+0,000 19,38+0,45° 14,69+0,00° 13,69+ 0,42 16,77+0,00¢ 17,64
20,71+0,00> 24,88+0,94* 2384+059% 2459+0,52% 2217+0,00° 23724

Fonte: Pesquisa direta (2012/2013)

*Letras distintas na mesma linha correspondem a diferenca estatistica significativa (p<0,05)
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Os teores proteicos, observados na Tabela 6, oscilaram entre 7,50 £ 0,14 a 21,76 £ 0,51,

com uma média de 13,34 g em 100g de ricota. A marca D apresentou uma queda no seu nivel

de proteinas totais ao longo da evolucéo das amostras passando de um percentual de 21,76% na

primeira amostra para 12,27% na quinta amostra.

Tabela 6 — Determinacdo do teor de proteina em 100 g de amostra de queijo ricota

comercializadas em Jodo Pessoa — PB

Marca Amostras

1 2 3 4 5 Média
A (n=05) 11,42+0,242 937+0,62° 821+0,00° 10,98+0,00® 850 +0,14" 9,70
B (n=05) 17,13 +0,00® 1537+0,33° 19,18+0,33* 14,64 £0,45° 11,72 +1,12¢ 15,61
C(n=05)  11,69+0,13° 12,40+0,64 10,89+0,01% 1504+0,112 7,50 +0,14° 11,50
D (n=05) 21,76+051* 14,22+0,01° 12,37+0,02° 14,07+0,02° 12,27 +0,07° 14,94
E(n=05) 17,14+0,01° 20,35+0,258 14,49+0,00° 18,39+0,57% 20,22 +0,23? 18,12
F(n=05) 10,89 +0,01% 12,22+0,11° 12,15+0,05° 9,08+0,042 13,54 + 0,042 11,58
G (n=05) 11,59 +0,00° 14,64+0,00° 1528+0,45 11,15+0,12° 11,62 +0,23" 12,86
H(n=05) 11,60+0,00° 1569+0,12*® 11,46+0,22® 10,50+0,23° 11,17 +0,00° 12,08
| (n=05)  11,60+0,00° 14,96 +0,00° 11,38+0,10° 11,47 +0,26° 11,77 +0,45" 12,24
J(n=05)  14,80+0,21° 12/43+024% 1250+0,22¢ 11,89+0,642 11,800,252 12,68
K (n=05) 18,23+0,112 13,39+0,50° 11,09+0,00° 13,48+0,12® 12,95+0,37° 13,83
L (n=05) 16,96 £0,25° 19,57 +0,23® 13,93+0,11¢9 10,84+0,12° 1321+1,25¢ 14,90

Fonte: Pesquisa direta (2012/2013)
*Letras distintas na mesma linha correspondem a diferenca estatistica significativa (p<0,05)
**F = 6,38

Analisando o quadro de informacdo nutricional, vé-se que a marca K apresentou o

menor valor energético total entre todas as marcas, isto ocorreu devido ao seu baixo teor de

gorduras totais, sendo de apenas 5 g por por¢ao. As marcas B, E e L apresentaram o maior teor

proteico por porcdo (5g/porcdo), entretanto, este teor atinge apenas 7% do valor diario

necessario para uma dieta de 2.000 Kcal.
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Quadro 2 - Informacdo Nutricional estabelecidas com base na andlise de ricotas

comercializadas em Jodo Pessoa — PB

Porcao de 30 g (1 % colher de sopa)

Referéncias

Energia . Gorduras
132 Kcal (554,4 Carboidratos . .
Amostras KJ) totais Proteinas totais
g %VD g %VD g|%VD | g %VD
A 67 3 -- 0 3| 4 6 11
B 85 4 -- 0 5| 7 7 13
C 74 4 -- 0 3 4 7 13
D 80 4 -- 0 4|1 5 7 13
E 84 4 -- 0 5 7 7 13
F 68 3 -- 0 3| 4 6 11
G 70 4 -- 0 4|1 5 6 11
H 67 3 -- 0 4 5 6 11
I 84 4 -- 0 4|1 5 8 15
J 85 4 -- 0 41 5 8 15
K 64 3 -- 0 4|1 5 5 9
L 81 4 -- 0 5| 7 7 13
Valor de 2000 Kcal 300 g 759 55 ¢

Fonte: Pesquisa Direta (2012-2013)
*Resolugdo — RDC N° 359 / 2003
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5 DISCUSSAO

Um estudo realizado por Detoni e Gongalves (2011), com creme de ricota, mostrou que
os valores encontrados de pH oscilaram de 4,7 a 4,9. J& o estudo realizado por Mattanna,
Richards e Silva (2010), encontrou o valor médio de 5,82 (+0,01), entretanto a formulag&o de
creme de ricota ndo era composta por &cido citrico, o que pode justificar o pH mais alto. De
acordo com Farkye (2004) o pH de ricotas frescas é de aproximadamente 5,6, corroborando
com os dados obtidos para lotes e marcas analisadas, que foi de 5,42, o qual se assemelha ainda
aos valores encontrados por Esper, Bonets e Kuaye (2007), que obtiveram a média de 5,63.

