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Um grande co-produto da indústria de laticínios, o soro de leite corresponde

à parte aquosa restante após a coagulação durante a fabricação de queijo;

contém aproximadamente 50% dos sólidos totais do leite, o que o torna

uma excelente fonte de nutrientes, mas também um perigoso poluente,

devido à sua altíssima demanda bioquímica de oxigênio (BOD) e demanda

química de oxigênio (COD)2. Importantes atividades biológicas têm sido

associadas com hidrolisados proteicos derivados de soro de leite, dentre

elas atividades antioxidantes e antimicrobianas3. Peptídeos antioxidantes

geralmente consistem de 5-11 aminoácidos, incluindo prolina, histidina,

tirosina, triptofano e aminoácidos hidrofóbicos. A atividade antioxidante está

relacionada com a exposição de grupos hidrofóbicos e ionizáveis1. Para

otimizar a produção de soro de leite hidrolisado, é importante comparar

diferentes enzimas, condições de hidrólise e tipos de soro. Neste trabalho,

foram comparadas diversas atividades biológicas de soros de leite bovino,

ovino e bubalino, tanto não hidrolisados quanto hidrolisados com a enzima

comercial Alcalase, e com uma protease sintetizada por Bacillus sp. P7.

HIDRÓLISE
4 Horas, 10 g L-1, 1% Alcalase x 2% P7, 45º C

LIOFILIZAÇÃO E SUSPENSÃO
100 g L-1

POTENCIAL ANTIOXIDANTE
DPPH e ABTS

ATIVIDADE ANTIMICROBIANA
Zonas de inibição – 5 bactérias

ANÁLISE ESTATÍSTICA

Os resultados apontam os soros de leite bovino, ovino e bubalino

hidrolisados como uma fonte de peptídeos com atividade antioxidante e

antimicrobiana, revelando uma alternativa ao descarte deste importante

subproduto da indústria de alimentos e possibilitando a produção de

extratos com aplicações nutricionais, tecnológicas e terapêuticas.

A atividade antimicrobiana foi testada contra Listeria monocytogenes,

Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus e Salmonella sp.

pela avaliação de inibição de crescimento em placas de ágar. Foi verificada

atividade inibitória de L. monocytogenes nos hidrolisados com enzima P7

de soros de leite bovino e bubalino. Sarmadi (2010) relata que hidrolisados

de proteínas não purificados podem apresentar certos benefícios em

relação aos peptídeos purificados, pois os hidrolisados podem apresentar

maiores atividades devido a efeitos sinergísticos, e a absorção de

oligopeptídeos pode ser aumentada na presença de açúcar e aminoácidos.

Peng (2010), analisando uma hidrólise de soro de leite bovino utilizando

Alcalase, encontrou valores semelhantes para os resultados do ensaio

DPPH no soro não hidrolisado. Corrêa (2014) encontrou resultados para

hidrólise do soro de leite ovino com enzima P7 semelhantes aos

apresentados no presente estudo.

Resultados (%) Não 
hidrolisado

Hidrolisado
P7

Hidrolisado
Alcalase

ABTS - BOVINO 43,4±2,0A 86,9±0,5C 57,8±0,6B

ABTS - OVINO 35,4±3,3A 49,3±1,4B 54,3±0,8B

ABTS - BUBALINO 2,3±2,6A 47,4±7,1B 60,8±0,5B

DPPH - BOVINO 0±0,1A 9,2±1,0B 3,1±3,7A

DPPH - OVINO 19,6±2,2A 15,6±0,3A 14,5±4,9A

DPPH - BUBALINO 4,7±0,7A 13,6±1,8B 25,9±2,2C
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