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O bioprocesso utiliza microrganismos, células ou enzimas para a obtengao de produtos empregados em
diversos segmentos industriais. Pode-se obter biomassa microbiana, produtos metabdlicos ou
modificacdo de uma substancia de interesse (Malajovich, 2016).

A producao de metabdlitos microbianos para aplicacao industrial ocorre em varias etapas: a escolha do
agente bioldgico adequado, a conversao do meio de cultivo e a posterior separagao e purificacao do
produto final (Monteiro; Silva, 2009; Silva, 2017). Varios produtos de importancia econémica para a
industria de alimentos sao produzidos por processos biotecnolégicos, como: acidos orgéanicos,
enzimas, aromas, pigmentos, peptideos bioativos, biopolimeros, entre outros (Woiciechowski et al,, 2013;
Ahmad et al., 2019).

O desenvolvimento de novas tecnologias para o bioprocesso tornou-se uma importante estratégia para
a obtencao de produtos de interesse industrial. Contudo, sua aplicagao pode ser limitada pelo alto custo
dos substratos que devem atender as necessidades nutricionais dos agentes bioldgicos, por isso,
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algumas fontes alternativas tém sido estudadas visando também o aproveitamento de produtos
agroindustriais.

A utilizacao de substratos alternativos representa uma diminuigao do custo nos processos
biotecnoldgicos, além de contribuir para a redug¢ao do impacto ambiental, ocasionado pelo descarte
inadequado (Nery et al,, 2008; Menezes et al., 2012; Silva, 2017).

A industria de alimentos é responsavel pela formagcao de um grande volume de residuos, subprodutos e
coprodutos, especialmente na producao de derivados lacteos, que podem gerar consideravel impacto
ambiental, se manejados incorretamente, pois concentram grandes quantidades de matéria organica
(Soares et al,, 2019).

De acordo com a Agenda 2030 para o desenvolvimento sustentavel intermediado pela ONU -
Organizacao das Nacdes Unidas e paises integrantes, firmou-se um compromisso por meio dos
Objetivos para o Desenvolvimento Sustentavel (ODS).

Dentre os objetivos pretende-se reduzir em cinquenta por cento o desperdicio de alimentos, minimizar as
perdas ao longo da cadeia produtiva e diminuir a geragao de residuos produzidos por meio de
mecanismos que possibilitem a prevencgao, a reciclagem e o reuso dos géneros oriundos deste setor
(ONU, 2015).

Cabe destacar que existe no setor lacteo espaco para atuagdes contundentes no que diz respeito
as contribuigdes para a implementagao dos ODS, pois 0 segmento demanda diferentes atividades cujo
conceito de sustentabilidade pode e deve ser colocado em prética (Diniz, 2021).

A industria de laticinios € uma excelente fonte de meios alternativos para utilizagdao em bioprocessos,
principalmente devido ao expressivo volume de leite processado e aos residuos, subprodutos e
coprodutos gerados.

Dentre as matrizes lacteas que podem ser utilizadas, destacam-se o soro de leite, obtido por meio da
coagulacao do leite, oriundo da fabricagao de queijos, e os permeados de leite ou de soro, obtidos em
processos de separacao por membranas (Fernandez-Gutiérrez et al., 2017).
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O volume médio de soro de leite gerado na produgao de queijos é de 9 litros para cada kg produzido. O
soro de leite é composto por dgua, lactose, proteinas, gorduras, vitaminas e minerais (Gupta; Prakash,
2017).

No processo de separa¢ao por membranas, o leite ou soro de leite sdo submetidos a um sistema que
permitird o fracionamento dos compostos onde os componentes maiores ficam retidos (retentado) e os
componentes menores atravessam as membranas com tamanhos de poros definidos (permeado). Os
permeados de leite e de soro de leite, obtidos por meio de processos de ultrafiltragao com membranas,
sao produtos com alta concentragao de lactose (Zacarchenco et al,, 2012).

A tecnologia de separagcao por membranas permitiu um grande avango no aproveitamento dos
componentes do leite e na diversificacao de produtos lacteos, principalmente de soroproteinas que antes
seriam descartadas. Entretanto, a utilizagao dos permeados de leite e de soro de leite ainda constitui
um grande desafio para industria de laticinios.

A lactose presente nesses permeados é o principal componente poluidor, mas que pode ser utilizado em
produtos alimenticios e como nutriente para microrganismos em processos biotecnoldgicos para a
producao de componentes de interesse comercial. Nos permeados também sao encontrados nutrientes
como fésforo, potassio, calcio e nitrogénio, importantes para o crescimento microbiano (Zacarchenco
et al,, 2012).

As matrizes lacteas sao indicadas como fontes promissoras para o desenvolvimento de diversos
compostos, com diferentes fungdes e aplicagdes tanto na industria de alimentos, como em outros
segmentos industriais.

Essas matrizes desempenham fungoes estratégicas sendo matéria-prima para geragao de energia,
produgao de bioplasticos, insumos farmacéuticos e alimenticios, acido latico, biopolimeros
microbianos, galactooligossacarideos (GOS) e outros bioprodutos (Lisboa, 2008; Fernandez-Gutiérrez et
al., 2017; Habibi; Khosravi-Darani, 2017; Menchik et al,, 2019).

