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RESUMO

Uma alimentacéo saudéavel é essencial para o funcionamento normal do corpo.
Os suplementos alimentares sdo constituidos por macro e micronutrientes. Sao
indicados a pessoas saudaveis, com a finalidade de fornecer nutrientes, bem como
uma complementacdo a alimentacdo. Um dos principais suplementos proteicos é o
Whey Protein, extraido do soro do leite bovino, rico em proteinas de alto valor
bioldgico, e também em vitaminas e minerais. O consumo de suplementos de soro de
leite por atletas tem aumentado, pois € responsavel por melhorar a protecéo
imunoldgica e auxiliar na recuperacao apos o exercicio. O presente trabalho tem como
objetivo avaliar os parametros bromatoldgicos, ou seja, se a matéria-prima soro do
leite esta de acordo com os padrdes, tanto interno, adotados pela empresa, quanto a
legislacdo sanitaria vigente, para que assim se formule um produto com qualidade.
Neste sentido, realizou-se as determinacdes dos teores de proteinas, lipideos,
umidade e cinzas, seguindo a metodologia dos Métodos Fisico-quimicos para Anélise
de Alimentos de Instituto Adolfo Lutz. Para determinacdo do teor de carboidratos,
utilizou-se a RDC n° 360 de 2003 da ANVISA como referéncia. Foram comparados
resultados das analises bromatoldgicas realizadas, com laudo do fornecedor da
matéria prima, o soro, e com legislacdo RDC n° 360 de 2003 da ANVISA. Os
resultados encontrados nas analises, principalmente a proteina para ambas amostras
de soro de leite, demonstraram diferencas comparando com os valores declarados no
laudo do fornecedor. Em contrapartida, algumas andlises, tais como, lipideos e cinzas
para ambas amostras, proteina para a amostra de soro de leite concentrado e
umidade para a amostra de soro de leite isolado, se apresentaram dentro do padrao

estabelecido pela empresa e também, com a legislacéo sanitaria vigente.

Palavras-chave: Suplemento alimentar. Soro do leite. Legislacdo sanitaria.
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1 INTRODUCAO

Uma alimentacéo saudéavel é essencial para o funcionamento normal do corpo.
Os alimentos contém diferentes quantidades de macro e micronutrientes, portanto,
guanto mais tipos de alimentos nos ingerirmos, mais diversificados serdo essas
substancias em nosso organismo. E conhecedor que esses mesmos sio vitais para
nossa saude fisica e mental (WIECZORKOWSKI, 2015).

Em decorréncia das mudancas no padrdo alimentar da populacdo, a
suplementacdo da dieta com micronutrientes € uma pratica comum. De acordo com
Santos (2017), o grande desafio atual das industrias de alimentos € o desenvolvimento
de produtos alimenticios com qualidade e que possam trazer beneficios a saude do

consumidor.

Embora o uso dos suplementos alimentares ser indicado a pessoas saudaveis,
com a finalidade de fornecer nutrientes, bem como uma complementacdo a
alimentacdo, estes mesmos estdo sendo consumidos para fins estéticos, sem uma
recomendacado adequada, no que se diz, a idade, tempo de uso e a ingestdo diaria
indicada por um profissional. Um dos principais suplementos proteicos € o Whey
Protein, (Whey = soro, Protein = Proteina), extraido do soro do leite bovino, rico em

proteinas de alto valor bioldgico, e também em vitaminas e minerais (PHILIPPI, 2004).

Segundo Santana (2014), o consumo de suplementos de soro de leite por
atletas tem aumentado, pois € responsavel por melhorar a protecdo imunolégica e
auxiliar na recuperacdo ap0s o exercicio, pois contém aminoacidos essenciais que
podem retardar a fadiga durante o exercicio. Os aminoacidos séo parte da proteina e

séo encontrados em muitas formulagdes de suplementos.

O presente trabalho esta focado na avaliacdo dos parametros bromatolégicos,
ou seja, se a matéria-prima, soro do leite, estd de acordo com os padrdes, tanto
interno, adotados pela empresa, onde foi realizado o estagio, quanto a legislacao
sanitaria vigente. Assim possibilita que se formule um produto com qualidade e

Seguranca para seus consumidores.

