Permeado de Soro de Leite e
Permeado de Leite dos EUA

@ Ingrediente que Reduz Custos e Realga Sabor

¢

VOCE
SABIA?

Pds de permeado lacteo (soro de leite e leite) estao atraindo a atencao global da industria de

alimentos e bebidas como solugdes inovadoras e multifuncionais, com grande potencial de uso.

A producao de permeado lacteo nos EUA continua a crescer, garantindo ampla capacidade de

suprimento para os clientes globais de lacteos utilizarem esses ingredientes versateis em uma ampla

variedade de aplicagdes que os consumidores compram regularmente.

O que é Permeado?

Permeado lacteo, que inclui permeado de soro de leite
e permeado de leite, é um ingrediente com alto teor

de lactose, produzido através da remocéo da proteina
e outros sélidos do leite ou soro do leite via processos
fisicos de separacdo. Também chamados as vezes de
sélidos de produtos lacteos, os permeados lacteos
possuem um percentual minimo de 76 por cento de
lactose, um percentual méximo de 14 por cento de
cinzas e possuem normalmente entre 2-7% de proteina
(nitrogénio ndo proteico).

A composicdo do permeado pode variar conforme a
matéria-prima utilizada. O soro de leite doce e o leite séo
as matérias-primas mais comuns para a producao de
permeados nos Estados Unidos.

Export Council).

O permeado de soro de leite (também conhecido como
soro de leite desproteinizado ou soro de leite modificado)

€ um coproduto da producédo do concentrado proteico

de soro de leite e do isolado proteico de soro de leite. Boa
solubilidade e um sabor lacteo agradavel faz do permeado
de soro de leite um excelente ingrediente para formulacdes.

O permeado de leite é um coproduto da producéo do
concentrado proteico de leite, isolado proteico de leite

e da fabricacéo de leite ultrafiltrado. O permeado de

leite possui uma composicao similar ao do permeado

de soro de leite, porém, como é derivado diretamente

do leite e possui menos etapas de processamento seu
perfil organoléptico vai ser diferente. O permeado de leite
também é conhecido pelo seu sabor puro e consistente.

B Os Estados Unidos sdo o maior produtor e exportador de permeado do mundo. Em 2024, a produgao de
permeado de soro de leite nos EUA ultrapassou 563.000 toneladas métricas (Fonte: Estimativa do U.S. Dairy

B O numero de novos produtos lancados com permeado globalmente cresceu a uma taxa composta de
crescimento anual de 19% entre 2019 e 2024 (Fonte: Innova Market Insights).

B Em 2024, confeitaria, panificagéo, bebidas quentes, snacks e laticinios foram as cinco principais categorias de
alimentos e bebidas para lancamentos de novos produtos com permeado (Fonte: Innova Market Insights)




Permeado de Soro de Leite e Permeado de Leite dos EUA

Vantagens e Oportunidades

DO PERMEADO DE SORO DE LEITE E PERMEADO DE LEITE

COMPONENTE PERMEADO DE SORO DE LEITE PERMEADO DE LEITE
Proteina*@ Tipico 2-7% (Max. 7%) Tipico 3-5% (Min. 2%)
Gordura? Tipico 0-1,0% (Max. 1,5%) Tipico 0-1,0% (Max. 1,5%)
Lactose? Tipico 76-85% (Min. 76%) Tipico 78-88% (Min. 76%)
Cinzasta Tipico 8-11% (Max. 14%) Tipico 8-11% (Max. 14%)
Umidade? Tipico 3-4,5% (Max. 5,0%) Tipico 3-4,5% (Max. 5,0%)
Sédio® 0,70-0,89% 0,38-0,66%

Calcio® 0,36-0,62% 0,36-0,46%

Magnésio® 0,10-0,13% 0,10-0,12%

Potassio® 2,18-5,36% 1,91-2,58%

@ American Dairy Products Institute. Dairy Permeate Standard | ® Especificacdo comercial | * Nitrogénio néo proteico

Beneficios do Permeado

O permeado apresenta étima relacdo de custo-

beneficio em funcionalidade e sabor aos alimentos. Sua
funcionalidade é derivada do alto teor de lactose, que esté
presente de 76% a 85%. As cinzas contém célcio, fésforo
e outros minerais essenciais, os quais contribuirdo para o
perfil geral do produto alimenticio. O teor de gordura no
permeado é muito baixo, portanto, ndo ha funcionalidade
relacionada a gordura.

