


Editorial

Prezado Leitor,

O primeiro semestre de 2013 vai chegando ao fim e, apesar
das incertezas da economia, as industrias de lacteos investerm em
langamentos de produtos e em novas categorias. O consumidor
brasileiro mostrou-se aberto a incorporar novidades em suas cestas
de compras e os lacteos fazem parte significante dos novos hébitos
de consumo. Nesse contexto, a inovacao figura como “ingrediente”
fundamental para conquistar fatia maior do mercado. Seja para
consumidores de produtos premium ou para os emergentes da classe
C, as areas de P&D das industrias de laticinios vém encontrando
nichos de mercado para seus desenvolvimentos.

O caminho ja explorado pelas industrias, o da inovacao, deve che-
gar aos produtores e esse é o tema da entrevista com José Alberto Por-
tugal, pesquisador da Embrapa Gado de Leite publicada nesta edigao.

Para industrias e produtores, sustentabilidade tem se apresen-
tado como fator fundamental e as questdes ambientais ndo podem
ficar em segundo plano por interferirem em todas as areas. Desde o
produtor, passando pelas industrias até as embalagens reciclaveis, a
cadeia de lacteos tem buscado solugdes para minimizar os prejuizos
ambientais. Em matéria de capa, trazemos como tema o tratamento
de efluentes industriais, mostrando tecnologias disponiveis para
dguas utilizadas na producao de leite e seus derivados.

Nesta edicdo, selecionamos artigos técnicos que, certamente,
trazem informacoes e contetudo relevantes para nossos leitores.
Entre os artigos do Caderno Fazer Melhor estdo: “Queijo de casca
lavada”, do especialista Mucio Furtado; “Desenvolvimento de queijo
mussarela com baixo teor de sédio”, de pesquisadores da Inovaleite
da Universidade Federal de Vigosa; “Aplicacdes de soro de queijo em
bebidas”, das pesquisadores do Ital (Instituto de Tecnologia de Ali-
mentos) e da Unopar (Universidade do Norte do Para). Uma analise
do langamento e expansdo do iogurte grego em 2013 no Brasil, de
Antonio Carlos Fernandes, gerente de marketing da Ashland Germi-
nal também é tema de artigo publicado no Fazer Melhor.

Confira ainda nesta edicao, os lancamentos de fabricantes e
acoes das empresas do setor no ultimo bimestre.

Boa leitura!
Luiz Souza
Diretor e Editor
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FAZER MELHOR

Resumo Abstract

Dependendo do tipo de queijo, para cada quilograma Depending on the type of cheese being made, up to 91
produzido sdo gerados, em média, 9 quilogramas de soro de of whey is generated for every kilogram of cheese produ-
queijo ou soro de leite. O soro de queijo representa gastos ced. The treatment of cheese whey wastewater represents
para o laticinio caso seja enviado a estag¢do de tratamento de high costs to the dairies. On the other hand, the whey
efluentes. Por outro lado, os constituintes do soro, além de nu- compounds are important because of their nutritional

trir, apresentam varios beneficios a satide. O soro de leite pode and health benefits. The cheese whey can be applied in
ser utilizado em varios produtos, entre eles bebidas. Este artigo ~ the manufacturing of many foods, including beverages.

