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RESUMO 

 
 

A proteína do soro (whey protein) é um importante ingrediente na composição 

suplementos de produtos esportivos contribuindo com o aumento da massa 
muscular, além de carrear nutrientes com elevado valor nutricional. Este produto 

vem conquistando o mercado, promovendo oferta de novas marcas comerciais. 
Deste modo, este estudo consistiu em avaliar o teor de proteína e lipídeos, bem 

como pH, acidez titulável e atividade de água de quatro marcas de suplementos 
proteicos compostos de whey protein. O teor de lipídeo da amostra B apresentou 

superior a 2,3%, as demais amostras encontraram-se inferiores a 0,5%. O teor de 
proteína das amostras A e B apresentaram 70 e 78% inferior ao declarado no rótulo, 

remetendo a uma possível fraude, além de ultrapassar 20% de variação conforme a 
legislação vigente para rotulagem nutricional. Os valores de pH e acidez titulável das 

amostras A e B apresentaram significativamente baixos comparados às outras duas 
amostras. A amostra D apresentou maior atividade de água comparado as demais, o 

que demonstra um possível risco de contaminação ao longo da estocagem. Vale 

ressaltar que as amostras C e D apresentam um valor comercial superior as marcas 
A e B o que pode justificar a qualidade oferecida aos consumidores. Este estudo 

demonstrou que as amostras A e B foram possivelmente fraudados, pois 
apresentaram teor de proteína muito abaixo dos valores declarados no rótulo. Deste 

modo, este estudo sugere aos consumidores que prestem atenção no ato de adquirir 
os produtos de origem desconhecida, pois essa decisão pode proporcionar uma 

experiência desagradável relativo a perda da qualidade nutricional. 

Palavras-chave: soro do leite; proteínas; pH; rotulagem; legislação; acidez titulável.  

 
 

 



 

 

ABSTRACT 

 

Whey protein is an important ingredient in the composition of sports product 

supplements, contributing to increased muscle mass, in addition to providing 
nutrients with high nutritional value. This product has been conquering the market, 

promoting the supply of new commercial brands. Therefore, this study consisted of 
evaluating the protein and lipid content, as well as pH, titratable acidity and water 

activity of four brands of protein supplements composed of whey protein. The lipid 
content of sample B was higher than 2.3%, the other samples were lower than 0.5%. 

The protein content of samples A and B was 70% and 78% lower than declared on 
the label, indicating possible fraud, in addition to exceeding a 20% variation 

according to current legislation for nutritional labeling. The pH and titratable acidity 

values of samples A and B were significantly lower compared to the other two 
samples. Sample D showed higher water activity compared to the others, which 

suggests a potential risk of contamination during storage. It is worth noting that 
samples C and D have a higher commercial value compared to brands A and B, 

which may justify the quality offered to consumers. This study demonstrated that 
samples A and B were possibly fraudulent, as they had a protein content lower than 

the values declared on the label. Therefore, this study suggests that consumers must 
pay attention when purchasing products of unknown origin, as this decision can 

provide an unpleasant experience related to the loss of nutritional quality. 

 

Keywords: whey; proteins; pH; labeling; legislation; titratable acidity. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

O whey protein é amplamente reconhecido pelo seu valor nutricional devido 

ao elevado teor de aminoácidos essenciais, os quais compõem suplementos 

proteicos contribuindo para a recomposição de tecidos e aumento da massa 

muscular (Jakubowicz, Froy, 2013). Além de ser amplamente utilizado por atletas e 

esportistas de diferentes categorias, este produto vem sendo procurado como 

suplemento nutricional visando, recuperar o estado nutricional ou suprir deficiências 

nutricionais contribuindo com a recuperação da massa muscular de pacientes que se 

mantém em leitos ou idosos sedentários (Aljaloud, Ibrahim, 2013). 

O whey protein é proveniente da proteína do soro do queijo, um subproduto 

da fabricação do queijo (Pal, Radavelli-Bagatini, 2013). Este suplemento é 

comercializado em três formas: WPC (Whey protein concentrado), WPI (Whey 

protein isolado) e WPH (Whey protein hidrolisado). Além dos benefícios relacionados 

à construção muscular, o concentrado de proteína do soro do leite contém peptídeos 

bioativos que podem agir como anti-hipertensivos, antimicrobianos, reguladores da 

função imunológica e fatores de crescimento (Lönnerdal, 2003). 

