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Producao de cream cheese
com soro acido

Artigo da Gerente de P&D e Apli-
cagido da Vogler, Ana Licia Quiroga,
fala sobre o processamento de leite e
derivados e apresenta a linha Nutrilac®,
em parceria com a Arla Foods, para a
producio de queijos tipo cream cheese
com aproveitamento de soro dcido sem
processo fermentativo.

A produgdo e o processamento
de leite e derivados sdo importantes
atividades no Brasil. Segundo dados
do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica, IBGE, a produgio de queijos
no Brasil foi de 896 mil toneladas no ano
de 2010 (IBGE, 2010a), resultando na
produgio de, aproximadamente, oito
bilhoes de litros de soro de leite. O soro
de leite representa de 80% a 90% do
volume total do leite utilizado durante
a produ¢do de queijos. Estima-se que
para cada 1 kg de queijo tem-se uma
produ¢ao média de 9 litros de soro,
sendo seu aproveitamento um grande
desafio para a indastria de laticinios.
As industrias de laticinios tém grande
dificuldade em reduzir ou eliminar o
impacto ambiental causado pela produ-
¢a0 do grande volume de soro, devido a
fatores diversos como falta de estrutura,
conhecimento ou devido aos grandes
investimentos financeiros necessarios
para o seu reaproveitamento. Devido ao
elevado contetido de substancias organi-
cas presentes no soro de leite, associado
a presenga de lactose e proteinas, o
seu poder poluente ¢é considerado alto.
O grande volume de 4gua necessario
para o beneficiamento do leite coloca
a indastria de laticinios como uma das
principais geradoras de efluentes indus-
triais, segundo Villa, Silva e Nogueira
(2007).

O soro de leite ¢ um coproduto da
inddstria de laticinios, representando
a porgao aquosa do leite, que se separa
do codgulo durante a fabricag¢dao de
queijo. Apresenta-se como um liquido
opaco ¢ de cor amarelo-esverdeada.
Este coproduto ¢ considerado um
subproduto de aproveitamento one-
roso para a inddstria de laticinios
e as regulamentagdes ambientais
proibem o descarte de produtos com
alta demanda biol6gica de oxigénio,
€omo 0 SOro.

PRODUGAO DE SORO DE LEITE A
PARTIR DE QUEIJO

O soro in natura, em sua forma
original, tem aplicac¢oes limitadas devi-
do ao baixo teor de sélidos e ao sabor,
variando entre dcido a levemente doce.
Ja o soro em p6, obtido por processos de
eliminagio da 4gua, pode ser utilizado
em diversas aplicagbes. Destaca-se o
seu uso na produgio de bebidas lacteas
¢ em diversas aplica¢oes na indistria
de alimentos como chocolates, gelados
comestiveis e panificagido. No entanto,
0 aproveitamento por secagem do soro
fluido, envolve tecnologias que reque-
rem know-how nos processos de con-
centragio e secagem, além da separagio
das fragoes de proteinas e carboidratos
de acordo com o uso pretendido, o que
limita o aproveitamento direto pelas
inddstrias de laticinios.
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CREAM CHEESE VIA
SORO ACIDO

Da nossa parceira Arla Foods, a
Vogler apresenta ao mercado uma
linha denominada Nutrilac®, produ-
zida a partir de proteinas obtidas
através de tecnologias de concentra-
¢d0 ¢ separagio seletiva de fragoes
do soro de leite e do proprio leite.
Estas tecnologias permitem a produ-
¢do de concentrados proteicos para
aplicagoes distintas. Cream cheese
¢ um queijo premium de valor agre-
gado e que estd se tornando popular
no Brasil desde o consumo direto
pelo consumidor ou no uso em Food
Service na culindria japonesa e em
produtos de panificagao, com desta-
que em pizzarias. Seu sabor € fresco e
textura cremosa. Para a producgao de
queijos tipo cream cheese com apro-
veitamento de soro 4cido, na linha
Nutrilac® de concentrados proteicos,
destaca-se o Nutrilac® CH-7694, uma
alternativa natural especificamente
desenvolvida para este segmento.
Natural e com perfil de aminoacidos
especificos, a solugao permite a pro-
ducao de queijos tipo cream cheese
com aproveitamento de soro acido
sem processo fermentativo.

BENEFiCIOS DO
NUTRILAC® CH-7694

e Alta capacidade de se ligar a 4gua;

* Promove textura cremosa;

* Clean label - ingredientes 100% de
origem lactea;

* Sem necessidade de processo
fermentativo.

O uso de Nutrilac® CH-7694 per-
mite o aproveitamento do soro 4cido
com adigdo direta do concentrado
de proteinas no soro 4cido e acidifi-
cagdo direta. Através deste processo,
a etapa de fermentagio é eliminada,
resultando em processo de produgao
simples e rdpido. A redu¢do de tempo
de produgio é consideravel, ja que a
etapa de fermentagao é a mais repre-
sentativa no processo classico por
fermentagao.
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* Pasteurizagio;

* Acidificagdo - alternativa antes do
homogeneizador;

* Homogeneizagao;

* Acidifica¢ao - alternativa apés
homogeneizador;

* Envase.

O uso de Nutrilac® CH-7694 no
processo via soro dcido sem fermen-
tagdo produz cream cheese com perfil
sensorial tipico do produto ¢ com a
vantagem de flexibilizar a obtenc¢ao de
texturas variadas desde que espalha-
veis a colheraveis e mais resistentes ao

forneamento, de acordo com o produto
a que se destina ser, com o uso direto
pelo consumidor ou food service. Os
diferentes perfis de textura e estabili-
dade térmica sdo obtidos a partir do
uso de hidrocoloides e¢/ou variando a
estratégia de acidificag¢do. Nutrilac®
CH-7694 é uma alternativa que per-
mite o aproveitamento sustentavel
de soro acido, otimiza a produgédo
com ganhos de tempo de processo
considerdveis e é flexivel, pois permite
a produg¢do de produtos com caracte-
risticas sensoriais ¢ de estabilidade
térmica distintas.

*Ana Liicia Quiroga é Gerente de P&D e Aplicagdio da Vogler.
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