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RESUMO

A aplicacdo dos subprodutos obtidos durante o processamento de derivados lacteos, ja
sdo existentes a muito tempo, devido a sua rica composi¢do nutricional, porém devido as
novas tecnologias e a busca incessante de novos produtos que sejam mais benéficos a
salde além do fato que as industrias estdo cada vez mais querendo diminuir 0s seus
residuos, tém aumentado sua aplicabilidade. O objetivo do presente trabalho é relatar
sobre a potencialidade da aplicacdo dos diversos subprodutos de derivados lacteos e suas
tendéncias. A compreensdao dessas tendéncias €& de vital importancia para o
desenvolvimento de novos produtos e deve ser entendida como uma ferramenta
estratégica na disputa do mercado de lacteos. Com o processamento de derivados lacteos,
sdo obtidos 3 principais subprodutos: o soro de leite, as proteinas do leite e o leitelho,
sendo estes utilizados como ingredientes em novos produtos e que vem sendo tendéncia
no mercado de lacteos. A utilizacdo dos subprodutos obtidos durante o processamento de
derivados lacteos é promissora quanto sua aplicacdo como ingrediente na elaboragédo e
desenvolvimento de novos produtos. A grande maioria dos produtos desenvolvidos para
0 mercado tem como principais tendéncias a reducdo de algum componente que seja
prejudicial a salde, aumentar a ingestdo de proteinas em produtos lacteos e também

reduzir o impacto ambiental.

Palavras-chave: leite; co-produto; aproveitamento; desenvolvimento de novos
produtos.



1. INTRODUCAO

A producdo leiteira e o processamento de leite e derivados sdo importantes
atividades econdmicas do Brasil. A compreensdo dessas tendéncias é de vital importancia
para o desenvolvimento de novos produtos e deve ser entendida como uma ferramenta
estratégica na disputa do mercado de lacteos.

Com o processamento de derivados lacteos, sdo obtidos 3 principais subprodutos:
0 soro de leite, as proteinas do leite e o leitelho, sendo estes utilizados como ingredientes
em novos produtos e vem sendo tendéncia no mercado de lcteos.

O soro de leite é um dos subprodutos mais utilizado na industria de lacteos e €
amplamente requisitado como precursor de ingredientes ou como ingrediente na industria
de alimentos. Com as legislacbes ambientais rigorosas que proibem o descarte de
produtos com alta demanda bioldgica de oxigénio, além das comprovacdes cientificas do
alto valor nutricional dos constituintes do soro e com o desenvolvimento de técnicas de
fracionamento, vem sendo incorporado (GERNIGON et al., 2010).

As proteinas presentes no soro do leite oferecem muitos beneficios para o homem,
como: reparacdo celular, construcdo e reparacdo de musculos e 0ssos, ddo energia ao
corpo, além de outros beneficios que estdo ligados a processos metabdlicos, como
atividade imunoestimulante, protecdo ao sistema cardiovascular e atividade
antimicrobiana e antiviral (SGARBIERI, 2005; HARAGUCHI et al., 2006)

O leitelho, gerado na producdo de manteiga na mesma proporcdo, € um dos
principais subprodutos da industria de laticinios (BOYLSTON, 2019; ALI, 2019). A
composicédo do leitelho é semelhante a do leite desnatado, exceto pela maior quantidade
de fosfolipidios e proteinas provenientes da membrana do glébulo de gordura
(LAMBERT et al.,, 2016), o que torna o leitelho um ingrediente com melhor
funcionalidade e valor nutricional para a industria de alimentos (BOYLSTON, 2019). Por
iSs0, existe um aumento recente pelo interesse de sua utilizacao, pois ele é um potencial
substituto do leite, podendo diminuir o custo da producdo, melhorar propriedades
funcionais e ainda aumentar o valor nutritivo de produtos, podendo ser utilizado na
producdo de bebidas lacteas (TEIXEIRA et al., 2020).

Em sua composicdo estdo presentes os acidos graxos araquidénico e DHA

(6mega-3), que possuem funcéo estrutural do tecido nervoso, havendo evidéncias



da melhora das disfung¢des cognitivas causadas pela doenca de Alzheimer por meio de
sua suplementacdo (SOININEN et al., 2021). E umas das formas que sdo utilizados o
leitelho s&o na elaboragdo de bebidas l&cteas, sorvetes, queijos e doce de leite. (ROSA et
al., 2021)

O mercado de ingredientes lacteos proteicos tem crescido, sendo que a utilizacéo
destes estdo voltados em grande nimero para alimentos funcionais (ALMEIDA et al.,
2014). Entretanto, o soro de leite produzido como residuo da fabrica¢do de queijos ndo
tem sido processado em volume suficiente para atender a demanda industrial no mercado

nacional, conforme os dados levantados junto ao MAPA (2017), pois 0 pais tem
importado um ndmero significativo de soro em p6é (MDIC/SECEX, 2017), por ndo o
encontrar disponivel internamente Em 2021, o volume total de importagdes feitas pelo
Brasil esta em torno de 14,6 mil toneladas em fevereiro, sendo além de soro de leite, leite
em pa integral, leite em po6 desnatado, iogurtes, manteiga e queijo (REVISTA-FI, 2021).

