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O skyr é um laticinio tipico da Islindia que tem se
popularizado no Brasil. Produzido a partir da
concentragdo do leite desnatado, é um produto de

elevado teor proteico e baixo teor de gordura.

INTRODUCAO

Em virtude da crescente demanda por alimentos saudaveis, o iogurte, reconhecido por seu alto
valor nutritivo, consolida-se como uma matriz versatil na industria de laticinios, sendo atualmente o
produto lacteo fermentado mais produzido e consumido no mundo (Pereira et al., 2017). O mercado
global de iogurte esta projetado para alcangar US$ 106,6 bilhdes em 2024 com uma CAGR (taxa de
crescimento anual composta) de 6,25% até 2027, confirmando sua estima entre os consumidores.
Dentre suas variagoes, os iogurtes concentrados tém se popularizado bastante nos ultimos anos

(Mordor-Intelligence, 2021).

Atualmente, o Brasil ndo dispée de um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ)
que normatize a composicao, fabricacao, caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbiolégicas do
iogurte concentrado. A auséncia de padrdes regulamentares permite que as industrias adotem métodos

proprios de producdo. Neste sentido, este artigo visa explorar a produgdo de iogurtes concentrados, e

apontar algumas perspectivas e desafios para o segmento de iogurtes concentrados, como o skyr.
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Iogurtes Concentrados

Os iogurtes concentrados destacam-se no mercado de lacteos por sua rica composicdo
nutricional e textura cremosa, atraindo consumidores que buscam produtos ricos em proteinas para
suporte muscular e saciedade. A concentracao ocorre pela remoc¢ao parcial do soro do leite, resultando
em maior teor de proteinas e solidos, e uma consisténcia mais firme que os iogurtes tradicionais.
Gyawali et al. (2022) descrevem que esse processo pode ocorrer por ultrafiltracao, drenagem
tradicional, adicdo de ingredientes secos ou centrifugacdo, e os iogurtes concentrados devem ter no

minimo 5,6% de proteina, antes ou ap0ds a fermentacgdo, contrastando com os iogurtes tradicionais.

Narvhus e Abrahamsen (2023) desenvolveram um protocolo simples e pratico para a producao
de iogurte concentrado, que envolve as seguintes etapas: tratamento térmico e homogeneizagao,
seguido pela transferéncia do leite para tanques com controle de temperatura, agitacdo e
monitoramento de pH. Apds a adi¢do de uma cultura starter e completa agitacao, a fermentagao ocorre
em repouso até o pH atingir um valor inferior a 4,5. Em seguida, o leite fermentado é suavemente
agitado, resfriado a aproximadamente 10°C, e transferido para sacos de linho para drenagem do soro,
passando por pressado adicional para remoc¢ao do soro. Para a elaboragdo do skyr, os autores utilizam

leite desnatado.

Li, Ye e Singh (2021) produziram iogurtes estilo grego fermentando leite aquecido a 40°C com
2,5 g de cultura dissolvida em 250 mL de leite UHT, seguido de agitacdao por 2 minutos. O leite cultivado
foi utilizado para inocular as bases lacteas na proporg¢ao de 5 mL/L, e a fermentacao foi realizada a 40°C

até o pH atingir 4,5. Apds esse processo, todas as amostras foram dessoradas a 4°C até sua concentracao.

Iogurte Skyr

Historicamente, o skyr, uma variedade de iogurte concentrado originario da Islandia datada de
mais de mil anos, tendo sido introduzido na Islandia pelos vikings. Atualmente, tem atraido atencdo
mundial devido as suas caracteristicas Unicas e tendéncias de consumo que favorecem alimentos
funcionais e convenientes. Este crescimento é atribuido a conscientizagdo crescente sobre os beneficios
a saude associados ao consumo de produtos ricos em proteinas e baixos em gordura, além da
versatilidade culinaria desses iogurtes. Estudos indicam que a alta concentrac¢do de proteinas do skyr
pode ajudar na manutencdao da massa muscular e na promog¢do da saciedade, fatores que contribuem

para a perda de peso e o controle do apetite (Narvhus; Abrahamsen, 2023).

Ap6és anadlise dos estudos sobre a tematica, com as adaptagdes, a producdo de iogurte tipo skyr,
inclui o uso de leite desnatado, a quantidade de cultura bacteriana (0,005% p/p) para maior firmeza e

a fortificacdo com 5% p/p de leite em p6 desnatado para melhorar a textura, além de definicdo do

tempo/temperatura necessario para inoculagdo da cultura e fermentacgdo, conforme Figura 1.
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Figura 1. Proposta de fluxograma para a elaboracao de iogurte Skyr. Fonte: Proprio autor
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Por fim, salienta-se que ha um interesse crescente na inovacao e diversificacao dos produtos de

skyr. Pesquisas tém explorado a adi¢do de ingredientes funcionais, como probiéticos e fibras dietéticas,
podendo aumentar ainda mais os beneficios a saide associados ao consumo de skyr. Essas inovagdes
ndo s6 ampliam o mercado consumidor, mas também posicionam o skyr como concorrente forte no
mercado de alimentos funcionais, que é um dos segmentos de crescimento mais rapido na industria

alimenticia.

CONSIDERACOES FINAIS

A importancia mercadoldgica do skyr € significativa, refletindo a tendéncia no setor de lacteos.

Seu crescimento de mercado indica uma mudanca nas preferéncias dos consumidores para alimentos,
motivada por estilos de vida mais saudaveis e ativos. No entanto, faz-se necessario considerar o impacto
ambiental da producao de iogurtes concentrados, ja que o processo gera subprodutos, como o soro de
leite, que precisam de manejo adequado para minimizar impactos ambientais. Pesquisas em métodos
sustentaveis de processamento e reutilizagdo desses subprodutos sdo essenciais para garantir um

crescimento ecologicamente responsavel do mercado de iogurtes concentrados.

Além disso, a falta de regulamentagdo técnica especifica para iogurtes concentrados no Brasil

destaca a importancia de estudos que busquem entender os processos de producdao e proponham

metodologias adaptadas as demandas do mercado. Nesse contexto, ressalta-se que, para a academia e
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o setor de lacteos, pesquisas sobre o skyr oferecem amplas oportunidades de desenvolvimento e

contribuem para a diversidade e melhoria da qualidade dos produtos lacteos disponiveis no mercado.
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