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PRODUGAO DE BEBIDA LACTEA FERMENTADA A PARTIR DO SORO DO
QUEIJO COALHO: UM REFERENCIAL TEORICO

PRODUCTION OF FERMENTED DAIRY BEVERAGE FROM WHEY OF “QUEIJO
COALHO”: A THEORETICAL FRAMEWORK

Raira de Oliveira Silva'
RESUMO

O queijo coalho, originario do Brasil, é produzido a partir de leite cru e coalho,
apresentando consisténcia firme, sabor suave e baixo teor de gordura, sendo rico em
proteinas e calcio. O processo de producdo envolve diversas etapas, desde a
recepgao do leite até o armazenamento final. O soro de queijo coalho é reconhecido
como um subproduto valioso na industria de laticinios, sendo rico em nutrientes. Esse
soro pode ser utilizado na producdo de diversas aplicagbes alimenticias, incluindo
bebidas fermentadas, sorvetes, paes, bolos, iogurtes e suplementos alimentares. A
producdo de bebidas lacteas fermentadas a partir do soro de queijo coalho é
destacada como uma alternativa nutritiva e sensorialmente atraente para os
consumidores. O processo de produgao dessas bebidas inclui a padronizagcao do soro,
0 seu aquecimento, adicao de fermento, o seu resfriamento e envase. O controle de
qualidade é fundamental, abrangendo analises de acidez, pH, teor de sélidos totais,
teor de proteina e avaliagdo de microrganismos. No contexto brasileiro, a producéo de
qgueijo coalho desempenha um papel econdmico significativo, especialmente na regiao
Nordeste. Além disso, o aproveitamento do soro de queijo coalho é ressaltado como
uma pratica sustentavel que contribui para a redugcdo de residuos e promove o
desenvolvimento econémico em regides produtoras. O objetivo se deu em abordar o
referencial tedrico sobre o aproveitamento do soro de queijo coalho na elaboracao de
bebidas lacteas fermentadas, enfatizando suas caracteristicas nutricionais e sensoriais,
além da necessidade de um controle de qualidade rigoroso para garantir a segurancga
alimentar desses produtos.

Palavras-Chave: bebida lactea fermentada; queijo; produgao industrial.

ABSTRACT

The queijo coalho, originating from Brazil, is produced from raw milk and rennet,
presenting a firm texture, mild flavor, and low fat content, while being rich in proteins
and calcium. The production process involves various stages, from milk reception to
final storage. The whey from queijo coalho is recognized as a valuable byproduct in the
dairy industry, being nutrient-rich. This whey can be used in the production of various
food applications, including fermented beverages, ice creams, bread, cakes, yogurts,
and dietary supplements. The production of fermented dairy beverages from queijo
coalho whey is highlighted as a nutritious and sensorially appealing alternative for
consumers. The production process for these beverages includes whey standardization,
heating, yeast addition, cooling, and packaging. Quality control is fundamental,
encompassing analyses of acidity, pH, total solids content, protein content, and
microorganism evaluation. In the Brazilian context, the production of queijo coalho
plays a significant economic role, especially in the Northeast region.

'raira9409@gmail.com, Universidade Estadual da Paraiba.




Furthermore, the utilization of queijo coalho whey is emphasized as a sustainable
practice that contributes to waste reduction and promotes economic development in
producing regions. The objective was to address the theoretical framework regarding
the utilization of queijo coalho whey in the production of fermented dairy beverages,
emphasizing its nutritional and sensory characteristics, along with the necessity for
rigorous quality control to ensure the food safety of these products.

Keywords: fermented milk drink; cheese; industrial production.

1 INTRODUGAO

O queijo coalho, um produto genuinamente brasileiro, conquistou amplo
reconhecimento e apreco em diversas regides do pais. Sua produgdao é
intrinsecamente ligada a coagulagéo do leite cru com a adigdo de coalho, uma pratica
que remonta a tradi¢des brasileiras, especialmente na regido nordeste do pais, onde o
queijo coalho é um elemento culinario proeminente e frequentemente desfrutado
como aperitivo ou incorporado a diversas receitas (Dantas, 2018).

