Proteinas Lacteas
dos EUA

Os avancos na tecnologia e os investimentos em pesquisa
e desenvolvimento tém permitido aos Estados Unidos
expandirem seu portfdlio de proteinas lacteas de valor
agregado. Os Estados Unidos s&o os maiores produtores
e exportadores de soro de leite do mundo e também vem
aumentando a producéo de proteinas do leite nos Ultimos
anos Com um dos maiores fornecimentos de leite do
mundo, abundantes terras e investimentos em pesquisa e
desenvolvimento, a industria de lacteos dos EUA é capaz
de atender o aumento da demanda dos clientes globais.

Os ingredientes proteicos de soro de leite incluem
concentrados proteicos do soro de leite (Whey Protein
Concentrates - WPC) e isolados proteicos do soro de leite

(Whey Protein Isolates - WPI), que variam de 34 a 89%
de proteina para WPC até o minimo de 90% para WPI.
Os ingredientes proteicos de leite incluem concentrados
proteicos de leite (Milk Protein Concentrates - MPC) e
isolados proteicos de leite (Milk Protein Isolates - MPI), com
variancias similares de proteina, como os ingredientes
proteicos de soro de leite. O MPC tipicamente contém
80% de caseina e 20% de proteina de soro de leite
encontrado no leite, enquanto que o WPC contém
somente proteina de soro de leite. As diferencas nas
propriedades funcionais entre o WPC e MPC podem ser
atribuidas ao tipo da proteina predominante em cada
ingrediente.
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Vantagens e Oportunidades

Uma Ampla Gama de Aplicagdes
em Alimento

Os produtos de soro de leite melhoram a textura, realcam
cor e sabor, emulsificam e estabilizam, melhoram as
propriedades de fluidez e a capacidade de dispersdo em
misturas secas, ajudam a estender a vida Util e possuem
uma gama de propriedades adicionais que aumentam a
qualidade do produto.

As propriedades funcionais sao afetadas por varios fatores
dentro de uma aplicacdo em um alimento, incluindo o nivel
de proteina, a qualidade da proteina de soro de leite, o pH,
0 ambiente idnico, pré-tratamento e tratamento térmico e
a presenca de lipidios. A alta solubilidade dentro de uma
ampla faixa de pH faz do WPl e do WPC perfeitamente

FIG. 1: PROPRIEDADES

FUNCIONAIS DAS
PROTEINAS DO LEITE

. PROTEINAS DE SORO
CASEINAS DE LEITE
Emulsificacéo de gordura Gelificacao
Espumacao Espumacao

Soluvel em pH>6 Soluvel em qualquer pH

Estabilidade térmica Sensivel ao calor

Retencéo de agua

Precipitacao por quimosina

Precipitagao por Ca++

Fonte: Temprana. The Tecnology of Dairy Products. 1992

adequados para bebidas esportivas ou para aplicacdes de
substituicdo em refeicoes. Sua capacidade de retencdo de
umidade os tornam adequados para carnes processadas,
bolos e paes.

Os ingredientes proteicos de leite sao utilizados por suas
propriedades nutricionais e funcionais com MPCs, que
proporcionam uma valorizacdo da proteina e um sabor
ldcteo puro, sem adicionar niveis significativos de lactose
as formulacoes de alimentos e bebidas. Os MPCs também
contribuem com minerais valiosos, tais como calcio,
magnésio e fésforo as formulacdes, o que pode reduzir a
necessidade de fontes adicionais destes minerais.

Préxima Geracao das Proteinas
Lacteas dos EUA

A industria lactea dos EUA estd continuamente adotando
novas tecnologias para criar mais ingredientes de
valoragregado, com diversas aplicacdes para a industria de
alimentos. Pesquisas recentes estudaram diferentes sistemas
de microfiltracdo para separar caseinas e proteinas do soro

de leite diretamente do leite. A fracdo contendo caseina é
comumente conhecida como “caseina micelar”, enquanto que
a fracdo contendo principalmente proteina do soro do leite
possui varios nomes na literatura, tais como “soro de leite
nativo”, “proteinas do sérum” e “soro derivado do leite” (milk-
derived whey - MDW). Estes ingredientes da proxima geracéo
proporcionam uma oportunidade para as industrias de
alimentos e bebidas de criar novos produtos que beneficiam
consumidores.

