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INTRODUGCAO

De acordo com dados da ABIQ, a producdo de soro de leite em 2014 foi aproximadamente 6,6
milhdes de toneladas, sendo este proveniente da coagulacdo da caseina durante a producdo de
queijo. Estima-se que 50% deste volume € reaproveitado na industria de alimentos e o restante
utilizado para alimentacdo animal ou para outros fins. O soro é rico em nutrientes e pode ser melhor
reaproveitado para consumo humano. Uma alternativa para reutilizacdo deste soro, é a aplicacdo do
processo de separacdo por membranas (PSM). Se realizado a ultrafiltracdo, é possivel obter um
concentrado proteico de soro (CPS) constituido de 35-80% de proteina, pois a lactose e 0s sais sao
permeados pela membrana durante o processo. Etapas de diafiltracdo sdo aplicadas para purificar
esta corrente. Quando o material retido na diafiltracdo é submetido a secagem em spray dryer,
obtém-se 0 CPS em pd. Desse modo, objetivou-se utilizar os PSM para obtencdo de um CPS,
possibilitando gerar produtos com maior valor agregado.

DESENVOLVIMENTO:

A producdo do concentrado proteico de soro (CPS) ocorreu em trés etapas: concentracdo por
ultrafiltracdo (UF), purificacdo das proteinas por diafiltracdo (DF) e secagem. Seguindo as
condicdes de processo sugeridas por Baldasso et al. (2011). O experimento foi realizado em um
modulo piloto de filtragdo tangencial (Figura 1), operado com membrana de UF e pressdo de 2 bar.
Ap0s a concentracdo do soro, € realizado a purificacdo da corrente de retido, realizando 3 etapas de
DF, permitindo a permeagéo pela membrana de lactose e sais ainda presentes no retido, elevando o
teor de proteinas no CPS. Apds o CPS liquido é encaminhado para a secagem em spray dryer. A
caracterizacdo do soro in natura empregado no processo esta expressa na Tabela 1. J& a Figura 2
mostra 0 comportamento dos principais compostos, ao longo do processamento do CPS. Sendo
possivel verificar um aumento de proteinas e gordura, e uma reducdo de sais e lactose. O processo



integrado de UF e DF, gerou um aumento de 78,6% no teor de proteinas, sendo a maior parte
durante a purificacdo, mostrando que o processo de DF se torna essencial para producdo do CPS.
Durante o processo aplicado a lactose teve uma reducédo de 100% e a gordura um aumento de 76,77
%, isso porque 100% da gordura presente no soro de leite é retida pela membrana, pois seu peso
molecular ¢ maior que a abertura dos poros da membrana (10 kDa) (HABERT et al., 2006). Ao
final do processo a reducédo das cinzas foi de 70,19%, sendo sodio 89%, potéssio 92%, magnésio
50%, calcio 65% e fosforo 82%. A tabela 2, mostra a caracterizagdo do CPS em p6 no final do
processo. Pagno et al. (2009), descreve que a concentracdo proteica deve ser de 35-80%, tendo
obtido um CPS com teor de proteinas variando entre 56-80%, e lactose de 10-31%. Baldasso et al.
(2011), concluiu que o processo de UF é adequado para a producdo de concentrados proteicos,
obtendo um CPS com teor de 65-71% de proteinas em base seca. Borges et al. (2001), obteve um
produto final com concentracéo de proteinas superior a 80%, com fator de concentragdo igual a 12.
Neste trabalho foi obtido uma CPS seco com um teor de 70,84% de proteinas, 0,0% de lactose,
3,97% de gordura e 3,46% de cinzas, com um fator de concentragédo de 8,33. A Figura 3 apresenta o
fluxo de permeado durante as etapas do processo. O fluxo de permeado durante a etapa de
concentracdo do soro, foi reduzindo concomitantemente com a concentracdo dos solidos no rejeito.
Segundo Marshall e Daufin (1995), as quedas dos fluxos sdo normais devido a polarizacdo por
concentracdo. Durante a etapa de purifica¢do, ocorre um aumento do fluxo no inicio de cada etapa
de DF. Isso porque o retido é diluido com o permeado de osmose inversa (Ol) adicionado nessa
etapa. Conforme o permeado da Ol vai sendo removido e o rejeito vai recuperando sua
concentracdo inicial, o fluxo volta a cair.

CONSIDERAGCOE S FINAIS:

O processo de UF seguido de etapas de DF ocasionou um aumento de 78,6% no teor de proteinas
do soro. O CPS em pd possui um teor de 70,84% de proteinas, 3,46% de cinzas e 0% de lactose. A
maior concentracdo das proteinas e reducédo de lactose e sais ocorreu durante a etapa de purificacéo,
mostrando a importancia deste processo integrado de UF e DF para a producdo do CPS com alto
teor de proteinas.
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ANEXOS

Figura 1 — Moddulo piloto de filtragdo do Laboratéorio de Operagdes Unitarias do Curso de Engenharia de

Alimentos da Universidade de Passo Fundo

IMAGEM TRASEIRA
Fonte: WGM sistems

Tabela 1 — Caracterizagio do soro de leite empregado no processo.

Parimetros Soro de Leite Pardimetros Soro de Leite Pardmetros Soro de Leite
Avaliados in natura Avaliados in natura Avaliados in natura
pH 620+0,173 Gordura (z/100g) 0.136£0,015 Potassio (mg/L) 20482320
C““(‘:;?m' ‘d) ade 554741114 Cinzas (2/100g) 039720173 Magnésio (mg/L) 8133
S““""ﬂ* solaveis 70,00  Solidos totais (%)  5,13:0,68  Caleio (mgL) 600141
Proteina (2/100g) 0,870+0,104  Umidade (%)  94,8420,68  Fésforo (mg/L) 222242
Lactose (g/100g)  3,8320,425 Sodio (mg/L) 1024283 N‘“”‘(';":B'g;)‘““ 0,168+0,212

* Resultados de média = desvio padrio

Figura 2 - Comportamento das proteinas, da lactose, da gordura e dos sais (Na, Mg, Ca, P), nas
diferentes etapas do processamento para produgio do CPS.
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Tabela 2 — Caracterizagio do CPS em po.
Parimetros Parimetros Parimetros
CPS em po CPS em po CPS em po
Avaliados Avaliados Avaliados

Proteina (z/100g)  70,54=8.03  Solidos totais (%)  04,02=080 Magnésio (mg/kg)  505=442
Lactose (2/100g)  0,00=0,00 Umidade (%) 5972080 Calcio (mgks) 3870068
Gordura (2/100g)  3.97=0,65 Sédio (mg/ks) 1902=154  Fésforo (mgkg) 5862402

Nitrogénio Livre  6,6929.42

Cinzas (2/100g) 3462242  Potassio (mgkg)  2592=500
(g/100g)

* Resultados de média = desvio padrio

Figura 3 — Fluxo de permeado (L.m2h'!) para a membrana de UF com soro de leite, a pressio de 2 bar.
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