O objetivo principal do presente estudo, foi avaliar parametros bromatoldgicos,

tais como, teores de proteinas, lipideos, umidade, cinzas e carboidratos. Utilizando a
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metodologia descrita em Métodos Fisico-quimicos para Andlise de Alimentos do
Instituto Adolfo Lutz (2008) e também, a RDC n° 360 de 2003 da ANVISA.

1.1 PROBLEMA

7

O whey protein € um suplemento de altissima qualidade, com altas
concentragdes de todos os aminoécidos essenciais, o consumo desse suplemento a
base de soro de leite, vem aumentando, principalmente por esportistas, pois ele é
responsavel por melhorar a protecdo imunoldgica e auxiliar na recuperacdo apos o
exercicio (SANTANA, 2014).

De acordo com o Inmetro (2014), a rotulagem dos suplementos alimentares
esclarece a todos a composi¢ao de qual seja o produto. Essas informagdes que estéo
contidas nos laudos podem ter influéncia na escolha do suplemento ideal para seu
consumo. Sendo assim, torna-se um fator de extrema importancia tanto para o
fabricante quanto para o consumidor. Caso essas informagfes ndo estiverem de
acordo com a composicao real contida no produto, pode ter um efeito adverso no

organismo devido ao excesso ou falta desses nutrientes.

Levando em consideracdo esses aspectos, De que forma a avaliacdo
bromatol6gica do soro de leite auxiliard na formulagc@o do produto whey protein
visando atender a legislacdo sanitaria vigente?

1.2 JUSTIFICATIVA

O presente trabalho oferece dados que possibilita uma maior confianca na
producdo da nova formulacdo do produto whey protein para a empresa, visto que o
fornecedor da matéria-prima soro do leite foi pré-qualificado internamente com

analises sensoriais e microbiologicas.

Portanto, deseja-se conhecer a composi¢cao centesimal da matéria-prima soro

do leite a partir de analises bromatolégicas.
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1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo Geral

Avaliar o soro de leite como matéria-prima de um fornecedor pré-qualificado
para a produgdo do suplemento alimentar whey protein, a partir da realizagdo de

ensaios bromatologicos.

1.3.2 Objetivos Especificos

v' Determinar 0s parametros bromatologicos seguindo os Métodos Fisico-

guimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008);

v" Calcular o teor de carboidratos de acordo com a RDC n° 360 de 2003 da
ANVISA:;

v' Comparar os resultados obtidos com os valores divulgados por fornecedores

através de laudos laboratoriais;

v Correlacionar os resultados obtidos com os padrdes definidos internamente na
empresa e com os definidos pela legislacéo vigente.
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2 REVISAO TEORICA

2.1 ANALISE BROMATOLOGICA

A analise de alimentos € uma area muito importante no ensino das ciéncias que
estudam alimentos, pois ela atua em varios segmentos do controle de qualidade, do
processamento e do armazenamento dos alimentos processados (RODRIGUES,
2010).

A bromatologia estuda a composi¢cao quimica dos alimentos, incluindo a parte
microbiologia, as caracteristicas desses microrganismos, e também os critérios de
qualidade aplicados desde as matérias-primas até os processos de producdo dos
alimentos, tanto naturais quanto industriais (VASCONCELOQOS, 2016).

2.1.1 Proteinas

As proteinas sdo compostos formados por aminoacidos, 0s quais sao

constituidos por dois grupos, uma amina e uma carboxila (SOUZA, 2018).

A determinacdo de proteina bruta do alimento, se baseia através da
determinacao de nitrogénio total, embora o nitrogénio possa ter outros componentes
(ndo somente proteinas) como acidos nucléicos, aminoacidos, etc. Geralmente, é feita
pelo processo de digestédo Kjeldahl, que consiste em trés etapas: digestao, destilacado
e titulacdo. Nesse processo, 0 nitrogénio organico é transformado em aménia, e 0s
outros componentes organicos sao convertidos em CO2, H20, etc. Logo apds, na
etapa de destilacdo, o gas amdnia é liberado e recolhido em uma solucéo receptora,
e por fim, determina-se a quantidade de nitrogénio presente na amostra, titulando o

excesso do acido utilizado na destilagdo com o hidroxido (MORETTO et al., 2002).