Por esse motivo, ha uma preocupacgdo em gerar aplicabilidade ao soro de queijo e
outros subprodutos do processamento de derivados lacteos em novos alimentos, visto que,
a grande maioria deles ndo é aproveitado, gerando desperdicios nutricional, financeiro e
impactos ambientais consideraveis.

O objetivo do presente trabalho € relatar sobre a potencialidade da aplicacdo dos

diversos subprodutos de derivados lacteos e suas tendéncias.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1 PRODUCAO DO LEITE NO BRASIL

O leite é a matéria-prima de origem animal basica na alimentagdo humana,
constituida por uma série de componentes, como: agua, lipideos, carboidratos, proteinas
e nutrientes. Ele é utilizado na producédo de muitos alimentos como: bebida lactea, leite
fermentado, coalhada, queijos, leite em pd, manteiga, creme de leite, requeijéo, iogurte,
doce de leite, leite pasteurizado, ricota, etc (CRUZ et al., 2015).

O Brasil ocupa no mundo a terceira posicdo de maior produtor de leite e é
responsavel pela producdo de diversos derivados lacteos (EMBRAPA, 2019). Goias
possui producédo de leite superior a 3 bilhdes de litros por ano, sendo a 4% maior bacia
leiteira do pais. A produtividade média do Estado, no entanto, € baixa, com 1.597,5
litros/vaca/ano, inferior a média brasileira que é 2.068,8 litros/vaca/ano. Em Goias, a
cadeia lactea possui pequena participacdo no comeércio internacional, mas o cenario
mostra-se favoravel para o mercado de exportacdo dos derivados lacteos. Portanto, vé-se
uma oportunidade de crescimento, baseada em agregacdo de valor, aumento de
competitividade e com de fortalecimento dessa cadeia produtiva (SEAPA, 2020).

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations — FAO
(2016), 6rgdo da ONU, aproximadamente 150 milhdes de lares em todo o mundo estéo
envolvidos na producdo leiteira, sendo caracteristica da maioria dos paises em
desenvolvimento a producdo a partir de pequenos agricultores, pois fornece retorno
rapido aos produtores de pequena escala.

Corréa et al. (2010) e Souza et al. (2009) afirmam que desde o inicio da década de
90, o mercado da producdo leiteira tem passado por grandes transformacfes no nosso
pais, buscando tornar-se competitivo e inovador no mercado global, focando na producéo
em escala com qualidade, agregacdo de valor e industrializacdo de produtos
diferenciados.
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2.2 SUBPRODUTOS DA PRODUCAO DE LEITE
2.1.1 Soro de leite

Soro é o liquido residual obtido a partir da coagulacdo do leite destinado a
fabricagdo de queijos ou de caseina (BRASIL, 2005). Esse subproduto retém cerca de
55% dos nutrientes do leite, sendo considerado relevante, tendo em vista o volume
produzido e sua composic¢do nutricional (LEITE et al., 2012).

Segundo a Instrucdo Normativa (IN) n° 80, o soro de leite é o produto lacteo
liquido extraido da coagulacdo do leite utilizado no processo de fabricacdo de queijos,
caseina alimentar e produtos similares, sendo que pode opcionalmente, ser submetido ao
processo de desnate e para ajustar o teor de proteina poderao ser utilizados o retentado de
soro de leite, permeado de soro de leite e a lactose. (BRASIL, 2020).

O teor de lactose e outros nutrientes faz do soro uma matéria-prima potencial ao
desenvolvimento de micro-organismos probidticos, viabilizando a producéo de bebidas
lacteas fermentadas (MAGALHAES et al., 2011), ja que o soro in natura apresenta baixa
aceitacdo sensorial pelo alto teor de sais minerais (SOARES et al., 2011).

O soro de leite apresenta grande importancia, tanto em fungéo do elevado volume
produzido, quanto a sua rica composi¢do nutricional. Na producdo de 1 kg de queijo tem-
se uma producdo média de 9 litros de soro. Esse contém mais da metade dos solidos
presentes no leite original, incluindo grande parte da lactose, proteinas do soro (20% da
proteina total), sais minerais e vitaminas sollveis (ATRA et al., 2005; BALDASSO et al.,
2011). A Figural representa o fluxograma de producéo do soro de leite no processo de
fabricacdo de queijos.

