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Resumo

Na industria de laticinios existem subprodutos com propriedades funcionais provenientes do
processo de fabricacdo de alguns alimentos, como exemplos o soro de leite, oriundo da
producdo de queijos, também conhecido como soro de queijo e o leitelho, obtido do processo
de producdo da manteiga. Eles possuem elevado teor nutricional em sua composicao e é
sugerido no enriquecimento ou desenvolvimento de novos produtos. Apesar dos seus
beneficios, ao serem descartados de forma inadequada, eles sdo considerados altamente
poluentes devido sua alta carga organica. Em virtude disso, o presente artigo aborda o tema da
utilizacdo do soro de leite e leitelho na elaboracdo de produtos alimenticios, como também
identificar as tecnologias possiveis para utilizad-los como ingredientes. A metodologia utilizada
consistiu em uma revisdo bibliografica com levantamento de informacgdes sobre o tema por
meio de artigos e dissertacdes nacionais. Nesta revisao observou-se que diversos trabalhos estdo
sendo realizados, comprovando a eficiéncia desses subprodutos em alimentos, mas que ainda
assim, comparado ao volume gerado e a quantidade de opcGes de fabricacdo, o aproveitamento
e valorizagdo no &mbito comercial ainda é baixo. Por essa razdo sera apresentada o uso desses
subprodutos em diversos tipos de alimentos, contribuindo para uma maior valorizacao
comercial.
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Abstract

In the dairy industry there are by-products with functional properties from the manufacturing
process of some foods, such as whey, derived from cheese production, also known as cheese
whey and buttermilk, obtained from the butter production process. They have a high nutritional
content in their composition and are suggested in the enrichment or development of new
products. Despite their benefits, when improperly disposed of, they are considered highly
polluting due to their high organic load. As a result, this article addresses the issue of using
whey and buttermilk in the preparation of food products, as well as identifying possible
technologies for using them as ingredients. The methodology used consisted of a bibliographic
review with gathering information on the theme through articles and national dissertations. In
this review it was observed that several works are being carried out, proving the efficiency of
these by-products in food, but that, still, compared to the volume generated and the quantity of
manufacturing options, the use and valorization in the commercial scope is still low. For this
reason, the use of these by-products in different types of food will be presented, contributing to
a greater commercial valorization.
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1. Introducéo

O Brasil ocupa no mundo a terceira posi¢cdo de maior produtor de leite e é responsavel
pela producdo de diversos produtos lacteos (EMBRAPA, 2019). Diante desse cenario e a
crescente preocupacdo com o desenvolvimento de produtos sustentaveis, as industrias
alimenticias estdo cada vez mais pressionadas a reduzirem os residuos produzidos durante o
processamento de seus insumos, principalmente as industrias de laticinios (DELGADO, 2007).
Desse modo, a destinagdo do que se tornaria residuo industrial, para fabricacdo de alimentos
inovadores, se apresenta como uma excelente alternativa para o seu ndo descarte.

De acordo com Kubota et al. (2012), a industria de alimentos se encontra em constante
busca pela inovacdo, com eficiéncia em seus processos produtivos e na geracao de resultados
em seus produtos finais, levando sempre em consideracao a alta competitividade e concorréncia
junto aos consumidores mais bem informados e exigentes. Em razdo disso, 0 mercado de
alimentos e bebidas tem expandido a tentativa de satisfazer o consumidor no langamento de
produtos.

No que se refere ao setor lacteo, a implementacao de inovagdes também faz parte do seu
cenario industrial principalmente por dois motivos: primeiro, o leite € uma matéria-prima
bastante perecivel e precisa de buscas por maior qualidade e durabilidade em seus produtos, e
segundo, a preocupacdo emergente com o desenvolvimento sustentavel de produtos, devido aos
seus efluentes agroindustriais (DELGADO; BARIN-CRUZ, 2007). O que se refere ao ultimo,
Vourch et al. (2008) ressalta que os efluentes liquidos constituem a principal fonte de poluigéo
dessa indlstria em razdo da alta carga organica dos residuos do leite e produtos derivados
do leite.

