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DESTAQUE

O soro dcido apresenta potencial para
aplicagdo em bebidas, mas sua utilizagdo
requer ajustes de formulagdo para

controlar acidez, estabilidade fisica e

aceitagdo sensorial.

Bebldas funcionais

1. INTRODUCAO

Na industria alimenticia, hd uma quantidade significativa de subprodutos descartados devido
a desafios nos processos de producdo, o que gera residuos e perdas econOmicas. Estimativas
publicadas apontam elevada geracdo de soro pela industria de laticinios, dos quais uma parcela
significativa ainda é descartada sem o devido aproveitamento tecnolégico ou econdmico (Lievore et
al., 2015). Além disso, muitos desses subprodutos sao ricos em nutrientes, como o soro acido do leite
(SA). O SA apresenta pH inferior a 5,0 e provém da coagulacao do leite pela adi¢ao direta de acido ou
pela fermentacao do leite durante a producao de alguns tipos de queijo e de iogurte grego (Lievore

et al, 2015; Shukla et al.,, 2024). Em comparacao ao soro doce, subproduto da fabricacao de queijos
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de coagulagdo enzimatica, o SA apresenta maior teor de minerais, além de conter lactose e proteinas
soluveis de alto valor bioldgico (Lievore et al.,, 2015).

Embora seja rico em minerais, o SA é um subproduto comumente descartado pela industria
devido a sua alta acidez. Este subproduto apresenta elevado potencial poluidor quando descartado
sem tratamento adequado, devido principalmente a sua elevada carga organica e alta demanda
bioquimica de oxigénio (DBO). Essa caracteristica exige o tratamento avancado de efluentes,
acarretando custos adicionais a industria de laticinios com energia elétrica, manutencao e gestao de
lodo (Shukla et al., 2024).

Devido a sua composicdo, a secagem do SA pode apresentar dificuldades tecnolégicas e
econdmicas; por isso, sua utilizacio na forma liquida constitui uma alternativa de menor
complexidade (Shukla et al, 2024). Além disso, atualmente, hd no mercado de bebidas um grande
interesse por produtos que promovam a saude e contenham valor nutritivo agregado, o que torna
esse nicho um excelente campo de aplicacdo do SA. Nesse sentido, a utilizacio do SA no
desenvolvimento de bebidas emerge como uma estratégia atrativa para a promog¢do da economia
circular, sendo o objetivo deste artigo discutir seu potencial tecnolégico como ingrediente
alimenticio, correlacionando os resultados experimentais descritos na literatura quanto a

estabilidade, caracteristicas nutricionais, aceitacao sensorial e aplicagdo de culturas probiéticas.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Aincorporagdo do SA na formulagdo de bebidas é tecnologicamente viavel e nutricionalmente
vantajoso (Quadro 1). Shukla et al. (2024) avaliaram bebidas de iogurte de manga contendo
diferentes proporg¢des de SA e hidrocoloides como estabilizantes, observando aceitacao sensorial
favoravel especialmente nas formulagdes com 25% e 35% de soro acido. Nutricionalmente, essas
formulagdes superam os produtos convencionais em teores de proteinas e minerais, mantendo a
estabilidade fisico-quimica e a inten¢do de compra positiva por mais de 30 dias sob refrigeracao.

A combinacdo de SA com ingredientes lacteos constitui um meio favoravel para a manutencao
de culturas probidticas em armazenamento refrigerado. Nesse contexto, Skryplonek et al. (2019)
demonstraram que a matriz sustentou contagens de Lactobacillus acidophilus (LA-5) e
Bifidobacterium animalis (BB-12) superiores a 8 log UFC/mL durante 21 dias de estocagem.
Adicionalmente, o estudo destacou que o enriquecimento com leite em p6 estabiliza o pH devido ao
seu efeito tampado. Embora as caracteristicas sensoriais declinem apds o 142 dia, a combinag¢ao de SA

com leites UHT e condensado favorece a obtencao de texturas mais suaves e maior aceitabilidade.
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Quadro 1 - Parametros tecnolégicos, nutricionais e de aceitacio sensorial de bebidas formuladas com soro

acido.
Bebida Formulagao Principal Resultados Estudo
atributo
tecnoldgico/
nutricional
Mistura com Consideravel
Bebida lactea a iogurte Proteinas, teor de
. . . . Shukla et al.
base de iogurte desnatado; minerais e nutrientes e boa
- ! N (2024)

de manga estabilizantes calorias aceitacdo

(25-45% SA). sensorial

. Adicao de leite o Alta viabilidade
Leite Probioticos o
condensado ou . . probidtica e Skryplonek et
Fermentado . (L. acidophilus .
Probiético em po para dar e B. animalis) aceitacio al. (2019)
corpo (50% SA) ) comercial

Mistura com Probibtico (L Fonte de
Smoothies purés de frutas rhamnosus) e' minerais (Ca, K, | Kielczewska et
Funcionais e vegetais (50% . ) P, Mg) e alta al. (2020)

minerais
SA) contagem celular.