Para converter o nitrogénio em proteina, utiliza-se o fator de conversao

conforme tabela a seguir.

Tabela 1: Fatores de conversao de nitrogénio total em proteinas.

Alimento Fator Alimento Fator

Farinha de centeio 5,83 Castanha do Para 5,46

Farinha de trigo 5,83 Avela 5,30
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Macarréo 5,70 Coco 5,30
Cevada 5,83 Outras nozes 5,30
Aveia 5,83 Leite e derivados 6,38
Amendoim 5,46 Margarina 6,38
Soja 6,25 Gelatina 5,55
Arroz 5,95 Outros alimentos 6,25
Améndoas 5,18 - -

Fonte: Adolfo Lutz, 2008.

2.1.2 Lipideos

Os lipideos sdo compostos organicos altamente energéticos, contém acidos
graxos essenciais ao organismo e atuam como transportadores das vitaminas
lipossolUveis. Sdo substancias insolaveis em agua, sollveis em solventes organicos,
tais como éter, cloroférmio e hexano, dentre outros. A determinacédo em alimentos &
feita, na maioria das vezes, pela extracdo com solventes organicos, conforme
processo de extracdo continua em aparelho do tipo Soxhlet, com posterior remoc¢ao
por evaporacdo ou destilacdo do solvente empregado. O residuo que se € obtido a
partir deste processo ndo € somente lipideos, mas todos os compostos que, nas
condi¢cdes da determinacdo, também foram extraidos pelo solvente utilizado, no
entanto, as quantidades desses compostos séo relativamente pequenas, que nao

apresentam uma diferenca significativa na determinacéo (LUTZ, 2008).

Os lipideos sdo classificados em: simples (6leos e gorduras), compostos
(fosfolipidios, ceras etc.) e derivados (acidos graxos, esterogis). Os 0leos e gorduras
diferem entre si apenas na sua aparéncia fisica, sendo que a temperatura ambiente
0s Oleos apresentam aspecto liquido e as gorduras, pastoso ou sélido (COULTATE,
2004).

2.1.3 Umidade

Todo alimento, seja qual processo ele tenha sido submetido, possui uma certa
guantidade de agua, seja ela em maior ou menor quantidade. A umidade representa

a perda em massa sofrida pelo produto quando se é submetido ao agquecimento em
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condi¢cdes nas quais a 4gua do analito é removida. Ela pode ser classificada em:
umidade de superficie, que se refere a agua livre ou presente na parte externa do
alimento, que facilmente evapora e a umidade é absorvida, e agua ligada, que se

encontra na parte interior do alimento (MORETTO et al., 2008).

No processo de andlise da umidade, por método de aquecimento direto da
amostra a 105°C em estufa, ndo somente a agua € removida, mas também outras
substancias que se volatilizam nessas condi¢cdes. O residuo obtido através desse

processo € chamado de residuo seco (LUTZ, 2008).
2.1.4 Cinzas

A determinacéo do teor de cinzas indica o conteido de minerais presentes no
alimento, o que implica em seu valor nutricional. Residuo por incineracao ou cinzas €
o nome dado ao residuo obtido por aquecimento de um produto em temperatura
proxima a (550-570) °C. Nem sempre este residuo representa toda a substancia
inorganica presente na amostra, pode haver alguns sais que sofreram redugéo ou

volatilizacdo no processo (LUTZ, 2008).

A determinacéo de cinzas de um alimento é importante por alguns fatores. Por
exemplo, em alguns alimentos, como o acUcar, uma quantidade de cinzas elevada
ndo é desejavel. Em certos alimentos, o material mineral € visto como o inicio para a
analise de minerais especificos, que, essas andlises sdo utilizadas para fins
nutricionais e para a seguranca do alimento. E importante também, para a definicdo
dos rétulos de produtos, normalmente alimenticios, acrescentar informacdes
nutricionais referentes a qualidade, sabor, aparéncia e os componentes do produto
(FUJIL, 2015).