procurou revisar as aplicacdes de soro de leite na producgo de This article reviewed the use of cheese whey as a base
diferentes tipos de bebidas. Também foram considerados para for manufacture of a variety of beverages. It was also
a revisdo as caracteristicas de composicao dos diferentes tipos reviewed the characteristics of different wheys, the me-
de soro, as possibilidades de estabilizagdo do sistema proteico thods of protein stabilization and examples of researches
e os exemplos de pesquisas realizadas com esses produtos. on whey beverages.
Palavras chave: soro de queijo, bebidas a base de soro de leite Key words: whey, whey beverages
Introdugao Assim, considerando o grande volume de soro disponivel,
A questao ambiental e os varios beneficios a satde das 0 custo que representa para o tratamento de efluentes e os
proteinas do soro de queijo para o ser humano fortalecem beneficios associados a saude, este artigo teve como objetivo
as razOes para a aplicacdo do soro em diferentes tipos de revisar as aplicagdes de soro de leite na producéo de diferentes
alimentos. Entre esses beneficios estdo a imunomodulacio, o tipos de bebidas. Por estar estritamente relacionado a fabrica-
efeito antimicrobiano, antiviral, anticarcinogénico e prote- cao das bebidas a base de soro estdo apresentadas a seguir as
tor do sistema cardiovascular e a atividade antiulcerativa. caracteristicas de composicao dos diferentes tipos de soro, as
Também € importante a presenca de aminoécidos essenciais possibilidades de estabilizagio do sistema proteico e os exem-
sulfurados que conferem tanto valor nutritivo como apresen- plos de pesquisas realizadas com estes produtos. Também
tam atividade antioxidante (Sgarbjieri, 2004). sao apresentadas algumas caracteristicas dos consumidores
brasileiros, e de outros paises, em relacdo as bebidas carbona-
H3 dez anos, Hoolihan (2003) ja ressaltava que as protei- tadas e n&o carbonatadas que s&o incentivo as pesquisas para
nas do soro deveriam desempenhar um papel importante no o desenvolvimento de bebidas com soro de queijo.
futuro dos produtos lacteos funcionais devido as suas proprie-
dades de melhorias no sistema imunoldgico e de combate ao Caracteristicas do soro de queijo
cancer. Esse autor destacou como importantes a determinacao Os dois principais grupos de proteinas do leite sdo as
dos niveis necessarios de ingestdo para que os consumidores caseinas e as proteinas do soro. A fracdo proteica do soro
obtenham os beneficios, a identificacdo do produto lacteo mais ~ contém, aproximadamente, 50% de B-lactoglobulina, 25% de
apropriado para uso como veiculo de fortificagio, a determi- a-lactoalbumina e 25% de outras fracdes proteicas, incluindo
nagao da estabilidade e da vida de prateleira dos produtos que imunoglobulinas. Sob o ponto de vista industrial, h4 dois tipos
tiverem esses ingredientes incorporados, entre outros temas principais de soro de leite: soro de leite doce e soro de leite &cido,
relacionados & fabricacdo (industrializacio) desses alimentos. classificados por sua acidez total ou por seu contelido em acido
As proteinas do soro sdo usadas como ingredientes de varios lactico. O soro acido tem pH de 4,5 a 4,8 e contelido de sais de
produtos, incluindo férmulas infantis, suplementos para fins 0,8%; o soro de leite doce tem pH de 5,8 2 6,5 e 0,5% de sais. No
clinicos e dietas enterais, produtos para nutricdo de atle- que se refere as aplicagdes industriais, o soro dcido pode ser
tas, produtos para controle de peso (Yalcin, 2006). Pesquisas utilizado como realcador de sabor de molhos cremosos para
também tém mostrado que o célcio dos produtos lacteos pode saladas, retentor de 4gua, emulsificante e como fonte de célcio.
auxiliar na manutencao do peso corporal (Hoolihan, 2003). O soro doce é muito utilizado em produtos de panificagio, salga-
dinhos, sorvetes e sobremesas lacteas (Oliveira et al, 2012).
Além dos beneficios a satde, o aproveitamento do soro Diferentemente das caseinas as proteinas do soro n&o preci-
também é importante por razdes econdmicas. De acor- pitam quando o pH é ajustado a 4,6. Essa caracteristica é usada
do com dados da Associacao Brasileira das Industrias de como uma definicdo operacional de caseina. Essa diferenga nas
Queijo (ABIQ, 2011) a producgéo de queijos no ano de 2011 propriedades dos dois grupos de proteinas do leite é explora-
atingiu 871.907 ton, descontados as 38.000 ton de queijos da na obtencdo industrial de caseina e em certas variedades
importados. Ao se fazer uma projecio considerando esses de queijos (cottage, quarg, cream cheese, requeijao). Apenas a
dados de producao de queijos e que na fabricacdo de 1 kg fragao caseica das proteinas do leite sdo normalmente incorpo-
de queijo sdo gerados, em média, 9 kg de soro se tem um radas a esses produtos sendo as proteinas do soro perdidas no
total de 7.847.163 ton de soro referentes a esse periodo. soro. As proteinas do soro sdo sensiveis ao calor sendo comple-
tamente desnaturadas a 90°C por 10 minutos (Wong, 1999).
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Tabela 1. Composigao tipica do soro doce e 4cido

