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RESUMO

Este trabalho consiste em um estudo de caso de uma dissertacdo de mestrado sobre a
producdo de iogurte a partir da reconstituicdo do leite em pé diretamente em soro de leite.
A técnica de reconstituicdo do leite em po diretamente em soro de leite € uma alternativa
viavel para a producéo de iogurtes, possibilitando a utilizacdo integral do soro de leite, um
subprodutoda industria de laticinios. Esta abordagem apresenta vantagens econémicas e
ambientais, reduzindo o desperdicio e os custos de producdo. A estudo de caso aborda
aspectos técnicos especificos, como a composicdo e caracteristicas do soro de leite, 0s
processos de reconstituicdodo leite em pd, os microrganismos envolvidos na fermentacédo

do iogurte, as etapas de producédoe os parametros de qualidade do produto final.

Palavras-chave: logurte, Reconstituicdo de leite em pd, Soro de leite, Regulamentagéo
Técnica.



ABSTRACT

This work consists of a case study of a master's thesis on the production of yogurt fromthe
reconstitution of powdered milk directly in whey. The technique of reconstituting powdered
milk directly into whey is a viable alternative for the production of yogurt, enabling the full
use of whey, a by-product of the dairy industry. This approach has economic and
environmental advantages, reducing waste and production costs. The case study addresses
specific technical aspects, such as the composition and characteristics of whey, the milk
powder reconstitution processes, the microorganisms involved in yogurt fermentation, the

production stages and the quality parameters of the final product.

Keywords: Yogurt, Powdered milk reconstitution, Whey, Technical regulation.
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1 INTRODUCAO

O iogurte € um produto lacteo fermentado amplamente consumido, pois possuem
propriedades benéficas a saude de pessoas de todas as idades, além de ser um alimento
extremamente nutritivo e saboroso, com sua aceitacdo praticamente universal devido as
suas propriedades sensoriais e beneficios nutricionais (EMBRAPA-CTAA, 1995).

No entanto, a industria de laticinios enfrenta o desafio do gerenciamento do soro de
leite, um subproduto rico em nutrientes, mas frequentemente descartado de forma
inadequada. Tendo a sua Demanda Bioguimica de Oxigénio (DBO) variando de (25.000 a
120.000) mg. L-1, sendo que nele estd contida aproximadamente metade dos solidos de
leite integral (FEAM, 2003).

A poluicdo provocada pelos efluentes liquidos dos laticinios assume proporcées
que exigem conscientizacdo dos proprietérios e dos trabalhadores das industrias e praticas
de acGescorretas para minimizar o impacto ambiental (MACHADO et al., 2002). Com isso
a producdo de iogurte classico utilizando soro de leite surge como uma alternativa
sustentavel, que pode contribuir para a reducdo do impacto ambiental e o aproveitamento
de recursos valiosos.

A centralidade deste trabalho é estudar uma dissertacdo de mestrado que propde a
utilizacdo do soro de leite na como forma alternativa para uma produgdo de iogurte,
considerando os aspectos técnicos, nutricionais e ambientais, em questdo das hipdteses
levantadas por este estudo que incluem o potencial enriquecimento nutricional do iogurte,
a melhoria das caracteristicas sensoriais, a possivel reducdo do impacto ambiental, a
viabilidade econémica, a aceitacdo positiva do produto pelos consumidores, a
nomenclatura do produto e sua definigdo de acordo com as legislagdes vigentes no Brasil.

A metodologia adotada é um estudo de caso, que aborda fatos cientificos,
legislacBes vigentes e normas técnicas relacionadas a producdo de iogurte e ao
aproveitamento do soro de leite. A verificacdo destas informagdes permitird uma
compreensdo abrangente da viabilidade da producdo utilizando a alternativa sugerida,
contribuindo para o desenvolvimento sustentavelda indudstria de laticinios e a valorizagao
de seus subprodutos.

A viabilidade do uso de soro de leite na producdo de iogurte pode ser justificada
por diversos fatores, incluindo aspectos nutricionais, ambientais e econémicos. O soro de
leite € um subproduto rico em nutrientes, proteinas, lactose, vitaminas e minerais, que

podem ser aproveitados para enriquecer o valor nutricional do iogurte (Smithers, 2008).
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Do ponto de vista econdémico, a incorporacdo do soro de leite na producédo de
iogurte pode ser uma estratégia rentavel para algumas industrias de laticinios e para os
pequenos produtores, uma vez que permite o aproveitamento de um subproduto que, de
outra forma, seria descartado, gerando custos adicionais de tratamento e disposi¢do
(Carvalho, Silva & Moreira, 2013). Além disso, a produgdo de iogurte com soro de leite
pode atender a demanda crescente dos consumidores por produtos alimenticios saudaveis e
sustentaveis, agregando valor ao produto e potencialmente aumentando sua aceitacdo no
mercado (El-Salam & EI-Shibiny, 2011).