2.1.5 Carboidratos

Os carboidratos sdo moléculas formadas de carbono, hidrogénio e oxigénio. A
sua principal funcdo no organismo é a producéo de energia por meio da quebra das
ligagbes entre seus atomos. S&o classificados conforme o tamanho das suas
moléculas, como o0s monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos (SOUZA, 2018).
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De acordo com a RDC n°® 360 de 2003 da ANVISA, a determinacao de
carboidratos totais em um alimento por ser feito através do calculo por diferenga, entre
100 e a soma dos conteudos de nutrientes analisados, como proteinas, lipideos,

umidade e cinzas, conforme mostra na equacédo 1 abaixo.
(%)CHO = 100 — (%P — %L — %U — %CI) (1)
Onde:
% CHO: Porcentagem de carboidratos;
% P: Porcentagem de proteinas;
% L: Porcentagem de lipideos;
% U: Porcentagem de umidade;

% CI: Porcentagem de cinzas.
2.2 SUPLEMENTO ALIMENTAR

Os suplementos alimentares sdo constituidos por vitaminas, minerais,
aminoacidos, proteinas, metabdlitos antioxidantes, carboidratos, lipideos, acidos

graxos ou a combinacgéo de qualquer um destes. (WILLIAMS, 2002).

Suplementos alimentares néo sdo medicamentos e, por isso, ndo servem para
tratar, prevenir ou curar doencas. Eles sdo destinados a pessoas saudaveis e tem a
finalidade de fornecer nutrientes, substancias bioativas, enzimas ou probiéticos em
complemento a alimentacdo. A classe dos suplementos alimentares foi criada em
2018 para garantir a produtos seguros e de qualidade a qualquer pessoa (ANVISA,
2020).

E importante ressaltar que suplementos, aplicam-se juntamente com um plano
nutricional, pois a alimentacédo, exerce um papel relevante na capacidade de atingir
um nivel de desempenho adequado a cada individuo, deste modo, os atletas recorrem

a dietas para melhorar a sua performance (BORRIONE et al., 2012).

A quantidade de micronutrientes necessaria para cada individuo depende de
varios fatores, tais como sexo, idade, nivel de atividade fisica, presenca de patologias,
entre outros. Em geral, ndo ha necessidade de se fazer suplementacdo de qualquer

nutriente quando se tem uma dieta equilibrada e habitos de vida saudaveis. Alguns
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riscos associados ao uso de suplementos, estéo relacionados a produtos irregulares,
gue apresentam em sua composicao substancias que foram ou ndo analisadas, mas
gue nao estdo permitidas pela insuficiéncia de dados sobre sua seguranca ou por
haver evidéncias de danos a saude. (SAMPAIO et al., 2015).

Um dos principais suplementos proteicos € o Whey Protein, (Whey = soro,
Protein = Proteina), extraido do soro do leite bovino, rico em proteinas de alto valor

bioldgico, e também em vitaminas e mineiras (KANTIKAS, 2007).

2.2.1 Soro do leite

O soro de leite € o residuo que resulta da coagulacdo do leite durante a
fabricacdo do queijo. As proteinas do leite apresentam em sua composi¢cdo 80%
caseina e 20% proteinas do soro (COULTATE, 2004).

As proteinas do soro possuem um alto valor nutricional, confirmado pelo alto
teor de aminoacidos essenciais. Devido a esse alto teor de aminoacidos, as proteinas
podem ser utilizadas nas dietas humana. Além das propriedades nutricionais, as
proteinas do soro possuem propriedades funcionais e tecnoldgicas versateis quando

utilizadas como ingredientes em produtos alimenticios (BALDASSO, 2008).