Na auséncia de uma legislacdo especifica para ricota, pode-se avaliar a acidez em
comparagdo ao queijo coalho, devido a semelhangas em seu processo produtivo (BRASIL,
2001). Filho e Filho (2009) avaliou as propriedades fisico-quimicas do queijo coalho
produzidas artesanalmente em Jucati-PE, e obteve resultados entre 0,113 e 0,495% para a acidez
em &cido latico. Avaliando-se os resultados obtidos pode-se dizer que as ricotas desse estudo
se encontram em uma faixa de baixa acidez, com media de 0,71%, comparando-a ao estudo
supracitado. Em contraponto algumas amostras encontraram-se com a acidez elevada, € o caso
da amostra 2 da marca A, que apresentou uma acidez de 1,38%. Segundo Modler e Emmons
(2001) a acidificacao de queijos é provocada pela adi¢do de &cido latico ou citrico que coagula
as proteinas do soro ou a caseina, este método é amplamente utilizado na produgéo de ricotas.

Segundo a Portaria n® 146/96 do MAPA, queijos com umidade superior a 55% sao
classificados como queijos de muita alta umidade, analisando os resultados, afirma-se que todas
as amostras de ricota analisadas receberiam essa classificacdo, exceto as amostras 2 e 4 da
marca D. O prdprio processo de producdo da ricota refere a um queijo de muito alta umidade,
pois apds a enformagem, o queijo ndo é prenssado (técnica para compactacdo do queijo e
retirada do excesso de soro), levando a um grande teor de soro no produto e consequentemente
eleva a sua umidade. A analise comparativa entre as diversas marcas mostra que os valores de
umidade encontrados apresentaram diferenca significativa entre si.

Esper, Bonets e Kuaye (2007), obtiveram para 45 amostras de ricota analisadas, valores
de 58,49 a 77,45 %, os quais sdo semelhantes aos observados neste trabalho. Resultados
similares aos verificados neste estudo, também foram verificados por Medeiros, Travassos e
Mangueira (2001) com médias de 61,01 - 69,83 % e por Souza et al. (2000) que ao avaliarem
30 amostras de ricotas comercializadas na cidade de Belo Horizonte - MG, observaram que

93,34 % apresentaram umidade acima de 55 %.
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Produtos lacteos apresentam como minerais predominantes o célcio e o fosforo, e um
contetdo de cinzas total variando de 0,7% a 6,0% (CECCHI, 2003). Madalozzo (2010)
encontrou resultados de 0,68 a 2, 64 para 0 RMF de ricotas, com um coeficiente de variacdo de
43,5%. Neste trabalho, o teor de cinzas variou de 0,30 £ 0,07 a 4,18 + 0,04, apresentando
diferencas estatisticas significativas entre as amostras, demonstrando uma heterogeneidade nas
amostras, assim como os demais estudos supracitados.

Segundo a Portaria n® 146/96 do MAPA 0s queijos magros devem conter entre 10,0 e
24,9 % de gordura, espera-se que a ricota esteja nessa classificacdo. Entretanto, analisando os
valores de matéria gordurosa, pode-se perceber que alguns resultados encontrados se encontram
acima do esperado. Esper (2006) afirma valores ainda inferiores ao citado pela legislacao, sendo
este teor de 4 a 5 % de lipidios, o que difere consideravelmente das amostras de ricotas
analisadas que apresentou o valor médio de 22,46% de gordura.

Silva e Ferreira (2010) em avaliacdo de rotulagem nutricional, composicdo quimica e
valor energético de queijo minas frescal, queijo minas frescal “light” e ricota notaram que 0S
teores de gordura nas amostras de ricotas avaliadas variaram em excesso, observando-se valores
da ordem de 5,50 a 26,67%. Esses valores demonstraram que as ricotas foram fabricadas com
adicdo de quantidade elevada de leite, processo que da lucro para o produtor, pois ao melhorar
o sabor, hd um aumento na preferéncia do consumidor pelo produto e consequentemente na sua
venda. Entretanto, ocorre uma descaracterizagdo do produto, conferindo teor mais elevado de
gordura e, por conseguinte, valor energético superior.

