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Produtos lacteos contendo
proteinas vegetais

Resultados de pesquisas envolvendo produtos
lacteos e proteina de soja e exemplos destes
produtos lancados no mercado mundial

Resumo Abstract
A proteina de soja tem sido associada, em varios The soy protein has been associated to health
estudos, a beneficios a saide como seu efeito redutor benefits like the blood cholesterol reduction effect.

do colesterol sanguineo. Ela pode também ser aplicada

It can be applied as an ingredient in fat reduction
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Introducao

No Brasil, o documento do Ministério da Saude (2012) “Politica Na-
cional de Alimentacao e nutricao — PNAN" e o “Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira” de 2005, do Ministério da Saude, na Diretriz 5 “Leite
e derivados, carnes e ovos” recomendam o consumo diario de trés porcdes
de leite e derivados que devem conter, preferencialmente, menores teores
de gordura para adultos e teor integral para criancas, adolescentes e ges-
tantes. Varios produtos lacteos contém altos teores de gordura e colesterol.
O consumo de altas quantidades de gordura esta, contudo, relacionado ao
aumento do risco da obesidade e de alguns tipos de cancer, sendo que a
ingestao de acidos graxos saturados esta associada ao aumento do coles-
terol sangulineo e as doencgas coronarianas.

Muitos avancos foram conseguidos na reducdo do teor gorduras em
produtos lacteos e os substitutos de gordura facilitam este processo. No
artigo de Pinheiro, Penna (2004) a proteina de soja é classificada como
um substituto de gordura possivel de ser usado em produtos lacteos. Ha,
também, beneficios a saude associados a proteina de soja, como o efeito
redutor do colesterol, que sdo abordados a seguir neste artigo. Este texto
apresenta também resultados de pesquisas envolvendo produtos lacteos
e proteina de soja e exemplos de produtos lancados recentemente no
mercado mundial.

Proteina de soja: beneficios e aplicacoes

Dentre as proteinas vegetais, a da soja vem sendo a mais estudada e
alguns resultados apontam seu efeito redutor do colesterol, especialmente
em individuos hipercolesterolémicos. Na proteina de soja, as isoflavonas
sdo as substancias que tém atraindo cada vez mais atencdo dos cientistas,
por seus efeitos benéficos nos lipidios séricos, assim como por seus efeitos
estrogénicos. Acredita-se, ainda, que o efeito redutor dos lipidios séricos
ja citado talvez esteja relacionado a essa acdo estrogénica, visto que estu-
dos com animais indicaram que, na remocao dos estrogénios da proteina
de soja, a reducao de lipidios séricos era minimizada. Num estudo clinico
realizado com mulheres normocolesterolémicas antes da menopausa, o
consumo de proteina isolada de soja melhorou o perfil lipidico destas. No
entanto, ainda que os beneficios das isoflavonas venham se confirmando
cada vez mais, sua suplementacéo isolada é ainda controversa, ja que a
soja apresenta outros componentes, como a fibra alimentar e a proteina
vegetal, que possuem efeito hipocolesterolémico e, portanto, protetor nas
DCV (RIQUE et al, 2002).

Varias pesquisas tém demonstrado que a soja é Util na prevencao de
doencas cardiovasculares, cancer no seio e de prostata, na reducdo dos
sintomas da menopausa e osteoporose, dentre outras, devido as proprie-
dades benéficas associadas a seus componentes: proteinas, lecitinas, fibras
e fitoquimicos. A adicao de soja em alimentos é capaz de enriquecer a
dieta devido suas proteinas, carboidratos, minerais e vitaminas de elevada
gualidade bioldgica (GOMES, PENNA, 2010).

A proteina de soja esta na “Lista de alegacoes de propriedade funcio-
nal aprovadas” da ANVISA (BRASIL, 2008) e produtos que a contenham
podem apresentar a alegacdo “O consumo diario de no minimo 25 g de
proteina de soja pode ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo deve es-
tar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”.

Além da importancia das proteinas da soja em termos nutricionais e
funcionais, as mesmas também possuem algumas propriedades tecno-
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|6gicas interessantes. As proteinas
de soja podem ser utilizadas como
substitutos de gordura, podendo
ser aplicadas em produtos carneos
de baixo teor de gordura, produtos
lacteos, bebidas e suplementos dieté-
ticos, entre outros (DIAS, 2007; CAN-
DIDO, CAMPOQS, 1996). As proteinas
da soja também sdo consideradas
como bons agentes espumantes ou
aerantes. Portanto, elas sdo usadas
na fabricacao de muitos produtos
alimenticios como, sobremesas e sor-
vetes (ELDRIDGE et al, 1963; WANG
et al, 2000).

® Tabelat- Queijos contendo proteina de soja

A

Pesquisas

El-Neshawy et al (1988) estuda-
ram a producao de queijo processado
com alto teor de proteina utilizando
mistura de queijo Cheddar, con-
centrado protéico de soro de leite,
concentrado protéico de soja em
po e farinha de um tipo de feijao
denominado chick-pea. Alimentos a
base de queijos processados foram

\~O 5 produzidos com teor regular de gor-
p\e S é@

dura e com metade do teor regular.

Os produtos mais aceitaveis foram

aqueles fabricados com misturas que

Cheddar & continham 25; 20; 27,5 e 27,5% de
epper Jack Flavor . i

sélidos desengordurados de queijo

Cheddar, WPC (whey protein con-

centrate ou concentrado protéico de
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soro), SPC (soy protein concentrate
ou proteina de soja concentrada) e
“chick-pea flour” (CPF ou farinha
de chick-pea), respectivamente. O
produto apresentou consisténcia
fina e alto contetdo de proteina. E
importante esclarecer que os queijos
processados, os queijos chamados
"espalhaveis” e os alimentos a base
de queijos sao produzidos a partir de
outros queijos. Para sua fabricacao,
uma mistura de queijos é homoge-
neizada com gordura lactea, dgua e
sais fundentes.

