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de problema ambiental
a solucao para tratamento de doencas

1Zacarchenco, P.B.; Van Dender, A.C.; Spadoti, L.M.; Moreno, |.

soro de leite € um subpro-

duto do processamento de

queijos nos laticinios. Caso

ndo seja aproveitado das indmeras
maneiras possiveis, seu descarte na
estacao de tratamento de efluentes
representard custos adicionais para
empresa que o gera. Este artigo pre-
tende apresentar algumas das vdrias
aplicacoes do soro de leite na indds-
tria de alimentos, enfocando as pos-
sibilidades em alimentos funcionais.
Tem intenso efeito poluidor. O
efeito poluidor de 250 mil litros de
soro, citando estudo da FAO, de
1974, corresponde ao despejo no
ambiente do esgoto de uma cidade
de 50 mil habitantes (Couto; Teixeira,
2008). De acordo com a Associacao
Brasileira das Industrias de Queijo
(ABIQ) (2007), a producdo de quei-
jos no Brasil ficou em torno de 580
toneladas. Como, em média, para a
fabricacao de 1 kg de queijo neces-
sitam-se de 10 litros de leite e ha ge-
racao de 9 kg de soro, considerando
a producio brasileira de queijos do
ano de 2006, mais de 5 mil tonela-

das de soro foram obtidas. Isto pode
representar  problema
custos para tratamento de efluentes
ou grande quantidade de matéria-
prima para fabricar produtos a partir
de soro de leite.

Para que o leitor possa compreen-
der melhor suas aplicagoes € preciso

ambiental,

colocar que hd, basicamente, trés
modos possiveis de se obter soro. Os
laticinios geram o soro dcido quando
da coagulagdo da caseina (principal
fracdo protéica do leite de vaca) por
meio acido em pH 4,6, subproduto
da fabricacao de certos tipos de re-
queijao, por exemplo. Ha, também,
o soro doce obtido na fabricacao
de queijos como o mussarela, prato
e alguns tipos de Minas frescal. Na
fabricacao destes queijos, o leite pas-
teurizado é inoculado com bactérias
laticas, acidificado até pH 5,7-5,8,
seguindo-se a adicao da renina (qui-
mosina). Como colocado por Sgar-
bieri (2004) pode-se, ainda, obter
soro por separacao fisica das micelas
de caseina por microfiltracdo, obten-
do-se um concentrado de micelas
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e as proteinas do soro, na forma de
concentrado ou isolado protéico.

O soro contém, em média, 4,6%
de lactose, 0,8% de proteina, entre
0,5% a 0,8% de minerais e grande
e’;mmidade de agua. O soro de leite na
uida, em p6, concentrado ou
seus ingredientes fracionados sdo uti-
lizados no mundo inteiro em bebidas,

forma t

barras energéticas e outros alimentos
processados. Ele possui proprieda-
des funcionais e bioativas devido a
principalmente
as proteinas, que tém sido apontadas
como nutrientes portadores de ativi-

seus (()‘NL)()HC‘H €S,

dade funcional,
algumas respostas fisiologicas do or-
ganismo animal. As principais protei-
nas do soro sdo a alfa-lactoalbumina,
a beta-lactoglobulina, a
k;a'\-rira ")()vim, as imunoglobulinas, a

lactoferrina e a lactoperoxidase. Elas
apresentam alto  valor  nutricional,
funcionais  tecnoldgi-
cas excelentes, perfil de sabor neutro,
além de serem biologicamente ativas.
Atribuem-se a estas proteinas ativida-
des anti-cancer,

capazes de modular

albumina

propriedades

hipocolesterolémica,
antiinflamatéria, de protecio e reparo
das células entéricas, antiulcerogéni-
ca, anti-hipertensiva, entre outras (CA-
SEY & THOMSON, 2003; PACHECO
ET AL, 2006; SGARBIERI, 2004).

