PROCESSO DE EXTRACAO DAS
PROTEINAS DE SORO DE LEITE PARA
PRODUCAO DE CONCENTRADO

PROTEICO

Resumo

O soro de leite, obtido como subproduto durante o processamento de queijos e
gerado em larga escala em laticinios, possui elevado valor nutricional decorrente
de sua composicio de proteinas de alto valor biolégico, aminodcidos essenciais e
de cadeia ramificada. O método de extragio das proteinas de soro de leite mais
utilizado € a ultrafiltracio, sendo um processo de separagio do soro em que a dgua
e os solutos sdo removidos pela passagem por uma membrana semipermedvel,
resultando na concentragio das proteinas de soro de leite. A metodologia utilizada
naelaboragio deste artigo consistiu em revisao bibliografica,sendo levantados dados
sobre o tema por meio de livros, artigos nacionais e internacionais, impressos e o7-
line, dissertagdes de mestrado e teses de doutorado. O impacto ambiental gerado
pelo descarte incorreto deste subproduto tem levado a utilizagdo dos concentrados
proteicos também chamados de whey protein, para produgio de suplementos
alimentares de uso esportivo. A funcionalidade tecnoldgica dessas proteinas
também possibilita seu uso pelas industrias de alimentos como matéria-prima
para formulagées de produtos, dada sua capacidade absortiva, eldstica, gelificante,
emulsionante e outras propriedades funcionais.
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1 INTRODUCAO

O leite é caracterizado por uma emulsdo cre-
mosa composta por glébulos de gordura em
fase aquosa, de forma que seus ingredientes,
como glébulos de caseina, proteinas, lactose

e sais, encontram-se suspensos e dissolvidos

(ALLESSI; ARCHER; CLARO, 2005).

O soro do leite ¢ um subproduto resultante
da fabricagdo de queijos pela fermentagio
do leite através de a¢do bacteriana ou
ainda pela a¢do de agentes coagulantes,
cujas proteinas possuem elevado teor
nutricional e tecnolégico, atraindo o
interesse das industrias alimenticias em
sua utilizagdo como matéria-prima para

tabricacdo de diversos produtos, entre eles

os concentrados proteicos.

Na produgio de queijos, a obten¢io de soro de
leite pode chegar de 80% a 90% do volume de
leite utilizado (PEREIRA, 2009).

Os concentrados proteicos obtidos através da
extragdo das proteinas do soro de leite pos-

suem alto valor nutricional, além de elevado

teor de aminodcidos essenciais e de cadeia
ramificada, cdlcio e peptideos bioativos do
soro, justificando sua ampla utilizagio como
suplemento alimentar, conhecido no meio

esportivo pela nomenclatura whey protein

(PEREIRA; LAJOLO; HIRSCHBRUCH,
2003; ALBINO; CAMPOS; MARTINS,
2009; LOLLO; TAVARES, 2004).

Estes concentrados proteicos também apresen-
tam capacidade de solubilidade em uma larga
escala de pH, acdo gelificante, propriedades de
reten¢do de dgua,agio emulsionante e capacida-
de de formagio de espumas. Tais propriedades
abrem um leque de aplicagio das proteinas de

soro de leite nas industrias de alimentos, far-

macos e de biotecnologia (PEREIRA, 2009).

Em virtude das multiplas possibilidades de
aplicagio do soro de leite como concentrado
proteico, este estudo tem como objetivo co-
nhecer o processo para extragio das proteinas
concentradas do soro de leite, os equipamentos
utilizados e a aplicagdo destes concentrados

proteicos na industria de alimentos.

2 CONCENTRADOS PROTEICOS E A
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

A industria de alimentos é um setor que se
encontra em constante desenvolvimento e ex-
pansio no Brasil e no mundo. A criagio de
novos produtos, incentivada por um mercado
consumidor exigente, envolve a utiliza¢do de

processos, equipamentos e tecnologias cada

vez mais inovadores (GUEDES, 2012).

