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RESUMO 
 

Durante a fabricação de manteiga há a produção de um subproduto denominado leitelho (ou soro de 
manteiga). Alguns autores mencionam a existência de dois tipos de leitelho: leitelho ácido e leitelho doce. Porém, 
pensando nas possíveis técnicas industriais para fabricação de manteiga, pode-se ter quatro tipos de leitelho. Este 
trabalho tem como objetivo identificar os tipos de leitelho gerados por indústria de laticínios, produtoras de 
manteiga, fiscalizadas pelo Serviço de Inspeção Federal e verificar a destinação dada a esse subproduto por essas 
indústrias. 26 produtores de manteiga de nove estados participaram desta pesquisa. A maioria das indústrias 
participantes desta pesquisa doa o leitelho para criadores de animais. O tipo de leitelho mais gerado pelas 
indústrias participantes desta pesquisa é o leitelho doce diluído em água e, em segundo lugar, o leitelho ácido 
diluído em água. Verificou-se por meio desta pesquisa que os quatro tipos de leitelho são gerados no Brasil. Em 
relação ao destino dado ao leitelho, a doação para criadores de animais é a forma mais comum. 

Palavras-chave: soro de manteiga; creme de leite; subproduto. 
 

ABSTRACT 
 

During butter production, a by-product called buttermilk (or butter whey) is also produced. Some authors 
mention the existence of two types of buttermilk: sour buttermilk and sweet buttermilk. However, thinking 
about possible industrial techniques for making butter, there can be up to four types. This work aims to identify 
the types of buttermilk obtained by dairy industry butter producers inspected by the Federal Inspection Service 
and verify their destinations. Twenty-six butter producers from nine states participated in this research and the 
majority donate the buttermilk to animal breeders. The types of buttermilk most produced by the participants 
are sweet buttermilk diluted in water and, in second place, sour buttermilk diluted in water. It was found through 
this research that the four types of buttermilk are produced in BRASIL. Regarding their destinations, a donation 
to animal breeders is the most common. 

Keywords: butter whey; milk cream; by-product. 
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INTRODUÇÃO 
 

Assim como na produção de queijos, na produ-
ção de manteiga também há produção de um sub-
produto (ou resíduo, dependendo do ponto de vista). 
Na fabricação de queijos é gerado o soro de leite (ou 
soro de queijo), já na fabricação de manteiga é produ-
zido o leitelho (ou soro de manteiga). 

Não há registro oficial da produção brasileira de 
leitelho, mas com base na quantidade de manteiga 
produzida, um volume estimado deste subproduto 
pode ser estabelecido, uma vez que para produzir 1 kg 
de manteiga gera-se em média 0,5 L de leitelho 
(ABREU; GAJO, 2012). Considerando então, que em 
2018, foram produzidas 116.647 toneladas de man-
teiga no Brasil (IBGE, 2021), um volume aproximado 
de 58.323.500 litros de leitelho foi gerado neste país. 

O leitelho contém os mesmos componentes 
do leite, como proteínas, lactose e minerais. Além 
disso, possui material que deriva da membrana do 
glóbulo de gordura do leite que é quebrado durante o 
processo de bateção do creme, passando para o leite-
lho (BARUKČIĆ et al., 2019). 

Este subproduto tem sido bastante estudado, 
tanto no que diz respeito aos seus benefícios à saúde 
e nutrição humana, quanto ao seu uso na produção 
de alimentos (ASSUMPÇÃO; PAULA, 2013; BARUKČIĆ 
et al., 2019; CASTRO-GÓMEZ et al., 2016; CONWAY et 
al., 2014; EYZAGUIRRE; CORREDIG, 2011; HOLZMÜL-
LER et al., 2016; PEREIRA et al., 2021; PIROUZIAN et al., 
2021; RAVAL; MISTRY, 1999; SZKOLNICKA et al., 
2020). 

Os primeiros estudos sobre o leitelho foram 
publicados no início do século XX (CARPENTER, 1907; 
GRAANBOOM, 1908; REGER et al., 1951) e, desde en-
tão, tem havido um crescente interesse neste subpro-
duto. Isso se deve, em parte, à sua composição, prin-
cipalmente em relação à grande quantidade de fosfo-
lipídios presentes, que possuem propriedades emulsi-
ficantes e funcionais (CASTRO-GÓMEZ et al., 2016; 
CONWAY et al., 2014; MORIN et al., 2006; WONG; 
KITTS, 2003). Além disso, indústrias e pesquisadores 
têm se preocupado cada vez mais com o uso dos “re-
síduos” gerados durante a fabricação de produtos ali-
mentícios. 