As diferencas fundamentais no
metabolismo e na acdo fisiolégica

das caseinas e das proteinas de soro
de leite baseiam-se na propriedade
das proteinas do soro ndo sofrem
alteracoes  conformacionais  pelos
dcidos estomacais. Ao atingirem o
intestino sofrem acao de proteases
e 0s aminodcidos sao rapidamente
absorvidos. Esta caracteristica é im-
portante para estimular a sintese de
proteinas nos tecidos, com notaveis
aplicagoes para uso em atletas e con-
valescentes. Entre as doencas que
exigem o uso de preparados con-
tendo hidrolisados protéicos, estao a
doenca de Crohn, a colite ulcerativa,
a sindrome de intestino curto, a pan-
creatite, as sindromes de imunodefi-
ciéncia e as alergias alimentares. As
proteinas de soro e caseinas sao bas-
tante adequadas, também, para for-
mulacoes infantis em virtude de seu
elevado valor nutritivo. As proteinas
do leite sdo utilizadas na forma de
hidrolisados, nas quais normalmente
sdo reduzidas a aminodcidos e pepti-
deos de muito baixo peso molecular.
Teoricamente, a hidrélise extensiva
deve destruir os epitonos alergénicos
(regides de ligacao da imunoglobu-
lina E, IgF), resultando em produtos
hipoalergénicos seguros (PACHECO
etal, 2005; MAHMOUD, 1994).
Segundo Pacheco et al (2005),
as proteinas e peptideos do soro
produzem varios efeitos biolégicos

quando ingeridas como estimulo a
sintese de glutationa, estimulo a sin-
tese de IGF-1 (Insulin Growth Factor
), reforco imunoldgico, acdo hipo-
colesterolemica e acdo antitumoral.
Contudo, para que as proteinas do
soro de leite estimulem a sintese de
glutationa e atuem como imunomo-
duladoras, elas devem permanecer
com suas estruturas nativas intactas,
preservando a atividade biolégica
original, que deve ser transferidas
aos peptideos resultantes da hidro-
lise. Assim, na preparacao de con-
centrados protéicos de soro de leite
e seus hidrolisados, alguns cuidados
a0 necessarios para diminuir a des-
naturagdo das proteinas durante as
diversas etapas do processamento
como pré-aquecimento, evapora-
¢ao e secagem. A glutationa é um
tri-peptideo composto de glutama-
to, glicina e cisteina, distribuida em
todas as células do organismo hu-
mano e animal. Desempenha fun-
¢ao metabdlica como antioxidante
celular, protegendo contra efeitos
deletérios de radicais livres, xenohi-
oticos, e como substrato para a en-
zima glutationa peroxidade (selénio
dependente),
cante sobre o peroxido de hidrogé-
nio e outros hidroperdxidos.

As proteinas hidrolisadas de
soro, que contém elevados niveis

com acado desintoxi-
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de peptideos bioativos (PBAs), vém sendo intensamente exploradas
nos dias atuais. Sio exemplos de peptideos bioativos as exorfinas,
fosfopeptideos e imunopeptideos, entre outros. Os PBAs possuem ati-
vidade bioldgica que pode ser aproveitada com grandes vantagens
em produtos nutracéuticos ou antimicrobianos. Estes componentes
podem aumentar a proteco passiva contra infecgdes, modular pro-
cessos digestivos e metabdlicos, e atuar como fatores de crescimento
para diferentes tipos de células, tecidos e 6rgaos (HARAGUCHI et
al, 2006; PROTEINAS..., 200-?; ROSEMARY e WALZEM, 2007). As
seqiiéncias dos PBA encontram-se em estado inativo quando inseridas
na cadeia polipeptidica da proteina do soro intacta. Estes peptideos
liberados durante o processo de digestao intestinal das proteinas do
soro, podem estar envolvidos na regulacao da entrada de nutrientes e
influenciar o metabolismo pospandrial, por meio da estimulacao de
hormonios (PROTEINAS..., 200-2; ROSEMARY e WALZEM, 2007).

Embora as proteinas do soro possuam elevada digestibilidade e se-
jam rapidamente absorvidas para a circulagdo sanguinea, sabe-se que
os hidrolisados protéicos contendo peptideos de pequeno tamanho,
di e tripeptideos, sao absorvidos em uma velocidade maior, tanto em
relacdo as proteinas como aos aminodcidos livres. Os hidrolisados, na
forma de di e tripeptideos, preservam melhor a estabilidade de alguns
aminodcidos em processos de esterilizacao e estocagem'. Portanto,
uma vez que as proteinas concentradas e hidrolisadas sejam obtidas
e conservadas sem desnaturacio, podem ser capazes de conservar e
ampliar sua atividade funcional (PACHECO et al, 2006).