No cenario brasileiro, a produgdo de queijo coalho transcende a esfera
gastrondmica, assumindo uma relevancia econdmica e social substancial. Essa
atividade ndo apenas gera empregos e renda, especialmente para pequenos
produtores, mas também aproveita o vasto potencial do Brasil como um dos principais
produtores de leite do mundo, com perspectivas de crescimento continuo na industria
de laticinios (MAPA, 2021). Além disso, a produgédo de queijo coalho da origem a um
subproduto valioso: o soro de queijo, que tem despertado crescente interesse tanto de
pesquisadores quanto da industria alimenticia. Rico em nutrientes, como proteinas,
calcio e compostos bioativos, o soro desempenha um papel essencial na redugao de
residuos e na producao de alimentos e suplementos nutritivos (ABIQ, 2022).

O soro de queijo coalho emerge como uma matéria-prima versatil, encontrando
aplicagcéo na producéo de bebidas lacteas fermentadas, uma categoria em ascensao
no mercado alimenticio devido as suas propriedades benéficas tanto nutricionais
quanto ambientais (Venturini Filho, 2010).

Nesse contexto, o presente trabalho almeja, como objetivo geral, abordar o
referencial tedrico sobre o aproveitamento do soro de queijo coalho na elaboragéo de
bebidas lacteas fermentadas, enfatizando suas caracteristicas nutricionais esensoriais,
além da necessidade de um controle de qualidade rigoroso para garantir aseguranca
alimentar desses produtos.

2 QUEIJO COALHO

O queijo de coalho é um tipo de queijo originario do Brasil. E elaborado com
leite cru com a adigdo de um coagulante, em seguida, é moldado e prensado. Seu
nome vem do coagulante utilizado em sua produgédo, o coalho, que é extraido do
estdmago das vacas. E tipico do nordeste do pais, costuma ser assado como aperitivo
ou como ingrediente em receitas (Dantas, 2018).

As caracteristicas do queijo coalho s&o influenciadas por diversos fatores, comoa
qualidade do leite utilizado e as condicbes de armazenamento. Além disso, as adi¢des
de ingredientes como ervas e especiarias também podem influenciar suas
propriedades (MAPA, 2001).



O processo de produgado do queijo coalho envolve a coagulagéo do leite com
um coagulante, seguido de uma etapa de cura por um periodo determinado. O tipo de
coagulacao utilizado na producdo de queijo coalho é geralmente a coagulagdo por
acidez, onde € adicionado um coagulante acido, como o acido citrico ou o acido malico,
ao leite para promover a coagulagcado. Outra opcédo é a utilizagdo de um coagulante
enzimatico, como a renina, que é extraida do estbmago de animais como vacas e
cabras (De Paula, 2010). Na Figura 1 estao listadas as etapas de produgado do queijo
de coalho.

Figura 1: Etapas do processo de produgao do queijo de coalho.

Recepgao do leite Salga I Enformagem
) v
l Dessoragem Prensagem e viragem
Pasteurizagéo
$ v
L Cozimento da massa Maturacéo
Adicao de fermento, i
cloreto de caicio e cloro 4 Embalagem
Mexedura
f Armazenamento
Coagulagao - > Corte da coalhada

Fonte: Nassu, 2006.

Recepgao do leite: A qualidade do leite é essencial para garantir a seguranga e
a saude dos consumidores. Recomenda-se o uso de leite recém-ordenhado de boa
qualidade. Caso nao seja viavel, é necessario armazena-lo sob refrigeracdo a uma
temperatura até 12 °C. Antes de prosseguir para o processamento, deve-se realizar a
pesagem do leite e, em seguida, submeté-lo a um processo de filtragem ou coagem
utilizando equipamentos ou utensilios apropriados. Essa etapa tem como objetivo
eliminar quaisquer sujidades presentes no leite.

Pasteurizagao: A pasteurizagado do leite € um processo que tem como objetivo
eliminar microrganismos patogénicos, responsaveis por doengas. Existem duas formas
de pasteurizacao: a lenta, na qual o leite é aquecido a uma temperatura de 62-65 °C por
um periodo de 30 minutos; e a rapida, na qual o leite € aquecido a 72 °C por apenas
15 segundos. Apds o processo de pasteurizagdo, o leite deve ser resfriado a uma
temperatura entre 32-35 °C, utilizando tanques encamisados com circulagdo de agua
fria ou tachos em banho-maria (Pereira et al., 2001).