Componentes Soro Doce Soro Acido
Solidos Totais 63-70% 63-70%
Lactose 46 -52% 44-46%
Proteina 08-1% 06-08%
Gordura 05% 0.3-05%
Cinzas 05 % 05-07%
Calcio 0.04 -0,06% 0,12-0.16%
Sédio 500 mg/L -
Magnésio 88 ma/L -
Potassio 1600 mg/L -
Fosfato 01a03% 02-045%
Fosforo 400 mg/L -
Lactato 02% 064 %
Cloreto 011 % 011 %
Tiamina (B1) 0.38 mg/iL -
Riboflavina (B2) 1.2mgL -
Acido nicotinico (83) 0,85mgiL. -
Acido pantoténico (B5) 3.4mgL -
Piridoxina (B6) 0.42mg/iL -

Adaptada de De Pauia (2005); Jelen (2003); Baldissera et al (2011); Giraldo-Zuniga et al (2002)

Estabilidade térmica das proteinas do soro

Estabilidade térmica é a habilidade das proteinas em
resistir ao tratamento térmico sem alteracdes como turbidez
excessiva, aumento da viscosidade, separacéo de fase, preci-
pitagao ou geleificacdo. A desnaturacio térmica das proteinas
do soro envolve o desdobramento da proteina seguido de
agregacao, o que inclui interacdes proteina-proteina covalentes
(ndo reversivel) e ndo covalentes (possivelmente reversivel).
Um exemplo de interagdes covalentes é a formacéo de pontes
dissulfeto entre moléculas de B-latoglobulina. Isto pode resul-
tar da oxidagéo sulfidrilica ou da interacéo sulfidril-dissulfeto.
A degradacao térmica das proteinas do soro é influenciada
pela temperatura, concentracdo de sal (forga idnica), fonte do
ion e pH da solucdo. Dependendo destas condicGes as pro-
telnas apresentardo diferentes graus e tipos de formacao de
agregados. Em geral, agregados densos aumentam a turbidez
da solugdo enquanto agregados menores e mais lineares tém
efeito sobre a viscosidade da solugio, com aumento minimo
da turbidez. Se a concentragéo da proteina é alta o suficiente,
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esses agregados formar&o tanto uma rede turva ou um gel
transparente. A agregacao da proteina aumenta na presenga
de sal (ex. sais divalentes como CaCl2 causam aumento na
agregacao proteica quando comparados aos sais monovalentes
como NaCl). O sal aumenta a agregacio proteica por diminuir
a repulsao das cargas entre proteinas ou por formar pontes sa-
linas entre as proteinas. Como os dois mecanismos envolvem
cargas eletrostéticas sobre moléculas de proteinas, elas sdo
modificadas a diferentes pH. A agregacéo de proteinas do soro
ocorre prontamente na faixa de pH de 4,8 a 5,3 que é a faixa do
ponto isoelétrico da B-1g e a-lac (Burrington 2012).