O soro de leite quanto a acidez, classifica-se em soro de leite, quando a coagulagéo
se produz principalmente por acdo enzimatica, devendo apresentar pH entre 6,0 e 6,8 e
soro de leite acido, quando a coagulacdo se produz principalmente por acidificacéao,
devendo apresentar pH inferior a 6,0 (BRASIL, 2020).

Conforme Aires (2010) outra caracteristica € que o soro acido é produzido na
fabricacdo de caseinato e de queijo do tipo Cottage, no qual o leite tem seu pH ajustado
para 4,6, utilizando-se a adi¢do de &cido, ou pela adicdo de cultura bactéria latica, onde
ocorre a coagulacdo da caseina, gerando o soro acido. O soro doce € o tipo de soro mais
comumente encontrado, pois é gerado a partir da producdo de queijos amadurecidos
duros, semi-duros ou macios. No caso do soro doce, € realizada a inoculagao do leite com

culturas de bactérias laticas, seguida da coagulagdo enzimatica, utilizando-se a renina. O
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soro doce possui pH entre 5,9 a 6,6 e geralmente possui um teor de lactose maior que o

soro &cido e menor concentragdo em sais minerais.

Figura 1- Fluxograma de producéo do soro de leite no processo de fabricacao de queijos.
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Fonte: Andrade, 2019.

Segundo Paboeuf et al. (2011), o soro doce tem maior teor de lactose comparado
ao soro &cido, enquanto esse Ultimo possui maior concentracdo de sais minerais. A
concentracéo de lactose no soro acido é menor do que no soro doce, devido ao processo
de fermentacdo, em que uma fragédo de lactose é transformada em &cido latico durante a
coagulacao.

2.1.2 Proteinas do soro do leite

As proteinas presentes no soro de leite, que muitas vezes sdo tratadas como
residuo gerado na producdo de queijo se mostram uma fonte rica em componentes

bioativos que atuam na prevencdo de doengas quando incorporadas na fabricagdo de
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alimentos funcionais. Doencas estas como hipertensdo, diabetes do tipo 2, doencas
cardiovasculares e alguns tipos de cancer, que sdo muitas vezes desenvolvidas por mé
alimentacdo e falta de atividade fisica, e em alguns casos por nutrigdo excessiva e feita
de maneira errbnea. Essas tém varias aplicacbes como a beta-lactoglobulina, a proteina
mais abundante no soro de leite bovino, que pode ser usada como agente estabilizante em
produtos como iogurte, a alfa-lactoalbumina que é fonte de aminoécidos essenciais, sendo
comercialmente usada em suplementos para formulas infantis por conta da semelhanca
com proteinas presentes no leite humano (SHARMA, 2018).

Os cientistas na area de alimentos geralmente dao preferéncia as proteinas do soro
por causa do alto valor bioldgico, das propriedades funcionais excelentes e do perfil de
flavor neutro e limpo. Os ingredientes de soro dos EUA s&o usados no mundo inteiro em
bebidas, barras energéticas e outros alimentos processados. Ingredientes de soro mais
recentes incluem as proteinas hidrolisadas de soro que contém elevados niveis de
peptideos bioativos, e 0 complexo de minerais do leite, rico em calcio, fésforo e outros
minerais. (GERDES et al., 1999). Logo a abaixo temos a Tabela 1 com alguns compostos
bioativos.

Tabela 1- Compostos bioativos do soro de leite.

Proteinas precursoras Nome
a-lactoalbumina a-lactoforina
B-lactoglobulina B-lactoforina
B-lactoglobulina [-lactotensina

GMP Casoplatelinas
GMP
Albumina senca bovina Seroforina
Albumina serrea bovina Albutensma A

Fonte adaptada: Shah, 2000, e Korhonen et al., 1998
Estudos apontam que as proteinas do soro sdo altamente digeriveis pelo organismo

humano e contém todos 0s aminoacidos essenciais em quantidades adequadas, sendo que

0 seu valor nutricional e biologico é superior ao das proteinas do ovo, consideradas
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proteinas de referéncia. Sdo necessarios apenas 14,5 gramas por dia de proteinas do soro
para satisfazer as necessidades diarias proteicas (PICININ, 2018).

2.1.3 Leitelho

Leitelho, o qual €é classificado também pelo RIISPOA no Art. 404 (BRASIL,
2017), como o produto lacteo liberado durante o batimento do creme pasteurizado para a
producdo de manteiga. O aproveitamento total do leitelho ainda é um grande desafio para
as industrias brasileiras, mas ja no mercado internacional, ele € um produto bastante
popular e consumido como um tipo de bebida lactea ou um tipo de leite fermentado,
também chamado de fermented buttermilk, frequentemente consumido com adi¢do de
cereais ou como substituto do leite in natura (ANTUNES et al., 2012).

