Proposta de aproveitamento de soro de queijo

O leite é considerado um dos alimentos mais completos, sob o ponto de vista nutritivo, propiciando inúmeras alternativas de industrialização e transformação em produtos derivados. Porém, quando utilizado no processamento de queijos, aproximadamente 85 a 90% de seu volume é retirado sob a forma de soro.

O soro de queijo, que é rico em proteínas, é pouco aproveitado, sendo que grandes volumes são desperdiçados, enviados para nutrição de suínos, ou direcionados a sistemas de tratamento de efluentes com baixa eficiência, contaminando drasticamente corpos receptores; o que gera problemas ambientais com a demanda bioquímica de oxigênio de 30.000 a 50.000 mg/l(HOSSEINI et al. 2003).


Segundo dados fornecidos pela Associação Brasileira das Indústrias de Queijo, foram produzidas em 2017 no país, aproximadamente quatro milhões de toneladas de soro de queijo, cujo principal destino foi a alimentação animal ou o simples descarte. Caso todo esse soro fosse utilizado para a produção de etanol, por exemplo, teríamos uma produção de cerca de 1600 milhões de litros de combustível. 
              No Brasil, ao contrário de outros países, o soro de queijo é ainda considerado um produto de má qualidade e de pouca importância sob o ponto de vista nutritivo e energético. Nos Estados Unidos, grande parte dos resíduos de queijarias é aproveitada e 90% destes são destinados à alimentação humana inclusive, o que, em 2001 representou mais de 500.000 toneladas. O Brasil entre 1998 e 2001, importou mais de 140.000 toneladas de soro em pó devido à falta de capacidade interna de produção (). Este desperdício, aliado ao valor nutritivo do soro de queijo, leva a direcionar a atenção do meio científico ao seu estudo, para a criação de alternativas economicamente viáveis para o aproveitamento de suas proteínas, que apresentam alto valor nutricional e comercial. Logo, é interessante o estudo de alternativas que venham aproveitar o soro de queijo utilizando processos que minimizem os danos aos seus componentes, como os processos de evaporação a vácuo (baixa pressão) e separação por membranas (ultrafiltração).       

            Hoje em dia, o concentrado de proteínas de soro é a maior produção obtida a partir do soro de queijo, apenas ultrapassada pelas do soro em pó e do soro em pó desmineralizado. O valor comercial deste produto está diretamente relacionado com seu valor proteico. O concentrado proteico é obtido tipicamente por ultrafiltração, originando uma fração rica em lactose, o permeado de soro de queijo. A obtenção do concentrado proteico, por si só, não se apresenta economicamente viável uma vez que apenas 1/6 do volume de soro serve para a produção de proteína, restando ainda um considerável volume de permeado de soro de queijo a ser aproveitado. Em nosso trabalho, pretendemos utilizar o permeado de soro de queijo proveniente da ultrafiltração para produção de etanol. Alguns processos que utilizam o permeado do soro de queijo como substrato para fermentação alcoólica já se encontram implementados. O álcool obtido no processo de fermentação é essencialmente de dois tipos: álcool industrial e álcool potável. O primeiro encontra aplicabilidade como combustível e o segundo como retificador de bebidas alcoólicas. 
              Para a obtenção do concentrado proteico, a evaporação a vácuo é uma boa alternativa já que reduz os custos operacionais do processo, além de diminuir as perdas físico-químicas por ação da temperatura. Os processos de separação por membranas, inicialmente utilizados para dessalinização da água do mar, hoje se apresentam como alternativa para a concentração de alimentos proteicos sem a necessidade da utilização de altas temperaturas. 
               Com o objetivo de criar alternativas para minimizar os desperdícios, agregar valor comercial a matéria prima proveniente do soro de queijo e minimizar o impacto ambiental causado pelo seu mau aproveitamento, a presente proposta foi desenvolvida a fim de se obter dados sobre os processos de concentração através da evaporação a vácuo e ultrafiltração. E ainda estudar o processo de fermentação alcoólica do permeado proveniente dos processos anteriores. Obtendo assim, a real viabilidade técnico-econômica da matéria prima soro de queijo.