Os beneficios terapéuticos das proteinas do soro também podem
ser resultado da producao de peptideos bioativos durante a fermenta-
cao (PROTEINAS..., 200-2; ROSEMARY e WALZEM, 2007). Peptideos
metabolicamente ativos podem ser usados para controlar ou alterar
o crescimento de culturas bacterianas ou qualidades de producao.
Tais compostos também poderdo ser usados como reagentes em
laboratdrios de pesquisa ou como componentes de kits para testes
clinicos/diagnésticos. Deve-se também considerar o aproveitamento
dos efeitos saudaveis dos componentes do soro para consumidores
nao humanos como culturas de fermento. Provou-se também que os
peptideos bioativos possuem capacidade de introduzir propriedades
benéficas a saide em produtos ndo alimenticios tais como produtos
farmacéuticos e cosméticos (ROSEMARY e WALZEM, 2007).

Os PBAs s3o muito promissores para serem usados como compo-
nente de alimentos funcionais desenvolvidos especialmente para me-
lhorar a salide cardiovascular (GERDES et al, 2007). Mundialmente, os
dois principais fatores de risco associados a incidéncia de doencas car-
diovasculares sdo a hipertensao e a dislipidemia. Peptideos derivados
de soro de leite demonstraram possuir atividade que pode reduzir estes
dois fatores de risco. (GERDES et al, 2007). Pesquisas recentes mostram
que os PBAs do soro podem estar envolvidos nas seguintes funcoes rela-
cionadas a satde cardiovascular: atividade inibidora de enzima conver-
sora de angiotensina (ECA), atividade similar as de substancias opidides,
atividade antitrombética e de reducio do nivel de colesterol (GERDES
et al, 2007). Podem ainda apresentar atividade antioxidante, que tam-
bém melhora a satde cardiovascular de modo geral.

Os peptideos inibidores de ECA atuam no controle da pressao
arterial alta por meio da dilatagdo dos vasos sanguineos e de seu
efeito sobre o volume de sangue (GERDES et al, 2007). Vérios efeitos
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colaterais sao associados com o uso
de drogas inibidoras de ECA no con-
trole da pressdo sanguinea, incluin-
do aumento dos niveis de potassio,
reducdo da funcdo renal, tosse,
erupcoes cutaneas, anormalidades
fetais, entre outros. As proteinas do
leite (casefnas e soroproteinas) sao
fontes ricas de peptideos inibidores
de ECA (FITZGERALD et al, 2004).
Os peptideos inibidores de ECA sao
obtidos das proteinas do leite a partir
de tratamento com proteases gastrin-
testinais, pepsina, tripsina, quimo-
tripsina, proteases de plantas ou de
bactérias. Os peptideos inibidores de
ECA derivados da caseina sdo cha-
mados de casoquininas e os deriva-
dos de proteinas do soro (alfa lacto-
albumina e beta-lactoglobulina), de
lactoquininas (GERDES et al, 2007;
HUTH et al, 2006). Um dos peptide-
os derivados de glicomacropeptideo
{Aas108-110)  demonstrou  possuir
atividade antihipertensiva. (GERDES
et al, 2007).

Os peptideos opidides sao aque-
les que possuem caracteristicas far-
macologicas semelhantes as do 6pio
(morfina). O mecanismo pelo qual o
sistema opioide age sobre a regula-
cao cardiovascular é complexo. No
entanto, peptideos opidides enddge-
nos sao tidos como tendo um grande
potencial para serem usados como
moduladores da pressao arterial.
Varios peptideos derivados de soro
também exibem atividade semelhan-
te a de substancias opioides. Estes
incluem os peptideos derivados da
alfa-lactoalbumina e beta-lactoglo-
bulina (GERDES et al, 2007).

A trombose € definida como a
formacgao ou presenca de um coagu-
lo de sangue em um vaso sanguineo,
sendo outro importante fator de risco
nas doencas cardiovasculares. Para
que a agregacao plaqguetdria possa
ocorrer, é necessdria a fixacao do fi-
brinogénio as plaquetas do sangue.
Acredita-se que os peptideos do lei-
te inibem essa fixacao as plaquetas.
Foi investigada a atividade antitrom-
bética de alguns peptideos do soro.
Estudos identificaram que o glico-
macropeptideo, ao ser decomposto,
origina varios fragmentos (106-116;
108-110; 106-112; 113-116), que
mostraram possuir atividade anti-
trombaotica. Outra pesquisa também
forneceu evidéncia limitada de que
peptideos derivados da lactoferrina
podem estar envolvidos na adesdo
plaquetaria (GERDES et al, 2007). Es-
tudos com ratos, comparando a pro-
teina do soro versus caseina, mostra-
ram que a proteina do soro reduziu
de forma significativa a concentragao
de colesterol no soro sanguineo em
aproximadamente 35% (GERDES et
al, 2007). Quando desenvolvidos
como ingredientes alimentares, o
processamento destes peptideos é de
importancia vital para sua atividade.
Como tratamentos térmicos severos
tém um efeito muito negativo sobre a
biodisponibilidade dos peptideos do
soro, os processadores de alimentos
devem monitorar cuidadosamente
os parametros de produgao (GERDES
et al, 2007).