Adicao de fermento, cloreto de calcio e coalho: O cloreto de calcio e o fermento
sdo opcionais. A adigdo dos componentes deve seguir a Instrugcdo Normativa n° 30,
segundo MAPA (2001); cloreto de calcio em solugédo a 50%, na quantidade de 40 a 50
ml para cada 100 litros de leite. O mesmo devera ser dissolvido em agua néo clorada e
o coalho na quantidade recomendada pelo fabricante, também dissolvido em agua.
Logo ap6s a adigdo de cada ingrediente (com o auxilio de paletas ou mexedores),
homogeneizar o leite por cerca de dois a trés minutos. O cloreto de calcio é adicionado para
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compensar a perda de calcio durante a pasteurizagdo, garantindo o rendimento. Por
outro lado, a cultura latica é utilizada para desenvolver sabor e aroma, mas é
importante evitar que o pH do produto seja inferior a 5,8.

Coagulagao: E recomendado deixar o leite em repouso por um periodo de 40 a
60 minutos para permitir a formacao da coalhada. O uso de tanques de acgo inoxidavelé
ideal devido a facilidade de limpeza e por ser um material inerte. A coagulagdo € um
processo fundamental na produgao de queijo coalho, pois é responsavel por formar o
gel ou o coagulo do leite, que sera posteriormente transformado em queijo. Durante a
coagulagao, ocorre a ligagao entre as proteinas presentes no leite, como a caseina ea
lactoglobulina, formando uma estrutura sdlida que retém os outros componentes
liquidos do leite, assim formando o queijo (De Paula et al., 2010).

Corte da coalhada: Quando a coalhada atingir o ponto de corte, firme e brilhante,
€ recomendado rompé-la utilizando liras. As liras sdo utensilios compostos por |aminas
ou fios cortantes, dispostos paralelamente e com igual distancia entre si.O corte inicial
¢é feito utilizando a lira vertical e, em seguida, a lira horizontal, resultandoem cubos de
1,5 a 2 cm de aresta. Apds o corte, a coalhada € mantida em repouso por 3 a 5
minutos.

Mexedura: A mexedura é realizada com o objetivo de evitar a aglomeragéo ou
fusdo dos cubos de coalhada, o que dificultaria a remocado do soro. Esse processo
deve ser feito de forma lenta, utilizando um garfo ou uma pa, e gradualmente
aumentando a velocidade a medida que os graos de coalhada se agrupam. Essa
etapa de mexedura deve durar de 10 a 20 minutos. Em seguida, é necessario deixara
massa em repouso até que se deposite completamente no fundo do tanque(Benevides,
1999).

Dessoragem: A dessoragem envolve a separagao do soro e da coalhada. Nesse
processo, € essencial remover cerca de 90% do soro até que a massa de coalhada
fique visivel na superficie (Souza et al., 2015). A etapa de dessoragem contribui para o
cozimento da massa.

Cozimento da massa: A massa € aquecida em um tanque encamisado até
atingir uma temperatura de 45 a 55 °C, enquanto € constantemente agitada, até que
0s graos atinjam a consisténcia desejada (ponto de cozimento). Alternativamente, o
cozimento pode ser realizado adicionando o soro previamente retirado e fervido a uma
temperatura de aproximadamente 75 °C. O término do cozimento, conhecido como
ponto de massa, pode ser determinado ao comprimir um pouco da massa na mao até
formar um aglomerado. A massa atingiu o ponto ideal quando esse aglomerado se
quebra sob a pressdo dos dedos, formando pequenos grédos que se desagregam
facilmente.

Salga: Apos verificar que os graos atingiram o ponto desejado, € feita a
segunda dessoragem para remover todo o soro restante. Em seguida, o sal,
previamente dissolvido em soro, € adicionado a massa, com constante meximento
para desagregar os graos. A quantidade de sal a ser adicionada deve corresponder a
1 % a 2 % do volume de leite.