Os concentrados ou isolados proteicos de soro sdo valiosos como ingredientes
alimentares pela alta solubilidade em ampla faixa de pH. Essa propriedade permite
sua aplicacdo, por exemplo, em bebidas para esportistas, com possibilidade de
fornecimento de proteinas em quantidades similares as contidas em uma refeicédo

diaria (ALVES, et al., 2014).

e

O soro do leite concentrado é o produto obtido através da remocéo dos
constituintes ndo proteicos de soro de modo que o produto final contenha teor de
proteina entre 35% e 80%. Quanto menor for o teor de proteina concentrada, maiores
sera o teor de gordura e lactose, podendo apresentar grandes quantidades de
imunoglobulinas e lactoferrinas. Enquanto o isolado de proteinas do soro do leite,
contém teor de proteina entre 80 a 95%, € isento de gordura e apresenta menos de
1% de lactose, sendo o mais indicado para os portadores de intolerancia a substancia,
0 mesmo é o considerado uma das mais puras formas de soro de leite (BRANS at el.,
2004).
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3 METODOLOGIA

A seguir serd apresentada as etapas para realiza¢do desse estudo.

Foram utilizadas amostras da matéria-prima do soro do leite para producéo do
Whey Protein de apenas um fornecedor, sendo somente de uma marca, uma delas

descrita no seu rétulo como concentrada, e a outra como isolada.

As analises bromatoldgicas foram realizadas em triplicata e desenvolvidas no
Laboratério de Bromatologia da UNISUL — Universidade do Sul de Santa Catarina,
Campus de Tubardo. O trabalho de pesquisa realizada é exploratoria de abordagem

quali-quantitativa e experimental

Os reagentes utilizados para as analises foram: hexano, acido sulfurico,
hidroxido de sodio, sulfato de cobre, sulfato de potassio, dioxido de titanio,

fenolftaleina e vermelho de metila.
3.1 ANALISES BROMATOLOGICAS

Para a determinacdo do teor de proteina, utilizou-se o método classico Kjeldahl
gue resulta o teor de nitrogénio total na amostra, este método é composto por trés
etapas: digestéo, destilacéo e titulacdo. Foi determinado de acordo com a metodologia
dos Métodos Fisico-quimicos para Analise de Alimentos do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

No presente trabalho, utilizou-se o fator de 6,38 para a conversao de nitrogénio

total em proteinas, conforme mostra na tabela 1 no item Leites e derivados.

Os teores de lipidios por meio de extragdo Soxhlet utilizando o hexano como
solvente, umidade por estufa a 105°C e cinzas ou residuo por incineracdo, que
consiste no residuo obtido por aquecimento de uma certa amostra em mufla a uma
temperatura entre 550 e 570°C (Adolfo Lutz, 2008).

3.2 CALCULO DETERMINACAO TEOR DE CABOIDRATOS

A determinacdo do teor de carboidratos presentes nas amostras, foi
determinado por célculo de diferenca entre os resultados das analises feitas, conforme
RDC n° 360 de 2003 da ANVISA.
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3.3 COMPARAGCAO E CORRELACAO DOS RESULTADOS

Os resultados das analises bromatolégicas obtidos no laboratério de
bromatologia da UNISUL foram comparados com resultados do laudo do fornecedor
das amostras de soro. Os resultados também foram avaliados correlacionando com a
Resolucdo n° 360 de 2003 da Anvisa, que discorre das a¢cbes de controle sanitario na

area de alimentos.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nesta etapa, analisou-se duas amostras de soro do leite de um mesmo
fornecedor, uma sendo amostra de soro de leite isolado e outra sendo amostra de

soro de leite concentrado, todas as analises foram feitas em triplicata.

Na tabela 2, pode-se observar o resultado das andlises bromatologicas das
amostras analisadas do soro do leite isolado, bem como do laudo das amostras do

fornecedor e padrbes definidos internamente na empresa.

Tabela 2: Resultados das analises bromatolégicas do Soro do leite Isolado

Amostra Soro de leite Isolado

Analises Resultados+* Laudo Fornecedor Padrdes
Bromatoldgicas Desvio padréo (%) (%) empresa (%)
Proteina 82,86+0,57 87,15 Minimo 84
Lipideo 0,94+0,37 0,00 Méaximo 1
Umidade 2,55+0,06 4,86 Maximo 6
Cinzas 1,74+0,24 3,01 Maximo 5

Fonte: da Autora, 2021.

