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LEITELHO, MATERIA PRIMA PARA A ODRTENCRO DE LEVEDURA COMISTIVEL

Buttermilk as a Source to obtain comestikle yeast.

Lie E.V. Abreu*, Nelcindo N. Terra*, Adalberto C. Meller*,
Eurico Mussoi*, Marco R. de Brum* e Jair de P. Almeida¥.

RESUMO

Os autores, através da fermentagdo do leitelho pelo  Kluyveromy
ces fragilis (Jorgensen), produzem produto alimenticio com elevado
valor bioldgico para ser utilizado na suplementacdo da alimentacdo
humana.

SUMMARY

The authors, fermented the buttermilk with Kfuyveromyces fragi
Lis (Jorgensen) producing a powder with excellent biological value.
They recomendet its use in the suplementation of human diet.

INTRODUGAO

O incremento populacional, fendmeno tipico da &poca em que vive
mos, estd a determinar aprimoradé estudo, nao somente quanto a con
servagio dos alimentos, como principalmente, o aproveitamento de ma
térias primas, rotineiramente desprezadas como detritos industriais
{7, 8, 20).

Entre essas matérias primas abandonadas destaca-se o leitelho,
liquido.que separa-se do creme durante a batedura por ocasido da fa
bricagdo da manteiga (13, 19).

PRODANSKI e PENEV (14) utilizaram as proteinas do leitelho er
mistura com o leite de vaca e de ovelha na produgao de queijos, com
incremento nao sd nas propriedades de maturag@o como no proprio ren
dimento.

PRODANSKI e SIMOV (15) aumentaram a capacidade de coagulagdo do
leite na elaboragdo do queijo Vitosha, juntando ao leite as protei
nas do leitelho.

MADSEN et alii (10) estudaram o efeito de adigdes crescentes de
leitelho na elaboracdo de queijos de baixo conteiido gorduroso. Gran
des adigbGes de leitelho contribuiram para o aumento do flavor amar

go, tendo em vista uma maior retencdo de soro na massa.

* Docentes do Departamento de Tecnologia Alimentar do Centro de Ci
encias Rurais da Universidade Federal de Santa Maria.
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ZANARIZ e PAPESCU (22) aumentaram enormermente o valor nutritivo
do pdo substituindo parte da farinha de triqo por leitelho desidra
tado.

O presente trahalho propoe-~se a utilizar o leitelhc como subs
trato de fermentagdo, visando obter alimento, para ser . utilizado

ndo somente na alimentagdo dos animais como do homen.
MATERIAL E METODOS

O leitelho fornecido por indfistria de laticinios localizada nas
proximidades de Santa Maria (RS), era resultante da fabricacio de
manteiga tipo extra. Continha um teor de 1,23% a 1,30% de nitrogena
dos expressos em proteina e 1,62% a 2,08% de lactose.

O transporte do leitelho ao laboratdrio era feito em velculo
apropriado com temperatura inferior a +59 C.

Para a obtengdo do produto visado foi utilizado o Keyveromyces
¢ragilis (Jorgensen), observando-se a técnica descrita por TERRA
(20) quando da elaboragdo do Biomassa II.

Na determinacdo do rendimento observou-se o peso do prcduto des
secado como Indice (17).

A composigao centesimal compreendendo as fracdes umidade, cin
za, extrato etéreo, fibra bruta e protelna foi determinada segyndo
os métodos adotados pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (16).

Os Coeficientes de Eficdcia Alimentar (CEA) e Proteica (CEP) fo
ram determinados segundo a ASSOCIATION OF OFFICIAL AGRICULTURAL CHE
MISTS (1), tendo como padrdo a caseina a nivel de 10%, na racdo. Os
ratos albinos, linhagem Wistar, divididos em dois grupos de quatro
animais, cada um, foram mantidos em gaiolas imdividuais durante 28
dias, Durante este espago de tempo os ratos foram alimentados con
ranes isocaldricas, isocelusdsicas e isoproteicas, sendo que um
grupo teve seu percentual de proteina representado pela caseina e o
outro pelo produto alimenticio constituldo pela proteina monocelu
lar resultante da fermentag¢do e proteinas do leitelho.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos encontram-se nas Tabelas 1, .2,e 3..

