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Introducéo

O soro de queijo é o liquido resultante da separacdo das caseinas e da gordura do
leite no processo de elaboracdo do queijo. Ele contém mais da metade dos sélidos
presentes no leite integral original, incluindo a maioria da lactose, minerais e vitaminas
hidrossoluveis, sobretudo do grupo B e 20% das proteinas do leite (ORDONEZ, 2005).
O soro de queijo € um ingrediente formidavel para varias formulacbes devido ao seu
alto poder de nutricdo, contudo para que iSso ocorra precisa-se, antes, conhecer suas
caracteristicas, para que seu uso seja feito de maneira adequada. Este trabalho
caracterizou o0 soro de queijo “Tipo Coalho” produzido em queijeiras artesanais da
zona rural da cidade de Montadas na Paraiba.

Material e Métodos

A matéria prima utilizada no presente trabalho foi o soro resultante da producdo de
queijo “Tipo coalho” fabricado em queijeira artesanal localizada na zona rural da
cidade de Montadas/PB. Apds coletado, o soro foi colocado em recipientes plasticos,
refrigerado e transportado para o Laboratério de Microbiologia do Departamento de
Quimica da Universidade Estadual da Paraiba. Para sua caracterizagéo fui estudado
0s seguintes parametros: Acidez, obtida usando o método Dornic; pH, medido através
de um potencibmetro Digimed de Gerber; Teor de Gordura, obtido utilizando-se o
butirdmetro de Gerber; Teor de Sais Minerais, obtido por gravimetria apds incineragcao
em mufla a 550°C; Teor de Lactose, utilizou-se o método de Lane-Eynon que se
baseia na reducdo de um volume conhecido do reagente de cobre alcalino (Fehling) a
oxido cuproso; Proteinas Totais, determinadas utilizando-se o método do Biureto;
Extrato Seco Total, determinado através de secagem em estufa a 105°C.

Resultados e Discussao

Os resultados das analises fisico-quimicas efetuadas no soro resultante do queijo
“Tipo Coalho”, proveniente de queijeiras artesanais estdo apresentadas na Tabela 1.
Analisando os resultados da caracterizacdo do soro in-natura apresentados na Tabela
1. Observa-se que o teor de gordura se encontra dentro da média dos queijos de
coagulacdo enzimética, produzidos em escala industrial adotando técnicas
apropriadas (0,2 a 0,5% de gordura) (FURTADO, 1991). Considerando a média da
lactose encontrada no leite (4,6%) a diferenca de 0,47% do valor encontrado no soro
(4,13%) pode ser resultante da retencao da lactose na caseina do queijo e da hidrolise
dos microrganismos lacticos. O valor do pH 6,59 pode ser considerado soro doce (6,10
- 6,60) (MORA, 1990), indicando a possibilidade do uso deste soro como ingrediente
para varias formulacfes. A proteina encontrada no leite esta em torno de 3,5 a 3,6%
(BEHMER, 1991). O teor de 1,7%, representa aproximadamente 50% das proteinas



totais do leite, que neste caso estdo sendo desperdicadas ou inaproveitadas e que
podem ser aproveitadas como alimento ou suplemento alimentar de alto valor nutritivo
e de significado pratico na alimentagdo humana.

Tabela - Resultados dos parametros analisados para o soro de gueijo “In-natura”

PARAMETROS SORO IN-NATURA
Proteinas (%) 1,7
Lactose (%) 4,13
Sais Minerais (%) 0,55
Gordura (%) 0,3
Extrato Seco Total (%) 6,71
pH 6,59
Acidez (°D) 0,9

Conclusdes

A caracterizacao do soro de queijo “Tipo Coalho” demonstra o alto indice protéico e de
lactose langcado no meio ambiente, que pode ser aproveitado para véarias formulagdes.
O delineamento deste aproveitamento deve se adequar as condi¢des e interesses de
cada um.

Referéncias Bibliograficas

BEHMER, M. L. A.; Tecnologia do Leite — 15° Edicdo, Editora Nobel, Sdo Paulo — SP,
1991.

FURTADO, M. M.; A arte e a ciéncia do queijo — 2° Edicéo, Editora Globo, Sdo Paulo —
SP, 1991.

MORA, C. V. Effect of heting and elevated temperature storage on cheese whey.
Journal of Food Science, v. 55, n. 4, p. 1177-1179, 1990.

ORDONEZ, J. A.; Tecnologia de Alimentos: Alimentos de origem animal — Volume 2,
Editora Artmed, Porto Alegre — RS, 2005.

Autora a ser contactada: Isanna Menezes Floréncio

Endereco: Rua Jodo XXIIl, n°® 864, Bairro Jardim Paulistano. Campina Grande/PB.
CEP: 58105-535.

E-mail: isannamenezes@hotmail.com