O whey protein também é reconhecido por suas propriedades terapêuticas 

no tratamento e prevenção de prisão de ventre, flatulências e putrefação intestinal 

(Salzano, 2002). Para garantir a eficácia do whey protein na construção muscular, é 

importante avaliar o real teor de proteína descrito no rótulo (Purpura et al., 2014). 
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2   OBJETIVO GERAL 

 

Avaliar o teor de proteína e de lipídeos, bem como características físico-

químicas de quatro marcas de suplementos proteicos comerciais (whey protein). 

 

2.1 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

• Adquirir os suplementos whey protein de diferentes marcas 

comercializados na região de Londrina; 

• Conferir o teor de proteína determinado analiticamente em relação ao 

declarado na rotulagem do produto; 

• Determinar o teor de lipídeos, valores de pH, acidez titulável e atividade 

de água. 
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3 ANÁLISE PROTEICA DE DIFERENTES MARCAS DE WHEY PROTEIN 

 

Nas últimas duas décadas foi constatado um crescimento significativo no 

mercado de suplementos alimentares, principalmente nos suplementos proteicos 

(Farias et al. 2019; Crivelin et al., 2018). No entanto, estudos apontam para a 

existência de irregularidades na composição nutricional desses suplementos, com 

uma tolerância de aproximadamente 20% do que é declarado nos rótulos (Scarlato, 

2016). 

Para abordar essa questão, o referencial teórico apresenta informações 

relevantes sobre a análise do teor de proteína em diferentes marcas de whey protein, 

discutindo sua história, funcionalidade, tipos e a legislação vigente no Brasil. 

 

3.1 SUPLEMENTOS A BASE DE CONCENTRADO PROTEICO DE SORO (WHEY 

PROTEIN) 

 

O whey protein tem se tornado cada vez mais acessível e popular nos dias 

atuais, tanto para atletas de alto rendimento ou praticantes ocasionais de esporte, 

quanto para a população em geral que busca o ganho de massa muscular, perda de 

peso ou prescrição médica para fortalecimento muscular e melhoria da qualidade de 

vida (Silva et al., 2022). 

Desde 2500 anos atrás, registros mostram seu uso na Grécia por Hipócrates, 

sempre associado ao crescimento muscular e força física (Domingues; Marins, 2007) 

Os primeiros estudos sobre a suplementação foram realizados por Hopkins e Funk 

em 1929, que comprovaram a relação entre o crescimento em ratos pelos nutrientes 

presentes no leite. A partir do estudo de Christensen na década de 30, constatou -se 

que o uso do whey protein alterava o rendimento de pessoas que praticavam 

atividade física (Linhares; Lima, 2013).  

Na década de 40, a proteína surgiu pela primeira vez em revistas de 

bodybuilding, despertando grande interesse por parte dos atletas. Entretanto, seu 

sabor não foi bem aceito na época. Nos anos 80, surgiu o WPC (Whey Protein 

Concentrado), que foi reformulado com um novo sabor e tecnologias que maximizam 

a obtenção e o tratamento de proteína, sendo muito aderido principalmente por 

atletas de nível profissional (Augusto, 2019). 
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As proteínas do soro do leite são conhecidas genericamente como whey 

protein. Elas são extraídas da fabricação de queijo, quando a caseína é separada, e 

possuem alto valor nutricional, com grande quantidade de aminoácidos essenciais, 

incluindo aqueles de cadeia ramificada. Para serem consideradas suplemento 

proteico, devem atender aos seguintes critérios: o produto pronto para consumo deve 

conter, no mínimo, 10 g de proteína na porção e pelo menos 50% do valor energético 

total deve vir das proteínas. É permitida a adição de vitaminas e minerais, mas a 

adição de fibras alimentares ou não nutrientes é expressamente proibida (Brasil, 

2010). 

Existem diferentes técnicas para a separação da proteína, que resultam em 

três formas de concentrados: concentrado (WPC), isolado (WPI) e hidrolisado (WPH).                

