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Resumo: Objetivou-se avaliar a composi¢do bromatoldgica do soro de leite bovino derivado da fabricacdo do
queijo mozarela. Foram coletadas trés amostras de 500 mL diretamente do tanque de uma fébrica de
beneficiamento de queijo tipo mozarela na cidade de Damolandia em Goias. Foram realizadas anélises de matéria
seca, umidade, matéria organica, cinzas e proteina bruta. O resultado para proteina bruta foi baixo, porém o tipo
processamento usado na producdo do queijo pode ter influenciado nesse resultado.
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Chemical composition of bovine whey derived of processing of mozzarella cheese

Abstract: The aim of experiment was to evaluate the Chemical composition of bovine whey derived of processing
of mozzarella cheese. Three samples of 500 mL were collected in tank of a factory’s processing of mozzarella
cheese localized on Damoléandia city, Goias. The analisys dry matter, moisture, organic matter, ash and crude
protein were realized. Low results of crude protein was observed, however the kind of processing of cheese can
influenced in this result.
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Introducéo

O soro de leite bovino é um subproduto da fabrica¢do do queijo obtido por meio da separagédo do coagulo
do leite integral ou desnatado. Sua composicdo e o tipo de soro produzido variam de acordo com 0S processos
tecnoldgicos empregados, leite utilizado e o tipo de queijo fabricado.

Com alto teor de proteinas sollveis, ricas em aminodcidos essenciais € mesmo sendo reconhecido como
um produto de alto valor nutritivo, poucos setores tém feito o correto direcionamento do seu uso (SILVA et al.,
2011). Varias opc0es para o aproveitamento do soro podem ser utilizadas, desde o aleitamento de bezerros e leit6es
até a producdo de derivados lacteos para alimentacdo humana.

Utilizar o soro de leite na alimentacdo animal mostra-se como uma interessante alternativa para o
aproveitamento de subprodutos do queijo, principalmente para pequenos produtores. O soro resultante do
processamento do queijo pode ser utilizado na alimentacdo de machos leiteiros como forma de reduzir custos de
criacdo e de utilizacdo de residuos potencialmente poluentes (FONTES et al., 2006).

Durante o processamento para fabricacdo do queijo mozarela € realizado uma lavagem da massa com agua
durante a dessora, esse processo interfere na composi¢do do soro. Assim, objetivou-se avaliar alguns componentes
do soro de leite bovino derivado da fabricacdo do queijo mozarela de um laticinio de pequeno porte localizado na
zona rural no municipio de Damolandia, em Goias.
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Material e Métodos

Foram coletadas trés amostras de 500 mL de uma fabrica de pequeno porte de beneficiamento de queijo
tipo mozarela localizada no municipio de Damolandia, estado de Goias distante da capital de Goiania
aproximadamente 53 km.

Foram coletadas diretamente do tanque de producéo, logo apés o corte da massa, em recipiente de plastico
esterilizado e transportado em caixa isotérmica com gelo reciclavel, no periodo de junho a agosto de 2013,
correspondente ao periodo de estiagem na regido centro-oeste. A analise de matéria seca foi feita na estufa a vacuo
a 56°C com 60mm de mercUrio em pressdo negativa; analise de cinzas foi feita em mufla a 500° C por trés horas;
a matéria organica é determinada por diferenca com o residuo da analise de cinzas e a proteina pelo método
microkjeldall apés digestdo com na estufa a vacuo a 56°C no laboratério de Analises de Alimentos da Embrapa
Caprinos e Ovinos.

Resultados e Discusséo
O valor de proteina bruta encontrada foi de 0,30 (Tabela 1), considerada baixa, porém o processamento
utilizado na fabricacdo do queijo pode ter influenciado, e segundo Smithers (2008) a média de proteina e cinzas
provenientes do soro de leite bovino é 0,70 e 0,4, respectivamente.

Tabela 1- Composicdo bromatoldgica do soro de leite bovino derivado do queijo tipo mozarela de um laticinio
da cidade de Damoléndia - GO

MS (%) Umidade (%) Cinzas MS (%) MO (%) PB (% MS)

2,08 97,92 0,22 89,27 0,30

Paula et al., (2012) utilizando soro proveniente da fabricacdo de queijo coalho, encontraram valores
inferiores para umidade (92,13%) e superiores para proteina bruta com 1,04%. Essa diferenca pode ser explicada
pela variacdo que a composi¢do do soro sofre de acordo com o tipo de queijo fabricado e 0s processos tecnoldgicos
empregados no leite utilizado.

Ja Teixeira e Fonseca (2008) ao determinarem o perfil fisico-quimico do soro de queijos mozarela e minas-
padrdo produzidos em varias regiGes do estado de Minas Gerais, encontraram valores divergentes aos desse
trabalho para umidade, cinzas e proteina bruta, sendo 93,67, 0,47 e 0,47, respectivamente.

Conclusbtes
A composicédo do soro de leite pode variar de acordo com o processamento utilizado para a fabricacdo do
queijo, podendo ser utilizado para a alimentagdo animal ou produgéo de derivados lacteos.
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