Portanto, a utilizacdo de soro de leite na producdo de iogurte representa uma
abordagem sustentavel e economicamente viavel, que pode contribuir para a valorizacéo
desse subprodutoe para o desenvolvimento de produtos lacteos com beneficios adicionais

para a salide e 0 meioambiente.

2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Estudar a viabilidade técnica, nutricional e ambiental da producéo de iogurte a base
de soro de leite descritos em uma dissertagdo de mestrado, de acordo com as Instrucdes

Normativas do leite e seus derivados.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Comparar os dados coletados com as legisla¢Oes de leite e derivados vigentes no Brasil.
e Estudar as caracteristicas no produto apresentado

e Estudar a viabilidade da producéo alternativa de uma formulacéo de iogurte a base
desoro de leite.

e Reconhecer os aspectos de seguranca do alimento e da seguranca alimentar.

3 METODOLOGIA DA PESQUISA

A metodologia adotada para este trabalho € um estudo de caso, complementado
pela analise de uma dissertacdo de mestrado, com o objetivo de sintetizar e compreender
as pesquisas, legislacbes nacionais e praticas existentes sobre a producdo alternativa de
iogurte a partir do soro de leite e a designacdo de sua nomenclatura, focando no contexto
brasileiro. Para a coleta de dados, foram utilizadas as plataformas Scielo e Google
Académico, priorizando artigos publicados a partir de 2007 para assegurar a atualidade das
informacdes. Os critérios deinclusdo adotados para a selecdo dos artigos e trabalhos foram:

1. Abordagem especifica sobre a producéo de iogurte utilizando o soro de leite como
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ingrediente;

2. Realizacao dos estudos no Brasil, visando a adequagdo as referéncias nacionais e
as condicdes locais de producéo e consumo;

3. Disponibilidade do artigo em texto completo. Foram excluidos artigos que, apesar
de similares, ndo focavam especificamente na utilizagdo do soro de leite na
producéo de iogurte.

Além dos artigos cientificos, foram consultadas as legislacdes atuais sobre leite e
seus derivados no Brasil, que forneceram informacdes detalhadas sobre os aspectos
regulatorios relacionados a formulagdo e avaliacdo de iogurte produzido a partir do soro
de leite. Essas legislacdes sdao fundamentais para compreender os critérios de qualidade e
seguranca do alimento exigidos para a comercializagcdo de produtos lacteos no pais.

A analise critica dos artigos e documentos selecionados permitiu identificar as
principais tendéncias na producdo de iogurte a partir do soro de leite, destacando 0s
beneficios nutricionais, os desafios tecnoldgicos e as oportunidades de mercado. Além
disso, o estudo de caso abordou a importdncia da sustentabilidade na industria de
laticinios, destacando o aproveitamento do soro de leite como uma préatica que contribui
para a reducdo do impacto ambiental e 0 aumento da eficiéncia na utilizagdo dos recursos.

Por fim, este estudo contribuiu para uma compreensdo mais abrangente do estado
atual do conhecimento sobre a produgdo de iogurte e formulagdes alternativas, por
exemplo, utilizando soro de leite como maior base, oferecendo insights para o
desenvolvimento de préaticas sustentaveis e possivelmente inovadoras na industria de

laticinios.

4 REVISAO DE LITERATURA

O estudo de caso desempenha um papel fundamental no desenvolvimento de
pesquisas cientificas, incluindo dissertaces e trabalhos académicos. Ao analisar e
sintetizar o conhecimento existente sobre um determinado tema, um estudo fornece uma
base sélida para a pesquisa original, contribuindo significativamente para o avanco do
conhecimento em uma areaespecifica.

O estudo de caso € uma investigacdo empirica de um fendmeno contemporaneo
dentrode um contexto da vida real, sendo que os limites entre o fendbmeno e o contexto
ndo estéo claramente definidos. (Yin 2001, p.32)

A dissertacdo estudada, apresenta uma proposta de producédo de iogurte a partir da

reconstituicdo de leite em pd diretamente em soro de leite, enfatizando as regulamentac6es
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técnicas. E importante ressaltar que este trabalho tem o objetivo de explorar os
conhecimentos existentes acerca do tema e destacar aspectos chave deste método
alternativo.

A producdo de iogurte a partir da reconstituicdo de leite em pé diretamente em soro
de leite tem sido estudada como uma abordagem sustentavel, utilizando subprodutos da
producdo de queijo (Mistry, 2001). Este método oferece beneficios econémicos e
ambientais ao reduzir o desperdicio e 0 consumo de energia.

As regulamentacbes técnicas desempenham um papel crucial na garantia da
qualidade e seguranca dos produtos l&cteos, incluindo o iogurte. Diversos estudos tém
explorado o uso dosoro de leite na producdo de iogurte, destacando seu potencial como
fonte de nutrientes e ingredientes funcionais (Hernandez-Ledesma et al., 2014). As
proteinas do soro, em particular, tém sido identificadas como componentes valiosos que
podem melhorar o perfil nutricional e as propriedades sensoriais do iogurte (Pimentel et
al., 2019).