Além de estarem envolvidos em
varias funcoes relacionadas a satde
cardiovascular, os PBAs do soro tam-

bém atuam em outras areas da saude
humana. A lactoferricina, peptideo
derivado da lactoferrina pela acdo da
pepsina, por exemplo, atua na cica-
trizacao de feridas, apresenta efeitos
antimicrobianos mais eficientes que
a lactoferrina e propriedades antio-
xidantes (REFERENCE, 2007; ROSE-
MARY e WALZEM, 2007). Desco-
briu-se também, recentemente, que
ha uma fragao ativa na proteina do
soro que estimula a proliferacdo e di-
ferenciacdo de osteoblastos (células
formadoras de osso) cultivados em
laboratérios. Se o intestino absor-
ver estes componentes, 05 mesmos
podem desempenhar um papel im-
portante na formacdo de ossos no
homem (ROSEMARY e WALZEM,
2007).

De acordo com Casey & Thom-
son (2003), carboidratos do soro
apresentam  atividade prebidtica.
Além da lactose, utilizada por bifi-
dobactérias e lactobacilos, acidos
sidlicos, que sao oligossacarideos,
tém apresentado efeitos prebioticos.
Estes oligossacarideos encontram-se
ligados a proteinas do soro. O gli-
comacropeptideo, presente no soro,
derivado da quebra enzimdtica da
kappa-caseina é utilizado por bi-
fidobactérias. Por sua vez, a lacto-
ferrina € um prebiotico presente no
soro utilizado por bifidobactérias e
lactobacilos. Também o calcio, na
forma de fosfato de calcio, parece
ter potencial prebidtico por estimu-
lar, seletivamente, o crescimento de
lactobacilos intestinais.

As proteinas do soro, além de
alto valor nutricional e propriedades
funcionais para a satide, apresentam
propriedades funcionais tecnologi-
cas. Os principais tipos de proteinas
do soro de leite e suas aplicacoes
funcionais para a inddstria estio su-
marizadas na Tabela (Pag. 144).

O cdlcio na dieta pode ser obtido
de vdrias fontes, sendo os produtos
lacteos a fonte mais recomendada.
Leite e produtos [acteos, como o soro
e derivados do soro, sdo a fonte pre-
ferida de calcio devido ao elevado
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Tabela 1: Proteina

Gramas/litro

Proteina

s do soro e aplicagoes

Interesse industrial

Beta-lactoglobulina

2 )

3,4

Gelatinizagdo, espuma, emulsificacao

Alfa-lactoalbumina 1:2

Férmulas infantis, emulsificagao

Albumina do soro 0,4

Ligacio de lipideos

imunoglobulinas 0,7

Substituto do colostro

Lactoferrina 0,1

Inibidor bacteriano
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Varios papéis biologicos

teor deste mineral nos MesmMos, bem
como sua alta biodisponibilidade
(DIRIENZO, 2008). A quantidade de
calcio absorvido dos alimentos varia
muito. Por exemplo, pouco célcio €
absorvido pelo organismo a partir de
espinafre e apenas metade da quan-
lidade de célcio total contido no
feijao ¢ absorvida tio bem quanto ©
calcio contido no leite. 1sto significa
que uma pessoa precisaria consumir
mais de um quilo de feijao para obter
2 mesma quantidade de calcio absor-
vido de um tnico copo de leite.
Evidéncias cientificas crescentes
indicam que a ingestao de quantida-

i
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Fonte: Antunes (2003)
de adequada de cdlcio pode ajudar a
reduzir 0s riscos de doengas cronicas,
incluindo a osteoporose, hipertensao,
entre outras. Pesquisas recentes suge-
rem que as fontes lacteas de cdlcio
também desempenham  um papel
central na regulagao do metabolis-
mo de energia e, conseqjlientemente,
contribuem para a redugao de peso e
gordura corporal (LEITE DESNATADO
.., 2008). Segundo dados publicados
pela Organizagao Mundial de Sadde,
existemn no mundo cerca de 600 mi-
thaes de hipertensos, sendo a hiper-
tensio o terceiro principal fator de ris-
co associado a mortalidade mundial
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prod

