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1. INTRODUCAO

O soro de leite pode ser obtido em laborat6rio ou na industria por trés processos
principais: a) pelo processo de coagulacdo enzimatica (enzima quimosina),
resultando no coagulo de caseinas, matéria-prima para a producao de queijos e no
soro “doce”; b) precipitagdo acida no pH isoelétrico (pl), resultando na caseina
isoelétrica, que é transformada em caseinatos e no soro acido; c) separacao fisica
das micelas de caseina por microfiltracdo, obtendo-se um concentrado de micelas e
as proteinas do soro, na forma de concentrado ou isolado protéico (PERRONE,
2008).

Considerando o grande volume de soro produzido diariamente, o seu alto valor
nutricional e a poluicho ambiental associada ao destino inadequado desse
subproduto, as industrias tém buscado alternativas para produzir outros produtos a
base de soro, e solucionar o descarte inadequado deste residuo na natureza (DE
OLIVEIRA, 2012). Para viabilizar o uso industrial do soro e de seus componentes é
necessaria a remocao de agua, processo fundamental para reducéo dos custos com
transporte e armazenagem, além de aumentar sua vida util (ALVES, 2014).

A obtencé&o do soro em po6 pode ser realizada através do uso de processos de
filtracdo por membranas, evaporacdo a vacuo e secagem por atomizacdo conhecido
como “Spray dryer’, que utiliza como processo a nebulizacdo e se tem conhecimento
gue os primeiros produtos por este processo de secagem em larga escala foi na
linha alimenticia e farmacéutica (ROSA, 2006).

Este trabalho teve por objetivo verificar a quantidade produzida de soro liquido
a partir da elaboracdo de queijo Minas Frescal e, posteriormente submeter este soro
a secagem por atomizacéo para verificacdo da quantidade efetiva de soro em po e
obtencdo do rendimento. Foram realizadas analises fisico-quimicas para avaliacao
da qualidade do produto seco na utilizagdo como ingrediente na fabricacdo de novos
produtos, com a intencdo de diminuir o desperdicio de residuo do subproduto lactico
€ Seu reaproveitamento por meios tecnologicos.

2. METODOLOGIA

O queijo Minas Frescal foi elaborado a partir de 8 litros de leite integral obtido
da ordenha de vacas do Centro Agropecudria da Palma, da Universidade Federal de
Pelotas. Foi realizada uma pasteurizacao lenta 65°C/30 min, e ap0s procedeu-se a
coalhada com coalho de quimosina de origem microbiana (Aspergillus niger var.
awamori), adicionando-se em 10 litros de leite/ 7 a 9 ml do coagulante dissolvido em
meio copo de agua sem cloro e, por ultimo, mexeu-se por 3 mim.

A seguir deixou-se em repouso durante 30 a 40 minutos, até o ponto de corte
da coalhada, com obtencdo de pequenos granulos. Apdés o corte, promoveu-se a
mexedora de maneira lenta em forma de oito, sempre observando a temperatura de
37°C até obtencdo de um aspecto homogéneo. Colocou-se em formas adequadas
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gue permitam a expulsdo do soro. Neste momento o mesmo foi recolhido em
recipiente asséptico em balde com tampa graduada para saber a quantidade de soro
obtido. Os queijos foram enformados e mantidos em refrigeragédo de 7 a 10 °C até
serem envasados.

Para a obtencdo do soro em pd, efetuou-se a secagem do soro por
atomizagao (Spray dryer- Lab Plant SD — 05) no Campus Visconde da Graga do
Instituto Federal Sul-Rio-grandense, Pelotas, Rio Grande do Sul. As condi¢des
operacionais de secagem foram: temperatura e vazao de ar de secagem, 190°C e
75 m/h; pressao de atomizacao do soro de 0,08 bar; vazdo média de alimentacao do
soro de 0,5 L/h.

As analises fisico-quimicas do soro em p6 foram realizadas no Laborat6rio de
Bromatologia da Faculdade de Nutricdo, Universidade Federal de Pelotas, entre
janeiro e fevereiro de 2017. Todas ocorreram em triplicata e foi obtida uma média,
com base nas metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (LUTZ, 2005),
entre elas determinacdes de: umidade, gordura, cinzas, proteinas e carboidratos por
diferenca.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, encontram-se os resultados obtidos das analises fisico-quimicas
do soro em po.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas do soro de leite em po realizadas no Laboratorio
de Bromatologia da Faculdade de Nutricdo, UFPel.