A PROCURA POR PRODUTOS
PROCESSADOS E COM
TECNOLOGIA AGREGADA AO

PROCESSO DE PRODUCAO TEM
SE INTENSIfiCADA, JUSTIfiCADA
PELA CONVENIENCIA E
PRATICIDADE DE CONSUMO.

E-Tech: Tecnologias para Competitividade Industrial, Florianépolis, v. 9, n. 2, 2016



Alémdisso, o mercado consumidor tem buscado
produtos voltados a satde e a estética corporal.
Neste sentido, as industrias de alimentos
estdo investindo na fabrica¢io de produtos
diferenciados, como os concentrados proteicos
obtidos através da extragdo das proteinas
de soro de leite, ou whey protein, que estdo

entre os produtos que apresentam crescentes
demandas (BIESEK; ALVES; GUERRA,
2005; MAUGHAN; BURKE, 2004).

A extragio do soro de leite na indudstria de
alimentos pode ser realizada através de trés
processos principais: coagulagio enzimdtica
das caseinas para produgio de queijos e soro
doce; precipitagio dcida no pH isoelétrico, re-
sultando em caseinatos e soro dcido; e separagio
das micelas de caseina por ultrafiltragio, para

obtengio de concentrados ouisolados proteicos

(SGARBIERI, 2004).

O concentrado proteico de soro de leite obtido
através do processo de ultrafiltra¢ao possui pro-
teinas de alto valor biolégico, justificando sua
utiliza¢do em larga escala como matéria-prima
naindustria de alimentos,assim como em razio

de suas propriedades funcionais, nutracéuticas e

tecnolégicas, Uteis tanto na produgio de suple-
mentos alimentares como pela sua capacidade
de formar espumas,emulsdes e géis (PEREIRA,
2009).

2.1 Leite

O leite éum fluido composto por dgua, minerais
em forma de solu¢io idnica, lactose, albumina,
caseina, fosfatos e gordura, constituindo uma
emulsio, de forma que a gordura e a 4gua estio
estabilizadas por uma dispersdo de proteinas
em uma solu¢do de sais, vitaminas, peptideos
e outros componentes menores. Seu pH oscila
entre 6,5 a 6,7, de acordo com a tempera-

tura, diminuindo com o aumento da mesma

(GUEDES, 2012).

Em sua fase liquida, o leite apresenta particu-
las suspensas de gordura e micelas de caseina.
Sua forma de comercializa¢io nesta fase pode
ser integral ou desengordurada, ou ainda na
forma desidratada, como o exemplo do leite
em p6é (SGARBIERI, 2004). A composi¢io
quimica do leite de vaca integral é apresentada
na Tabela 01.

Tabela 1: Composi¢io média do leite de vaca integral

Constituinte Teor (g/100g)

Agua
Lactose
Gordura
Proteinas
Caseina
Minerais
Acidos organicos

Outros

87,1
4,6
4,0
3,25
2,6
0,7

0,17

0,15

Fonte: Adaptado de Guedes (2012)
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2.2 Soro de leite

O soro de leite ¢ um liquido remanescente da
precipita¢io e remogio da caseina do leite. Em
sua composi¢do,encontra-se em maior propor-
¢do a lactose (4,5%-5,0%), além de proteinas
soluveis (0,6%-0,8%),lipidios (0,4%-0,5%), sais
minerais (8,0%-10,0%) e 4gua, cujo percentual
chega a atingir 93%. Essa composi¢io estd
sujeita a variagbes, de acordo com o método

de separagio da caseina, podendo-se obter soro

dcido e soro doce (BIASUTTT, 2006).

O soro doce € o tipo mais comumente utilizado
na alimentacdo. E produzido pela inoculagio do
leite com cultura de bactériaslaticas e apresenta
pH de 6,2 a 6,4, enquanto que o soro édcido é
originado pela coagulagio da caseina,que passa
por corte e aquecimento, seguido de drenagem,
apresentando pH entre 4,5 ¢ 4,8. O sabor dcido
limita seu uso na alimentag¢io (AIRES, 2010).

