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Objetivos, atividades e resultados esperados

Neste projeto, a tarefa do Instituto Politécnico de Beja é preparar concentrados proteicos
obtidos por tecnologias de membranas (ultrafiltragdo) a fim de incorporar em emulsdes
lacto-vegetarianas, para producao de cremes de barrar.

As atividades desenvolvidas consistiram na producdo de concentrados proteicos por
ultrafiltracdo tangencial, a partir de amostras de soro de cabra, provenientes do fabrico de
gueijo fresco, todas elas recolhidas numa queijaria da regido de Beja. Esta queijaria pertence
a regido demarcada do queijo Serpa, uma vez que produz também este tipo de queijo. O
soro foi submetido ao seguinte pré-tratamento: filtracdo, desnate e pasteurizacdo. Foram
colhidas amostras nestas etapas, para analise proximal, no qual se determinaram os
seguintes parametros:

-pH

- condutividade elétrica

- proteina bruta

- lactose

- residuo seco e residuo seco desengordurado
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Foram inicialmente realizados ensaios em modo de recirculagdo total (sem concentracdo da
amostra) a fim de selecionar as melhores condi¢des de operacdo (pressdao transmembranar e
velocidade de circulacdo) para o processo de concentracado subsequente.

O soro de cabra pré-tratado foi entdao concentrado por ultrafiltragdao tangencial até um fator
de concentracdo em volume (FCV) de 2,0. Apds a obtencdo do concentrado final, este foi
sujeito ainda a diafiltracdo, no qual se adicionou agua desionizada ao concentrado, com o
objetivo de se obter um concentrado proteico purificado, através da permeacdo dos
componentes de menor massa molar para o permeado (lactose, sais minerais, outros
compostos). A diafiltracdo, sendo um processo de lavagem foi realizada nas mesmas
condicOes operatdrias da ultrafiltracdo e decorreu em trés etapas sucessivas.

Os concentrados finais foram caracterizados em termos fisico-quimicos, tendo-se
determinado os mesmos parametros anteriormente referidos.

As membranas e condicbes operatdrias utilizadas permitiram uma eficiente
separagdo/concentracdo da fracdo proteica e da fracdo rica em lactose (permeado). A
concentracdo de proteina no concentrado final estd de acordo com o fator de concentragao
em volume utilizado.

Os concentrados proteicos obtidos foram liofilizados e incorporados, em diferentes
proporcoes em varios tipos de cremes de barrar. O desenvolvimento destas emulsdes,
assim como a sua caracterizacdo fisico-quimica, microbioldgica e analise sensorial decorreu
no Instituto Politécnico de Santarém.