Prensagem e viragem: A prensagem é realizada utilizando prensas manuais,
que podem ser individuais ou coletivas. Apdés um periodo estabelecido, os queijos
devem ser virados, removendo-se as aparas, e colocados novamente na prensa. O
tempo de prensagem e o numero de viragens podem variar de acordo com o produtore
as caracteristicas desejadas para o queijo.

Maturacgdo: Para o desenvolvimento de aroma e sabor, o queijo de coalho passa
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por um processo de maturacdo em uma camara refrigerada, mantida a uma
temperatura de 10 a 12 °C, por um periodo de 5 a 10 dias. Nessa fase, os queijos
podem ser virados regularmente, embora essa etapa seja opcional. Essa etapa € um
processo em que ocorrem reagdes bioquimicas no queijo, resultandoem mudangas em
sua textura, sabor e aroma caracteristicos.

Embalagem e armazenamento: Os queijos s&o acondicionados em embalagens
de plastico e etiquetados com informacdes importantes, como a data de fabricacéo,
data de validade e os dados completos do produtor, incluindo nome, endereco,
telefone e numero de registro (ANVISA, 2002). O produto é armazenado sob
refrigeracdo, mantido a uma temperatura de 10 a 12 °C, até ser distribuido e
comercializado.

Devido a sua popularidade, o queijo coalho tem recebido atencdo da industria
alimenticia, que busca cada vez mais inovar em suas preparagoes. Atualmente, é
possivel encontrar o queijo coalho em diversas versdes, como defumado, temperadoe
empanado. Ele também é um ingrediente presente em muitos pratos da culinaria
contemporanea, especialmente em receitas que valorizam a gastronomia regional
brasileira (Gomes et al., 2022).

O Brasil é o terceiro maior produtor de leite do mundo, com mais de 34 bilhdes
de litros por ano, produzidos em 98% dos municipios brasileiros, com predominancia
de pequenos e meédios estabelecimentos que empregam cerca de 4 milhdes de
pessoas. O pais tem mais de um milhdo de laticinios e as previsbes do agronegdcio da
Secretaria de Politica Agricola estimam que, até 2030, os produtores mais eficientes
continuarao sendo aqueles que se adaptarem a nova realidade de aplicar tecnologia,
melhorar a gestdo e obter maior eficiéncia econébmica. Com esse cenario, reunimos
uma enorme lista de agdes publicas e privadas em um sé lugar de facil acesso para
todos os tipos de produtores e laticinios (MAPA, 2021).

No Brasil, a produgao do queijo coalho gera empregos e renda para diversas
regides do pais. Esta € uma atividade importante para pequenos produtores rurais que
fornecem o leite para a fabricagdo do queijo. Além disso, o setor tem grande potencial
de exportagao, pois o queijo € um produto diferenciado e apreciado em alguns paises
(EMBRAPA, 2008).

A producgao industrial de queijo coalho no Nordeste brasileiro € uma atividade
importante para a economia da regido, com grande potencial de crescimento e
desenvolvimento. O queijo de coalho € um prato tipico do Nordeste, apreciado tanto
pelos consumidores locais quanto pelos turistas que visitam a regido. Segundo dados
do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, entre 2020 e 2021, para atender a
grande demanda de produgao de queijo a regido nordesteproduziu 1,8 bilhées de litros de
leite por ano (Belandi, 2022).

O setor tem crescido nos ultimos anos, impulsionado pelo aumento da demanda
por produtos lacteos e pela busca por alimentos mais saudaveis e de origemcontrolada.
Como sendo um dos maiores produtores de queijo coalho na regido, o estado da
Paraiba teve a sua producgéo impulsionada nos ultimos anos, pelo aumentoda demanda
por produtos lacteos. Além disso, a produgdo industrial de queijo coalho na Paraiba
gera empregos e renda para diversas cidades no estado (Silva, 2022).

3 APROVEITAMENTO DO RESIDUO (SORO)

O soro de queijo coalho, um subproduto valioso da produgao industrial de queijo,
tem atraido crescente interesse tanto de pesquisadores quanto da industria alimenticia
devido a sua rica composicao nutricional. Este subproduto, proveniente do
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processo de coagulagao do leite, demonstra ser uma fonte significativa de nutrientes
essenciais, incluindo proteinas, calcio e vitaminas, além de conter compostos bioativos
que apresentam potenciais beneficios a saude humana (ABIQ, 2022).

