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RESUMO

O enriquecimento de produtos com o soro do leite vem sendo uma alternativa descrita na literatura para
melhora do perfil nutricional e reducdo do descarte desse residuo por parte das inddstrias de laticinios de
médio porte. Os produtos do soro do leite constituem uma excelente fonte de proteinas e minerais,
justificando sua inclusdo na alimentacdo principalmente durante a adolescéncia, fase onde ocorre o pico de
aquisicdo de massa 6ssea.

O presente artigo trata da avaliacdo da composi¢do nutricional de trés preparacGes enriquecidas com o soro
do leite doce, para posterior inclusdo no cardépio oferecido pela Unidade de Alimentacdo e Nutricdo do
IFAL - Campus Satuba. Todas as preparacOes feitas a partir do soro do leite tiveram melhora no perfil
nutricional, principalmente o teor de protéico, lipidico e de célcio e o valor calérico, quando comparadas
com as preparacdes produzidas de maneira convencional.
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1. INTRODUCAO

O desperdicio faz parte da cultura brasileira e ao sistema de producdo, causando desequilibrio do
abastecimento e diminuindo a disponibilidade de recursos para a populagdo (BORGES, 1991). A necessidade
de se ter padrBes nutricionais apropriados vem acompanhada por custos elevados. Isso se aplica
principalmente nas indUstrias de processamento, onde seria uma alternativa recuperar 0s residuos,
subprodutos e efluentes, levando a formulacdo de produtos com elevada qualidade nutricional, além de
diminuir os custos do produto final (MALUCELLI et al., 2009). Um produto rico em nutrientes e de baixo
custo tem um forte apelo social e este aspecto é positivo se aplicado a alimentagéo escolar.

A alimentacdo escolar cumpre papel social, por garantir o acesso regular a alimentacdo, além de ter papel
fundamental na prevencdo de doencas. As instituicdes de ensino que atendem a adolescentes devem ter
maior atencdo com a qualidade dos alimentos ofertados, visto ser um periodo marcado pelos impulsos dos
desenvolvimentos emocional, mental e social, além das intensas mudancas corporais da puberdade. Segundo
a WHO (1995), a adolescéncia se inicia aos 10 anos de idade e vai até os 19 anos de idade. Nessa fase, 0
jovem busca uma maior independéncia em relacdo a familia e estabelece ligagdes mais fortes com o grupo de
amigos, procurando defini¢cbes de novos modelos de comportamento e de identidade, o que pode acarretar
em mudancgas nos habitos alimentares (ZANCUL; DAL FABBRO, 2005).
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Carvalho et al. (2001) e Garcia, Gambardella e Frutuoso (2003) observaram que, aparentemente, a dieta de
adolescentes caracteriza-se pela preferéncia por produtos alimenticios com inadequado valor nutricional,
com elevado teor de gordura saturada e colesterol, além de grande quantidade de sal e acgucar, e baixa
ingestdo de produtos lacteos, frutas, hortalicas, alimentos fontes de proteina e ferro. Esse desequilibrio pode
acarretar no aumento da quantidade de gordura corporal e conseqlente obesidade e enfermidades
cardiovasculares, hipertensao arterial, diabetes mellitus, osteoporose e anemia.

Considerando que na fase da adolescéncia ocorre o pico de aquisicdo de massa Ossea, geneticamente
determinado, é importante estar atento as praticas alimentares incorretas, de forma a obter uma dieta
adequada as reais necessidades, favorecendo a prevencdo de doencas (LERNER et al., 2000). Isso deve
estimular as escolas, por exemplo, a implantar programas de educacdo alimentar (CARVALHO et al., 2001).

O leite e seus derivados s&o conhecidos como a melhor fonte de célcio na alimentag&o, pois ndo s6 contem
grande guantidade do nutriente como também o mantém prontamente disponivel para absorcdo. O célcio é o
mineral mais abundante e importante do corpo humano. Cerca de 99% deste mineral esta presente nos 0Ss0s
e dentes. O restante, 1%, esta no sangue e fluidos extracelulares e no interior das células de tecidos moles,
regulando muitas fungdes metabdlicas importantes, tais como contracao e relaxamento muscular, coagulagdo
do sangue, transmissdo dos impulsos nervosos, ativacdo das reagfes enzimaticas e estimulagcdo da secrecéo
hormonal (KRAUSE; MAHAN, 1994).

Na deficiéncia de célcio na alimentacdo, o organismo reage de trés formas objetivando a manutengédo dos
niveis sanguineos: diminuindo a excrecdo, aumentando a absorcdo e retirando dos ossos (BATTESTIN,
2002).

