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Bebidas lacteas com soro de queijo e frutas

Dairy beverage containing cheese whey and fruit
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RESUMO

O soro do leite € um subproduto de relevancia
da indUstria de queijos por ser produzido em grande volume
e conter aproximadamente 55% dos nutrientes do leite. O seu
aproveitamento industrial em produtos da alimentacdo humana
ainda é considerado baixo, visto que a alta concentracdo de
minerais proporciona uma baixa aceitacéo sensorial dos alimentos
que o contém. Dessa forma, tém-se desenvolvido bebidas,
principalmente as fermentadas, que apresentam novos sabores
e aromas, com 0 objetivo de recuperar essa importante fonte de
nutrientes para a cadeia alimentar humana. Observa-se, portanto,
que a utilizagdo do soro de queijo enriquece os produtos que 0s
contém e evita o descarte diretamente no solo, na rede publica de
esgoto, rios e lagos, minimizando o impacto negativo, conforme
abordado nesta revisao.

Palavras-chave: aproveitamento de residuos, bebidas, impacto
ambiental, soro de queijo.

ABSTRACT

The whey is a relevant by-product in the cheese
industry for being produced in large volume and for containing
approximately 55% of its nutrients from milk. Its industry
performance upon human nutrition products is still considered
low, because the high concentration of minerals provides a
low sensorial acceptation of food. Thus, beverages have been
developed, mainly the fermented ones that display new flavors and
aromas, aiming at recovering such important source of nutrients
for the human food chain. It is observed, therefore, that the use of
cheese whey enriches the products that contain them and avoid the
culling directly in the soil, in the sewage system, rivers, and lakes,
minimizing the negative impact, as discussed in this review.

Key words: sustainable use of residues, beverages, environmental
damage, cheese whey.

INTRODUCAO

Soro ¢ o liquido residual obtido a partir da
coagulacdo do leite destinado a fabricacdo de queijos
ou de caseina (BRASIL, 2005). Esse subproduto
retém cerca de 55% dos nutrientes do leite, sendo
considerado relevante, tendo em vista o volume
produzido e sua composi¢do nutricional (LEITE et
al., 2012).

Dados do United States Department of
Agriculture (USDA, 2012) reportam a produgdo de
670.000 toneladas de queijos no Brasil em 2011,
com estimativas do pais produzir 700.000 toneladas
de queijos em 2012. Em média, para fabricacdo de
um quilo de queijo sdo necessarios dez litros de leite,
com recuperagdo de nove litros de soro (BARBOSA
et al, 2010). Assim, calcula-se que a geracdo de
soro decorrente dos queijos produzidos no Brasil ¢
relevante, com estimativas de um valor proximo a
6,03 milhdes de toneladas.

Por esse motivo, hd uma preocupagio
recorrente em gerar aplicabilidade ao soro de queijo
em novos alimentos, visto que, no territorio brasileiro,
cerca de 50% do soro ndo ¢ aproveitado, gerando
desperdicios nutricional, financeiro e impactos
ambientais relevantes, ja que ¢ um residuo com alto
teor organico (MAGALHAES et al., 2011).

O teor de lactose e outros nutrientes faz do
soro uma matéria-prima potencial ao desenvolvimento
de micro-organismos probidticos, viabilizando
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a producdo de bebidas lacteas fermentadas
(MAGALHAES et al., 2011), ja que o soro in natura
apresenta baixa aceitagdo sensorial pelo alto teor de
sais minerais (SOARES et al., 2011).

Associado ao processo de fermentagdo,
a adicao de frutas tem melhorado as caracteristicas
de aromas e sabor das bebidas lacteas, visto que a
incorporacao de diferentes propor¢des de suas polpas
resulta no aumento da aceitabilidade (OLIVEIRA,
2006; CALDEIRA et al, 2010; MOREIRA et
al., 2010; SILVA et al., 2010). Entre os principais
interesses no uso de frutas para melhorar a aceitacio
das bebidas lacteas, estdo os relacionados com as
estratégias de marketing voltadas a esses produtos,
cujo objetivo ¢ o oferecimento de novas opgdes de
alimentos saudaveis aos consumidores (ROUTRAY
& MISHRA, 2011).

E importante ressaltar que o hébito no
consumo de frutas do brasileiro vem aumentando.
FACHINELLO et al. (2011) afirmam que este fato ¢
influenciado por fatores econémicos e de produgdo,
j& que o Brasil € o terceiro maior produtor mundial de
frutas, com uma produgdo de 40 milhdes de toneladas
a0 ano.

