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Ciénciae Tecnologia de Alimentos - Producdo de extratos de leveduras de u...oro de queijo: abordagem de elementos técnicos e mercadol 4gicos relevantes

Jean P. REVILLION?, Adriano BRANDELLI? Marco A.Z. AYUB2~

RESUMO

O soro de queijo é produzido em grandes quantidades pelas industrias de laticinios. Este
subproduto pode ser utilizado para producéo de biomassa através do cultivo de leveduras,
resultando em produtos com elevado interesse comercial. O uso de extratos de levedura como
fonte de realcadores de sabor constitui-se num mercado em expansao, estimulado pela
preferéncia do consumidor por aditivos naturais. O desenvolvimento de um processo adequado e
economicamente viavel para geracdo de um sub-produto valorizado, pode permitir ao setor de
laticinios diversificar seu portfolio de negdcios e aumentar a sua receita.

Palavras-chave: laticinios; queijo; soro de queijo; levedura.

SUMMARY

PRODUCTION OF YEAST EXTRACTS FROM WHEY FOR FOOD USE: MARKET AND
TECHNICAL CONSIDERATIONS. Whey is produced in large amounts by cheese industries.
This by-product can be used for biomass production by yeast cultivation, resulting in
commercially attractive products. The use of yeast extracts as source of flavour enhancer consists
of an expansible market, encouraged by costumer's choice for natural additives. The development
of a suitable and economically viable project for the generation of valued-added by-products,
may allow the dairy industry to diversify their portfolio and increase their rentability.

Keywords: milk products; cheese whey; yeast; yeast extract; food enhancers.

http://www.scielo.br/sciel 0.php?script=sci_arttext& pid=S0101-20612000000200020& Ing=pt& nrm=iso& ting=en (2 de 12)19/3/2010 09:43:34



Ciénciae Tecnologia de Alimentos - Producdo de extratos de leveduras de u...oro de queijo: abordagem de elementos técnicos e mercadol 4gicos relevantes

1— INTRODUCAO

A utilizagdo de microrganismos para a geracao de produtos de interesse comercial tem recebido
crescente atencdo por parte daindustria de alimentos. Produtos quimicos, agricolas e alimentos
produzidos pdr biossintese, devem movimentar um mercado de cerca de US$ 17 bilhdes na
proxima década [13]. Existe ainda um aumento do consumo de produtos produzidos por
bioengenharia, somado a alteracéo das preferencias dos consumidores relacionadas a preco,
nutricdo, conveniéncia, e inovacdo tecnol dgica de produtos alimenticios [24]. Dentro desse
guadro, a producéo de extratos de leveduras para uso como realcador de sabor em alimentos €
uma possibilidade extremamente recente. No Brasil, o produto vem sendo fabricado por algumas
indastrias a nivel experimental ou industrial, revelando um grande potencial econdmico.

A utilizacdo de soro de queijo produzido pelaindustria de | aticinos representa uma importante
fonte de matéria-prima barata para a producéo de extratos de leveduras, ja que este produto
muitas vezes é descartado, gerando um efluente de grande potencia poluente [3].

O objetivo principal deste trabalho foi realizar um levantamento de dados complementares de
maneira considerar elementos rel evantes no Estudo de Viabilidade Técnica e Econdmica do
processo de producéo de extratos de leveduras de uso alimentar a partir do soro de queijo. O
projeto foi desenvolvido pelo ICTA/UFRGS para uma unidade de laticinios no estado do Rio
Grande do Sul, sendo um dos vencedores do Prémio Inovagdo 96 promovido pelo SEBRAE / RS.

2 — UTILIZACAO DO SORO DE QUEIJO

Soro de queijo € o sub-produto resultante da fabricacdo de queijos, sendo obtido numa proporgéo
média de 9:1 v/v da quantidade de queijo fabricada. Esse sub-produto contém cerca de 6,0-6,5%
de sdlidos totais, sendo cerca de 4,5-5,0% de lactose, 0,8-1,1% de proteina, 0,03-0,1% de
gordura, 0,5-0,8% de matéria mineral e 0,2-0,8% de acido latico [21].

