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RESUMO

O soro do leite ja foi considerado, por muito tempo, um subproduto de aproveitamento
dispendioso para a industria de laticinios, sendo gerada grande quantidade de soro apos
fabricacdo dos queijos. No entanto, com as normatizacdes e legislacdes ambientais que
proibem o descarte de produtos com alta demanda bioldgica de oxigénio, com as
comprovagOes cientificas do alto valor nutricional de seus constituintes proteicos e com o
desenvolvimento de técnicas de fracionamento e secagem, o soro em po é amplamente
requisitado como ingrediente ou como precursor de ingredientes na inddstria de alimentos
como por exemplo biscoitos, paes, bebidas lacteas, sorvetes, entre outros. O objetivo deste
trabalho é apresentar uma revisao sobre este importante topico.
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ABSTRACT

Whey has long been considered an expensive by-product for the dairy industry, with a large
amount of whey being generated after cheese making. However, with environmental norms
and legislation that prohibit the disposal of products with a high biological oxygen demand,
with scientific evidence of the high nutritional value of its protein constituents and with the
development of fractionation and drying techniques, whey powder is widely requested as an
ingredient or as a precursor to ingredients in the food industry, such as biscuits, bread, dairy
drinks, ice cream, among others. The objective of this work is to present a review on this
important topic.
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INTRODUCAO

O Brasil é visto como um grande produtor de leite mundial com consideréveis relevancia
econémica, uma vez que o leite é apontado como uma das commodities agropecuarias mais
importantes do mundo, sendo ainda um alimento natural de grande valor nutritivo, com boas
concentracdes de célcio, proteinas de alto valor biol6gico, vitaminas e minerais. Além disso, a
partir de processos tecnoldgicos aplicados ao leite em subtracdo, adicdo ou separacdo de seus
componentes obtem-se diversos produtos derivados com agregacdo de valor comercial e
nutricional, produtos estes como queijos, bebidas lacteas, cremes, manteigas, requeijoes, entre
eles o soro do leite, um coproduto da fabricacdo de queijos que vem ganhando demasiado
espaco nas industrias de laticinios, como um ingrediente basico para producéo de alimentos.
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O soro do leite, entéo, corresponde aproximadamente de 80 a 90% do volume total do leite
utilizado na producédo dos queijos, sendo composto por 55% dos nutrientes do leite, entre eles
as proteinas, lactose, vitaminas minerais e gordura em propor¢des minimas (ALVES et al,.
2014). Detém assim, um alto valor nutricional, sendo considerado uma importante fonte de
proteina para consumo humano. As proteinas componentes do soro em pé sdo conhecidas por
sua versatilidade em suas propriedades funcionais nos processos de elaboracbes de produtos
alimentares, tendo destaque na utilizacdo de ingrediente alimenticio, além da alimentacdo
animal.

Ainda que tenha sua real importancia como fonte nutritiva, o soro do leite foi por muito
tempo considerado um subproduto poluidor do ambiente por sua altissima demanda bioldgica
de oxigénio, visto que aproximadamente 50% do volume de soro fabricado sédo lancados
diretamente em curso d’agua (SILVA et al., 2003). Estimas-se que, para a producdo de 100
bilhdes de litros de soro de leite, a indUstria descartava, nos rios, 40% do soro sem nem um
tratamento, o que resultou em impactos ambientais (MARQUES et al. 2005). Embora muitos
laticinios considerem o soro de leite um efluente, que, se ndo tradado corretamente, resulta em
poluicdo ambiental devido sua alta concentracdo de matéria orgénica, surgiu entdo a
possibilidade de reaproveitamento de toda essa demanda de producdo gerando, um coproduto
de ato valor nutricional, alta rentabilidade e contendo as mais variadas opg¢des de uso no
mercado alimenticio a exemplo, temos as bebidas lacteas, onde o soro do leite é amplamente
utilizado, sendo uma das principais opcOes de aproveitamento do soro de leite no Brasil.

Os objetivos deste trabalho foram discutir a questdo dos subprodutos da industria de laticinios
na fabricacdo de queijos, considerando o aproveitamento industrial total do soro de leite
liquido na producéo de soro de leite em pé e derivados para diversos segmentos industriais,
levando em consideracéo, principalmente, o seu valor nutricional para uso alimenticio.

