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Caseinas

4
Nitrogénio Protéico NC.(80%])

NP %
L, Soroproteinas
SP (20%)

Compostos Nitrogenados
do Leite (100%)

Compostos nitrogenados B o .t
e : 4 Uréia, acido urico,
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Nome, abreviagao sugerida e concentracdo das caseinas do leite bovino desnatado
e das principais soroproteinas (compondo as seis fracoes majoritarias)

Proteina e abreviacio Concentracio no leite bovino

sugerida desnatado (g.L+)
ag,-caseina (ag,-CN) 12a15 o
ag,-caseina (ag,-CN) 3a4

B-caseina (B-CN) gail1

k-caseina (x-CN) 2‘a 4

B-lactoglobulina (B-ITG) 2a4
a-lactoalbumina (a-La) 0,6 a1,7

Fontie. Farrell et al. (2004); Gaucher (2007).

CRUZ, Adriano Gomes da et al (Org.). Quimica, Bioquimica, Andlise Sensorial ¢ Nutrigio no Processamento de Leite ¢ Derivados. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.



Caseinas “

Ricas em grupos fosfato

Alta capacidade de ligar ao calcio (exceto k-CN)
Pobres em enxofre

Estrutura quaternaria (rica em prolina)
Coagulaveis pela guimosina

-

Soroproteinas

A0 fosforiladas
Q‘( aixa capacidade de ligar ao calcio

Ricas em enxofre (pontes dissulfeto)
Estrutura terciaria
Coagulaveis pelo calor
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Timeline - Caseinas

Breve Historia das Proteinas Lacteas
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Fosfato de caélcio coloidal
(Fox & McSweeney, 1988)

Submicela

o Calcio O Fosfato  — Cadeia peptidica
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Micrografia eletrénica de uma micela de caseina individual
Barra de escala = 200 nm

Dalgleish, Spagnuolo, Goff (2004)
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Cavidades aquosas

Vil o
Caseina R Ly 20nm a 30nm didmetro

d0 criogenica

Espessura
100nm

Cryo-TEM

Microscopia eletronica de transmiss

Canais
5nm diametro

Nanoclusters
700 a 800 unidades

Sem submicelas
esféricas

6nm a 12nm diametro

Journal of Dairy Science 2011 94,5770-5775001: (10.5168/)ds.2011-436¢
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Modelo da micela de caseina
Holt, 2016.

Esférica
100 nm de raio

10 mil cadeias peptidicas
Nnanoparticulas de
fosfato de cdlcio
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Fosfato de Calcio Coloidal
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Nnas micelas de caseina por pontes de calcio
Expanding solid-state phosphorus nuclear magnetic resonance inSights into W)
Mozzarella cheese ageing -—

Jason P. Mindmanh™ , Jevemy R Sealth’, Allstair J. Carr”, Philip J. Watkimson

Hindmarch et al., 2019.
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Micela de caseina...
Pode isso, Arnaldo?

. Unra Bagve MISTORA DAS PROTEINAS LACTEAS

Timetine
Uso do Termo Micela de Caseina
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Timeline
Uso do Termo Micela de Caseina

™ol Dr. Paulo Henrique Fonseca da Silva | UFJF

Micela Micela de caseina Uso universal Recomendou uso Uso conveniente
Nageli e Beau Waugh et al. Dickinson Fox e
Schwenderener Brodkorb






UMA BREVE HISTORIA DAS PROTEINAS LACTEAS

UFJF

Prof. Or. Paulo Henrique Fonseca da Silva

(B - Depto. de Nutri¢do

B- Lactoglobulina
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10% proteinas do leite
50% proteinas do soro
Globular

Ligagdo com retinol

e acCidos gratos

hitpe/fwww.resb. ong/structuee/1 CJS
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- Lactoalbumina

o 2% proteinas do leite

v 13% proteinas do soro
o Globular

» Sintese da lactose

hitpe/fwww.resb. ong/structuee/1 CJS
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Funcionalidades
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International Dary Journal 85 (2018 56-65

Contents lists available at Sc ct

International Dairy Journal

journal homepage: www.elsevier.com/locate/idairyj

Perspectives on casein interactions

John A. Lucey, David S. Horne

Center for Dairy Research, University of Wisconsin—-Madison, 1605 Linden Drive. Madison, 537(
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—stabilidade da micela de caseina

Impedimento Impeédimento
espaciol eletrostatico

Holt, 2016.
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resfriamento

Modificacoes das
micelas de caseina
em diferentes condicoes

Adicao de NaC

CRUZ, Adriano Gomes da et al (Org). Quimica. Bioquimica, Analise Sensorial @ Nutricao no Processamento de Leite e Derivados. Rio de Janeiro: Elsevier, 2016.

Fonte: adaptado de Gaucheron (2005)



Coagulabilidade

Proteinas lacteas
propriedades

| | tecnofuncionais
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Estabilidade
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Agregacgdo induzida pelo calor
B-lactoglobulina e k-caseina

Desnaturacao =i

B-lactoglobulina

desnaturada
Desnaturagao .
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Pontes

Micelas de caseina dissulfeto

Soroproteina

B- Iactoglobullna
-S

\ Complexo

caseina-soroproteina
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indice de
soroproteina
nao desnaturada

Quim. Nova, Vol. 39, No. 6, 741-747, 2016 hup://dx.doi.org/10.59350100-4042.20160082

DETERMINACAO ESPECTROFOTOMETRICA DE WPNI E HMF EM LEITE UHT ATRAVES DA ANALISE POR
COMPONENTES PRINCIPAIS

Leandra N. O. Neves®, Paulo Henrique F. da Silva* ¢ Marcone A, L. de Oliveira®*

*Departamento de Nutrigiio, Instituto de Ciéncias Biol6gicas, Universidade Federal de Juiz de Fora, 36036-900 Juiz de Fora - MG,
Brasil

*Departamento de Quimica, Instituto de Ciéncias Exatas, Universidade Federal de Juiz de Fora, 36036-900 Juiz de Fora-MG, Brasil

Recebido em 21/01/2016; aceito em 29/02/2016; publicado na web em 06/05/2016

O mapeamento do mercado brasileiro atual de leite UHT demonstra o enquadramento
de 75% das amostras avaliadas na classificacao de “produto de médio aquecimento”
e de 24% na classificacao de “produto de alto aquecimento”, de acordo com
a classificacao de WPNI do American Dairy Products Institute.
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Perfis viscograficos dos diferentes niveis de concentrado proteico em condigdes simuladas de processamento térmico e pH 6,0 (SOUZA, 2013).
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= O valor nutricional de uma proteina depende de sua
capacidade de prover nitrogénio e aminoacidos em
quantidades adequadas para atingir o requerimento de
um organismo.
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Digestible Indispensable Amino Acid Scores (DIAAS) for a vanety of proteins, A value of 100% means that the dietary requirements of the most limiting essential amino acid In the test protein would be met
by the dietary intake of 0.66 g/kg/day of that protein. Values greater than 100% can be considered “high quality” proteins.,
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