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RESUMO

O mercado global de manteiga clarificada, também conhecida por manteiga ghee,
estd em crescimento e tem como expectativa atingir um volume de produgéo de 7,8
milhdes de toneladas até 2026. A produgdo de ghee gera um residuo com
composigcao variada, contendo lipidios (32-70%), proteinas (12- 39%), agua (8-
30%), lactose (2-14%) e cinzas (1-8%). Dessa forma, este trabalho teve como
objetivo apresentar breve revisdo da literatura sobre o aproveitamento do residuo da
ghee para obtencao de novos produtos, em especial empregando-se a lactose do
residuo. A lactose é um dissacarideo presente no leite formado por D-glicose e D-
galactose, unidas por uma ligagao glicosidica B-1,4. Nos ultimos anos, a lactose tem
apresentado baixo valor comercial, e dentre os fatores que contribuem para isto
estéo a elevada incidéncia de consumidores com intolerancia a lactose, seu fraco
poder fermentescivel, baixa solubilidade e baixo poder adogante. Adicionalmente, os
usos tradicionais da lactose sao insuficientes para atender a crescente demanda de
residuos lacteos gerados mundialmente. Uma possibilidade para o aproveitamento
do residuo da ghee seria inicialmente realizar o seu fracionamento, separando os
principais componentes (lipidios, proteinas e lactose), o que poderia ser realizado
por processos de centrifugacdo e filtracdo. Uma vez as fragdes separadas, a
hidrélise da lactose poderia ser realizada em uma etapa subsequente. A hidrélise da
lactose atualmente é realizada na industria por acdo enzimdtica, porém, alguns
gargalos tecnolédgicos da conversao enzimatica tém sido relatados, dentre os quais
0 custo, o tempo de reagdo prolongado, limitagdes na reutilizagdo e baixa
estabilidade das enzimas. Desta forma, o emprego de &cidos organicos e
inorgénicos, assim como a combina¢do da hidrélise acida associada a métodos
fisicos podem ser estudados com o intuito de se diminuir o custo do processo e
reduzindo impactos ambientais e econémicos resultantes do uso inadequado de
residuos lacteos.
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