O leitelho contém a maior parte da proteina encontrada no leite, além de possuir
vitaminas, minerais e propriedades funcionais devido a presenca de fosfolipidios, que por
sua vez sdo provenientes das membranas fragmentadas dos glébulos de gordura do leite
interrompidas durante a agitacdo. A sua presenca influencia na reducdo do colesterol no
sangue, inibicdo e impedimento do desenvolvimento de bactérias que se aderem as
paredes do trato gastrointestinal (FONG et al. 2007; NOH et al. 2004).

A quantidade de leitelho obtida por dia no Brasil ainda ndo é divulgada
precisamente. Essa realidade é provavelmente devido ao déficit no controle do registro de
producdo, o qual é feito basicamente nas grandes unidades beneficiadoras e por ser
comum misturar-se o leitelho com soro advindo da fabricagéo de queijos. De forma geral,
sabe-se que a producdo de leitelho é em grande volume, pois para cada Kg de manteiga
produzida, tem-se um valor similar ao do leitelho (CAVALARI, 2017).

A composicao centesimal do leitelho é similar a do leite desnatado. Entretanto,
como parte do material membranoso dos globulos de gordura é liberado durante a
coalescéncia parcial, estes constituintes passam a integrar o leitelho, fazendo com que ele
se torne um produto rico em fosfolipideos e proteinas da membrana do glébulo de gordura
(ROSA et al., 2021), como mostra na Tabela 2 abaixo:

Tabela 2 - Composicao centesimal do leitelho e do leite desnatado.

Constituinte Leite Desnatado Leitelho
Agua (%, m/m) 90,9% 91%
Extrato Seco Total (%, m/m) 9,1% 9,0%
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Gordura (%, m/m) <0,5% 0,4-0,7%

Proteinas (%, m/m) 3,4% 3,2%

Lactose (%, m/m) 4,8% 3,9%
Sais (%, m/m) 0,9% 0,9%
Fosfolipidios 0,015-0,020 0,12-0,18

Fonte: Teixeira, 2013.
3. O MERCADO CONSUMIDOR DE DERIVADOS LACTEOS

A producdo leiteira e o processamento de leite e derivados sdo importantes
atividades econdémicas do Brasil. A pandemia imp8s um cenario complexo para a maioria
dos paises de todo mundo, deixando um rastro incbmodo, até 0 momento, de mais de 1
milhdo de mortos, desemprego, choque de renda e agravamento da pobreza. Alguns
setores econdmicos foram mais afetados, tanto que 2021 esté previsto o ano do recomeco.
Outros do setor de alimentos, os essenciais, foram menos prejudicados, e dentre estes, 0
segmento de lacteos, estima-se altas de producéo de 1,65% e de 1,82% no mundo e no
Brasil, respectivamente, entre 2019 e 2020 (XIMENES, 2020).

O setor de lacteos teve bom desempenho nas exportacGes em 2020. Dados do
Relatério de Comércio Exterior emitido pela COMEX STAT, o volume acumulado de
exportacdo de queijos e coalhadas no Brasil cresceu mais de 20%, totalizando mais de 4
mil toneladas. Ja os produtos como creme de leite, leite e outros laticinios aumentaram
26,6%, somando 26 mil toneladas. Os paises que mais importam produtos lacteos séo:
Estados Unidos, Venezuela, Chile, Paraguai, Filipinas e Emirados Arabes Unidos, juntos
receberam 56,7% do total de leite, creme de leite e laticinios (exceto manteiga e queijo)
(MALISZEWSKI, 2021).

Acredita-se que fatores ambientais, culturais e socioecondmicos locais tenham
contribuido ao longo do tempo para estabelecer o padrdo de consumo da populagéo. A
globalizagdo do comércio e a progressiva interacdo cultural promovida pelo turismo,
pelas migracdes e pelos meios de comunicagdo, no entanto, tém redesenhado esses
antigos padrdes e gerado novas tendéncias de consumo. A compreenséo dessas tendéncias
é de vital importancia para o desenvolvimento de novos produtos e deve ser entendida
como uma ferramenta estratégica na disputa do mercado de lacteos (ITAL,2020).

Estudos realizados pela Confederacdo da Agricultura e Pecuéria do Brasil (CNA),
em parceria com o Centro de Estudos Avancados em Economia Aplicada (CEPEA) e da
Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ), da Universidade de S&o Paulo

(USP), indicaram que o aumento do poder aquisitivo das classes sociais de menor renda
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no pais propiciou um aumento de seus consumos de lacteos e de suas despesas com esses
itens (CANAL DO PRODUTOR, 2012). Tayra e Silveira (2011) confirmam que o
principal fator de crescimento das vendas dos lacteos no Brasil, até 2010, foi 0 aumento

consistente da renda média do consumidor.