A fermentagdo do leitelho possibilitou a obtengdo de um pd ama
relado, praticamente inodoro e insipido com elevado contelidc protel
co (72,78%). Através da Tabela 1, podemos, também, divisar o baixo
contelido agquoso, tdo indispensidvel a elevada conservabilidade do
produto alimenticio. Parte da fragao protelca & representada pela
protelna monocelular que, apesar de deficiente em aminoacidos sulfu



277

rados (3, 12, 20, 21), ten sido exaustivamente estudada (2, 4, 5,

6, 9, 11, 18) face a formidavel velocidade de rultiplicacao da leve

CGura, ultrapassando en muitos a dos produtos agricolas.

Tabela 1. Composicao centesimal média do Produto alimentIcio obtido
da fernentagao do leitelho integral do KLyvehromiyces (ng

gil4s (Jorgensen) em conveniente aerobiose.

FRAGOES PRODUTO ALIMENTICIO (%)
Umidade 5,18
Proteina (N x 6,25) 72,78
Lxtrato etéreo 10,67
Cinza 1,55
Hifext 9,82
O rendimento obtido foi de 1€¢,60 g/litro de leitelhc (Tabela

2), inferior ao conseguido cori ¢ soro de leite (20), fato este devi
do as diferencas existentes entre as composicdes quinicas daqueles
sub-produtos.

Tabela 2. Rendinento médio obtido de 1 litro de leitelho através da

fermentacdo pelo KLuyveromyces #ragifis (Jorgensen).

LEITELIIO PRODUTO ALIMENTICIO

(g/litro) (g/litro)
Lactose 20,00 -—-
Proteina (*) 13,00 -
Rendimento (Subst. seca) —-— 16,60

* N x 6,25

Pela andlise da Tabela 3 verifica-se que o coeficiente de Efica
cia alimentar (CEA) do Produto alimenticio, ora elahorado, & supe
rior ao da caseina, enquanto que o Coeficiente de Eficacia Proteico
(CEP) igualou-se ao da caseina, ndo apresentando diferenga signifi
cativa ao nivel de 5% (alfa = 0,05).

Tudo leva a crer da importdncia da utilizagdo do leitelho na
obtengdo de produto alimenticio capaz de ser utilizado no enriqueci

mento de alimentos tradicionalmente utilizados na dieta humana mas
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carentes de proteinas de elevado valor hicldgico.

Tabela 3. Coeficientes de Lficacia Alimentar (CLZ) e Eficacia Protei
ca (CEP) para cada animal utilizado, assim como os valcres
médios obtidos e o Coeficiente de variagao dos qrupcs en
saiados ao nivel de 5% de confianga.

COLFICIENTE DL VARIAGRO

GRUPO ANIMAL CLA CLP
CLE R CEPD
Controle 1 0,22 2,22
(Caseina) 2 0,2 2,20
3 0,24 2,45
4 0,20 2,06
0,0003 0,0261
lédia ¢,2175 2,2325
Teste 5 0,27 2,45
(Procute alimen.) C 0,36 2,71
7 0,30 2,67
3 0,42 3,78
0,00443 ¢,3553

M&dia 0,3375 2,9025

COHCLUSOES

Tendo en vista os resultados obtidos, podenos concluir que:

1. A fermentaqﬁo do leiﬁclho possibilita a fabricaqéo de produto
alimenticio que, trazendo umna maior diversificagao da linha de produ
(30 da inalistria laticinista, refletir-se-3 nura reducao do prego do

‘produtcs principais da mesma.

2. O rendinriento nédio do Produto alimenticio obtido pelo proces
so fermentativo foi de 16,60 gramas por litro de leitelho.

3. O Coeficiente de Eficadcia Alimentar (CEAR) do Produto alimenti
cio foi superior ao da caseina.

4. O Coeficiente de Lficdcia Proteica (CEP) do Produto alimenti
cio, ao igualar o da caseina, caracterizou seu elevado valor biolégi

Co.
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