Tecnicamente falando, o permeado pode ser utilizado
em diversas aplicacdes nas quais a lactose ou o soro

de leite podem ser utilizados. O permeado pode ser
usado para repor uma variedade de ingredientes, como
por exemplo, o leite em pé desnatado ou o leite em pd
integral, entretanto o permeado ndo poderd substituir

as funcionalidades da proteina ou da gordura desses
ingredientes. O permeado também tem sido usado para
repor outros carboidratos, reduzir o sédio em alimentos e
adicionar nutrientes em produtos alimenticios, como uma
importante fonte de minerais lacteos. Uma realidade da
indUstria alimenticia é que o custo é um fator importante
ao determinar o uso de ingredientes. Quanto mais
funcionalidade um processador de alimentos puder obter
por um mesmo custo, melhor.

A lactose no permeado contribui para o escurecimento,
é um acucar cristalizavel, e menos doce que a sacarose,
absorve compostos de sabor volateis e atrai e absorve
pigmentos sintéticos e naturais.

PRODUTOS ASSADOS

O permeado contribui no escurecimento dos produtos
assados por meio da reacdo de Maillard da lactose e
outras reducdes de actcares presentes (combinado
com a proteina disponivel) na formulacéo, o que fornece
coloracdo ao produto quando aquecido. O processo de
escurecimento ndo melhora apenas a aparéncia, mas
também confere um agradavel sabor caramelizado.
Reter a umidade é um beneficio adicional aos produtos
assados. O teor de lactose na massa pode também
produzir pdes, muffins, bolos e biscoitos que retém
sua maciez por um periodo de tempo mais longo,
estendendo, assim, a vida (til dos produtos. Em bolos,
o permeado contribui para uma massa mais suave e
fluida, tornando o processamento comercial mais facil
e eficiente.

SOPAS E MOLHOS

Além de reduzir sédio, o permeado pode realcar o
sabor e contribuir para a textura de sopas e molhos.

O uso de permeado em caldos e molhos com base
|actea harmonizam-se perfeitamente, uma vez que

os permeados contribuem para sabores com base
lactea, textura e aparéncia cremosa ja presente nesses
produtos. O permeado também pode ser utilizado em
sopas e molhos a base de tomate para realcar o sabor e
balancear a acidez presente nesses produtos.

CONFEITARIA
Glacés, coberturas e doces sem chocolate podem
usar permeado para reduzir a docura, fornecendo




caracteristicas de cristalizacdo. Em produtos
caramelizados, o permeado pode ajudar a aprimorar

o0 sabor caracteristico e adocicado como também sua
coloracdo. Recomenda-se observar a quantidade de
permeado adicionado ao caramelo devido ao seu alto teor
de lactose. A lactose possui uma solubilidade limitada e
mais alta do que os niveis ideais, uma vez resfriada, ela se
cristaliza em produtos tais como o caramelo, resultando
em uma textura granular. Recomenda-se ter um
percentual maximo de 14% de lactose na fase aquosa do
caramelo (apds o processamento). Também é importante
ressaltar que outros ingredientes lacteos, como o leite
condensado desnatado ou o leite condensado adocicado,
utilizado na fabricacéo de caramelo, também contém
altos niveis de lactose e o teor total de lactose deve ser
determinado para calcular a quantidade de permeado a
ser adicionada.

MISTURAS SECAS

Misturas para temperos, misturas para macarrdo com
queijo e macarrdo instantaneo e misturas de temperos
para snacks salgados podem usar do permeado para
ajudar a conferir um sabor lacteo puro e reduzir o sédio
nessas aplicacoes salgadas. O permeado é um excelente
transportador para temperos e sabores em pé ajudando
a disperséa-los uniformemente em snacks ou em pratos
preparados.

CARNES

Além de reduzir o sédio em carnes, o permeado pode
realcar o processo de escurecimento e manter a coloracdo,
mascarar sabores amargos e melhorar a estrutura de
formacdo. A lactose no permeado fornece o carboidrato
necessario para o desenvolvimento da cultura starter em
preparacdes de salsichas fermentadas e presuntos cozidos.

ALIMENTOS LACTEOS

Molhos, molhos a base de queijo, queijos processados
e sorvetes também podem incluir permeado desde que
seu uso seja permitido pelo padrédo de identidade do
produto. O permeado pode ser uma boa fonte de sélidos
lacteos e pode fornecer um sabor puro. Molho de queijo
e sorvete sdo aplicacbes adicionais que sdo impactadas
pela solubilidade da lactose. Serd importante considerar
todos os ingredientes na aplicacdo que contribuem com
lactose para determinar a quantidade de permeado que
pode ser adicionada. Se o teor de 14% de lactose em
agua for excedido apds o processamento, um molho de
queijo ou sorvete serd o resultado.

