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Os compostos ldcteos oferecem acessibilidade,
nutri¢do e experiéncias sensoriais, promovendo satide
dssea e digestiva. Além disso, utilizam tecnologias

inovadoras para atender as necessidades dos

consumidores, promovendo bem-estar geral.

INTRODUCAO

Os compostos lacteos sdo produtos alimenticios feitos a partir de ingredientes lacteos, mas que
podem conter outros ingredientes complementares, porém, o produto precisa ser composto por, no
minimo, 51% de ingredientes lacteos.

Pela legislacdo, quando ha adi¢cdo de qualquer outro componente no produto que ndo seja
naturalmente presente no leite, a empresa é obrigada a declarar que ele é um composto lacteo. No
entanto, é importante ressaltar que existem exce¢des para vitaminas e minerais, que podem ser
adicionados sem que o produto seja classificado como composto.

Os produtos feitos com leite podem ser chamados de produtos lacteos, e isso inclui diferentes
tipos de leite e outros ingredientes derivados do leite, apresentados de varias formas. A lei permite que
sejam adicionados outros ingredientes que ndo sao derivados do leite, esses adicionais podem ser
usados para modificar o sabor, a textura ou outras caracteristicas de acordo com as preferéncias dos

fabricantes e dos consumidores.

DESENVOLVIMENTO

Os valores de composicdo do soro de leite revelam excelente qualidade nutricional, sendo um

insumo utilizado amplamente na sua forma in natura como complemento da alimentag¢ao animal ou em
preparacgoes lacteas para consumo humano (Trindade, 2018). O descarte do soro de leite como efluente

em industrias de laticinios evidéncia os obstaculos do setor quanto a adog¢do de processos tecnolégicos

adequados para o seu reaproveitamento.
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O desperdicio de matéria-prima ndo é o inico problema observado nesta pratica, uma vez que a
alta vazao e o elevado teor de compostos organicos biodegradaveis no soro de leite gera um efluente
com forte odor e elevado potencial poluidor para os corpos hidricos (Wang e Serventi, 2019).

A bebida lactea é o resultado da mistura de leite e soro de leite, podendo ou ndo conter gordura
vegetal, leite fermentado, fermentos lacteos e outros produtos alimenticios, tais como polpas de frutas
e mel. A base lactea representa pelo menos 51% do total de ingredientes do produto, e precisa ter, no
minimo, 1 g de proteina a cada 100 g de produto. Possui uma consisténcia mais liquida devido a
presenca do soro de leite.

Por outro lado, os compostos lacteos geralmente sao confundidos com o leite em p6, em razao
das embalagens (Figura 1), onde os consumidores acham que esses compostos sdo substitutos as
férmulas infantis, a um custo reduzido (Dryelle; Muriel, 2020).

Figura 1. Exemplo de composto lacteo disponivel no mercado. Fonte: BRISTOT, (2023).
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As principais diferencas estdo relacionadas ao modo de processamento, como por exemplo, o
leite em pd é obtido pela desidratacao do leite fresco e contém principalmente gordura do leite e sélido
do leite. Por outro lado, o composto lacteo € uma mistura de leite em p6 com outros ingredientes, como
vitaminas vegetais e a¢tiicar. Uma das principais diferencas entre os dois produtos € a presenca da fibra
alimentar (ausente no leite em pd) e uma menor quantidade de gordura (1,3 vezes menos) e proteinas
(1,2 vezes menos) no composto lacteos.

O leite condensado é produzido pela reducdo parcial da agua do leite e pela adigdo de aguicares,
resultando em um produto mais amarelado, cremoso e doce. A mistura lactea é a unido de diversos
ingredientes, como acucar, soro de leite, amido de milho, pouca quantidade de leite, gordura vegetal, e
aditivos quimicos, como espessantes e conservantes.

De acordo com a legislagdo, o leite fermentado é definido como produtos lacteos compostos
obtidos por meio da coagula¢do e da diminui¢ao do pH do leite ou do leite reconstituido por meio da
fermentacdo lactea, mediante acdo de cultivos de microrganismos especificos, com adi¢do ou nao de

outros produtos lacteos ou de substancias alimenticias”, ou seja, consistem em leites que sofrem
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fermentacdo de bactérias, leites adicionados de indculos e que sofrem uma fermentagdo acido latica.
Sendo classificado como: iogurte, leite fermentado ou cultivado, leite acidéfilo ou acidofilado, kefir,

kumys e coalhada.

CONSIDERACOES FINAIS

Por fim, os compostos lacteos ndo apenas oferecem acessibilidade aos consumidores, mas

também representam uma fonte nutricionalmente rica e proporcionam experiéncias sensoriais
deliciosas. Além disso, eles desempenham um papel crucial na promoc¢ao da sustentabilidade, inovagao
e inclusdo na industria alimenticia.

Em um contexto global de preocupagdes ambientais e demandas por praticas sustentaveis, os
compostos lacteos podem ser produzidos com consideragdes éticas e ambientais em mente, desde a
escolha dos ingredientes até os métodos de producao e descarte de residuos. Além disso, a constante
busca por novas formulacgdes e tecnologias na industria de compostos lacteos reflete um compromisso
continuo com a inovacdo, resultando em produtos que atendem as necessidades e preferéncias em
constante evolucao dos consumidores.

Por fim, a inclusao dos compostos lacteos na industria alimenticia ndo sé diversifica o mercado,
mas também proporciona oportunidades para o desenvolvimento de produtos que atendam a uma
variedade de restri¢cdes dietéticas e preferéncias alimentares, promovendo a inclusao e a acessibilidade

a uma ampla gama de consumidores.
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