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INTRODUCAO:

A fabricacéo de queijo resulta na geracao de um subproduto: o soro de leite. O soro possui em sua composicao, incluindo
proteinas, sais e lactose, apresentando propriedades funcionais. Estima-se que somente metade do volume de soro é
beneficiado, sendo o restante descartado ou enviado a alimentacao animal. O reaproveitamento deste liquido permitiria &
inddstria criar novos produtos com maior valor comercial, e uma alternativa do ponto de vista econémico e energético esta
no uso de processos de separa¢do por membranas para este fim. . A ultrafiltracdo separa compostos a nivel molecular,
retendo as proteinas e permitindo a passagem da lactose, dgua e sais, obtendo-se concentrado proteico de soro (CPS). O
objetivo do trabalho foi & obtencéo de CPS, para futura utilizacdo em formulac¢des alimenticias pelos processos combinados
de ultrafiltracéo e diafiltracéo para obtengdo de um produto com maior teor de proteinas e reduzidos teores de sais e
lactose.

METODOLOGIA:

O soro desnatado e pasteurizado foi doado pela empresa Relat S/A. Os experimentos foram conduzidos em uma unidade
piloto (Figura 1) e foram divididos em duas etapas: primeiro realizou-se a concentragdo em uma membrana de UF de 10
kDa e em seguida adicionou agua de diafiltracé@o (purificagdo). O CPS foi elaborado partindo de um volume inicial de 70 L
de soro de leite, descartando o permeado e retornando o retido ao tanque, reduzindo este volume até 10 L.Utilizou-se
pressdes de 200 kPa (2,0 bar) com vazéo de recirculagdo de 4.800 L/h. ApGs operou-se a ultrafiltracdo no modo de
diafiltracao. Adicionou-se ao concentrado 60L de agua purificada por osmose inversa e, mais duas bateladas de 30 L e
aplicando-se o mesmo processo e condic¢des da ultrafiltracao. O soro de leite e 0 CPS foram caracterizados quanto ao seu
conteudo de proteinas, lactose, cinzas, gordura e sélidos totais.



RESULTADOS E DISCUSSOES:

A Figura 1 mostra que o fluxo de permeado inicial (17,9 L.h-1.m-2) durante a concentracao por ultrafiltracdo das proteinas
decai ao decorrer do tempo. Isso se deve ao fato de que as proteinas do soro sdo agentes ativos de colmatacéo de
membranas de UF, e & medida que obtinha-se uma maior concentra¢do de proteinas no tanque, esses fenébmenos
aumentavam a resisténcia a passagem de permeado, levando a uma maior queda de fluxo. A Figura 2 mostra que a
concentragdo de proteinas aumentou em quase 500%. A lactose e sais apresentaram uma reducao de 100% e 76 %
respectivamente, e a gordura aumentou 5 vezes durante a concentracdo. Houve representativa reducéo da lactose apos o
processo, resultando em um CPS com elevado teor de proteinas (Tabela 1) e menor teor de sais e lactose. Na corrente do
permeado, ocorreu uma elevada queda de lactose durante o primeiro processo de diafiltracdo. Nos demais ciclos, tanto os
valores de lactose, bem como cinzas e proteina mantiveram-se constantes. Durante o processo de diafiltracao
acompanhou-se a remogéo dos sais de ambas as correntes através da condutividade elétrica e a concentragéo de
proteinas em °Brix. A partir dos dados obtidos (Tabela 2) houve uma reducéo da condutividade no CPS, o que evidencia
gue o processo de diafiltracdo foi eficiente em termos de redugédo de sais. Apds o primeiro ciclo de dialise, outra parcela de
sais foi carregada pelo permeado, porém em menor propor¢ao do que no primeiro ciclo.

A UF seguida de dialise permitiu obter um WPC 80 (CPS com concentragdo de proteinas de 80%), mas néo atingiu
concentracdes superiores a 90%, caracterizando um WPI (isolado protéico de soro), o que € possivel levando o produto a
outros processos de purificacéo (resinas de troca idnica e eletrodidlise). No entanto, o processo se mostrou eficiente para
valoracéo deste importante subproduto dos laticinios, uma vez que o WPC 80 pode atingir um valor de mercado de
R$80/kg, enquanto o soro de leite em p6 estd na ordem de R$4,00/kg.

CONCLUSAO:

A UF seguida de 2 ciclos de dialise possibilitou a obten¢g&do de um concentrado protéico de soro com 87,79 % de proteina
em base seca, mostrando-se eficiente para a valoragdo desse importante subproduto da cadeia do leite.
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INSIRA ARQUIVO.IMAGEM - SE HOUVER:

Tabela 1: Caracterizagio do retido e do permeado nas diferentes etapas do processo Figura 3: Caracterizacdo doretido duranteas etapas de produgio do CPS

Gordura  Proteina Lactose
) 0 ©0)

87,79

Soro desmineralizado 214 17,57 7552
86 % Concentrado (Retido) 451 4113 5096
Diafiltraio 1 (Retido) 10.11 81,99 6.74
Diafiltragio 2 (Retido) - CPS 11,07 87.79 0.00
86 % Concentrado (Permeado) 111 7.19 8758
Diafiltragio 1 (Permeado) 6.62 1821 72,02 315
Diafiltragdo 2 (Permeado) 25.81 58.06 16.13 0.00

Tabela 2: Andlises durante o processo

diafiltraco por ultrafiltragio

Amosta Condutividade _ Brix 985 ]
CPS (Retido) 2641 113 DESMINERALIZADO CONCEWTRADO
CPS (Permezdo) 2359 59
Diafiltragio 1 (Retido) 3 52 —+—PROTEINA —B—LACTOSE —+—SAIS X GORDURA
Diafiliragio 1 (Permeado) 735 12
Diafiliragio 2 (Retido) 349 42
Diafiliragio 2 (Penmeado) 1182 0

Figura 1: Fluxo do pemmeado durante o processo de concentragio e diafiltragao por Figura 4: Médulo do equipamento piloto deultafiltragio
ultrafiltragio
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Figura 2: Porcentagem deredugio ou aumento dos sais, gordura, proteina e lactose.
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