MURPHY et al. (2012) afirmam que,
independente da espécie, o consumo de frutas
estd frequentemente associado aos efeitos de seus
fitonutrientes a saide humana. Dentre os nutrientes,
as fibras alimentares sdo importantes nas formulacdes
das bebidas lacteas fermentadas, visto que sdo
completa ou parcialmente fermentados no intestino
grosso, fornecendo energia para o desenvolvimento
de bifidobactérias e lactobacilos, ressaltando que
as oligofrutoses merecem énfase nesse grupo
(CICHOSKI et al., 2008).

Assim, observa-se que o interesse
mercadolégico em alcangar o consumidor através da
associagdo do soro de queijo as frutas esta embasado
nas recomendagdes nutricionais quanto ao aumento
no consumo de frutas e hortalicas. Diante do exposto,
esta revisdo objetiva sumarizar o contexto atual e
perspectivas para aplicabilidade do excedente de soro
de queijo e de frutas pela industria, contextualizando
a aplicacdo desses alimentos na produgao de bebidas
lacteas com potencialidades funcionais.

Para a pesquisa, foram consultados 147
artigos nacionais e internacionais disponiveis nas
bases de dados SciELO, ScienceDirect (Elsevier),
SpringerLink, Web of Science e demais publicag¢des
de periddicos em varias bases de dados nas diversas
areas das Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, além
de legislagdes e outros documentos pertinentes.
Restringiu-se as publicagdes em lingua inglesa e

portuguesa, entre os anos de 2002 a 2012. Foram
utilizadas as palavras chave em portugués e seus
correspondentes em inglés: soro de queijo, fruta,
bebida lactea, bebida lactea fermentada, probiotico.
Dentre os artigos consultados, foi dada prioridade aos
artigos originais, com o objetivo de desenvolvimento
de novas formulagdes de bebidas lacteas a base de
soro e polpas de fruta no Brasil, mas ndo deixando
de serem consultados artigos originais e revisdes de
literatura internacionais sobre o tema.

Valor nutricional e impacto ambiental do soro de
queijo

A expressiva produgdo de leite, e a
aceitagdo do consumidor por grande numero de
produtos lacteos, possibilitam o desenvolvimento
de diversos tipos de queijo, os quais geram um
importante montante de residuo liquido (85% a
95% do volume total de leite), denominado de soro.
Esse soro também ¢ obtido a partir da fabricacdo de
caseina ou produtos lacteos similares (DRAGONE et
al., 2009; BARBOSA et al., 2010).

De acordo com PESCUMA et al. (2010),
o soro ¢ composto de agua (93%), lactose (5%),
proteinas (0,85%), uma quantidade minima de
gordura (0,36%) e minerais (0,53%) incluindo NaCl e
KCI, sais de célcio (principalmente fosfato) e outros.
O soro também contém acido latico (0,5g L) e
acido citrico, compostos nitrogenados nao-proteicos
(ureia e acido turico) e vitaminas do complexo B
(DRAGONE et al., 2009).

HARAGUCHTI et al. (2006) afirmam que as
proteinas do soro do leite (alfa e beta-lactoglobulina,
albumina de soro bovino, imunoglobulinas)
apresentam um excelente perfil de aminoécidos
essenciais, caracterizando-as como  proteinas
de alto valor bioldgico. Além disso, possuem
peptideos bioativos (exorfinas, imunopeptideos e
fosfopeptideos), que conferem a essas proteinas
diferentes propriedades funcionais.

Evidéncias apontam também  que,
quando manejado de forma inadequada, o soro
pode atuar como agente de poluicdo ambiental
(MAGALHAES et al., 2011). O excedente desse
subproduto ¢ um dos maiores problemas enfrentados
pelas industrias de laticinios, principalmente as de
pequeno e médio porte, frente ao custo elevado do
tratamento. Por isso, algumas industrias optam pelo
seu descarte diretamente na rede publica, rios e lagos
(FLORENTINO et al., 2005).

O poder poluente do soro ¢
aproximadamente 100 vezes maior que o esgoto
doméstico. Assim, se lancado em cursos d’agua
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reduz a vida aquatica, devido & demanda bioquimica
de oxigénio (30.000mg a 50.000mg de oxigénio/
litro de soro) e, se descartado no solo, compromete a
estrutura fisico-quimica, diminuindo o rendimento da
colheita(BARBOSA & ARAUIJO, 2007; MOREIRA
et al., 2010; LEITE et al., 2012).

