Bebida inovadora a base de soro do leite
passa por etapas de validacao

Qua 18 fevereiro

O “Refrigerante do Bem”, bebida lactea rica em nutrientes e produzida a base de soro de leite,
avancga para as etapas de validagéo, consolidando-se como uma alternativa inovadora no setor de
alimentos.

A proposta surgiu a partir de pesquisas conduzidas pelo Instituto de Laticinios Candido Tostes
(ILCT), vinculado a Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG), e prevé o
desenvolvimento de uma bebida carbonatada, acidificada ou fermentada. O produto podera ser
enriquecido com proteinas, vitaminas e minerais, ampliando seu valor nutricional.

Além do potencial funcional, a formulagao representa uma alternativa sustentavel ao promover o
aproveitamento do soro de leite, contribuindo para a redugao de residuos e para a agregacao de
valor a cadeia produtiva de lacteos.

“Chamamos de “Refrigerante do Bem” porque contribui com 0 meio ambiente ao utilizar um soro
que, muitas vezes, seria descartado e poderia causar poluicdo. Também contribui para a saude, ja
que mantém nutrientes do leite, como célcio, outros sais minerais e vitaminas, além de poder conter
prebiodticos e probidticos”, ressalta o coordenador do Programa Estadual de Pesquisa em Leite e
Derivados da EPAMIG, Junio de Paula.

Testes
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A etapa atual de testes da bebida consiste em ensaios preliminares para caracterizar o soro do
leite, compreendendo sua composic¢ao, qualidade e parametros basicos. Além disso, estdo sendo
definidos os ingredientes e o0 melhor método de fabricagéo.

Em seguida, o refrigerante sera produzido em escala industrial, na fabrica-escola da EPAMIG ILCT,


https://epamig.br/ilct/
https://www.epamig.br/

por meio de dois tratamentos, fermentagcao ou acidificacao, em quatro repeticées, sendo envasado,
armazenado e refrigerado para avaliar sua estabilidade.

“Ao longo da estocagem, iremos realizar andlises fisicas, quimicas e microbioldgicas com o intuito
de acompanhar a estabilidade, seguranca e vida de prateleira do produto. Os testes sdo essenciais
para comprovar a viabilidade tecnol6gica do uso do soro na bebida carbonatada, garantindo que o
produto seja seguro, estavel e, quando aplicavel, atenda aos critérios para ser considerado
probiotico”, explica Junio.

Transferéncia para a industria

A partir da conclusao das analises, esta prevista a apresentacao dos resultados em congressos, a
publicacédo de resumos em anais, a submissao de artigos cientificos e a elaboragao de relatério
técnico, entre outras agdes técnicas de divulgacao cientifica e transferéncia para a industria.

“Como o projeto tem natureza de avanco tecnolégico e prevé uma tecnologia de simples
implantacdo em escala industrial, a expectativa € que, apds a concluséo, prevista para inicio de
2027, a bebida possa ser transferida e implementada por laticinios interessados, desde que sejam
cumpridas as etapas regulatérias e industriais de rotina, como adequacdes de linha, registro do
produto e rotulagem”, comenta o coordenador.

Apoio e parcerias
O projeto de desenvolvimento do “Refrigerante de Soro” € financiado pela Fundacdo de Amparo a

Pesquisa do Estado de Minas Gerais (Fapemig), tendo como instituicdo executora a EPAMIG ILCT,
e a Fundacéo Arthur Bernardes (Funarbe) como gestora.
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