A produgédo de soro de queijo coalho desempenha um papel crucial na industria
de laticinios, oferecendo uma variedade de aplicacbes na industria alimenticia. As
potencialidades do soro s&o vastas, sendo utilizado na elaboracdo de alimentos
diversos, como bebidas fermentadas, sorvetes, paes, bolos, iogurtes e queijos. Além
disso, destaca-se sua utilizacdo na formulacdo de suplementos alimentares e
alimentos funcionais, aproveitando seu rico teor de proteinas, aminoacidos e outras
substancias bioativas (Haraguchi et al., 2006).

O processo de produgao do soro de queijo coalho envolve a coagulagao do leite,
seguida pela separagdo do coalho do soro. A subsequente pasteurizagao e filtragao
asseguram a qualidade e seguranga alimentar do produto. Apds essas etapas, 0 soro
pode ser direcionado para a produgao de outros alimentos ou destinadoa alimentagao
animal, contribuindo para praticas sustentaveis na industria (Araujo, 2019).

Os elevados teores de proteinas, calcio e outros minerais no soro do queijo
coalho séo destacados oferecendo beneficios nutricionais substanciais (Gomes, 2022).
Adicionalmente, os compostos bioativos, como peptideos bioativos, acido linoleico
conjugado (CLA) e antioxidantes, presentes no soro, podem promover beneficios a
saude humana, como a redugdo do risco de doengas cardiovasculares e
aprimoramento da fungéo imunoldgica (De Souza et al., 2016).

Além de contribuir para a redugdo de residuos na industria de laticinios, o uso
do soro de queijo coalho tem o potencial de gerar valor agregado e oportunidades de
negocios, impulsionando o desenvolvimento econémico e social em regides
produtoras. O descarte inadequado do soro pode resultar em impactos negativos a
saude publica e ao meio ambiente, tornando sua utilizagdo uma pratica fundamental
para a sustentabilidade da produgdo (ARGENBIO, 2009). A utilizagdo do soro na
produgao de outros produtos ndo apenas cria oportunidades de renda, mas também
agrega valor aos produtores e a industria de laticinios (Barbosa et al., 2021).

Com seu potencial nutricional e funcional, o soro de queijo coalho, rico em
proteinas de alto valor biolégico, aminoacidos essenciais e minerais como calcio,
fosforo e potassio, emerge como uma alternativa sustentavel e econémica. A inclusdo
do soro na producgao de bebidas fermentadas, uma tendéncia crescente no mercado,
nao apenas amplia suas aplicagbes, mas também promove a inovagdo e o0
crescimento (Sousa, 2020).

3.1 Elaboragéo de bebida lactea fermentada

De acordo com a Instrugdo Normativa N° 16, de 23 de agosto de 2005, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), entende-se por bebida
lactea o produto lacteo resultante da mistura do leite (in natura, pasteurizado,
esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em po, integral, semidesnatado ou
parcialmente desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado e em po)
adicionado ou n&o de produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s), gordura vegetal,
leite(s) fermentado(s), fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos. A
base lactea representa pelo menos 51% (cinquenta e um por cento) massa/massa
(m/m) do total de ingredientes do produto.
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As bebidas para serem consideradas como descritas devem conter quantidade
minima de proteina (MAPA, 2005). A tabela 1 especifica as minimas quantidades de

proteinas nas bebidas lacteas fermentadas:

Tabela 1: Quantidades minimas de proteinas para bebidas lacteas fermentadas.

Produto Andlise Minimo
Bebida lactea sem adi¢céo ou Bebida Lactea sem Teor de proteinas de origem 1,7
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea (g/100g)
Bebida lactea com adigéo ou Bebida Lactea com Teor de proteinas de origem 1,0
produto(s) ou substancia(s) alimenticia(s) lactea (g/100g)
Bebida lactea com Leite(s) Fermentado(s) Teor de proteinas de origem 1,4
lactea (g/100g)
Bebida lactea fermentada sem adigcbes ou Bebida Teor de proteinas de origem 1,7
Lactea fermentada sem produto(s) ou substancia(s) lactea (g/100g)
alimenticia(s)
Bebida lactea fermentada com adigdes ou Bebida Teor de proteinas de origem 1,0
Lactea fermentada com produto(s) ou substancia(s) lactea (g/100g)
alimenticia(s)
Bebida lactea fermentada com Leite(s) Fermentado(s) Teor de proteinas de origem 1,4
lactea (g/100g)
Bebida lactea tratada termicamente apds fermentagao Teor de proteinas de origem 1,2

lactea (g/100g)

Fonte: Adaptado de MAPA, 2005.

