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Caracterizacgao fisico-quimica e avaliagao da
rotulagem de ricotas comercializadas no
municipio de Cascavel, Parana

RESUMO

A ricota é um tipo de queijo fresco, conhecido pelo seu baixo teor de gordura e alta
digestibilidade. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-
guimicas de ricotas comercializadas no municipio de Cascavel, Parana e verificar a
conformidade dos rétulos. Foram analisadas 15 amostras, quanto a: umidade,
gordura, proteina, cloretos, cinza, acidez e pH, além de estimados o teor de sélidos
totais, extrato seco desengordurado, carboidratos e sddio. De acordo com a
classificagdo brasileira oficial de queijos, 73% seriam consideradas como queijo
semigordo e 27% como queijo gordo. Além disso sdo classificados como queijo de
“muita alta umidade”. As ricotas apresentaram variacées quando a composicao dos
constituintes e a avaliacdo da rotulagem demonstrou que as informacdes
nutricionais, contidas na maioria dos rotulos, estavam inadequadas quando
comparada a diferenga do valor analitico, com a rotulagem nutricional e o limite
legal, sendo 100% em relacdo a proteina, 80% aos carboidratos, gordura e sédio e
40% ao valor energético. Estes resultados enfatizam a necessidade do
estabelecimento de padrdes especificos para ricota, visando a melhoria da
qualidade, a adequagdo da rotulagem e seguranga do consumidor.

PALAVRAS-CHAVE: andlise de alimentos; queijo; legislacao.
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INTRODUGAO

A constante preocupacdo com alimentacdo mais saudavel e nutritiva tem
impulsionado o aumento no consumo de produtos lacteos de baixo teor de
calorias. A ricota é um desses alimentos, por apresentar elevado valor nutritivo,
além de baixo teor de gordura, alta digestibilidade e auséncia ou porcentagem
reduzida de sal, sendo assim, considerada como um produto leve, mundialmente
consumido em dietas alimentares (CERESER et al., 2011).

A ricota é um queijo fresco, de origem italiana constituida pelas proteinas
albumina e lactoglobulina, também conhecida por “queijo albumina”. Essas
proteinas sdo os principais elementos proteicos do soro, sofrem desnaturagdo e
precipitacdo com facilidade ao serem expostas a altas temperaturas, constituindo
assim o principio basico da fabricacdo da ricota (MADALOZZO, 2010).

A matéria-prima para producdo da ricota é o soro de leite, o principal
subproduto resultante da fabricagcdo de queijos. Este soro corresponde entre 80 a
90% do leite utilizado na produgdo de queijos e representa um residuo poluente
importante para o meio ambiente (SILVA et al, 2017). Dados do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA informam que, o Brasil produziu no
ano de 2016, o volume de 2,7 milhdes de toneladas deste produto (MAPA, 2017).
No entanto, o soro pode ser reaproveitado quando implementado em formulagdes
alimenticias, nas formas concentrada, liquida ou em pd, na elaboracdo de varios
produtos como suprimentos infantis e bebidas lacteas. (DETONI; GONCALVES,
2011).

A ricota é obtida a partir da fervura do soro de queijo acidificado (SULIEMAN
etal., 2012). De acordo com Detoni e Golgalvez (2011), o rendimento na producdo
de ricota varia de 4 a 5% em relacdo ao volume de soro. De modo geral, a ricota
apresenta composicdo média de 70 a 73% de umidade, 4 a 5% de gordura, pH entre
4,9 e 5,3% e teor de sal de 2% (RETEC/BA, 2007).

A legislacdo deste produto é escassa, ndo dispondo sobre a classificacdo,
composicdo, requisitos de higiene, métodos de amostragem e rotulagem e normas
de envasamento, resultando em grande diversidade de producdo. No Brasil hd uma
lacuna nos dados de literatura a respeito dos parametros fisico-quimicos de ricota,
tornando ainda mais complexo o estabelecimento de padrées (SOUZA et al., 2000).

O Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) define ricota fresca como um produto obtido da albumina do
soro de queijos, adicionado de leite em até 20% do seu volume. Ainda, estabelece
algumas caracteristicas sensoriais, tais como consisténcia, textura e cor (BRASIL,
2017). Porém ndo ha um Padrdo de Identidade e Qualidade especifico para o
produto atualmente legalizado.

Lima e Costa (2013) ao avaliarem a qualidade do queijo ricota de laticinio em
Rio Verde, Goias, verificaram resultados em conformidade com os padrdes
estabelecidos pela legislagdo. No entanto, estudo de Esper, Bonets e Kuaye (2007),
indicou grande varia¢cdo na composicado de diferentes constituintes dos produtos e
as informagBes nutricionais, na maioria dos rdétulos, que se apresentavam em
desacordo com a legislagdo de ricotas. Estes pesquisadores justificaram que a
caréncia de regulamentos técnicos especificos contendo padrées fisico-quimicos,
dificulta o controle de qualidade das ricotas produzidas, prejudicando a
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padronizacdo da tecnologia de elaboracdo e a inspecdao microbioldgica e fisico-
guimica do produto

O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
ricotas comercializadas no municipio de Cascavel/PR e verificar se estdo em
conformidade com as informacgdes nutricionais declaradas nos rétulos e com a
legislacdo de rotulagem nutricional vigente.

MATERIAIS E METODOS
COLETA E PREPARO DAS AMOSTRAS

Ricotas frescas de 5 marcas comerciais, produzidas no Brasil
foram adquiridas em supermercados no municipio de Cascavel-PR, e continham
registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF). As amostras foram
denominadas de A a E, de acordo com as marcas comerciais e analisadas suas
caracteristicas  fisico-quimicas e rotulagem amostrando trés lotes
diferentes. Para isso, as amostras foram trituradas em triturador doméstico
(Britania) até a obtencdo de particulas de tamanho reduzido e mantidas sob
refrigeragdo (10° C - Consul) até o momento das analises.

ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As amostras foram analisadas quanto pH usando potenciémetro (Simpla),
calibrado com solugGes tampdo pH 4,0, pH 7,0 e pH 10,0 (Inorganic Ventures),
acidez por titulacdo com NaOH 0,1 mol/L (Quimesp), umidade por método padrio
em estufa (Fanen) 105°C até peso constante, residuo mineral fixo por incineracdo
em mufla (Marconi) 550°C por 3 horas, cloretos pelo método de titulacdo
argentométrico usando nitrato de prata 0,1N (Hexis), proteinas por digestdo e
destilagdo de nitrogénio (Tecnal), método de Kjeldahl (fator de conversdo
nitrogénio/proteina x 6,38) e lipideos por butirémetro de Gerber. Todas as analises
foram realizadas no Laboratério de Alimentos da Universidade Estadual do Oeste
do Parana - UNIOESTE, campus Cascavel/PR, em triplicata conforme metodologia
descrita pela Instrugdo Normativa n° 68 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que regulamenta os Métodos Analiticos Oficiais Fisico-
Quimicos para Controle de Leite e Produtos Lacteos (BRASIL, 2006).

O teor de sdlidos totais, extrato seco desengordurado, gordura no extrato
seco e sddio foram obtidos indiretamente, conforme Instru¢do Normativa n° 68 do
MAPA (BRASIL, 2006). Foi realizado o calculo do teor de carboidratos por diferenca
e o valor energético total foi determinado, ambos segundo a Resolu¢do RDC n° 360
de 23/12/2003 da ANVISA (BRASIL, 2003).

AVALIACAO DA ROTULAGEM

A avaliagdo da rotulagem consistiu na comparagdo entre os resultados
encontrados nas andlises fisico quimicas e os valores relatados nos rétulos dos
produtos e confrontados com a Resolugdo RDC n° 360 de 23/12/2003 da ANVISA
(BRASIL, 2003).
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ANALISE ESTATISTICA

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado com
trés repeti¢des. Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e
ao teste Tukey ao nivel de 5% de probabilidade para verificar diferencas entre as
médias, utilizando-se o programa estatistico BIOESTAT versao 5.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de ricota fresca foram
apresentados na Tabela 1.