Em conclusdo, a producdo de iogurte a partir da reconstituicdo de leite em po
diretamente em soro de leite pode apresentar uma abordagem viavel, que pode ser apoiada

pelasregulamentacfes técnicas e as evidéncias cientificas.

4.1 FUNDAMENTAGCAO TEORICA DA DISSERTACAO EM ESTUDO

O trabalho analisado e estudado faz mencdo a uma dissertacdo de mestrado
intitulada "Desenvolvimento de formulacdo para producdo de iogurte a base de soro de
leite”, de autoria de Daniela Souza Soares, apresentada ao Programa de P6s-Graduacéo em
Nutricdo, area de Ciéncia dos Alimentos, da Universidade Federal de Pernambuco
(UFPE), em 2008.

O objetivo principal do trabalho é desenvolver uma formulacéo para a producédo de
iogurte utilizando o soro de leite resultante da fabricacdo de queijo coalho,
avaliando a aceitabilidade, caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas, e a presenca
de bactérias lacticas durante a validade do produto. O estudo visa agregar valor
econémico, nutricional e funcional ao soro de leite, além de minimizar o impacto
ambiental.

4.1.1 Importancia do aproveitamento do soro de leite

O aproveitamento do soro de leite, oriundo da fabricacdo de queijos, tem sido
aumentado no Brasil a partir da instalagdo de unidades industriais de concentracdo e
secagem do soro ou de seus subprodutos (EMBRAPA, 2015). O soro é um subproduto da
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industria de laticinios, resultante da fabricacdo de queijo. Possui alto valor nutricional,
sendo rico em proteinas, vitaminas e minerais. No entanto, é frequentemente descartado, o
que pode causar impactos ambientais devido a sua alta demanda bioldgica de oxigénio
(Richards, 2002).

O aproveitamento do soro de leite em novos produtos, como o iogurte, pode
agregar valor econémico e nutricional, além de reduzir o impacto ambiental (Nitschke,
2001). Atualmente existem poucas informagdes legais sobre a producdo, mantimento e
manipulacdo do soro do leite. Apenas a Instru¢gdo Normativa n° 80 de 13 de agosto de
2020, fala sobre a regulamentacéo técnica para soro de leite e do soro de leite acido, desta
forma, ainda ha poucasinformacdes sobre a manipulacéo deste subproduto.

4.1.2 Producéo de iogurte

O iogurte é um produto lacteo fermentado, produzido pela agdo de bactérias acido-
laticas, principalmente Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus (Biscaia,
2004). A fermentacdo do leite resulta em um produto com maior vida de prateleira, mais

seguro e nutritivo, além de possuir um sabor e aroma caracteristicos.

4.1.3 Propriedades nutricionais e funcionais do iogurte
O iogurte é conhecido por suas propriedades nutricionais, incluindo alto teor de
proteinas, célcio e vitaminas do complexo B. Além disso, pode conter probioticos, que sdo
microrganismos vivos que conferem beneficios a saude do hospedeiro, como a melhoria
do equilibrio microbiano intestinal e o estimulo do sistema imunologico (Guarner &
Malagelada, 2003).
4.1.4 Desenvolvimento de formulacédo para iogurte a base de soro de leite
O estudo em questdo foca no desenvolvimento de uma formulacdo para producéo
de iogurte utilizando o soro de leite como ingrediente principal. Isso envolve a avaliacdo
de diferentes tratamentos térmicos para pasteurizacdo do soro, bem como a determinacéo
das concentracdes ideais de leite em pO para obter um produto com boa aceitabilidade

sensorial e caracteristicas fisico-quimicas e microbiolédgicas adequadas.

5 METODOLOGIA DA DISSERTAC;AO EM ESTUDO
5.1 PREPARO DO SORO DE LEITE
O soro de leite foi obtido a partir da fabricagdo de queijo coalho em uma produtora
de queijos em Ribeirdo no estado de Pernambuco e submetido a dois tratamentos térmicos
distintospara pasteurizacdo: 65°C por 30 minutos e 90°C por cinco minutos.
5.2 FORMULACAO DO IOGURTE
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Foram desenvolvidas formulacdes de iogurte com diferentes concentracdes de leite
empd da marca (Camponesa) com, 6, 8, 10 e 12% (m/v), adicionadas ao soro de leite
previamente pasteurizado. Ap0s 0 processo de pasteurizagdo e homogeneizacdo, foi
adicionado 10% do fermento misto Con Sabiduria Lactea (marca, DIAGRAMMA. S.A),
que contém cepas de Lactobacilus delbrueckii subsp. bulcaricos e Streptococcus
salivarius subsp. thermophilos, naproporcédo de 1:1 (SOARES,2008; p.62).

De acordo com a autora, o tempo de fermentagdo foi obtido com base nos dados de
pHao obter 4,5 com diferenca de 0,1 e 0,6 a 1,5 de acido latico do produto. N&o foram
encontradas informacdes sobre a quantidade exata de soro de leite que foi utilizada na
reconstituicdo do leiteem po.