O leite é a matéria-prima de origem animal basica na alimentacdo humana, constituida
por uma série de componentes, como: agua, lipideos, carboidratos, proteinas e nutrientes. Ele
é utilizado na producdo de muitos alimentos como: bebida lactea, leite fermentado, coalhada,
queijos, leite em poO, manteiga, creme de leite, requeijao, iogurte, doce de leite, leite
pasteurizado, ricota, etc. (CRUZ et al., 2015).

E importante salientar que durante o processamento desses produtos, quantidades
consideraveis de subprodutos sdo gerados. Por exemplo, a producdo de queijo resulta em
producdo adicional de soro; producdo de manteiga resulta em leitelho adicional; producdo de
6leo de manteiga resulta em soro cremoso adicional; etc. (BANASZEWSKA et al., 2014).
Neste trabalho, serdo destacados dois subprodutos que possuem grande potencial comercial e
capacidade de poluicéo severa, caso descartado de forma incorreta: o soro de leite e o leitelho.

O soro de leite € classificado pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitéria de
Produtos de Origem Animal — RIISPOA, no Art. 400 do decreto n° 9.013 (BRASIL, 2017)


https://www.journalofdairyscience.org/article/S0022-0302(14)00090-3/fulltext

como o produto liquido de caréater lacteo extraido da coagulacao do leite no processamento de
gueijos, de caseina e de produtos similares. Ele possui cerca da metade dos nutrientes originais
do leite sendo abundante em componentes tais como: proteinas do soro, vitaminas
hidrossolUveis, sais minerais e lactose (SMITHERS, 2008).

As proteinas presentes no soro do leite oferecem muitos beneficios para o homem,
como: reparacao celular, construgdo e reparacdo de musculos e 0ssos, ddo energia ao corpo,
além de outros beneficios que estdo ligados a processos metabolicos, como atividade
imunoestimulante, protecdo ao sistema cardiovascular e atividade antimicrobiana e antiviral
(SGARBIERI, 2005; HARAGUCHI et al., 2006).

No entanto, como residuo, proporciona maleficios ao meio ambiente e a sociedade. Ao
ser descartado, se torna um dos efluentes liquidos que mais contribuem para a alta carga
poluidora das industrias de laticinios. Dez litros de soro descartado incorretamente equivalem
a poluicdo causada por cinco habitantes (MOREIRA; SILVA; ANTUNES, 2000), além de ser
cem vezes mais poluente que o esgoto doméstico (SILVA, D., 2011). De acordo com Rosenthal
(2016), o aproveitamento desse subproduto teve um aumento com a chegada de instalacdes de
unidades industriais de concentracdo e secagem no Brasil, mas ainda assim, o volume
descartado ou subutilizado ainda é elevado.

Outro subproduto a ser discutido neste trabalho é o leitelho, o qual é classificado
também pelo RIISPOA no Art. 404 (BRASIL, 2017), como o produto lacteo liberado durante
0 batimento do creme pasteurizado para a producdo de manteiga. Assim como o soro de leite,
0 aproveitamento total do leitelho ainda é um grande desafio para as industrias brasileiras. Ja
no mercado internacional, ele € um produto bastante popular e consumido como um tipo de
bebida lactea ou um tipo de leite fermentado, também chamado de fermented buttermilk,
frequentemente consumido com cereais ou como substituto do leite fresco (ANTUNES et al.,
2012).

O leitelho contém a maior parte da proteina encontrada no leite, além de possuir
vitaminas, minerais e propriedades funcionais devido a presenca de fosfolipidios, que por sua
vez sdo provenientes das membranas fragmentadas dos glébulos de gordura do leite
interrompidas durante a agitacdo. A sua presenca influencia na reducgéo do colesterol no sangue,
inibicdo e impedimento do desenvolvimento de bactérias que se aderem as paredes do trato
gastrointestinal (FONG; NORRIS; MACGIBBON, 2007; NOH & KOO, 2004). Em virtude
dessas caracteristicas, ele se apresenta como uma boa alternativa para formulagdes de novos
produtos alimenticios, pois possui varias propriedades benéficas a salde do consumidor.

