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TACTOSE: A]TERNATIUA PARA O USO DO SORO E

PARA A DTUERSTHCAç4o D0 SEToR DE TACTEoS

Boza,Y.; Gomes, R. A. R.; Blumer P.

Resumo
Há varias possibilidades para o aproveitamento do

soro de queijo com agregaÇão de valor aos produtos a
parlir dele obtidos, com consequente redução dos cus-
tos com tratamento de efluentes. Este artigo apresenta
possibilidades de aplicações da lactose e derivados nos
diversos setores das indústrias de alimentos, farma-
cêuticas, química entre outras. Também são apontados
os desaf,os logísticos da matéria-prima, do desenvolvi-
mento de novas tecnologias e da adequação de proces-
sos, impostas para a eficácia dessa diversificação.

Palawas chave: soro; lactose; derivados da lactose.

Introdução
O segmento cie laticínios é um dos mais exoressi-

vos da iádústrla de alimentos. Segundo o CEPEA (2013),
ainda que o vclume de leite captado tenha aumentado,
essa elevação na produção foi insuficiente para suprir
o forte aumento do consumo de lácteos impuisio-
nando os preÇos desses produtos. A incapacidade de
suprimento da demanda intema aumentou em 527. as
importações de lácteos nos últimos meses, principal-
mente dos países vizinhos, Argentina e Uruguai, sendo
que mais de 90% do volume total importado compre-
ende leite em pó e queijos.

Esse fato evidencia a necessidade de maior pro-
dutividade no campo, através de melhor tecnif,cação
e especialização da produção leiteira. A1ém da oferta
de matéria-prima de qualidade para favorecer melhor
rendimento na indústria de laticínios, é necessário
adoção de medidas pelo setor, tais como: a diversifl-
cação/diferenciação através da adequação de práticas
de manejo animal, introdução de novas tecnologias e
valorização co-produtos, através do desenvolvimento
de novos produtos para promoÇão do melhor desem-
penho econômico do setor laticinista.

Os dados do CEPEA (2013) evidenciam ainda, a forte
expansão do mercado de queijo, cujo principal co-
-produto é o soro. Atualmente, o soro produzido nos
laticínios tem como principais destinos: o lançamen-
to em cursos d'agua, matéria-prima para fabncação
de ricota e uso na alimentação animal. Contudo, a
indústria de laticínios brasileira tem gradativamente
adotado práticas para adequação da disposição do
soro e aumentado o processamento deste. Isso se deve
a uma combinação de fatores incluindo o alto custo do
tratamento imposto pelas regulamentações ambien-
iais dos despejos com elevada Demanda Bioquímica de
O>cgênro (DBO); as crescentes comprovaÇoes científ,cas
lo valor nutricional dos componentes do soro e das
-:umeras aplicações desses peios setores alimentício,
ia::::acêuLico, cosmético e de embalagens. A crescen-
:e -:r:ortância do soro como matéria-prima pode ser
e',::eiciada na pauta de exportaçoes brasiieira. De
accrlc com Wilkinson (2010) o volume de importaçoes
surerar'n o :otal de soro exportado no mesmo período.

Abstract
There are different technologies for processing the cheese

whey and obtaín final products wíthhigh market prices,
reducing the costs of wastewater treatment.This article pre-
sents the applications of lactose and its derivatives in food,
chemical and pharmaceuticai industry. It is also demonstra-
ted the challenges related to transport, development of new
technologies and adaptations of the industrial processes.

Key words: cheese whey,lactose, lactose deriuatives.

Este irabalno iem como escopo apresentar o
potencial do soro como maximizador de receita para
indústna de laticÍnios através das possibilidades de
aplicações da lactose - o componente do soro cuja
utilização é ainda pouco expiorada pelo selor laticinis-
ta e relativamente pouco estudada pelas lnsLituições
de pesquisa do País. Esse panorama contrapõe-se com
o fato da lactose ser o componente presente em maior
concentração no soro, sendo um dos principais res-
ponsáveis pelos altos valores de DBO dos efluentes na
indústria de laticÍnios e com a crescente demanda de
produtos 1ácteos deslactosado.