Todos são suplementos proteicos que visam ao mesmo resultado, mas apresentam 

características especiais. O WPC costuma ter níveis reduzidos de gordura e 

colesterol, porém tem um maior teor de lactose. O WPI tem sua gordura e lactose 

removidos, mas em compensação, também tem reduzidos seus compostos bioativos. 

Por fim, o WPH é o mais caro do mercado, uma vez que suas proteínas do soro do 

leite são pré-digeridas para facilitar o metabolismo e também são menos propensas 

a causar alergias (Tovar Jiménez et al., 2012).  

 

3.2 EFEITO FUNCIONAL FISIOLÓGICO 

 

A grande procura por suplementos pode estar relacionada a um dos 

principais objetivos dos praticantes de musculação: o aumento de massa corporal 

magra e a perda de massa gorda (De Oliveira et al., 2015).  A combinação de 

proteínas e carboidratos ajuda na preservação do glicogênio muscular, um elemento 

fundamental para otimizar o desempenho durante atividades físicas. As proteínas do 

soro de leite desempenham um papel crucial ao estimular o sistema imunológico e 

proporcionar efeitos antioxidantes, além de promover a síntese proteica com a ajuda 

de aminoácidos de rápida absorção. Como resultado, ocorre um aumento na 

concentração de insulina no plasma sanguíneo, o que facilita a entrada dos 

aminoácidos nas células musculares. O treinamento de força favorece a renovação 

das proteínas musculares, resultando tanto em aumento da síntese proteica quanto 

em sua degradação. Assim, os aminoácidos de rápida absorção são 
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preferencialmente utilizados pelos músculos para a síntese de proteínas e hipertrofia, 

sendo encontrados no whey protein (Vasconcelo; Bachur; Aragão, 2018). 

O treinamento de força gera estímulo para a renovação de proteínas 

musculares, o que corrobora tanto no aumento da síntese proteica quanto na sua 

degradação. Além dos benefícios para a hipertrofia, o whey protein beneficia o 

sistema nervoso, uma vez que contém triptofano, um precursor de melatonina e 

serotonina. Seus peptídeos também podem exercer função reguladora do sistema 

opióide endógeno e têm efeitos no sistema gastrointestinal, pois estão ligados à 

secreção do hormônio colecistoquinina, que regula a secreção pancreática e o 

esvaziamento gástrico (Vasconcelo; Bachur; Aragão, 2018). 

 

3.3 ADULTERAÇÕES 

 

Com o objetivo de obter maior lucro, é comum que muitos fabricantes 

adulterem seus produtos ao adicionar substâncias estranhas ou reduzir seus 

componentes, o que resulta em uma qualidade inferior e representa um risco para a 

saúde dos consumidores (Behmer, 1999). 

Essas adulterações geralmente ocorrem com a incorporação de ingredientes 

de baixo custo, dificultando sua detecção por meio de técnicas laboratoriais básicas 

(Oliveira et al., 2009). 

No ano de 2014, a ANVISA recolheu do mercado 20 lotes devido à 

constatação de grandes divergências entre o teor real do produto e o que estava 

sendo apresentado na embalagem. Em 11 desses testes, foram encontrados 

ingredientes não declarados no rótulo, como amido de milho, soja e fécula de 

mandioca. Além disso, em sete das amostras analisadas, as proteínas apresentaram 

proporções diferentes em mais de 20% do valor declarado no rótulo (Brasil, 2014). 

No mesmo ano, o INMETRO avaliou 15 marcas de whey protein, das quais 

14 foram consideradas não conformes, sendo que 11 delas apresentaram resultados 

significativamente diferentes do que estava disposto na rotulagem. Um dos produtos 

foi reprovado por conter proteína de origem vegetal, sendo identificada a presença 

de proteína de trigo e soja (Inmetro, 2014). 
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No Brasil, a Resolução RDC/ANVISA nº 18, de 27 de abril de 2010 (Brasil, 

2010), estabelece as diretrizes para alimentação destinada à prática de atividade 

física, determinando que um suplemento seja considerado proteico se contiver no 

mínimo 10 gramas de proteína por porção, de acordo com o Inciso 1 do artigo 8º. 