Em resumo, os subprodutos discutidos contém uma parte consideravelmente grande de
nutrientes na sua composi¢do. No entanto, por causa da elevada demanda biologica de oxigénio

ndo devem ser misturados aos demais efluentes da industria. Pelo contrario, devem ser captados


https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1413-41522018000200217&lang=pt#B22

e conduzidos separadamente, de modo a propiciar o seu aproveitamento na fabricacdo de outros
produtos lacteos ou para utilizacdo direta na alimentacdo de animais (SILVA, D., 2011).

Ao serem submetidos a tecnologias, produtos sdo gerados com alto teor de nutrientes e
alimentos sdo enriquecidos pela possibilidade de utilizar os subprodutos como ingredientes,
dando-lhes propriedades nutritivas, ou seja, potencial de fabricar alimentos funcionais que de
acordo com Vidal et al. (2012) séo aqueles que fornecem beneficios adicionais na alimentagao
do consumidor, os quais produzem efeitos fisiolégicos ou metabolicos por meio do desempenho
de algum nutriente, na manutencédo das fungdes do organismo humano.

Diante do exposto, o presente artigo aborda varios estudos sobre alternativas de
aproveitamento, afim de evitar impactos negativos ao meio ambiente e aproveitar os nutrientes

presentes nas composicdes desses subprodutos.

2. Desenvolvimento

Este trabalho foi desenvolvido com base em artigos e dissertacdes nas diversas areas de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos que abordavam alternativas de aproveitamento do soro de
leite e leitelho na elaboracdo de produtos, além de identificar as tecnologias de tratamento

existentes para utiliza-los como ingredientes na formulacéo de alimentos.

2.1 Discussao

2.1.1 Utilizagéo do soro do leite

A principio, grande parte do soro de leite gerado no Brasil, provem de pequenas e
médias gueijarias, 0 que torna o investimento em tecnologia necessaria para o beneficiamento
do subproduto mais dificil (ALVES, 2014). No entanto, estudos sobre o problema de
aproveitamento do soro ja vem sendo realizado ha alguns anos. Machado (2001) chega a
comentar que € possivel ter aces conjuntas que solucionem definitivamente esse problema,
sendo elas: a adocao de programas para melhoria da qualidade nas industrias e a implementacgéo
de unidades estratégicas bem localizadas para facilitar o encaminhamento do subproduto para
uma unidade de processamento.

Durante a fabricacdo de queijos o soro representa 90% do volume do leite, pois para
produzir 1 kg de queijo sdo necessarios 10 L de leite, o que gera 9 L de soro (LEITE;
BARROZO; RIBEIRO, 2012). A utilizagdo desse soro ainda nédo é significativa no Brasil, uma
vez que apenas cerca de 15% do soro de leite liquido é empregado como matéria-prima no setor
tecnoldgico alimenticio (ROHFLES, 2014). Este percentual é empregado na fabricacdo de

algumas bebidas e alimentos.
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Como bebidas podem ser encontradas processadas de diversas maneiras como UHT,
pasteurizadas, bebidas lacteas fermentadas semelhantes ao iogurte, bebidas lacteas néo
fermentadas, soft-drinks, carbonatadas e em diversos sabores (LIMA; MADUREIRA; PENNA,
2002). Dentre elas, a producéo de bebida lactea é uma das principais op¢oes de aproveitamento
do soro de leite no Brasil (SANTOS, 2008).

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas (BRASIL,
2005) define a bebida lactea como o produto resultante da mistura do leite e soro de leite,
fermentadas ou ndo, adicionadas ou ndo de outros ingredientes. PESCUMA et al. (2010)
comentam que essas bebidas com a presenga do soro possuem muitos beneficios para o
consumidor devido a acao de bactérias laticas na fermentacao do soro, as quais realizam intensa
atividade metabolica sobre os carboidratos, lipideos, proteinas e peptideos alergénicos que nele
estdo presentes. Promovendo assim, contribuicdes na digestibilidade, preservacédo, melhoria da
textura e perfil sensorial do alimento.