No Brasil, o artigo de Gomes,
Penna (2010) apresenta a caracte-
rizacado quimica de requeijdes cre-
mosos adicionados de creme de
leite, gordura vegetal hidrogenada,
isolado protéico de soja e inulina.
Para obtencao do requeijao foram
utilizados: massa latica, cloreto de
sodio, sal fundente, amido de milho,
concentrado protéico de soro, goma
xantana, nisina, dgua, creme de leite
(2,0; 4,0 e 6,0%), gordura vegetal
hidrogenada (6,0; 8,0 e 10,0%),
isolado proteico de soja (0,5; 1,0 e
1,5%) e inulina (3,8; 5,05 e 6,3%)
em concentracoes variadas. Os pro-
dutos apresentaram 6,26 a 6,38 de
pH, 0,24 a 0,39% de acidez, 7,29 a
10,04% de proteina, 1,62 a 1,77%
de cinzas, 12,5 a 21,3% de gordura,

Tabela 2 - Bebidas lacteas contendo proteina de soja

Fontes: www.odwalla.com1; Mintel GNPD
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» 39,8a66,1% de gordura no extrato

seco e 28,63 a 35,56% de soélidos
totais. Apesar da composicao cente-
simal dos requeijoes cremosos diferir
da composicao tipica do requeijao
cremoso foi possivel obter produto
com reducao do teor de gordura,
adicionado de proteinas de soja e
inulina, ingredientes saudaveis e
potencialmente prebidtico (GOMES,
PENNA, 2010). Nao foram apresen-
tadas informacoes sobre o fabricante
do isolado protéico de soja ou sobre
sua composicao no referido artigo.
O soro de leite e o isolado pro-
téico de soja foram utilizados para
obtencdo de uma bebida base, fer-
mentada com cultura de iogurte
(Lactobacillus delbrueckii subsp. bul-
garicus / Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus YC - 180) e
cultura probidtica (Lactobacillus aci-
dophilus La-5). A formulacéo (soro de
leite 10 g/100mL; isolado protéico de
soja 2,4 g/100mL; fibras 0,5 g/100mL
e sacarose 15 g/100mL) indicou que
procedendo-se a fermentacao segui-
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da de mistura na proporcdo de 1:1,
produziu-se um produto final com
acidez de 0,72% de &cido lactico; pH
4,3 e contagem de bactérias lacticas
de 2,0 x 108 ufc/mL adequado para
a obtencdo da bebida proposta (Ca-
margo et al, 2000). Estes pesquisado-
res utilizaram isolado protéico de soja
(SAMPROSQY) e fibras (Fibrarich HF)
da Santista Alimentos.

Ja em 1979 Kolar e colaboradores
estudaram a aplicacao de isolado
protéico de soja em iogurtes. Estes
autores destacaram que a adicao
de isolado protéico de soja na subs-
tituicdo do leite em pd desnatado
na producdo de iogurtes aumentou
a viscosidade e forca do gel mais
intensamente que o leite em po
desnatado e o caseinato de soédio.
Deve-se esclarecer que o leite em pd
desnatado é adicionado ao leite para
melhorar textura e sinérese sendo na
indUstria brasileira, em muitos casos,
substituido por espessantes como
pectina, amidos, gelatina, carragena,
entre outros.

Mercado

Na Tabela 1 (pagina 64) sao
apresentados exemplos de queijos
processados e queijos analogos (ou
alimentos a base de queijos como
explicado anteriormente neste texto)
contendo proteina de soja (texturiza-
da, hidrolisada e isolado protéico de
soja). Na tabela 2 (pagina 65) sao
apresentados exemplos de diferentes
tipos de bebidas lacteas contendo
isolado protéico de soja. Nesta Tabela
a bebida “Odwalla Protein Monster”
tem como apelo o uso de leite orga-
nico e de alto teor de proteina. Ja a
bebida lactea “Weight Watchers Va-
nilla Chai Smoothie”, além de conter
isolado protéico de soja, é fortificada
com calcio e traz no rétulo os valores
dos pontos correspondes na dieta
dos Vigilantes do Peso. Também a
tradicional bebida americana “egg
nog” que contém creme de leite na
sua versao original foi adicionado o
isolado protéico de soja. A versao
desta bebida apresentada na Tabela
2 é com reduzido teor de gordura.
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Conclusao
Os produtos lacteos podem ser adicionados de proteina de soja
com finalidades tecnoldgicas (substituicdo de gordura, por exemplo)

ou para aumentar os beneficios a saude que este ingrediente pro-
porciona. A adicao de proteina de soja a bebidas lacteas e queijos
processados,entre outros produtos lacteos, pode constituir uma
inovacao para os fabricantes de laticinios que pretendem entrar no
segmento de mercado de produtos com beneficios a satde. Neste
aspecto sempre é importante destacar que a proteina de soja ja esta
contemplada na “Lista de alegacoes de propriedade funcional apro-
vadas” da ANVISA. »

*Pesquisadoras Cientificas TECNOLAT - ITAL (Instituto de Tecnologia de Alimentos).
Avenida Brasil, 2880. Jd. Chapadao. Campinas — SP pblumer@ital.sp.gov.br1
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