Noaspecto nutricional,o soro deleite apresenta
alto teor de aminodcidos essenciais,componen-
tes estes que necessitam ser obtidos exclusiva-
mente através da alimentagdo, por ndo serem
sintetizados pelo organismo humano. Entre eles

estdo a lisina, treonina, triptofano, fenilalanina,
tirosina e lactalbumina (OLIVEIRA; BRAVO;
TONIAL, 2012).

2.3 Proteinas de soro de leite

Durante virios anos, o soro de leite foi des-
prezado pela industria alimenticia. Somente
a partir da década de 70, as propriedades das

proteinas extraidas do soro de leite comegaram
a ser estudadas pela ciéncia (HARAGUCHI;
ABREU; PAULA, 2006).

As proteinas do soro de leite apresentam estru-
tura globular contendo pontes de dissulfeto e sao
compostas por 70% a 80% de a-lactoalbumina
e R-lactoglobulina, sendo o restante composto
porimunoglobulinas,albumina do soro bovino,
lactoferrina, lactoperoxidase e glicomacropep-
tideo. Seu valor nutricional excede ao de outras
proteinas alimenticias, tais como ovos, quei-
jos, carnes, peixes e soja (PASSOTTO, 2012;
PEREIRA, 2009).

A a-lactoalbumina representa 15 a 20% da
proteinas do soro de leite. Contém 123 ami-
nodcidos e, quando purificada, é utilizada para
fabricac¢do de férmulas infantis em decorréncia
de sua similaridade com a principal proteina
do leite materno, tanto em composi¢io como

em estrutura.

-

E USADA TAMBEM COMO

INGREDIENTE NA PRODUCAO DE
SUPLEMENTOS PROTEICOS PARA
ATLETAS, POR SUA VASTA COM-

POSICAO DE AMINOACIDOS DE
CADEIA RAMIfICADA, ATUANDO
NA GERACAO DE ENERGIA E NA
SINTESE MUSCULAR PROTEICA
(LEINDECKER, 2011).

A f-lactoglobulina corresponde a 50% das
proteinas do soro. E composta por 162 ami-
nodcidos e possui em sua estrutura um grupo
tiollivre,podendo associar-se a outras proteinas
hidrofébicas, além de duas pontes dissulfeto.
A R-lactoglobulina apresenta leucina em sua
composi¢do,um aminodcido essencial ativador

de proteinas celulares envolvidas na sintese de

proteina muscular (HARAGUCHI, 2011).
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2.4 Processo de extracao de
proteinas de soro de leite:
ultrafiltracao

O processo mais utilizado para obtencio de
proteinas concentradas de soro de leite cha-
ma-se ultrafiltracdo, um processo de separag¢io
que utiliza membranas com poros de tamanhos
maiores, permitindo assim a passagem de sais e
moléculas de agticar. O soro pode ser separado
em duas fragoes, para formagio de concentrados
proteicos ou deisolados proteicos. O concentra-
do proteico possui em sua composicio de 35 a
80% de proteinas,enquanto o isolado apresenta

mais de 90% de proteina em sua composi¢io

(PEREIRA, 2009).

A ultrafiltragdo é uma operagio na qual dgua e
alguns solutos em uma solugio sio removidos
seletivamente por uma membrana semiper-
medvel. Essa técnica consiste em um processo
de pressao utilizada para purificar, separar e
concentrar materiais de alto peso molecular
em solugdo. Sua utiliza¢do é economicamente
vidvel e, por ndo utilizar calor e nio envolver
mudangade fase,pode seramplamente utilizada
pela industria de alimentos, sem perda dos
nutrientes presentes no soro. A ultrafiltra¢io
aumenta a qualidade microbiolégica do leite,

pela diminui¢do da contagem de esporos no

concentrado (BALDASSO, 2008).

