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RESUMO

O soro de leite é obtido na producédo de queijos, sendo a porcéo aquosa restante apos o
processo de coagulacdo. Apesar de ser um subproduto na industria de laticinios, pode ser
utilizado de inumeras maneiras, inclusive como incremento em diversos alimentos. Por ter uma
composic¢do rica nutricionalmente, quando na forma concentrada pode ser empregado também
para enriquecimento nutricional de alimentos destinados a atletas. O soro de leite de bdfala,
ainda que seja pouco estudado, apresenta valiosas caracteristicas nutricionais quando
comparado ao bovino. Portanto este trabalho tem como objetivos demonstrar a importancia
nutricional deste alimento através de uma revisdo bibliogréfica, além de revelar dados obtidos
de pesquisa para se verificar as impressdes e intencdes de compra de produto lacteo bubalino

enriquecido com soro de leite de bufala.

Palavras chave: soro de leite, soro de leite de bufala, bebida lactea, concentrado proteico de
soro, pesquisa com consumidor



ABSTRACT

Whey is obtained in cheese production, that is the remaining watery part after the
coagulation process. Although it being a by-product of the dairy industry, can be used in
countless ways, including as an increment in several aliments. Because its rich nutritional
composition, when in concentrated form, can be eather used for nutritional enrich in aliments
produced for athletes. The whey of buffalo’s milk, even if it is not largely studied, presents
valuables nutritional features when compared to bovine s one. Therefore this work has as aims
to demonstrate the nutritional importance of this aliment through a bibliographic review,
beyond revealing datas from researche to verify the impressions and intentions of buying the
buffalo’s dairy product enriched with buffalo’s milk whey.

Keywords: whey, buffalo’s whey, dairy drink, whey protein concentrate, consumers research
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1 INTRODUCAO

As industrias de laticinios sdo uma importante fonte de efluentes industriais. Um dos
principais produtos agricolas é o queijo, e sua producdo gera efluentes com significativo
impacto ambiental, como o soro de leite (FAO, 2013). A geracdo destes efluentes ocorre nas
mais diversas etapas, iniciando no processamento do leite cru e seguindo até a producgéo de seus
derivados. Estes efluentes possuem diversas composi¢des de acordo com o produto final, tipo
e método de fabricacdo (CARVALHO et al., 2013).

O soro de leite é obtido a partir do processo de coagulacdo na fabricacdo do queijo,
sendo a porgédo aquosa resultante deste procedimento. O soro de leite pode ser considerado um
leite ausente de caseina e gordura (CARVALHO et al., 2013). Possui elevada importancia na
cadeia de producdo de lacteos, pois muitas das pequenas e meédias industrias ndo possuem
condigdes tecnologicas para usa-lo ou descarta-lo de maneira correta, e por isso acaba sendo
utilizado na alimentacdo animal, tratado como &gua residual ou ainda, descartado diretamente
no meio ambiente, sem nenhum tratamento prévio (YORGUNA et al., 2008). Sendo assim,
grande parte deste nutritivo subproduto é desperdicada, colaborando com a contaminacao
ambiental (PACHECO et al., 2010; ALVES et al., 2014).

Este subproduto é também um dos maiores responsaveis pelo potencial poluidor nas
industrias de laticinios, e isso se deve a sua alta demanda bioquimica de oxigénio (DBO) com
valores entre 30.000 e 50.000 ppm, de sua elevada demanda quimica de oxigénio (DQO) em
quantidades que variam de 60.000 a 80.000 ppm. Estes valores demonstram sua grande
concentracdo de matéria organica (SISO, 1996; BUND & PANDIT, 2007; OLIVEIRA et al.,
2012; CARVALHO etal., 2013). Além do grande volume que é gerado, na producgéo de queijos
cerca de 80 a 90% do volume do leite utilizado se transforma em soro no processo, ou seja,
cada quilo de queijo produzido gera cerca de 9 quilos de soro (ALVES et al., 2014). A
quantidade de soro produzida depende do rendimento do queijo e da espécie da qual o leite
utilizado é obtido (CARVALHO et al., 2013).

A producdo mundial de soro de queijo é de aproximadamente 120 milhdes de toneladas
anuais, o que gera 720.000 toneladas de proteinas, segundo o Anuério da Pecuaria Brasileira —
ANUALPEC (GIRALDO-ZUNIGA et al., 2012). Segundo a Associacdo Brasileira das
Industrias de Queijo (ABIQ), o Brasil produz cerca de 850 mil toneladas de queijo por ano
(SANTIAGO, 2013).
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O soro de leite também pode servir como um ingrediente na industria alimenticia, pois
possui um alto valor nutricional. Contém cerca da metade dos nutrientes do leite, como
proteinas solUveis, lactose, vitaminas e minerais. Suas proteinas sollveis ganham maior
destaque devido a qualidade e por representarem cerca de 20% do total proteico do leite (ATRA
et al., 2005). E também um ingrediente importante na elaboracdo de produtos alimenticios,
devido as suas capacidades tecnoldgicas tais como emulsificagdo, geleificacdo e espumacéo
(SOUZA et al., 2013; ALVES et al., 2014).

O segundo leite mais produzido no mundo é o bubalino, perdendo para o leite de vaca
(EMBRAPA, 2015). Este alimento se destaca pelo seu elevado potencial nutricional
(VERRUMA & SALGADO, 1994; AHMAD et al., 2013) e também por possuir um alto
rendimento na elaboracéo de derivados lacteos. Como exemplo desse rendimento, o rendimento
desse queijo que pode ser de 35 a 41% mais, quando comparado ao leite bovino (HUHN et al.,
1986; TEIXEIRA et al., 2005). Além disso, assim como o leite, 0 soro de leite de bufala também
possui caracteristicas superiores ao de vaca (BUFFONI et al., 2004; LIRA et al., 2009;
BASSAN et al., 2015) e por isso também seré objeto de estudo neste trabalho.