O teor de acidez tituldvel em acido latico apresentou resultados entre 0,19 e
0,40% e o pH entre 4,7 e 5,3. Estes dois parametros ndo apresentaram diferencas
significativas (p<0,05) entre as amostras (Tabela 1). Resultados similares foram
observados por Milhomem et al. (2011) que, ao analisarem ricotas comercializadas
em Niterdi observaram valores de acidez entre 0,15 e 0,50% e de pH entre 4,7 e
6,6. Estudo semelhante, conduzido por Carrijo et al. (2011), registrou valores de
pH entre 4,70 e 6,60 em amostras de ricota fresca, similares aos observados nesta
pesquisa.

De acordo com Cecchi (2003), geralmente a acidez e o pH se correlacionam de
forma inversa, mas este fato ndo foi observado neste estudo, hd amostras com alta
acidez e pH com valor intermedidrio. Esse comportamento, pode ser justificado
caso tenha ocorrido a adicdo de cloreto de calcio, na producdo da ricota, assim
como a possibilidade de acidos fracos promoverem um efeito tampdo sem
alteracgdo significativa do pH (ESPER; BONETS; KUAYE, 2007).

Os teores de umidade das ricotas variaram entre
62,44 e 70,96% (b. u.) o valor minimo de sdlidos totais foi 29,14% e o
maximo 37,56% (Tabela 1). Os valores de umidade obtidos permitem enquadrar
na classificacdo de queijo de “muita alta umidade”, segundo a
legislagdo brasileira, pois sdao superiores a 55,0% (BRASIL, 1996).

A variabilidade no conteldo de sélidos totais e umidade foram relatadas na
literatura. Esper et al. (2007) avaliaram a qualidade microbioldgica e fisico-quimica
de amostras de ricota comercializadas em Campinas/SP, e registraram valores de
umidade entre 22,55 e 41,51% e sélidos totais entre 58,49 e 77,45%. Madalozzo
(2010) analisando 19 amostras de ricota comercializadas no Parana, verificou
valores entre 18,65 e 39,90% para sélidos totais e entre 60,09 e 81,35% para
umidade. A variacdo observada pode estar relacionada a etapa de dessoramento
das ricotas, apds a enformagem da massa o que ocasiona a desidratagdo
heterogénea entre as amostras (CAMINI et al., 2014).

Essa falta de uniformidade reflete a necessidade de estabelecer padrdes
especificos para o teor de umidade para o produto, uma vez que a legislacdo nao
especifica um limite maximo, afetando a padronizagao do produto no mercado.
Além disso, muitos produtores podem reduzir a qualidade nutricional do produto,
produzindo queijos com altos niveis de umidade com a finalidade de obter lucro
(ANDRADE et al., 2020).
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Tabela 1. Composigado fisico-quimica de ricotas comercializadas no municipio de
Cascavel/PR.

Amostras
pH
Acidez* (%)
Umidade (%)

Sélidos Totais (%)

Proteinas (%)
Cinzas (%)
Cloretos (%)
Na (mg)
Gorduras (%)
ESD (%)

A
4,8%(+0,1)
0,34° (+0,04)
62,44%(+1,65)
37,56%(+1,65)
18,60%(+1,29)
2,60° (+0,03)
0,122 (+0,01)
40° (+10)
15,33%(+0,28)
22,22%(+1,38)

B
4,7%(%0,3)
0,24%(+0,04)
69,01° (£3,58)
30,99°(+3,58)
13,37°(0,98)
0,96°(+0,22)
0,16%(+0,03)
60? (+10)
14,832%(+1,25)
16,15%(+2,39)

C

4,42 (+0,3)