FIG. 2: COMPOSICAO DOS INGREDIENTES PROTEICOS DO LEITE

E DO SORO DE LEITE

PROTEINA (%) LACTOSE (%) GORDURA (%) CINZAS (%) UMIDADE (%)

WPC 34 33-36 48-55 3-4,5 6,5-8 3-5

WPC 80 80-82 4-10 4-8 3-5 3,5-5

WPI 90-92 0,5-1 0,5-1 2-3 4-5i

MPC 42 42 <61 <1,25 <10 <5

MPC 70 70 <20 <2,5 <10 <5

MPC 80 85 <8 <2,5 <8 <6

MPI >89,5 <5 <2,5 <8 <6

Fonte: Smith K. Dried Dairy Ingredients. Wisconsin Center for Dairy Research. 15 de maio de 2008




CONCENTRADO DE CASEINA MICELAR derivado de leite é a quantidade de gordura. O soro derivado

(MICELLAR CASEIN CONCENTRATES) de leite é essencialmente livre de gordura, normalmente
O Concentrado de Caseina Micelar (MCC), é um tipo menos de 0,3% (comparado a 6% a 7% no WPC derivado do

de proteina do leite microfiltrada (MMP), produzido por leite), mesmo apds uma concentracdo adicional de 80% de

microfiltracdo de leite desnatado. As MMPs diferem de outros proteina.1,2 Os beneficios funcionais incluem:
concentrados proteios do leite porque a relacéo caseina
i P o porq 7 / B Como o tradicional WPC, o WPC derivado do leite

proteina de soro de leite é ajustada para estar entre 8218 e ] ) . .
. o ] possui a capacidade de formacdo de espuma, consisténcia

95:5 em comparacdo com a proporcdo tipica do leite de 80% o .

. i . em gel, solubilidade e emulsificacdo.

de caseina para 20% de proteina do soro de leite. Dentro das

MMPs, 0 nome caseina micelar é sugerido para produtos B Ousode WPC derivado do leite produz uma bebida

comercialmente disponiveis com a proporcdo mais alta (95:5). clara, de alta acidez (pH 3,4) que teré uma estabilidade

Além disso, a caseina permanece em sua forma nativa, soltvel térmica e uma claridade similar a0 WPI.
(micelar).

PROTEINA DO SORO DE LEITE HIDROLISADA

O MCC proporciona beneficios nutricionais notéveis; oferece

beneficios funcionais, como emulsificacao, umectacéo, A proteina do soro de leite hidrolisada é outro ingrediente

dispersibilidade, estabilidade térmica a um pH neutro e ldcteo em crescimento nos Estados Unidos, elaborado

solubilidade. Também permite a adicdo de minerais na forma de concentrados e isolados proteicos de soro que sdo

soltvel. Estes sdo aplicaveis a: processadas ainda mais com o uso de enzimas. As enzimas

L ) . dividem as cadeias de proteinas em cadeias menores de
B Aplicacoes em Retorta: Devida a sua estabilidade . . . . .
o . aminoacidos, mudando a funcionalidade do ingrediente
térmica, os MCCs s&o uma boa escolha para processos UHT . . . o )
. o proteico. As cadeias de aminodcidos sdo hidrolisadas ou
(Ultra High Temperature) em pH neutro, e em refeicGes . . .
) T quebradas em pontos especificos, com o objetivo de conferir
prontas para comer, sopas, molhos e bebidas nutricionais L . L
as caracteristicas desejadas. Podem-se ter variacées
processados em retorta. . L. . .
consideraveis no perfil do produto dependendo do tipo e

B Padronizacio do leite para producio de queijo: sequéncia de enzima usada, tempo de reacdo, temperatura

Tipicamente melhora o rendimento e produz um queijo de reacdo, etc, que podem afetar o tipo de fragmentacéo de

com composicdo consistente; o ingrediente ideal conteria proteinas produzida.

predominantemente caseina, ja que esta é a proteina . .
s N Enguanto que o tradicional concentrado proteico de soro de
primaria no queijo. : : ) . -
leite tende a possuir propriedades superiores na formacao de
espuma e capacidade emulsionante, as proteinas do soro de
leite hidrolisada oferecem ingredientes altamente funcionais
que sdo adequados para uma variedade de aplicacoes,
incluindo, entre outros, barras nutricionais, nutricao esportiva

e férmulas infantis para alergenicidade da proteina do leite.

SORO DERIVADO DE LEITE (MILK-DERIVED
WHEY)

A composicdo dos ingredientes proteicos do soro derivado de
leite € Uinica em comparacéo ao derivado do soro de queijo. A
composicado proteica do soro de queijo difere do derivado de
soro de leite por conter glicomacropeptideo, que é extraido da
-caseina através da acdo da quimosina na producdo de queijo.
Uma das principais diferencas entre o soro de queijo e 0 soro

LACTEOS VS. OUTRAS PROTEINAS: QUAL A VANTAGEM?