Tendo como base o alto volume de soro que é gerado na producdo de queijo, seu
potencial como poluidor ambiental e suas diversas qualidades nutricionais e tecnoldgicas na
industria alimenticia, este trabalho tem como objetivo realizar uma revisdo bibliografica das
diversas possibilidades de usos do soro de leite, suas caracteristicas nutricionais e tecnolégicas,
abordando também alguns aspectos sobre o soro de leite de bufala. Objetivou-se também
pesquisar a intencdo de compra de produto a base de soro de leite de bufala enriquecido com

concentrado protéico de soro de leite.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1 Aspectos do soro de leite
2.1.1 Soro de leite como poluente

Por ser portador de elevada quantidade de matéria organica, o soro de leite € um dos
maiores responsaveis pela capacidade de contaminacdo ambiental das industrias de laticinios.
Os valores elevados de DBO (30.000 e 50.000 ppm) e DQO (60.000 a 80.000 ppm) justificam
este fato (SISO, 1996; BUND & PANDIT, 2007; OLIVEIRA et al., 2012, CARVALHO et al,
2013). Além disso, o risco do soro de leite como poluidor ambiental se da pelo seu elevado
volume de producdo, pois a cada 1 kg de queijo fabricado, 9 kg de soro sdo gerados (ALVES
et al., 2014). Outro fator preocupante é a centralizacdo das industrias leiteiras em algumas
regides e a pouca quantidade de locais aptos ao processamento deste soro de forma adequada.
Este cenario geralmente implica em transportes, muitas vezes por longas distancias, deste
produto que é altamente perecivel. Sendo assim, deve-se pensar na melhor maneira de manejar
este subproduto, como por exemplo, a centralizagdo do reaproveitamento (MAWSON, 1994).
Além do mais, o ideal é pensar em formas de conservacdo do soro durante seu transporte, a
partir de métodos de reducéo da atividade da agua, como a transformacao para o soro de leite

po ou soro de leite condensado (SISO, 1996).

Por dispor da mais variada gama de usos, alternativas ndo faltam para reaproveita-lo, ja
que a sua recuperacéo reduz a carga organica do soro (MAWSON, 1994). Um exemplo bastante
acessivel € na alimentagdo animal, onde é utilizado em sua forma simples, misturado com outros
ingredientes como melago e farinha de soja (SISO, 1996). As diversas potencialidades
nutricionais e funcionais do soro de leite também podem ser utilizadas como enriquecimento

de diversos alimentos, através da utilizacdo de diferentes tratamentos.
2.1.2 Composicao do soro de leite

O soro de leite € uma solucao diluida, estando seus componentes: lactose, proteinas do
soro, sais minerais e vitaminas, imersos na porcao aquosa do leite, e por isso € um produto com
dificuldades de ser aproveitado. A composic¢do do soro é altamente variavel, dependendo do
método de fabricacdo do queijo (acido ou enzimatico) e da época da producdo leiteira
(MAWSON, 1994).

A relagdo de caseinas e proteinas do soro varia entre as espécies, sendo de 80:20 no leite

bovino e no leite de bdfala e 82:15 no de cabra. As proteinas do soro de leite correspondem a



12

20% das proteinas do leite, e entre elas estdo as - lactoglobulinas (50%), a-lactoalbuminas
(12%), imunoglobulinas (10%), albuminas (5%) e peptonas (0,23%) (SISO, 1996).

Essas proteinas do soro possuem grande importancia nutricional, devido a presenca de
aminoacidos essenciais como triptofano, cisteina, leucina, isoleucina e lisina, e por seus
atributos antioxidantes e antihipertensivos (SISO, 1996; CARVALHO et. al, 2013). Além
disso, possui propriedades funcionais diversas, dentre elas: atividade imunomoduladora,
antimicrobiana e antiviral, atuando também na prevencao de cancer e de Ulcera, protegendo o
sistema cardiovascular, aumento na performance em atividades fisicas, entre outras. As
proteinas do soro de leite sdo altamente digestiveis e rapidamente absorvidas pelo organismo
(SGARBIERI, 2004).

2.1.3 Tipos de soro de leite

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Soro de Leite
(BRASIL, 1999), existem dois tipos de soro de leite: o doce e 0 acido. O soro de leite doce é o
produto l&cteo liquido extraido da coagulacéo do leite utilizado no processo de fabricagdo de
queijos, caseina e produtos similares, onde a coagulacdo se produz principalmente por acéo
enzimatica, devendo apresentar pH entre 6,0 e 6,8. J& 0 soro &cido € produzido por coagulacédo
realizada principalmente pelo processo de acidificacdo, onde deve apresentar pH inferior a 6,0.

Ambos podem ser apresentados nas formas liquida, concentrada ou em po.

O soro de leite acido, em comparacao ao soro de leite doce, possui contedo maior de
minerais (mais significativamente o calcio), menor de proteinas, e possui cerca de 16 vezes
mais &cido latico (SISO, 1996; CARVALHO et. al, 2013; CHEN et al., 2016). O soro de leite
doce é rico em lactose (CARVALHO et. al, 2013). Segundo Oliveira et al., (2012), a utilizacdo
destes dois tipos de soro é diferenciada na industria de alimentos: em produtos de panificacéo,
sorvetes e sobremesas lacteas € indicado o uso do soro doce, enquanto que o acido é utilizado

como realcador de sabor em molhos, emulsificante e retentor de célcio.
2.1.4 Processamento geral do soro de leite de acordo com sua utilizagéo

A reutilizacdo do soro de leite vai além das industrias de alimentos. Na literatura ha
descricdo da utilizacdo do soro para producdo de biogas, etanol e proteina de célula Unica
(MAWSON, 1994; SISO, 1996; CARVALHO et. al, 2013).

A lactose € a principal responsavel pela alta DBO no soro de leite e pode ser empregada

na producdo do etanol através do processo de bioconversdo, onde a carga organica do soro é
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reduzida (MAWSON, 1994). A qualidade sensorial dos alimentos enriquecidos com soro de
leite pode ser alterada pela presenca em excesso da lactose. Neste caso, 0 mais provavel é
ocorrer a variagao na textura, devido ao processo de cristalizacdo do dissacarideo, que pode se

estabelecer durante a fabricacéo, caso a lactose esteja em excesso (SISO, 1996).