5.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiologicas foram realizadas para avaliar a presenca de
microrganismos patogénicos, como Escherichia coli, Staphylococcus aureos, além de
bolores e leveduras. A contagem de bactérias lacticas no soro de leite in natura, nas
amostras pasteurizadas, e no iogurte foram realizadas durante o periodo de 28 dias de
armazenamento.

5.4 ANALISE SENSORIAL

A aceitacdo sensorial dos iogurtes foi avaliada por meio de testes com
consumidores, utilizando escalas hedonicas para atributos como sabor, aroma, textura e
aparéncia.

Realizou-se duas avaliagGes sensoriais com o iogurte produzidos com 0 soro
submetido aos dois tratamentos, a primeira com a pasteurizacao lenta (65°C/30 min) e
segunda com a pasteurizacao rapida (90°C/05 min), exclusivamente com as concentracfes
de 8 e 10% (m/v) de leite em po.

De acordo com a autora da dissertacdo, participaram equipes formadas por 31 e 34
julgadores ndo treinados, que receberam de trés amostras 25ml de iogurte refrigerado a
7°C, levemente adogados com 10% de acUcar e codificados com nameros de trés digitos,
acompanhadas de agua em temperatura ambiente para ser ingerida entre as amostras. O

teste foi realizado pelos participantes com uma escala hedonica de acordo coma ficha

abaixo.
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Tulgador Data
Teste de Preferénoia

Avahie cadn nmostra de 1ogurte, usando a escaln abaixo para descrever o guanto
gostou ¢ desgostou do produto em relagho & cor. sabor, viscostdade ¢ odor.

Desgoster muitissimo

I

- 4 Desgoster muito _ AMmostras
3 Desgostei regularmente Atributos

-4 Desgoster hgeiramente -

5 Indiferente < )flur

6. Gostel ligerramaoente Cor

7 CGioster regularmente Viscosidade

‘): Giostel muito T Sabor

Gioster muitissuno

Comentaros

Figura 1: Ficha do teste de preferéncia

5.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS
Foram realizadas medi¢des de pH, acidez, viscosidade e composicdo centesimal
(teoresde proteinas, gorduras, carboidratos e célcio) dos iogurtes ao longo do periodo de
armazenamento, utilizando o método AOAC (2002) e as Normas Analiticas do Instituto
AdolfLutz (IAL, 2005).
5.6 AVALIACAO DA VIDA DE PRATELEIRA
A vida de prateleira dos iogurtes foi avaliada com base nas alteragcbes nas
caracteristicasmicrobioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas ao longo do tempo, variando de
sete em sete dias. A metodologia adotada permitiu uma abordagem abrangente para o
desenvolvimento e avaliacdo de uma formulacdo de iogurte a base de soro de leite,
considerando aspectos relacionados a qualidade microbiolégica, aceitacdo pelos
consumidores, propriedades fisico- quimicas e estabilidade do produto durante o

armazenamento.

6 RESULTADOS E DADOS COLETADOS NA PESQUISA DE DISSERTACAO
6.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

O soro de leite pasteurizado ndo apresentou contaminagdo por Staphylococcus
aureus, coliformes totais e fecais, e fungos durante o armazenamento. A contagem de
bactérias lacticasno iogurte variou de 4,0 x 107 a 5,6 x 109 UFC/g durante o periodo de
validade, indicando umaboa qualidade microbioldgica.

6.2 ANALISE SENSORIAL
O iogurte produzido com soro de leite pasteurizado a 90°C/5min e concentracoes

de 8e 10% de leite em pd obteve as melhores notas na analise sensorial, com aceitacao



17

significativapelos consumidores.
6.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS
O pH dos iogurtes variou de 4,6 a 4,2 durante os 28 dias de armazenamento,
enquanto a acidez aumentou de 0,7 a 1,0% de &acido latico, o que é caracteristico do
processo de fermentacdo lactica. A viscosidade dos iogurtes mostrou-se adequada, com
valores semelhantes aos de iogurtes comerciais, indicando uma boa consisténcia do
produto.
6.4 OUTRAS ANALISES
A composicao centesimal do iogurte mostrou que o produto foi caracterizado como
integral, atendendo a exigéncia minima de proteinas lacteas e fornecendo mais de 15% da
Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de célcio para criangas.
Esses resultados indicam que a formulacdo desenvolvida para a producdo de
iogurte a base de soro de leite resultou em um produto com boas caracteristicas
microbioldgicas, sensoriais e fisico-quimicas, além de agregar valor nutricional ao

aproveitar um subproduto daindustria de laticinios.

