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RESUMO

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) estabelece
alguns parametros de identidade e qualidade para a ricota, mas sem definir pardmetros fisico-quimicos
importantes que possibilitam uma classificacdo mais especifica do produto. Este trabalho teve como
objetivo avaliar o perfil relativo & composicdo fisico-quimica de ricotas comerciais e a conformidade
dos valores declarados na tabela de “informacéo nutricional” dos rétulos, com aqueles obtidos por analises
laboratoriais, tendo como referéncia as exigéncias da Resolucdo da Diretoria Colegiada RDC n°360/
2003 da ANVISA. Foram coletadas 45 amostras, constituidas por trés lotes de 15 diferentes marcas e os
parametros avaliados foram umidade, gordura, gordura no extrato seco, proteina, sal, cinza, acidez em
acido latico e pH. As analises revelaram uma variagdo muito grande na composicao dos diferentes
constituintes dos produtos e as informagdes nutricionais, na maioria dos rétulos, se apresentavam em
desacordo com a legislaciao (> +20% de tolerancia). Esta grande variacdo na composigdo fisico-quimica
da ricota, provavelmente esta associada a diversidade de alternativas tecnoldgicas utilizadas pelos
diferentes produtores. Estes resultados sinalizam a necessidade do estabelecimento de padrdes de
identidade e qualidade mais definidos visando o melhor controle de qualidade do produto e a seguranga
do consumidor.

Palavras chaves. ricota, fisico-quimica, rotulagem nutricional

ABSTRACT

The Brazilian Regulation for industrial and sanitary inspection of animal by-products (RIISPOA-
Brazil), establishes some identity and quality parameters for ricotta cheese, without defining important
physical-chemical characteristics which could specifically classify the product better. The objective of
this investigation was to evaluate the commercially available ricotta cheeses with respect to physical-
chemical composition, and the conformity of the declared values on the “nutritional information” table
in the label, with those found at official laboratory analyses, taking into account the requirements
established by Resolution RDC n°® 360/2003 of the Brazilian Regulatory Agency ANVISA as the reference.
Forty five samples consisted of three batches of 15 different brands of ricotta cheese were collected, and
the analysed parameters were moisture, fat contents, protein , salt content, ash, titratable acidity, and pH.
These analyses showed a considerable variations on the diverse product constituents , and the majority
of the nutritional information on the labels failed to comply with the legislation (> £20% tolerance). This
high variation on ricotta cheeses physical-chemical composition might probably be associated with the
diversity of alternative technologies used by the different manufacturers. These results indicated the
need in establishing well-defined identity and quality standards aiming at product quality control and
consumer safety improvement.
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INTRODUCAO

A ricota é um queijo fresco de origem italiana, obtido
pela precipitacdo das proteinas do soro do queijo, por
acidificagdo associada ao calor'. A elaboragdo da ricota visa
agregar valor ao soro, considerado um residuo.

A produgdo anual brasileira de ricota aumentou
significativamente nos ultimos anos. Em 1991 era de cerca de
4,1t e no ano de 2003 praticamente dobrou, passando para 8,2t.

Um dos fatores para esse aumento expressivo seria a
busca crescente de uma alimentag¢do mais saudavel e com baixo
valor calorico. Verifica-se, portanto, a necessidade da garantia
da qualidade e seguranca para este tipo de produto.

O Regulamento de Inspecdo Industrial Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RISPOA)*¢ o tinico diploma legal
brasileiro vigente onde se descreve alguns pardmetros de
identidade e qualidade para a ricota. O artigo 610 define ricota
fresca como um produto obtido da albumina do soro de queijos,
adicionado de leite em até 20% do seu volume. Algumas
caracteristicas sensoriais, tais como consisténcia, textura, cor,
além de formato e peso também sdo estabelecidas.

Em geral, observa-se no mercado a oferta de ricotas com
diferentes caracteristicas, fato este motivado pela produgdo
artesanal e também pela auséncia de regulamento técnico mais
definido. A inexisténcia de padrdes legais pode ser prejudicial
ao proprio controle oficial de qualidade destes produtos; por
exemplo, a falta de defini¢do de um parametro fisico-quimico,
como o teor de umidade, dificulta a interpretag@o dos resultados
do controle microbiologico conforme estabelecido na RDC n°
12, de 02/01/20014.

O objetivo deste trabalho foi realizar o diagnéstico da
qualidade de ricotas oferecidas ao consumidor baseado em
avaliagdes fisico-quimicas o que podera contribuir para o
estabelecimento de diretrizes para fixacdo de padrdes de
identidade e qualidade mais especificos; bem como avaliar a
conformidade das informagdes nutricionais declaradas nos
rotulos com os parametros estabelecidos pela RDC n° 360 de
23/12/2003° e com os dados obtidos por analises laboratoriais.

