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Resumo: No Brasil, verifica-se ao longo dos ultimos anos um aumento na producdo e consumo de queijos de
cabra. Associado a este aumento, verifica-se também a necessidade de criar alternativas para a utilizacdo do
soro léacteo caprino. E de grande importancia o conhecimento da composi ¢&o do soro | 4cteo caprino que pode
ser utilizado como ingrediente no desenvolvimento de diversos produtos, como por exemplo, as bebidas
l&cteas. O presente trabalho teve como objetivo determinar a composicéo centesimal de diferentes lotes de
soro de leite de cabra para posterior processamento e uso ha formulag&o de produtos alimenticios. O soro foi
submetido as analises bromatol6gicas de umidade, solidos totais, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos
por diferenca. Os dados da composi¢&o dos soros produzidos em diferentes estagtes do ano (primavera-vero
e outono-inverno) foram comparados edtatisticamente. Os resultados médios encontrados de umidade
(93,49%), sdlidos totais (6,51%), cinzas (0,63%), lipidios (0,46%), carboidratos por diferenca (4,24%),
foram préximos aos citados na literatura para o soro lacteo caprino. Nao houve diferenca significativa entre
os lotes de soro produzidos nas diferentes estacdes do ano (p >0,05). A partir dos dados obtidos € possivel
direcionar os diferentes lotes de soro para a formulagdo dos produtos mais apropriados de acordo com 0s
seus regulamentos técnicos, uma vez que estes exigem composi cao padroni zada de determinados nutrientes.

Palavr as chave: Soro |acteo caprino, composic¢éo, sazonalidade.

INTRODUCAO

O leite é utilizado como aimento basico
em todas as faixas etérias na dieta humana por
ser um dos produtos mais completos do ponto
de vista nutriciona e por possuir ata
digestibilidade, indiscutivel valor biolégico e
excdente fonte de proteinas e cécio
(SANTOS, 2011).

De acordo com o Uultimo censo
agropecuario, a Paraiba desponta como o
maior produtor de leite de cabra do pais com
uma producdo média de meio milhdo de
litros/més, produzida por criadores agregados
em 22 associagOes rurais, na regidao do Cariri
paraibano (IBGE, 2006).
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As caracteristicas quimicas do leite de
cabra e suas propriedades o definem como um
aimento com grande potencial econdmico,
pois permite que sga utilizado na fabricagéo
de uma ampla variedade de produtos
incluindo bebidas fluidas com baixo teor de
gordura, fortificado ou aromatizadas, leite
UHT, produtos fermentados como soro de
leite coahado, queijos e iogurtes, sorvetes,
manteiga, doces e baas (RIBEIRO;
RIBEIRO, 2010).

O soro do leite € um liguido obtido no
processo de fabricagdo do queijo e da caseina,
de cor entre verde e o amarelo, de aspecto
turvo e sabor fresco, ligeiramente doce ou
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&ido (COSTA e d. 2014). O soro
representa de 80 a 90% do volume total do
leite utilizado durante a producéo de queijos e
contém aproximadamente 55% dos nutrientes
do leite proteinas sollveis, lactose,
vitaminas, minerais e uma quantidade minima
degordura (ALVESet a., 2014).

No entanto, o soro do leite € um residuo
altamente poluidor ao meio ambiente devido a
sua alta taxa de matéria organica (COSTA et
a., 2014). Esse fato diado ao valor
nutricional direciona 0 meio cientifico ao
estudo para a criacdo de alternativas viaveis
para 0 seu aproveitamento. Segundo Silva
(2011), o processamento mais simples e
econdmico para a utilizacdo do soro é o
retorno ainda fluido para a linha de
processamento. A composicdo quimica de
insumos e produtos deve ser sempre analisada
nos laticinios e nas industrias em razéo dos
padroes minimos de qualidade (fisicos,
guimicos, microbioldgicos e sensoriais)
exigidos pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (VENTUROSO et
al., 2007).

No soro de leite de cabra a composi¢éo
em nutriente é varidvel. A qualidade, as
caracteristicas e a sazonalidade do leite, o tipo
de queijo produzido, o0s eventuais tratamentos
térmicos do leite e do soro, 0 uso de aditivos e
culturas, o tempo de ruptura do codgulo e o

valor final de acidez do soro, entre outros, sd0
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alguns fatores que influenciam na composi ¢ao
deste tipo de subproduto (OLIVEIRA, 2009).

Portanto, é de fundamental importancia a
caracterizacdo da composi¢cao do soro para a
producdo de derivados lacteos, bem como
outros alimentos, para padronizar o valor
nutricional dos produtos fabricados e também
para atender os regulamentos técnicos de
identidade e qualidade de vérios produtos em
gue a legislagdo vigente que exige uma
guantidade minima de  determinados
nutrientes para a sua comercializacdo, como é
0 caso das bebidas | acteas (BRASIL, 2005).