Ha& 3 formas principais de utilizacdo do soro de leite: direta, estabilizacdo direta e
conversao. Na utilizacéo direta ndo séo realizados quaisquer tratamentos, sendo reaproveitado
como alimentacdo animal, ingrediente de alimentos ou bebidas, irrigagdo na producdo agricola.
A estabilizacdo direta € um método que consiste em utilizar recursos fisicos ou quimicos para
concentrar componentes desejaveis como lactose, proteinas e minerais. Assim ha reducdo de
Sua carga organica e um reaproveitamento melhor de seus componentes. Entre os métodos de
estabilizacdo direta estdo: recuperacdo de proteinas, evaporagao inversa, cristalizacdo da lactose
e secagem. A conversdo é o mecanismo que transforma a lactose em outro composto a partir de
processos quimicos ou biologicos, produzindo, por exemplo, etanol, metano e biomassa
(MAWSON, 1994; SISO 1996).

2.1.5 Tratamentos para o soro de leite na industria de alimentos

O tratamento mais comum para o soro de leite na industria de alimentos com fins de
enriquecimento nutricional e tecnoldgico é a filtracdo. A filtracdo é uma operacéo unitaria, que
retém e concentra pequenas particulas sélidas, ou seja, remove os sélidos de uma suspensdo
através da passagem desta por um meio filtrante. Apds este processo, o fluido resultante é
denominado como filtrado e os sélidos sdo chamados de “torta de filtragdo” ou “torta”. O
objetivo desta tecnologia é promover a melhora das propriedades sensoriais dos produtos com
uma perda pouco significativa de nutrientes. No caso do soro de leite, a concentragcdo por
membranas é a mais comumente empregada (FELLOWS, 2006).

A filtracdo por membrana é um tratamento de facil acesso para as pequenas e médias
industrias de laticinios, e por utilizar poucos recursos para desempenhar a sua funcéo, é ideal
para agroindustrias familiares (CUARTAS-URIBE et al., 2009). Estes tratamentos permitem
recuperar as proteinas e a lactose do soro, permitindo maior eficiéncia na sua reutilizacdo na
indUstria de alimentos (REKTOR et al., 2004; YORGUNA et al., 2008).

A ultrafiltracdo é uma operacdo unitaria na qual agua e alguns solutos sdo removidos
por uma membrana semipermeével. Suas membranas apresentam maior porosidade e retém
moléculas maiores e de pressdo osmdtica mais baixa, necessitando de baixas pressfes. A

aplicacdo mais comum da ultrafiltracdo é na industria de laticinios para concentracdo do soro
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(FELLOWS, 2006). A ultrafiltragdo é responsavel pela retengdo de gordura, lactose e 75% das
proteinas de membrana. Consegue fracionar as proteinas do soro e a partir desta técnica ha
obtencdo de soro de leite concentrado. Seu subproduto ainda pode passar pelos processos de
nanofiltragdo e osmose reversa para que a lactose possa ser isolada e, posteriormente utilizada
em industrias de alimentos doces ou ser destinada para fermentacdo de microrganismos
(REKTOR et al., 2004).

Outro processo também utilizado é a microfiltracdo, que se assemelha ao processo
utilizado na ultrafiltracdo, porém separa uma maior gama de tamanho de particulas. Este
processo separa o0s elementos que se encontram dispersos como coléides, glébulos de gordura
e células, necessitando de baixas pressdes (FELLOWS, 2006). E um método que promove uma
esterilizacdo leve, ao reduzir o nimero de bactérias laticas e outros microrganismos, além de
diminuir os niveis de gordura do soro em 98,7% (REKTOR et al., 2004).

A 0smose reversa também é um processo unitario, que utiliza membrana semipermeéavel
para separar a agua de solutos de baixo peso molecular e alta pressdo osmatica. Apesar de ser
parecida com a ultrafiltracdo, é necessaria uma pressao de 5 a 10 vezes mais alta para que possa
executar a sua funcéo. Tanto a osmose reversa quanto a ultrafiltragdo concentram os alimentos
sem a aplicagéo de calor, mantendo a qualidade nutricional e sensorial dos mesmos. Ambas as
membranas, retém proteinas, gorduras e carboidratos de cadeias longas, mas o maior tamanho
dos poros das membranas de ultrafiltracdo faz com que aglcares, vitaminas e aminoacidos
sejam perdidos no processo (FELLOWS, 2006).

Uma extensdo da ultrafiltracdo é a diafiltracdo, onde a agua é readicionada ao
concentrado durante o processo. Este tipo de filtracdo também é efetiva na remocdo de
particulas de baixo peso molecular de uma mistura (FELLOWS, 2006).

Um dos processos mais baratos e com grande eficécia é a nanofiltracdo, a qual remove
os fons que contribuem significativamente para a pressdo osmotica. E vantajosa pois sua
atuacdo exige pressdes mais baixas que a osmose reversa, porém, necessita de elevadas
temperaturas, 0 que pode ser uma incoveniéncia. Conta com uma grande capacidade de
recuperacdo e concentragdo de nutrientes, principalmente de proteinas e lactose. Também
promove a desmineralizacdo do soro, acarretando na reducdo de seus componentes organicos,
0s quais contribuem na contaminacdo ambiental (REKTOR et al., 2004; FELLOWS, 2006;
YORGUNA et al., 2008).
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As propriedades funcionais do soro de leite como a capacidade de emulséo, formagao
de espuma e solubilidade sdo mantidas nestes processos acima descritos. O fracionamento de
proteinas lacteas permite novas possibilidades de obter propriedades funcionais especificas.
Dentre estas propriedades destaca-se capacidade de reter &gua, ligagdo com gordura,
emulsificacéo, estabilidade e formacdo de cremes. O fracionamento pode ser realizado pelos
processos de ultrafiltragdo, microfiltracdo e diafiltracdo, ja explicados anteriormente
(FELLOWS, 2006).