7 CLASSIFICAC;AO DO REGULAMENTO TECNICO DE LEITESFERMENTADOS
Todas as defini¢Oes a seguir estdo de acordo com a Instrugdo Normativa n° 46, de
outubro de 2007, a qual é responsdvel pela designacdo técnica de nomenclatura,
caracteristicas microbioldgicas, fisico-quimica e sensorial dos produtos classificados como
leites fermentados.
7.1 IOGURTE
logurte, Yogur ou Yoghurt: Entende-se por logurte, Yogur ou Yoghurt daqui em
diante o produto incluido na definicdo, cuja fermentacdo se realiza com cultivos
protosimbioticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus, aosquais se podem acompanhar, de forma complementar,
outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacédo das
caracteristicas do produto final (IN 46, BRASIL, 2007).
7.2 PADRAO MICROBIOLOGICO
A Contagem de microrganismos especificos: os leites fermentados deverdo
cumprir os requisitos durante seu periodo de validade. De acordo com a normativa em
questdo, o produtoiogurte deve conter minimo de 107 de contagem de bactérias laticas
totais (ufc/g), sequindo a Norma 117 A: 1988 e ndo deve conter leveduras especificas. No

caso em que se mencione o uso de bifidobactérias, a contagem sera de no minimo 106
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UFC de bifidobactérias/g. (Brasil, 2008, pag. 08).

De acordo com a legislacdo vigente o produto descrito como leite fermentado,
deve seguir os critérios da tabela abaixo.

Tabela 1: Critério, situacdo e normas para definicdo de microrganismos nos leites
fermentados.

MICRORGANISMOS CRITERIO DE SITUACAO NORMA
ACEITACAO

Coliforme/g 30°C n=5 c¢=2 m=10 4 FIL73A:1985
M=100

Coliformes/g 45° n=5 c¢=2 m<3 4 ALPHA 1992c¢.24(1)
M=10

Bolores e Leveduras/g n=5 c¢=2 m=50 2 FIL94B:1990
M=200

7.3 PADRAO FiSICO-QUIMICO

Para a matéria gorda em (g/100g), seguindo a Norma FIL 116 A:1987, o produto
com creme deve conter no minimo 6,0, integral 3,0 a 5,9, parcialmente desnatado 0,6 a 2,9
e desnatado deve conter no méaximo 0,5. Para este designo a acidez deve ser de 0,6 a 2,0 em
100g. Para a acidez geral (g de acido lactico/100g), seguindo a Norma FIL 150:1991, o
iogurte deve conter 0,6 a 1,5. A taxa de Etanol para este produto é nula, logo ndo deve
conter. As proteinas lacteas (g/100) devem ser de no minimo 2,9 g.

Tabela 02: Caracteristicas fisico-quimicas de leites fermentados (Matéria gorda
lactea e proteinas lacteas, IN 46 de 23 de outubro de 2007).

Acidez (g de
Matéria gorda lactea (g/100g) acido Proteinas
Norma FIL 116 A: 1987 shicol1008) léji%agg)
150:1991
Com Creme Integral Parcialimente Desnatado
Desnatado

0,622,0 30259 06a29 Max. 0,5  0,6220 Min. 2,9
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Tabela 03: Caracteristicas fisico-quimicas de leites fermentados (Acidez de &cido

latico).
Acidez (g de &cido
Produto l4ctico/100g) Norma FIL Etanol (% v/m)
150:1991
logurte 0,6a15 -

7.4 CARACTERISTICAS SENSORIAIS
De acordo com o regulamento, o produto iogurte deve ser firme e levemente acido.
AlteracGes nestas caracteristicas devem seguir a nomenclatura recomendada pela

legislacdo, como, adocado, tradicional ou batido.

8 CLASSIFICACAO DO REGULAMENTO TECNICO DE BEBIDAS LACTEAS
As definicGes a seguir estdo de acordo com a Instrucdo Normativa n° 16, de agosto
de 2005, a qual é responsével pela designacdo técnica de nomenclatura, caracteristicas
microbioldgicas, fisico-quimica e sensorial dos produtos classificados como Bebidas
Lacteas.
8.1 BEBIDA LACTEA FERMENTADA SEM ADICAO
E o produto descrito como Bebida lactea fermentada, sem adicdo de leite
fermentado, produto ou substancia alimenticias e que ndo podera passar por um tratamento
térmico apos a fermentacdo. A base lactea representa pelo menos 51% (cinquenta e um por
cento) massa/massa(m/m) do total de ingredientes do produto.
8.2 PADRAO MICROBIOLOGICO
A contagem total de bactérias lacteas viaveis deve ser no minimo de 106 UFC/g,
no produto final, para o(s) cultivo(s) lactico(s) especifico(s) empregado(s), durante todo o
prazo de validade. (Brasil, 2005). Coliformes/mL (ou/g) (30/35°C): n=5 ¢=2 m=10 M=100
decritérios de aceitacdo. Coliformes/mL (ou/g) (45°C): N=5 c=2 m de critério de aceitacdo,
comodescrito na tabela abaixo.
Tabela 04: Critério, situacdo e normas para definicdo de microrganismos nas

bebidas lacteas fermentados.