MATERIAL E METODOS

Foram coletadas 45 amostras de ricota, no primeiro
semestre de 2005, sendo 15 diferentes marcas comerciais com
registro no Servigo de Inspecdo Federal (SIF) ou no Servigo de
Inspecao no Estado de Sao Paulo (SISP), adquiridas no varejo
do municipio de Campinas-SP em trés periodos diferentes do
ano, apresentando de 10 a 15 dias de fabricacdo. Foram
realizadas andlises fisico-quimicas para determinacdo de pH,
acidez titulavel, teor de sal, cinzas, teor de gordura (gordura
no extrato seco total), teor de umidade (extrato seco total) e
proteina total. As determinagdes foram efetuadas em triplicata,
com exce¢do do teor de umidade que foi realizado em
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quadruplicata.O teste para verificar diferengas entre as médias
foi o0 de Tukey e analise de varidancia ANOVA.

Determinaciao de pH

O pH dos queijos foi determinado, por meio de método
potenciométrico, utilizando-se pH-metro Marca Micronal,
Modelo B374, conforme AOACS.

Teor de Umidade e Extrato Seco Total (EST)

O extrato seco total e o teor de umidade do queijo foram
determinados segundo o método de secagem até peso constante,
em estufa a 105°C3,conforme AOAC®.

Teor de Gordura e Gordura no Extrato Seco

O teor de gordura do queijo foi determinado utilizando-
se 0 método de Gerber’.

O teor de gordura no extrato seco (GES) foi calculado
utilizando-se a formula da AOAC®na qual: GES= % de gordura
x 100 / % de extrato seco total.

Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada por titulagdo com
solugcdo de NaOH 0,1 N conforme o método descrito pela
AOACS, adaptado por Yun e Barbano® e expresso em % de
acido latico.

Teor de Nitrogénio t otal

A quantidade de nitrogénio total nas amostras foi
determinada utilizando-se o método oficial de Kjeldahl’e um
fator de 6,38 para obter o teor de proteina total segundo a
AOACS.

Teor de sal
O teor de sal no queijo foi determinado utilizando-se o
método de Volhard'.

Teor de cinzas
O teor de cinzas foi determinado utilizando-se o método
recomendado pela AOACS.

Valor energético total

O valor energético total foi determinado segundo a
RDC n° 360 de 23/12/2003 *, para tanto, calculou-se o teor
de carboidratos por diferenga segundo RDC n°® 360
de 23/12/2003°.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composicdo média das quinze
marcas de ricota avaliadas e revela que houve diferenca
significativa para todos os componentes analisados.
Os resultados das analises fisico-quimicas das 45 amostras
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de ricotas demonstraram diferengas entre os lotes de uma mesma
marca. Essa variabilidade em principio seria fungdo da falta de
padronizagdo no processamento por parte das empresas, da
variagdo na composicdo e quantidade dos ingredientes, além
da inexisténcia, na legislacdo brasileira, de um Padréo de
Identidade e Qualidade (PIQ) especifico para ricota.

Teor de Umidade

Os teores de umidade das amostras de ricotas variaram
de 58,49 a 77,45%. A partir destes dados, e segundo a Portaria
n°® 146/96 do MAARA", todas as amostras de ricota analisadas

receberiam a classificagdo de queijo de “muita alta umidade”
por apresentar teor de umidade acima de 55%.

A analise comparativa entre as diversas marcas mostra
que os valores de umidade encontrados apresentaram diferenga
significativa (p<0,05) entre si (Tabela 1).

Estes resultados ndo diferem muito daqueles apresentados
por Souza et al.'> que ao avaliarem 30 amostras de ricotas, de
cinco marcas diferentes, comercializadas na cidade de Belo Hori-
zonte-MG, mostraram que 93,34% das amostras se enquadrariam
na classificagdo de queijo de muita alta umidade e apenas 3,33%
como queijo de “média umidade” e 3,33% de “alta umidade”.

Tabela 1. Composi¢do média das trés amostras de quinze marcas comerciais de ricota.