Devido a essa alta quantidade de substancias organicas, representadas principal mente pelalactose
(aproximadamente 70% dos solidos totais) e pelas proteinas (aproximadamente 20% dos solidos
totais) [9], o soro de queijo impde um alto valor de demanda biol 6gica de oxigénio (DBO) as
plantas de tratamento de &guaresiduais. Os valores de DBO alcangam 30.000-60.000mg/I,
dependendo do processamento especifico utilizado na fabricagéo de queijos [4] e do contelido de
lactose [21].
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Segundo dados da Associacéo Brasileira das Industrias de Queijo-ABIQ, a produgdo anual de
gueijos no Brasil tem-se mantido em cerca de 350.000 tonel adas nos ultimos anos, o que
corresponde a producéo de cerca de 3,5 milhdes de toneladas de soro de queijo utilizado
principal mente como alimento animal na sua forma bruta ou processado em p6 para a producéo
de biscoitos e aimentos | acteos [23]. O elevado custo para a desidratacéo do soro limita sua
adocdo como pratica comum [21].

Consequentemente, grande parte do soro de queijo produzido em diversas partes do mundo ainda
€ incorporado as &guas residuais dos laticinios [18], sendo a principal fonte poluidorado meio
ambiente gerada por esse setor.

O cultivo de Kluyveromyces marxianus em soro de queijo desproteinizado € umaformade
diminuir a carga poluente desse material [1], uma vez que ocasiona uma diminuicao de sua DBO
da ordem de 90-95% [12], através da conversdo da lactose em biomassa[17, 20].

Esse microrganismo foi selecionado paratal fim devido ao seu rgpido crescimento em um meio
com lactose como fonte carbonada basica[10, 11], frente a outros géneros de leveduras como
Candida, e pela categoria de microrganismo de consumo humano seguro [6].

A conversdo de lactose em biomassa pode atingir nivels de 50-57% [20]. Esse rendimento pode
ser otimizado se 0 meio de crescimento for suplementado com extratos de leveduras em niveis de
0,1a5% [9, 15, 27].

Caso a biomassa gerada seja utilizada como matéria-prima para a producéo de extratos de
leveduras, aremuneracdo do capital investido giraem torno de 26-29% de acordo com o preco de
mercado do soro [21].

Extratos de leveduras representam concentrados de componentes solUveis da células de levedura,
principal mente aminoéacidos, polissacarideos, nucleotideos, obtidos por processos autoliticos,
plasmoliticos ou fisico-quimicos [2].

Nos processos autoliticos, 0 extrato de leveduras deve ser obtido a partir da acéo de enzimas
enddgenas a célula. Este fendbmeno que ocorre normalmente apds a morte celular, permite a
obtencao de extratos de maxima qualidade [25]. Porém, a autdlise também pode ser induzida pela
incubacéo das células de leveduras em temperaturas el evadas, pela adicdo de solventes organicos
(como acetato de etila e tolueno), pelo uso de uma concentragdo determinada de sal (cloreto de
sodio), pelaintroducéo de enzimas proteoliticas ou uma combinacdo desses métodos. 1sso resulta
nainativacéo das células de leveduras, mas as enzimas intracel ulares permanecem ativas e séo
disponiveis pararealizar a degradacéo de biopolimeros [§].
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A utilizacdo de extratos de células de leveduras como aditivos naindustria de alimentos €
realizada desde a década de 40 nos paises industrializados. O produto comercial € um substituto
vantgjoso do monoglutamato de sodio como realcador de sabor de alimentos. Além disso, a
preferéncia do mercado consumidor por produtos mais saudaveis tornou interessante a
substituicdo do monoglutamato de sodio por extratos de levedura, de maneiraadiminuir o teor de
sal dos alimentos e também pela possibilidade de exprimir no rétulo os dizeres "aditivo natural”,
como definiu a FDA (Food and Drug Administration) dos EUA, sendo seguida pelalegislacéo de
Varios paises.

O interesse na producéo e comercializagdo de extratos de leveduras surgiu em funcéo da
disponibilidade de uma matéria-prima barata, normal mente residuo de industrias de bebidas
fermentadas.

No Brasil, a maioria das empresas produtoras de extrato de leveduras utiliza, como matéria-
prima, esses residuos obtidos da industria de cerveja. Esse material, da mesma forma que o soro
de queijo, € uma importante fonte poluidora, e costuma ser entregue gratuitamente para a
producdo de racdo animal, ndo gerando qualquer rendimento econémico aindustria. Dessaforma,
trata-se de uma matéria-prima de custo extremamente baixo para a producdo de extratos de
levedura.