A bebida lactea € um produto também fermentado, porém, acrescido de soro,
quando comparada a um iogurte normal ela possui maior quantidade de lactobacilos,o
que auxilia no bem-estar da flora intestinal (Koritar, 2017).

As bebidas lacteas possuem uma simples tecnologia, € um produto sensorial e
nutricionalmente atraente, além de serem economicamente viaveis, para a utilizagao
de diferentes tipos de soro de leite na industria de laticinios (De Paula et al., 2021).

A producdo dessas bebidas pode ser feita a partir do leite, mas também pode
ser obtida a partir do soro de queijo, que é um subproduto da fabricagao de queijos. Na
Figura 2 estdo listadas as etapas de produgao de bebida lactea fermentada a partirdo
soro de queijo de coalho.



Figura 2: Etapas do processo de producao da bebida lactea fermentada.

Soro fresco de queijo de coalho

l

Adigao (sob agitagdo) de agucar e estabilizante previamente misturados

l

Aquecimento a 65 °C

!

A digéo de leite integral

l

Aquecimento a 85 °C por 15 a 30 minutos ou 90 °C por 5 minutos

l

Resfriamento a 43 °C (fermentacéo rapida) a 38 °C (fermentacéo lenta)

|

Adicao de fermento lacteo termofilico para iogurte

l

Fermentacao de pH até proximo de 4,6

l

Adicao do corante e aroma ou preparado de polpa de fruta

|

Envase

l

Armazenamento a 8 — 10 °C e comercializagao

Fonte: De Paula et al, 2010.
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O soro fresco do queijo de coalho precisa ser de alta qualidade e obtido em
condigdes higiénicas adequadas, incluindo a garantia de elevados padrdes de higiene
pessoal, a manutencdo rigorosa de limpeza e desinfeccdo de equipamentos e
utensilios, assim como o armazenamento cuidadoso e controlado. E preferivel utilizaro
soro imediatamente apds a fabricagdo do queijo de coalho, para manter sua frescura.
Se néao for viavel, € importante armazenar o soro refrigerado ou utiliza-lo na
alimentagao animal. Ao coar o soro, € necessario utilizar utensilios apropriados para
eliminar possiveis pequenos residuos de massa de queijo que possam estar presentes.
O acgucar e o estabilizante devidamente pesados, sdao misturados para que se
obtenha um p6é homogéneo, o pd € dissolvido no soro e sofre um aquecimento até 65
°C sob agitacdo constante. Essa etapa desempenha um papel crucial na remogao de
residuos de coagulante, evitando a formagdo de grumos na bebida, o que é
considerado um defeito indesejado.

Para preparo da bebida é necessario adicionar uma quantidade de leite junto a
mistura feita em soro, o leite deve ser integral ou recém ordenhado. A mistura passa
por um aquecimento de 85 °C durante 15 a 20 minutos ou 90 °C por 5 minutos, sob
agitacdo. Essa fase de aquecimento desempenha um papel essencial na erradicagao
de bactérias prejudiciais, no estimulo de alteragbes fisico-quimicas e no
aprimoramento das caracteristicas da coalhada que sera produzida durante o
processo de fabricacdo da bebida lactea.

Apos o aquecimento a mistura passa pela etapa de resfriamento, onde a
temperatura deve diminuir até 43 °C (fermentacdo rapida) ou 38 °C (fermentagao
lenta). O fermento é adicionado na quantidade recomendada pelo fabricante. Os
cultivos para a producao de bebida lactea fermentada contém Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus. A atividade fermentativa dessas
culturas resulta no desenvolvimento de acidez, o que contribui para a conservacao do
produto ao longo de um periodo de 30 dias.