0,33%(0,06)
66,39%° (+1,07)
33,61%°(+1,07)
16,50%(+0,84)

1,78%(+0,26)

0,81°(+0,30)

310°(£120)
16,96° (+1,05)
18,76%(+1,09)

D
4,8%(0,2)
0,192(+0,11)
70,96°(+0,94)
29,14°(0,94)
13,94°(0,85)
2,80%(+0,54)
0,432°(+0,26)
1702 (100)
12,01°(0,98)
17,03°(0,34)

E
5,32 (+0,7)
0,402 (£0,23)
70,78 (+1,50)
29,22°(+1,50)
14,48° (+2,09)
2,44%¢(+0,15)
0,32%(+0,15)
1202 (+60)
12,33% (+1,04)
16,87° (+0,49)

CV**
6,52%
32,39%
2,57%
5,47%
7,90%
11,62%
41,56%
41,56%
6,99%
6,26%

1,012 (+0,89)
40,86(+1,11)

1,822(+1,31)
47,98(+1,79)

0,91%(0,53)
44,13(+3,18)

0,85%(0,39)
41,29(+2,23)

1,392 (+0,25)
42,18(+1,40)

52,21%
4,49%

Carboidratos (%)
Gordura no Extrato
Seco (%)

NOTA: Os resultados apresentados expressam os valores médios obtidos da andlise de trés
lotes de cada marca. Médias com letras em comum na mesma coluna ndo diferem entre si
significativamente (p <0,05), segundo o teste de Tukey. * % Acidez Titulavel em acido latico.
( )Desvio padrdo entre os lotes da mesma marca. ** Coeficiente de variagdo médio.

Um dos principais componentes da ricota sdo as proteinas cujos resultados
revelaram uma variagdo significativa (p<0,05). As concentra¢cGes médias entre as
marcas evidenciaram o valor minimo de 13,37%, que corresponde a MarcaB e o
valor maximo de 18,60% que se refere a Marca A (Tabela 1). Valores superiores
para este parametro foram observados por Lacerda et al. (2011), entre 15,33% e
26,97%, ao avaliarem a qualidade de 18 amostras de ricotas consumidas no
municipio de Itapetininga/Ba. Nos dois estudos, os teores estdo acima da
composicdo proteica da ricota, de 12,6%, descrita na Tabela Brasileira de
Composicao de Alimentos — (TACO, 2011).

Esta variabilidade pode estar associada a permissdo legal de adi¢do de leite ao
soro para fabricagdo da ricota, que pode corresponder a um percentual de até 20%
do seu volume (BRASIL, 2017).

O conteldo de cinzas variou de 0,96 a 2,80% e a andlise comparativa entre as
marcas mostrou que esses valores sdo significativamente (p<0,05) diferentes entre
si. O percentual de cloretos também variou de 0,12% a 0,81% e diferiram
significativamente (p<0,05) entre as amostras (Tabela 1).

Os produtos lacteos sdo ricos em calcio e fosforo com o conteldo de cinzas
total variando de 0,7% a 6,0%. Segundo a Tabela Brasileira de Composi¢do de
Alimentos, a ricota é composta de 1,9% de cinzas, 256 mg de calcio e 162 mg de
fosforo (TACO, 2011). Desta maneira, os resultados obtidos nesta pesquisa e as
variagOes registradas por outros pesquisadores, como Madalozzo (2010) (0,68 a
2,64%), Lacerda et al. (2011) (1,02 a 2,09%) e Milhomem et al. (2011) (0,8 a 3,9%),
corroboram com os dados da literatura.

O teor de sédio registrado na Tabela 1, variou de 40 a 310 mg/100g
apresentando também diferencgas significativas (p<0,05) entre as amostras.
Ressalta-se que o valor observado na ricota da Marca C estd acima do descrito na
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Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (2011), que relata um teor maximo
de sddio de 283 mg/100g. Verificou-se também que as quantidades de sddio entre
os lotes pertencentes as mesmas marcas (C e D) apresentaram desvio padrdo mais
elevado (Tabelal).