4. APLICACAO DOS SUBPRODUTOS DO LEITE NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS

4.1. BEBIDAS LACTEAS A BASE DE SORO E FRUTAS

Uma das principais alternativas de utilizacdo do soro compreende a formulacéo
de bebidas lacteas, que, de acordo com a legislacdo brasileira (BRASIL, 2005), é o
produto resultante da mistura do leite e soro de queijo ou substancia alimenticia, cuja base
lactea represente no minimo 51% dos ingredientes. A aromatizacdo dessas bebidas é
normalmente melhorada com o acréscimo de polpas de frutas, tornando a aceitacdo
sensorial do produto mais representativa. Além disso, o uso de polpa de fruta em bebidas
lacteas fermentadas é uma opcao interessante para solucionar o problema do excedente
de producdo e/ou pouco aproveitamento de frutos que ndo estdo aptos ao consumo “de
mesa" ou para exportacdo (SANTOS et al., 2008).

Siqueira, Machado e Stamford (2013) realizaram um levantamento bibliografico
sobre bebidas lacteas a base de soro com adicdo de frutas e ressaltaram que essa
combinacdo tem melhorado as caracteristicas de aromas e sabor desse tipo de bebida,
além de estimular o interesse em alcancar o consumidor devido as recomendacdes
nutricionais do consumo de frutas e hortalicas. E com isto visando a melhorar a
aplicabilidade de frutas que apresentam alta perecibilidade e deficiente conservacédo pés-
colheita, diversos estudos tém promovido a inser¢do desses alimentos na cadeia produtiva
de bebidas lacteas fermentadas e ndo fermentadas. Assim, Matos (2009) elaborou seis
formulacGes de bebida lactea com 25% de polpa de graviola, variando a proporcao de
acucar (12%; 14% e 16%) e espessante (0,4%, 0,8% e 1,2%). O soro foi utilizado em
proporc¢oes suficientes para totalizar 100% em cada formulacao e os resultados mostraram
que mais de 12% de acgucar nas bebidas diminuiu a preferéncia pelos consumidores, pois
a docgura sobressai ao sabor e aroma da graviola, mas 0 uso de espessante aumenta a sua
preferéncia. O estudo mostrou que a bebida lactea de graviola € considerada mais nutritiva

que a bebida lactea fermentada e o leite fermentado sem adicao de frutas, pois apresentou
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maior fonte de proteinas, carboidratos e minerais, alem de mais saudavel, em fungdo do
menor teor de gordura.

Santos et al. (2008) observaram que, das bebidas lacteas fermentadas com polpa
de manga e diferentes concentracdes de soro de queijo mussarela (20%, 40%, 60% e
80%), a formulacdo com substituicdo de 40% de soro foi a mais aceita (termo heddnico
"gostei muito™), com indicacdo de melhor textura e consisténcia, homogeneidade e sabor
agradavel. Adicionalmente, pode-se inferir que a aplicabilidade da manga é
nutricionalmente recomendada, pois, além da composi¢cdo em fibras, contém varios
nutrientes bioativos como f-caroteno, acido ascorbico, sais minerais e teor consideravel
de compostos fenolicos (FARAONI et al., 2012).

4.2 CONCENTRADO PROTEICO

De acordo com definicdo da USDA, citada por SOORO (2015), o concentrado
proteico de soro de leite, conhecido como WPC (whey protein concentrate), é obtido pela
remocao de quantidades suficientes de constituintes ndo proteicos do soro, até que o
produto final apresente um nivel de proteinas definido, que pode variar entre 34% e 88%.
O produto resultante apresenta um reconhecido valor nutricional e propriedades
funcionais tecnologicas de grande interesse para a inddstria de alimentos (PAGNO,
2009).

O concentrado proteico de soro de leite obtido através do processo de ultrafiltragdo
possui proteinas de alto valor bioldgico, justificando sua utilizacdo em larga escala como
matéria-prima na industria de alimentos, assim como em razdo de suas propriedades
funcionais, nutracéuticas e tecnoldgicas, Uteis tanto na producdo de suplementos
alimentares como pela sua capacidade de formar espumas, emulsdes e géis (PEREIRA,
2009).

O concentrado proteico vem sendo utilizado por atletas, praticantes de atividades
fisicas e pessoas fisicamente ativas. Evidéncias sustentam a teoria de que as proteinas do
leite, incluindo as proteinas do soro, além de seu alto valor biologico, possuem peptideos
bioativos que atuam como agentes antimicrobianos, anti-hipertensivos, reguladores da
funcdo imune, assim como fatores de crescimento (FOOD INGREDIENTS BRASIL,
2017).

4.3 DOCE DE LEITE
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No Brasil as industrias de doce de leite tém substituido parcialmente o leite por
soro na fabricagdo. Apesar da adicdo de soro ndo ser proibida, jA que a legislagdo
brasileira o classifica como ingrediente lacteo e o0 seu uso deve ser declarado, para ndo
caracterizar uma fraude econdémica (MACHADO, 2005).