Siqueira, Machado e Stamford (2013) realizaram um levantamento bibliogréafico sobre
bebidas lacteas a base de soro com adicdo de frutas e ressaltaram que essa combinacdo tem
melhorado as caracteristicas de aromas e sabor desse tipo de bebida, além de estimular o
interesse em alcangar o consumidor devido as recomendag8es nutricionais do consumo de frutas
e hortalicas. Estudos sobre a elaboracdo de bebidas lacteas com adi¢do do soro e polpas de
frutas: abacaxi (BRANDAO et al., 2006); graviola (MATOS, 2009); umbu (SANTOS et al.,
2006); manga (SANTOS et al., 2008); acai (ZOELLNER et al., 2009); acerola (CRUZ et al.,
2009); morango (CALDEIRA et al., 2010), (OLIVEIRA et al., 2006); péssego (KEMPKA et
al., 2008) e uva (KREUTZ; LEHN; SOUZA, 2012).

O soro do leite € também bastante utilizado na formulacdo de alimentos funcionais.
Dentre os mais variados tipos de produtos funcionais, o soro do leite é encontrado
comercialmente em barras de cereais, biscoitos, massas prebidticas, bebidas antioxidantes,
chocolates probidticos, entre outros (BADISSERA et al., 2011). Segundo Alves (2014) durante
a fabricacdo desses alimentos, o soro é utilizado na forma liquida ou em p6 (obtidos através do
uso de tecnologias de separacdo por membrana, evaporagao a VAcuo e secagem por atomizacao),
possibilitando também a producdo dos concentrados e isolados proteicos do soro.

Silva, C. V. (2011) fez a elaboragéo de um leite condensado a partir do soro de leite em
po, denominada pela autora de “mistura lactea”, com intuito de substituir o leite condensado
utilizado em sobremesas. As analises demonstraram que esse produto a base de soro de leite
apresentou valores semelhantes ao tradicional, o que pode ser considerada uma Gtima
alternativa para sobremesas.

Também na area de sobremesas, Vettorello et al. (2017) fizeram uso do soro de leite

para elaborar diferentes formulagdes de sorvete, substituindo o leite UHT por soro de leite em



po. Apds a obtengdo do produto final foram realizadas as seguintes analises: fisico-quimicas de
proteina, gordura e sélidos totais. Os resultados de todas as andlises foram favoraveis ao
desenvolvimento desse produto, com bom indice de aceitacdo sensorial.

Bedendo et al. (2019) discorreram sobre a substituicao de leite em p6 por concentrado
proteico de soro de leite (WPC — WheyProteinConcentrate) e agucar cristal por mascavo para
elaboracdo de bolo sem gluten. A substitui¢do dos ingredientes ndo influenciou a estrutura fisica
do bolo e obtiveram uma boa aceitabilidade das amostras oferecidas, sendo assim, uma boa
alternativa a ser introduzida numa alimentacao mais saudavel.

Soares et al. (2018) também fizeram a elaboragéo de bolos, s6 que sem adicédo de aglcar
e com adi¢do da proteina do soro de leite como substituto do trigo, avaliando o efeito das
diferentes proporc¢6es da proteina do soro e manteiga. Os resultados de analises fisico-quimicas
e sensoriais do produto final apresentaram o teor maior de proteinas e menor teor de
carboidratos totais, atingindo o objetivo do trabalho e sendo apropriados para 0 consumo por
aqueles que possuem restrigdes de sacarose.

Arrais (2015) apresentou mais uma alternativa para o uso do soro, utilizando-o na
fabricacdo de uma ricota funcional. De acordo com Pinto (2010), a ricota € constituida quase
somente de proteinas do soro, sendo a albumina a principal e de globulina obtida através do
soro de queijo. O trabalho citado elaborou uma ricota com a adi¢&o de soro e/ou inulina e/ou
cultura probidtica com varias formulagoes e obteve resultados tecnologicamente viaveis para a
reproducdo desse produto.