2.2 Diversificacao dos produtos elaborados a partir de soro de leite
2.2.1 Peptideos bioativos

Os peptideos bioativos possuem diversas fungdes, e podem agir, por exemplo, como
antioxidantes, imunomoduladores, anticancerigenos, entre outros (BRANDELLI et.al, 2015;
MOHANTI et.al, 2016)

O processo de fabricacdo de compostos bioativos se baseia na hidrélise para produzir
fragmentos de proteina. Estes fragmentos, quando sofrem hidrolise por enzimas proteoliticas,
obtém a capacidade de interagir com alguns receptores selecionados e, desta forma, podem
regular funcbes do organismo. Podem ser obtidos por microrganismos proteoliticos, por
hidrolise a partir de enzimas digestivas ou por proteases microbianas. Gregory et.al., (2016)
mediram as atividades antioxidante, antimicrobiana e quelante do soro de leite de bufala nas
formas ndo hidrolisada, hidrolisada com alcalase 0.6 L comercial, e com protease obtida de
Bacillus P7, além dos teores de proteina soltvel e aminoacidos. Os melhores resultados foram
obtidos com 0 uso da protease de Bacillus P7 nas atividades antioxidante e quelante, e na
avaliacdo de teores de proteina soltvel e aminoacidos, o soro hidrolisado com alcalase teve o
maior resultado. Assim, concluiram que os hidrolisados obtidos a partir de soro de leite de
bufala possuem grande potencial na producdo de extratos peptidicos bioativos, os quais inibem

0 crescimento e a oxidacao de bactérias encontradas nos alimentos.
2.2.2 Concentrado proteico de soro (Whey protein)

E o produto obtido a partir dos processos de ultrafiltracio e diafiltracdo do soro de leite.
Estes dois processos sdo baratos, rapidos e ndo geram alteracdo proteica. O concentrado
proteico de soro (CPS) possui um teor proteico que varia de 30 a 60% e € livre de sais minerais,
sendo entdo adequado para a incorporacdo em qualquer tipo de alimento (SISO, 1996). De

acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2010), o whey protein ou
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CPS esta enquadrado como um suplemento protéico para atletas, ou seja, um produto destinado
complementar as necessidades protéicas de praticantes de esportes. Como requisitos, o produto
pronto para consumo deve possuir valores minimos de 10 g de proteina e 50% do valor
energeético total proveniente deste nutriente. Este alimento pode estar adicionado de vitaminas
e minerais, porém ndo pode ser adicionado de fibras alimentares e de ndo nutrientes. As
PDCAAS, sigla a qual corresponde a Protein Digestibility Corrected Amino Acid Score, séo
um escore quimico de aminoacido corrigido pela digestibilidade proteica, e indicam a qualidade
bioldgica deste nutriente. A composi¢do protéica do produto deve apresentar PDCAAS acima
de 0,9 e deve estar de acordo com a metodologia de avaliacdo recomendada pela Organizagédo
das NacbGes Unidas para Agricultura e Alimentagdo/Organizagdo Mundial da Saude
(FAO/WHO).

2.3 Derivados lacteos adicionados de soro de leite
2.3.1 Bebida lactea

A bebida lactea € definida, segundo a legislacdo brasileira, como o produto lacteo
resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado, esterilizado, Ultra High Temperature ou
UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado ou parcialmente desnatado e
desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado ou em po), o qual deve apresentar no minimo
51% da base lactea do total de ingredientes do produto. A bebida lactea pode ser adicionada ou
ndo de produto alimenticio ou substancia alimenticia, gordura vegetal, leite fermentado,
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos (BRASIL, 2005). O consumo deste
alimento pode trazer inimeros beneficios a saide como a melhora do bom humor (BENTON
et.al, 2007), e na prevencao de casos de diarreia (WENUS et.al, 2008).

Na literatura séo encontrados diversos trabalhos que relatam a elaboracdo de bebidas
lacteas utilizando o soro de queijo como ingrediente. Frutoso et al., (2012) testaram o uso de
leite de vaca com soro de queijo caprino para elaborar uma bebida lactea fermentada sabor
maracuja. O produto foi aceito no teste sensorial com o teor de soro mais elevado do estudo
(33%). Costa et al., (2013) também elaboram bebida lactea fermentada, utilizando uma
formulagcdo com 50% de soro bovino, e tambeém foi bem avaliada nas anélises sensoriais. Outro
estudo envolvendo bebida lactea fermentada foi realizado por Gajo et al., (2010) utilizando leite
de ovelha e diversas concentracfes de soro, onde a maior intencdo de compra foram para as

bebidas preparadas com 35% e 45% de soro.



17

Ha também estudos envolvendo elaboragdo de bebida lactea com matéria prima
proveniente de bubalinos. Caldeira et al., (2010) desenvolveram bebida lactea sabor morango
utilizando diferentes niveis de iogurte e soro lacteo obtidos de leite de bdfala, onde as
formulagdes com 10 e 20% de soro foram as mais aceitas no teste de aceitagdo sensorial. Em
outro trabalho, também utilizando leite e soro de leite de bdfala, no sabor cenoura e laranja, foi
comprovada a aceitabilidade ao obter 38% de intencdo de compra e apenas 3% de desaprovagédo
(SILVA et al.,2013).

2.3.2 Sobremesa lactea

Ha& também trabalhos utilizando soro de leite no desenvolvimento de sobremesas
lacteas. Henrique et al., (2009) elaboraram uma sobremesa lactea do tipo flan e avaliaram as
suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais e concluiram que a incorporacdo de soro de
leite proporcionou os mais altos indices de aceitabilidade, sendo maiores que 70% nos quesitos
sabor, cor e textura, em relacdo as sobremesas onde ndo o utilizaram. Vidigal et al. (2013)
comprovaram que o concentrado proteico do soro elevou a qualidade sensorial da sobremesa
lactea diet, sendo as formulagbes com 3,0 e 4,5% do concentrado proteico de soro com maior
aceitabilidade em todos os testes sensoriais, porém as mais aceitas foram as concentracdes de
1,5 e 3,0%. O concentrado proteico foi efetivo também na textura, realce da cor, sabor e aroma
das sobremesas lacteas diet. Souza et al., (2013) também enfatizaram em seu estudo, voltado
as caracteristicas fisico quimicas e sensoriais de sobremesas lacteas, a viabilidade do emprego
do soro de leite quanto o aspecto tecnoldgico na fabricacdo de bebidas lacteas, com uma

aceitabilidade de 67,5% na avaliagdo sensorial.
2.3.3 Doce de leite

Segundo o regulamento técnico para fixacao de identidade e qualidade de doce de leite,
este alimento € definido como o produto obtido por concentracdo e acdo do calor a pressao
normal ou reduzida do leite ou leite reconstituido, com ou sem adi¢do de outras substancias
alimenticias, com ou sem adi¢éo de sélidos de origem lactea e/ou creme adicionado de sacarose
(BRASIL, 1997).