Alguns autores como Barukčić et al. (2019), Ey-
zaguirre; Corredig (2011), Fu et al. (2015), Munck; 
Wolfschoon-Pombo (1983), Sodini et al. (2006) e 
Szkolnicka et al. (2020) mencionam a existência de 
dois tipos de leitelho: 1) leitelho ácido, que é gerado a 
partir da bateção de creme de leite ácido (maturado 
por bactérias com a produção de ácido láctico e outros 
compostos) e 2) leitelho doce, que é gerado a partir do 
creme de leite doce (sem maturação biológica). Mas, 
na verdade, pode haver até quatro tipos de leitelho, 
dependendo dos tratamentos dado ao creme usado 
na produção da manteiga. 

Assim, pensando nas possíveis técnicas indus-
triais para a produção de manteiga, pode ser gerado 
os seguintes tipos de leitelho (Figura 1): leitelho prove-
niente da bateção de creme doce padronizado, 
quanto ao teor de gordura, com adição de água (leite-
lho doce diluído em água - LDA); leitelho oriundo da 
bateção de creme de leite ácido padronizado com adi-
ção de água (leitelho ácido diluído em água - LAA); lei-
telho gerado pela bateção de creme de leite doce pa-
dronizado com adição de leite desnatado ou não pa-
dronizado (leitelho doce - LD); e leitelho produzido 
pela bateção de creme de leite ácido padronizado 
com adição de leite desnatado ou não padronizado 
(leitelho ácido - LA). 

O presente trabalho tem como objetivo identi-
ficar os tipos de leitelho produzidos pelas indústrias de 
laticínios inspecionadas pelo Serviço de Inspeção Fe-
deral (SIF) e verificar a destinação dada a este subpro-
duto. 
 
MATERIAL E MÉTODOS 
 

Este artigo foi oriundo de uma pesquisa de 
campo, de natureza observacional e de abordagem 
quantitativa descritiva. A pesquisa foi realizada em 
agosto e setembro de 2021. 

Primeiro, a partir do site do Ministério da Agri-
cultura, Pecuária e Abastecimento (BRASIL, 2021), fo-
ram gerados dois relatórios: um contendo todos os 
estabelecimentos classificados como Indústria de Lati-
cínios e outro contendo as Unidades de Beneficia-
mento de Leite e Derivados. Todos esses estabeleci-
mentos são inspecionados pelo SIF. 
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Figura 1. Tipos de leitelho de acordo com o tratamento dado ao creme 
Fonte: elaborado pelo autor, 2021. 

 
De acordo com esses relatórios, há 489 estabe-

lecimentos registrados como Indústria de Laticínios e 
581 registrados como Unidade de Beneficiamento de 
Leite e Derivados, totalizando 1.070 estabelecimentos 
industriais. 

Em seguida, com as razões sociais desses esta-
belecimentos (presentes em ambos os relatórios), foi 
realizada uma pesquisa no Google com o intuito de 
encontrar o site ou redes sociais das referidas indús-
trias e, desta forma, selecionar apenas os estabeleci-
mentos produtores de manteiga. Desta forma, foram 
localizados 122 estabelecimentos. Ao mesmo tempo, 
durante a busca pelos estabelecimentos, foram cole-
tados e-mails e/ou telefones para a realização de uma 
entrevista com um representante de cada indústria. 

O questionário aplicado foi elaborado com as 
seguintes perguntas: 1) O creme utilizado na produ-
ção da manteiga é padronizado quanto ao teor de 
gordura ou é integral? 2) Se a padronização do teor de 
gordura do creme for feita, é realizada pela adição de 
leite desnatado ou água? 3) O creme é ácido (matu-
rado) ou doce? 4) Qual é o destino dado ao leitelho 
(soro de manteiga)? 

Dos 122 laticínios produtores de manteiga 
encontrados, 26 participaram da entrevista e os 
demais (96) não quiseram ou não puderam participar. 
Esses estabelecimentos foram separados pelo Estado 

onde se localizam e classificados nas seguintes 
categorias: até 5 mil litros de leite/dia, 10 a 20 mil litros 
de leite/dia, 20 a 50 mil litros de leite/dia, 50 a 100 mil 
litros de leite/dia, 100 a 300 mil litros de leite/dia, 300 
a 500 mil litros de leite/dia e mais de 500 mil litros de 
leite/dia. Os Estados e categorias estão apresentadas 
nas Figuras 2 e 3. 

Os dados foram inseridos no software 
Microsoft Office Excel® 2019, onde foram realizadas a 
estatística descritiva e a elaboração de gráficos. 