Soares (2011) desenvolveu um iogurte probidtico aproveitando o soro de queijo de
coalho fazendo avaliagdes de diferentes processos de pasteurizacdo e concentracdo de leite em
p6. Em todas as formulacbes ndo ocorreu a contaminacdo por bactérias deteriorantes e a
contagem de bactérias lacteas foi de valor adequado, demonstrando que esse produto é uma
alternativa viavel para agregar valor ao subproduto.

Terra (2009) desenvolveu uma mortadela substituindo a dgua que seria empregada na
sua elaboracdo por trés proporcdes diferentes de soro de leite liquido. Essa substituicdo nédo
exerceu influéncia significativa nas caracteristicas sensoriais, pH, coloracdo, estabilidade da
emulsdo e liquido liberado apds tratamento térmico das mortadelas. Logo, o soro pode ser
empregado na fabricacdo de mortadelas e enriquecer esse produto com suas propriedades
nutritivas.

Carvalho et al. (2015), desenvolveram uma formulagdo de p&o de queijo fazendo a
substituicdo parcial ou total do leite por diferentes concentracOes de soro de leite. Por meio de
avaliacdes de analises sensoriais do produto final, foi possivel concluir que o pao de queijo
enriquecido com soro de leite ndo obteve diferenca significativa em relacéo ao produto padréo,

além de ter uma boa aceitacdo dos consumidores. Fabricacdo de outros pdes com o uso do soro:



pdo francés (SILVA et al., 2011) e pao de forma (ARAUJO; ARAUJO; SAMPAIO, 2011),
(CALDAS, 2007), (NETO, 2007) e (RODRIGUES, 2008).

Lima e Rocha (2016) elaboraram formulacGes de doce de leite com diferentes
concentracdes de soro, com objetivo de estudar a viabilidade econémica da producdo desse
produto. Foram realizados célculos de investimentos fisicos e financeiros e obtiveram
resultados que indicaram que a formulagdo com maior porcentagem de soro se mostrou mais
lucrativa, se apresentando assim, como um produto com excelente potencial e viabilidade
econémica para ser fabricado.

Fernandes et al. (2015) utilizaram o soro de leite para obtencéo de filmes biodegradaveis
a partir do concentrado proteico de soro irradiado, visando avaliar a sua eficiéncia como
embalagem para maca. Foram produzidos e avaliados os filmes com o concentrado proteico
sem tratamento e outros submetidos por irradiacdo gama. A partir dos resultados, foi possivel
concluir que o produto irradiado apresentou aplicabilidade para ser utilizado em embalagens

alternativas com intuito em preservar a cor e retardar o escurecimento da maca apos o corte.

2.1.2 Utilizacao do leitelho

A quantidade de leitelho gerado por dia no Brasil ainda ndo é divulgada precisamente.
Essa realidade é provavelmente devido ao déficit no controle do registro de producdo, o qual é
feito basicamente nas grandes unidades beneficiadoras e por ser comum misturar-se o leitelho
com soro advindo da fabricacdo de queijos. De forma geral, sabe-se que a producdo de leitelho
é em grande volume, pois para cada Kg de manteiga produzida, tem-se um valor similar ao do
leitelho (CAVALARI, 2017).

A maioria dos trabalhos existentes sobre a utilizacdo do leitelho é relacionado a bebidas
lacteas. Assim como o soro de leite, existem também bebidas funcionais com caracteristicas
nutritivas produzidos a base de leitelho.

Hiroki et al. (2013) utilizaram o leitelho para elaborar quatro formulacdes de leite
fermentado probiotico com baixo teor de lactose adicionado de culturas probioticas e 30% de
leitelho. O leite fermentado é defino por Carneiro (2012) como o leite inoculado com culturas
iniciadoras de microrganismos acido-laticos, que convertem parte da lactose do leite em acido
latico por meio da fermentacdo, nome genérico dado aos produtos como: iogurte, leite
cultivado, leite acidofilo, kefir, kumys e coalhada. O produto citado fez uso das propriedades
funcionais do leitelho para classifica-lo como probi6tico e obtiveram étimos resultados.