Em um trabalho do autor Lima e Rocha (2016) elaboraram formulacGes de doce
de leite de diferentes concentracGes de soro, com objetivo de avaliar a viabilidade
econdmica da elaboracdo deste produto. Foram realizados célculos de investimentos
fisicos e financeiros e que se obteve resultados que indicaram que a formula¢do com
maior porcentagem de soro se mostrou mais lucrativa, se apresentando assim, como um

produto com excelente potencial e viabilidade econémica para ser fabricado.

4.4 PRODUTOS CARNEOS

Segundo o0 MAPA (2017), os embutidos sdo produtos carneos elaborados com
carne ou com 0Orgdos comestiveis, curados ou ndo, condimentados, cozidos ou nao,
defumados e dessecados ou ndo, tendo como envoltério a tripa, a bexiga ou outra
membrana animal. Dentre os produtos, sdo considerados embutidos, linguica, morcela,
mortadela, salsicha, salame e pepperoni.

Os embutidos em geral possuem um alto teor de lipideos e desta forma contribuem
para que tenha uma grande possibilidade de oxidacdo lipidica, interferindo assim na
qualidade dos produtos. A carne quando moida, se torna extremamente vulneravel a
contaminacdo e oxidacdo tanto no processamento, quanto armazenamento. Esses
processos podem assim provocar sabores estranhos e degradantes tdxicos, afetar as
propriedades sensoriais, levando a perda de componentes bioativos e de valor nutricional,
interferindo na cor, além de reduzir vida Gtil do alimento. O soro possui propriedades e
componentes que apresentam atividades antioxidantes. Os consumidores geralmente tém
a tendéncia de preferir antioxidantes naturais, e uma outra grande vantagem € que esses
aditivos conseguem manter a umidade, os lipidios e a composi¢do dos alimentos, bem
como melhorar o sabor, tudo isso necessario para embutidos (YANG et al., 2020).

Os produtos carneos geralmente possuem um teor de gordura mais elevado que a
carne fresca, podendo conter entre 30% a 40% em uma linguica. Assim o emprego de
ingredientes naturais pode enriquecer nutricionalmente o alimento, bem como promover
melhorias nos seus aspectos tecnologicos. Diversos estudos estdo empregando o soro de
leite na producdo de embutidos (MARTINS et al., 2009).
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O soro de leite é um dos tipos de ingredientes que sao usados frequentemente no
intuito de melhorar a textura de produtos carneos. Esses componentes vdo desempenhar
papeis importantes, principalmente nas propriedades funcionais, como emulsificacéo,
capacidade de ligacdo de agua e gordura e textura, sendo assim bastante usados como
aditivos (VELEMIR et al., 2020).

Hoje os embutidos sdo amplamente aceitos em todo o mundo, mas com o passar
dos anos, 0 mercado consumidor vem procurando alimentos mais saudaveis, assim a
reformulacdo desses produtos carneos pode ser uma saida. A gordura é essencial para
todas as caracteristicas do embutido, como textura e sabor, mas a incorporacdo de

ingredientes naturais pode beneficiar nutricionalmente este produto (SOJIC et al.,2018).

4.5 PRODUTOS DE PANIFICACAO

Soares et al. (2018) também fizeram a elaboracéo de bolos, s6 que sem adi¢do de
acucar e com adicao da proteina do soro de leite como substituto do trigo, avaliando o
efeito das diferentes proporc@es da proteina do soro e manteiga. Os resultados de analises
fisico quimicas e sensoriais do produto final apresentaram o teor maior de proteinas e
menor teor de carboidratos totais, atingindo o objetivo do trabalho e sendo apropriados
para 0 consumo por aqueles que possuem restrigdes de sacarose.

Carvalho et al. (2015) desenvolveram uma formulacdo de pao de queijo fazendo
a substituicdo parcial ou total do leite por diferentes concentracdes de soro de leite. Por
meio de avaliagdes de analises sensoriais do produto final, foi possivel concluir que o pao
de queijo enriquecido com soro de leite ndo obteve diferenca significativa em relagcdo ao
produto padrdo, além de ter uma boa aceitacdo dos consumidores. Fabricacdo de outros
paes com o uso do soro: p&o francés (SILVA et al., 2011) e pdo de forma (ARAUJO et
al. 2011; CALDAS, 2007; NETO, 2007; RODRIGUES, 2008).

