
comparado com o consumo de uma 
bebida contendo somente carboidratos.

As descobertas de que os produtos 
lácteos são mais efetivos do que o cálcio 
na inibição do ganho de peso e de gordu-
ra e na aceleração da perda de gordura 
durante uma restrição no consumo de 
energia sugerem que outros componen-
tes dos alimentos lácteos podem estar 
envolvidos nestes processos. Acredita-se 
que o maior efeito dos produtos lácteos 
comparado com suplementos de cálcio 
reside, em parte, na fração da proteína 
do soro do leite.

Estudos de curto prazo com adultos 
demonstraram que dietas com alto teor 
de proteínas de alta qualidade, incluindo 
proteínas lácteas, e pobres em carboi-
dratos, têm efeitos benéficos no peso 
corpóreo. Pesquisas emergentes indi-
cam que as vantagens metabólicas de 
dietas ricas em proteínas durante uma 
restrição energética incluem redução 
da perda de massa magra, melhora no 
controle glicêmico e aumento da termo-
gênese e saciedade. Isto é, dietas ricas 
em proteínas reduzem a perda de tecido 
magro e aumentam a perda de gordura 
corpórea durante a redução de peso.

Como os músculos queimam mais 
calorias, uma maior proporção de tecido 
magro ajudará a obter uma perda maior 
de peso em longo prazo, além de ajudar 
na manutenção desta perda de peso. Um 
estudo de longo prazo (16 semanas) 
em mulheres adultas mostrou que a 
proteína da dieta e os exercícios têm um 
efeito aditivo na melhora da composição 
corpórea durante a perda de peso. 

Os méritos das dietas ricas em pro-
teínas para perda de peso são atribuídos 
aos níveis mais altos de aminoácidos 
de cadeia ramificada, especialmente 
leucina. Como já mencionado anterior-
mente, as proteínas do soro do leite são 
fontes particularmente ricas de leucina 
e outros aminoácidos de cadeia ramifi-
cada. A leucina tem um papel único na 
regulação da síntese de proteínas nos 
músculos e no controle glicêmico. Por 
exemplo, a leucina estimula a recupe-
ração da síntese proteica nos músculos 
durante a restrição energética ou após 
exercícios de resistência. 

Desta forma, a leucina ajuda a 
minimizar a perda de músculos. A leu-
cina também parece modular o uso da 

glicose pelos músculos esqueléticos e 
fornece um ambiente estável de glicose 
com baixa resposta da insulina durante 
a restrição de energia. O impacto destes 
papéis reguladores da leucina e de ou-
tros aminoácidos de cadeia ramificada 
é proporcional à sua disponibilidade e 
consumo na dieta.

As proteínas lácteas também podem 
influenciar o peso corpóreo através de 
seu impacto na saciedade e no consumo 
de alimentos. Entretanto, o efeito de 
fontes de proteínas do leite na sacieda-
de e ingestão de alimentos, em curto 
prazo, em humanos é confuso. Maior 
saciedade subjetiva e menor ingestão 
de alimentos 90 minutos após uma 
refeição foi reportada em pessoas que 
consumiram bebidas contendo soro do 
leite comparado com bebidas contendo 
uma quantidade equivalente de caseína. 

A maior resposta de saciedade com 
as proteínas do soro do leite foi atribuída 
ao aumento de aminoácidos no plasma e 
secreção de colecistoquinina e peptídeo 
1 semelhante ao glucagon, que reduzem 
o esvaziamento gástrico. 

Em um recente estudo com 19  
homens com sobrepeso, o apetite agudo 
e o consumo de energia foram igualmen-
te reduzidos após o consumo de lactose, 
caseína ou soro do leite comparado com 
glicose. Esta descoberta foi consistente 
com diferenças nos níveis plasmáticos 
de ghrelin (um hormônio da fome). 
Ainda são necessárias mais pesquisas 
para esclarecer o efeito específico das 
proteínas do leite na saciedade e na 
ingestão de alimentos.

Pesquisadores do Departamento 
de Agricultura dos Estados Unidos 
(USDA) reportaram descobertas pre-
liminares de um estudo clínico, duplo 
cego, aleatório, envolvendo 90 adultos 
obesos ou em sobrepeso, mostrando que 
aqueles que consumiram suplementos 
com proteínas do soro do leite por seis 
meses pesavam menos e tinham menos 
gordura corpórea do que o grupo con-
trole, que recebeu um suplemento de 
carboidratos.