Lactose:
consumo e possibilidades
de aplicaçôes na indústria
A lactose (Galactose B-1,4 glucose) é um dissacaí-

deo que consiste de moléculas de galactose e glicose
unidas por uma iigação glicosídica I - 1,+, existindo
naturalmente na forma de 2 isômeros: alfa lactose e
beta lactose. A lactose é um açúcar encontrado somen-
te no leite e derivados, representando cerca de 2% a 8%
do leite, contudo esse percentual varia em função da
espécie (Bobbio & Bobbio,2003).

Açúcar de sabor agradáve1, a lactose é um ingre-
diente amplamente utilizado na fabricação de diversos
produtos, como: pães e recheios, sorvetes, farinhas,
alimentos enlatados e produtos lácteos (queijo, iogur-
te). Devido suas propriedades físico-químicas, influi na
textura, na cor e na quantidade de água ligada desses
produtos e, ainda apresenta apenas um terÇo da doçu-
ra da sacarose e menos da metade da glicose (hltp.//
www.insumos. com.brladitivos_e ingredientes/mate-
rias). Em produtos lácteos, a lactose é um componente
essencial na fabricação de produtos fermentados,
influi na textura de certos produtos concentrados e
congelados e pode estar associada a mudanças desejá-
veis ou não de cor e de sabor, induzidas pelo calor em
produtos aquecidos (Fox & Mc Sweeney, 1998).

A lactose serve como fonte de energia necessária
para o desenvolvimento do sistema nervoso centrai,
facilita a absorção de cálcio, fósforo e vitamina D;
favorecendo a retenção de cálcio e prevenindo a oste-
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I :l"rose. Cctudo, a lactose ainda é vista com reseryas

I iffiíi,'ia i?ili:[,,11'à3Â:?;,1'"1&ifliii,%,??*;

I g uso do.soro e a obtenção da IactoseI yara \laD ttzar o uso industrial do soro e de seus
I :o-ponen:rs é necessária , iu-ãç* ae água, processo
I ly9yer:a. cara reauçao àài-;Jt* com rransporte eI ;ü,11i[i':;f,'""fl*"f"'il:l:l;;T;'á3Ê Í:ll:;i*ãI ud aLraves cc :rso_de plocessos de fillráçào por mem_I branas. e,.-a:lr; -

I _ ú: ;E.:ll,?fâ83"',:'Jfi?ã:'ã.T,#'rã,1fi;áfli,??
I Çao e alta:r:e:-te promissora-pal.a separar as pro[eínas,I dos outros :^-pônenre, ir.fü"Jo iítose e minerais.
I X:r.:l.l!._:,.:."-.oncentradoouràientaao,repre_I senrado pe.a ::ação proteica, é retido pela meniúiana,I qrqranro c :eráeado -rtó.1ái["ã prru atravésI aa membra::a é composto Uasicãilente por água,I tactose e sa-s *,.,rãiàl'r. pàr;;;;;*ü,i:r, o processo de
I ::::.qiT 9-: 

s -rc poruirÃlrrÇ;; áãu"rtar,t" versátjl eI rill"#S;;;;t??IÊ,i:TSSãTfr?.""f;,?,;::":*j,;f 
,

I pos nos er --::'rentos, logo.para minimizar problámasI à" funcio:.,.-:ace e de'refrà:iráÃià'r;t necessáriosI estudos s:::: ,s parâme[ros aà ,à.ããà- (sitveira erI I,2013 r=s:::áo- p"'.r*;;'riiàoáàl 
a secagem de

I :o.r?^"^!1 
.,:-s ;erivados implica d, áàsrr.,o, à cjênciaI c d LCLIru-J--a .rTla vez que o comportamento dos