Ao se comparar os resultados obtidos das analises bromatoldgicas, com as
informacdes contidas no laudo do fornecedor, os resultados de proteina, umidade e
cinzas se mostraram abaixo do valor declarado. Ja o resultado de lipideo apresentou

valor acima, comparando com o laudo do fornecedor.

De acordo com os parametros internos adotados pela empresa, 0 minimo que
se pode ter de proteina é de 84%, 0 que se mostrou um pouco abaixo para o valor
analisado. Ja para as outras analises, tais como, lipideo, umidade e cinzas,

encontraram-se dentro dos padroes.

Na tabela 3, pode-se observar o resultado do teor de carboidratos das amostras

de soro de leite isolado analisadas.

Tabela 3: Resultado do teor de carboidrato presente no Soro do leite Isolado

Amostra Resultado carboidratox  Laudo Fornecedor (%)
(%)
Soro de leite Isolado 11,94 4,2

Fonte: da Autora, 2021.



20

Observa-se que a quantidade de carboidrato para a amostra de soro isolado

analisada, encontra-se acima comparando com o laudo do fornecedor.

Considerando, que, a analise de proteina apresentou um resultado baixo ao
esperado, consequentemente o valor de carboidrato teria um déficit no resultado, visto
que, utiliza-se o calculo por diferenca para obter o teor de carboidrato, conforme

mencionando na metodologia.

Na tabela 4, observa-se o resultado das analises bromatoldgicas das amostras
analisadas do soro do leite concentrado, bem como do laudo das amostras do

fornecedor e padrdes definidos internamente na empresa.

Tabela 4: Resultados das andlises bromatoldgicas do Soro do leite Concentrado

Amostra Soro de leite Concentrado

Anélises Resultados+ Laudo Fornecedor Padrdes
Bromatoldgicas Desvio padréo (%) (%) empresa (%)
Proteina 34,05+0,58 34,41 Minimo 33
Lipideo 3,25+0,12 2,82 Maximo 4
Umidade 7,11+0,55 4,25 Maximo 5
Cinzas 3,71+0,23 4,30 Maximo 8

Fonte: da Autora, 2021.

Confrontando os resultados obtidos das andlises bromatol6gicas, com as
informacdes contidas no laudo do fornecedor, os resultados de proteina e cinzas se
mostraram abaixo do valor declarado. Ja os resultados de lipideo e umidade,

apresentaram-se acima do valor declarado no laudo.

Segundo os padrées da empresa, 0 maximo que se pode ter de umidade é de
5%, 0 que se mostrou acima para o valor analisado. Ja para as outras analises, tais

como, proteina, lipideo, e cinzas, encontraram-se dentro dos padrdes.

Na tabela 5, observa-se o resultado do teor de carboidratos das amostras de

soro de leite concentrado analisadas.

Tabela 5: Resultado do teor de carboidrato presente no Soro do leite Concentrado

Amostra Resultado carboidratox  Laudo Fornecedor (%)
(%)
Soro de leite Concentrado 51,88 53,5

Fonte: da Autora, 2021.
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Na Tabela 5, pode-se verificar que o resultado do teor de carboidrato se

mostrou proximo do valor declarado no laudo do fornecedor.

Comparando as duas amostras analisadas de soro de leite isolado e
concentrado, observando as Tabela 2 e 4, os resultados obtidos se mostraram muito
proximos ao indicado no laudo do fornecedor. Porém, houve algumas néo
conformidades, tais como, os valores de proteinas para ambas amostras, os valores
de lipideos e também o valor de umidade apenas para a amostra de soro de leite

concentrado.

A umidade esta relacionada com a estabilidade, qualidade e composi¢do do
produto (SANTOS, 2017). A divergéncia dos valores obtidos pode ser por conta dos
processos de armazenagem, embalagem e até mesmo o transporte da matéria-prima.
A capacidade de incorporacao de umidade em alimentos em pd, como é o caso dos
suplementos alimentares, é chamado de higroscopicidade, o qual estd diretamente
ligada a sua estabilidade fisica, quimica e microbiolégica (OLIVEIRA et al., 2012),
neste sentido, quanto menor o grau higroscopico, menor sera o teor de umidade e

consequentemente maior a estabilidade do alimento.