A producdo de doce de leite adicionado de soro de leite € uma ferramenta facil e
acessivel aos produtores da agricultura familiar e contribui positivamente na reducdo do
descarte inadequado do soro, além de enriquecer nutricionalmente o produto final. A alternativa
de uso de leite de bafala na produgéo deste derivado pode gerar um rendimento 29% superior

no produto, em relacéo ao leite de vaca (HUHN et al., 1986).
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Madrona et al., (2009), em estudo sobre o efeito da adi¢do de soro de leite na qualidade
sensorial do doce de leite pastoso, concluiram que a utilizacdo de soro de queijo na formulagéo
do doce de leite € uma alternativa viavel para a industria de laticinios. Além de possibilitar o
reaproveitamento do soro, o doce de leite acrescido de soro possui sua qualidade nutricional
beneficiada, e ainda é um processo de baixo custo. O estudo de Silva et al., (2013) teve como
objetivos determinar o efeito da adicdo de soro ao leite para fabricagdo de doce de leite, com a
avaliacdo da concentracdo de solidos sollveis durante o processamento e o rendimento final.
Naquele estudo foi concluido que esta adicdo leva a uma reducdo do tempo de processo de
fabricacdo, e maior variacdo na taxa de solidos soltveis, porém reduziu o rendimento final em

comparagdo com o tratamento sem soro.
2.3.4 logurte

A instrugcdo normativa N°46 determina que Leites Fermentados sdo os produtos que
podem estar adicionados ou ndo de outras substancias alimenticias, e que sdo obtidos a partir
da coagulacéo e reducao do pH do leite, ou reconstituido. Estes derivados lacteos podem ser
adicionados ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica mediante acdo de
cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos especificos devem ser viaveis,
ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade. Quando em sua elaboracéo
tenham sido adicionados ingredientes opcionais ndo lacteos, antes, durante ou depois da
fermentacao, até um maximo de 30%, classificam-se como leites fermentados com adi¢6es. Os
soros lacteos e os concentrados de soros lacteos estdo descritos como ingredientes opcionais na
fabricacéo de leites fermentados (BRASIL, 2007).

O iogurte é definido como um leite fermentado, cuja fermentacdo se realiza com cultivos
de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus
gue podem ser acompanhados de maneira complementar de outras bactérias acido-lacticas as

quais podem contribuir as caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

O iogurte enriguecido com soro de leite agrega valor econémico, funcional e nutricional
e ainda reduz o impacto ambiental, segundo Soares (2008). Neste trabalho foi utilizado soro de
leite em concentracbes de 8 e 10%, os quais foram aceitos na analise sensorial e foram
classificados como integral, atendendo a exigéncia minima de proteinas laticas e além disso

forneceu mais de 15% da ingestdo diaria de calcio para criancas.

O iogurte de leite de bufala é o produto resultante da fermentacdo que ocorre em

temperaturas de 45 a 48 °C, possuindo uma textura cremosa, sabor e aroma agradaveis, sendo
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levemente doce e acido (HUHN et al., 1986). O leite bubalino, na producéo do iogurte, agrega
um rendimento de até 40% no produto final em comparacdo ao leite de vaca, e portanto, ndo
exige a adicdo de solidos ndo gordurosos, como 0s espessantes, para obter melhor viscosidade,
textura e aparéncia no produto (FARIA et al.,2006). Borges et al., (2009) avaliaram as
propriedades fisico-quimicas e sensoriais de iogurte batido elaborado com leite bubalino
acrescido de calda de caja e compararam-no com iogurte elaborado de leite bovino. Como
resultado, houve diferenca entre as matérias primas utilizadas, sendo de 23,86% de sélidos
totais e 5,50% de proteina para o iogurte de leite de bufala e 15,68% em solidos totais e 4,77%
em nivel proteico para o iogurte de leite bovino. O iogurte bubalino foi aprovado também na
escala sensorial e portanto, apresenta diferengas marcantes do ponto de vista fisico-quimico e

sensorial em relacdo ao iogurte bovino.
2.4 O leite e o0 soro de leite de bufala

Os bufalos sdo animais altamente resistentes a parasitoses, sdo eficazes na utilizagao de
dietas de baixa qualidade, geram terneiros de crescimento rapido e produzem alimentos de alta
qualidade como a carne e o leite (EL-SALAM & EL-SHININY, 2011).

Sendo o segundo na escala de producdo mundial, o leite de bufala perde apenas para o
leite de vaca. Em 2013, o leite de bdfala alcancou a produgéo de 80.108.460 litros em todo o
planeta (EMBRAPA, 2015), sendo a india e o Paquist&o os maiores produtores (FAO, 2013).

O leite de bufala se caracteriza pelo seu valor nutricional elevado, altos niveis de so6lidos
totais, proteinas, vitamina A, minerais (em destaque o célcio) e gordura (VERRUMA &
SALGADO, 1994; AHMAD, et al., 2013). Por conta destas caracteristicas, o leite de bdfala é
cerca de 50% mais produtivo na elaboracdo de derivados lacteos, comparado ao leite bovino.
Um bom exemplo de seu alto rendimento é na fabricacdo de queijo mozzarela, onde 1 kg de
queijo é obtido a partir de apenas 5,0 litros de leite. Na producdo de outros lacteos, como
iogurtes, por exemplo, este leite possibilita a formacgéo de texturas mais firmes e cremosas por
conta de seu alto teor de gorduras e proteinas (as quais possuem alta capacidade de retencéo
hidrica), e por isso, muitas vezes nao é necessario 0 uso de espessantes na elaboracdo destes
produtos (TEIXEIRA et al., 2005).