Marca Umidade Gordura Gordura no Proteina Sal S/u! Cinzas Acidez pH
extrato seco total titulavel
(%) (%) (%) (%) (%) (%) (% ac.latico)
A 69,68 13,28 43,72¢ 13,17% 0,20f 0,29 0,59¢ 0,25¢% 5,07fh
(0,81) (1,54) (3,85) (0,62) (0,02) (0,03) (0,13) (0,06) (0,40)
B 77,08¢ 5,89" 25,70¢ 10,99¢de 1,21* 1,6 2,48 0,224 6,26*
(0,31) (0,53) (2,82) (0,63) (0,01) (0,01) (0,16) (0,05) (0,20)
C 68,62¢ 16,83% 53,95 10,9004 0,18f 0,26" 0,84¢ 0,30% 5,910
2,43) (2,51) (7,83) (0,63) (0,04) (0,08) (0,13) (0,06) (0,46)
D 74,57%® 8,30t 32,591 12,85% 0,31¢d 0,41%e 0,94¢f 0,21¢% 5,96
(0,71) (0,87) (2,42) (0,68) (0,09) (0,12) (0,30) (0,02) (0,21)
E 62,22" 17,944 47,364 13,732 0,19f 0,30mMe 2,130 0,33¢de 5,75bdee
(2,68) (2,41) (3,13) (0,91) (0,04) (0,06) (0,21) (0,10 (0,34)
F 62,79 18,61% 50,06 12,610 0,41¢ 0,65% 1,29¢fed 0,30% 5,84bde
(2,15) (0,78) (0,88) 0,47) (0,04) (0,09) (0,14) (0,11) (0,27)
G 72,07 12,00 f 43,36 10,014 0,31 0,43 2,720 0,54¢ 5,46
(0,43) (0,44) (2,90) (0,43) (0,05) (0,08) (0,10) (0,27) (0,48)
H 67,73 13,05% 39,60 13,25° 0,26°f 0,39%¢ 1,79¢fd 0,30¢ 6,03%
(3,16) (3,53) (6,97) (1,11 (0,07) (0,09) (0,23) (0,05) (0,10)
1 63,13" 21,55% 58,200 12,54bac 0,38° 1,40° 1,79 0,30¢ 5,860
(1,14) (0,96) (1,9) (3,33) (0,15) (0,24) (0,16) (0,08) (0,22)
J 76,15% 7,440 31,23% 10,59 0,39¢ 0,50% 2,43 0,40 5,61¢%
(0,81) (1,07) (3,42) (0,93) (0,02 (0,03) (0,36) (0,25) (0,59)
K 72,44% 13,72f 49,73¢bd 9,67 0,19° 0,27h 1,068® 0,63° 4,95"
(1,13) (1,67) (4,11) (0,28) (0,02) (0,03) (0,49) (0,22) (0,69)
L 74,32b 11,61% 45,10 11,49bde 0,17° 0,24" 0,56¢ 0,184 5,910
(0,97) (0,34) (0,61) (1,86) (0,08) (0,11) (0,05) (0,02) (0,42)
M 66,47% 15,114 45,420 10,93¢de 0,54¢ 0,80¢ 2,97° 0,63° 5,37
(1,74) 0,57) (3,95) (0,95) (0,06) (0,08) (0,05) (0,13) (0,33)
N 65,17" 24,220 69,79* 8,78 0,20°f 0,31fe 0,468 0,14¢ 5,411
(1,36) (2,11) (4,58) (0,52) (0,06) (0,09) (0,05) (0,02) (0,19)
(o) 71,6204 8,83he 31,02¢ 10,94¢°de 0,22¢f 0,30t 3,84 0,982 5,03he
(0,50) (4,93) (16,96) (1,42) 0,12) (0,17) (2,27) (0,29) (0,14)

Médias com letras em comum na mesma coluna nio diferem entre si significativamente (p >0,05), segundo o teste de Tukey.
'Relagdo Sal/umidade — ( ) desvio padrdo entre os lotes de uma mesma marca.
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Teor de Gordura

Os teores de gordura nas amostras de ricotas avaliadas
variaram ainda mais que os teores de umidade, observando-se
valores da ordem de 5,50 a 26,67%.

Teor de Gordura no extrato seco

Considerando-se o contetido de matéria gorda no extrato
seco, segundo a classificagdo para queijos em geral estabelecida
pela Portaria n° 146/96 do MAARA!'", a distribui¢do das
amostras neste trabalho seria a seguinte 8,89% (4/45) queijo
magro, 42,22% (19/45) queijo semi-gordo; 40,00% (18/30)
queijo gordo e 8,89% (4/45) queijo extra gordo, conforme
mostra a Figura 1.

Souza et al.!> avaliaram 30 amostras de ricotas e
relataram a seguinte classificagdo: 16,7% como “queijo magro”,
23,3% como “queijo semi-gordo” e 60,0% “queijo gordo”.

A grande variacdo na composi¢do entre as amostras
avaliadas pode ser atribuida, principalmente, & porcentagem
de leite adicionado ao soro - visando melhorar o rendimento, o
sabor e a textura da ricota - além da auséncia de padronizagdo
do teor de gordura neste leite.

A disposi¢do a venda de produtos como a ricota, com
uma variacdo tdo elevada na sua composi¢ao é preocupante,
pois este produto normalmente ¢ apresentado e associado a
produtos de baixo teor de gordura, sendo mais utilizado por
pessoas com restri¢ao alimentar (dietas hipocaloricas, doengas
cardiovasculares, colesterol e triglicérides elevados).

