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RESUMO

O soro é um subproduto da indUstria de derivados de leite com eleva-
do valor nutricional e baixo custo de produgdo, mas que muitas vezes
se torna um grande problema para os laticinios, que, por ndo possu-
irem um sistema de tratamento ou utilizacdo adequado, descartam
esse subproduto em rios, lagos e solos, causando graves problemas
ambientais. Uma forma de aproveitar este soro é utiliza-lo na elabo-
racdo de novos produtos, como a ricota, elaborada a partir do soro
de leite descartado durante o processamento de queijos e constitui-
da basicamente das proteinas albumina e lactoglobulina. O noroeste
fluminense é uma regido de expressiva producao agricola, possuindo
como uma das areas de destaque a producdo e comercializacdo do
leite e de seus derivados. Na literatura ha poucos dados em relagdo a
qualidade dos produtos lacteos comercializados nesta regido e, quan-
do se trata especificamente de ricota, existem somente definicbes
e caracteristicas gerais. O objetivo do presente trabalho foi avaliar
a qualidade fisico-quimica de ricotas comercializadas nos mercados
varejistas da cidade de Bom Jesus do Itabapoana, regido noroeste
fluminense. Foram coletadas 6 amostras de ricota (repeticdes) de
trés marcas comerciais distintas (A, B e C), perfazendo 18 amostras
no total, durante o periodo de novembro de 2011 a abril de 2012,
adquiridas no varejo do municipio de Bom Jesus do Itabapoana. As
andlises fisico-quimicas realizadas foram pH, acidez titulavel (% de
acido latico), cinzas, teor de gordura, teor de agua e teor de proteina
total..Em relacdo ao teor de agua, os valores variaram de 65,18% a
71,28%, o que permitiria a classificacdo das ricotas como “queijos de
muito alta umidade”. No teor de cinzas, os valores ficaram compre-
endidos entre 0,76% a 4,04%. Para a acidez titulavel, foi observada
diferenca entre as amostras A e B, com valores variando de 0,15%
a 0,31%. Quanto ao teor de proteinas, os resultados variaram de
13,92% a 23,06%. O teor de gordura variou consideravelmente entre
as amostras avaliadas, principalmente quando se compara as amos-
tras B e C com a A, esta Ultima com valor para teor de gordura che-
gando a 27,5%. Os resultados observados, com relevantes variagdes
nas caracteristicas fisico-quimicas das ricotas avaliadas, evidenciam
a necessidade da criagdo de um regulamento técnico de identidade e
qualidade para o produto em questdo, ja que a sua comercializagdo
tem aumentado a cada ano.
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