O mesmo destino pode ser dado ao soro de queijo, transformando um residuo poluente em um
subproduto estavel de valor comercial. O sucesso da utilizagdo da biomassa gerada no processo
de fermentacdo da cerveja sO vem reforcar a potencialidade do soro de queijo como matéria-
prima para a producao de extrato de levedura.

Inicialmente, o produto era obtido a partir de um termotratamento da biomassa residual, sem
preocupacao com a qualidade do extrato obtido. Mais recentemente, definiu-se aimportanciada
presenca de 5'-nucleotideos no enaltecimento do sabor e aroma dos alimentos e, portanto,
previlegiou-se a adocéo de processos compativeis.

Os 5'-nucleotideos séo produtos da hidrdlise enziméticado RNA de microrganismos; as
leveduras contém de 6 a 12% de acidos nucleicos e apresenta a maior relacdo RNA/DNA dentre
0S microrganismos. A preservacao do carater de polimero das cadeias durante a obtencdo dos
extratos é desgjavel: acidos nucléicos polimerizados sdo uma fonte de 5'-nucleotideos, dentre os
guais guanosina-5-monofosfato (GMP) e inosina-5-monofosfato (IMP) que possuem a
capacidade de enaltecer o gosto e o aroma dos produtos alimentares [2].

O GMP e o IMP tem a capacidade de sinergismo com o glutamato formado durante a autolise das
células, aumentando sua capacidade como realcador de sabor, além de reduzir notas amargas no
alimento [22]. O grau de estimulo da superficie receptora do gosto (papilas gustativas)
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provavel mente esta relacionado com o tempo de estimulo e a frequéncia de interacdes entre o
estimulo gustativo e o receptor. Como essas interagdes sdo fracas com uma alta reverso, o
estimul o gustativo pode ser muito fraco sem a gjuda de uma ligagdo quimica. E bastante provével
gue moléculas de cinco aomos de carbono carregados a parte (como no glutamato) pode
providenciar um certo grau de ancoramento necessario a manter a mol écula de sabor em
proximidade com o sitio receptor (as papilas gustativas) de tal maneira que o sabor fique
enaltecido [22].

Além disso, ribonucleotideos e derivativos possuem varios efeitos terapéuticos. promovem
resisténcia contrainfeccdes bacterianas e aumentam as funcdes imunol égicas [5].

Os processos de producao dos nucleotideos 5'IMP e 5GMP por hidrdlise enzimética do RNA de
leveduras foram desenvolvidos no Jap&o em 1959. Esse tipo de produto comegou a ser
comercializado em 1961 [7]. Nesse pais, a producéo anual de extrato de levedura é da ordem de
3.000 toneladas: 2.000 toneladas de 5'IMP e 1.000 toneladas de 5GMP [26].

Mundialmente, a venda de real cadores de sabor supera o valor de US$ 1,1 bilhdo ao ano. Ha
muitas razdes para esse elevado consumo. Além de melhorar a qualidade do aroma, os
real cadores maximizam a sensagdo de sabor a um baixo custo [19].

O desg o do consumidor por alimentos de baixo ou nenhum teor de gordura também incentiva o
mercado de real cadores de sabor, sabe-se que a gordura afeta a liberagdo e as respostas
neurofisiol 0gicas retendo os componentes volateis do aroma, consequentemente o uso de

real cadores de sabor é recomendado em produtos de baixo teor de gordura.

O aumento da idade média das popul agdes pode ser outro fator de estimulo para a utilizacéo de
relcadores de sabor, pois o0 idoso padece de um decréscimo ha sua capacidade de perceber cheiros
e sabores. Esse declinio ndo pode ser evitado e pode conduzir a uma redugdo no consumo de
alimentos e a uma consequente diminuicao do padrdo nutricional [19]. Namedidaem que a
populacéo envel hece, hd uma tendéncia em aumentar o consumo de real cadores de sabor. Pode-se
esperar novas demandas dessa espécie de produtos para aindustria alimentar jano proximo
seculo.

