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Introducao

O notavel crescimento da industria queijeira tem
mostrado um grande desafio a respeito dos
subprodutos gerados, que tem grande potencial de
poluicdo  ambiental. Pesquisas acerca da
composicdo nutricional do soro tem sido de grande
estimulo para seu aproveitamento em formulacdes
de alimentos j& existentes ou na criacdo de novos
produtos. O soro do leite bovino apresenta altos
niveis proteicos, que podem contribuir para a
melhoria da salde do ser humano. Uma alternativa
para sua utilizacéo é a produgcdo de manteiga a partir
do soro residual da producéo de queijo minas frescal.

Metodologia

A manteiga de leite e a manteiga de soro,
proveniente da fabricacdo de queijo minas frescal,
foram obtidas em desnatadeira manual com posterior
batecdo do creme, lavagem e salga. Todo o processo
foi feito segundo EMBRAPA-CTAA (1996). Analises
de umidade, proteina, gordura, sélidos totais nao
gordurosos, pH, acidez e indice de peroxido foram
realizadas em duplicata, com especificacdo padréo
segundo a portaria n° 146, de 07 de marco de 1996.
Também foi calculado o rendimento das manteigas.

Resultados e Discussao

Diferencas fisico-quimicas significativas entre as
manteigas (P<0,05) foram encontradas em seis das
sete analises fisico-quimicas (Tabela 1).

Tabela 1: Resultados de umidade, proteina, gordura e sélidos néo

manteigas. Os valores de SNG para manteiga de
leite s&o inferiores quando comparados aos da
manteiga de soro de leite (P<0,05). Esses dados nos
permitem concluir que os nutrientes presentes na
manteiga de soro tem maior afinidade pela parte
hidrofilica (lactose e vitaminas hidrossolaveis) em
relacdo a manteiga de leite. As demais analyses
realizadas estéo na Tabela 2.

Tabela 2: Resultados de indice de peréxido, pH, acidez das
manteigas elaboradas com leite e com soro de leite

) Acidez indice de peréxido

Manteiga pH (%) (MEq de 0?/ kg)
Leite 517*a 0,99a 0,96a
Soro 6,25b 0,79b 0,00b

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa a 5% de
probabilidade (P<0,05) entre as manteigas de leite e de soro de leite, pelo teste de
tuckey.

A manteiga de leite possui maior acidez, indice de
peréxido e menor pH que a manteiga do soro
(P>0,05). Com isso, a manteiga do soro se apresenta
mais estavel em relacdo a oxidacao lipidica. Isso ira4
refletir na durabilidade da manteiga, em seus
aspectos  fisico-quimicos,  microbiolégicos e
sensoriais a longo prazo. Para a producdo da
manteiga de leite foram utilizados 11L de leite, que
resultaram em 283g de manteiga (2,57% de
rendimento). Ja para a producdo da manteiga de
soro, 71 L de soro resultaram em 327 g de manteiga
(0,46% de rendimento).

Conclusoes

A manteiga do soro possui produgao viavel para os
produtores de queijo. Foi verificado que nao existem
diferencas significativas entre a manteiga tradicional
e a manteiga de soro para o teor de gordura, que € o

gordurosos (SNG) em porcentagem (%), das manteigas componente principal deste produto lacteo,

e'ak,’v?;ifgs — Ie'teuenﬁgquzoro dgrlggei Godura S Possibilitando um  aproveitamento  efetivo  da
De Iei?e 14,08%a 0,826a 82,33a 3,22a (,OlnpOSi(;éO rica dO SOro dO Ieite.

De soro de leite 14,35b 0,58b 81,94a 3,58b

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa a 5% de
probabilidade (P<0,05) entre as manteigas de leite e de soro de leite, pelo teste de
tuckey.

Essa comportamento provavelmente aconteceu
pelas diferengas na composi¢éo centesimal das duas
matérias primas. O soro do leite contém mais
umidade que o leite, o que pode ter afetado na
umidade da manteiga. O leite apresenta uma
concentracdo de proteina entre 3,0 e 3,6% (SENAI-
SP, 2016) enquanto o soro, 0,7 a 0,9% (OLIVEIRA
et. al. 2012), fato que explica a maior quantidade
(P<0,05) de proteinas na manteiga de leite em
relacdo a manteiga do soro. A Unica diferenca ndo
significativa (P>0,05) entre os aspectos fisico-
guimicos foi na concentracdo de gordura das
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