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O | % saide em compostos bioativos, com potencial
: @I's.mlm, funcional, nutricional e tecnolégico para
Ao aplicagdo sustentdvel na industria de
alimentos.

1. INTRODUCAO

O leitelho, conhecido internacionalmente como buttermilk, é um coproduto gerado durante a
fabricacdo da manteiga, sendo obtido a partir da fase aquosa liberada ap6s a batedura do creme de
leite. Durante esse processo, ocorre a ruptura da membrana dos globulos de gordura, resultando na
separacdo de uma fragdo rica em compostos hidrossoluveis, como proteinas, lactose e minerais, além
de componentes da membrana lipidica (Teixeira et al., 2020).

Tradicionalmente, o leitelho foi considerado um residuo da industria lactea, muitas vezes

descartado de forma inadequada, contribuindo para impactos ambientais devido a sua elevada carga

Junho vermelho RTA | Revista Técnica da Agroindustria - https://doi.org/10.5281 /zenodo0.20752912



https://doi.org/10.5281/zenodo.20752912
mailto:robertta.ggomes@gmail.com

, Vol. 3, n. 1, Artigo 074
RTA oo
/‘ ISSN 2965-8691

organica. No entanto, estudos recentes tém evidenciado seu alto valor nutricional e funcional,
impulsionando o interesse cientifico e industrial em seu aproveitamento (Machado et al, 2022).

Do ponto de vista composicional, o leitelho apresenta caracteristicas semelhantes ao leite
desnatado, porém com maior concentracao de fosfolipidios derivados da membrana do glébulo de
gordura do leite (MFGM), o que lhe confere propriedades tecnoldgicas importantes, como ac¢do
emulsificante e estabilidade em sistemas alimenticios. (Sodini et al, 2006).

Além disso, esses compostos bioativos estdo associados a diversos beneficios a saude,
incluindo redugdo do colesterol, acao antimicrobiana e efeitos positivos sobre o metabolismo lipidico

e imunoldgico. (Sodini et al, 2006).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1. Composicao quimica do buttermilk

O buttermilk é constituido majoritariamente por agua, apresentando também proteinas,
lactose, lipidios e minerais, o que o torna nutricionalmente semelhante ao leite desnatado. No
entanto, sua principal caracteristica diferencial estd na elevada concentracdo de fosfolipidios
oriundos da membrana do glébulo de gordura do leite, podendo atingir valores significativamente
superiores aos do leite integral (Machado et al., 2022).

Essa composicdo confere ao leitelho propriedades tecnoldgicas importantes, como
capacidade emulsificante e estabilidade em sistemas alimenticios (Tabela 1). Além disso, contém
fracOes proteicas de alto valor biologico, bem como minerais essenciais, especialmente calcio,

contribuindo para sua relevancia nutricional.

Tabela 1- Composicdo quimica média do buttermilk.

Componente Teor (%) aproximado
Umidade 88 -94
Sélidos totais 4,3-6,0
Proteinas 1,7-3,5
Lipideos 0,4-3,0
Lactose 3,0-5,0
Minerais 03-0,7
Fosfolipidios 0,01-0,23

Fonte: autores, 2026.
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Além dos constituintes basicos, o buttermilk apresenta compostos bioativos, como
esfingomielinas e glicoproteinas, que desempenham fun¢des fisiologicas relevantes. Esses
componentes sdo responsaveis nao apenas por propriedades tecnolégicas, mas também por efeitos

benéficos a saude, reforcando o potencial do buttermilk como ingrediente funcional.

2.2.Beneficios a saude

O consumo de buttermilk tem sido associado a diversos beneficios a saude, principalmente
devido a presenca de fosfolipidios e compostos bioativos derivados da membrana do glébulo de
gordura do leite. Entre os principais efeitos, destaca-se a acao na redugdo do colesterol sanguineo. Os
fosfolipidios atuam na modulagdo do metabolismo lipidico, reduzindo a absorg¢do intestinal de
colesterol e contribuindo para a prevencao de doengas cardiovasculares (Teixeira et al., 2020).

Outro beneficio relevante refere-se a acdao antimicrobiana e protetora no trato
gastrointestinal. Componentes da membrana lipidica podem inibir a adesdao de microrganismos
patogénicos, promovendo o equilibrio da microbiota intestinal e contribuindo para a satude digestiva.

Além disso, estudos apontam potencial anticancerigeno e efeitos positivos sobre o sistema
imunolégico, atribuidos a presenca de esfingolipidios e glicoproteinas. Esses compostos participam
de processos celulares importantes, incluindo regulagdo do crescimento celular e resposta imune.
(Teixeira et al., 2020).

Do ponto de vista nutricional, o buttermilk também se destaca como fonte de proteinas de alta
qualidade, calcio e vitaminas, sendo especialmente relevante para a saude 6ssea e manutencao do
metabolismo. Esse perfil nutricional amplia suas possibilidades de aplicacio em alimentos
destinados a diferentes publicos, como criangas, adolescentes e idosos. Dessa forma, o buttermilk
evidencia-se como um ingrediente com elevado potencial funcional, capaz de promover beneficios a
saude e, ao mesmo tempo, contribuir para o desenvolvimento de produtos inovadores e sustentaveis

na industria de alimentos.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O buttermilk apresenta elevado potencial nutricional e funcional, destacando-se como um
ingrediente promissor para a industria de alimentos. Sua composicdo rica em compostos bioativos,
especialmente fosfolipidios, esta associada a beneficios a saide, como a reducao do colesterol e a
melhoria da fun¢ao intestinal.

Apesar dessas caracteristicas, ainda é subutilizado, sendo frequentemente tratado como
residuo industrial. O incentivo ao seu aproveitamento pode contribuir significativamente para o

desenvolvimento de produtos inovadores, sustentaveis e com maior valor agregado. Além disso, sua
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aplicacdo esta alinhada as tendéncias atuais de alimenta¢do saudavel, aproveitamento integral de
matérias-primas e economia circular, promovendo nao apenas beneficios a saide, mas também

impactos positivos do ponto de vista ambiental e econémico.
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