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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 22

OBTENÇÃO DE SORO DE LEITE EM PÓ PELO 
PROCESSO FOAM-MAT DRYING

Robson Rogério Pessoa Coelho
Escola Agrícola de Jundiaí - Universidade Federal 

do Rio Grande do Norte
Macaíba-RN

Ana Paula Costa Câmara
Escola Agrícola de Jundiaí - Universidade Federal 

do Rio Grande do Norte
Macaíba-RN

Joana D´arc Paz de Matos
Escola Agrícola de Jundiaí - Universidade Federal 

do Rio Grande do Norte
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Sâmara Monique da Silva Oliveira
Cooperativa de Laticínios de Natal – Natal-RN
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Bananeiras-PB

RESUMO: O soro de leite representa de 
80 a 90% do volume total do leite utilizado 
durante a produção de queijos e contém, 
aproximadamente, 55% dos nutrientes do leite: 
proteínas solúveis, lactose, vitaminas, minerais 
e uma quantidade mínima de gordura. O soro 
pode ser utilizado na sua forma original para 

produção de bebidas lácteas. Sua utilização na 
forma de pó possui várias aplicações, devido a 
suas características nutricionais e tecnológicas, 
que vão do seu uso como ingrediente alimentício 
à produção de medicamentos. Um dos métodos 
de secagem mais prático e barato é o foam-mat. 
Esse método utiliza agentes emulsificantes com 
vantagens de ser mais simples e mais rápido, 
além de possibilitar o uso de temperaturas mais 
baixas durante a secagem, preservando melhor 
o sabor e o valor nutricional.  Neste sentido, este 
trabalho apresenta os resultados da produção 
e da caracterização nutricional do soro de leite 
em pó obtido pelo processo foam-mat drying. 
Foram preparadas três formulações: soro 
líquido (constante) e a utilização de 3 diferentes 
quantidades de emulsificante-estabilizante 
(0,5;1,0 e 1,5%); batidos por 30 minutos; 
distribuídos em bandejas e submetidos a 
secagem a 60ºC. Realizou-se a  caracterização 
física e físico-química do soro líquido e em 
pó.  Os resultados encontrados mostram que 
o incremento de agentes espumantes ocorre 
aumento de rendimento final, umidade e 
minerais totais, mas com diminuição gradual de 
lactose. A formulação 0,5% é a que apresenta os 
melhores resultados com a menor quantidade 
de agentes espumantes. De uma forma geral, o 
soro de leite apresentou resultados satisfatórios 
com processo de secagem por espuma. 
PALAVRAS-CHAVE: queijo; espuma; secagem. 
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ABSTRACT: Whey accounts for 80-90% of the total milk volume used during cheese 
production and contains approximately 55% of milk nutrients: soluble proteins, lactose, 
vitamins, minerals and a minimum amount of fat. Can be used in its original form for 
producing dairy drinks. Its use in the form of powder has several applications, due to its 
nutritional and technological characteristics, ranging from its use as a food ingredient to 
the production of medicines. One of drying methods more practical and cheaper is the 
foam-mat. This method uses emulsifying agents with advantages of being simpler and 
faster, besides allowing the use of lower temperatures during drying, better preserving 
the taste and the nutritional value. Thus, this paper presents the results whey powder 
by foam-mat. Three formulations were prepared: liquid (constant) serum and the use of 
3 different amounts of emulsifier-stabilizer (0.5, 1.0 and 1.5%); beaten for 30 minutes; 
distributed in trays and subjected to drying at 60ºC. The physical and physicochemical 
characterization of liquid and powdered whey. The results show that the increase 
of foaming agents is an increase in final yield, moisture and total minerals, but with 
gradual reduction of lactose. The formulation is 0.5% which gives the best results with 
the least amount of foaming agents. In general, the whey satisfactory results with foam 
on drying process.
KEYWORDS: cheese; foam; drying.

1 | 	INTRODUÇÃO

Os alimentos contêm proteínas solúveis e monoglicerídeos, que produzem 
espumas quando submetidos à agitação, entretanto, as espumas são pouco 
estáveis, sendo necessária a adição de espumantes e estabilizantes para manter a 
estabilidade pela redução da tensão superficial (BREDA et al., 2013; ALVES et al., 
2014).

A secagem pelo método em foam-mat é considerada um processo simples e de 
baixo custo, que apresenta a particularidade de utilizar agentes que tem a função de 
facilitar e manter a estabilidade da espuma durante o processo. Tem como vantagens 
o processamento em baixas temperaturas, menor tempo de desidratação devido á 
maior área de contato exposta ao ar, remoção mais rápida da água presente no 
produto e obtenção de um produto poroso facilmente reidratável (DANTAS, 2010). 