420610 : 1SO 9001
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uto tenha o melhor envase”
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(FRANCISCHETTE, RIBEIRO, 2006).
No Brasil, a taxa de hipertensao atin-
ge cerca de 50% da populagao adulta
e resulta na morte de milhares de pes-
soas anualmente.

Segundo WALZEM (2008), a au-
séncia de cdlcio, potassio € magné-
sio, devido ao baixo consumo de pro-
dutos lacteos, entre outros alimentos,
pode ser um indicador melhor e mais
confiavel da predisposicao humana
5 condicdo de hipertenso do que 0
consumo de sal. Na verdade, um
estudo recente sobre dietas para o
tratamento da hipertensao concluiu
que a pressao arterial de pessoas,
cujo consumo de produtos ldcteos
era inferior as quantidades didrias
atualmente recomendadas,  dimi-

nuiu depois que estas quantidades
recomendadas foram introduzidas
em sua dieta. O soro € concentrados
de minerais de sor0 sa0 importantes
fontes de calcio, fosforo e magnésio.
O calcio, além de auxiliar no con-
trole da hipertensao, contribui para

—
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a reducao de doengas cardiacas co-
ionarias reduzindo os niveis de co-
lesterol total e de colesterol de baixa
densidade no sangue. Entretanto, se-
gundo DIRIENZO (2008), a ingestao
de calcio de outras fontes que nao os
produtos lacteos nao produz o mes-
mo efeito protetor do leite.

Segundo DIRIENZO (2008), die-
tas ricas em calcio aparentemente
inibiram a lipogénese, acelerando de
forma marcante a perda de gordura
e suprimindo a secrecao de gordura
em animais que receberam dietas di-
ferentes, porem, cOm valor caldrico
idéntico. Tais resultados sao ainda re-
forcados por dados clinicos os quais
demonstraram que 0 aumento de
calcio na dieta (como O calcio obtido
de soro em produtos lacteos) resul-
taram em uma reducao significativa
da massa total de tecido adiposo em
humanos obesos.

Como se percebe pelos dados
citados, o aproveitamento do calcio

siirmaos Com. de Mén. Itda-EPP

contido no soro traz grandes bene-
ficios a salde. Pode-se aumentar a
ingestdo de calcio de origem lactea
pelas pessoas incorporando soro na
forma liquida ou em po em diversos
produtos. A seguir, relacionaram-s€
formas de uso do soro de leite nas
suas mais diversas formas.

O soro de leite de vaca e de ou-
tros animais (cabra, por exemplo)
pode ser aproveitado na sua forma
integral liquida para fabricagao de
ricota e de bebidas lacteas. A legis-
lacdo brasileira prevé o uso de soro
de queijo em bebidas lacteas, inclu-
sive normatizando a quantidade que
deve ou pode ser adicionada (Brasil,
2005). Esta aplicacdo do soro em be-
bidas lacteas é bastante importante
e explorada em muitas pesquisas.
Almeida et al (2001) verificaram a
viabilidade de producdo de bebida
lactea com probidticos € fermentos
lacteos em formulagoes que levavam
a até 50% de soro na €OMpOSIGao.

SIS G o e

Processos,de Marcacao de Fmbalagens

Ui
0 Bl
()=S0

TERMO-DATADOR BOBINA
DE ROTULOS, COM SIST
EMBALAGENS UNITARIAS,
EMBALAGENS

patadoy
ilplBancald

'DATA FORTE

Zuniga et al (2007) estudaram a es-
tabilizagio com goma guar € carbo-
imetil celulose de formulagoes de
bebida l4ctea preparada pela mistura
de leite e soro de leite de cabra. Mi-
lagres et al (2007), por meio de ana-
lise de custo e pesquisa de mercado,
verificaram a viabilidade de bebida
lactea 2 base de soro de queijo mus-
sarela e suco de abacaxi, adicionada
de prebidtico, que também apresen-
tou altos indices de aceitacdo nos
ensaios sensoriais. Em bebidas, de
modo geral, e entre elas pode-se in-
cluir os iogurtes, O sOrO desminera-
lizado apresenta as propriedades de
solubilidade, estabilidade térmica,
sabor lacteo e viscosidade.