A fermentacdo deve prosseguir até que seja notada a formagdo de uma
coalhada sodlida e uniforme, ou até que o pH atinja 4,6. Para interromper a
fermentacado, é necessario resfriar o produto utilizando agua a temperatura ambiente
ou agua fria (5 °C), até atingir uma temperatura entre 25 e 30 °C. Nesse ponto, a
bebida pode ser envasada em garrafas adequadas e devidamente.

O aditivo colorante e o aroma devem ser incorporados na quantidade
recomendada pelo fornecedor ou até alcangcar um padrao adequado. As adigdes de
aroma, corante e polpa de frutas devem ser realizadas imediatamente apés a quebra
da coalhada. O envase deve ser realizada em recipientes adequados. As garrafas
devem ser mantidas em condigdes de refrigeragcao, com temperaturas entre 5 a 10 °C,
para serem encaminhadas para a comercializagao.

A producao da bebida lactea fermentada a partir do soro de queijo de coalho
traz beneficios ambientais, pois reduz a quantidade de residuos gerados pela industria
de laticinios e contribui para a sustentabilidade do setor. Bebidas lacteas sao produtos
que utilizam soro produzido na industria do queijo, que pode variar muito em
proporcdes, sabor e tipos de processos, faz parte de um mercado promissor e popular
no Brasil (Pflanzer, 2010).

3.1.1 Necessidades nutricionais e sensoriais da bebida lactea fermentada
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Uma bebida lactea fermentada a base de soro de queijo de coalho apresenta
uma série de vantagens em relagdo a outras bebidas lacteas, além de proporcionar
melhor aproveitamento do soro de leite, subproduto da produg&o do queijo de coalho. A
bebida lactea fermentada € uma alternativa nutritiva e saborosa que vem ganhando
cada vez mais espaco no mercado (Venturini Filho, 2010).

Um dos principais requisitos sensoriais para bebidas lacteas fermentadas é o
sabor. Deve ter um sabor agradavel e suave, sem amargor ou acidez excessiva, 0 que
pode ser obtido com a escolha da cultura inicial correta. A consisténcia também é
importante para a aceitagdo do consumidor e de preferéncia a bebida seja cremosa e
suave (Da Silva, 2016).

As bebidas lacteas fermentadas contem nutrientes importantes, como proteinas,
calcio e vitaminas, devendo atender aos requisitos nutricionais. O teor de proteina é
muito importante, pois o soro do queijo de coalho é rico nesses nutrientes. As bebidas
devem conter pelo menos 1,7 g/100 g de proteina e 2 g/100 g de gordura (MAPA,
2020).

Entretanto, € importante ressaltar que a producdo de bebidas lacteas
fermentadas a partir do soro de queijo coalho requer cuidados especiais, como a
padronizagdo do soro. O controle de qualidade é essencial para garantir a seguranga
alimentar e a aceitagao do consumidor (Thamer e Penna, 2006).

3.1.2 Controle de qualidade

A bebida lactea fermentada produzida a partir do soro de queijo de coalho é uma
fonte importante de nutrientes e pode ser uma alternativa para aproveitamento do soro
gerado durante a producéo de queijo coalho. No entanto, para garantir a qualidade do
produto, os parametros de controle de qualidade devem ser definidos e monitorados
(Thamer e Penna, 2006).

No controle de qualidade de bebidas lacteas fermentadas, diversos parametros
fisico-quimicos sao analisados para garantir a qualidade e a conformidade do produto.
Alguns dos parametros mais comumente analisados séo, acidez titulavel, pH, teor de
solidos totais e teor de proteina (Teixeira e Fonseca, 2008).

A acidez titulavel mede a quantidade de acido presente na bebida. E expressa
em termos de acido latico ou acido lactico equivalente e € uma medida importante para
verificar se a bebida esta dentro dos limites de acidez estabelecidos. A acidez éum dos
principais requisitos que podem afetar a aceitagado deste produto. Para iogurte e leite
fermentado, os limites minimo e maximo de acidez expressos em acido latico sao 0,6-
2 g/100g, respectivamente. Acidez excessiva e pH baixo interferem no sabor deste
produto e o tornam inaceitavel (MAPA, 2020).

