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RESUMO - O soro é um subproduto do leite, obtido durante a producédo de queijo ou de caseina.
O concentrado proteico de soro (WPC) apresenta altos valores de proteina, podendo ser utilizados
como ingredientes na extrusdo termopléstica de pellets de milho, agregando valores nutricionais
ao produto final. Este trabalho teve como objetivo utilizar o concentrado proteico de soro lacteo
(WPC) em combinagédo com o gritz de milho na elaboragao de pellets e avaliar sua composigéo
centesimal. A umidade dos pellets variou com o acréscimo de WPC, assim como o teor lipidico.
Os teores de proteina, cinzas, fibras e cinzas aumentaram nos pellets com WPC.
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1. INTRODUGAO

O soro lacteo possui proteinas de alto valor biolégico, interessantes na
melhoria da qualidade nutricional da alimentagdo humana (RANKIN; DARRAGH,
2005). Em paises desenvolvidos, o soro € integralmente utilizado como produto
de elevado valor agregado como ingrediente na elaboragéo de iogurtes, bebidas
lacteas, leite em pd e em outros produtos, pois, a sua incorporagdo nao somente
visa a melhoria do aspecto nutricional, mas pelas suas propriedades reoldgicas,
como espessante de sabor agradavel (TEBALDI, 2005).

Produtos processados por extrusdo, como os expandidos por fritura ou
microondas (pellets) apresentam teor elevado de carboidratos, particularmente, o
amido (ALVINA; ARAYA, 2004). No entanto, tais produtos apresentam elevada
aceitacdo pelos consumidores, os quais sido atraidos pelos seus atributos
sensoriais, tais como textura, cor, aroma e sabor (HUANG, 1995); Tal alimento
pode ser enriquecido com proteina, de forma a favorecer o aspecto nutricional do
mesmo.

Este trabalho teve como objetivo utilizar o concentrado proteico de soro
lacteo (WPC) em combinagdo com o gritz de milho na elaboragédo de produtos

extrusados nao-expandidos (pellets) e verificar sua melhora nutricional.
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2. MATERIAL E METODOS

Para analisar o efeito combinado das variaveis do concentrado proteico de
soro (WPC) e a temperatura de extrusdo nas caracteristicas tecnoldgicas e
quimicas dos extrusados, estabeleceu-se um experimento, estatisticamente
delineado em metodologia de superficie de resposta do tipo central composto
rotacional de 22 ordem (BOX; HUNTER; HUNTER, 1978).

Os tratamentos T2 (5% WPC e 90 °C), T5 (0% WPC e 75 °C), T8 (17% e

96,2 °C) e T11 (17% WPC e 75 °C) foram os escolhidos para a analise de
composicao centesimal. A umidade dos pellets foi determinada, por meio de
secagem, em estufa a 105 °C até peso constante das amostras, conforme método
n® 925.09 da Official Methods of Analysis - AOAC (2000). Para determinar o teor
de extrato etéreo, foi utilizado o método de extracdo continua em aparelho tipo
Soxlet, usando solvente organico (éter etilico), segundo metodologia n°® 925.38 da
AOAC (2000). A fragao proteica foi determinada pelo método de Micro-Kjeldahl n°
920.87 da AOAC (2000). A fragédo cinza ou residuo mineral fixo foi obtida, apos
incineragcdo e carbonizacdo das amostras em mufla a 550°C, por periodo
suficiente para a queima de toda matéria organica, de acordo com a metodologia
n® 923.03 da AOAC (2000). O método enzimatico-gravimétrico n°® 985.29 da
AOAC (1987) foi o utilizado para a determinagado da fibra dietética total nas
amostras. Para os carboidratos totais foi utilizado o calculo por diferenga segundo
a equacgao:
% Carboidratos = 100- (U + EE + PB + F + C), sendo U = umidade, EE = extrato
etéreo (%); P = proteina (%); F = fibra dietética (%) e C = cinzas (%),
considerando a matéria integral, segundo método da AOAC (2000). Para
determinar o valor caldrico foi utilizado os fatores de conversdo de Atwater, os
quais: 4 Kcal/g de proteina, 4 Kcal/g de carboidratos e 9 Kcal/g de lipideos, de
acordo com a equagao:
VC = (% proteina x 4,0) + (% extrato etéreo x 9,0) + (% carboidratos x 4,0).

Il Congresso Nacional de Alimentos e Nutrigdao | VI Congresso Nacional de Alimentagiao e Nutrigao
Ouro Preto, MG | 27 a 31 de margo de 2017 | ISSN 2236-2495



I CONAN

VI COMAN

e b = bee b

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A composig¢ao centesimal dos pellets de milho e WPC se encontram na
Tabela 1. A variagao da umidade final dos pellets pode ser justificada pelo teor de

umidade antes da fritura e a prépria variacao climatica.

Tabela 1 - Composigao centesimal média em g por 100g~" e valor caldrico em
Kcal dos pellets de gritz de milho e concentrado proteico de soro (WPC)

na matéria integral

Composicgao T2 T5 T8 T11
em g 100g

Umidade 411 3,11 3,11 3,25
Extrato etéreo 8,51 29,77 23,13 19,77
Proteina 10,07 5,15 8,25 7,79
Cinzas 0,36 0,19 0,32 0,31
Fibra 1,83 2,75 Nd 442
alimentar

Carboidrato 75,12 59,02 Nd 64,45
Valor Calérico 417,37 524 .64 Nd 466,91

nd — ndo determinado; T — Tratamento.

Os resultados obtidos para o extrato etéreo apresentaram grande variagao.
Essa pode ser atribuida a valores diferentes de absorgéo do 6leo de fritura, uma
vez que alimentos fritos sofrem alteragbes fisico-quimicas causadas pela
transferéncia de calor, afetando a estrutura, textura e porosidade induzindo ao
fenébmeno do encolhimento (TAIWO, 2007). Ao observar-se os valores de
proteinas, nota-se um aumento nos valores desta nos tratamentos, comprovando
que formulagdes de pellets com WPC tém o seu valor proteico aumentado.

Os teores de fibra alteraram com o acréscimo de WPC. A gelatinizagao do
amido, ocorrida durante a extrusdo, e a retrogradagao, apds o resfriamento,
provavelmente, contribuem para a formagdo de amido resistente, que levam ao
aumento da fibra dietética insoluvel (STOJCESKA, 2009).
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4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que a substituicdo de gritz de
milho por concentrado proteico de soro lacteo (WPC) aumentaram os niveis de
proteinas, cinzas, fibras e carboidratos. O valor calérico diminuiu com o maior teor
de WPC nos pellets.
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