REVISAO BIBLIOGRAFICA

Poucas empresas no pais processavam o soro de leite liquido para a producdo do soro de leite
em p6é em 2009. No Estado do Parand, por exemplo, apenas uma empresa, a Sooro foi
responsavel por mais de 45% da producdo de soro de leite em pd no Brasil (BIEGER,;
RINALDI, 2009). Uma questdo fundamental € o alto custo para implantacdo de uma planta
para processamento de soro de leite e o0 grande volume de soro de leite liquido necessario para
justificar o seu processamento industrial. Sendo esses alguns pontos que tém dificultado sua
industrializacdo no pais. Para Cortez (2013), a escala de producdo de queijos é uma questao
de grande importancia, sendo decisiva pois, para viabilizar a industria, ha a necessidade de se
ter uma otimizacéo da coleta de soro.

Dentro desse contexto, os diferentes tamanhos de queijarias e sua dispersdo no territorio
brasileiro dificultam a implantacdo de estruturas de grande porte, pois a logistica de coleta
deve ser pensada na implantacdo de uma processadora de soro para ndo inviabilizar seu
processamento. Nos Ultimos anos, o processamento industrial de soro, no Brasil, sofreu um
processo de aceleracdo com implantacéo de fabricas processadoras de soro em alguns estados
como: Minas Gerais, Parana, Bahia, Rio Grande do Sul, Espirito Santo e Rondénia.

Isso porque, o valor biolégico das proteinas do soro é alto, comparado ao de outras proteinas,
por apresentarem em sua composicdo alto conteudo de aminoacidos essenciais, que Sao
aqueles obtidos somente por meio da alimentacdo, devido a incapacidade do organismo de
sintetiz&-los. Além disso, essas proteinas contém uma alta concentracdo de aminoacidos de
cadeia ramificada como leucina, isoleucina e valina, entre outros (MARSHALL, 2004). Esses
aminoacidos apresentam importancia pela sua capacidade de melhorar a funcéo imunolodgica e
seu estado antioxidante (BAUMAN et al., 2006). As proteinas do soro apresentam quase
todos 0s aminoacidos essenciais em excesso as recomendacdes nutricionais de consumo, com

GETEC, v.12, n.40, p. 110-114 /2023



LOPES, E. T. S.; GUIMARAES, D. G. F.; RIBEIRO, L. F.

exce¢do dos aminodcidos aromaticos (fenilalanina e tirosina) que, embora ndo estejam
presentes em excesso, atendem as recomendacdes para todas as idades (SGARBIERI, 2004).
A qualidade de uma proteina alimentar depende diretamente da quantidade de aminoacidos
essenciais e da sua digestibilidade, que representa a medida da eficacia com que pode ser
utilizada pelo organismo. Consequentemente, além da concentragcdo de aminoacidos, deve-se
ter em consideracdo a sua digestibilidade bioldgica. As proteinas do soro apresentam
qualidade elevada quando comparada a outras proteinas (YADA, 2004). Assim, considerando
a alta quantidade de aminoé&cidos essenciais e qualidade proteica, as proteinas do soro podem
aumentar o valor nutricional dos alimentos usados na dieta humana.

Ademais, muitos nutrientes do soro sdo associados a fungfes imunes ou digestivas. Os
proteinados secundarias como a lactoferrina e a lactoperoxidase s&o as principais proteinas
gue contém grupos sulfidricos no leite é a B-Lg, normalmente, esse grupo esta presente dentro
da molécula. Na desnaturacéo por calor em temperatura de 75 °C, por exemplo, o grupo —SH
da B-Lg é exposto, reage com a caseina e provoca efeitos significativos em algumas das
propriedades fisico-quimicas tecnologicamente importantes do leite, como a estabilidade do
leite ao calor e a coagulacdo atraves da renina (WALSTRA et al., 2006).

Ainda, vale ressaltar que o soro de leite tem uma série de utilizagBes: por muitos produtores
rurais na alimentacdo animal, misturado as racGes. Dentro da industria de alimentos tem-se
utilizado o soro na elaboragéo de derivados e diversos outros fins, tais como: ricota, leites
fermentados, bebidas lacteas, sobremesas lacteas, queijos, produtos de panificacdo, produtos
carneos, alimentacdo para atletas, criancas, idosos, enfermos e individuos com restricdes
alimentares, sobremesas, bebidas, entre outros diversos usos

no Brasil o soro do leite, em sua forma original, é amplamente utilizado para elaborar a
bebida lactea e essa pratica foi regulamentada pelo MAPA, a partir da Instru¢cdo Normativa n.°
16, de 23/08/05 (BRASIL, 2005). Assim, 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
definiu como bebida lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura,
pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semi desnatado
ou parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em po)
adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s)
fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos.