De acordo com o art. primeiro, parágrafo 
único, da Resolução nº 510 de 7 de abril de 2016 
(BRASIL, 2016), esta pesquisa é isenta de registro e 
avaliação pelo Comitê de Ética em Pesquisa. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Os estabelecimentos produtores de manteiga 

participantes desta pesquisa estão distribuídos em 
nove dos 26 Estados constituintes do Brasil (Figura 2). 
Quanto às categorias dos estabelecimentos, 
três (12%) são de até 5 mil L/dia, cinco (19%) são de 
10 a 20 mil L/dia, seis (23%) são de 20 a 50 mil L/dia, 
quatro (15%) são de 50 a 100 mil L/dia, cinco (19%) são 
de 100 a 300 mil L/dia, um (4%) é de 300 a 500 mil 
L/dia e dois (8%) estão na categoria acima de 500 mil 
L/dia (Figura 3). 
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Figura 2. Distribuição geográfica dos estabelecimentos participantes da pesquisa 

 
Figura 3. Categoria de estabelecimentos participantes da pesquisa 
 

O leitelho pode ser um ótimo subproduto (in-
grediente) para ser utilizado em produtos alimentí-
cios, pois possui várias propriedades tecnológicas de 
interesse industrial (emulsificação, formação e esta-
bilização de espuma, retenção de água e gordura e 
propriedades antioxidante) e propriedades nutricio-
nais desejáveis (BARUKČIĆ et al. 2019; WONG; KITTS, 
2001; 2003). Mas, mesmo assim, o leitelho sempre 
teve seu uso mais voltado à alimentação de animais 
(PIRES, 2021; VIETH, 1884). Este estudo mostra que 
a alimentação animal ainda é o destino mais comum 
dado ao leitelho, uma vez que, a maioria dos estabe-
lecimentos participantes da pesquisa (47%) doa para 
criadores de animais (Figura 4). 

Conforme mostrado na Figura 4, apenas 20% 
dos estabelecimentos entrevistados utilizam o leite-
lho, seja desnatando para obter creme de leite ou 

usando-o diretamente na fabricação de produtos 
lácteos. Vale ressaltar que um dos estabelecimentos 
descarta o leitelho diretamente no ambiente, ge-
rando impactos ambientais. 

Com relação aos tipos de leitelho produzidos 
pelos estabelecimentos participantes desta pes-
quisa, o LDA é o mais gerado (41%) e, em segundo 
lugar (30%), o LAA (Figura 5). 

Em relação aos estabelecimentos de pe-
queno a médio porte (até 100.000 L/dia), 47% geram 
o LDA e apenas 3% geram o LAA. Já nos estabeleci-
mentos de grande porte (acima de 100 mil L/dia), o 
leitelho mais produzido é o LD (38%), mas a soma de 
LDA e LAA atinge 50% do leitelho produzido por es-
tes estabelecimentos. Assim, pode-se dizer que o 
LDA e o LAA são os tipos de leitelho mais comuns no 
Brasil. 
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Figura 4. Destino dado ao leitelho produzido pelos estabelecimentos participantes da pesquisa 
 

 
Figura 5. Tipos de leitelho produzidos pelos estabelecimentos participantes da pesquisa 
 

 

Esperava-se que esses dois tipos de leitelho 
fossem os mais comumente produzidos pelos esta-
belecimentos, já que a padronização com água é 
mais barata do que o uso de leite desnatado. Além 
disso, como a maioria dos estabelecimentos (80%) 
não aproveita o leitelho, padronizar o creme com 
água é a maneira mais sensata. 

Também era esperado que o LDA fosse pro-
duzido mais do que o LAA, pois a maturação do 
creme para a produção de manteiga torna o pro-
cesso mais caro devido à cultura bacteriana utili-
zada, além de tornar o processo mais complexo e 
demorado. 

O aproveitamento do leitelho é feito por ape-
nas 10% dos estabelecimentos que produzem o lei-

telho ácido (LA e LAA) e 35% dos que produzem lei-
telho doce (LD e LDA). De acordo com Walstra et al. 
(2006), o leitelho ácido, devido à sua rápida oxidação, 
só é adequado para aplicação em bebidas ou para ra-
ção animal, enquanto o leitelho doce pode ser mais 
bem incorporado por outros produtos. Isso pode ex-
plicar o maior uso do LD e LDA em relação ao LA e 
LAA pelas indústrias participantes desta pesquisa. 