MICRORGANISMOS CRITERIO DE SITUACAO NORMA
ACEITACAO
Coliforme/ml (oug)30- n=5 =2 m=10 4 INn®62de26de
35°C M=100 agosto de 2023*
— :’} Lo
Coliformes/ml (ou g) 45° =5 =2 mS3 4 INn® 62 de 26 de

M=10 agosto de 2023*
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*A Instrucdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2023, foi revogada e substituida pela
InstrucdoNormativa n° 30 de 26 de junho 2018.
8.3 PADRAO FiSICO-QUIMICO
Deve conter um teor de origem lactea (g/100g) de no minimo 1,7. A Bebida Lactea
semadicdo deve ter no minimo 2g/100g de matéria gorda lactea. E permitida a presenca de
alguns aditivos quimicos naturais ou ndo em quantidades baixas, a fim de ndo
descaracterizar o produtofinal.
8.4 CARACTERISTICAS SENSORIAIS
Consisténcia: liquida com diferentes graus de viscosidade, segundo sua
composicdo. Cor: branca ou de acordo com o(s) ingrediente(s) alimenticio(s) e/ou
corante(s) adicionado(s).Odor e sabor: caracteristico ou de acordo com o(s) ingrediente(s)
alimenticio(s) e/ou substancia(s) aromatizante(s)/saborizante(s) adicionados. (Brasil,
2005).

9 RESULTADOS E DISCUSSAO
9.1 REDUCAO DO IMPACTO AMBIENTAL

O aproveitamento do soro de leite na producéo de iogurte contribui para a reducao
do impacto ambiental, uma vez que o descarte inadequado do soro pode causar poluigdo em
corposd'agua, devido a sua alta demanda bioquimica de oxigénio (DBO). No entanto, o
volume de soro ainda descartado ou subutilizado ainda é extremamente elevado,
notadamente do soro proveniente de pequenos laticinios (EMBRAPA,2015).

Em 2009, poucas empresas no pais processavam o soro de leite liquido para a
producdo do soro de leite em p6. No Estado do Parana no mesmo ano, apenas uma
empresa, a Sooro foi responsavel por mais de 45% da producéo de soro de leite em p6 no
Brasil. (BIEGER; RINALDI, 2009 apud SILVA et al. 2016. p.6).

Para o pequeno produtor, fazer o reuso do soro de leite pode ser mais viavel
ambientalmente que simplesmente descartar, todavia é importante ressaltar que, para esta
atividade se tornar concreta dentro das industrias familiares, é necessario um apoio de
informacdes e de conscientizacdo. E comum encontrar algumas granjas leiteiras que
utilizam osoro doce! como alimento para os suinos, no entanto, a demanda destes animais
podem ndo compensar a quantidade de soro de leite produzido na fabricacdo de queijos,

acarretando no possivel descarte.



21

9.2 VALORIZACAO DE SUBPRODUTOS

A transformacdao do soro de leite, que € um subproduto da fabricacdo de queijo, em
umingrediente valioso para a producdo de iogurte, representa uma estratégia de economia
circular.Essa abordagem valoriza os subprodutos, contribuindo para a sustentabilidade da
cadeiaprodutiva de laticinios.

9.3 EFICIENCIA NO USO DE RECURSOS

A producdo de iogurte a partir do soro de leite promove uma utilizagdo mais
eficiente dos recursos, uma vez que maimiza o aproveitamento dos nutrientes presentes no
leite. Isso pode levar a uma reducdo no consumo de &gua e energia necessarios para a
producdo de ingredientes adicionais.

9.4 CONTRIBUICAO PARA A SEGURANCA ALIMENTAR

O iogurte produzido a partir do soro de leite pode contribuir para a seguranca
alimentar, oferecendo um produto nutritivo e acessivel a populacéo. O soro de leite € rico
em proteinas, vitaminas e minerais, 0 que pode enriquecer o valor nutricional do iogurte. Ao
analisar pequenas partes de proteina (peptideos) do soro de leite, pesquisadores da
Embrapa, da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e da Universidade Federal de
Santa Catarina (UFSC) identificaram um componente com potencial de minimizar os
efeitos adversos da hipertensdo, uma doenca que atinge mais de um bilhdo de pessoas no
mundo. (EMBRAPA, 2015).

As proteinas presentes no soro do leite, podem auxiliar no desenvolvimento de
criangase na melhora de condic¢des de salde dos idosos, sendo fonte de reforco alimentar
principalmentepara pessoas em vulnerabilidade nutricional. Desta forma, com uma melhor
salide, pessoas podem retornar as suas vidas comuns.

Evidéncias recentes sustentam a teoria de que as proteinas do leite, incluindo as
proteinas do soro, além de seu alto valor biol6gico, possuem peptideos bioativos, que
atuam como agentes antimicrobianos, anti-hipertensivos, reguladores da funcdo imune,
assim como fatores de crescimento. (HARAGUCHI et al., 2006 apud Renhe, 2008. p.36)

9.5 DESAFIOS TECNOLOGICOS

A incorporacdo do soro de leite na producdo de iogurte pode apresentar desafios
tecnoldgicos, como a necessidade de ajustes na formulacéo e no processo de fermentacao
para garantir a qualidade e a aceitacdo sensorial do produto. A pesquisa e O
desenvolvimento de novas tecnologias sdo essenciais para superar esses desafios.