I produtos ;I:=:::e a secagem e o armazenamento é dis_J tinto do c:=::-iamento,.do leite, demandando estudos
I ::o_l= T:i:, a". .o,,àiçáe;'à;;;#;r,amento sobreI oS COmpC:.:::=: lC SOrO.
I Nesse ::::.r.:1. Sgarbieri (2004) enfatiza que as

I l:"1:ld_.:::::...o;ã;n,i"r'áãjã,i;rproreÍnasI uu soro. ai::-..:s l: JSO nas formas de concentrados
| :^t:?,id^c_s_:=:::::, ,"- .o-o-áã pãptiauor, estãoI condjcro:a:ei ; ::.a:ulenÇào da integrlaaae ãsiiuturatdessas p..,....=r- =rri;à;,# ãrpl%irr, de obrençàodevem ser :.::-? _:s para a preservdçào das estruturasdas prote-n a_. = r. r -r'rr-f ;ã;;A;;;"

^ 
oDten;a: -e -aciose a partir do soro é feita envol_vendo as seg;-::e_s cperaçõôs: , ,"_oçao de ,;;ü"".

l?". (po. cc.u-;.a;a: àú ;it;;ãtüô;i:; evaporação
a vácuo, a ::i_::a;ãc seguida ae óL1iâ ãvaporação,
a indução à c:-s:a.-zaçaõ p"i_"ÃU?JÀ, a induçaoà cristahzação :or se:eaàr.u,ã àànü#ugação pararemoção dos ::.s:

Áooj_ -__^ ^ji.t !-r.t.9agem (Brandío,t9O4).
Assim, para eicác:; do fralionamerrláão ,oro O

:_u.:::á", a aciequaçãc ce técnicãi ó dalco*naiçoes de
l:".:::: 1T:i.^"_!g15 r a ra m a xi m iz ar a reãu per açao
::,:::: :"f T1l§': .f n rudo preserva n do su a s pro_pneoades funcronais e flsico_químicas. Cabe satieàtarque a composição do soro depende de variácoes dacomposição do leite bem como au rã."otàsà usada naprodução de queijos (Robinson, 1994). 
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1
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Potenciais. aplicações da lactose
-_ q?or e aptrcações de derivados da 1actose se in_tensrhcaram a partir da decada de 60, ãomo materia_-prlma/tnsumos especialmente nas indústrias de
,*1.ATpr, farma cêutic, 

" 
q;í_i;;pãia" outenç ao delnumeros produtos entre os quais o'ácido tr.toiiánl-

1 3, la=c 
gr ro r 0, - ga 1 a c t o s i a a s e sl i a c tu-t Jü ]e, t r. to o t i no, _

5dLdrrueo, a raciosacarose, ácido láctÍco, polilactatã eainda etanoi (Colognesi et'al, 20jà1. 
-'-

Ácido Lactobiônico

^=^a_yT 
ácido orgânico obtido a partir da oxida_

Çao qulmrca ou mÍcrobiana da jaãtose, conhecido
lf:Í :jd,"^ga1 

acro -gl ucônico, eã- àà, r, por um a
i::, ::y,i^9,".§?]qctgse.unida a ourra'de giutonó_ 

"*
:i::91? iou aodo gi_rcônico _ um alÍa_hiãro*ià.taor
aLraves oe uma lreação-semelhante ao éter. Carràãtal. (2006) avatiou ã f.oa"çào á" ãàia" fà.tobiônico
BII^1"1_"hr,de Zymómonas mobitis Éià, u imobiti_
??aas em-algtnato de cálcio, obtendo uma taxa debro-transformacão,de iactose .orn ã ,""aimento de85% de ácido taàtobiô;i-;;;;iena""'r'iila, a forma-
ção equlmoiar de sorbitol.

