PROTEIC INGREDIENTS

PROTEINAS
CONCENTRADAS E
ISOLADAS DO SORO

DO LEITE

(FAMOSAS PELO NOME DEWPC EWPI)

Existem varias concentragoes de proteinas concentradas do soro do leite, porém o
mercado mais abrangente utiliza trés tipos:WPC 34%,WPC 80% e WPI 90% e sao estes
produtos que mencionaremos com mais detalhes a seguir.

DEFINICAO TECNICA DO PRODUTO

O WPC/WPI é obtido pela remoc¢do de quantidade suficiente de constituintes ndo protéicos do soro pasteurizado, de
modo que o produto acabado em pé contenha teor de proteina nio inferior a 34%, 80% e 90%, respectivamente. O mesmo
é produzido por processo de separa¢do por membranas, tais como ultrafiltra¢ao, microfiltrag¢ao, diafiltra¢do ou troca ionica.
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PARAMETROS FISICO-QUIMICOS WPC 34%

ANALISES ESPECIFICACOES
Umidade Maximo 5%
Gordura Maximo 6%
Cinzas Maximo 8,6%
pH (Solugao 10%) 6,2-68
Proteina em base seca Maximo 34,5%
Lactose Maximo 55%

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

ANALISES ESPECIFICACOES
Coliformes 30/g Maximo 10
Coliformes 45/g <3
Contagem Total Maximo 30000
Salmonela Auséncia
Bolores e leveduras <100
Staphylococcus coagulase positiva Maximo 10
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PARAMETROS FISICO-QUIMICOS WPC 80%

Umidade Maximo 6.5%
Gordura Maximo 8.0%
Proteinas (base seca) Maximo 80.0%
Cinzas (minerais) Maximo 6.0%
Carboidratos Maximo 10.0%
pH (10% solugao) 55-6.5

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Contagem padrao em placas <10,000ufc/g
Coliformes <10ufc/g
Bolores e leveduras <30ufc/g
Salmonela Negativo/1500g
Staphylococcus aureus <10/g
E. coli <10/g
PARAMETROS FISICO-QUIMICOS WPI 90%
QuiMICcO BASE SECA
Umidade Maximo 5,2
Proteina Maximo 90,0
Gordura Maximo 1,0
Cinzas Maximo 3,5
Lactose Maximo 3,0
Disco de sedimentos Maximo 7,5
pH 55-6,4
MICROBIOLOGICO
Total de bactérias <50,000
Coliformes Negativo
Bolores e leveduras <100
Staphylococcus aureus Negativo
Salmonela Negativo
ESTABILIDADE TERMICA Segue um teste pratico para verificar a estabilidade tér-

A estabilidade térmica dos concentrados em produtos ali-
menticios ¢é influenciada por diversos fatores, dentre eles, pH,
duragio e intensidade do tratamento térmico, a quantidade
de cilcio e a presenga de outros ingredientes. Os fatores que
mais influenciam a estabilidade térmica:

* Acidez pH 3,5-6,0.

* (alcio e Magnésio.

* Concentragio de agiicar, gordura e lactose.
* Concentragio de proteina >5%.

* Temperatura >75°C.

Em produtos UHT, as proteinas podem sofrer desnaturagao
e flocular, isso se o processo nio for controlado e a férmula
adaptada conforme necessario, visto que, os fabricantes
podem alterar o processo produtivo para aumentar a estabi-
lidade térmica.

mica dos WPC’s:

Preparar 100ml de uma solugéo contendo 8% de WPC,
aquecer a 70°C, resfriar a temperatura ambiente, filtrar a
solucdo e determinar o teor de sélidos do filtrado. O ingre-
diente sera considerado estavel se mais de 95% dos sélidos
passa pelo filtro (calculado como % solidos no filtrado).

Avangos recentes incluem o uso de proteinas com funcio-
nalidade fisiolGgica, fisica e nutrigdo especial. Um conjunto
crescente de evidencias cientificas demonstra que o soro
contém uma variedade de nutrientes e fatores nutricionais
capazes de melhorar a saidde e auxiliar na prevengio de
doengas.

Informagdes na area de biodisponibilidade de nutrientes,
de regulagao do crescimento e da maturagio de células, de
probidéticos, prebidticos, da eliminagdo de toxinas e da viru-
léncia patogénica, indicam grandes possibilidades de utilizar
os produtos de soro em alimentos funcionais saudaveis e
farmacéuticos para combater doengas cronicas e infecciosas.
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0s WPC’s e WPI contém uma série de vitaminas, minerais,
lactose, lipidios e uma ampla cadeia de aminoacidos.