Outra caracteristica marcante do leite bubalino é a sua coloracéo branca, explicada pela
baixa concentracdo do beta-caroteno, ja que é completamente convertido em vitamina A e por
issiesta vitamina estar presente em grande quantidade no leite de bufala. Por este motivo, seus

derivados como gueijo e manteiga também possuem uma coloracéo branca. Além da coloracéo,
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outro aspecto relevante é o seu sabor levemente adocicado (FARIA, et al., 2006; AHMAD, et
al., 2013). Islam et al. (2016) avaliaram a digestibilidade de proteinas e lipideos do leite de
bufala e observaram que a digestdo ocorreu de maneira mais rapida, e por esse motivo pode ser

uma alternativa aos consumidores intolerantes aos constituintes do leite bovino.

Celia et al. (2012) realizaram um levantamento de dados com 636 participantes sobre o
consumo de l&cteos de origem ndo bovina na regido Sul do Brasil, e encontraram que o segundo
leite mais consumido é o da espécie bubalina. Entre os produtos de origem nédo bovina, ou seja,
derivados lacteos de bdfalas, cabras e ovelhas, o mais citado foi o queijo, seguido do leite e do

iogurte.

Apesar de apresentarem caracteristicas semelhantes, o soro de leite bubalino apresenta
destaque em certas caracteristicas em relacdo ao bovino (BASSAN, 2012, AHMAD, et al.,
2013; BASSAN, et al., 2015). Em um estudo realizado por Lira et al., (2009), foi relatado que
soro de leite de bufala apresenta teores de proteina, gordura e lactose acima das médias obtidas
para o soro de leite de vaca. Outra diferenca relatada por Buffoni et al., (2004) foi quanto a
concentragdo de a-lactoalbumina, a qual estava mais abundante no soro de leite de bufala em
comparacao ao de vaca. Bassan et al., (2015) apresentaram em seu trabalho que hd uma maior
disponibilidade de aminoacidos essenciais na digestao gastrointestinal do soro de leite bubalino,

quando comparado ao bovino.
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3 PESQUISA: INTENCAO DE COMPRA DE BEBIDA LACTEA ENRIQUECIDA
COM CONCENTRADO PROTEICO DE SORO DE LEITE.

As bebidas lacteas ja representam aproximadamente um terco do mercado e suas
variacdes com adicdes de frutas e enriquecidas de proteinas estdo cada vez mais populares entre
0s consumidores que se exercitam. Estes individuos utilizam este tipo de alimento visando o
ganho de massa muscular, e por isso geralmente, optam por suplementos protéicos. Estas
bebidas possuem vantagens ao serem consumidas, como por exemplo, na saciedade
(BALDISSERA et al., 2011).

O processo de desenvolvimento de novos produtos compreende a realizagdo de
atividades como pesquisas de mercado e analise dos dados obtidos (POLIGNANO &
DRUMOND, 2001) com o propésito de verificar a viabilidade a partir das impressdes e
opiniBes de consumidores. Portanto, foi realizado uma pesquisa para verificacdo de intencéo de
compra de derivados do leite de bufala e especificamente sobre o interesse no consumo de um
novo produto, referente a uma bebida lactea enriquecida com soro de leite concentrado,assim

como o sabor de preferéncia dos entrevistados.
3.1 Metodologia

Foi realizada uma pesquisa do tipo survey, baseada na obtencéo de dados, informacdes
sobre opinides a respeito de diversos aspectos (FREITAS et al., 2000) a um grupo heterogéneo
de consumidores. O questionario foi previamente testado através de um piloto, onde foram
enviados a um grupo de 25 pessoas para que, posteriormente, possiveis falhas na compreenséo
ou falta de questionamentos importantes fossem corrigidos no questionario final. Assim, ao
final das perguntas, havia um bloco para que o entrevistado indicasse a(s) pergunta(s) que
julgasse incompreensiveis, com espaco para criticas e sugestdes.

O questionario era do tipo semi-estruturado contendo perguntas referentes aos
dadospessoais (género, faixa etaria e escolaridade), e a frequéncia da pratica de atividades
fisicas. Quanto ao consumo de lacteos, foi perguntado se consumiam e a defini¢do de bebida
lactea. Para a questdo do leite bubalino, perguntou-se: “consumiria derivados lacteos de leite
de bufala?”, “quais tipos de produtos lacteos contendo leite de bdfala consumiria?”. Foram
questionados quanto o consumo de whey protein, se consumiria bebida lactea enriquecida com

whey protein e por qual sabor teria preferéncia.

Os participantes responderam o questionario de forma voluntaria, contabilizando 300

pessoas. A ferramenta utilizada para as entrevistas foi 0 “Formularios Google”, através da
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divulgagdo em redes sociais e enderegos eletronicos particulares. Os resultados numericos
foram computados na mesma ferramenta eletrdnica e posteriormente, realizou-se uma analise

descritiva dos dados gerados.
3.2 Resultados e discussao

Quanto a caracterizacdo dos participantes da pesquisa, 81% (243/300) eram mulheres,
a faixa etaria predominante foi de pessoas com idades entre 21 a 30 anos (154/300), o que
corresponde ao encontrado no ultimo censo demogréafico (IBGE, 2010) onde a faixa etéaria dos
20 aos 30 anos mais prevalente e o género feminino é maioria em todos os grupos de idade. O
nivel de escolaridade mais frequente nesta averiguacdo foi o Ensino Superior Incompleto,
perfazendo 37,7% (113/300) dos entrevistados, seguido de Ensino Superior Completo com 37%
(111/300). Esses dados contrastam com a realidade brasileira, onde apenas 2,5% da populacao

possuem graduacao ou pos-graduacédo (IBGE, 2010).

Quando os entrevistados foram questionados com relacdo a frequéncia de atividade
fisica, as respostas foram as seguintes: 37% esporadicamente, 19% entre 1 e 2 vezes na semana,
18% para as respostas de 3 a 4 vezes na semana e nunca e, por ultimo, mais de 4 vezes na
semana com 7,7% (Figura 1), o que demonstra que a maioria dos entrevistados pratica algum

atividade fisica de forma esporadica.