O soro de queijo é um líquido opaco, amarelo esverdeado e que contém, 
aproximadamente, 55% dos sólidos existentes no leite integral, representando em 
torno de 80 a 90% do volume de leite utilizado na fabricação de queijo (ANDRADE; 
MARTINS, 2002).

O soro em pó é a forma mais popular do produto para o uso em alimentos. 
É obtido removendo-se 95% da umidade, mantendo os outros constituintes nas 
mesmas proporções do soro original. Isto faz com que os custos para transporte e 
armazenamento sejam reduzidos com maior qualidade (BALDASSO, 2008).

O soro em pó possui diversas aplicações, englobando as indústrias de lácteos, 
carnes, misturas secas (para condimentar), panificação, chocolates, aperitivos e 
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bebidas, entre outras (ANDRADE; MARTINS, 2002). O soro em pó não higroscópico 
é um excelente veículo não aglutinante de fácil dispersão. Muito usado nas misturas 
secas, para produtos de panificação, salgadinhos, sorvetes e sobremesas lácteas 
(BALDASSO, 2008).

Segundo o exposto, este estudo teve como objetivo produzir soro de leite em 
pó através do método de desidratação “foam-mat drying”. 

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Coleta das amostras

As amostras de soro de leite pasteurizado foram coletadas na Unidade 
de Processamento de Laticínios da Escola Agrícola de Jundiaí – EAJ/UFRN, 
provenientes do processamento do queijo coalho, através de precipitação ácida. As 
mesmas foram armazenadas em recipientes fechados e mantidas sob refrigeração 
(~10ºC). 

2.2	Obtenção do de leite em pó

Para obtenção do soro em pó, foram utilizadas três formulações da mistura 
de soro de leite, mistura de emulsificantes (monoglicerídeo destilado, ester de 
poliglicerol e estearato de potássio) e estabilizante, tendo como constante o soro (1 
L), conforme a Tabela 1.

Formulação (%) Emulsificante (g) Estabilizante (g) Soro (L)
0,5 5 5 1
1,0 10 10 1
1,5 15 15 1

Tabela 1 - Formulações testadas no processamento de soro de leite em pó.

Em todas as formulações os constituintes (soro de leite, emulsificante e 
estabilizante) foram misturados em batedeira planetária (Marca Arno, modelo 
BPA) por 30 minutos, sendo que, a cada 10 minutos aumentou-se a velocidade da 
batedeira em 1 ponto da sua escala. Com isso obteve-se uma espuma estável, que 
foi distribuída uniformemente em bandejas de aço inox e levadas ao secador com 
circulação de ar a temperatura aproximada de 60°C até a obtenção do pó (12 – 24 
horas), que depois de removido com auxílio de espátulas, foi devidamente embalado 
em embalagens de polipropileno e conservado a temperatura ambiente.

2.3	Análises físicas do soro desidratado pelo método foam-mat drying 

- Peso de pó (pesagem direta em balança com precisão de 0,1g); 
- Rendimento médio do pó. 
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2.4	Análises físico-químicas do soro líquido e desidratado 

- Umidade (secagem direta em estufa a 105°C); 
- Cinzas (resíduo por incineração); 
- Proteínas (método de Kjeldahl modificado);
- Lipídios (extração direta em Soxhlet);
- Lactose (determinação de glicídios redutores) e;
- Acidez titulável. 
As análises seguiram as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz – IAL 

(2008).
Os resultados foram obtidos em triplicata, e as médias dos parâmetros físicos 

e físico-químicos, analisados os com o auxílio do software Microsoft Office Excel 
(2015)

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com os resultados obtidos, observa-se um rendimento médio de 
3,81%. Os rendimentos podem observados de acordo com a formulação na Tabela 
2.

Formulação (%) EM (g) EP (g) Peso final (g) Rendimento (%)
0,5 5 5 38 3,6
1,0 10 10 40 3,8
1,5 15 15 41 3,9

Tabela 2 – Peso médio e rendimento do soro de leite em pó, obtido pelo processo foam-mat 
drying em três formulações.

EM = emulsificante; EP = espessante

Entre os rendimentos destacou-se a formulação 1,5%, por obter o maior peso 
final. Pode-se observar que o rendimento aumentou com o acréscimo dos agentes 
espumantes (emulsificante e espessante). Apesar do baixo rendimento, o soro em 
pó permite armazenamento e conservação por mais tempo, uma vez que, durante o 
processo de secagem uma grande parte da água é removida.