Se tratando do lado intestinal, as proteinas do soro do leite
sao bem diferentes das caseinas, ou seja, a caseina micelar for-
ma codgulos dentro do estbmago, o que retarda a sua saida e
aumenta o grau de hidrolise das caseinas antes da sua passagem
para o intestino delgado, ja as proteinas do soro do leite sdo ra-
pidas, atingem o jejum quase que imediatamente , sua hidrolise
dentro do intestino é mais lenta, fazendo com que sua digestao
e absor¢do ocorram em uma extensao maior do intestino.

As proteinas do soro do leite compensam a maior perda
de aminoacidos oxidados perdidos e o aumento do teor de

proteinas mitocondrias durante os exercicios, favorecem
uma quantidade adicional de ingredientes para reparar danos
musculares e incrementar a sintese das proteinas.

NECESSIDADES PROTEICAS

Segundo a RDA (Recommended Daily Allowance) as
quantidades didrias recomendadas para uma pessoa sedentaria
de proteina é de 0,88/kg de peso corporal, ou seja, para uma
pessoa de 70kg por exemplo, equivale a 56g diaria. Pessoas
que tem algum tipo de atividade fisica requer mais proteinas,
conforme tabela abaixo:

ATIVIDADE PROTEINA G/KG PESO CORPORAL/DIA
Trabalhadores sedentarios 08
Exercicios regulares (resisténcia, aerobica, corridas, etc.) 1,2-14
Atletas de forga, velocistas, ciclistas, fisioculturistas, etc. 1,3-1,6
Atletas de lutas, levantamento de peso, etc. 15-20
Maratonistas, ciclistas de linga distancia, tratletas, etc. 15-20

As proteinas importadas pela Proteic sdo alta qualidade, pro-
duzidas na Califérnia (USA) e atendem os seguintes requisitos:

+  Otimo equilibrio entre aminoacidos essenciais € nio essenciais.

* Contém aminodcidos de cadeia ramificada (AACR) em
abundancia.

* Baixo teor de gordura e de colesterol.

BENEFiICIOS DO USO DOS
WPC’S E WPI

* Proteina de alta qualidade e de facil digestio, fornecendo
energia adicional economizando a proteina endégena.

* Contém niveis elevados de aminoacidos, leucina, valina e
isoleucina.

* Fonte de aminodcidos sulfurados, tais como, cisteina e
metionina.

* Fonte de arginina e lisina, possivelmente estimula a libera-
¢40 de hormdnios de crescimento, estimulando ganho de
massa muscular e redu¢ido de gordura corporal.

* Glutamina, no qual ajuda a reabastecer os musculos com
glicogénio e previne queda no sistema imune.

* Excelente fonte de célcio biodisponivel, reduzindo fraturas
por stress durante exercicios e previne perda de massa Gssea
em mulheres hipoestrogenicas.

PROTEINAS DO SORO DO LEITE X
NIiVEIS DE COLESTEROL

Estudos realizados em animais mostram que s proteinas do
soro do leite reduzem niveis de colesterol no sangue. Elevados
indices de colesterol LDL e de triacilglicerol sao associados a
um maior risco de arteriosclerose. Entretanto, existe uma rela-

¢ao inversa entre colesterol HDL e a arteriosclerose. Intimeros
experimentos demonstram que, para cada 1% de redugdo nos
niveis de colesterol total no plasma, existe uma redugio de 2%
nas ocorréneias nos anos subsequentes.

ONDE PODEMOS UTILIZAR
OSWPC’S /WPI

Em panificagio, oferecem funcionalidade mais versatil
em formulagoes, , apresentam solubilidade e capacidade de
retengio de dgua variadas, desde muito baixas até elevadas,
exibem alteragbes de grau de funcionabilidade induzidas
pelo calor desde temperatura ambiente até 85°C, além de
serem estéveis ou instaveis a influencia da forga i6nica e pH.
Proteinas do soro do leite tendem a melhorar a umidade e
textura do produto final, principalmente produtos forneados.

O WPC 34 substitui o leite desnatado devido ao seu dedi-
cado flavor lacteo e teor de proteina idéntico ao leite em po.

Os WPC’s com teor de proteina mais elevados sio em
glacés para substituir o proprio leite ou ovos € em biscoitos,
pées e tortas para melhorar cor e brilho. Ovos integrais ou
clara de ovo podem ser substituidos por WPC 80 ¢/ou WPI.

O WPI é um substituto primordial do ovo integral utilizado
em biscoitos doces, pelo qual, melhora caracteristicas como
cor, espessura ¢ mastigabilidade.

Sistemas de massas para bolos podem ser formulados para
tirar vantagem das propriedades das proteinas do soro do leite,
por exemplo, é possivel diminuir a quantidade de fermentos
quimicos devido a capacidade do WPC de retardar o efeito de
estabilizagdo pelo calor do aumento da fase de expansio do
g4s carbOnico durante o processo de forneamento.