Umavez que se trata de um substrato rico
nutricionalmente, o soro do leite apresenta
ampla aplicacdo industrial (BORBA et 4.,
2014). No Brasil, o soro de leite fluido é
empregado principalmente na fabricagcdo de
ricota, bebida lactea, enquanto que o0s
produtos derivados do soro desidratado tém
sido utilizados em diversos aimentos como
sorvetes, iogurtes, carnes processadas,
embutidos, massas para torta, paes e bolos,
doces em baras, baas bombons,
achocolatados, bebidas para esportistas e
suplementos nutricionais (USDEC, 2000).

O presente trabaho teve por objetivo
determinar a composicdo centesimal do soro
do leite de cabra para aproveitamento futuro,
com foco especiad nos produtos com
padronizagdo do teor de nutrientes definidos

em regulamento técnico, avaliando o efeito da
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sazonalidade sobre oS

parémetros
bromatol 6gicos estudados.

METODOLOGIA

O soro fluido de queijo coaho de cabra
foi fornecido pela Embrapa Caprinos e
Ovinos (Sobral, CE, Brasil), sendo 23 lotes no
total. O leite utilizado para a producéo dos
gueijos que deram origem ao soro lécteo foi
obtido a partir do rebanho caprino pertencente
a mesma instituicdo. As anadlises de solidos
totais, umidade, cinzas, lipidios, proteinas
foram realizadas de acordo com as normas
analiticas do Ingtituto Adolfo Lutz (2000).

A determinacéo do teor de carboidratos
totais foi obtida por diferenca a partir da
andlise prévia individua dos teores de
umidade, cinzas, lipidios e proteinas das
amostras, somados e subtraidos da amostra
total (FAO, 2003).

Os resultados de umidade, solidos totais,
cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos por
diferenca foram comparados e as variavels
respostas foram expressas como meédia +
desvio padréo.

Os diferentes lotes de soro de queijo de
cabra foram agrupados de acordo com o
periodo de producdo sendo classificados
como outono-inverno (soro obtido a partir de
gueijos fabricados nos meses de abril a
setembro) e primaveraverdo (soro dos

gueijos fabricados entre outubro a margo). A

(83) 3322.3222
contato@conbracis.com.br

www.conbracis.com.br

normalidade desses resultados foi avaiada
através dos testes de Shapiro-Wilk e de
Kolmogorov-Smirnov, adotando-se um valor
a de 0,05. Uma vez que a normalidade dos
resultados ndo foi confirmada, precedeu-se a
andlise ndo paramétrica através do teste de
Mann Whitney U para a identificacdo dos
contrastes entre 0S SOros outono-inverno e
primavera-verdo (BOWER, 1997), utilizando
0 programa Statistica, versdo 8.0 (Statsoft
Inc., Tulsa, OK, EUA).

RESULTADOS

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores
meédios da composicdo centesma das 23
amostras de soro de queijo de cabra, aém do

desvio padréo.

Tabela 1 - M édia da composicao centesimal do soro

de queijo decabra.

Constituintes Média + DP
Umidade (%) 93,49 + 0,70
Solidos Totais (%) 6,51 + 0,70
Cinzas (%) 0,63+0,16
Proteinas (%) 1,19+0,19
Lipidios (%) 0,46 + 0,16
Carboidratos por diferenca (%) 4,24+ 0,14

DP = desvio padréo.
Fonte: o autor.

Na Tabela 2 sdo apresentados os valores
de umidade, sdlidos totais, cinzas, lipidios,
proteinas e carboidratos por diferenca obtidos,

individualmente para cada um dos 23 lotes. E
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possivel observar que os valores de umidade
variaram de 92,72% a 95,90%.

Tabela 2 - Composicdo centesimal do soro de queijo
de cabra.

Umi- Cin- Lipi- Prote-
ST

Lotes dade zas dios inas carb.
(%) (%)
(%) %) (%) (%)

1 9350 650 08 050 111 4.03
2 9352 648 091 020 084 452
3 9315 685 086 053 117 4.28
4 9297 703 044 057 117 485
5 9317 683 030 057 107 490
6 9290 710 091 047 118 454
7 9285 715 069 030 124 492
8 9272 728 064 083 120 459
9 9319 681 058 055 090 4.78
10 9331 669 057 042 110 458
11 9290 710 0.72 050 114 474
12 9333 6.67 062 050 106 4.49
13 9382 618 060 050 120 3.88
14 9291 7.09 054 050 126 5.08
15 939 6.04 055 040 142 3.89
16 9590 410 033 050 103 249
17 9350 650 055 030 125 444
18 9295 705 053 080 149 3.98
19 9431 569 065 020 101 3.80
20 9405 59 069 030 119 367
21 9334 666 072 050 122 4.08
22 9372 628 066 050 158 357

23 9421 579 063 020 158 352

ST = sdlidos totais
Carb. = carboidratos por diferenca.

