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SNACKS DE CEREAIS ADICIONADOS DE PROTEINAS DO SORO DE LEITE

O soro de leite é proveniente da producéo de queijo,
processo em que ocorre a separagéo de duas proteinas
principais, uma que é sdlida (caseina) e outra que permanece
em estado liquido (soro). O soro é um coproduto da

industria de laticinios que apresenta um elevado fator de
poluicdo ambiental se for descartado sem tratamento prévio
no solo e em rios.

O soro liquido pode ser concentrado por ultrafiltracéo e
posteriormente seco em spray dryer, produzindo um pé que
é largamente empregado na produgéo de alimentos
industrializados de maior valor agregado. Se este p6
apresentar um teor proteico de até 90% é denominado de
concentrado e se este valor for superior, € denominado de
isolado.

Nutricionalmente possui grande nimero de componentes
(proteinas e minerais) que apresentam diversas

propriedades funcionais e bioativas. As proteinas do soro de
leite possuem alto valor biolégico comparaveis as proteinas da
clara de ovo, o que significa que contém todos os
aminodacidos essenciais necessarios na dieta diaria.

Além disso, apresenta uma combinacgéo ideal de

aminodcidos que contribuem para a melhoria do

desempenho muscular e manuten¢éo do sistema imune
saudavel.

Embora os cereais beneficiados sejam adequados para a
elaboragéo de snacks (biscoitos aerados produzidos pela
tecnologia de extruséo termoplastica), seu valor nutricional
esta longe de satisfazer as necessidades de ingestao
diaria de proteinas, pois estes produtos séo ricos em amido.
Dessa forma, este tipo de produto pode receber a adicdo de
proteinas como a do soro do leite de forma a melhorar o seu
valor nutricional.

Pesquisas da Embrapa Agroindustria de Alimentos (Rio
de Janeiro/RJ) tém mostrado ser possivel a incorporagdo de
até 14% de proteinas do soro tanto de concentrado como de
isolado proteico de soro de leite em snacks, com a
manutencao da cor, textura e sabor comparaveis aos
produtos comerciais produzidos exclusivamente com fontes
amilaceas como arroz, milho ou trigo.

A incorporacéo das proteinas do soro de leite também
aumenta em duas vezes o teor de minerais dos produtos
obtidos. Este produto, alem de atender as expectativas do
consumidor pela sua conveniéncia apresentando-se pronto
consumo, vem ao encontro da busca pelo mercado atual por
produtos que contribuam nutricionalmente atendendo ao
bem estar do consumidor, sendo assim uma interessante
alternativa para as indudstrias de alimentos.
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