Pfrimer (2018) elaborou uma bebida lactea fermentada e saborizada com polpa de
cagaita com sete formulacgdes de diferentes concentracdes de leite, mistura soro/leitelho e polpa

de cagaita. Foram avaliadas as suas caracteristicas fisico-quimicas, microbiologicas e aceitacdo



sensorial, as quais apresentaram resultados dentro do padréo estabelecido pela legislacéo e altas
notas na analise sensorial e inten¢do de compra.

Ribeiro (2012) também utilizou o leitelno para producdo de uma bebida lactea
fermentada, s6 que em vez de introduzir uma mistura de soro/leitelho, fez uma substituicdo
parcial e total do soro de leite por leitelho. Apés as andlises, foi possivel concluir que essa
substituicdo ndo interferiu no processo de fermentacdo e nas popula¢Ges dos microrganismos
adicionados, além de proporcionar um aumento na viscosidade e na quantidade de minerais do
produto final.

Cavalari (2017) desenvolveu uma bebida lactea fermentada com adicdo de iogurte
natural e leitelho. Foram realizadas analises sensoriais de teste de aceitacdo, intencdo de compra
e escala do ideal para docura e textura. Em relacéo ao teste de aceitacdo e intencdo de compra,
obtiveram Otimas notas pelos provadores, ja o ideal para dogura e textura, ficaram entre
ligeiramente menor que o ideal e ideal. Ainda assim, ndo descarta a possibilidade do leitelho
ser uma Otima opcao para 0 uso em bebidas compostas.

Teixeira (2013) desenvolveu uma bebida simbidtica substituindo o soro lacteo por
leitelho em diferentes concentracbes com a adicdo de leite integral, acUcar, inulina, fruto-
oligossacarideo e culturas laticas probidticas. O produto obteve boa aceitacdo em relagdo as
propriedades organolépticas e impressdo global dos consumidores, favorecendo a fabricacéo
dessa bebida e a chance de sucesso para o0 mercado de alimentos funcionais.

Outro tipo de bebida estudada e desenvolvida, foi o kefir, definida por Dias (2016) como
um leite fermentado produzido artesanalmente a partir da fermentacéo do leite pelos gréos de
kefir que contém uma populacdo estavel de micro-organismos, resultando em um produto de
propriedade &cida e de levemente alcoolico. Monteiro e Gomes (2018) avaliaram o efeito da
substituicdo de leite por leitelho na producdo de kefir com dois tratamentos distintos e
obtiveram resultados de uma aceita¢ao sensorial similar ao do produto produzido com leite.

Em informacdes citadas anteriormente, vimos que o leitelho é rico em fosfolipidios,
componente que apresenta fungdes nutricionais e efeitos benéficos para a satde do consumidor.
O leitelho na forma fluida possui uma concentracdo de fosfolipidios totais de sete a nove vezes
maior do que no leite fluido desnatado (CHRISTIE; NOBLE; DAVIES, 1987). Posto isso, 0
seu aproveitamento como substituto do leite fluido desnatado seria uma opg¢éo interessante para
formulacdo de alimentos funcionais. A exemplo disso, Assumpgédo (2013) desenvolveu uma
ricota com adicdo do leitelho em substituicdo ao leite desnatado e os resultados mostraram que
ndo houve diferenca significativa quanto aos aspectos sensoriais e ao rendimento esperado,
apresentando-se como uma das alternativas de utilizacdo para evitar o seu descarte.

O uso de tecnologias favorece um aumento na diversidade de produtos, uma vez que é

possivel elaborar ingredientes e adiciona-los na formulagdo de alimentos. A titulo de exemplo,



Costa (2008) desenvolveu um ingrediente lacteo enriquecido em fosfolipidios do leitelho a
partir da associacdo de duas tecnologias de fracionamento: a ultrafiltracdo e a extragdo com
fluido supercritico (EFS). A partir dos resultados obtidos do ingrediente lacteo, pdde-se
concluir que é possivel fabricar leitelho em pé através dessas tecnologias e utiliza-lo como
ingrediente especialmente em alimentos de baixo pH.