Fonte: o autor.

Analisando o0 soro de leite de cabra,
Borba et a. (2014), Meo Neto (2007),
Oliveira (2009), Silveira et a. (2013) e
Tashima et al. (2013) encontram 0s seguintes
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valores de 93,23%, 92,94%, 92,99%, 96,35%,
92,94% respectivamente, valores préximos
aos encontrados neste trabal ho.

Os vaores de sdlidos totais variaram
entre 4,10% a 7,28% (Tabela 2). Para a maior
parte das amostras, os valores foram proximos
ao teor de 7,06% reportado por Melo Neto
(2007). De acordo com Sobrinho (2000), o
soro de |eite de cabra € um produto com baixo
teor de sdlidos sendo a porcentagem média de
matéria seca inferior a 6%, teor abaixo da
meédia observada no presente estudo.

O teor de cinzas encontrado variou de
0,30% a 0,92% (Tabela 2), valores préximos
aos relatados por Melo Neto (2007), Oliveira
(2009), Silveira et a. (2013), Tashima €t al.
(2013), Borba et al. (2014).

A concentragdo de proteinas no soro
variou entre 0,46% a 1,58% (Tabela 2). Na
literatura, foram observados valores entre
0,84% a 1,40% (MELO NETO, 2007;
OLIVEIRA, 2009; BORBA et 4., 2014;
SILVEIRA et a., 2013). O soro, na sua forma
fluida, possui reduzida percentagem de
proteinas; entretanto, possuem elevado
valor biolégico, 6tima eficiéncia metabdlica e
capacidade de fixar célcio, além de conter, em
guantidade e proporcdo adequada, todos os
aminoacidos essenciais a alimentacdo humana
(PAGNO et d., 2009).

O teor de lipidios variou entre 0,20% a
0,83%. Borba et a. (2014) verificou valor de
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0,56%. Oliveira (2009) apresentou resultado
de 0,40% e Melo Neto (Tabela 2) de 0,60%.

Essas diferencas podem ser explicadas
pelo fato de que o teor de gordura do soro
depende do teor de gordura do leite utilizado
como matéria prima para a producéo de
gueijo e do processamento e rendimento desse
queijo (PINTO, 2010).

Os valores de carboidratos variaram de
2,25% a 5,47% (Tabela 2), sendo a média de
4,23% (Tabelal). Melo Neto (2007) registrou
valor médio de 3,88%, enquanto Borba et al.
(2014) apresentou vaor superior de 4,98%,
entretanto, ambos dentro da faixa de variagdo
do teor de carboidratos obtida no presente
estudo.

De acordo com Garcia, Puerto e Baguero
(2006), agumas variagdes ha composi¢ao dos
nutrientes do soro de leite de cabra dependem,
entre outros fatores, das caracteristicas do
leite e do tipo de queijo produzido.

Na Tabela 3 pode ser observada a
composicdo centesimal soro de queijo de
cabra nas estagbes do ano em que foram
produzidos. Em nenhum dos parametros
analisados houve diferenca significativa entre
as estacOes do ano (p > 0,05). Esse resultado
difere do relatado por Lievore (2013) em que,
analisando a composicdo centesimal do soro
&cido proveniente da fabricacdo do queijo
Petit Suisse, todos os parametros analisados

diferiram significativamente (p < 0,05), com
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excecdo de lactose.

Tabela 3 — Média (+ desvio padré&o) da composi¢cao
centesmal do soro de queijo de cabra para as

estacBes do ano primaver a-ver &0' e outono-inver no?

o Primavera/ Outono/
Constituintes
Veréo Inverno
ST (%) 6,50 + 0,88% 6,53 + 0,472
Cinzas (%) 0,60 + 0,21 0,66 +0,079%
Proteinas (%) 1,22 + 0,20° 1,16+ 0,172
Lipidios (%) 0,45+ 0,172 0,48 + 0,16%
Carb. (%) 4,23+ 0,442 423+ 0,79

T Amostras produzidas entre outubro e marco.

2 Amostras produzidas entre abril e setembro.

ST = sblidos totais; Carb. = carboidratos por diferenca.
Letras sobrescritas iguais na mesma linha ndo diferem
significativamente para um mesmo parametro

Fonte: o autor

Um dos fatores que interferem na
composicdo do soro de queijo é a qualidade
do leite que, dentre outros fatores, depende da
alimentac&o do animal. Sendo assim, pode-se
entender que esses animais estéo recebendo a
mesma quantidade de nutrientes durante os

meses de verdo e inverno.

CONCLUSAO
Os valores anditicos obtidos para os
diferentes parametros anaisados foram, em
geral, proximos aos encontrados na literatura.
N& foram encontradas diferengas
significativas entre a composicdo do soro
produzido nas estagbes verdo e inverno para

todos os parametros analisados.
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