Dos estabelecimentos que utilizam leitelho 
para fabricar outros produtos alimentícios, destaca-
se a manteiga comum, que é fabricada por 43% dos 
estabelecimentos entrevistados. Os outros produtos 
fabricados incluem o cream cheese, creme misto à 
base de gordura vegetal, bebida láctea e composto 
lácteo (Figura 6).
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Figura 6. Produtos feitos a partir do leitelho pelos estabelecimentos participantes da pesquisa 
 

A produção de manteiga comum com creme 
de leite oriundo do desnate do leitelho não está pre-
visto na legislação. Para este produto, é autorizado o 
uso de creme a partir do desnate de leite ácido e/ou 
soro de leite (BRASIL, 2000). 

Para a produção de cream cheese, é obrigató-
rio o uso de creme de leite e/ou manteiga e/ou gor-
dura anidra de leite e/ou butter oil. Assim, o cream 
cheese não pode conter leitelho (ou creme de leitelho) 
em sua composição (BRASIL, 1997). Não há pesquisa 
científica publicada que utiliza leitelho na elaboração 
de cream cheese, mas seu uso já foi estudado em vá-
rios tipos de queijos, tais como: queijo cheddar pro-
cessado (RAVAL; MISTRY, 1999), cheddar (HICKEY et 
al., 2017), mussarela (PODUVAL; MISTRY, 1999), 
queijo para pizza (GOVINDASAMY-LUCEY et al., 2006) 
e quark (SKRYPLONEK et al. 2019). 

Quanto às bebidas lácteas ou bebidas lácteas 
fermentadas e compostos lácteos fabricados pelos es-
tabelecimentos participantes desta pesquisa, o leite-
lho pode ser usado como ingrediente opcional (BRA-
SIL, 2005, 2007). Alguns pesquisadores mostram a vi-
abilidade do uso do leitelho na fabricação de bebidas 
lácteas fermentadas (KOSIKOWSKI, 1969; PEREIRA et 
al., 2021; SANTOS, 2021), mas mesmo assim, este 
subproduto tem sido pouco explorado para esta fina-
lidade pelas indústrias de laticínios entrevistadas. 

Em relação ao produto denominado “creme 
misto à base de gordura vegetal” definido por um dos 

estabelecimentos participantes desta pesquisa é, na 
verdade, uma mistura láctea, que é definida pelo De-
creto nº 9.013, de 29 de março de 2017 (BRASIL, 
2017) como sendo um composto com pelo menos 
50% de componentes lácteos. Portanto, pode-se su-
por que o leitelho (ou, neste caso o creme de leitelho) 
pode ser usado em tal produto. 

O uso do leitelho como ingrediente de outros 
produtos lácteos foi observado mais em estabeleci-
mentos de grande porte, com 67% deles utilizando 
este subproduto de alguma forma. No entanto, 62% 
dos estabelecimentos de pequeno a médio porte não 
utilizam leitelho, sendo a doação aos criadores de ani-
mais o destino mais comum. 

A partir desses dados, pode-se notar que o lei-
telho ainda é muito pouco aproveitado pelas indús-
trias de laticínios no Brasil. Isso pode ser devido às res-
trições impostas pelas legislações e/ou à falta de cla-
reza das mesmas. A falta de um Regulamento Técnico 
de Identidade e Qualidade de Leitelho também im-
plica no seu pouco aproveitamento. Ainda, o baixo 
aproveitamento do leitelho pode ser devido à falta de 
publicações científicas sobre seu uso em produtos 
existentes ou em novos produtos, juntamente com a 
falta de informação sobre a composição e proprieda-
des físico-químicas dos quatro tipos de leitelho menci-
onados nesta pesquisa. 

Segundo a FAO (2021), em 2018 foram 
produzidas 660.714 toneladas de leitelho em pó, 
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sendo, portanto, um dos usos mais comuns desse 
subproduto por outros países. O leitelho em pó é 
usado na indústria alimentícia, principalmente, como 
ingrediente em pães, biscoitos, panquecas, waffles, 
bolos, sorvetes e queijo processado (BARUKČIĆ et al., 
2019). 

Além de ser transformado em pó, em alguns 
países, como Rússia, Polônia, República Tcheca, 
Finlândia e Alemanha, o leitelho é comercializado 
como uma bebida feita a partir da fermentação 
natural leitelho (BARUKČIĆ et al., 2019). 
 
CONCLUSÃO 
 

Constatou-se por meio desta pesquisa que há 
a produção dos quatro tipos de leitelho no Brasil, 
sendo o LDA o mais produzido, seguido pelo LAA, LD e 
LA, respectivamente. Com relação ao destino dado ao 
leitelho pelos estabelecimentos participantes desta 
pesquisa, a doação para os criadores de animais é a 
forma mais comum. 
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