Dentre as violações observadas, destacam-se a presença de substâncias 

não declaradas, como maltodextrina, creatina, lactose, cafeína, proteínas vegetais, 

entre outras (Inmetro, 2014). 

 

3.4 LEGISLAÇÃO 

 

Até o ano de 2018, não existia no Brasil uma resolução específica para 

suplementos alimentares. No entanto, em 26 de julho de 2018, foi instituída a RDC nº 

243/2018, que aborda de forma geral os aspectos dessa categoria alimentar. Essa 

resolução trata de requisitos de composição, segurança, qualidade, limites de uso, 

lista de constituintes, rotulagem e alegações. Ela define suplementos alimentares 

como produtos de ingestão oral destinados a complementar a alimentação de 

indivíduos saudáveis, contendo enzimas ou probióticos, nutrientes isolados ou 

combinados e substâncias bioativas (Brasil, 2018a). 

Além da RDC nº 243/2018, existem outras resoluções que regulamentam a 

rotulagem de suplementos alimentares industrializados no Brasil. A Resolução da 

Diretoria Colegiada (RDC) nº 259/2002 trata da rotulagem de alimentos embalados 

(Brasil, 2002). A RDC nº 360/2003 estabelece a declaração obrigatória de nutrientes 

que devem constar nos rótulos de alimentos industrializados, incluindo suplementos 

alimentares. Essa resolução também prevê uma tolerância de até 20% de diferença 

em relação ao valor nutricional declarado, porém, é importante ressaltar que essa 

tolerância é aplicável apenas para fins de fiscalização da correção dos valores na 

rotulagem nutricional do produto (Brasil, 2003a). 

A RDC nº 359/2002 define as medidas e porções aplicáveis aos alimentos 

(Brasil, 2003b). Além disso, a RDC nº 18/2010 auxilia na regulamentação de 

suplementos alimentares, abordando a classificação, designação, requisitos de 

composição e rotulagem dos alimentos para atletas. O artigo 8º estabelece que o 

suplemento proteico deve conter no mínimo 10% de proteína no produto pronto para 

o consumo (Brasil, 2010). 
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A Instrução Normativa nº 94, de 18 de setembro de 2020, estabelece o 

regulamento técnico que define os padrões de identidade e qualidade para o soro de 

leite e o soro de leite ácido, em suas formas líquidas e em pó, destinados ao 

consumo humano. O Anexo I especifica os parâmetros de pH para o soro de leite 

concentrado, que devem estar entre 5,8 e 6,9. No que diz respeito à acidez titulável 

em ácido láctico para o soro de leite utilizado na produção de whey protein, a norma 

deixa os limites máximos e mínimos em aberto (Brasil, 2020).  
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4 MATERIAIS E MÉTODOS  

 

A metodologia consistiu em uma pesquisa experimental, com dados 

quantitativos. Foram analisadas amostras de suplementos de whey protein 

concentrado adquiridos na forma de consumidor a partir de lojas físicas e virtuais. 

Esta pesquisa foi realizada no segundo semestre de 2023. As análises foram 

realizadas no Laboratório de Tecnologia de Laticínios e Multiusuário da Universidade 

Tecnológica Federal do Paraná Campus Londrina. 

 

4.1 MATERIAL 

 

As 4 amostras de whey foram adquiridas na forma de sachês contendo 29g 

de produto em cada, sendo necessários 3 sachês de cada marca para a realização 

das análises. Os reagentes utilizados para o preparo das soluções analíticas eram de 

grau de pureza analítica.  

 

4.2. AVALIAÇÃO DO TEOR DE PROTEÍNA 

 

O teor de proteína das amostras foi determinado pelo método de micro-

Kjeldahl o teor de gordura foi determinado pelo método de Gerber ambos descritos 

no Adolfo Lutz (2008a). Todas as análises foram realizadas em triplicata.  