Portanto, o déficit no contetdo de célcio e de outros nutrientes que favorecem seu metabolismo, assim como
a vitamina D e o fésforo, pode prejudicar a estrutura éssea, provocando o raquitismo, retardo do crescimento,
falhas no mecanismo de coagulacdo do sangue, disturbios nervosos, contragdes musculares convulsivas e
osteoporose (KRAUSE; MAHAN, 1994).

Pesquisas vém revelando que o consumo médio diario de calcio em jovens estd abaixo das recomendacdes
(LERNER et al., 2000). Segundo as DRIs (Dietary Reference Intakes), a recomendagdo para ingestdo de
célcio para adolescentes é 1300 mg, valor baseado no efeito benéfico desse nutriente ao organismo e para a
prevencdo de doencas (INSTITUTE OF MEDICINE, 1997). Uma alternativa que vem sendo bem descrita na
literatura é o enriquecimento de produtos com proteinas e sais minerais do soro do leite. Isso melhora o perfil
nutricional desses produtos, fornecendo alta qualidade protéica, com boa fonte de célcio, fésforo e magnésio,
e baixo teor de gordura, além de reduzir o descarte do soro do leite por parte das industrias de laticinios de
pequeno porte (PELEGRINE; CARRASQUEIRA, 2008).

As proteinas do soro sdo extraidas da porcdo aquosa do leite, gerada durante o processo de fabricacdo do
queijo ou em laboratério. O processo de obtengdo do soro é variavel, dando-se pelo método de coagulacéo
enzimatica, resultando no coagulo de caseina (matéria-prima para a fabricacdo do queijo) e em soro doce; ou
por precipitacdo 4cida, sendo chamado de soro acido. A composi¢do dos tipos de soro obtidos por esses dois
processos € diferente (HARAGUCHI; ABREU; DE PAULA, 2006; PELEGRINE; CARRASQUEIRA,
2008).

A proteina do leite bovino é composta por aproximadamente 80% de caseina e 20% de proteinas do soro,
percentual que pode variar em funcdo da raca do gado, da racdo fornecida e do pais de origem. O valor
nutricional das proteinas do soro na dieta humana é devido a sua composicdo em aminoacidos essenciais, da
sua digestibilidade e, finalmente, do seu posterior metabolismo. As fracBes, ou peptideos do soro, sdo
constituidas de: beta-lactoglobulina, alfa-lactoalbumina, albumina do soro bovino, imunoglobulinas e
glicomacropeptideos (HARAGUCHI; ABREU; DE PAULA, 2006).

Do ponto de vista aminoacidico (aminoacidos essenciais), as proteinas do soro apresentam quase todos 0s
amino&cidos essenciais em excesso as recomendagdes, exceto pelos aminoacidos aromaticos (fenilalanina,
tirosina) que ndo aparecem em excesso, mas atendem as recomendacfes para todas as idades. Apresentam
elevadas concentragfes dos aminoacidos triptofano, cisteina, leucina, isoleucina e lisina (SGARBIERI,
2004).

Segundo Caldas (2007) apud Azevedo (2007), o soro do leite fluido tem um teor considerado de calcio
(aproximadamente 60mg/100g), o que intensifica a funcdo dada ao leite na alimentacdo humana, por



promover a formacao dos 0ssos, estimulando a proliferacdo e a diferenciacdo dos osteoblastos, aumentando a
densidade mineral dssea e inibindo a reabsorcao de calcio (HARAGUCHI; ABREU; DE PAULA, 2006).

Muitas pesquisas vém demonstrando outras propriedades nutricionais e funcionais das proteinas do soro do
leite, como seu poder imunoestimulante; atividade antimicrobiana e antiviral; acdo inibitoria contra varios
tipos de cancer, tanto em modelos animais como em cultura de células; prote¢do da mucosa gastrica, devido
a grande quantidade de aminoacidos sulfurados; protecdo ao sistema cardiovascular, devido a diminui¢do dos
lipideos totais e colesterol e a acdo redutora; e o favorecimento da sintese de proteinas musculares
(SGARBIERI, 2004; HARAGUCHI; ABREU; DE PAULA, 2006).

Tendo em vista 0s beneficios supracitados e a fim de agregar valor nutricional a esse residuo e melhorar as
qualidades nutricionais das preparacdes ofertadas pela Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) do
Instituto Federal de Educagéo, Ciéncias e Tecnologia de Alagoas (IFAL) - Campus Satuba, o qual atende em
maioria alunos adolescentes, este trabalho objetiva avaliar a composicdo nutricional de trés preparacdes
enriquecidas com o soro do leite, para posterior inclusdo no cardapio servido.