BEBIDAS

O permeado de leite tem sido usado como um
ingrediente na aplicacdo em bebidas. Pesquisas recentes
combinaram permeado de leite com suco de laranja

e acUcar para produzir uma mistura seca (spray-dried
mix) para elaborar uma bebida de mistura seca. Tanto

o leite quanto o permeado de soro de leite podem ser
usados em uma bebida em pd ou pronta para o consumo.
Ambos os ingredientes irdo contribuir para a composicdo
nutricional da bebida devido a presenca de lactose e de
minerais como sédio, potdssio, calcio e magnésio. Muitas
bebidas sao reforcadas com vitaminas e minerais, o uso
de permeado permite aos desenvolvedores de produto
adicionar esses minerais através de uma fonte lactea
sem depender de fontes quimicas. E possivel criar uma
bebida isoténica com base lactea utilizando permeado
que fornece importantes eletrdlitos, sédio e potéssio para
ajudar a reidratar o corpo e a lactose fornece uma fonte
de energia a partir de carboidrato.




Permeado de Soro de Leite e Permeado

Saude e Bem-Estar

de Leite dos EUA

FIG. 2: DIFERENCA NO CONTEUDO DE SODIO: SAL VS. PERMEADO

PROTOTIPOS DE PRODUTO

CONTROLE — COM SAL

PERMEADO — SEM SAL*

REDUGAO DE

(PORGAO) CONTEUDO DE SODIO (mg) CONTEUDO DE SODIO (mg) SODIO (%)
Péaes scones (559) 230 110 52
Cookies de gotas de chocolate (30g) 100 40 60
Bolinho (559) 45 40 11
Bolo (88g) 150 80 47
Muffins (55g) 230 70 70
Sopa-creme de Brdcolis (1 caneca) 550 135 75

Fonte: Center for Dairy Research, Madison, Wisconsin

*Em algumas férmulas de confeitarias, agentes de fermentacdo com base em sddio sdo os responsaveis pelo sistema restante.

ENTRE EM
CONTATO

Permeados para Reducao de
Sédio

O Centro de Pesquisas de Laticinios de Wisonsin
(Wisconsin Center for Dairy Research) da Universidade

de Wisconsin-Madison comecou a conduzir projetos
utilizando permeado na década de 1990. O foco inicial era
no escurecimento, realce de sabor e reducao de custos,
mas os pesquisadores descobriram que o permeado
também possuia caracteristicas de realce do sal. Nao esta
claro quais componentes do permeado sdo responsaveis
pelas propriedades salgadas. Embora os mecanismos nédo
sejam bem compreendidos, € possivel que os compostos
de nitrogénio ndo proteicos — ureia, creatina, creatinina,
acido ordtico, acido Urico e ambnia — atuem como
potencializadores de sabor. Os sais minerais — fosfato de
célcio, magnésio, sédio e potdssio — podem funcionar como
intensificadores de sabor e sal. O permeado também possui
um efeito umami que potencializa os sabores e permite a
reducdo do uso de outros ingredientes caracterizadores de
sabor (por exemplo, cacau e aromatizantes).

e permeado de leite ?

Apesar do USDEC néao fabricar ou vender produtos lacteos, nés temos
orgulho de apoiar as empresas membras que os produzem. Procure no

de nosso escritério local.

Para saber mais informacoes, acesse thinkusadairy.org/pt-br/home

Interessado em comprar permeado de leite

Pesquisas subsequentes do USDEC, conduzidas com
colaboradores de inovacdo na China, Cingapura e Vietna
desde 2018, também demonstraram com sucesso a
capacidade do permeado de reduzir o uso de sédio em
aplicacdes locais, mantendo sabores aceitaveis para os
consumidores.

Geralmente, 10g a 11g de permeado substituirdo 1g de

sal. E recomendado o balanceamento entre a adicdo de
permeado, reduzindo outros macro-ingredientes como

a farinha, gordura, ovos, acticar granulado e outros
carboidratos. Em muitos casos, uma reducao de custos de
uma férmula pode ser atingida através da substituicdo de
ingredientes mais caros pelo permeado. B

USDEC gostaria de reconhecer Kimberlee (K.J.) Burrington
pela contribuicdo de seus conhecimentos.
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