Juliano et al. (2014) fabricaram uma sobremesa lactea utilizando como base proporgdes
de leitelho: leite com e sem a presen¢a de emulsificante, denominada de “sobremesa lactea tipo
frozen yogurt” com caracteristicas funcionais. Frozen yogurt € uma sobremesa fermentada e
congelada similar ao valor nutricional do iogurte com o sabor refrescante do sorvete e que
possui baixo teor de gordura e lactose (Goff, 2011). No trabalho citado, todas as formulac6es
independente da proporcdo leitelho: leite apresentaram maior rendimento e dureza com a
presenca de emulsificante, mostrando um retorno positivo no fabrico deste produto.

Outra sobremesa a ser destacada é o sorvete, bastante requerida no cenario mundial por
agradar todo e qualquer tipo de pablico. A aplicabilidade do leitelho em sorvetes se apresenta
como uma alternativa para aqueles que pretendem consumir sobremesas com menos teor de
gordura. Walus (2014) elaborou um sorvete com adicdo de leitelho e substituicdo parcial de
gordura e os resultados das anélises fisico-quimicas mostraram que esse procedimento nao teve
influéncia direta no comportamento e nas caracteristicas fisicas de sorvete. Logo, pode-se
concluir que é possivel o uso do leitelho em substituicdo parcial da gordura do sorvete.

Além disso, pode-se fazer também o uso do leitelho no desenvolvimento de alimentos
na panificagdo, no entanto, essa area de estudo € pouco explorada. Nesse &mbito, Gonzalez et
al. (2009) realizaram um estudo sobre o adi¢cdo do leitelho na formulacdo de pdes. Apds a
obtencdo do produto, foi realizada uma avaliacdo sensorial por meio do teste de escala hedénica
e os resultados das amostras apesentaram que ndo houve diferenca significativa ao nivel de 1%
comparados aos pédes sem o leitelho, além de obter aceitabilidade dos avaliadores. Em vista
disso, a fabricacdo de paes com adicéo de leitelho se apresenta viavel devido a permanéncia das

caracteristicas fisicas de pao e sabor a gosto dos consumidores.

3. Considerac0es Finais

A partir da revisdo bibliogréfica, conclui-se que o soro de leite e o leitelho podem dar
origem a uma série de produtos, sendo utilizado tanto na forma fluida quanto em po (por meio
da aplicacdo de tecnologias), enriquecendo o valor nutricional dos alimentos e auxiliando na
reducdo dos impactos ambientais.

Também foi notdrio que esses subprodutos tem sido tema de muitos trabalhos cientificos
ao longo dos anos, no entanto, existem mais estudos a respeito da utilizacdo do soro de leite

comparado aos estudos realizados sobre o uso do leitelho. Isto deve ser resultado da maior



guantidade de produtos disponiveis a base de soro de leite no mercado. O soro proveniente da
fabricacdo de queijo corresponde a um volume expressivo na industria alimenticia brasileira,
logo existe soro lacteo em abundancia comparado ao leitelho e por isso mais preocupac¢ao com
0 seu descarte inadequado e aproveitamento. Atualmente, a producéo e 0 consumo de manteiga
estd em crescimento, o que retornaria em mais subproduto e maior possibilidade de ser mais
explorado comercial e academicamente.

Além disso, outro ponto verificado com a revisdo bibliogréafica foi a praticidade dos dois
subprodutos abordados. Além de possuirem baixo custo para as industrias, ja que sdo resultantes
de processos de fabricacdo, eles podem ser utilizados de forma fluida em diversos produtos sem
a necessidade do uso de tecnologias, sendo um bom aspecto para as industrias de pequeno e
médio porte.

Finalmente, ficou evidente a necessidade de uma mudanca de tratamento no que se
refere ao desuso do soro de leite e do leitelho durante a fabricacdo de produtos, ou seja, observa-
los como potenciais fontes de lucro e ndo como residuos. Para isso é preciso uma organizacdo
industrial que possibilite 0 encaminhamento dos mesmos para serem processados, dessa forma
é possivel aproveitar as suas propriedades nutritivas e desenvolver acBes tecnoldgicas

vinculadas a industrializacéo, podendo introduzi-los em diversos alimentos comerciais.
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