2. MATERIAL E METODOS

Para enriquecer as preparac@es, utilizou-se o soro do leite adquirido junto ao Setor da Agroindustria do
IFAL. O soro foi obtido a partir da coagulacdo enzimatica do leite (pH aproximado de 6,4) no preparo do
gueijo, sendo 0 mesmo pasteurizado a 65°/30 minutos, com acidez de 13°D.

2.1 Formulacéo das preparagoes enriquecidas

As trés preparagdes enriquecidas com o soro do leite doce liquido sdo produtos muito apreciados, segundo
testes sensoriais aplicados por alunos do curso de Tecnologia em Laticinios do IFAL Campus Satuba. O
preparo seguiu as seguintes formulacdes:

2.1.1 Preparacgéo A: Salada de verduras cozidas com creme de queijo

O creme foi formulado para substituir a maionese tradicionalmente utilizada na preparacdo da salada de
legumes cozidos. Foram utilizados os seguintes ingredientes: ovos, soro do leite, sal, 6leo de soja, queijo
coalho, chuchu, batata inglesa e cenoura.

2.1.2 Preparac0es B: Salada de verduras cozidas com creme de queijo € milho

A preparacéo foi formulada de maneira similar ao creme de queijo com verduras cozidas, acrescentando-se o
milho verde.

2.1.3 Preparacédo C: Macarrdo com molho de iogurte e queijo

A preparagdo foi feita de maneira convencional, com iogurte, queijo coalho, batata inglesa e extrato de
tomate, acrescentando-se o soro do leite.

2.2 Avaliacdo da composicao nutricional

As preparacdes foram avaliadas conforme porcao pré-estabelecida, segundo o per capta utilizado pela UAN.
Para calculo dos macronutrientes e micronutrientes foi utilizado o software Avanutri versdo 4.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores da composicdo quimica das preparacdes, conforme as porcOes pré-estabelecidas, estdo
apresentados na Tabela 1.



Tabela 1 — Composi¢édo quimica das preparagdes enriquecidas com o soro do leite

Variaveis A B C
Porcéo (Q) 65 65 80
Carboidrato (g) 5,91 6,74 20,49
Proteina (Q) 2,43 1,82 4,62
Lipideo (g) 7,04 3,93 4,77
Gordura saturada (g) 2,1 1,3 1,5
Colesterol (mg) 16,2 8,5 0
Fibras (Q) 0,8 0,8 1,2
Sédio (mQg) 236,3 2244 802,04
Ferro (mg) 0,2 0,2 0,8
Célcio (mg) 69,1 47,56 120,56
VET (Kcal) 96,79 69,64 143,44

Considerando a semelhanca entre as preparagdes A e B, a Tabela 2 compara a composi¢do quimica entre a
preparagdo feita de maneira convencional (utilizando maionese — 13 gramas/porgéo) e a preparagéo A.

Tabela 2 — Comparagéo entre a preparacéo feita de maneira convencional e a preparagéo A

Varidveis Preparacdo convencional A
Porgéo () 65 65
Carboidrato (g) 4,09 5,91
Proteina () 2,19 2,43
Lipideo (g) 9,73 7,04
Gordura saturada (g) 2,5 2,1
Colesterol (mg) 16 16,2
Fibras (Q) 0,4 0,8
Sédio (mQg) 302,4 236,3
Ferro (mg) 0,1 0,2
Calcio (mg) 60,2 69,1
VET (Kcal) 112,69 96,79

A substituicdo da maionese pelo creme de queijo acrescido de soro do leite contribuiu para a melhoria do seu
perfil nutricional, elevando a concentracdo de proteina (11,27%) e célcio (14,78%), além de reduzir o teor
lipidico em 27,64% e o teor de sédio em 21,85%.

Caldas (2007) apud Azevedo (2007), ao adicionar soro de leite fluido ao péo de forma, cuja formulagéo foi
modificada pela substituicdo total da &gua por soro de leite fluido, obteve elevacdo na concentracdo de
proteinas (2,4%) e célcio (243,7%) desse tipo de pdo, quando comparado ao pdo convencional. Azevedo
(2007) adicionou 5% de soro de leite em p6 ao pao de forma, o que resultou em aumento da concentracdo de
proteinas (22,24%) e célcio (328,10%) quando comparado ao pdo de forma convencional. O autor ainda
compara a concentracdo de nutrientes entre o0 soro doce em po6 e o soro fluido, tendo o primeiro valores
aproximadamente dez vezes maiores para proteina e calcio, promovendo uma melhora do perfil nutricional

mais relevante.



