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ESTUDO DO PROCESSO DE ENCAPSULACAO DO SORO DE LEITE PELA
TECNICA DE SECAGEM EM SPRAY DRYER UTILIZANDO MALTODEXTRINA
COMO MATERIAL ENCAPSULANTE

JEJISLAINE SANTANA"?*, GUSTAVO HENRIQUE FIDELIS DOS SANTOS**

1 Introducao

O leite ¢ um alimento conhecido por seu alto valor nutritivo e tecnoldgico, sendo
composto por agua, lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas e enzimas, em forma de
emulsdo, suspensao ou total dissolu¢do (ALLESSI; ARCHER; CLARO, 2005).

A produgdo do queijo, possui como subproduto o seu soro. Este residuo chega a
representar entre 80% a 90% da quantidade de leite utilizada na produg¢do de queijo
(PEREIRA, 2009). Este subproduto possui alto valor proteico, alto valor nutricional e uma
grande quantidade de aminoécidos que sdo essenciais, além disso ainda possui cdlcio, o que
fundamenta a sua utilizagdo como suplemento de alimentos (PEREIRA; LAJOLO;
HIRSCHBRUCH, 2003).

O soro de leite ainda ¢ considerado como um efluente, e por isso tecnologias sdo
estudadas a fim de explorar suas propriedades e transformar o efluente em matéria-prima com
valor agregado. Uma dessas tecnologias é o processo de secagem por atomizacdo realizado
em spray dryer, que transforma o soro de leite liquido em particulas de po.

Além da secagem, o spray dryer também ¢ utilizado para encapsulagdo por
atomizagdo. Neste processo, as particulas de compostos de interesse sdo envolvidas por um
revestimento. Os materiais de revestimento podem ser amidos, proteinas, dextrinas, gomas,
etc. A encapsulagdo visa preservar o composto de nicleo, através de uma barreira criada pelo
material encapsulante. A maltodextrina ¢ utilizada por apresentar comportamento de baixa
viscosidade, solubilidade em 4gua, propriedades emulsificantes e solucdo incolor (NUNES,
2015).
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O objetivo do trabalho foi avaliar o processo de secagem e de encapsulaciao do soro de

leite por spray drying utilizando como agente encapsulante maltodextrina, comparando o
estado final do soro de leite em p6 in natura e com a adi¢do do material encapsulante.
3 Metodologia
3.1 Recepciao do soro

O soro foi obtido através de uma doagdo de uma industria localizada em Laranjeiras
do Sul-PR. Em seguida foi fracionado em volumes menores e armazenados em freezer.
3.2 Preparacio das solucdes de soro

Antes de cada ensaio de secagem, o soro de leite foi concentrado em estufa a 60 °C
até as concentragoes iniciais (°Brix) pré-estabelecidas.
3.3 Encapsulagio

Maltodextrina foi adicionada no soro de leite sob agitagdo com o auxilio de agitador
magnético por aproximadamente 5 min. A concentragdo de maltodextrina adicionada nas
amostras de soro de leite foi de 10% (m/m).
3.4 Secagem

A secagem foi realizada em spray dryer (Modelo Mini Spray Dryer LABPLANT).
Em cada ensaio de secagem foi usado um volume de 200 mL de amostra de soro de leite (in
natura € encapsulado). Durante a secagem, o soro era mantido em agitagdo. Os ensaios de
secagem foram conduzidos de acordo com o seguinte planejamento experimental.

Tabela 1. Planejamento experimental de secagem do soro de leite em spray dryer.

Niveis codificados e valores reais

Variaveis independentes

-1 0 1
Temperatura de entrada do ar (°C) 142 160 178
Vazio de alimenta¢ao (mL/min) 11 18 25
Concentragao do soro (°Brix) 14 20 26

3.5 Analises fisico-quimicas do soro

A analise de solidos soluveis (°Brix) foi realizada diretamente em Refratdmetro
Digital de Bancada (HI 96801, Hanna Instruments Roménia) (IAL, 2008). A umidade total
das amostras foi determinada por secagem em estufa, de acordo com metodologia descrita por
NOLLET (2004). A atividade de dgua foi determinada a 25 °C em analisador de atividade de

dgua Labmaster. As analises foram realizadas em triplicata. Os valores das determinagdes
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analiticas e fisico-quimicas foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e teste de
comparag¢do de médias por Tukey com nivel de significancia de 5% (p=<0,05).