O- ácido lactobiônico apresenta propriedades comoemulsionante, esrabiliza"l" aã 
"rpüãã " 

,tt, ,otr_
? :1i1: 

d_" em águ a poa"n ãô i Jr-r rãal'àh=a"rer sen resde touÇas e sabão em.pó.para uso aomésti.o, .Z-o -
subsriruto do fosfato.('vatiq, àoóó) ê;;rü", sua maior
?g],=. 

rÇ3" comerciat e' em nuiaàs'. J,irà,irãr,t"s a"orgaos transplantados, devido à açào antiàxidante
capaz de inibir ou retardar a oxiadça"o*pol i*tiràia"de radjcais livres sobre o te.laã aÃu"r[,iáao. Segundoo mesmo autor. outra polen-cial aplicaçáo do ácidoJactobiônico e em formulações pára verorização dedrogas, esrratégia terapêurica qi,;';";;;I na tibera_
ç ã o do fárma co' nos ríú;;' ;rp":,â-.àã'à 

"àç 
ao t.oi,1as, recidos ou órgàos) porriútirr"aã JãüL.nto o,efi c á c i a terapêut ic a d;', ti;;; ;' ;;;;; H toxici d a dee a restrição da ação do fármaco àáiããiãã tesado.Em 2004, Kim et aj. desenvolr"rrrrrÀ-rio'vo processono quai o ácido lactobiônico SrGMÀó?;i'ôüg;á;;"

quitosana hidrossotúv.t .úããú;"tivã à"atingir ahepa tócito-seletjvidade.

Os ácidos lactobiônicos (AL) de grau farmacêu_tico apresentam lacto_na, sub_prodüto do processo
:1{y'.l3r de sua proa"çao'Á irãt""ãà""uiao , ,u,aÇao umectante e antienvelhecÍmenro, poa" ,ài úii_lizada.em dermocosmetrcos. por outro lãdo, o ácidolactobiônico.possui ut""rãã rçát riT-riàr",e e hi_dratante pode ser usado nu ro.m"lãtãó ü produtosantj - for oenveihecimen ro hi d;, ü;ü:ã ài r,r.nu, _

5",99."r o poder cicatrizântá düi;;tém per_
:*:.-r:l y:: 

"1"." 
produtos antiacnãiàôs'ãLm p"r"ssensrvels (Nardin & Guiterres, Iggg).adústriâ dê
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PARA A DTUERS|FICAçA0 D0 SEToR DE rÁCTE0S

Boza,Y; Gomes, R. A. R.; Blumer P.

Pes quisadores do Ital/SP

Lactitol
O lactitol foi descoberto em 1920, e teve seu pri-

meiro uso em alimentos na década de 80. Ele consis-
te em um dissacarídeo constituído por galactose e
sorbitoi, em decorrência de sua establlidade, solubi-
lidade, higroscopicidade e gosto similar ao da saca-
rose, pode ser usado em chicletes, biscoitos, bolos,
produtos forneados e produtos lácteos. Obtido através
da hidrogenação catalítica da lactose na presenÇa
de hidrogênio gasoso e catalisadores. A lactose do
soro de queijo como fonte desse ingrediente é uma
alternativa promissora para suprir as necessidades de
lactitol peias indústrias farmacêuticas e alimentícias
(Timmermans,1997).

O lactitol é um edulcorante cujo valor calórico é
de apenas 2,4kca1/g, sendo que uma de suas prin-
cipais aplicações é como substituto dos açúcares,
especialmente na dieta para diabéticos e obesos.
(http://www. danisco. com/product-range/sweeteners/
lactitol/). Aiém de ser considerad.o um adoçante não
cariogênico, por não ser metabolizado pelas bactérias
da cavidade bucal, - não ocorre liberação de ácidos
corrosivos ao esmalte dos dentes. Ao ser metaboliza-
do, reduz o pH intestinal, restringindo o crescimento
de vários patógenos e bactérias putrefativas. Segundo
Playne et a}. (2003) a ingestão de lactitoi (2Ogldiá) pro-
move o aumento de bifldobacterias ativas no colón.