Contudo, é valido ressaltar a importancia da melhora do perfil protéico da preparacdo A, corroborando com
o0s estudos que concluem que o enriquecimento de alimentos com as proteinas do soro do leite facilitaria o
consumo de proteinas de alto valor biol6gico (HARAGUCHI; ABREU; DE PAULA, 2006).

O maior teor de carboidrato na preparacdo A pode ser justificada pelo acréscimo da lactose presente no soro
do leite.

O teor de lipidio da preparacdo A (7,04 g) foi inferior ao da preparacdo feita com maionese (9,73 g),
possivelmente devido a grande quantidade de ovos e dleo vegetal utilizado na fabricacdo de maionese.

A importante reducdo do teor de sodio da preparagdo A quando comparado a preparagdo convencional
corrobora com a atual preocupacdo em se monitorar a quantidade de sodio presente nos alimentos
industrializados. O elevado consumo de s6dio é um dos fatores nutricionais associados a alta prevaléncia de
hipertensdo arterial, que é um dos mais importantes fatores de risco para o desenvolvimento do acidente
vascular cerebral e infarto do miocérdio (BISI MOLINA et al., 2003).

A Tabela 3 mostra as composic@es centesimais da preparacdo C e da mesma preparagdo sem o soro do leite.

Tabela 3 - Comparacao entre a preparacdo C e a mesma sem o soro do leite

Variaveis C Preparacdo sem o soro do leite

Porcéo (g) 80 80
Carboidrato (g) 20,49 19,96
Proteina (Q) 4,62 4,5
Lipideo (g) 4,77 4,68
Gordura saturada (g) 15 1,5
Colesterol (mg) 0 0
Fibras (g) 1,2 1,2
Sédio (mg) 802,04 797,4
Ferro (mg) 0,8 0,8
Calcio (mg) 120,56 113,6
VET (Kcal) 143,44 139,96

As diferencas nos teores de nutriente nas prepara¢fes mostradas na Tabela 3 ndo séo tdo significantes quanto
as apresentadas na Tabela 2, visto que a preparacao C possui, além do soro do leite, outros derivados lacteos,
como o iogurte e o queijo coalho, contribuindo para o perfil nutricional apresentado. Dessa forma, reforca-se
0 beneficio da incluséo do leite e derivados na alimentacéo diaria devido ao alto valor nutritivo dos mesmos.
A quantidade de calcio da preparacdo C atinge 9,27% das recomendacdes diarias para adolescentes saudaveis
(INSTITUTE OF MEDICINE, 1997), sendo vélida a sua implantagdo no cardapio ofertado pelas UANSs.
Gallo (1996) refere que a melhor maneira de se obter uma ingestdo adequada de célcio é atraves de alimentos
que o tenham em alto teor, sendo o leite e seus derivados as melhores fontes, pela quantidade de calcio que
contém.

Foi verificado um teor elevado de sddio em ambas preparacOes, devido a um excesso na adi¢do de NaCl e ou
a quantidade do mesmo no queijo coalho utilizado, sendo aconselhavel fazer uma reducéo no teor de sal para
diminuir os risco de aumento dos niveis presséricos e doengas associadas.

Ao lado de sua importancia como fonte nutritiva, o soro do leite tem sido descartado, em muitos casos,
diretamente no meio ambiente, principalmente por pequenos e medios laticinios, representando um problema
em termos de poluicdo ambiental (SOUZA; BEZERRA J.; BEZERRA A., 2005). Assim sendo, a utiliza¢do
do soro do leite evitaria o desperdicio, diminuiria 0 impacto ambiental e agregaria valor nutricional as
preparagdes, sendo estas de baixo custo. Segundo Chen (1995), as proteinas do leite conferem aos produtos
formulados melhor aparéncia e melhores propriedades sensoriais, em virtudes de suas propriedades



funcionais, sendo valiosa a formulagdo de novas preparagdes, tanto a nivel industrial quanto nas UANS,
enriquecidas com o leite e produtos lacteos como o queijo, o iogurte e o soro.

Baseado na boa aceitabilidade das preparacdes enriquecidas com o soro do leite e na analise da composicéo
nutricional, pode-se concluir que a utilizacdo desse subproduto de baixo custo no preparo de refeicbes
constitui uma boa alternativa para reduzir os desperdicios nas indastrias de laticinios, contribuindo
significativamente na producdo de alimentos mais nutritivos e de menor valor calérico, e disponibilizando
proteinas de alto valor biolégico e minerais importantes para a garantia do desenvolvimento ideal dos
comensais da UAN do IFAL — Campus Satuba.
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