As cinco principais aplicagdes em produtos para panifi-
€agao sao:



1. Substituir ovos em bolos.

2. Coadjuvante para reten¢do de maciez em paes.
3. Intensificar escurecimento em todas as aplicagbes em  ©

panificagio.

4. Melhorar a qualidade em bolos com baixo teor de gordura.
5. Melhorar aspectos nutricionais de produtos de panificagiao
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e (Capacidade tamponante.

* Melhora da textura.

Substituigao de estabilizantes nio lacteos.

* Fortificagdo com proteinas e calcio.

Veiculo para probidticos, lactoferrina e outros componen-
tes bioativos e nutracéuticos.

devido ao aumento dos teores de proteina e de célcio.

WPC’S e WPI utilizados em bebidas lacteas devido seus

diversos beneficios, dentre eles:

* Flavor e tabela nutricional com composigido atraente e
totalmente natural.

* Reducgdo de custos.

EM CONFEITARIA:

As proteinas do soro do leite oferece tanto proteina quanto
o0 aguicar redutor necessario a reagoes quimicas. Tem uma ex-
celente eficiéncia em textura. Em caramelos, a combinagio da
proteina com leite condensado desnatado produz excelentes
resultados em cor e flavor.

NIVEL DE USO PARA PROTEINAS DE SORO EM APLICACOES DE CONFEITARIA
PRODUTO WPC 34 WPC 80 WPI BENEFICIO ESPERADO

Chocolate ao leite 0-5 XXX XXX Redug@o de custos, desenvolvimento de flavor e melhora a cor

Coberturas compostas 0-20 XXX XXX Redqpéo _de custos, desenvolvimento de flavor, melhora a cor e
funcionalidade

Caramelo 0-7 XXX XXX

Firme 0-5 XXX XXX
Reducao de custos, desenvolvimento de flavor, melhora a cor e
modifica a textura

Moldado 0-5 XXX XXX

Fluido

Nougat 0-1 XX 0-3 Redugao de custos, melhora qualidade, melhora textura e aumento de
vida-de-prateleira

. Redugao de custos, desenvolvimento de flavor personalizados, melhora

Doce de leite 0-50 XXX XXX . ;
a cor e flavor e funcionalidade

Barras nutricionais XXX 0-20 0-35 Qualidade nutricional e funcionalidade

VISAO GERAL
PROPRIEDADE FUNCIONAL SORO DOCE WPC 80 WPI

Valor nutricional méedio alto alto

Solubilidade boa boa boa

Viscosidade baixa baixa baixa

Retencao de agua méedia alta muito alta

Coagulagao >65°C >65°C >65°C

Estabilidade ao pH média alta alta

Capacidade emulsificante méedia alta alta

Formagao de espuma baixa alta muito alta

Gelificacao baixa alta muito alta

Capacidade para substituir gordura media boa boa
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Beneficios em alimentos, produtos lacteos (iogurtes) e spreads de queijo processado, requeijio.

PROPRIEDADE IMPACTO ESPECIFICO SOBRE PRODUTOS DE
FUNCIONAL IMPACTO GERAL QUEIJO PROCESSADO
Solubilidade Textura lisa na maioria dos niveis e uso (dosagens) Textura cremasa quando usados em niveis elevados / Reduz

sabor granuloso ou friavel

Solubilidade a varios valores
de pH

Alta solubilidade em uma ampla faixa de pH

Formacao de solugbes que permanecem estaveis mesmo com
a adigao de acidos

Retencao de agua

Capacidade de ligag@o e de aprisionar agua

Confere corpo e textura

Viscosidade

Espessamento

Confere corpo e textura

Gelificacao

Formacao de gel durante processamento a quente

Substituicao da gordura do leite

Emulsificacao

Formacao de emulsbes estaveis de gordura/oleo

Substituigao de caseinas/ Evita a separagao de oleo (oiling off)

Formagao de espuma

Formagao de filmes estaveis

Confere estabilidade de estrutura

Estabilidade de espuma

Confere estrutura estavel a produtos aerados

Confere estrutura estavel

Opacidade

Confere opacidade aos alimentos com teor reduzido
de gordura

Melhora cor e aparéncia

Flavor e aroma

Levemente lacteo ou neutro

Compatibilidade com outros flavors lacteos / influéncia pouco
o flavor do produto final quando usado nos niveis recomen-
dados

Nutrigao

Fonte de proteinas de alta qualidade e calcio

Excelente para fins de fortificag@o e enriquecimento

Depressao do ponto de conge-
lamento

Os sais e a lactose reduzem o ponrto de congela-
mento do mix

Permite acelerar o ponto de congelamento de produtos
preparados congelados

Existem aplica¢Oes para snacks, bebidas infantis, shakes,

carnes processadas entre outras diversas aplicagoes.

* Eduardo Brito é Diretor Comercial da Proteic Ingredients.
eduardobrito@proteic.com.br
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