Determinacdes Soro em po
Umidade (g/100gq) 5,89+0,75
Lactose (g/100g) 67,95+0,71
Proteina (g/1009) 13,77+0,31
Gordura (g/100g) 4,77+0,07
Minerais (g/1009g) 7,21+0,13

O soro de leite em p6, apresentou elevado teor de minerais 7,21+0,13, perfil
inferior ao encontrado por Giraldi (2014) 8,06% e semelhante ao visto por Valduca
(2006), o que para o autor constitui uma boa fonte de minerais, principalmente calcio
e fosforo. Em relacdo ao teor de gordura (4,77%), os valores foram inferiores aos
encontrados na literatura para o concentrado protéico do soro (7%) (GIRANLDI,
2014; SISO, 2009).

O produto analisado constitui uma boa fonte de proteina 13,77+0,31, valores
préximos foram encontrados por Valduca (2006), de 12,8%. Para Giraldi (2014) a
proteina do soro de leite desidratado representa aproximadamente 20% da proteina
total do leite integral, com predominancia de B-lactoglobulina 50%, a-lactalbumina
12% e imunoglobulinas 10%. De acordo com Ramos et al., quanto menor o teor de
proteinas no soro desidratado, maior o teor de lactose no produto, o que justifica a
elevada porcentagem de lactose de 67,95+0,71 no soro apos a secagem (RAMOS,
2006). Os concentrados protéicos do soro (CPS) podem variar sua composicado de
proteinas de 35% a 80%, e os isolados protéicos de soro (IPS) devem apresentar
valor superior a 90% de proteinas. Porém, ndo ha uma legislagdo vigente que
determine um teor minimo de proteinas para o soro de leite em pé.
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Nas tabelas 2 e 3, estdo os parametros de secagem do soro de leite e o
desempenho do secador por atomizacdo. Dos 8 litros de leite utilizados para
elaboracdo do queijo Minas Frescal, cerca de 1 kg foi o obtido para o queijo.

Tabela 2. Parametros de secagem do soro de leite em atomizador.

Experimento Massa de soro  Umidade do Massa de po Umidade
processada (g) soro produzida (g) do po
processado produzido
(%0) (%)
1 5900 94 294,33 5,89

Tabela 3. Desempenho do secador por atomizacao.

Experimento Extrato Teor de Teor de Rendimento Perdas (%)
seco do sélidos no  solidos no do
soro soro in soroempd  processo
processado natura (Q) (9) (%)
(%)
1 6 354 277 78,25 21,75

O soro liquido obtido neste queijo foi de 5,9 litros, que apds a secagem no
atomizador Spray dryer obteve-se 294,3 g de soro, e umidade de 5,89%. De acordo
com a literatura, as diferencas na obtenc&o do soro liquido e seco variam de acordo
com o tipo de queijo elaborado, tipo de atomizador utilizado ou até mesmo pelo
armazenamento apos a secagem do produto, e ainda pode ser observado que
existem, poucos estudos sobre correlacdo de soro liquido e soro em po (DE
OLIVEIRA, 2012).

O processo de secagem de soro por atomizacdo € bastante versatl e
conveniente, embora quando usado de forma empirica pode ocasionar agregacao
de particulas e adesdo dos pos nos equipamentos, logo para minimizar problemas
de funcionalidade e de rendimento sdo necessarios estudos sobre os parametros de
secagem (PERRONE, 2008).

Usos e aplicacbes de derivados da lactose se intensificaram a partir da
década de 60, como matéria-prima/insumos especialmente nas industrias de
alimentos, farmacéutica e quimica para obtencdo de inimeros produtos entre os
guais o] acido lactobiénico, lactitol, B-galactosidases, lactulose,
galactooligossacarideo, a lactosacarose, acido lactico, polilactato e ainda etanol
(COLOGNESI et al, 2013). Ja os concentrados de soro proteico sdo amplamente
usados na industria de alimentos, como em carne processada, salsichas, alimentos
saudaveis, paes, bebidas, comida para bebé e doces. Eles conferem aos produtos
alimenticios maior valor nutricional e uma textura mais agradavel (PAGNO, 2009).

Gracas ao desenvolvimento de métodos industriais como a filtacdo por
membranas, centrifugacdo e a secagem por atomizacao, tornou-se possivel produzir
uma variedade de poés-derivados do soro do queijo. Eles podem ser produzidos
eficientemente em grande escala para uso em aplicagbes que requerem niveis
elevados de padrdes sanitarios.

4. CONCLUSOES

As condi¢gBes de secagem do soro em pd por Spray dyer possibilitam obter
bons resultados para retirada da umidade do produto. Os dados da composicao
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fisico-quimica encontrada sdo de um produto de alto valor nutricional, podendo ser
colocado como suplemento em diversos produtos alimenticios. Portanto, indica-se o
adequado reaproveitamento do soro por meios tecnoldgicos e a utilizacdo do soro
em po pelas industrias e, assim, evitando o desperdicio de residuo do subproduto
lactico no meio ambiente.
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