Pesquisadores desenvolvem bebida nutritiva
feita com soros de leite

Qui 11 janeiro

Vocé sabia que todos os dias sao descartados milhdes de litros de soros do leite, literalmente
jogados fora no ralo das industrias? O que muita gente ndo sabe é que hd na composicao
nutricional do soro desproteinado uma grande quantidade de nutrientes que poderia ser
aproveitada em um alimento refrescante e nutritivo.

A partir dai, foi desenvolvido um projeto pela Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais
(Epamig), com apoio da Fundacédo de Amparo a Pesquisa de Minas Gerais (Fapemig), que
aproveita os diferentes tipos desses soros para a elaboracéo de bebidas lacteas.

De acordo com coordenador do projeto, Junio Cesar de Paula, a ideia da pesquisa surgiu pelo fato
das pessoas ndo consumirem a quantidade recomendada de lacteos.

Por outro lado, segundo ele, é cada vez maior a utilizacao de tecnologias geradoras de soro
desproteinado, que é o ultimo da industria de laticinios e que sdo produzidos e descartados em
milhées de litros no Brasil.

“Nesse soro, a lactose, o calcio, outros sais minerais e as vitaminas ainda permanecem conferindo
consideravel valor nutricional”, afirma Junio, ressaltando que, no entanto, o aproveitamento dele na
industria esbarra na indisponibilidade de subsidios cientificos.

Com isso, a pesquisa realizada observou que, entre as diversas formas de utilizagdo do soro de
leite, a elaboragao de bebidas lacteas constitui uma das alternativas mais simples e atrativas para o
seu aproveitamento. Isso porque, de acordo com Junio, atualmente existe grande possibilidade de
uso de equipamentos previamente disponiveis nas industrias para tal procedimento.

“Tais produtos, por serem de baixo custo e nutritivos, podem incentivar o consumo de lacteos,
melhorando a nutricdo das pessoas, além de reduzir problemas ambientais”, garante.

O pesquisador considera como fundamental a participacdo da Fapemig para a execugao do projeto,
0 que demonstra o compromisso da agéncia nas propostas. Segundo ele, gracas a esse apoio, 0s
resultados possuem validade cientifica para serem publicados e utilizados com segurancga e
aplicabilidade pelas industrias de laticinios.

“Além de incentivar a inovagao tecnoldgica, o que certamente ira contribuir para evolu¢ao do setor
em Minas Gerais e no Brasil”, acredita o coordenador do projeto.

A bebida foi apresentada na ultima edicdo do Inova Minas, realizado no ano passado, em Belo
Horizonte. Na ocasiao, cerca de 300 pessoas degustaram o produto possibilitando um feedback
aos pesquisadores.


http://www.epamig.br/
http://www.fapemig.br/

A pesquisa, que ja foi concluida, também ja gerou uma dissertacao de mestrado.