Existem técnicas para melhorar a estabilidade térmica dos
ingredientes contendo proteinas do soro. Algumas técnicas
sao usadas em ingredientes comerciais. Exemplos incluem a
hidrélise de proteinas, a modificacdo da composicao mineral,
a adicdo de carboidratos, a aplicacdo de ultrassom, o uso de
transglutaminas, a adicao de quelantes de metais, entre ou-
tros. Burrington (2012) fez uma importante revisdo sobre esse
assunto. A seguir estao citados como alguns destes recursos
podem ser usados para a estabilizacdo do sistema proteico do
soro de leite e, portanto, de bebidas que o contenham.

Baier et al (2006), Kulmyrzaev et al (2000) e Chanasattru
et al (2007) sdo exemplos de equipes de pesquisa que estu-
daram a adicdo de acUcares e a estabilidade de ingredientes
contendo proteinas do soro. Nesses estudos verificaram que
a adic3o de sacarose aumenta a temperatura de gelatiniza-
cao e a forga do gel de WPI (isolado proteico de soro) e albu-
mina sérica. Também a adicdo de glicerol melhorou a estabi-
lidade de WPI e diminuiu a turbidez e gelatinizag@o proteica.
Por sua vez, a adi¢do de sorbitol aumentou as temperaturas
de desnaturacdo térmica de WPI sendo mais efetivo que
glicerol. Muitos alimentos contém agucares e polidlcoois
como o sorbitol e sua presenca pode melhorar a estabilida-
de térmica das proteinas do soro previnindo a formacio de
agregados e melhorando a transparéncia em bebidas.
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Aplicacoes de soro de queijo em bebidas

! Pesquisadoras do TECNOLAT (Centro de Tecnologia de Laticinios) — ITAL (instituto de Tecnologia de Alimentos
2 Coordenador do Curso de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia do Leite da Universidade do Norte do Parand (UNOPAR)

Sobre a utilizacdo de carboidratos na estabilizacdo de
solugdes contendo proteinas de soro, Burrington (2012) desta-
cou a dextrana como efetiva contra a agregagao de proteinas
diminuindo a turbidez de solucdes. No trabalho de Cruz et al
(2009) soro de manteiga e suco de acerola foram usados para
produzir uma bebida com pH 4,1 onde pectina foi utilizada
para estabilizacdo. Estes autores destacaram, ainda, que para
a estabilidade de sistemas proteicos de alta acidez (como é o
caso da bebida) é importante a homogeneizagao que reduz o
tamanho dos agregados de proteinas e permite a formacao de
uma camada de pectina ao redor destes agregados de prote-
inas. Singh et al. (2005) avaliaram varios pH e concentragoes
de hidrocoloides em sistema modelo semelhante a bebida
de soro tendo como parametro de interesse a deposicdo de
proteinas. Para estes autores, os melhores resultados foram
obtidos com CMC (carboxi metil celulose) (0.15-0.25%) a pH
3.5 e com 0.1% de pectina a pH 4.25.

O uso de transglutaminase promoveu, em concen-
trado e isolado proteico de soro, a ligagdo cruzada entre
a-lactalbumina e B-lactoglobulina (-1g) aumentando a
temperatura de desnaturacdo da B-lg (Tanimoto et al, 1988;
Agyare et al, 2010). Também a adicdo de fosfato de sdédio
decresce as interacdes entre proteinas em solucdes de WPI.
Assim, o uso de EGTA (4cido tetra-acético NN,N',N’) e EDTA
(acido etileno glicol-bis B-aminoetileter N,N,N,N-tetraacético)
como quelantes foi efetivo para reduzir a agregacéo e a
geleificacdo de proteinas em solugdes de WPC (concentrado
protéico de soro) e WPI. Nos estudos citados por Burrington
(2012) citrato de sédio, EDTA e hidrolisados proteicos foram
usados para ligar calcio e aumentar estabilidade proteica.
Burrington (2012) também relatou decréscimo em 90% na
turbidez em solucdes de soro contendo 28% de sélidos e 35%
de proteina quando da aplicacao de ultrassom (ultrasonifi-
cagao) a 1SWe60°C

Outro método comum para aumentar a estabilidade térmi-
ca é a hidrdlise enzimética das proteinas do soro. Hidrolisados
proteicos (de soro) comerciais tém sido produzidos para alterar

as propriedades fisicas das proteinas aumentando a solubilida-
de, diminuindo a viscosidade, modificando as propriedades de
espuma, gelificacdo e emulsdo (Burrington, 2012).