Figura 1 - Frequéncia da atividade fisica dos participantes do questionario

Nas questdes relativas ao consumo de produtos lacteos, 287 de 300 entrevistados

afirmaram consumir este tipo de alimento (Figura 2). Oliveira & Rocha (2011) realizaram um
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estudo transversal de consumo alimentar em populagédo adulta, no Espirito Santo, onde grande
parte dos entrevistados afirmaram consumir leite e produtos lacteos. os autores ainda relatam
que foi observado um consumo habitual de leite de vaca (mais que quatro vezes na semana),
entre homens e mulheres, porém os derivados do leite, como o queijo e o iogurte, sdo alimentos
néo habitualmente consumidos.

Figura 2 - Demonstracdo das respostas dos entrevistados quanto ao consumo de
produtos lacteos.
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Segundo 0 MAPA, a bebida lactea é definida, como o produto lacteo resultante da
mistura do leite e soro de leite (BRASIL, 2005). Mais da metade dos entrevistados (194/300)
responderam de forma correta a definicdo de bebida lactea. As demais respostas eram “possui
somente soro de leite em sua composicao” (39/300), “ndo sabe” (38/300) e “0 mesmo que
iogurte” (29/300) (Figura 3), 0 que pode estar diretamente relacionado ao fato de os
consumidores estarem cada vez mais preocupados com a qualidade dos alimentos em seu
ambito nutricional (MAIHARA et al., 2006).

Figura 3 - Respostas dos participantes da pesquisa quanto a defini¢do de bebida lactea
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Quando questionados se consumiriam produto lacteo a base de leite de bufala, 43%
afirmaram que sim, seguidos de 37%, que responderam talvez (Figura 4). Kolling et al. (2011)
realizaram uma pesquisa na cidade de Porto Alegre, em uma feira agropecuaria de nivel
internacional da regido metropolitana e da cidade de Pelotas, no Rio Grande do Sul, com 426
participantes, com o objetivo de avaliar o consumo de lacteos bubalinos e verificaram que mais
da metade dos individuos nunca consumiram ou ndo consomem estes lacteos. As justificativas
incluiam principalmente a falta de oportunidade, mas também desconhecimento quanto a estes
produtos, dificuldade em encontrar no mercado e a ndo apreciagdo de produtos bubalinos, a
qual foi a menos citada. Neste mesmo trabalho também foi mencionado que o pouco consumo
se da pelo alto valor de venda. Ainda, quando questionados se consumiriam estes derivados, 0s
entrevistados responderam que sim, caso houvesse maior disponibilidade no mercado, preco
mais acessivel e se desenvolvessem um habito de consumo. Estes entrevistados também
desconhecem os locais de venda dos derivados e também ndo lembram de nenhuma marca em
relacdo a este tipo de produto (KOLLING et al., 2011).

Figura 4 - respostas dos entrevistados quanto ao interesse em consumir produto lacteo a
base de leite de bufala

Ndo B MNZosabe Sim @Talvez

Dos derivados lacteos bubalinos, o queijo foi o alimento de maior intenséo de consumo,
com 81% de respostas positivas, seguido de iogurte (56,7%), doce de leite (48%) e bebida lactea

(45,3%), sendo que esta pergunta permitia mais de uma resposta (Figura 5).
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Figura 5 - Extratificacdo da preferéncia dos entrevistados, quando ao tipo de derivado

lacteo bubalino
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Os entrevistados que consomem com frequéncia o queijo bovino, tendem a consumir
mais produtos derivados de leite de origem ndo bovina (CELIA et al., 2012), e portanto isso
pode explicar o motivo do queijo ser o mais lembrado neste levantamento de dados. Outro fator
que pode explicar o motivo do queijo ter sido o derivado lacteo de maior preferéncia pode ser
explicado pela popularidade do queijo mozzarella, originado principalmente do leite de bufala
(KOLLING et al., 2011).

Quando questionados quanto ao interesse em consumir bebida lactea enriquecida com
whey protein, 44% (132/300) responderam afirmativamente, seguidos de talvez (24,7%), néo
(23%) e ndo sei (8,3%), conforme pode ser visualizado na Figura 6. Uma analise sensorial desta

bebida seria viavel como maneira de avaliar efetivamente a intengdo de compra deste alimento.

Figura 6 - Relacdo das respostas da pesquisa quanto ao interesse em consumir bebida

lactea enriquecida de CPS
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Della Lucia (2008) explica que a interacdo entre a analise sensorial e o estudo do
comportamento do consumidor é o ideal para avaliar as intencdes de compra de um produto.
Esse autor afirma também que a avaliacdo de um produto ndo se restringe apenas as
caracteristicas de aparéncia, aroma e textura, mas também como caracteristicas nao sensoriais
como no que diz respeiro ao individuo em si. Por isso, o ideal seria correlacionar resultados da
andlise sensorial com esta avaliagdo individual de intengdo de compra, para que este dado seja

mais fidedigno.

O CPS é consumido por 15% (45/300) dos entrevistados desta pesquisa (Figura 7). Um
estudo foi realizado com frequentadores de academias, e foi apresentado o0 nimero de usuarios
de suplementos alimentares, entre eles o whey. Segundo GOMES et al., (2008), mais da metade
dos entrevistados na pesquisa faziam o uso deste tipo de suplemento e constataram que 0
objetivo deste consumo se deve ao desejo de ganho de massa muscular. Em outro estudo
realizado em academias de condicionamento fisico, Pereira et al., (2003), foi constatado que
23,9% dos participantes da pesquisa consumiam algum tipo de suplemento, sendo que a
prevaléncia pelo consumo foi do género masculino e os suplementos mais consumidos foram

0s com presenga de aminoacidos ou outros concentrados protéicos.

Figura 7 - Relagdo dos entrevistados que consomem e que ndo consomem CPS
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Dos entrevistados consumidores de CPS, o género feminino prevaleceu, com 68,9% dos
entrevistados (31/45), conforme visualiza-se na Figura 8. Este resultado se contrapde a algumas
pesquisas, onde a maioria dos entrevistados que consomem suplementos sdo homens
(PEREIRA et al., 2003; GOMES et al., 2008; JESUS & SILVA, 2008), o que pode ser
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explicado pelo elevado nimero de mulheres que responderam ao questionario realizado neste
trabalho.