4.6 SUPLEMENTO ALIMENTAR

Como suplemento alimentar no Brasil, o soro do leite é legislado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Comercializado liquido ou em pd, possui
alto valor nutricional e apresenta Otima aceitacdo pelos consumidores, especialmente
pelos praticantes de esportes em academias onde é conhecido pelo nome de whey protein
(APIL RS, 2017). Santos e Buriti (2010) constataram que as proteinas do soro lacteo
também podem gerar efeitos funcionais, benéficos a salde, por originarem peptideos
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bioativos nos produtos lacteos e durante o processo digestivo. Esses peptideos estdo
associados a regulacdo de varias fungdes fisiolégicas no organismo humano, como
pressdo sanguinea, resposta glicémica, processos inflamatorios e, também, ao estimulo
do sistema imunologico.

Recentemente foi identificado um componente com potencial de minimizar os
efeitos adversos da hipertensdo, segundo pesquisas da Embrapa, Universidade Federal do
Rio de Janeiro (UFRJ) e da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), onde foram
analisadas pequenas partes de proteinas (peptideos) do soro do leite em testes in vitro que
indicaram vasodilatacdo nas artérias de cobaias entre 80 a 100%. O resultado sugere que
um indicio bastante promissor quanto a capacidade anti-hipertensiva de peptideos do soro
do leite, efeito similar ao obtido com medicamento (EMBRAPA, 2015).

Os suplementos proteicos, classe na qual se enquadram as proteinas do soro de
leite, ou whey protein, sdo considerados produtos destinados a complementar as
necessidades proteicas e precisam seguir parametros especificos em sua composi¢ao.
Devem conter, no minimo, 10 g de proteina na porcao e 50% do valor energético total
proveniente das proteinas, e a composi¢ao proteica do produto deve apresentar PDCAAS
acima de 0,9, cuja determinacéo deve estar de acordo com a metodologia de avaliagéo
recomendada pela Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo/Organizacdao Mundial da Saude (FAO/WHO). O PDCAAS corresponde ao
escore aminoacidico corrigido pela digestibilidade da proteina para a determinacéo de sua
qualidade bioldgica (BRASIL, 2010).

4.7 QUEINJOS MINAS FRESCAL E RICOTA

A ricota, agrega o valor nutricional e funcional do soro de leite. A ricota é destaque
dentre os diferentes tipos de queijos frescos ou de alta umidade, que além de terem a
qualidade nutricional das proteinas superior, ainda possui baixo teor de gorduras,
auséncia de sal e baixo custo. E considerado um produto leve e dietético, mundialmente
consumido em muitas dietas alimentares. E ideal para gestantes, pessoas com problemas
de niveis de colesterol e de hipertensdo, e que ndo podem consumir outros tipos de queijos
(RIBEIRO et al., 2005; CERESER et al., 2011).

Para se produzir um queijo tipo ricota de qualidade microbioldgica e sensorial é
importante para ter uma boa qualidade do soro de leite. Ele precisa ser doce, originado da

producdo de queijos de coagulacdo enzimatica, pois a acidificacdo tem que ser aliada ao
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aumento da temperatura para a precipitacdo. A acidez é um dos pontos criticos do
processamento da ricota, alta acidez do soro, por exemplo, antes da producdo da ricota
pode indicar maiores contagens bacterianas e consequentemente baixa qualidade. Isto se
deve ao fato de o principal produto metabolico bacteriano ser o acido latico proveniente
da metabolizacdo da lactose pela bactéria (TEXEIRA; FONSECA, 2008).

Ela é um queijo de origem da regido mediterranea e sul da Italia, e fabricado em
diversos paises. E conhecido também por queijo de albumina, por se constituir
basicamente desta e de lactoglobulina, que s@o os principais componentes proteicos do
soro, ndo coagulaveis pelo coalho. As proteinas do soro sdo proteinas facilmente
desnaturadas e precipitadas pelo calor, sob a influéncia de acidifica¢do, o que constitui
como principio basico da fabricacdo da ricota. O rendimento médio de fabricagdo da
ricota é de cerca de 4 a 5% do volume de soro trabalhado, ou seja, em torno de 20 L de
soro para produzir 1 Kg de ricota (FURTADO; LOURENCO NETO, 1994; MAIA, 2003;
CARNEIRO; RODRIGUES, 2010).

5. TENDENCIA NO MERCADO DE DERIVADOS LACTEOS

O mercado de derivados lacteos em 2019 estava em US$ 3,12 bi, e esta previsto
para US$ 4,05 bilhdes até 2025, crescimento de 4,52% de 2020 a 2025. A industria de
laticinios desempenha papel importante no desenvolvimento socioeconémico do Brasil.
O mercado foi direcionado para nutricdo infantil e como suplementos de saude,
aumentando ainda mais a demanda de derivados, incluindo soro de leite, concentrado de
proteina do leite e isolado de proteina do leite e lactose e derivados. Os principais players
estdo surgindo com derivados lacteos avancados, por exemplo, a Arla Foods, em 2018,
lancou o Nutrilac em S&o Paulo, Brasil. O produto pretendia reduzir o longo tempo de
fabricacdo de queijos para apenas 30 minutos. O produto foi considerado revolucionario
entre as empresas alimenticias ou fabricantes de queijo (XIMENES, 2020).