 

4.3.  ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

 

As amostras foram caracterizadas quanto o pH e acidez titulável conforme os 

procedimentos descritos no Manual do Instituto Adolfo Lutz (2008b). A atividade de 

água foi realizada no equipamento Aqualab 4 TE. Todas essas análises foram 

realizadas em triplicatas.  
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4.4. ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

Os dados foram analisados e tratados por Análise de Variância e as médias 

foram comparadas pelo Teste de Tukey no nível de 5% de significância adotando o 

software livre Bioestat 5.3. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A seguir estão expressos e discutidos os resultados das analises de proteína 

e lipídios e pH, acidez titulavel e atividade de água. 

 

5.1 ANÁLISE DE PROTEÍNA E LIPÍDEOS 

 

As análises do teor de gordura demonstraram que a amostra B apresentou 

teor de gordura na classe de semi-desnatado de acordo com a classe de leite em pó 

(Brasil, 2018b), os demais tratamentos apresentaram baixo teor de lipídeos, levando 

a um produto desnatado, o que contribui com o perfil dos suplementos a base 

proteica (Tabela 1).  

 

Tabela 1 – Composição proteica e lipídeos das amostras de suplementos de whey protein 
comerciais 

Amostras Lipídeos (%) Proteína (%) Teor proteína no 

rótulo* (%) 

Diferença do teor 

proteico* (%) 

A 0,17 ± 0,09c 1,86 ± 0,11b 71,43 69,58 

B 2,32 ± 0,46ª 2,04 ± 0,11b 80 78,14 

C 0,37 ± 0,09b 64,54 ± 0,68ª 66,67 2,15 

D 0,54 ± 0,03b 63,45 ± 0,18ª 75,67 12,24 

*valor registrado no rótulo do produto comercial.  
**diferença do teor de proteína determinada em laboratório em relação ao declarado no rótulo do produto 
comercial 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

Scarlato et al. (2016) determinaram teores de lipídeos variando de 0,1 a 7,9% 

entre 11 amostras de suplementos proteicos analisadas, onde somente 1 amostra 

apresentou caráter desnatado. Todos os demais apresentaram teores de lipídeos 

superior a 2%. Em relação ao teor de proteína, todas as amostras apresentaram 

teores de proteínas inferiores ao declarado no rótulo. As amostras A e B 

apresentaram 69,8 e 78% inferior ao valor declarado no rótulo. Por outro lado, as 

amostras C e D apresentaram baixa variação no teor de proteína em relação aos 

valores declarados no rótulo, demonstrando que essas amostras contém os teores 



20 
 

 

de proteína identificaram que todas as amostras apresentaram teores de proteínas 

inferiores ao declarado no rótulo, porém não apresentaram variação superior a 20%. 

Enquanto De Oliveira et al (2015) identificaram teores de proteínas inferiores ao 

declarado no rótulo em 60% das amostras (n=5). A RDC nº 360 (Brasil, 2003a) 

estabelece uma margem de tolerância de até 20% de diferença entre o valor 

declarado no rótulo e o valor real do produto.  

A RDC nº 18/2010, que regulamenta as informações sobre alimentos para 

atletas, exige que, para ser considerado um alimento proteico, o produto pronto deve 

conter pelo menos 10% de proteína e que 50% das calorias sejam provenientes 

dessas proteínas na porção pronta para consumo. As marcas C e D cumprem os 

critérios estabelecidos por essa legislação, enquanto as marcas A e B apresentaram 

inconsistências entre os valores declarados e os valores medidos. 

Além disso, é importante considerar a diferença significativa nos preços dos 

produtos. Todos os valores foram obtidos de um mesmo vendedor online no site 

‘Mercado Livre’. A marca A, sabor baunilha, está disponível por R$ 61,90 por 2 kg; a 

marca B, também sabor baunilha, custa R$ 63,90; a marca C, com sabor baunilha, 

tem um preço de R$ 149,90 por 900 g; e, por fim, a marca D, sabor Vanilla Cream, 

está disponível por R$ 108,90 por 900 g. Com um custo de R$ 0,20 por litro de soro 

e uma proporção de 150 litros para a obtenção de 1 kg de concentrado, o gasto com 

matéria-prima para a produção de 1 kg de Whey Protein é de R$ 30,00 (Brzozovski 

Filho; Renosto; Balestrin, 2021). No entanto, os valores observados nas amostras A 

e B não correspondem à realidade, especialmente ao não se considerar os demais 

custos envolvidos no processo produtivo, como aditivos, maquinário e mão de obra. 
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5.2 ANÁLISE DE pH e ACIDEZ TITULÁVEL 

 

O pH das amostras C e D apresentara significativamente superior em relação 

às demais amostras (Tabela 2). 