O soro pode, ainda, ser aprovei-
tado na forma desidratada (soro em
pd), modo muito utilizado pela indus-
tria de panificagdo. Dentre as formas
desidratadas de produtos de soro, en-
contra-se no mercado soro doce em
po, soro 4cido em po, soro com teor
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de lactose reduzido em pé e soro des-
mineralizado em pd. Contudo, o soro
na forma liquida também pode ser
empregado na substituicdo da agua
em formulagdes para paes e bolachas.
Existe, também, a forma fracionada,
quando se separam e concentram 0s
diferentes componentes do soro (pro-
tefnas, minerais e lactose).

Melo Neto et al (2007) conclui-
ram que a substituicao total de agua
da formulacao de pao de forma por
soro de leite de cabra contribuiu para
a melhoria do valor nutricional do
produto, principalmente em termos
de calcio e fésforo. Em produtos de
panificagao (paes, bolos, bolachas,
biscoitos, tortas, cookies, donuts
etc.), soro em p6 (doce ou desmine-
ralizado) pode substituir parcialmen-
te o leite em po desnatado na maio-
ria das formulacdes, assim como
ovos. Nos Estados Unidos, cerca de
24% do soro em p6 utilizado em ali-
mentos é para uso direto no setor de

panificacio. O soro em po confere
maior valor nutricional, retencao de
agua, sabor/aroma, cor, entre outras
vantagens aos produtos de panifica-
cao (BURRINGTON, 2008).

O soro em po6 tem, em média,
76% de lactose, 13% de proteinas,
10% de cinzas e 1% de gordura.
Dentre as aplicagoes para soro em
p6, além da panificagdo, tem-se O
uso em sorvetes, chocolates e co-
berturas, cremes e espumas, molhos,
sopas, caldo de carne, férmulas in-
fantis, iogurte, queijo processado.

Em sorvetes, os fabricantes muitas
vezes utilizam soro doce em po, soro
em pé desmineralizado ou soro com
teor de lactose reduzido para subs-
tituir parcialmente solidos de leite
desnatado. Um estudo de avaliacao
sensorial de sorvete formulado com
soro acido em pd, substituindo o lei-
te desnatado em 100%; 80%; 60% e
30% foi publicado por Silva; Bolini
(2006). Os autores concluiram que

houve boa aceitacdo dos provadores
nos niveis de 30% e 60% de subs-
tituicio. Devido a sua habilidade
de reter e ressaltar sabores e cores,
o soro de leite é utilizado em uma
grande variedade de chocolates e co-
berturas. O soro de leite (parcialmen-
te desmineralizado) agrega sabor de
leite e ressalta o sabor do cacau. Em
cremes e espumas, tais como em me-
rengues e recheios cremosos de base
lactea, as propriedades de emulsifi-
cacao auxiliam na estabilizagdo des-
tes produtos (BOUZAS, 2008).

Em molhos, sopas e caldos de car-
ne, o soro desmineralizado apresen-
ta as propriedades de conferir sabor
licteo e ser soltvel. Nestes produtos
o soro com teor de lactose reduzido
também pode ser usado, apresentan-
do, além das propriedades do soro
desmineralizado, a propriedade de
emulsificacdo. Por sua vez, em mo-
lhos para saladas, o soro desminera-
lizado apresenta as propriedades de
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sor estavel em meio acido e conferir
sabor lacteo. Em queijo processado,
o soro doce confere sabor lacteo e,
o soro com teor de lactose reduzida,
«abor lacteo e emulsificagao.

A lactose do soro de leite tambeém
pode ser aproveitada como as prote-
inas e minerais. Pode ser usada com
o objetivo de aumentar O aporte ca-
l6rico, por exemplo, em formulagoes
infantis e racao animal. Nas formula-
¢oes infantis, a lactose também con-
fere solubilidade e sabor lacteo. Em
molhos para salada, sopas € produtos
de panificagao, a lactose potencializa
sabor e cor. O principal agticar do lei-
te pode, também, melhorar as proprie-
dades aglutinantes de alimentos em
p6. Na industria de produtos carneos,
a lactose pode ser usada para masca-

car sabores amargos indesejaveis € ser
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