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QUALIDADE FiSICA, QUIMICA E SENSORIAL DE PRODUTOS
CARNEOS CONTENDO SORO DE LEITE

SAULO VALADAO ESCUDINI, Juliana Gongalves Vidigal, Thays
da Costa Silveira, Katia Yuri Fausta Kawase, Jodo Tomaz da Silva Borges

A industria de laticinios é responsavel por descarregar grande quantidade de residuos nos
mananciais hidricos e, neste sentido, o soro de leite tem sido um problema de relevancia
crescente, tanto por seu elevado poder poluidor, como pelo crescimento na produ¢ao mundial
de queijos. Pesquisas com a finalidade de aproveitar o soro de leite e outros coprodutos da
industria de alimentos tém adquirido cada vez mais importancia, tanto no que diz respeito
ao aumento da oferta de alimentos e nutrientes, como em relacao a diminuicao de impactos
ambientais e custos no tratamento de efluentes. A industria de carnes tem buscado
ingredientes, carneos ou nao, que melhorem as propriedades de textura e de retencao de
agua dos seus produtos, uma vez que a perda de agua no cozimento afeta negativamente
o rendimento e atributos sensoriais como sabor, suculéncia e textura. Neste sentido, o soro
de leite é uma alternativa para melhorar as caracteristicas de rendimento e aceitacao, ja que
tem propriedades que permitem seu uso como substancia enchedora, ligadora e extensora. A
industria carnea utiliza mais usualmente como ingredientes o concentrado proteico de soro,
o isolado proteico de soro e o soro em po, que sao mais caros, porém nao o soro fluido em
carnes processadas. Sao ainda incipientes pesquisas cientificas envolvendo a incorporacgao
soro de leite fluido em produtos carneos cominuidos, sendo esta, uma alternativa para a
sua utilizacao, minimizando os custos dos produtos processados, além de reduzir risco de
contaminacao ambiental, com seu descarte na natureza. O objetivo do projeto é estudar a
viabilidade tecnoldgica de utilizacdao do soro de leite fluido na elaboracao de hamburguer
bovino, apresuntado suino e mortadela de frango. Seraorealizadas analises fisicas (avaliacao da
cor, analise do perfil de textura - TPA, rendimento na coccao e encolhimento), fisico-quimicas
(teores de agua, de lipidios, de proteinas, de cinzas, de fibra alimentar e de carboidratos) e
andlise sensorial (teste de aceitacao por escala heddnica). A utilizacao de soro de leite fluido
na elaboracao de hamburguer bovino, apresuntado suino e mortadela de frango devera
possibilitar a obtencao de produtos com propriedades tecnoldgicas aceitaveis, apresentando
caracteristicas fisicas, nutricionais e sensoriais iguais ou superiores aqueles tradicionalmente
disponiveis para comercializagdo e consumo.
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