Ainda nesse contexto, o iactitol é um fármaco
utilizado pela medicina como laxante osmótico, em
decorrencia de sua metabolização produzir ácidos
carbônicos com poucos carbonos na cadeia, tais
como: os ácidos iáctico, butírico, propiônico e acético,
aumenta a osmolaridade da região intestinal, provo-
cando aumento do bolo feca1.

Produçâo de B -Galactosidases
As B - galactosidases, conhecidas como lactases

e ciassificadas como hidrolases, catalisam o resíduo
terminal B - galactopiranosil da lactose para formar
giicose e galactose. Apresentam importância indus-
trial especialmente devido a sua aplicação na indús-
tria de laticínios (Husain, 2010).

Segundo o mesmo autor, a ação hidroiítica das B -
galactosidases sobre a lactose produz glicose e galac-
tose, resultando em alimentos com baixos teores de
lactose, melhorando a solubilidade e a digestibilidade
do leite e derivados, sendo indicado para consumido-
res intoierantes à lactose. Adicionalmente, previne a
cnstalização da lactose em produtos lácteos tais como
doce de 1eite, leite condensado, ieite concentrado con-
gelado, misturas para sorvetes e iogurtes, além de me-
lhorar as características sensoriais desses alimentos.

B - galactosidase tem sido usada principalmente
na forma livre nas indústrias de laticínio, contudo
devido ao custo relativamente elevado, pesquisas
com objetivo de redução dos custos tem sido volta-
das à imobilização da lactase, bem como à redução

dos custos de obtenção. Santiago (2004), utilizando
Kiuyveromyces marxianus ATCC 46537 para a sínte-
se da enzima p -galactosidase, verificou que o uso de
lactose como fonte de carbono em meio formulado
com soro de queijo suplementado apresentou grande
potencial como meio de cullura da levedura e uma
opção atrativa para reduzir os cuslos na obtenção da
B - galactosidase.

Lacttrlose
A lactulose (a-O-p-D-galactopiranosil-D-frutose)

é um dissacarídeo sintétrco, formado a partir de
molécula de írutose e de uma moiécula de galactose
via B-1,4-1igação glicosídica. Atualmente, a lactulo-
se é obtida quimicamente através da isomerização
da lactose, onde muitas vezes para alcançar bons
rendimentos requer o uso de catalizadores, tais como
hidróxido de sódio e cálcio, sulfitos. aluminatos,
fosfatos e boratos. O processo químico envolve etapas
subsequentes de puriflcação, para remoção do eleva-
do nível de produtos secundários co-produzidos. Uma
aiternativa na oblenção de lacluiose com alto grau de
purezâ é através de processos de Dioconversão.

Nesse sentido, processos de bioconversão da lacto-
se à lactoluse têm sido estudados airavés da ação das
enzimas B - gaiactosidases glicose isomerase e celo-
biose 2-epimerase, oriundas de oríerentes microrga-
nismos. Cabe salientar que o renoimento de lactúlose
em torno de 88 % (v/v) foi obtico airavés da atividade
de celobiose 2-epimerase a par:i: de Caldicellulosi-
ruptor saccharoiyticus DSM 89C3 com adição de ácido
bónco (Wang et a1,2013).

A lactulose apresenta vános campos de aphcação
na área médica, incluindo o :raiamento de constipa-
ção crônica, encefalopatia nepática, carcinogênese
do cólon, acidente vascular cerebral isquêmico. Em
aiimenlos é apiicada em íórmulas para alimenta-
ção infantii, iogurte, leite ce soja fermentado, ieite
fermentado desnatado. ber:': como aditivo alimentar.
A_Comissão Eurof eia (n'- >7 5 / 2a11) Quality and safety
of Feeds and Food for Earope; EL.ropean Commission ()O1I)
aprovou o uso de lactuiose como ingrediente alimen-
tar na produção de alinentação animal, por reduzir
o consumo de antibioticos. assim como. Ler açào
prébiotica, aumento da absorção de minerais , efeitos
hipoglicemico e hipoco.esierolêmico, auxílio na pre-
venção/ redução de iníecção do trato urinário e áinda
reduzir o tempo de :rânsito intestinal. A produção de
lactulose em escaia cornercial é urgente e necessária.