A ultrafiltragio de concentrado de soro de
leite, além de concentrar proteinas, permite a
permeac¢do dos componentes de baixa massa
molecular, como lactose, minerais, nitrogénio
ndo proteico e vitaminas. O soro, ao ser pro-
cessado por ultrafiltragio, gera entre 50 e 75%,
em base seca, de proteina no retentado, que

podera ser posteriormente liofilizado, sendo

o retentado definido como o produto retido
durante o processo de filtra¢io, também cha-
mado de concentrado. Naindustria alimenticia,
a ultrafiltracdo tem sido utilizada, entre outras
aplicagbes, para recuperar ingredientes de va-
lor nutricional (SOUZA, 2010). A Figura 01

mostra um ultrafiltrador.

Figura 1: Ultrafiltrador

Fonte: E] Maquinas (2015)

De acordo com Boschi (2006), o processo
de ultrafiltragdo pode ser projetado para
operar em batelada ou em processo
continuo, sendo a operag¢do continua a
mais adequada para processos em larga

escala.

O processamento por bateladas, ou lotes, é
definido como um método industrial que
prioritariamente programa curtos ciclos
de fabrica¢io de produtos, enquanto que
no processo continuo nio hd existéncia de

interrupgoes.
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2.5 Etapa de secagem do
concentrado proteico

Apés a etapa de ultrafiltragio, o concentrado
proteico precisa passar pela etapa de secagem.
Para esta etapa, o sistema mais utilizado nas
principais dreas de processamento de soro de
leite tem sido o spray dryer. A secagem do soro

deleite é semelhante ao processo para obtengio
de leite em p6 (AIRES, 2010).

No secador atomizador, ou spray dryer, o pro-
cesso de secagem ¢ dividido em trés etapas. Na
primeira, soro de leite é disperso em pequenas
gotas,originandoumagrande drea de superficie.
Apés esta etapa,as goticulas entram em contato

com uma corrente de ar quente, possibilitando

transferéncia de calor. Em seguida, ocorre uma
rapida evaporagio e consequente formagio de
particulassélidas (OLIVEIRA; PETROVICK,
2010).

A utiliza¢io da secagem por nebulizagio ou
atomizagio, mais conhecida pela industria por
spray drying, tem se aplicado em larga escala
na fabrica¢do de produtos das linhas alimen-
ticia e farmacéutica. O spray dryer tornou-se o
equipamento mais utilizado para a secagem de
materiais que apresentam sensibilidade ao calor,

como alimentos e materiais de origem biolégica,

dentre eles as proteinas (ROSA; TSUKADA;
FREITAS, 2006). A Figura 02 apresenta o

esquema de um sistema spmy dryer.

Figura 2: Sistema spray dryer

(1

)

(1) Ar quente;

(2) Entrada de ar;

(3) Bomba de alimentacao;

(4) Introducéo de ar para resfriamento do produto;
(5) Produto seco frio;

(6) Leito fluidizado;

(7) Produto final seco;

) Bico de atomizacao-spray;

) Camara de Produto atomizado (névoa);
) Ciclone de recuperacao;

Filtro de ar invertido;

Saida de ar;

Produto recuperado;

8
9
1
1
1
1
14) Leito fluidizado de aglomeracéo.

(
(
(10
m
(12
(13
(14

o=

Fonte: Adaptado de Rosa, Tsukada e Freitas (2006)
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Além da secagem por spray dryer, a liofilizagio
também pode ser utilizada como método de
secagem apos a ultrafiltracio do soro de leite.
A liofilizagdo, ou secagem por congelamento,
consiste em um processo de retirada de dgua
por sublimagio, de forma que a dgua passa

diretamente do estado sélido para o gasoso,

sem passar pelo estado liquido. Para a subli-
magio ocorrer, é necessirio que o alimento
seja congelado a -40°C e que as condi¢des de
pressdo sejam controladas, utilizando-se para
isto cAmaras herméticas de alto vacuo (ROSA;

TSUKADA; FREITAS, 2006). A Figura 03

representa o sistema de secagem por liofilizagao.