Bebidas a base de soro

As bebidas contendo apenas soro de leite ou soro de queijo
ainda n&o possuem Padrao de Identidade e Qualidade na
legislacdo brasileira. A Portaria n° 53/2013 do Ministério da
Agricultura que esta em fase de aprovacao estabelece o “Regu-
lamento Técnico de Identidade e Qualidade de Soro de Leite”.
Nesse regulamento, ha parametros que devem ser atendidos
pelo soro de queijo do tipo doce e do tipo &cido, na forma pas-
teurizada ou em p6. Esta norma regulamenta ainda soro em pd
desmineralizado e reduzido em lactose, mas nao regulamenta
bebidas contendo soro (Brasil, 2013).

Na Instrugdo Normativa n° 16/2005 que aprovou o “Regula-
mento Técnico de Identidade e Qualidade de Bebidas Lacteas”
bebida Lactea é definida como o produto lacteo resultante da
mistura do leite e soro de leite adicionado ou ndo de substan-
cia alimenticia, gordura vegetal, leite fermentado, fermentos
lacteos 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 (Brasil, 2005). Assim,
bebidas que contenham em sua formulag@o apenas soro nio
se encaixam nessa normativa. Nota-se no mercado brasileiro a
existéncia de bebidas a base de soro de queijo e suco de fruta
que sdo vendidas dentro da categoria de sucos. A reportagem
de Alvarenga (2012) destaca o langamento de produto conten-
do soro de queijo e suco de fruta pela Brasil Foods, chamado
Hidra. Em 2011, na revista eletrénica Brasil Alimentos ganhou
destaque o lancamento da linha Frutein da Tirol, também com
soro e suco de fruta (Anénimo, 2011).

Na importante revis@o de Holsinger et al (1974) os autores
classificaram as bebidas de soro em quatro grandes grupos
(IaIV) com algumas sub-classes. Estes autores agruparam
as bebidas em bebidas de soro integral (grupo I), bebidas néo
alcodlicas a partir de soro desproteinado (grupo II), bebidas
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alcodlicas a partir de soro (grupo III) e bebidas proteicas (grupo
IV). No grupo de bebidas nao alcodlicas a partir de soro des-
proteinado existem duas sub-classes, as fermentadas e as néo
fermentadas. No grupo das bebidas alcodlicas ha as bebidas
contendo menos de 1% de élcool, as cervejas de soro, os vinhos
de soro e as bebidas alcodlicas contendo proteinas. As bebidas
proteicas de soro, por sua vez, podem ser semelhantes a leite
ou se assemelhar a refrigerantes. Analisando esta amplitude
de tipos de bebidas a base de soro de leite se tem a dimenséo
das possibilidades de desenvolvimento de novos produtos com
este importante sub-produto da industria queijeira. Segundo
estes autores o método mais barato e eficiente de preparar
bebidas de soro é drenar o soro do tanque de queijo, pasteu-
rizar, desodorizar se necessario, saborizar apropriadamente e
embalar para consumo posterior.

Ja em 1898, Graeff patenteou um processo simples onde
0 soro era aquecido, desaerado e carbonatado com CO?2 e for-
maldeido sob pressdo. Em 1913, Jolles descreveu o preparo de
uma bebida “salutar” a parti de soro. O soro foi descolorido (ou
branqueado) e desodorizado com “charcoal” (carvao) e esterili-
zada pela adicdo de acido. Segundo o autor sais, medicamentos
e didxido de carbono poderiam ser adicionados para produzir a
bebida final (Holsinger et al, 1974).