Galactooligossacaídeos
GalactooligossacarÍdeos (GOS) são os oligossacarí-

deos provenientes da galactose e estão incluídos como
carboidratos não-digeríveis, possuem propriedades pre-
bióücas e efeitos flsiológrcos semelhantes aos das f,bras
dietétrcas. No inteslino grosso, os GOS são consumidos
apenas por bifidobactérias e lactobacilos, estimuian-

6+ _LaliçrnioE



do seu crescimento e influenciando beneflcamente a

rr.ià" aã nàtpLã"iro, sendo, por isso denominado fator

de crescimento Brf,dus. Comercialmente dlsponlvels
;;;;;*" cômô o laoào na forma de mistura, contendo

;ii;ffi;;á;ài, tá.'tot", glicose e galactose, no estado

tLoüido ou em Po (Tomal ei a1 201 0)-'-ós 
GOS sáo produzidos pela reaçào de transga-

lactosilação enire lactose e B-galactosjdase'.a parür
da lactose pura ou na forma ãe soro de queijo Cabe

.,Li""iàiàil" rt qalactosidases podem originar-se de

á;;ii"i;; ru;d;. flãr""n para obtênçào GoS"destinada a

árllàôa" em alimentos, as enzimas extratdas de A ní-

;ã;. A:;r* à iaccharomyces sp (lactis ou íragrllis) são

ãonsiderádas seguras, devido ta'nbem aos n-rlmerosos

;i;"à;;;;ãLad'os e historico de aplicação (Pessela et

;1 ,)õóãrúrrdns & Burkert, 2009;Íomal et al- 2010)'" 'iesundo 
Tomal et al (2010) um aspecto importan-

Le na ãblenção de GOS e detetminante da pureza e

à;-;;;ú;"àto é a técnica de separação/purificação
emnresada, sendo encontrada na literatura usos

àãt'L"iãããt' - adsorção/desorção em c-arvão ativo e
;;r";i; tp; ctivamente ; - crom atograf, a por exclu -

;;;,-;;r;É: de filrração em ge1 uriliTando Seplradex

iã".rrãári ou Bio-Gei P-2 (ge1 de poliacrilamida)..e; -

i;;il; d. tr*a catiônlca Dãwex Sow-x+ (K+) utilizan-
do água como eluente.

Lactosacarose
Ã-rr.totããrros é um oligossacandeo com produção

,""áiÉiii-uda de 1600 toã, sendo os maiores Plo{u-
ióiÉi á"naiais a Ensuiko Sugar Ref,ning Co flapào) e.

a Hayasnibara Shojilnc f apào), cujo-nome comerclal.

áos ltoartos sào úyuka origoe Newka-oli8o,l"1p!^tl]
vamente (Torres et â1.,2008). A lactosacarose e um aÇu-

à;A;;;i;;leãr calorico e apresenta um rempo rotal
ááa,-,raçao do estímulo doce-m-aior que o da sacarose

frpiot*rarmente 3 vezes ao da sacãrose), além de

à--ti-;l; ó crescimenLo seletivo de bi f,dobacterias no

iniàstino humano (lkegak; & Park' 1'997)

Á lactosacarose e ploduzida a partir de lactose e

r r.ãiàiã po, bioconvers ão modul à da,P el a ativida de

ái""iiÃã p frutofuranosidase microbiana a quai

iià"tfer" resíduo de frutosil proveniente da sacaro-

se Dara o acepLor, a lactose (Torres et a1 2OO8) .Cabe.
saiienta r queB-frutofuranosidase possul dols tlpos de

á[-rJãá",'á aà niarotisar a sacaroie em glicose e fru-
to." ãã ã"tra é a de transferir a molécula de frulose
ioio"êrti"nt" da sacarose) para o aceptor, a lactose

ii<egaki & Park,1997).