Figura 3: Principios da liofiliza¢io

Fusao
,-'... : ..o

Solidificacao

Evaporacao

Consolidacgéao

Sublimagao

Fonte: Liotécnica Tecnologia de Alimentos Ltda. (2015)

Aliofilizagdo permite a desidratagio do soro de
leite sem exposi¢do a altas temperaturas. Como
vantagem deste método, estd a manutengio do
valor nutricional e das caracteristicas sensoriais e
organolépticas,como textura,forma, cor,sabor e
odor. Também sio disponibilizados ao mercado
consumidor produtos estdveis e seguros, pela
diminui¢io daatividade de dgua (aw), principal
meio de desenvolvimento de microrganismos,

proporcionando assim estabilidade microbio-

légica (VIEIRA; NICOLETT; TELIS,2012).

A VANTAGEM DO METODO
SPRAY DRYER SOBRE A

LIOfiLIZACAO CONSISTE NO
CUSTO.

A liofilizagdo exige investimentos maiores em
equipamentos e operacional,apresentando me-
nor produtividade em relagdo ao spray dryer.
E recomendada a avaliagio da aplicabilidade
de ambos os métodos (ROSA; TSUKADA,;
FREITAS, 2006).

2.6 Soro de leite e meio
ambiente

Por muitos anos, o soro de leite foi desprezado
pelaindustria alimenticia. Este subproduto era
utilizado apenas para fabricagdo de ra¢io ani-
mal, ou entdo descartado diretamente no meio
ambiente. Porém, por seraltamente poluente em

virtude de sua carga material organica elevada,
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seu descarte nos efluentes pode acarretar em
impactos ambientais criticos, o que levou a
industria a estudar maneiras de utilizagio do
soro de leite como matéria-prima para for-
mula¢io de diversos produtos, contribuindo

com a minimizagdo dos impactos ambientes de
seu descarte incorreto (HARAGUCHI, 2011;
OLIVEIRA; BRAVO; TONIAL, 2012).

De acordo com Pacheco et al. (2005), foi so-
mente a partir da década de 70 que os cientistas
iniciaram os estudos sobre os métodos de pre-
paro e utilizagio das proteinas de soro de leite.
A finalidade destes estudos foi tanto clinica
e nutricional como funcional, abordando as
formas de uso pelaindustria de alimentos como
maneira de aproveitar este valioso subproduto,
produzido em quantidades generosas nas indus-
trias queijeiras. Estima-se que a cada quilo de
queijo produzido sejam gerados nove quilos de
sorodeleite (OLIVEIRA; BRAVO; TONIAL,
2012).

Alactose e as proteinas constituintes do soro de
leite requerem alto valor de demanda biolégica
de oxigénio para o tratamento dos efluentes re-
siduais,tornando este processo nao vidvel paraas
industrias. A qualidade biolégica das proteinas
de soro de leite tem levado a avaliagdo de uma
série de medidas de reaproveitamento deste
subproduto, com vistasa melhorias na eficiéncia

econdmica dos laticinios e 4 diminui¢do dos
impactos ambientais (ALLESSI; ARCHER;
CLARO, 2005).

2.7 Concentrados proteicos
para fabricacao de
suplementos alimentares

Uma das formas encontradas pela industria de
alimentos para reaproveitamento das proteinas

de soro de leite é a produgio de suplementos

alimentares. Os suplementos alimentares sdo
definidos pela ANVISA como alimentos espe-
cialmente formulados para auxiliar os atletas a
atender as suas necessidades nutricionais especi-
ficas e contribuir na melhorado desempenho do
exercicio. Sua indicagao é realizada quando ha
uma necessidade aumentada de nutrientes, ou
ainda quando o atleta ndo disponibiliza tempo
para alimentar-se adequadamente. Inclui-se
nesta classe de suplementos os concentrados
proteicos (BRASIL, 2010; FERREIRA,
2009).

Os suplementos proteicos, classe na qual se
enquadram as proteinas do soro deleite,ou whey
protein, sio considerados produtos destinados
a complementar as necessidades proteicas e
precisam seguir pardmetros especificos em sua
composi¢io. Devem conter, nominimo,10gde
proteina na por¢io e 50% do valor energético
total proveniente das proteinas, e a composi¢io
proteicado produto deve apresentar PDCAAS
acima de 0,9, cuja determinagio deve estar de
acordo com a metodologia de avaliagdo reco-
mendada pela Organizagio das Nag¢des Unidas
para Agricultura e Alimenta¢io/Organizagio
Mundial da Sadde (FAO/WHO).O PDCAAS
corresponde ao escore aminoacidico corrigido
pela digestibilidade da proteina para a deter-
minagdo de sua qualidade biolégica (BRASIL,
2010).