Segundo Holsinger et al (1974), o sabor do soro, em parti-
cular do soro &cido, é mais compativel com sabores citricos,
em especial laranja. Varias bebidas experimentais com sabores
citricos tém sido desenvolvidas, com grande aceitabilidade
segundo seus desenvolvedores, a partir de soro de Cheddar e
cottage. De Paula (2005) cita o trabalho dos pesquisadores da
Universidade do Arizona (1969) que combinaram 25 a 40% de
soro com suco de “grape fruit” e 7 a 20% de outros sucos de
frutas e avaliaram estas bebidas enviando-as para as casas
de consumidores na forma de produtos enlatados comercial-
mente estéreis. Uma combinacio de péssego-grapefruit-soro
recebeu uma nota média para sabor de 5,9 em uma escala
hedénica de 1 a 7. Um segunda série de bebidas usando suco
de uva vinifera também apresentou boa aceitagio em estudos
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preliminares. Uma bebida contendo 33% de soro de queijo
cottage aromatizada sabor laranja foi avaliada com nota média
de 6,3 por 51 provadores em uma mesma avaliacao onde uma
bebida sem soro foi avaliada com nota média 4,7. Também
bebidas com 80 a 950% de soro saborizadas com 10% de puré de
morango ou 20% de puré de péssego apresentaram boa aceita-
bilidade em painéis sensoriais.

Também a aceitacdo sensorial de consumidores resultou
em notas consideradas boas por Demott (1972) para uma bebi-
da de soro &cido com sabor laranja acidificada com &cido citri-
co. Embora o contetido de proteina seja menor que aquele de
leite desnatado o teor de vitamina C fol maior devido ao suco
de laranja concentrado adicionado. O teor de gordura e o valor
calérico foram similares aos de um leite desnatado fortificado.
Uma bebida a base de soro de queijo cheddar foi formulada na
Universidade do Estado do Mississipi. Este produto foi prepara-
do pela mistura de soro, agtcar, suco concentrado, acido citrico
e outros ingredientes para obter pH 3,8 e um teor de sélidos
de 16,5% na bebida final que apresentou vida de prateleira
de 14 dias a 5, 10 ou 22°C. Um total de 956 consumidores de
todas as idades provaram a bebida e 76,5% dos provadores a
avaliaram como aceitavel. Entrevistas pessoais com 46 familias
mostraram que 90% comprariam o produto. Uma nova bebida
baseada em soro, chamada Freshi, foi desenvolvida pela
Verbands-milkerei, uma companhia que processa laticinios
em Berna, na Suica. Este produto contém 50% de soro purifica-
do, mais aclcar, agua e é saborizada naturalmente com suco
de laranja, liméo e grapefruit. A mistura de soro foi tratada a
90°C e envasada assepticamente em embalagens Tetra Pak de
250mL. Como a acidez do produto era alta foi possivel aplicar
temperaturas de esterilizaggo menores e foi possivel vida de
prateleira de 6 meses sem refrigeracdo (De Paula, 2005; Holsin-
ger et al, 1974).