O estímulo a performance física 
nos esportes é outro benefício das 
proteínas lácteas. Para maximizar a 
performance física, pessoas fisicamente 
ativas desejam uma maior proporção de 
massa muscular com relação à gordura 

corpórea. Mais uma vez, as proteínas 
lácteas fornecem aminoácidos essen-
ciais, particularmente aminoácidos 
de cadeia ramificada, como a leucina, 
que são uma fonte de energia durante 
exercícios de resistência e podem aju-
dar a acelerar a recuperação muscular 
do exercício. 

Estudos mostraram que o consu-
mo de leite ou de bebidas contendo 
proteínas do soro do leite promove 
maiores ganhos na massa muscular ou 
na massa corpórea magra após treina-
mentos de resistência do que somente 
o carboidrato. Um estudo recente com 
voluntários jovens e saudáveis mostrou 
que o consumo de proteínas na forma 
de alimentos, especialmente leite, 
após treinos de resistência aumenta a 
absorção dos aminoácidos fenilalanina 
e treonina, que são representativos da 
síntese muscular líquida. 

As proteínas da dieta também esti-
mulam os níveis de insulina, melhoran-
do a absorção de glicose em músculos 
com depleção de glicogênio. Um estudo 
com ratos treinados em exercícios 
mostrou que uma dieta baseada em 
proteínas do soro do leite aumenta signi-
ficantemente o teor de glicogênio no 
fígado e nos músculos esqueléticos. As 
descobertas destes estudos dão suporte 
aos benefícios das proteínas lácteas para 
os indivíduos fisicamente ativos.

Os benefícios das proteínas lácteas 
são inúmeros e vão além dos já citados 
anteriormente. Estudos in vitro e in 
vivo feitos no Japão demonstraram 
que a proteína básica do leite aumenta 
a densidade mineral dos ossos, prima-
riamente pela supressão da reabsorção 
óssea. Um recente estudo in vitro em 
cultura de células de coelho mostrou 
que a lactoferrina reduz a quebra óssea. 
Alguns componentes do soro do leite 
(proteose-peptones) podem proteger 
contra a desmineralização do tecido 
dentário, e outros componentes, devido 
a seus efeitos imunoestimulatórios, 
podem ter efeitos favoráveis na placa 
dentária. Um recente estudo humano, 
utilizando placebo como controle, 
mostrou que a alfa-lactoalbumina, uma 
proteína com alto teor de triptofano 
(precursor da serotonina), melhorou 
a performance cognitiva em indivíduos 
vulneráveis ao estresse.
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USO DE PROTEÍNA 
FUNCIONAL DE 

COLÁGENO NOVAPRO® 
EM PANIFICAÇÃO

O colágeno é uma excelente ferramenta tecnológica. 
Devido à sua estrutura molecular, se une facilmente às 

proteínas e é capaz de se ligar tanto com a água quanto com 
a gordura, conferindo textura, suculência e mais estabilidade 
às formulações onde é adicionado. É produzido a partir de 
um processo rigidamente controlado, que controla o grau de 
hidrólise da proteína e, com isso, o alcance da funcionalidade 
desejada. A JBS Colágeno possui três linhas de produto à 
base de colágeno bovino: 

Novapro®: colágeno bovino nas formas fibra e pó.
Novapro® SF: sistemas funcionais à base de colágeno bovino.
Novapro® Hidro: colágeno bovino hidrolisado.

NOVAPRO®

O colágeno é a proteína mais abundante dos organismos 
animais, representando cerca de 30% do total de proteínas 
presentes no corpo humano. Está organizado em forma 
fibrilar, numa estrutura de tripla hélice, o que torna sua 
molécula bastante estável à temperatura, ação mecânica e 
hidrólise. Distingue-se pela presença do aminoácido hidroxi-
prolina, que pode ser utilizado como indicador da presença 
de colágeno em produtos alimentícios.

Sua sequência de aminoácidos específica é Gli-X-Y, no 
qual X e Y são comumente prolina e hidroxiprolina, respecti-

vamente. Na microscopia da estrutura do colágeno, Figura 1, 
é possível observar ramificações em suas extremidades, que 
são importantes pontos de ligação com a água, contribuindo 
para as funcionalidades do colágeno.