Os efeitos fisiolégicos ocasionados pelo consu-
mo de concentrados proteicos de soro de leite,
ou whey protein, sao resultado do aumento da
sintese muscular proteica, que ocorre simulta-
neamente a redu¢do da gordura corporal, em
consequénciado alto teor de célcio e glutationa
presentes no soro de leite, que favorecem a
diminui¢do da agdo de oxidantes nos muscu-
los esqueléticos e o aumento da concentragio
insulinica no plasma sanguineo, facilitando

assim a captagio de aminodcidos para o interior
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das células musculares (ALVES; LIMA, 2009;
CEZARetal.,2012; ZEISER; SILVA, 2007).

As proteinas do soro de leite também sdo
conhecidas por trazer beneficios ao estado de
saude geral. Entre suas fungdes, destacam-
se reparo celular, muscular e ésseo; atividade
imunomoduladora, antibacteriana e antiviral
através da produgio de glutationa, substrato
essencial do sistema imunolégico; prote¢io
do sistema cardiovascular, pela inibigdo
da agregacio plaquetdria, que traz como
consequéncia a redugdo na pressio arterial
e nos niveis de colesterol sanguineo, pela

liberagdo de peptideos de agdo hipotensora e

anti-hipertensiva (ALMEIDA et al., 2013).

Outras condi¢oes patolégicas também demons-
traram ter sido atenuadas pelo consumo das
proteinas de soro de leite. Foi observada agio
protetora pela inibi¢do de diversos tumores,
como cincer de mama e de préstata, cincer
hepitico e leucemia. A agdo antitumoral ocorre
através da produgio da glutationa, do estimulo
aos linfécitos e da sintese de imunoglobulina,
além da produgio e propagacio de antioxidantes
que atuam na prote¢io ao DNA através da
neutralizagio de agentes téxicos e substincias

pré-carcinogénicas (ZIEGLER et al., 2012).

2.8 Outras aplicagoes do soro
de leite pela industria de
alimentos

Alternativas paraautilizagio dos concentrados
proteicos provenientes do soro de leite sdo
imprescindiveis, visto o volume de produgio
do soro de leite pelas industrias licteas, seu
valioso teor nutritivo e os impactos ambien-
tais ocasionados pelo seu descarte incorreto.

Sua versatilidade possibilita seu uso como

matéria-prima de formulagdes, assim como

ingrediente para a fabrica¢do de produtos ali-

menticios (MARQUES et al., 2005).

Uma das opgdes encontradas para o uso do
soro de leite é na produgio de bebidas licteas,
uma das maneiras mais utilizadas no Brasil
paraaproveitamento deste derivadolicteo,sen-
do usado para a fabricagio tanto de bebidas
fermentadas, com caracteristicas sensoriais

semelhantes ao iogurte,como nio fermentadas

(BIASUTTI, 2006).

As PROTEINAS DO SORO DE
LEITE TAMBEM SAO UTILIZADAS
COMO INGREDIENTE NA
FORMULAGCAO DE ALIMENTOS
INFANTIS E NA COMPOSICAO

DE FORMULAS ENTERAIS,
AUXILIANDO NO AUMENTO DE
PESO DE FORMA SAUDAVEL EM
PACIENTES POS-CIRURGICOS,
ACAMADOS E IDOSOS DE BAIXO
PESO (CAPITANI ET AL., 2005).