Valduga et al. (2006), em experimento com soro de leite em pó obtido pelo 
processo spray dryer, obteve rendimento em torno de 2,6%, valores que corroboram 
os resultados encontrados no presente trabalho. 

De acordo com a Tabela 3, pode-se dizer que o teor de lactose é maior no 
soro em pó do que no soro líquido, perceptível no resultado encontrado no soro em 
pó a 0,5%, onde é 10 vezes superior ao encontrado no soro líquido. Característica 
também percebida por Valduga et al. (2006), que determinaram 48,8% de lactose no 
soro desidratado pelo método spray dryer e 2,06% no soro in natura. 
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No entanto, o resultado é decrescente nas formulações em virtude da adição 
dos agentes espumantes (emulsificante e estabilizante). Segundo Almeida et al. 
(2013), o soro fresco liberado do coágulo contém cerca de 4,3% de lactose, afirmado 
no soro líquido deste experimento. 

Parâmetros (g/100 g) Formulações

Soro líquido 0,5% 1,0% 1,5%
Umidade 93,5 4,5 4,5 6,0
Cinzas 0,5 5,5 6,3 7,1
Acidez 0,01 0,2 0,2 0,1
Lactose 5,1 54,5 35,1 30,2
Lipídeos 0,2 1,7 2,4 1,4
Proteína 8,7 10,1 8,4

Tabela 3 – Médias umidade, cinzas, lipídeos, lactose, acidez titulável, Lactose e proteína 
do soro liquido e soro em pó nas formulações 0,5%, 1,0% e 1,5% de agentes espumantes 

(emulsificante e estabilizante ).

Baldasso (2008) conseguiu obter soro de leite em pó com 3,5 a 8% de umidade 
por atomização spray dryer, assim como, Paula (2015) que atingiu 5,0% por spray 
dryer e 4,5 por liofilização, sendo que, estes valores estão em concordância com o 
presente trabalho, mostrando que o método foam-mat é eficiente para obtenção do 
soro em pó.

A umidade presente no soro líquido também é similar ao resultado (95,9%) 
apresentado por Valduga et al. (2006).

Ainda na Tabela 3, pode-se observar que os valores de cinzas também 
aumentaram proporcional ao aumento dos agentes espumantes. O soro líquido 
apresentou resultado equivalente (0,5 a 0,8%) ao encontrado por Baldasso (2008) 
no soro doce.

A acidez das formulações manteve-se constante para as formulações 0,5 e 
1,0%. No experimento conduzido por Valduga et al. (2006), a acidez (°Dornic) do 
soro líquido experimentou uma maior variação que nas amostras utilizadas neste 
trabalho. 

Ao analisar os lipídios, notaram-se valores aproximados nas formulações 0,5 
e 1,5% e maior em 1,0%. Essa diferença de valores pode ser consequência da 
qualidade do leite utilizado, como também pelo método utilizado na fabricação dos 
queijos, que pode resultar em soros com maior ou menor concentração de nutrientes. 
Tal comportamento pode ser evidenciado pelos valores encontrados por Silva e 
Bolini (2006), que obtiveram 1,5% de lipídeos no soro ácido em pó desidratado por 
liofilização. 

A determinação de proteína das formulações obteve resultados próximo aos 
citados por Silva e Bolini (2006), que determinaram 8,3% e Baldasso (2008), que 
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conseguiu determinar 10% de proteína no soro em pó. Os autores citados, usaram o 
método spray dryer e a liofilização para desidratar o soro de leite, o que ratifica que 
o resultado obtido pelo uso do foam-mat drying no soro de leite é semelhante aos 
referidos métodos.     

4 | 	CONCLUSÕES

Dentre as formulações do soro de leite em pó testadas nesse trabalho, a 
formulação 0,5% é a que apresentou os melhores resultados, com a menor quantidade 
de agentes espumantes. No entanto, é a formulação que obteve maiores resultados 
para o conteúdo de lactose, sendo assim, não indicada para o consumo por pessoas 
que tenham intolerância a lactose.

Observou-se que à medida que se incrementa os agentes espumantes, ocorrem 
aumento dos parâmetros de rendimento final, umidade e minerais totais. 

Este estudo mostrou que é possível a fabricação do soro de leite em pó pelo 
método foam-mat drying, em condições de processamento mais práticas e acessíveis, 
obtendo um produto que pode ser aplicado nas indústrias alimentícias.
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