Silva e Ferreira (2010) também verificaram grande diferenca nos teores de
sédio em amostras de ricota adquiridas em Campos dos Goytacazes/RJ, o
contelido deste mineral variou de 36 a 691 mg/100g de ricota.

A quantidade de gordura e extrato seco desengordurado variou de 12,01 a
16,96% e 16,15 a 22,22%, respectivamente, apresentando diferencas significativas
(p<0,05) entre as marcas conforme Tabela 1. Resultados superiores ao descrito na
Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO, 2011), que é de 8,1%.

Esper, Bonets e Kuaye (2007) obtiveram uma variagao nos teores de gordura
de ricotas da ordem de 5,50 a 26,67%. De acordo com os pesquisadores, ndo ha
legislacdo que padronize o conteldo de gordura em ricota, nem o teor de gordura
do leite utilizado na elaboracdo do produto, legalmente permitido, com a
finalidade de melhorar seu rendimento, sabor e textura o que pode comprometer
o percentual no produto.

De acordo com o conteldo de matéria gorda no extrato seco, os queijos
podem ser classificados como extra gordo, gordo, semigordo, magro e desnatado
(BRASIL, 1996). Assim, os resultados de gordura no extrato seco revelaram que
73% das ricotas, marcas A, B. C, D e E seriam classificadas como queijo semigordo
e 27% como queijo gordo, marca B. Souza et al. (2000) e Esper, Bonets e Kuaye
(2007) relataram variagGes em relacdo a classificacdo desses queijos, sendo até
mesmo algumas amostras classificadas como queijo extra gordo.

A variacdo e o elevado teor de gordura encontrado nas ricotas
descaracterizam o produto e tém implicacdo nutricional pelo fato de que os
consumidores, geralmente, adquirem estes produtos visando reduzir a ingestao de
gordura, uma vez que o produto é classificado como alimento de baixo teor de
gordura e pode ser consumido por pessoas com algum tipo de restricdo alimentar
(ANDRADE, 2020).

As diferengas composicionais da matéria-prima utilizada na elaboracdo dos
produtos, podem justificar a variacdo nos teores entre as amostras analisadas
nesta pesquisa, uma vez que a composicdo do soro de queijo pode mudar,
variando de acordo com o tipo de queijo produzido, a forma utilizada para a salga
do mesmo, o fermento latico utilizado, a variedade do leite, alimentacdo dos
animais, periodo do ano, estagio de lactagdo, qualidade do processamento
industrial do leite para a obtengdo de queijos e, por fim do tipo de soro obtido
(CORTEZ, 2013).

A composi¢do quimica de amostras de ricota também pode evidenciar que
estes produtos foram fabricados com adicdo de quantidade elevada de leite,
processo que da lucro para o produtor, mas descaracteriza o produto, conferindo
ao queijo teor mais elevado de gordura e, por conseguinte, valor energético
superior. O consumo regular destes produtos pode contribuir para o descontrole
dietético de individuos com ingestdo controlada de gordura e/ou sédio (SILVA;
FERREIRA, 2010).

Ainda, a variabilidade nos resultados pode ser decorrente da falta da
padronizacdo da fabricacdo das ricotas nos laticinios, desde a matéria-prima como
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a temperatura de aquecimento, tempo de coagulacdo, tempo de dessoragem,
entre outros (OLIVEIRA, 2012). Além da ineficiéncia do controle de qualidade
durante a producdo destes alimentos, uma vez que ndo ha padrdo de identidade e
gualidade.

A caracterizacdo fisica e quimica de alimentos, especialmente queijos, deve
ser considerada muito importante, pois a qualidade estd associada com os valores
reais encontrados, com a comparagao com os valores estabelecidos pela legislacdo
vigente e o descrito nos réotulos (ANDRADE et al., 2020).