Fonte: adaptada de Kietczewska et al. (2020); Skryplonek et al. (2019); e Shukla et al. (2024)

Adicionalmente, a formulagdo de smoothies com 50% de SA e purés vegetais, utilizando L.
rhamnosus HNOO1, resultou em bebidas ricas em calcio, fésforo, potassio e magnésio (Kietczewska et
al, 2020). Esses autores observaram que, apesar do perfil acido e do baixo teor proteico nativo da
matriz, a adicdo dos vegetais agregou valor nutricional a formulagdo, associando-se a boa aceitacao
sensorial nas condi¢des avaliadas e a manutencdo da carga probidtica ao longo de 14 dias de
armazenamento. Contudo, para a obtencdo de uma alegac¢ao funcional ou probidtica, é necessario a
comprovacao do efeito benéfico a saide e o atendimento as exigéncias sanitarias de viabilidade
durante toda a vida de prateleira pretendida. O diagrama desse processo de aproveitamento esta

detalhado na Figura 1.
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Figura 1 - Rota conceitual de valorizacio do soro acido na producio de bebidas.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2026), adaptado de Kietczewska et al. (2020).

O aproveitamento (upcycling) do SA em bebidas consolida-se como uma estratégia de
economia circular, mitigando o impacto ambiental do descarte e criando produtos de valor agregado.
Para a eficiéncia tecnoldgica, a integracdo do SA a processos de fermentacdo e a formulagées com
frutas e solidos lacteos é essencial para mascarar a acidez residual e otimizar a experiéncia sensorial
do consumidor.

No contexto regulatdrio brasileiro, a Instrucao Normativan? 46/2007 do MAPA (Brasil, 2007)
permite o uso de soro de leite como ingrediente opcional na formulacdo de leites fermentados. Para
a comercializacdo dessas bebidas funcionais, é imperativo que os produtos finais atendam aos
Padroes de Identidade e Qualidade (PIQ), garantindo teores minimos de proteina e acidez titulavel
condizentes com a legislacdo vigente. Adicionalmente, a utilizacdo de culturas probidticas e eventuais
alegacdes de propriedades funcionais associadas devem atender aos requisitos sanitarios aplicaveis,
incluindo critérios especificos de identidade, seguranca, eficacia e viabilidade do microrganismo

durante toda a vida de prateleira do produto.

3. CONSIDERACOES FINAIS

O SA consolida-se como um ingrediente de elevado potencial tecnolégico para a formulagao
de bebidas e valorizagdo de subprodutos. A integracdao do SA em iogurtes e bebidas fermentadas
demonstra ser tecnologicamente viavel, embora a reducdo da viscosidade e da capacidade de
retencao de agua (CRA) exija o uso estratégico de hidrocoloides para garantir a estabilidade fisica e

a aceitacdo sensorial. Notavelmente, o SA ja se mostrou um excelente meio para viabilizar
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microrganismos probidticos, mantendo contagens superiores a 8 log UFC/mL, o que mantém o
potencial de utilizagdo dessas culturas em produtos com alegacdes probiodticas, desde que atendidos
os requisitos de seguranca, eficacia e regulamentacgdo aplicaveis. Do ponto de vista sustentavel, o uso
do SA no seu estado nativo liquido promove o upcycling, mitigando o impacto ambiental e os custos
industriais com tratamento de efluentes.

As perspectivas futuras para o uso industrial do soro acido residem no desenvolvimento de
sistemas de estabilizacdo avancados que permitam estender a vida de prateleira das bebidas para
além de 40 dias, mitigando a perda de aceitagdo sensorial e a pds-acidificacdo observadas em estudos
de longa duracdo. Pesquisas adicionais devem focar na sinergia entre diferentes métodos de
processamento, como a homogeneizacdo de alta pressao, e no uso de novos perfis de sabores que

possam mascarar com maior eficacia a adstringéncia e acidez residual do soro.
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