A tabela a seguir demostra alguns exemplos de bioprodutos obtidos a partir de matrizes lacteas, bem
como os microrganismos utilizados no bioprocesso.
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Tabela 1. Exemplos de microrganismos e produtos produzidos a partir de soro de leite, permeado e

outras matrizes lacteas.
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Categoria Produto Microrganismos
Biomassa e celulas  Proteinas Celulares Candida kefyr, C. valida, K. marxianus, K.
viaveis fragilis.
Probidticos | acticaseibacillus casei
Enzimas a-amylase Bacillus spp.
B-galactosidase K. marxianus, Candida
pseudotropicalis, Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus, Streptococcus
thermaphiles, Aureabasidium puliulan
Lipase Candida rugosa
Proteases Aspergillus niger, Aspergillus terreus, Serratia
Marcescens
Proteinas e Bacteriocinas Lactococcus factis, Pediococcus acidilacticl,

peptideos ativos

Anti-hipertensivos
(inibidores da Enzima
Conversora de
Angiotensina)

Enterococcus faecalis, Bacillus licheniformis.

Kluyveromyces marxianus, [acticaseibacillus
rhamnosus

Biopolimeros
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Bioplasticos
(Polihidroxialcanoatos e
Polihidroxibutirato)

Goma xantana
Dextranas
Galactooligossacarideos

Ralstonia eutropha, Thermus thermaphilus,
Cupriavidus necator, Hydrgenophaga
pseudoflava, Pseudomonas hydrogenovora,
Haloferax mediterranei

Xanthomonas sp.

Leuconostoc mesenteroides

Kluyveromyces marxianus, Bacillus circulans,
Streptococcus thermophilus.
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Biocombustiveis Etanaol Klyveromyces lactis, Klyveromyces
marxianus, Saccharomyces
cerevisiae recombinante

Butanol Clostridium acetobutylicum, Clostridium
saccharobufylicum
Hidrogénio Selenomonas sp., Methanobacterium sp.,

Rahnella aquatilis, Carnobacterium
maltaromaticum, Trichococcus collinsi,
Sporolactobacillus sp.

Glicerol K. fragilis, K. mandianus, Aspergillus
melleus, Aspergillus
flavus, Aspergillus sclerofiorum
Acidos orgénicos Acido latico Lactobacilius helveticus, Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus, Lacticaseibacilius casel,
Lactobacilius acidophilus

Acido citrico Candida lipolytica, Aspergillus niger.

Acido succinico Anaerobiospirillum succiniciproducens,
Actinobacillus succinogenes

Acido propiénico Propionibacterium sp., Propionibacterium

freudenreichii ssp. Shermanii, Propionibacterium
acidipropionici.
Acido acético K. marxianus associada com Acetobacter
pasteurans!/Gluconoacetobacter liquefaciens
Pescuma, M. ef ai, 2015; Yadav, J. 8. 5. ef al., 2015; Ryan; Walsh, 2016.

A utilizagcao de microrganismos para a obtencgao de bioprodutos € uma importante ferramenta
tecnoldgica de interesse de varios setores industriais. Dessa forma, o emprego de matrizes obtidas do
processamento da industria lactea representa uma alternativa econémica e sustentavel para os
bioprocessos.

https://www.milkpoint.com.br/colunas/ppgctldufif/utilizacao-de-matrizes-lacteas-em-bioprocessos-231373/?acao=65b8249-c39a-4aec-84f1-8efcfa026deb 5/9



15/09/2022 15:48 Utilizagdo de matrizes lacteas em bioprocessos | MilkPoint

& +55
Selecione v | Selecione v

Referéncias

Ahmad, T. et al. Treatment and utilization of dairy industrial waste: A review. Trends in Food Science &
Technology, v. 88, p. 361-372,2019.

Diniz, F. H. Objetivos de desenvolvimento sustentavel: oportunidades para as empresas lacteas. Embrapa
Gado de Leite - Artigo de divulgacdo na midia (INFOTECA-E), 2021.

Fernandez-Gutiérrez, D. et al. Biovalorization of saccharides derived from industrial wastes such as whey:
a review. Reviews in Environmental Science and Bio/technology,v. 16, n. 1, p. 147-174, 2017.

Gupta, C.; Prakash, D. Therapeutic potential of milk whey. Beverages, v. 3,n. 3, p. 31,2017.

Habibi, H.; Khosravi-Darani, K. Effective variables on production and structure of xanthan gum and its
food applications: A review. Biocatalysis and Agricultural Biotechnology, v. 10, p. 130-140, 2017.

Lisboa, C. R. Sintese enzimatica de galacto-oligossacarideos a partir de lactose e soro de leite.
Dissertacdo (Mestrado em Engenharia e Ciéncia de Alimentos). Universidade Federal do Rio Grande, Rio
Grande, 2008.