Teor de proteinas

Os dados encontrados de proteinas revelaram uma
grande variacdo (8,84 a 16,35%), provavelmente, associada a
porcentagem de leite adicionado ao soro. Segundo Guinnee et
al.! o teor de proteinas da ricota variaria de 11,5 a 12%.

Teor de sal

Os teores de sal nas amostras de ricota se situaram na
faixa de 0,14 a 1,27 %, enquanto que a literatura internacional
relata valores de 0,2% a auséncia de sal neste tipo de queijo'>!“.

8,89%

42,22%

Os valores de sal acima do esperado, podem também
estar associado, em alguns casos, a presenca de outros tipos de
sais, além do cloreto de s6dio, como o cloreto de calcio que é
utilizado como agente de firmeza por algumas empresas.

Teor de cinzas

Os produtos lacteos sdo ricos em célcio e fosforo com o
contetdo de cinzas total variando de 0,7% a 6,0%'. Neste
trabalho, o teor de cinzas das amostras de ricotas variou de
0,41 a 5,24 %.

Acidez titulavel e pH

Os valores de acidez titulavel em acido latico foram
bem variaveis entre as amostras de ricota. O maior teor foi de
1,25 % e o menor teor, 0,13%. Os valores de pH e o teor de
acidez titulavel, podem se correlacionar de forma
inversamente proporcional, fato este ndo observado na
comparacdo entre os dados das 45 amostras (R < 0,5).
Observaram-se amostras com acidez elevada e pH ndo tdo
baixo; este perfil poderia ser justificado, em algumas amostras,
pelo efeito tampao promovido pela adigdo de cloreto de calcio
- aumento da acidez aparente ocorreria sem alteracdo
significativa do pH, assim como a presenga de acidos fracos
(baixa dissociagdo).

Adequacio legal das informacdes nutricionais declaradas
nos rétulos

Segundo a Resolugdo RDC n° 360/2003, a informagao
nutricional contida no rotulo deve conter, obrigatoriamente o
valor energético total e a quantidade de: carboidratos, proteinas,
gordura total, gordura saturada, gordura trans, fibra alimentar
e sodio. Além destes itens obrigatorios, outros nutrientes podem
ser declarados opcionalmente, tais como vitaminas e sais
minerais, desde que estejam presentes em pelo menos 5% da
Ingestdo Didria Recomendada (IDR), por por¢do do alimento
indicada no rotulo.

A Resolugdo RDC n° 360/2003° orienta também como
deve ser realizado o calculo para obten¢do do valor calorico

B queijo magro(10-24,9%)
queijo semi gordo(25-44,9%)
& queijo gordo(45-59,9%)

[ queijo extragordo(min.60%)

Figura 1. Classificag@o das 45 amostras de ricota em relacao ao teor de gordura (extrato seco), segundo a Portaria n® 146/96 do

MAARA®™.
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de carboidratos, proteinas e de gordura. De acordo com esta
resolucdo, a informagao nutricional do roétulo de um alimento
deve apresentar o conteudo dos seus componentes ¢ a
declaracdo da porcentagem do Valor Diario (% VD) baseados
em uma ingestdo diaria pré-definida para cada nutriente e
considerando uma dieta de 2.000 kcal.

Tendo como referéncia a RDC n° 360/2003° em vigor,
que permite uma variagdo de nutrientes com limite de tolerancia
de + 20% foram analisados o teor de gordura, proteina e valor
energético total (Tabela 2).

As andlises do teor de gordura mostraram que em
66,67% (10/15) das amostras, os valores descritos nos rotulos
se apresentavam em desacordo com os dados analiticos, sendo
20% (3/15) com valores acima do limite superior e 46,67%
(7/15) abaixo do limite inferior de tolerancia permitida.

Para os teores de proteinas, 60% (9/15) das amostras
estavam fora dos limites de tolerancia permitidos, dos quais
53,3% (8/15) apresentavam-se abaixo e 6,70% (1/15) acima
dos limites permitidos.

Para o valor energético total, 60% (9/15) das amostras
apresentavam-se fora da faixa de variagdo permitida, sendo 20%
(3/15) acima e 40% (6/15) abaixo dos limites.

Os resultados revelam o ndo cumprimento da legislagao
relativa a informagao nutricional, bem como o conseqiiente prejuizo
do consumidor que adquire, em geral, produtos com variagdo na
composi¢ao superior ou inferior a 20% ao valor declarado.

CONCLUSAO

Os resultados globais evidenciaram a falta de
uniformidade das diferentes marcas e lotes, e a dificuldade da
maioria das empresas, em atender as exigéncias da legislacao
relativa a informacao nutricional, situacdo esta prejudicial aos
consumidores que desejam utilizar estas informagdes para
definicdo de dietas alimentares melhor balanceadas e adequadas
para suas necessidades.
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