Em suma, a producdo de iogurte a partir do soro de leite tem o potencial de

contribuir para a sustentabilidade ambiental, a valorizacdo de subprodutos, a eficiéncia no
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uso de recursose a seguranca alimentar. No entanto, é importante considerar os desafios

tecnoldgicos e garantira qualidade do produto final para obter éxito nessa abordagem.

10 A DISSERTACAO EM COMPARACAO COM AS INSTRUCOES NORMATIVAS

A Instrucdo Normativa n°® 46 de 23 de outubro de 2007 do Ministério da
Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) estabelece os padres de identidade e
qualidade para o iogurte no Brasil.

De acordo com essa normativa, o iogurte é definido como o produto lacteo obtido
pela fermentacdo do leite por culturas especificas de Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. O leite pode ser integral, parcialmente desnatado
ou desnatado, e o produto deve conterno minimo 2,9% de proteinas lacteas e de 0,7 a 1,5% de
acido lactico. Analisando a dissertacdo de mestrado "Desenvolvimento de formulagdo para
producgdo de iogurte a base de soro de leite” em relacdo a Instrucdo Normativa n°® 46, podemos

observar as seguintes semelhancas e divergéncias.

10.1 SEMELHANCAS
10.1.1Fermentacdo latica

Tanto a dissertagdo quanto a normativa enfatizam a importancia da fermentagédo
lacticana producdo do iogurte, utilizando as culturas bacterianas especificas Streptococcus

thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
10.1.2 Caracteristicas Sensoriais

Foi apresentado na dissertacdo as caracteristicas sensoriais esperadas para o
iogurte, como sabor levemente acido, aroma e viscosidade ndo newtoniana.

10.2 DIVERGENCIAS
10.2.1 Uso do soro de leite

A dissertagéo foca na utilizagdo do soro de leite como ingrediente na formulacéo
do iogurte, enquanto a Instru¢gdo Normativa n° 46 ndo menciona explicitamente o uso do
soro de leite na producdo de iogurte, deixando margens para possiveis interpretacoes,

corroborando com Legislacdo de Bebidas lacteas.

10.2.2 Denominacao de venda
A normativa é clara na defini¢do de iogurte com base nos ingredientes e processos
especificos. A utilizacdo do soro de leite na dissertacdo pode resultar em um produto que
se assemelha ao iogurte em termos sensoriais e nutricionais, mas ndo se enquadra
estritamente nadefinicdo regulamentar de iogurte, dependendo da composicao final e do

processo de fabricagéo.
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Em resumo, enquanto a dissertacdo explora a inovacdo na formulagéo do iogurte
utilizando o soro de leite, a Instrucdo Normativa n° 46 estabelece o0s critérios
regulamentares para a producgéo e comercializacdo de iogurte no Brasil.

Para defender o termo de iogurte para o produto final produzido a partir do soro de
leite, conforme descrito na dissertacdo estudada "Desenvolvimento de formulagdo para
producdo deiogurte a base de soro de leite", pode-se argumentar com base na parte da
Instrucdo Normativan® 46 de 23 de outubro de 2007 que estabelece que o iogurte pode ser
denominado "tradicional” ou "classico” quando produzido exclusivamente a partir de

produtos lacteos.

10.3 CONTRA PONTO

O soro de leite €, por definicdo, um produto lacteo, sendo um subproduto da
fabricacdo de queijo. Portanto, a utilizacdo do soro de leite na producdo de iogurte esta
alinhada com a exigéncia da normativa de que o iogurte tradicional ou classico deve ser
produzido exclusivamente a partir de produtos lacteos. O soro de leite contém nutrientes
valiosos, como proteinas, lactose, vitaminas e minerais, que sdo benéficos para a
composicao nutricional do iogurte.

Além disso, o processo de fermentacdo do iogurte, conforme descrito na
dissertacdo, envolve as culturas bacterianas especificas Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, que sdo as mesmas utilizadas na producao de
iogurte tradicional. A fermentagdo resulta na transformacdo da lactose em &acido lactico,
conferindo ao produto final as caracteristicas tipicas de sabor, aroma e consisténcia do

iogurte.

O produto definido em 2.1.1, em cuja elaboragdo tenham sido utilizados exclusivamente
ingredientes lacteos, que corresponda & classificacdo "Integral” ou "Entero", segundo 2.2.1 e
4.2.2, e que apresente consisténcia firme, podera opcionalmente designar-se: "logurte
Tradicional”, ou "Yogur Tradicional”,ou "Yoghrt Tradicional". (BRASIL, 2007, pag 03).

Portanto, pode-se argumentar que o produto final produzido a partir do soro de
leite, seguindo o processo de fermentacdo adequado e utilizando apenas produtos lacteos,
pode ser classificado como iogurte tradicional ou cléssico de acordo com a Instrucdo
Normativa n° 46. 1sso permite a valorizagcdo do soro de leite e a producgédo de um iogurte
com propriedades nutricionais e sensoriais similares as do iogurte produzido a partir do
leite convencional. Abaixo foi feita uma comparacdo do produto apresentado com a

legislacdo vigente, paramelhor visualizacdo dos itens previsto.
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Tabela 05: Comparativo das informagdes da dissertacdo estudada com a Instrugédo
Normativa 46 de 23 de outubro de 2024.