Monteiro, V.N,, Silva, R. D. N. Aplicacdes industriais da biotecnologia enzimatica. Revista Processos
Quimicos, v. 3,n. 5; p. 9-23, 2009.

https://www.milkpoint.com.br/colunas/ppgctldufjf/utilizacao-de-matrizes-lacteas-em-bioprocessos-231373/?acao=65b82419-c39a-4aec-84f1-8efcfa026deb 6/9


javascript:void(0)

15/09/2022 15:48 Utilizagdo de matrizes lacteas em bioprocessos | MilkPoint

Malajovich, M. A. Biotecnologia. Segunda Edicao, Rio de Janeiro: Biotecnologia: ensino e divulgagéo,
2016, 312p.

Menchik, P. et al. Composition of coproduct streams from dairy processing: Acid whey and milk
permeate. Journal of Dairy Science, 2019.

Menezes, J. D. S. et al. Produgao biotecnolégica de goma xantana em alguns residuos agroindustriais,
caracterizacao e aplicagdes. Revista Eletronica em Gestao, Educacédo e Tecnologia Ambiental,v. 8,n. 8,
p. 1761-1776, 2012.

Nacodes Unidas. Transformando Nosso Mundo: a agenda 2030 para o desenvolvimento sustentavel.
2015. Disponivel em: https://brasil.un.org/pt-br/sdgs. Acesso em: 6 mar. 2021.

Nery, T.B.R. et al. Biossintese de goma xantana a partir da fermentacao de soro de leite: rendimento e
viscosidade. Quimica Nova, Sado Paulo, v. 31, n. 8, 2008.

Pescuma, M. et al. "Whey-derived valuable products obtained by microbial fermentation." Applied
Microbiology and Biotechnology, p.6183-6196, 2015

Ryan, M.P, Walsh, G. The biotechnological potential of whey. Reviews in Environmental Science and
Bio/Technology, p. 479-498, 2016.

Silva, L. C. C. Utilizagdo do soro de leite em bioprocesso para a produgdo de goma xantana. Dissertagao
(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Leite e Derivados), Universidade Federal de Juiz de Fora, Juiz de
Fora, 2017.

Soares, B.C.V et al. Tratamento de efluentes na industria de laticinios. Revista Industria de Laticinios,
Sao Paulo, n. 136, p. 82-86, 2019.

Zacarchenco, P. B. et al. Permeado de soro: aplicagdes que agregam valor aos coprodutos do leite.
Anuario Leite e Derivados, n. 131, p. 48-55, 2012.

https://www.milkpoint.com.br/colunas/ppgctldufif/utilizacao-de-matrizes-lacteas-em-bioprocessos-231373/?acao=65b8249-c39a-4aec-84f1-8efcfa026deb 719



15/09/2022 15:48 Utilizagdo de matrizes lacteas em bioprocessos | MilkPoint

Woiciechowski, A. L. et al. Emprego de Residuos Agroindustriais em Bioprocessos Alimentares. In:
Pastore, G. M. Biotecnologia de Alimentos. Atheneu, p. 143-172,2013

Yaday, J. S. S. et al. Cheese whey: A potential resource to transform into bioprotein, functional/nutritional
proteins and bioactive peptides, Biotechnology Advances, p.756-774, 2015

*Fonte da foto do artigo: Freepik

COMENTE:

MARISSA CANCELLA
LARISSA DA COSTA TEODORO
CLERISON WAGNER NASCIMENTO
> MARCELO HENRIQUE OTENIO
3 §
ﬁ*‘ HUMBERTO MOREIRA HUNGARO
Professor da Faculdade de Farmacia da UFJF.

MIRIAN PEREIRA RODARTE

https://www.milkpoint.com.br/colunas/ppgctldufif/utilizacao-de-matrizes-lacteas-em-bioprocessos-231373/?acao=65b8249-c39a-4aec-84f1-8efcfa026deb 8/9


https://www.milkpoint.com.br/autores/marissa-cancella/
https://www.milkpoint.com.br/autores/larissa-da-costa-teodoro/
https://www.milkpoint.com.br/autores/clerison-wagner-nascimento/
https://www.milkpoint.com.br/autores/marcelo-henrique-otenio/
https://www.milkpoint.com.br/autores/humberto-moreira-hungaro/
https://www.milkpoint.com.br/autores/mirian-pereira-rodarte/
javascript:void(0)
javascript:void(0)
https://br.freepik.com/

15/09/2022 15:48 Utilizagdo de matrizes lacteas em bioprocessos | MilkPoint

MILKPOINT E UM PRODUTO DA
REDE MILKPOINT VENTURES

C| ,
- POLITICA DE PRIVACIDADE
MILKPOINT VENTURES Copyright © 2022 MilkPoint Ventures - Todos os direitos reservados

AgriPoint Servicos de Informagao Ltda. - CNPJ 08.885.666/0001-86
R. Tiradentes, 848 - 12° andar | Centro
design salvego.com - AgriPoint + desenvolvimento d-nex

https://www.milkpoint.com.br/colunas/ppgctldufjf/utilizacao-de-matrizes-lacteas-em-bioprocessos-231373/?acao=65b82419-c39a-4aec-84f1-8efcfa026deb 9/9


https://www.milkpoint.com.br/politica-privacidade/
http://www.salvego.com/
http://www.dnex.com.br/