 

Tabela 2 - pH, acidez titulável e atividade de água das amostras de whey protein  

TRATAMENTOS pH Acidez titulável (g de 

ácido lático /100 g) 
Aw 

A 6,13 ± 0,01c 0,41 ± 0,01b 0,28 ± 0,01d 

B 6,23 ± 0,01b 0,30 ± 0,02c 0,37 ± 0,01c 

C 6,35 ± 0,01ª 1,83 ± 0,02ª 0,30 ± 0,01b 

D 6,30 ± 0,01ª 1,91 ± 0,23a 0,54 ±0,02 a 

Fonte: Autoria própria (2024). 

 

O pH permite observar a acidez atual das amostras, influenciado pela 

presença de componentes ácidos que se dissociam em solução aquosa. 

Considerando que o soro provém da precipitação do queijo por atividade enzimática, 

associado aos sais minerais, podem influenciar no pH do soro (Tronco, 1997; Walstra, 

Wouters; Geurts, 2005).  Quando a coagulação ocorre predominantemente por ação 

enzimática, o soro de queijo fresco deve apresentar na recepção o pH entre 6,0 a 6,8 

(Brasil, 2020). Deste modo, todas as amostras demonstraram que o pH encontra-se 

superior a 6,0 indicando que o produto foi elaborado a partir de soro com padrões de 

qualidade. Embora o suplemento tenha acréscimo de outros ingredientes que podem 

interferir neste parâmetro.  

A acidez titulável das amostras A e B apresentaram 90% inferior comparados 

as outras 2 amostras. Estes resultados tem relação ao menor teor de proteína que 

teve uma parcial contribuição na acidez do produto, pois o parâmetro acidez titulável 

determina os componentes de caráter ácido, tais como sais minerais, frações 

proteicas, ácidos orgânicos e gases dissolvidos no leite (Tronco, 2008). Deste modo, 

o elevado teor de acidez determinado nas amostras C e D contribuiu no aumento da 

acidez titulável dessas amostras. 

A atividade de água do leite em pó apresenta em torno de 0,29 e com o 

aumento da adição de soro de queijo aumenta o teor de atividade de água. Perrone 

et al (2011) avaliou o teor de umidade e atividade de água de leite em pó adicionado 
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de soro nas proporções variando de 0 a 50% no peso, e determinou atividade de 

agua de 0,29 a 0,35. O aumento do teor de proteína pode aumentar a capacidade 

higroscópica do suplemento incrementando o valor de atividade de água. 

Conforme a legislação Nº 94, de 18 de setembro de 2020, é estabelecido o 

controle da acidez titulável em ácido lático para diversos produtos, incluindo soro de 

leite, soro de leite ácido, soro de leite em pó, soro de leite ácido em pó, soro de leite 

em pó parcialmente desmineralizado, soro de leite em pó desmineralizado e soro de 

leite em pó parcialmente deslactosado. No entanto, para o soro de leite ácido 

concentrado e para o soro de leite concentrado — que serve como base para as 

marcas de whey protein analisadas — a legislação não especifica limites mínimos ou 

máximos 
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6 CONCLUSÃO 

 

A amostra C apresentou o maior teor de gordura comparado às demais 

amostras. As amostras A e B mostraram teores de proteína muito abaixo do indicado 

no rótulo, sugerindo possível fraude. 

O pH de todas as amostras estava acima de 6,0, adaptado para composição 

de leite. As amostras C e D tiveram maior acidez titulável, possivelmente devido à 

contribuição das proteínas do soro. 

A amostra D teve uma atividade de água significativamente maior, indicando 

possíveis problemas no processo ou armazenamento.  

As amostras A e B não tiveram os teores de proteínas não alcançaram aos 

valores declarados nos rótulos, além de apresentarem variação superior ao limite 

estabelecido pela legislação. As demais amostras estavam dentro dos limites de 

variação legal. 
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