FIGURA 1 - MICROSCOPIA DO NOVAPRO® FIBRA

Novapro® um ingrediente 
proteico inovador
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ções de Novapro® Fibra, em diversos valores de pH. Resultados 
similares são obtidos com Novapro® Pó. Quanto mais baixo 
o pH, maior a capacidade emulsionante do Novapro® Fibra, 
sendo que para a faixa próxima à neutralidade recomenda-se 
o uso de Novapro® Pó.

FIGURA 4 - MICROGRAFIAS DE EMULSÕES O/W ESTABILIZADAS 
POR NOVAPRO® FIBRA

NOVAPRO® EM PANIFICAÇÃO
Pães adicionados de fibras, frutas, vegetais desidratados, 

grãos, vitaminas e minerais tem uma presença expressiva 
nas gôndolas - e há espaço para inovação. A capacidade de 
retenção de água, aliada à textura única, faz de Novapro® um 
ingrediente tanto funcional quanto tecnológico. 

Testes realizados no Senai/Marília demonstram que Nova-
pro® aumenta a capacidade de absorção de água pela farinha, 
na taxa de 8 vezes o valor adicionado (Gráfico 1). Adições 
superiores a 3%, contudo, podem comprometer a textura do 
pão: recomenda-se a faixa entre 1% a 2%.

GRÁFICO 1 - ABSORÇÃO ADICIONAL DE ÁGUA POR MASSA DE 
PÃO CONFORME A ADIÇÃO DE NOVAPRO®

Os principais aminoácidos presentes na cadeia do colágeno 
podem ser verificados na Figura 2. A hidroxiprolina repre-
senta cerca de 10% do total de aminoácidos e é a principal 
responsável pela estabilização da molécula e ligação com a 
água, devido à sua capacidade de ligação com as moléculas 
de hidrogênio, através de seus grupos hidroxila.

FIGURA 2 - PRINCIPAIS AMINOÁCIDOS PRESENTES NA CADEIA 
DO COLÁGENO

O grande diferencial do Novapro® em relação a outros 
ingredientes alimentícios é sua capacidade de formação de 
géis estáveis à temperatura ambiente (Figura 3). Para formar 
um gel, Novapro® requer apenas duas condições: hidratação e 
tempo. Esta característica possibilita aplicações em diferentes 
segmentos em que se procura o controle de umidade - produ-
tos cárneos, panificação, lácteos, recheios doces e salgados, 
entre outros. Especialmente em produtos que não passam por 
etapa de cozimento, Novapro® propicia controle de exsudação

FIGURA 3 - GÉIS DE NOVAPRO® EM ÁGUA, NA PROPORÇÃO 1:6 A 1:10

A estrutura fibrilar e a composição de aminoácidos hidro-
fílicos (40%) e hidrofóbicos (60%) conferem excelente capa-
cidade emulsificante, em uma ampla faixa de pH, sendo uma 
alternativa natural não alergênica aos emulsificantes sintéti-
cos. Na Figura 4, pode-se verificar a distribuição homogênea 
de gotas de óleo em macroemulsões para diferentes concentra-
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Avaliando a textura, a farinografia (Gráfico 2) mostra que 
adicionar Novapro® a níveis de até 2% sobre a farinha aumenta 
a sua resistência ao batimento.

GRÁFICO 2 -  FARINOGRAFIA DE FARINHA COM ADIÇÃO DE 
NOVAPRO®

Como Novapro® possui alta capacidade de retenção de 
água, a umidade e atividade de água se mantiveram dentro 
da mesma faixa, não comprometendo o shelf life do produto, 
como visto no Gráfico 3. Houve um aumento de rendimento 
da ordem de 3,5% em relação ao pão padrão.

GRÁFICO 3 - CONTROLE DE NOVAPRO® SOBRE A ÁGUA 
ADICIONADA AO PÃO

O acompanhamento de shelf life mostra no Gráfico 4 
que, após 5 dias, já existe diferença significativa entre os 
resultados de umidade do pão padrão, enquanto que o teste 
com Novapro® a 2% se mantém na mesma faixa de umidade.

GRÁFICO 4 - UMIDADE DO PÃO DURANTE O SHELF LIFE

Novapro® pode ajudar a Indústria de Panificação a buscar 
diferenciação no mercado, melhorando também quesitos de 
qualidade do produto final. Fale com um dos nossos Consulto-
res de Vendas para receber mais informações sobre as funcio-
nalidades e aplicação do Novapro® em produtos de panificação.
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* Cristina Leonhardt é gerente de P&D e Qualidade da JBS Colágeno.

JBS Colágeno
Tel.: (14) 3547-9800

www.jbscolageno.com.br
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