Outra hipétese para o elevado teor de gordura seria 0 aumento do tempo e temperatura
de aquecimento que pode levar a uma maior retencdo de gordura de ricotas (PINTADO, LOPES
SILVA, MALCATA, 1996). A grande variacdo na composicdo entre as amostras avaliadas
pode ser atribuida, principalmente, a porcentagem de leite adicionado ao soro - visando
melhorar o rendimento, o sabor e a textura da ricota - além da auséncia de padronizacao do teor
de gordura neste leite. Pela legislacdo brasileira, € permitido adicionar parte de leite ao soro
para aumentar o rendimento da fabricacdo do queijo ricota (BRASIL, 1996). Entretanto, ndo
existe uma legislacdo que defina a padronizacdo no teor de gordura em ricotas.

De acordo com Esper, Bonets e Kuayea (2007), a disposi¢do a venda de produtos como
a ricota com uma variacao tdo elevada na sua composicdo é preocupante, pois este produto
normalmente é apresentado e associado aos produtos de baixo teor de gordura, sendo mais
utilizado por pessoas com restricao alimentar (dietas hipocaloricas, doencas cardiovasculares e

alterac6es no perfil lipidico). Ressalta-se ainda que a gordura presente na ricota advém do leite,
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produto de origem animal que apresenta em sua composic¢do, predominantemente, a gordura
saturada, prejudicial a essas pessoas.

A ricota tem como componente principal, o soro, rico em albumina e lactoalbumina,
proteinas de alto valor biologico que configura um produto de alto valor nutricional. Essas
proteinas sdo necessarias para a rotina alimentar do ser humano, sendo ricas em aminoacidos
essenciais necessarios para o sistema imunolégico, formacdo de tecido magro, entre outras
funcoes.

De acordo com TACO (2006), a composicao proteica da ricota é de 12,6 g por 100 g
de parte comestivel. No presente estudo, o teor proteico se apresentou com uma média de
13,34%, o que se assemelha ao resultado da TACO. O estudo, Esper, Bonets, e Kuaye (2007),
revelaram uma grande variacéo, de 8,84 a 16,35%, provavelmente, associada a porcentagem de
leite adicionado ao soro. Enquanto Pellegrini et al. (2012), em um estudo sobre ricota fresca
produzida a base de leite de vaca, encontrou um teor proteico de 19,27%, se aproximando dos
valores encontrados em algumas amostras, como a amostra 1 da marca D, a amostra 2 e 5 da
marca E e a amostra 2 da marca L.

Analisando o Quadro 2, podemos observar as informacgdes nutricionais, conforme
Resolugdo — RDC N° 359 / 2003, das ricotas de cada marca, segundo a pesquisa direta
desenvolvida. Destaca-se principalmente a marca D, especificada como light, que apresenta a
quantidade de gordura superior a das demais marcas, consideradas como tradicionais. Em
contraponto, a marca K, especificada como tradicional, revelou-se como a marca de menor
valor energético, ocorrendo devido ao seu baixo teor de gordura, 0 menor entre todas as marcas,
sendo de 5 g/porcdo. Silva e Ferreira (2010) verificaram que 82 % dos produtos avaliados
apresentavam quantidades de sodio, gordura e proteina inferior ao valor expresso no rétulo e
abaixo da variacdo permitida de + 20 % preconizado pela Resolucdo — RDC n° 360 da ANVISA
(BRASIL, 2003).

As analises revelaram ainda uma variacao consideravel na composicdo dos diferentes
constituintes dos produtos, onde os diferentes percentuais observados neste estudo e também
na literatura citada refletem uma falta de padronizacdo dos processos utilizados, e também a
necessidade de serem estabelecidos padrdes especificos para este produto, visando a obtencéo
de ricotas com caracteristicas homogéneas e de melhor qualidade. Esta grande variagdo na
composigdo fisico-quimica da ricota, provavelmente estd associada a diversidade de
alternativas tecnologicas utilizadas pelos diferentes produtores e uma possivel ineficiéncia no
controle da fabricacdo deste alimento (SILVA, FERREIRA, 2010; ESPER, BONETS, KUAYE
2007).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados encontrados evidenciaram a falta de uniformidade na producéo de ricotas
das diferentes marcas e lotes e a dificuldade da maioria das empresas em atender as exigéncias
da legislagdo quanto a informacéo nutricional. O alto teor de gordura, encontrado nas amostras,
confere um risco a saude do consumidor que busca no queijo ricota uma saida para adequar
suas necessidades nutricionais sem, de qualquer modo, conferir risco a sua saude e/ou patologia
ja instalada pelo consumo elevado de gordura saturada, situacdo esta, prejudicial aos
consumidores que desejam utilizar estas informacgdes para definicdo de dietas alimentares
balanceadas e adequadas para suas necessidades.

Essa variabilidade em principio seria em funcdo da falta de padronizacdo no
processamento por parte das empresas, da variacdo na composicdo e quantidade dos
ingredientes, além da inexisténcia, na legislacdo brasileira, de um Padrdo de ldentidade e

Qualidade especifico para o queijo ricota.
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