O alto percentual de dgua presente no soro de
queijo in natura torna dispendiosa sua desidratagdo e,
por ser perecivel, agrava o problema, impossibilitando
o armazenamento prolongado. Assim, pesquisas
direcionam seu aproveitamento aos produtos em que
se possa utilizd-lo na forma liquida (SERPA et al.,
2009), onde o soro recebe aplicacdes representativas
nas formulacdes de bebidas lacteas fermentadas.

PEREIRA et al. (2009) investigaram
as preocupagdes ambientais de seis agroindustrias
exportadoras de laticinios em Minas Gerais. Quanto
ao destino do soro, quatro das seis empresas vendiam
esse residuo para fabricantes de bebidas lacteas. Uma
das empresas gerava soro de queijo, mas o enviava a
estagdo de tratamento de efluentes e a outra utilizava
todo o leite para obtengdo de seu produto e, portanto,
ndo gerava esse residuo. Vale salientar que as
preocupagoes ambientais das agroindustrias estudadas
relacionavam-se essencialmente aos aspectos legais
e econdmicos, sendo a varidavel ambiental apenas o
meio para atingir os objetivos empresariais. Essas
observacdes confirmam as considera¢des de SERPA
et al. (2009), de que poucas empresas apresentam
efetiva preocupacdo ambiental quanto ao destino
correto do soro de queijo.

Em Mossoro-RN, JERONIMO et al.
(2012) avaliaram a qualidade ambiental e sanitaria de
12 laticinios. Os autores observaram que na maioria
das industrias os efluentes gerados no processamento
dos produtos lacteos eram dispostos na rede de esgoto
sem tratamento, eram destinados aos produtores de
suinos da regido, ou ainda, depositados em lagoas de
captacao particular, sem assegurar as normas técnicas
de construcdo, com possibilidade de poluir o solo e o
subsolo da area de descarte.

Bebidas lacteas a base de soro e frutas

A busca incessante por novos produtos
fez a industria de alimentos perceber que os
consumidores estdo cada vez mais preocupados com
sua saude, e que desejam ingerir alimentos saudaveis
e, de preferéncia, capazes de prevenir doengas. Ao
longo dos anos, a industria reconheceu também que
o soro de queijo ¢ bastante versatil e contribui na
producao de alimentos lacteos fermentados por micro-
organismos probidticos e, por isso, esses produtos
estdo assumindo grande popularidade frente aos que

procuram por alimentos funcionais (BALDISSERA
etal., 2011).

Alimentos funcionais sdo aqueles que
garantem efeito nutricional adequado e podem
demonstrar beneficios adicionais em uma ou mais
fungdes do organismo, proporcionado melhorias
do estado de saude e bem estar ou reducao do risco
de doencas. Os probidticos representam o alimento
funcional tipico, e sdo definidos como suplemento
microbiano vivo que afetam beneficamente o
hospedeiro, melhorando o equilibrio microbiano
intestinal (FAO/WHO, 2002; SOARES et al., 2011).

PESCUMA et al. (2010) esclarecem que os
beneficios do uso de bactérias laticas na fermentagao
do soro estdo associados a intensa atividade
metabodlica sobre carboidratos, lipideos, proteinas
e peptideos alergénicos que nele estdo presentes.
Assim, as bactérias promovem contribuicdo na
digestibilidade, preservacao, melhoria da textura e
perfil sensorial do alimento, visto que hé redug¢ao do
teor de lactose, produgdo de acido latico que contribui
para o flavor e textura do produto final.

Desse modo, wuma das principais
alternativas de utilizagdo do soro compreende a
formulag@o de bebidas lacteas, que, de acordo com
a legislacdo brasileira (BRASIL, 2005), ¢ o produto
resultante da mistura do leite e soro de queijo ou
substancia alimenticia, cuja base lactea represente no
minimo 51% dos ingredientes. A aromatizagdo dessas
bebidas ¢ normalmente melhorada com o acréscimo
de polpas de frutas, tornando a aceitacdo sensorial
do produto mais representativa. Além disso, o uso
de polpa de fruta em bebidas lacteas fermentadas ¢
uma opgdo interessante para solucionar o problema
do excedente de produgao e/ou pouco aproveitamento
de frutos que nao estdo aptos ao consumo “de mesa”
ou para exportacao (SANTOS et al., 2008).

