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.~ Sobremesas Ldcteas sdo alimentos que |

apresentam enorme versatilidade e sdo
consumidas por pessoas de toda faixa etdria e

renda econémica.

INTRODUCAO

Produtos Lacteos apresentam um alto consumo em todo o mundo e tem impressdo positiva na

mente dos consumidores, além de serem adequados do ponto de vista nutricional, por serem fonte de
minerais essenciais como calcio e fosforo e proteinas de alto valor biolégico que tem impacto positivo
na saude 6ssea. De forma geral, existem muitas evidéncias de que o consumo de produtos lacteos
promove uma série de beneficios para a saide humana, prevenindo doencas cardiovasculares, renais
e metabolicas e promovendo a manutencao da saide 6ssea e mental. Dessa forma, recomenda-se o
consumo de produtos lacteos associado a uma alimentacdo adequada e um estilo de vida saudavel
(SOUSA; SANTOS; SILVA; RAMOS etal., 2021).

As sobremesas lacteas compreendem uma gama diversificada de produtos variados como
sobremesas cremosas e gelificadas, cremes e pudins, misturas para sobremesas em sachés e
cheesecakes. Trata-se de um produto lacteo que apresenta elevada versatilidade em usa forma de
apresentacdo para os consumidos, é de facil processamento e acessivel economicamente. O mercado
de sobremesas lacteas é estimado em 108,9 bilhdes de dolares em 2024, e devera atingir 131,2 mil
milhdes de dblares em 2029, crescendo a um CAGR de 3,80% durante o periodo (HEMMATI; ABBASI;
BEDELTAVANA; AKBARI et al., 2022).

O objetivo deste trabalho é apresentar uma breve revisdo sobre os aspectos regulatérios e a
necessidade de reformulacao em sobremesas lacteas que devem direcionar a atencao das unidades

produtoras de produtos lacteos.
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ASPECTOS REGULATORIOS

Do ponto de vista regulatério, a sobremesa lactea é um produto alimenticio composto pronto

para o consumo, elaborado a partir da mistura de leite, em suas diversas formas, padronizado ou nao
em seu teor de gordura, proteina, ou ambos, com derivados lacteos ou substancias alimenticias, ou
ambos, podendo ser adicionada de amidos, amidos modificados e malto dextrina. E crucial mencionar
que uma sobremesa lactea ndo devera apresentar mais que 50% m/m (cinquenta por cento
massa/massa) de leite e outros produtos lacteos, isolados ou em combinagdo, do total de ingredientes
do produto e ainda ndo é permitida a adi¢cao de gordura vegetal em substituicao a gordura lactea, com
0 objetivo de garantir a identidade do produto.

Pode ter varias classificagdes (Figura 1), a saber: sem adicdo (ndo é permitido a adicdo de
ingrediente ndo lacteo em sua formulacdo, com adi¢do (sobremesa lactea adicionada de ingredientes
ndo lacteos), fermentada (uso de microrganismos especificos ou adicionado de leites fermentados,
isolados ou em combina¢do, sendo vedado o tratamento térmico apés a fermentacdo), tratada
termicamente apés fermentacdo (fermentada e submetida tratamento térmico adequado). Importa
dizer que a sobremesa lactea pode ter como matéria prima base o soro de leite, sendo ainda
classificada da mesma forma anteriormente mencionada (SOUSA; SANTOS; SILVA; RAMOS et al,
2021).

A legislacao sobre sobremesa lactea no Brasil é recente e oportuna pois cria parametros de
identidade e qualidade comuns para um produto que tem diversas formula¢des e pode ser processado
de diferentes modos, ajudando a uniformizar e agregar valor as praticas industriais. De fato,
sobremesas a base de leite podem incluir em sua composi¢cdo basica uma variedade de ingredientes,
como leite, amido, agucar, flavorizantes, estabilizantes, emulsificantes, gelificantes, espessantes,
corantes, aromatizantes, ovos, polpas de frutas, chocolate e conservantes (CINAR; ALTUNTAS;
ALTUNTAS, 2021).

Figura 1. Definicdo e classificacdo da sobremesa lactea. Fonte: préprio autor.
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A possibilidade de ser submetida a um processo de fermentacdao agrega valor funcional ao
produto, pois microrganismos probidticos podem ser adicionados, que podem produzir peptideos
com atividade biolégica que impacto de forma positiva a sadde do consumidor, resultando em
agregacdo de valor e diferenciacao do produto com consequéncia aumento do seu valor agregado. Da
mesma a possibilidade de se utilizar o soro de leite (whey) como matéria-prima proporciona um
destino adicional ao residuo da industria de laticinios, de potencial altamente poluidor contribuindo
para a sustentabilidade da unidade produtora.

A legislacdo sobre sobremesa lactea é recente e ajuda a uniformizar um produto que tem
processamento bastante variavel, contribuindo para o estabelecimento de parametros operacionais

para o laticinio, bem como ajudando a ter informacgdes fidedignas no rétulo do produto.

REFORMULACAO EM SOBREMESAS LACTEAS

A reformulacdo em alimentos é vista como algo imprescindivel na industria de alimentos, que

tem como na medida em que o consumidor procura alimentos saudaveis além da intrinseca funcao de
nutricdo. No caso particular de sobremesas lacteas, a reformulacdo passa obrigatoriamente pela
substituicao total/parcial da sacarose pela adigdo de edulcorantes de baixo valor caldrico e ainda pela
substituicdo/reducdo da gordura do leite, por gomas naturais e/ou prebidticos que proporcionem
similar textura, como a inulina. Isto acontece, pois as sobremesas lacteas, de forma geral, sdo
adicionadas de ingredientes que interagem com as proteinas do leite e que contribuem para a sua

estabilidade e consisténcia, e isso é determinante para sua aceitagdo para o consumidor.

Figura 1. Reformulagdo em sobremesa lactea. Fonte: proprio autor.
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E importante mencionar que testes sensoriais envolvendo percep¢do dos consumidores devem
ser obrigatoriamente realizados para verificar o sucesso da mudang¢a de formulacdo antes do seu
lancamento no mercado; importa ainda falar a necessidade de se realizar testes reoldgicos para

verificar o impacto da substitui¢ao na estrutura do produto.
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CONSIDERACOES FINAIS

Sobremesas lacteas sdo produtos lacteos amplamente aceitos e recentemente tiveram

legislacao publicizada. Sendo um produto de facil preparo pode se configurar com uma alternativa
interessante para a industria de laticinios, e em especial a agroindustria que produz queijos e pode
utilizar o soro de leite gerado no processo como matéria prima para a sua fabricagao.

Interessante notar que as agroindustrias devem optar por uma reformulacdo do produto,
reduzindo o teor de sacarose em sua formulacao de forma a resultar em um produto com menor risco

a saude do consumidor, em particular o publico infantil, grande consumidor desse produto.
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