Acido láctico
õããúãrrti.o (ácido 2-hidroxipropanóico ou ácido

e hidroxipropanóico 1 [oi descobeito pelo quLmico

Iràãó é, tL Wilhelm Scheele, no leite coa'lhado e sua

p;;à;Çã" ."mercial se iniciou nos Estados Unidos

ãom Ci,arles E. Âvery em 1881 Produto químico in-
i""ir-À"t" usado em diferentes setores da indústria'

§ãiit,"ios

incluindo a indústria alimentícia, farmacêutica' cos-

;ãiü, ã"i-ica e têxtil. Apresentando um B-carbono
;;;héilà" (centro quirali o acido iáctico pode ser

nrããrziao nas Íormas isomericas L(r), D(-) ou Íorma.de
'.úiu", racemica (DL) por meio de via d.e fetmenlatr.va

ãu ,o. reaÇào quimicá 
'Arraves 

de bÍossíntese a partlr

áã iuitot",'.mjào ou da cana-de-açucar (sacarose) uLt-

li;;;á;É;.ilÍüt p"tut,r.t i (vgayakum-ar,et al'' 2008 )
A produção biotecnologica do acldo lactlco apre-

senta como'vantagens: - úaixo custo de substratos

iürüiàiãt"s ieno-váveis), - menor temPeratura de

Drocesso, menor .ontrmo de energia e dependendo
ã;.*;;i;iàúir"r, do substrato ã das cúdições do

,ioiãito há possibilidade da obtenção de D- ou L-

àcido lácticoopticamente puro ou uma m.lstura em

àiiãt""t"t proóorÇões dos ãois isômeros A obtenção

üi;i;ã;tâi.á do'á.ido 1ático pode ser realizada
;l;;;á; d":"úmeros microrganismos, contudo o uso

àe bactérias 1ácticas homofermentadoras e como

r"rJiàiã, " 
sàro de queijo ou ainda açúcares simples'

;;;J; i;.iose prodüz eápecialmente. ácido 1ático'
(Xavier. 201 1; Vijavakumar er ai 2008)'
'.'-D;;-rdo .ór-,í , Resolução RDC N'45' de 3 de

novembro de2O1rO,que "oispõe sobre aditivos alimen-
iã"reáãútótizados para uso segundo as Boas Práticas

àãÉáúriãrçao (erÉ)" o ácido lãctico e seus deriva-

àos (sais dà sódio, potássio e de cáicio) apresentam
i"íÀãrãt f"nções,'inclulndo o uso como acidulante'
iegulador de acidez, umectante, antioxÍdante' agenle

r1e corpo ou massa, melhorador de farinha na produ-
cão de prodLrtos de Panificação'' entrà as aplicaçõês induslriais incluem-se as

u"olàrt, , pródrçao de cerveja e sucos de frutas Nas

conselVas. o acido lactico e usado em azetlonas ver-

áes, repolho, pepino e maxixe como conselvante' me-

tnoiuab, da türbidez da salmoura e do sabor' No setor

;à;;;,;;;ã áe ácido láctrco na descontaminação de

carnes, aves e carcaÇas suínas em rnatadouro reduz a

i;i;;ê; p;; Àalmonella e a contaminação por E coli
(viiavãkumar er a1.. 2008).
''"sá;;;á; à, -"t-ot a utores. na formulação de

.osm8ticos o ácido 1áctico é usado principalmente
àãrno niatrtante e.regulador de pH contudo' apre-

senta outras propriedãdes como a de clareamento e

; d"iid*irção à, pe1e, a1ém da ativrdade antimicro-
üiá"á. ót deiivados de ácido láctico, como os ésteres