Contudo o soro do leite era considerado uma matéria prima de aproveitamento dispendioso
para a industria de laticinios, entretanto com as determinacdes e regulamentacdes ambientais
que proibem o descarte de produtos com elevada demanda biolégica de oxigénio, com as
comprovacgdes cientificas do alto valor de seus constituintes nutricionais e com o0
desenvolvimento de técnicas de secagem e reaproveitamento, o soro € amplamente
requisitado como ingrediente ou como precursor de ingredientes na industria de alimentos
(GERNIGON et al., 2010 ).

Portanto, o processo de industrializacdo do soro exige a utilizagdo de instalagdes industriais
com um determinado grau de complexidade, o que demanda um investimento financeiro
consideravel. Assim, € necessario que haja um volume minimo de matéria-prima que
justifigue o investimento. Entretanto, uma parte do soro de leite gerado no Brasil e no estado
de Minas Gerais tem origem nas operagdes de pequenas e médias queijarias, nas quais se
torna dificil o investimento em tecnologia necessaria para o beneficiamento deste coproduto.
A tendéncia € a instalacdo de unidades centrais de processamento, que recebam 0 soro
produzido pelas queijarias da regiao.

Além disso, no processo de secagem, 0s sistemas de membranas permitem a separacao do
leite e do soro em diversas fraces. E possivel o0 aproveitamento do soro na forma de lactose,
soro em po, concentrados proteicos com elevados teores de proteinas, isolados proteicos
enriquecidos com lactoglobulina ou lactoalbumina, ou na forma de componentes isolados
como glicomacropeptideo e lactoferrina (Johnson & Lucey, 2006). Os processos de separacao
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por membranas sdo operagOes que as utilizam no fracionamento de misturas, solugdes e
suspensdes abrangendo espécies de tamanho e natureza quimica diferentes. S&o usados para
efetuar grande variedade de separacfes, sendo definidos como barreiras seletivas ao
transporte de massa de certos componentes de uma amostra (BALDASSO, 2008).

Ademais, com as tecnologias que permitem o0 aproveitamento do soro, a tecnologia de
separacdo por membranas tem-se destacado e apresenta grande potencial por possibilitar que
0 processamento do soro resulte em produtos com caracteristicas tecnoldgicas adequadas para
utilizacdo nos mais diversos tipos de aplicacdes. Essa tecnologia pode permitir a melhoria da
qualidade microbioldgica do soro de leite e, ainda, a sua concentracdo. Ainda, esse processo
proporciona a remocgdo parcial da agua com o aumento do teor de solidos e,
consequentemente, melhora a conservacdo do produto. Além disso, garante a otimizacdo da
logistica de captacdo do soro, com reducdo dos custos de transporte. No entanto, muitas
industrias ainda consideram o soro como um efluente, o qual, quando indevidamente tratado,
gera um sério problema ambiental devido a sua elevada carga organica. Estes fatores tornam
importante o desenvolvimento de alternativas para um adequado aproveitamento do soro de
leite. Isto se deve ao fato de que ao mesmo tempo em que a transformagdo do soro em
produtos diversos diminui o problema ambiental, ainda permite o desenvolvimento de novos
produtos e proporciona aumento de lucratividade nas industrias de laticinios.

CONCLUSAO

Os objetivos deste trabalho foram discutir a questdo dos subprodutos da industria de laticinios
na fabricacdo de queijos, sua evolucdo, qualidade e formas de uso, ressaltando o seu
processamento, o qual poderd minimizar significativamente o problema ambiental causado
pelo descarte incorreto do soro, diminuir ou encerrar 0s custos para o tratamento de efluentes
por parte das industrias de laticinios e torna-la mais competitiva. Além disso, a producdo de
soro de leite pode criar novos fluxos de produtos entre as agroindudstrias do setor ao fazer a
conversdo de um residuo em insumo, eliminar residuos, levar a geracéo de empregos criando
nova fonte de renda para elos da cadeia produtiva e consequente reducdo de custos.

Para se efetivar 0 maior volume de processamento de soro, devem ser pensadas e elaboradas
politicas publicas para que se desperte interesse em novos investimentos. Para isso, ha
necessidade de recursos para fomentar pesquisas de novas tecnologias de processamento de
soro de leite e de novos tipos de plantas processadoras de menor custo que possam resultar em
reducdo de investimentos, além da necessidade de politicas de financiamento para
implantacdo das mesmas.

Assim, deve-se incentivar mais empreendedores a investir neste setor. Isso porque, se 0
processamento ocorresse na escala de producdo de queijos, poderia levar o pais a ndo ter
necessidade de recorrer ao mercado externo para a compra de soro, onerando a balanca
comercial. Ainda, o pais podera se tornar autossuficiente e possivel ofertante desse produto no
mercado externo.
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