AVALIAGAO DA ROTULAGEM

A rotulagem nutricional de alimentos embalados no Brasil é regulamentada
pela Resolu¢do RDC n° 360/2003, que determina a obrigatoriedade de informacgdes
como nome do produto, lista de ingredientes, quantidade apresentada em gramas
ou miligramas, prazo de validade do produto e identificacdo da origem (BRASIL,
2003). E também indispensdvel a disponibilizacio de informagdes quanto a
quantidade por porg¢do e porcentagem do valor didrio (%VD) dos seguintes
componentes: valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras
saturadas, gorduras trans, fibras alimentares e sddio, além de outros nutrientes
opcionais, tais como vitaminas e sais minerais, desde que estejam presentes em
pelo menos 5% da Ingestdo Diaria Recomendada (IDR).

Tendo como referéncia a RDC n° 360/2003 em vigor, que permite uma
variagdo de nutrientes com limite de tolerancia de + 20%, foram comparados os
resultados obtidos nas anadlises laboratoriais com os declarados na rotulagem dos
produtos e estdao apresentados na Tabela 2, o teor de carboidratos, gorduras
totais, proteinas, sédio e valor energético total.

Tabela 2- Avaliagdo comparativa da rotulagem de cinco marcas de ricotas frescas
comercializadas no municipio de Cascavel/PR. Apresentacdo da distribuicdo em funcio
das diferencas entre valores obtidos nas amostras analisadas e os declarados nos rétulos.

Amostras dentro da Amostras com valores Amostras com valores

Informacgao o . . o Informacgao
Nutricional variagao abaixo do valor acima do limite Nutricional
permitida* (+ 20%) declarado superior

Carboidratos 1 4 - Carboidratos

Gorduras Totais 1 2 2 Gorduras Totais
Proteinas - 4 1 Proteinas
Sédio 1 3 1 Sédio

Valor Energético 3 2 - Valor Energético

NOTA: * Variagdo permitida de + 20% é estabelecida na Resolugdo RDC n° 360/2003.

Os percentuais de carboidratos teores de gordura totais e sédio mostraram
qgue em 80% das marcas estdo com os valores descritos nos rétulos, e se
apresentavam em desacordo com os dados analiticos. Para gordura totais, 40% das
amostras estavam com valores acima do limite de tolerancia permitido e, para
teores de sodio, 20% apresentavam ndo conformidade por ultrapassar 20% da

pagina | 25 tolerancia permitida da referida legislacdo (BRASIL, 2003) e 60% obtiveram
resultados abaixo dos valores declarados.
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Quanto ao teor de proteina, 100% das marcas analisadas declararam valores
inadequados, dos quais 20% excederam a variabilidade de tolerancia e 80%
apresentaram valores inferiores ao rotulado.

A avaliacdo das marcas indicou que 60% apresentaram conformidade para
valor energético, uma vez que seus resultados analiticos estdo dentro da tolerancia
estabelecida (BRASIL, 2003). Entretanto, 40% apresentaram nao conformidade por
apresentar diferenca inferior entre o valor rotulado e o resultado analitico
encontrado.

A informacdo nutricional representa expressiva importancia para todos os
alimentos, e quando se trata de um produto como a ricota que estd associada a
dietas alimentares “sauddveis”, a informag¢do adequada é fundamental. Assim,
alguns aspectos podem ser considerados preocupantes, pois o conteudo de
gordura e o teor de sédio, de 40% e de 20% das amostras, respectivamente,
estavam acima do limite de tolerancia permitido pela legislagdo. Estas
discrepancias sdo decorrentes de auséncia de padronizacdo que impossibilitam
inclusive a rotulagem adequada da prdépria industria.

Um total de 40% das marcas apresentaram ndo conformidade com relagdo a
informacdo do valor energético, pois estavam abaixo do valor rotulado. Assim,
nenhuma das amostras analisadas apresentaram 100% de conformidade em todos
os parametros de rotulagem confrontados (Tabela 2). Além disso, os fabricantes
das ricotas declaram valores dos parametros fisico-quimicos inferiores aos
determinados nos testes analiticos.