Figura 8 - Relacdo do género entre os entrevistados que afirmaram consumir Whey
Protein

14
(31%)

31
(69%)

Feminino Masculino

Quanto a intencdo de compra entre os entrevistados que consomem CPS, 86,7% (39/45)
afirmaram que consumiriam bebida lactea enriquecida com whey protein e apenas 4,4% (2/45)
responderam negativamente, os demais 8,9% (4/45) assinalaram a alternativa talvez (Figura 9).

Figura 9 - Intencdo de consumo em bebida lactea enriquecida com CPS dos
entrevistados que afirmaram consumir este complemento proteico.

(0%) (5%

38
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Ainda, entre os membros do grupo de compradores de CPS, 16 dos 45 (35,6%)
individuos afirmaram praticar atividades fisicas entre 3 a 4 vezes por semana, seguido de
praticas esportivas de forma esporadica, com 24,4%. Dos que praticam atividades fisicas mais

de 4 vezes na semana, 22,2% destes consomem CPS, 0s que praticam de 1 a 2 vezes na semana
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correspondem a 13,3% do consumo desse produto. Por fim, apenas 4,4% dos que nunca

praticam atividades fisicas consomem concentrado proteico.

Jesus & Silva (2008) realizaram uma pesquisa em academias, onde foi constatado que
a maioria dos entrevistados praticavam atividades fisicas 5 vezes na semana e o Whey Protein
é 0 segundo suplemento alimentar mais utilizado, perdendo apenas para o0 uso de aminoacidos.
Ainda neste estudo, os usuarios de suplementos relataram que antes do uso destes suplementos
alimentares, entre eles o whey, sentiam fadiga muscular, cansaco, indisposicao, fraqueza, sono
irregular, falta de rendimento e desgaste fisico. Ao fazerem uso dos suplementos, sentiram que
estavam mais fortes, com mais energia, animo, melhor rendimento, aumento no apetite e na
massa muscular. E comum que praticantes de atividades fisicas, principalmente de musculag&o,
utilizem suplementos alimentares, ja que este tipo de atividade é destinada para o
desenvolvimento de forca e definicdo muscular e o uso destes suplementos gera melhora tanto

da performance quanto dos resultados estéticos.

Na questdo referente ao sabor de preferéncia desta bebida lactea enriquecida com CPS,
o0s sabores morango (71/300) e cacau (70/300) empataram em primeiro lugar, com apenas um
voto de diferenga. Entre as demais opg¢Oes votadas, o sabor baunilha ocupou o segundo lugar
com 17,3%, seguido de frutas vermelhas 14,3%, banana 10,7%, acai 4,7% e outros (6%) (Figura
10). A aceitacdo sensorial de bebidas lacteas é melhorada a partir do uso de ingredientes
saborizantes e aromatizantes, sendo comum a adic¢do de polpas de frutas para este fim. Além
disso, o0 uso de polpa de fruta é uma opc¢éo viavel para solucionar o problema do excedente de
producéo ou do pouco aproveitamento de frutos que ndo estdo aptos ao consumo (SIQUEIRA
etal., 2013).

Figura 10 - Sabores mais votados para bebida lactea enriquecida de CPS
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Segundo Bordinhon et al. (2009) o morango é um fruto que possui um grande potencial
como agente de sabor e aroma em bebidas lacteas, ja que é bastante aceito pelos consumidores.
Além disso, as antocianinas presentes no morango, que proporcionam a cor vermelha, ajudam

no componente na aparéncia dos produtos que utilizam a polpa deste fruto.

O sabor cacau, embora seja 0 mais votado junto com o morango na pesquisa realizada
neste trabalho, tem tendéncia maior a rejeicdo em analises sensoriais. Segundo Speck et al.,
(2013), a explicacdo € de que os consumidores brasileiros estdo habituados ao consumo de
produtos com sabor chocolate mais adocicados devido ao alto teor de acUcar, maior teor de
gordura hidrogenada e sem residual amargo, caracteristico do cacau. Porém, este costume vem
mudando aos poucos, com o surgimento de exemplares de chocolate com alta concentracédo de
cacau, acima de 60%, que resulta em um sabor bem mais amargo que o de costume, e

comparado ao chocolate ao leite.
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4 CONCLUSOES

O soro de leite € um subproduto das inddstrias de laticinios, que possui diversas
propriedades nutricionais além de tecnoldgicas e, portanto, deve ser reaproveitado a fim de que

todo o seu potencial possa ser explorado.

Assim como o leite, o soro de leite de bufala é um alimento rico em diversas
caracteristicas quando comparado ao de vaca, tanto do ponto de vista tecnoldgico por conta de
seu rendimento, quanto na sua composicao nutricional. Sendo assim, o soro de leite proveniente
desta espécie deve ser utilizado, principalmente nas inddstrias de alimentos, por possuir
caracteristicas que podem enriquecer diversos alimentos. A utilizagdo do soro de leite em
bebidas lacteas ja é algo rotineiro, porém a utilizacdo do concentrado proteico de soro é mais
uma forma de se aproveitar este subproduto, além de propiciar um produto diferenciado e de

maior valor agregado.

Na pesquisa realizada neste estudo, a maioria dos participantes (do género feminino,
com ensino superior e faixa etaria entre 21 e 30 anos) praticam atividade fisica
esporadicamente. Mais de 95% dos que responderam ao questionario consomem lacteos e quase
a metade deles tem interesse em produtos lacteos de origem bubalina, especialmente no queijo.
Apenas 15% dos participantes fazem uso do CPS, porém mais de 1/3 responderam
afirmativamente que consumiriam bebida lactea adicionada de whey protein. Portanto, a
pesquisa comprovou gue este novo produto pode ser viavel, para isso, analises sensoriais seriam
necessarias para comprovar a aceitacdo pelos consumidores de uma bebida lactea acrescida de
concentrado protéico de soro de leite, indicando-se inclusive se o sabor mais votado teria a

aceitacdo esperada.
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