3 — ANALISE DE MERCADO

O mercado potencial de extrato de leveduras abrange varios setores da industria de alimentos que
utilizam, tradicionalmente, real cadores de sabor. Dentre eles destacam-se 0 de embutidos,
biscoitos, sopas, snacks, molhos, derivados de tomate e outros. Atualmente os real cadores de
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sabor mais consumidos ho mercado brasileiro sdo glutamato monossodico (M SG), proteina
vegetal hidrolizada, extratos de levedura e outros. O MSG lidera a preferéncia do mercado
consumidor por ser um realgador jatradicional, produzido em larga escala e a um baixo custo.
Uma das maiores fabricante de M SG no Brasil, tem um volume mensal de vendas de dezenas
toneladas no Rio Grande do Sul. Cerca de 80% desse total destina-se a frigorificos.

A Tabela 1 mostra dados parciais do consumo alimentar domiciliar per capita anual, por areas

pesqui sadas, segundo diversos produtos (1995-1996), realizado pelo IBGE [14]. Selecionou-se
alguns produtos em que a utilizagdo de real cadores de sabor € recomendada.

TABELA 1. Consumo alimentar domiciliar per capita

anual, por areas pesguisadas!, segundo os produtos
{19595-19496)

Proditos Consutno alimentar dotniciliar
per capita anual (em k)
Biscoitos, roscas, eic 3,931
Mottadela, presunto, salsicha, ingiica 4. 175
Ilaszsza fmmolho detornate 0,917
Cutros sais? 0,002
Balgadinho 0,288

Redides Metropoltanas de Belém, Fortaleza, Recife, Salvador,
Belo Horizonte, Rio de Janeiro, 580 Paula, Curitiba, Porto Alegre,
além de Brasiia-DF e o Municipio de Goidnia.

2Etamato monossodico, sal distético.

Fonte: IBGE | 1998 (modificado). S upondo-ze que ezzes dados
representem grosseiramente parte do mercado potencial de

extratos delevedura no pais, pode-seter umaaproximag o
do valordo mercado anual dezze produto no Brasil ([ Ta bels

).

Considerando os dados da Tabela 2, o valor do mercado potencial anual de extrato de leveduras

no pais em 1996 atingiu a soma de 86,7 milhdes de dolares. Os principais mercados seriam o do

setor de embutidos e carneos (44,5%), de biscoitos (41,9%) e o de massa/molho de tomate
(9,7%).
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TABELA 2. YVolume potencial do mercadoanual deextratos de leveduras no Brasil.

Produtas Consumo medio per Mercado potencial Valor mercado
capita anuall (em kg)  anual? (em kgy  anual (USH
Biscoitos, roscas, elc 00983 15.433.100 A6 267 Ta5
Iortadela, presunto, 0,1045 16.406.500 38.555.275
galsicha, lingiiica
Ilassza f molho de tomate 0,0229 3,595 300 a.448 955
Cutros sais 0,0020 314.000 737800
malgadinho 0,0072 1.130.400 2.656.440
TOTAL 0,2349 36.6879.300 86.606.355

‘Cnnsiderandg-se 0 consumo slimentar domiciliar per capits anual determinado pelo IBGE

e uma utilizacao média de 2.5% (em peso) de extrato de levedura comercial nos diferentes
produtos relacionsdos, com excecao de outros sais, considerados substitutos perfeitos.
Z.Considerando-se a populacio do pais de 157 mihdes de pessoss (IBGE, 1398).

3 Suposzicio devolume anual de vendas de extrato de levedu ra a um valor posto fabrica

de 2,35 UkkgConzeguentemente, pode-ze concluir gue existe um enorme mercado potencial a
zer explarado pelas inddstriss gue sedediquem a fabricagio de realgadores de sabor no Brasil,
2 Rio Grande do Sul, em especial, & uma possibilidade promizzora, tendo em vista o perfil de
algumas de suas principaiz inddstrias do setor alimenticio.

4 — CONCLUSOES

A busca de opcdes tecnol dgicas que permitam o aproveitamento do soro de queijo € umadas
areas de desenvolvimento mais enfocadas no setor de laticinios atualmente.

O desenvolvimento de um processo adequado e economicamente viavel através da geracéo de um
sub-produto val orizado, € uma necessidade do setor de laticinios no sentido de equacionar a

preocupacao entre a protecao ambiental e a eficiéncia de seu sistema produtivo, e a indispensavel
geracdo de recursos para 0s investimentos necessarios.

Nesse contexto, a producéo de biomassa de leveduras a partir do soro de queijo, € uma opgdo que
permite a producdo de extratos de levedura ricos em elementos qualitativos como 5'-nucleotideos
transformando assim, um residuo poluente em um subproduto estavel de valor comercial.
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