Asexcelentes propriedades funcionais e aromd-
ticas das proteinas do soro de leite propiciam
ainda sua utiliza¢do na fabricagio de ricota,
queijos e doce de leite, além de produtos para
a industria, como proteina de soro, creme de
soro, lactose, minerais do leite e novos pro-
dutos, como filmes transparentes comestiveis
feitos com isolados proteicos (OLIVEIRA;
BRAVO; TONIAL, 2012). A versatilidade dos
concentrados proteicos permite ainda seu uso
pela industria alimenticia em aplica¢bes muito

diversificadas, conforme pode ser observado

na Tabela 02.
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Tabela 2: Propriedades funcionais dos concentrados proteicos e sua aplicabilidade pela industria alimenticia

Propriedade Funcional

Setor Alimentar

Percentual de proteina no

Concentrado Proteico (%)

Viscosidade

Sobremesas 35

Solubilidade, estabilidade
coloidal

Bebidas 35

Emulsificacdo

Café, sopas, alimentos

85

infantis
Formacao de espumas Confeitaria 35
Geleificacao Produtos lacteos 65
Elasticidade Panificacao 65
Coesdo e adesio Produtos em pasta 85
Absorcdo de agua e gordura Produtos carneos 85

Fonte: Adaptado de Baldasso (2008)

Os atributos funcionais e a utilizagio dos con-
centrados proteicos de soro de leite em produtos
acabados estdo relacionados a caracteristica da
fragio proteica. Os concentrados proteicos sio
mais soliveis que a prépria caseina, a proteina
primdria encontrada no leite, presente em 80%
do conteddo proteico total. Desta forma, os
concentrados proteicos podem ser usados na
produgio de diet shake e bebidas energéticas, e
seugrau de solubilidade e funcionalidade podem

ser aumentados pela hidrélise (PASSOTTO,
2012).

3 CONCLUSAO

As propriedades funcionais dos concentrados
proteicos de soro de leite ocorrem devido as
interagdes dos compostos ligados a proteina,
de forma que as propriedades dependentes da
interagio dgua-proteina sio a absor¢io, coesio,
adesdo,solubilidade, estabilidade e viscosidade.
A propriedade de geleificacio estd relacionada
ainteragdo proteina-proteina e as propriedades
de superficie, que incluem a emulsificagio, for-
magio de espumas e elasticidade (GUEDES,
2012).

A excelente qualidade nutricional dos con-
centrados proteicos produzidos a partir das
proteinas de soro deleite tem sido demonstrada
por diversos estudos, assim como sua versatili-
dade funcional para uso como ingrediente pela

industria de alimentos.

A utilizagdo deste subproduto evita se-
veros impactos ambientais, que seriam
ocasionados pelo seu descarte incorreto,

além de visar ainda a2 melhoria econdmica

dos laticinios.
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A extragio das proteinas de soro de leite pelo
método de ultrafiltracio, técnica que utiliza
uma membrana semipermedvel para realizar
a separagdo do soro, seguido de secagem por
atomizagio, ou liofilizacio, ¢ adequada para a

produgio de concentrado proteico com com-
posi¢do de 35 a 80% de proteinas, podendo
ser utilizado para fabrica¢do de suplementos
alimentares, bem como matéria-prima de for-

mulacdes alimenticias.
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PROCESS OF PROTEIN
WHEY EXTRACTION
FOR PROTEIN
CONCENTRATE
PRODUCTION

ABSTRACT
Whey, obtained as a byproduct during cheese processing

and generated on a large-scale in dairy products, has

highnutritionalvalue due toits composition of proteins
of high biological value, essential amino acids and
branched chain. The most widely used method of whey
profeinextractionis ulz‘mjﬂtmz‘ion, aprocess afsepam—
ting whey in which water and solutes are removed by
passing through asemipermeable membrane, resulting
in the concentration of whey protein. The methodo-
logy used in the preparation of this article consisted
of a literature review, with data on the topic being
collected in books, national and international printed
and online articles, master’s dissertations and doctoral
theses. The environmental impact caused by incorrect
disposal of that byproduct has led to the use of protein
concentrates, also called whey protein, for production
of food supplements for sporting use. Technological
functionality of those proteins also enables their use by
the food industry as araw material for product formu-
lations, as their absorptive, elastic, gelling, emulsifying
capacities and other functional properties.

Keywords: Whey proteins.
Ultrafiltration. Protein
concentrate.
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