5.1 BEBIDAS DESTILADAS
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O soro de leite também pode ser utilizado para producgdo de bebidas alcodlicas
destiladas. Este tipo de produto destilado pode ser utilizado para producdo de diversas
bebidas, dentre as quais destacam-se a vodka, gim e licores. Hughes, Risner e Goddik
(2018), descreveram que essa producdo pode ser feita a partir da fermentacao e destilacdo
do soro de leite, 0 que pode gerar um alto valor agregado para o subproduto, nesse caso,
a receita gerada pelo soro pode ser tdo elevada como o queijo correspondente.

Em um estudo por Hughes et al. (2018) o método utilizado para conversao do soro
de leite é semelhante aos processos convencionais, através de uma fermentacdo
microbiana é possivel realizar a conversdo de acucares do substrato em etanol, entdo é
realizada uma destilacdo para concentrar e separar o0 etanol de outros compostos volateis.
O principal agucar fermentdvel do soro de leite é a lactose, que é fermentada pela levedura
Kluyveromyces marxianus. Depois que os aclcares sdo convertidos em etanol, é

necessario concentrar o teor alcodlico de acordo com o desejado para o produto.

5.2 BIOFILMES

Outras formas de reaproveitamento de subprodutos, atualmente é a substituicao
de embalagens convencionais em alimentos por filmes biodegradaveis. Azevedo et al.
(2014), explica que devido a alta concentracéo proteica do soro de leite, 0 mesmo pode
ser utilizado na elaboracdo de filmes biodegradaveis, quando processado como
concentrado proteico. Soares (2012), destaca que quando esse concentrado € obtido da
maneira correta, € capaz de produz filmes flexiveis, transparentes e sem odores. Neste
caso, uma das principais vantagens esta no fato de utilizar materiais ndo toxicos, os quais
diminuem os impactos ambientais da degradacdo de embalagens de polimeros sintéticos
(FERNANDES, et al., 2015).

As caracteristicas destes filmes sdo favordveis a aplicagdo como embalagens
convencionais e como embalagens comestiveis, pois além da protecdo, podem agregar
propriedades nutricionais aos alimentos envoltos (DIANIN, 2016).

Sandre et al. (2020) desenvolveram recobrimento comestivel, em forma de fitas
cilindricas, para ser adicionado em embalagens de queijos Prato, utilizando concentragdes
constantes de soro de leite e crescentes de extrato da casca da jaboticaba e, quando
aplicados em queijos Prato, demonstraram efetiva mudanca de cor, conferindo a estes
revestimentos a caracteristica de biofilmes ativos e inteligentes por terem, na composicao,

o0 potencial bioativo.
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5.3 BEBIDAS LACTEAS A BASE DE CEREAIS

Embora a maioria das bebidas vegetais do mercado ndo seja fermentada,
atualmente os produtos a base de soja e/ou cereais (arroz, cevada, trigo) tem apontado
uma nova tendéncia com conquista de consumidores. Misturas de base lactea, frutas,
cereais ou leguminosas, quando submetidas a fermentacdo, apresentam melhores
combinacdes para propriedades reoldgicas, sensoriais e nutricionais. Ressalta-se ainda
que além dos nutrientes basicos, quando submetida a fermentacéo, ha reducéo de fatores
antinutricionais pela hidrélise de proteinas e formacéo de peptideos (SIQUEIRA et al.,
2013).

Em alguns paises da Asia sio comercializadas bebidas como ingrediente principal
a base de arroz, conhecidas como extrato, “leite” ou bebida de arroz, caracterizadas como
um produto de sabor suave e levemente adocicado, decorrente da hidrélise do amido em
maltose e em outros agucares, pela acdo de enzimas. A tecnologia é factivel, o que
favorece a sua producdo em regides onde a producdo de arroz é expressiva, COmo no

Brasil, ampliando e diversificando o consumo deste cereal (JAEKEL et al., 2010).
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6. CONCLUSAO

A utilizacdo dos subprodutos obtidos durante o processamento de derivados
lacteos é promissora quanto sua aplicagdo como ingrediente na elaboragdo e
desenvolvimento de novos produtos. A grande maioria dos produtos desenvolvidos para
0 mercado tem como principais tendéncias na reducdo de algum componente que seja
prejudicial a salde, aumentar a ingestdo de proteinas em produtos lacteos e também

reduzir o impacto ambiental.

Com isso, conclui-se que cabe uma maior exploragdo da adicdo desses
subprodutos no processamento de alimentos para melhorar o valor nutricional,
aumentando seu valor agregado e, assim, atender a demanda dos consumidores que cada

vez estdo mais exigentes.
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