Segundo Moretto (2008), o teor de cinzas em alimentos pode ter uma variagao
de 01 a 15%, dependendo do alimento ou das condicbes em que este se apresenta.
Para o soro de leite em p6é, segunda a Instrucdo Normativa n° 80 de 2020 do MAPA,
o limite para 100 g é de maximo 9,5 g. Seguindo esta literatura, ambas demostraram

dentro dos limites aceitaveis.

Segundo a Resolucao n° 360 de 2003 da Anvisa, a diferenca entre os valores
declarados e aqueles presentes, deve ser de no maximo 20%, para mais ou para
menos. Nota-se que o resultado do teor de carboidrato para a amostra de soro de leite
isolado apresentou uma diferenca superior a 20% em suas declaragdes de quantidade
constante no laudo do fornecedor. De acordo com a legislacdo sanitaria mencionada
acima, para os produtos que contenham micronutrientes em quantidade acima da
tolerancia de 20%, a empresa responsavel pelo produto deve dispor estudos que

comprovam essa variacao.

De acordo com Linhares et al. (2013), quanto menos o produto contiver de

outras substancias como gorduras e carboidratos e contendo 0 maximo de
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concentragcdo de proteina, mais valorizado seré este produto no mercado, pois sua

concentracdo alta de proteina garante maior valor agregado.
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5 CONCLUSAO

A avaliagdo do soro de leite como matéria-prima indicou que 0 mesmo pode ser

utilizado para a producao do suplemento alimentar whey protein.

Comparando os resultados da analise bromatoldgicas da amostra do soro do
leite isolado, com as informac¢des do laudo do fornecedor, constatou-se que 0S
resultados de proteina 82,86%, umidade 2,55% e cinzas 1,74% foram inferiores ao
valor declarado proteina 87,15%, umidade 4,86% e cinzas 3,01%. Ja o resultado do
teor de lipideo, comparando com o laudo do fornecedor, apresentou um valor superior

de 0,94%, visto que no laudo o valor é zero.

De acordo com os parametros internos adotados pela empresa, o teor minimo
de proteinas é de 84%, o que apresentou um pouco abaixo do valor analisado de
82,86%. Quanto a outras analises, como lipidios, umidade e cinzas, todas estédo

dentro do padréo estabelecido.

Para as andlises da amostra do soro do leite concentrado, correlacionando 0s
resultados obtidos das analises bromatoldgicas, com as informacfes do laudo do
fornecedor, os resultados de proteina 34,05% e cinzas 3,71% se mostraram abaixo
do valor declarado, para proteina 34,41% e para cinzas 4,30%. Ja os resultados de
lipideo 3,25% e umidade 7,11%, apresentaram-se acima do valor declarado no laudo
sendo 2,82% de proteina e 4,25% de umidade.

O resultado da analise do teor de carboidrato para a amostra de soro isolado,
apresentou-se um valor de 11,94%, o qual é acima da margem de variacédo aceitavel
de 20%, podendo gerar problemas para os consumidores, principalmente para atletas

gque fazem acompanhamento nutricional.

O valor obtido na analise de proteinas para a amostra de isolado, apresentou
uma quantidade inferior ao declarado no laudo do fornecedor, concluindo que o
resultado da quantidade de proteina pode ter influenciado no resultado da quantidade
de carboidratos, visto que a determinacédo de carboidratos em alimentos, pode ser
feito por célculo de diferenca, conforme a RDC n° 360 de 2003 da ANVISA e que, foi

utilizado no presente trabalho.

Diante os resultados apresentados, pode-se destacar que houve nao

conformidades significativas analises dos nutrientes. A maioria das analises se
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apresentou dentro do padrao estabelecido pela empresa e também, com a legislacao
sanitaria vigente, tais como, lipideos e cinzas para ambas amostras, proteina para a
amostra de soro de leite concentrado e umidade para a amostra de soro de leite

isolado.

Por fim, aconselha-se para estudos futuros realizar analise centesimal com a

formulacdo do produto final whey protein.
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