áã íãiao 1ático com alcoóis alifáticos de cadeia longa

são usados como emulsif,cantes e estabilizantes em

,iãa"t* J. h'giene pessoal Na indus[rja q-uímica'

ô aciao laclicoãpresenta inÚmeras apllcaÇoes como

-áiàii" pri-a na obtenção de óxido de propilen-o'

acetaldeído, ácido acrÍiico, PLA, ácido. propanotco'
encuanto no setor têxtil, o ácido láctico e usado no

ã"itú""to e acabamento lêxtil inciuindo: o.tlngl-
rnãr,to da seda, na descalciflcaçáo de vegetais' como

neutralizador, agente reguiador de pH'
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Polilactatos (PtA)
O PLA é urn bioplástico biodegradável, reciclável,

bioabsorvÍve1 e compostáve1, transparente, com exce-
lente biocompatibilidade. Polilactatos são poiiésteres
alifáticos obtidos por polimerização do ácido lático. A
produção do PLA é principalmente a partir do ácido
Iáctico obtido através de processo biotecnológico e,

transformado em plástico por meio de processos quí-
micos, envolvendo reações de dimerização subsequen-
te e polimerizaçáo moduladas pela ação de catalisa-
dores. Cabe salientar que, a produção de PLA requer
ácido lático de aita pureza óptica e química, pois as
propriedades físicas e biológicas do PLA estão relacio-
nadas com o grau de pureza enantiomérica dos estere-
ocopolímeros de ácido lático. (Drumond et al.,2007)

Atualmente, a pnncipal aplicação do PLA produzida
é na área de ernbalagens, cerca de70%, sendo o restan-
te nos setores de fibras e têxtil, agricultura, eletrônicos
e, produção de apareihos e aparatos domésticos.

Há interesse especial do PLA na área médica
principalmente em engenharia de tecidos e implantes
ósseos, devido à possibilidade de serem ulilizados em
implantes lemporários. No caso de implantes tempo-
rários, o PLA, por tratar-se de material bioabsorvível,
à medida que se degrada transfere a tensão gradual-
mente para o osso em cicatrização e, também elimina
a necessidade de uma segunda cirurgia para retirada
do implante, fatos que promovem melhor recupera-
ção do paciente e reduzem custos com o tralamento
(Rezende & Duek, 2003)

O PLA ainda não é arnplamente utilizado devido ao
alto custo e propnedades térmicas e mecânicas infe-
riores em relação aos polímeros sintéticos convencio-
nais. Como são crescentes as preocupações ambientais
e sustentáveis associados aos po1ímeros petroquímicos
convencionais, as aplicações do PLA tendem a aumen-
tar. Nesse contexto, visando aumentar a aplicabilidade
do PLA tem sido intensivamente estudadas alterna-
tivas para melhorar suas propriedades mecânicas e
térmicas, bem como a processabilidade e a cristali-
nidade, admitindo-se que uma das alternativas mais
promissoras é através da mistura com diferentes plas-
tif,cantes e po1ímeros (Drumond eL al,2007 , Falcone et
al. 2007). Cabe ainda salientar que um dos principais
obstáculos ao aumento das apiicações/uso do PLA é o
custo, assim para viabilizar o aumento das aplicações
são necessários: escala de produção e disponibilidade
de matéria-prima (ácido iáctico).

Gonclusão
As possibilidades de aplicações para a lactose

elencadas nesse artigo vêm a somar as inúmeras
razões para se processar o soro de queijo, incluindo a
proteção ao rneio ambiente, a produção de.insumos
para outros ramos industriais e a sustentabilidade
econômica do setor. Contudo, desafios logísticos da
matéria-prima, desenvolvimento de novas tecnologias
e adequação de processos devem ser equacionados.
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