4 Resultados e Discussiao

O planejamento experimental foi realizado para verificar a influéncia dos parametros:

temperatura do ar de secagem, vazao de alimenta¢dao do soro de leite e concentracdo (°Brix)
inicial do soro de leite. A analise desses efeitos na secagem do soro de leite foi realizada em
termos do rendimento de secagem, que foi calculado a partir da razdo entre a massa de soro
seco final em relacdo a massa de soro liquido inicial.

Os resultados obtidos pelo delineamento experimental sdo apresentados na Figura 1.

Figura 1. Superficies de resposta para o efeito da (a) Vazdo (mL min"') e Temperatura (°C)
(b) Concentragio (°Brix) e Temperatura (°C) (¢) Concentragdo (°Brix) e Vazdo (mL min™).
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A partir da analise de varidncia (ANOVA) e comparando-se o valor de F calculado
(Feac) com F tabelado (Fu,) foi possivel avaliar que o modelo proposto foi valido
estatisticamente e também que o modelo se ajustou aos dados experimentais.

Pelas superficies de resposta foi possivel avaliar a tendéncia do rendimento de
secagem em relagdo as variaveis concentragdo de soro, temperatura, vazao de alimentacdo e
temperatura. Neste sentido, pela Figura 1, é possivel observar que temperatura impactou
proporcionalmente ao rendimento de secagem, enquanto que o efeito da vazao de alimentacao
do soro e da concentragdo inicial do soro foi inversamente proporcional ao rendimento.

Referente ao efeito da temperatura, o comportamento foi o esperado, em que maiores
temperaturas resultaram em melhor rendimento de secagem. Em relacdo a vazdo de
alimentac¢do, o resultado encontrado pelo planejamento experimental pode ser justificado que
em fluxos volumétricos menores, uma menor quantidade de soro entra em contato com o ar de
secagem por minuto, favorecendo a remog¢do da dgua. Referente ao efeito da concentracio
inicial de soro, em que o rendimento de secagem foi maior para menores concentragoes
iniciais, este resultado € interessante pois as amostras com maior quantidade de agua foram as
que obtiveram maior rendimento. Além disso, obtendo melhores rendimentos para amostras
com menor concentra¢ao inicial de soro ¢ uma vantagem de processo, pois assim a etapa de
concentragdo (preparagao da solugdo de soro) ¢ menos custosa em termos de energia e tempo.

Na Tabela 2 ¢ apresentado um comparativo de rendimento, umidade e atividade de
dgua entre a secagem do soro de leite in natura e do soro de leite encapsulado com
maltodextrina (10% m/m).

Tabela 2. Comparacgdo de rendimento, umidade e atividade de agua entre amostras do soro de
leite in natura e encapsulado.

Temperatur —— oncentracio Rendimento (%) Umidade (%) Atividade de 4gua
(oz) (mL/min) (*Brix) Innatura  Encapsulado  Innatura  Encapsulado  Innawra  Encapsulado
178 11 14 10,4 15,2 8,6 42 0,227 0,105
178 25 14 9,5 14,7 9,1 5,1 0,512 0,224
142 11 14 6,8 9,7 11,2 7,5 0,377 0,211

Os resultados apresentados na Tabela 2 mostraram que a acdo da maltodextrina como
agente encapsulante foi eficiente, uma vez que melhorou o rendimento. Na secagem, busca-se

menores valores de umidade e atividade de 4gua, para se ter um produto de maior
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durabilidade. Neste sentido, a umidade e atividade de 4gua das amostras de soro encapsulado
foram menores em relagdo ao soro in natura, o que mostra efetividade do encapsulamento.

5 Conclusao

Apds os ensaios experimentais foi constatado que a temperatura tem um efeito
diretamente proporcional ao rendimento de secagem, enquanto que vazao de alimentacdo de
soro e concentragdo inicial de soro tem um efeito inversamente proporcional. Também foi
constatado que a utilizacdo de maltodextrina como material encapsulante se mostrou eficaz
para secagem de soro de leite, pois melhorou o rendimento de secagem e reduziu a atividade

de 4gua e umidade do po, algo que ¢ desejado neste tipo de produto.
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