Kosikowski (1969) mostrou que uma bebida aceitavel
poderia ser produzida pela incorporacdo de mais de 6% de soro
acido em pd em suco de laranja congelado reconstituido. A
mistura continha 2,5 vezes mais proteina que o suco de laranja
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puro. A adigao de soro acido em pé acima de 6% levou a um
sabor levemente salgado, quando o contetido era reduzido para
4% os provadores classificaram o produto como excelente. O
suco de laranja concentrado poderia ser parcialmente descon-
gelado, misturado a quantidade adequada de soro acido em pd
e a mistura re-embalada e re-congelada a -25°C. Apés 1 (um)
més de estocagem, a bebida reconstituida apresentou qualida-
de semelhante a mistura reconstituida recém produzida. Webb
(1938) descreveu o desenvolvimento de uma combinacdo de
bebida fria ou sopa para beber feita com suco de tomate e soro
doce. O produto continha 65% de suco de tomate, 34,6% de
soro doce fresco e creme de soro e 0,4% de sal. A mistura cont-
nha pH entre 4,3 e 4,5 e 2,5% de gordura lactea. Apds homoge-
neizacdo a 175,8kg/cm?2, o produto era embalado e esterilizado.
Havia separacao durante a estocagem, mas era suave. Um
patente citada por Holsinger et al (1974) descrevia uma bebida
carbonatada feita com leite descaseinado. Emulsificane e algas
marinhas eram adicionadas ao soro e a mistura era homoge-
neizada. Actcar e suco de fruta era adicionado e a mistura era
carbonatada na embalagem final. Um produto interessante,
chamado Zincica foi descrito por Prekopp. Este sub-produto da
fabricacao de leite de ovelha era aquecido até a coagulacao da
proteina. O coédgulo era, entdo, misturado vigorosamente de
volta ao liquido. Apds a adicdo de sal a mistura era consumida
fria ou quente. Besserezhnov (1968) descreveu um processo
simples para o preparo de um iogurte liquido saborizado. O
soro doce fresco pasteurizado foi inoculado com 10% de uma
cultura contendo L. bulgaricus, L. acidophilus, L. helveticus,

L. casei e Str. thermophilus. Apés 24 horas de incubagdo o
produto foi resfriado e embalado. Para uma bebida espumante
Anatovskii, Yaroshenko (1950) primeiramente incubaram por
24 horas com L.acidophilus ou Str. lactis depois adicionaram
levedura e 8 a 10% de acucar (Holsinger et al, 1974).

Holsinger et al (1974) citaram que, ja em 1971, uma bebida
carbonatada sabor laranja que se assemelhava aos refrigeran-
tes convencionais que dominavam o mercado americano foi
comercializada no Brasil.

Na Universidade Federal de Vigosa (Minas Gerais), De Paula
(2005) desenvolveu bebida carbonatada a base de soro doce que
pode ser conservada por alguns meses a temperatura ambiente,
com boa aceitagdo sensorial. Esta pesquisa reforga os resultados
positivos sobre aproveitamento de soro liquido ja encontrados
hé alguns anos em paises como os Estados Unidos.

Comportamento do consumidor

Segundo pesquisas de mercado de 2012 realizadas pela
Mintel (Hodkinson, 2012) a categoria das bebidas néao carbo-
natadas estd atenta a como os beneficios a satde estdo sendo
direcionados no mercado mundial, como os apelos para a
perda de peso e queima de gordura estdo crescendo na Europa
e como a textura esté sendo usada para incorporar beneficios
nos mercados asiaticos.

Uma questdo importante relacionada a categoria de bebi-
das carbonatadas no Brasil é a satide. Os consumidores estao
preocupados em consumir produtos mais saudéveis e naturais
que sejam ricos em vitaminas e minerais. As bebidas energéti-
cas tém preenchido a demanda deste setor produzindo bebidas
que atraem os consumidores de refrigerantes. As bebidas
carbonatadas representam porcao elevada do mercado de be-
bidas néo alcodlicas no Brasil. No entanto, 61% dos brasileiros
declararam que gostariam de consumir menos refrigerantes
por desejaram bebidas alternativas mais saudaveis. Estes da-
dos s@o provenientes de pesquisas de mercado realizadas pela
Mintel em 2012 (Hare, 2012).
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Conclusao

Os custos envolvidos para o tratamento do soro de queijo
nas estacoes de tratamento de efluentes é consideravel. As
queijarias, no entanto, produzem grandes quantidades de soro
como sub-produto da fabricacdo dos queijos. Este sub-produto
que representa custos para tratamento de efluentes tem, por
outro lado, constituintes que, além de nutrir, apresentam be-
neficios a satide. O método mais barato e eficiente de preparar
bebidas de soro, e assim aproveitar este sub-produto, € drenar
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