O pH é definido como o potencial hidrogenidnico e representa uma escala
numeérica que mede a acidez ou alcalinidade de uma solugdo uma medida da acidez
ou alcalinidade de uma solugdo. Em bebidas lacteas fermentadas, o pH é um
parametro critico que afeta tanto a segurancga microbioldgica quanto as caracteristicas
sensoriais do produto. O controle e a monitoragdo do pH sdo fundamentais para
garantir a qualidade e a estabilidade da bebida. O pH de uma bebida Ilactea
fermentada pode variar dependendo de varios fatores, incluindo o tipo de cultura de
bactérias laticas utilizadas e as preferéncias do fabricante e dos consumidores. No
entanto, geralmente, o pH de bebidas lacteas fermentadas é de aproximadamente 4,6
(AOAC, 2005).
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O teor de sdlidos totais de uma bebida fermentada refere-se a quantidade de
substancias sdélidas presentes no produto. E expresso como uma porcentagem em
relacdo a massa total da bebida. Inclui componentes como proteinas, gorduras,
carboidratos, minerais e vitaminas. Esse pardmetro é importante, pois afeta a
consisténcia e a textura do produto, deve conter no minimo 10 g de sdlidos totais por
100 g de produto (MAPA, 2020).

Além disso, o controle de qualidade das bebidas lacteas fermentadas
produzidas a partir do soro do queijo coalho também inclui a avaliagdo do teor de
proteina, pois as bebidas lacteas fermentadas sdo uma fonte significativa de proteinas
(MAPA, 2020).

Outro parametro a ser considerado € a analise de microrganismos para garantira
seguranga microbioldgica do produto, é necessario avaliar indicadores de qualidade
como presenga de microrganismos patogénicos, numero de coliformes totais e
Escherichia coli. O numero especifico de bactérias lacticas viaveis no produto deve ser
no minimo 10% UFC/g (milhdes de unidades formadoras de col6nias por grama) para
todas as culturas lacteas especificas utilizadas durante o prazo de validade (MAPA,
2020).

METODOLOGIA

Para realizagdo desse trabalho, foi realizado um levantamento bibliografico de
artigos, teses e sites, disponiveis em portais de peridodicos académicos, onde foram
utilizados 30 trabalhos académicos escolhidos de forma criteriosa por suas
contribuicdes para o presente estudo. Os critérios aplicados para a analise foram a
selecdo de trabalhos com base na analise de resumos, incluindo aqueles que
continham a base fundamentada em bebida fermentada, soro, queijo coalho, e a
inclusdo de artigos em um roteiro pré-estabelecido pela autora que continha perguntas
sobre a fonte, palavra-chave, area de conhecimento, data de publicacdo e tipo de
artigo.

Essa abordagem metodolégica permitiu uma selegéo criteriosa e precisa dos
trabalhos, garantindo a relevancia e pertinéncia dos materiais incorporados ao estudo.O
emprego de um roteiro estruturado contribuiu para a coleta sistematica de informagdes
essenciais, enriguecendo ainda mais a abordagem analitica e a fundamentagao
tedrica do presente trabalho.

CONCLUSAO

O soro apresenta um potencial nutricional e funcional significativo. A elaboragao
de bebidas lacteas fermentadas a partir do soro representa uma alternativa sustentavel
para a reducao de residuos e contribui para a industria de laticinios. A producao de
bebidas lacteas fermentadas a partir do soro dequeijo coalho € uma oportunidade de
inovacdo na industria alimenticia, promovendo a sustentabilidade e agregando valor
aos produtos. Além disso, essas bebidas podem contribuir para atender as demandas
do mercado por alimentos saudaveis e nutritivos.
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Portanto, a produgao de queijo coalho e bebidas lacteas fermentadas a partir do
soro de queijo de coalho € uma area de grande potencial econdmico, nutricional e
ambiental, que merece atencdo continua e investimento por parte dos produtores
eda industria de laticinios. Com a crescente conscientizagdo sobre o uso sustentavel
de recursos e a busca por produtos alimenticios inovadores, essas atividades podem
desempenhar um papel significativo no setor agroindustrial brasileiro.
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