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A producdo de bebida ldactea pode se constituir uma

alternativa sustentdvel para a agroindustria, ja que

utiliza todo o soro produzido no processamento de queijos
e resulta em um produto apreciado por todos os

consumidores.

INTRODUCAO

O soro de leite é um liquido amarelo-esverdeado que apresentante sabor azedo e gosto salgado,
sendo o principal subproduto do processamento de queijos. Pode ser classificado em dois tipos que
dependem do processo de coagulacdo do leite, a saber soro doce e soro acido. Devido alto contetudo de
matéria organica, apresenta um enorme potencial poluidor, sendo estimado que 300 L de soro podem
causar danos ao médio ambiente que sdo equivalentes aos danos causados por 19000 pessoas (ARSHAD
etal. 2021).

O desenvolvimento sustentavel na agroindustria busca criar um equilibrio entre a producao de
alimentos e a conservacdao dos recursos naturais. Assim, é possivel garantir, ao mesmo tempo,
beneficios sociais e economicos para todas as partes envolvidas e para as geracdes futuras. Para uma
agroindustria que tem queijo como seu produto pode resultar para cada 1 Kg de queijo produzido, 10 L
litros de soro que se ndo tiverem destino correto, pode resultar em dados ao meio ambiente.

Bebidas lacteas podem representar uma solucdo para implementacao de processos sustentaveis
na agricultura, pois representam uma alternativa palatavel que retorna todo o soro de leite gerado de
forma palatavel para o consumidor e contribuir para a diversificacdo de produtos na unidade
produtora.

O objetivo desta revisdo é apresentar conhecimentos sobre o processamento de bebida lactea,

relacionando como uma opg¢ao de processos sustentaveis pela agroindustria. Serao abordados aspectos

regulatorios, etapas de processamento e inovagdes nessa categoria de produtos lacteos.
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BEBIDAS LACTEAS

Do ponto de vista regulatorio, define-se bebida lactea como produto lacteo, ou produto lacteo composto

obtido a partir de leite, ou de leite reconstituido, ou de derivados de leite, ou da combinagao destes, com adi¢ao ou
ndo de ingredientes ndo lacteos. Em uma bebida l4ctea, a base lactea deve representar pelo menos 51% (cinquenta
e um por cento) m/m(massa/ massa) dos ingredientes dos produtos ( Brasil, 2005 ).De forma simplificada a bebida
lactea ¢ definida como mistura do leite (que pode ser integral, desnatado ou parcialmente desnatado, por
exemplo) com o soro do leite , que seria o subproduto da producdo do queijo (Figura 1).. Quanto ao tipo de
processamento, a bebida lactea pode ser classificada, como pasteurizada, esterilizada (ultra alta temperatura)
ou fermentada. A figura 2 representa de forma genérica o processamento da bebida lactea (MILKPOINT,
2023), com a ressalva que para uma bebida lactea fermentada, apds o tratamento térmico corre a fermentagao
utilizando fermentos lacteos, que sdo os mesmos do iogurte, a saber Streptococcus thermophilus e

Lactonacilus bulgaricus.

Figura 1. Formulagdo de bebida lactea (BRASIL, 2005).
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Figura 2. Etapas do Processamento da bebida lactea (MILKPOINT, 2023).
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A analise do fluxograma da bebida lactea nao implica em aquisicao de nenhum equipamento pela
agroindustria, o que se constitui em uma vantagem econdmica para a unidade produtora, ja que nao
representa nenhum custo adicional ja que tanques utilizados na refrigeracao e pasteurizacdo do leite,
homogeneizadores e tanques de resfriamento ja estdo presentes na agroindustria.

De fato, a producao de bebida lactea ja uma realidade em laticinios em todo o Brasil; recente
trabalho realizado com 100 laticinios em diversas regides do Brasil, foi observado que 60% deles usam
o soro gerado na fabricacdo de queijos para o processamento de bebidas lacteas (TRINDADE et al,
2019).

Com relacao a rotulagem das bebidas lacteas, observa-se que deve ser seguido as seguintes
instrugdes para os consumidores a saber : “BEBIDA LACTEA NAO E LEITE”, ou “ESTE PRODUTONAO E
LEITE” para bebida lacteas de cor branca, sem sabor e ainda “BEBIDA LACTEA NAO E IOGURTE”, ou
“ESTEPRODUTO NAO E IOGURTE” para bebida lacteas fermentadas. Importante ainda ressaltar que a
informagdo “ CONTEM SORO DE LEITE”, deve estar disponivel no rotulo do produto e de preferencia
bebidas lacteas devem ser acondicionadas nos pontos de venda em lugar diferentes do leite UHT ou
leites fermentados dado a semelhanca das embalagens.

E importante mencionar que a fabricagdo de bebidas lacteas, o soro deve ser de boa qualidade
microbiolédgica, e, de preferéncia, processado logo apds a fabricacdo dos queijos e o leite fresco
adicionado também deve ser de boa qualidade microbiolégica e geralmente apresenta um teor de
gordura padronizado para 3% (MILKPOINT, 2023).

Inovacdo nas bebidas lacteas disponiveis no mercado brasileiro e mundial incluem bebidas
lacteas zero lactose, com fibras, com microorganismos probiéticos e com alto teor de proteina, o que

sugere que este tipo de produto é bem aceito pelo consumidor e deve ser explorado pela agroindustria.

CONSIDERACOES FINAIS

Bebidas lacteas apresentam uma tecnologia simples de processamento e viavel do ponto de vista
econdmico devido ao aproveitamento do soro da industria de laticinios e deve ser considerada pela
agroindustria, independente do seu porte.

Para os consumidores de produtos lacteos elas representam uma atrativa do ponto de vista
sensorial e nutricional, uma vez que, o produto abrange conceitos de saudabilidade e sustentabilidade,

contribuindo decisivamente para execucao de processos que ndo agridam o meio ambiente.
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