A legislacdo vigente prevé variacdo para + 20%, ou seja, variacdes abaixo do
contido no rétulo, pela 6tica legal ndo é tolerado. Tal situacdo foi questionada,
consoante consta no sitio da ANVISA, link FAQ de “perguntas frequentes” (ANVISA,
2013), onde em resposta a pergunta 854, esclarece que a Resolugdo RDC 360/2003
teve uma incorrec¢do na publicacdo e que sera admitida variagdo de + ou - 20% com
relacdo ao valor caldrico e aos nutrientes declarados no rétulo.

Contudo, considerando a legislacdo expressa na forma como se encontra
ausente de revogacdo do dispositivo legal, devidamente publicado, tem-se que
esta FAQ serve tdo somente para orientacdo, mas sem eficdcia legal. A
preocupacao esta em informar corretamente o consumidor e a inddstria cumprir
a legislagdo, pois a declaragdo incorreta de alguns nutrientes pode além de induzir
o consumidor ao engano, favorecer a industria no sentido de reduzir constituintes
de maior valor comercial em detrimento da garantia da qualidade do produto.

A rotulagem nutricional dos alimentos é de grande importancia para a
promog¢do da alimentac¢do saudavel, uma vez que, a mesma permite proporcionar
ao consumidor uma maneira mais facil e acessivel as informagdes sobre as
propriedades nutricionais dos alimentos, contribuindo para um consumo
adequado dos mesmos, como a indugdo as escolhas que favoregam o consumo de
uma dieta mais equilibrada e saudavel, além de envolver estratégias visando a
protecdo e a saude da populagdo (BRASIL, 2003).

CONCLUSOES

Os resultados encontrados para os parametros fisico-quimicos das ricotas
apresentam variagao significativa entre as marcas o que indica possivel falta de
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uniformidade no método de processamento das ricotas. Com relacdo ao teor de
gordura, as ricotas comercializadas na regido sao ricas em gordura, o que
descaracteriza o produto e prejudica o consumidor que adquire este produto
visando uma dieta balanceada. A avaliacdo da rotulagem evidencia que as
amostras apresentam discordancias entre as informacdes e os resultados
analiticos, extrapolando os limites de tolerancia permitidos pela legislacdo vigente.
Estas constata¢des enfatizam a necessidade do estabelecimento de um padrao de
identidade e qualidade exclusivo para ricotas, a fim de padronizar a tecnologia de
producdo e melhor controle da qualidade, para a seguranca do consumidor, para
adequacado da rotulagem e para a prdpria industria assegurar-se do cumprimento
da legislacdo.
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Physico-chemical characterization and
evaluation of labeling ricotta cheese on sale
in the local markets of Cascavel, Parana

ABSTRACT

The ricotta is a type of fresh cheese, known for its low-fat, highly digestible. The
objective of this study was to evaluate the physical and chemical characteristics of
ricotta for sale in the local markets of Cascavel, Parana and verify that they have
been presenting the correct nutritional information. Fifteen samples were
analyzed, assessing: moisture, fat, protein, chlorides, ash, acidity in lactic acid and
pH, were also estimated the content of total solids, solids not fat, carbohydrates
and sodium. In accord with the brazilian official classification of cheese, in relation
to fat content EST, 73% of the samples would be considered low-fat cheese, and
27% high-fat cheese, furthermore they are classified as “very high cheese”
moisture". The analysis revealed variation in the composition of the constituents
of the product and evaluation of labeling demonstrated that nutritional
information, contained in the most labels, presented themselves inadequate when
compared to the analytical value difference with nutrition labeling and the
allowed limit, being 100% in relation to the protein, 80% in relation to the
carbohydrate, fat and sodium and 40% in relation to the energy value. These
results emphasize the need to establish specific standards of identity for the
ricotta, aiming at improving the quality and consequent consumer safety.

KEYWORDS: food analysis; cheese; legislation.
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