Informag0es da dissertagéo

Instrucdo Normativa 46, de 23 de
outubro de 2007 (Leites

Concordancia
da dissertacéo
com a

Fermentados) legislacio
Microrganismos ?ggﬁﬁ:ggﬁﬁzzs o Prioritaria_mente, Streptogoccus N
- . thermophilus e Lactobacillus Positivo

utilizados Lactobacillus bulaaricus

bulgaricus. g '

variou de 4,0 x 107

a 5,6 x 109 UFC/g
UFClg (Néo houve min. 107 para iogurte. Positivo

presenca de
bifidobactérias)

Caracteristicas
sensoriais

Sabor: Levemente
acido (adocado com
10% de acucar).

Odor,
semelhantemente
neutro,

cor: branco e
levemente
amarelado.

Viscosidade: Firme
e semelhante a um

4.2.1.1. Aspecto: consisténcia
firme, pastosa, semisolida ou
liquida.

4.2.1.2. Cor: branca ou de acordo
com a(s) substancia(s)
alimenticia(s) e/ou corante(s)
adicionado(s).

4.2.1.3. Odor e Sabor:
caracteristico ou de acordo com
a(s) substancia(s) alimenticia(s)
e/ou substancia(s)
aromatizante(s)/saborizante(s)

Positivo para
todas as
caracteristicas

I]Iéjvl\?t(c))niano. nao adicionada(s).
De acordo com o tdpico 5.13 da
Uso de aditivos | Néo utilizou instrucdo, pode-se utilizar alguns | Positivo
aditivos (Tabela 4, p. 10)
4.1.2. Ingredientes opcionais Leite
concentrado,creme, manteiga,
Leite em po gordura anidra de leite ou butter
Elementos reconstituido em oil, leite em pd, caseinatos Positivo
lacteos soro de Leite alimenticios, proteinas lacteas,

pasteurizado

outros sélidos de origem lactea,
soros lacteos, concentrados de
soros lacteos.
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Poderdo ser utilizadas as expressoes
"'com agucar" ou "agucarado™ no lugar

de "adocado".
O produto definido em 2.1.1, em cuja
O Produto foi elaboragdo tenham sido utilizados
nomeado pela exclusivamente ingredientes lacteos,
Denominagéo dissertagdo como que corresponda a classificacdo POsitivo
de Venda logurte "Integral” ou "Entero", segundo 2.2.1
(adicionado 10% de | € 4.2.2, e que apresente consisténcia
acucar). firme, podera  opcionalmente

designar-se: "logurte Tradicional”, ou
"Yogur Tradicional”, ou "Yoghrt
Tradicional”. Podera utilizar-se a
expressdo "Classico” no lugar de
"Tradicional”

11 CONCLUSAO

A dissertacdo de mestrado estudada, apresenta uma proposta aparentemente
inovadora e ambientalmente responsavel para o aproveitamento total do soro de leite, um
subproduto da industria de laticinios. A utilizacdo do soro para a reconstituicao do leite ao
invés de agua, é positiva principalmente nas caracteristicas nutricionais, pois este
subproduto tem caracteristicaspositivas anteriormente estudadas.

No entanto, a classificacdo do produto final como "iogurte tradicional” ou "bebida
lactea fermentada” depende da sua composicdo e do processo de fabricacdo, em
conformidade com alegislacdo brasileira, especificamente a Instrucdo Normativa n° 46 de
23 de outubro de 2007.

Para que o produto seja classificado como iogurte tradicional, ele deve ser
produzido exclusivamente a partir de leite e/ou creme de leite e fermentado pelas culturas
especificas de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
Se o soro de leite for utilizado como um complemento ao leite, mantendo as caracteristicas
e composicdo exigidas pela normativa, o produto pode ser considerado como iogurte
tradicional.

Caso o produto seja elaborado com uma quantidade significativa de soro de leite e
ndo atenda estritamente aos critérios estabelecidos para o iogurte tradicional, ele pode ser
classificado como uma bebida lactea fermentada. Este termo abrange uma gama mais
ampla deprodutos lacteos fermentados, que podem incluir o soro de leite como ingrediente

principal e utilizar diferentes culturas de fermentagéo.
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Portanto, é sugerivel que para fins de percep¢do do consumidor quanto a diferenca
do processamento do produto a nomenclatura de designagéo de venda, possa ser “logurte
tradicional adocado”, considerando a composicao e o processo de fabricacao, para garantir
a conformidade com a legislacdo brasileira. A classificacdo correta do produto € essencial
para asua futura comercializacdo, além da rotulagem e aceitagdo pelo consumidor.

Com o uso total do soro de leite ndo acido a DBO (Demanda Bioquimica de
Oxigénio)poderia ser parcialmente ou totalmente reduzida, uma vez que o soro de leite é um
dos principais agente para a contaminacdo dos corpos de agua, proximos as pequenas
producdes da agroinddstria familiar.
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