Os formuladores de alimentos e bebidas tem uma variedade de escolhas de ingredientes proteicos, incluindo de animais,
vegetais, insetos e proteinas de uma unica célula. Com tantas opcoes, escolher o ingrediente proteico adequado é imperativo
para entregar os principais atributos que atraem os consumidores. As proteinas lacteas — feitas de leite saudavel e produzido
de forma sustentavel nos EUA — oferecem aos formuladores o pacote completo de uma proteina completa e de alta
qualidade, juntamente com funcionalidade multifacetada, ampla versatilidade de uso, um perfil de sabor neutro e seguranca
de fornecimento. Acesse ThinkUSAdairy.org para o relatério técnico Uma nova Era para as Proteinas: Por que a Industria de
Lacteos dos EUA Fornece para o Mercado Sobrecarregado de Proteinas para obter mais informagdes sobre as vantagens
distintas e apoiadas por pesquisas de proteinas do leite vs. fontes alternativas.

" Evans J, Zulewska J, Newbold M, Drake MA, Barbano DM. Comparison of composition, sensory, and volatile components of thirty-four percent whey
protein and milk serum protein concentrates. J Dairy Sci. 2009;92:4773-4791.

2 Evans J, Zulewska J, Newbold M, Drake MA, Barbano DM. Comparison of composition and sensory properties of 80% whey protein and milk serum
protein concentrates. J Dairy Sci. 2010,93:1824-1843.
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VERSATILIDADE

As proteinas lacteas dos EUA podem
ser adicionadas a uma variedade de
alimentos e bebidas, ndo somente
para atletas, mas também para
consumidores comuns, adultos

e idosos ativos. Seu sabor neutro
complementa o gosto dos alimentos
aos quais séo adicionados.

QUALIDADE

A qualidade da proteina importa.
As proteinas lacteas dos EUA séo
facilmente digeridas, séo proteinas
completas de alta qualidade que
contém todos os aminoacidos
essenciais e ndo essenciais, e altos
niveis de aminoécidos de cadeia
ramificadas (BCAA).

TIMING

Além da quantidade de ingestao total
de proteina, o timing do consumo

da proteina ingerida também é
importante para ajudar a construir

e manter massa muscular. Novas
pesquisas mostram que uma ingestao
balanceada de 25 a 30g de proteina
por refeicdo contém a ingestéo ideal.

Publicacées de pesquisas e estudos de nutricdo sobre os
beneficios de salde e nutricionais de proteinas lacteas
continuam a crescer todos os anos, sustentando os
beneficios de incorporar proteinas do leite e do soro de leite
em uma dieta diaria. A proteina é um nutriente essencial
que 0 corpo necessita para construir e manter massa
muscular. Notavelmente, enquanto todos os animais e a
maioria das plantas contém alguma quantidade de proteina,
nem todas as proteinas sdo criadas de forma igual.

As proteinas do leite e do soro de leite sdo fontes
completas de alta qualidade de aminoéacidos essenciais e
ndo essenciais, naturalmente encontrados em alimentos
lacteos. As proteinas de soro de leite destacam-se como
uma das melhores fontes de aminoéacidos de cadeias
ramificadas (ACR), incluindo leucina, que tem demonstrado
ser um estimulante na sintese de proteina muscular. Os
concentrados proteicos de soro de leite contém um nivel

de lactose menor em comparacdo com a maioria dos leites
em pd ou de soros de leite em p6 menos concentrados.

As principais dreas de pesquisas vém demostrando que as
proteinas de soro de leite, como parte de uma dieta com alto
teor proteico, podem ser benéficas em:

B Manter um peso saudavel - Uma dieta reduzida em
calorias e alta em proteina, incluindo proteina de soro

Interessado em leite em p6 dos EUA?

&

Para saber mais informacoes, acesse ThinkUSAdairy.org.
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de leite pode ajudar na qualidade da perda de peso, ao
ajudar pessoas a perderem mais peso e/ou obter maior
massa muscular.

B Controle de apetite - Caloria por caloria, a proteina
do soro de leite pode auxiliar as pessoas a se sentirem
mais satisfeitas por mais tempo do que carboidratos

ou gorduras.

B Emagrecimento - Consumir proteina de soro de
leite e realizar exercicios musculares regularmente,
podem ajudar a construir mais massa muscular magra
em comparacdo com treinamento de resisténcia
unicamente, ou com treinamento de resisténcia
combinado com o consumo de carboidratos.

B Melhoria na recuperacao pds-exercicios fisicos -
Consumir proteina de soro de leite préximo a pratica de
exercicios fisicos, auxilia na construcéo e recuperacéo
dos musculos.

B Auxilia na manutencdo de massa muscular -
Consumir mais proteina de alta qualidade e praticar
exercicios fisicos regularmente auxiliam na manutencao
da massa muscular ao envelhecer, o que pode
possibilitar criar um estilo de vida mais ativo e saudéavel.
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