Visando a melhorar a aplicabilidade de
frutas que apresentam alta perecibilidade e deficiente
conservacao pos-colheita, diversos estudos tém
promovido a inser¢do desses alimentos na cadeia
produtiva de bebidas lacteas fermentadas e ndo
fermentadas. Assim, MATOS (2009) elaborou seis
formulacdes de bebida lactea com 25% de polpa de
graviola, variando a propor¢ao de agucar (12%; 14%
e 16%) e espessante (0,4%, 0,8% e 1,2%). O soro foi
utilizado em propor¢des suficientes para totalizar 100%
em cada formulag@o. Os resultados mostraram que mais
de 12% de agtcar nas bebidas diminuiu a preferéncia
pelos consumidores, pois a dogura sobressai ao sabor e
aroma da graviola, mas o uso de espessante aumenta a
sua preferéncia. O estudo mostrou que a bebida lactea
de graviola ¢ considerada mais nutritiva que a bebida
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lactea fermentada e o leite fermentado sem adigdo
de frutas, pois apresentou maior fonte de proteinas,
carboidratos e minerais, além de mais saudavel, em
fun¢ao do menor teor de gordura.

A importancia da adi¢do da polpa de
graviola a uma bebida lactea é promover a inclusdo
dessa fruta em mais uma classe de alimentos com
potencial mercadolégico, visto que a graviola ¢
considerada uma boa fonte natural de antioxidantes
(BASKAR et al., 2007), além de conter carboidratos,
proteinas, acido folico, calcio, fosforo, ferro, vitamina
C, B1 e B2 e fibras (DEMBITSKY et al., 2011).

Alguns alimentos exercem efeito protetor
promovido por substdncias antioxidantes, como
vitamina C, vitamina E, carotenoides e os compostos
fendlicos. Os antioxidantes sdo capazes de modular
mecanismos envolvidos na manutencdo de uma
fisiologia saudavel, com redugdo do inicio precoce
de doencas relacionadas ao estresse oxidativo
(ARUOMA et al., 2012).

Considerando essas caracteristicas,
SANTOS et al. (2006) desenvolveram uma bebida
lactea fermentada com soro do queijo tipo mussarela
(20%, 40%, 60% e 80%), acrescida de polpa de umbu
(Spondias tuberosa sp.). As caracteristicas fisico-
quimicas e aceitacdo sensorial ndo apresentaram
diferenca significativa (P>0,05) para as formulacdes
com 20%, 40% ¢ 60% de soro, caracterizando a bebida
com 60% de soro como a mais vidvel em termos
de utilizagdo do maior volume desse subproduto.
Baseado no conceito de alimento probiodtico, SILVA
et al. (2010) elaboraram e avaliaram as caracteristicas
sensoriais de bebidas lacteas fermentadas sabor
umbu-caja (Spondias tuberosa x S. mombin), com
diferentes proporgdes de soro de queijo (0%; 15%;
30%; 45%; 60%). O estudo da preferéncia entre
as bebidas ndo apresentou diferenca significativa
(P<0,05) entre as amostras com 0%, 15%, 30% e
45% de soro, permitindo a aplicabilidade da maior
concentragdo possivel de soro a formula da bebida
proposta. Vale ressaltar que produtos a base de frutas
do género Spondias destacam-se pelo sabor ¢ aroma
exotico, caracteristicas que repercutem positivamente
sobre o valor comercial. Além dos atributos
sensoriais, frutas desse género apresentam importante
composicao em compostos bioativos com capacidade
antioxidante (SILVA et al., 2012).

SANTOS et al. (2008) observaram que,
das bebidas lacteas fermentadas com polpa de
manga e diferentes concentragdes de soro de queijo
mussarela (20%, 40%, 60% e 80%), a formulagdo
com substituicdo de 40% de soro foi a mais aceita
(termo heddnico ‘“gostei muito”), com indicacdo

de melhor textura e consisténcia, homogeneidade
e sabor agradavel. Adicionalmente, pode-se inferir
que a aplicabilidade da manga ¢ nutricionalmente
recomendada, pois, além da composi¢do em fibras,
contém varios nutrientes bioativos como [-caroteno,
acido ascorbico, sais minerais e teor consideravel de
compostos fenoélicos (FARAONI et al., 2012).

BRANDAO et al. (2006) utilizaram soro
de queijo para obtencdo de uma bebida fermentada
adicionada de polpa de abacaxi e observaram que, do
ponto de vista sensorial, a bebida apresentou 6tima
aceitagdo, pois foi enquadrada no termo heddnico
“gosto muito”, além de oferecer os beneficios
relacionados aos alimentos fermentados adicionados
de extratos de frutas. De acordo com HOSSAIN
& RAHMAN (2011), o abacaxi possui alto valor
nutritivo e ¢ fonte de vitaminas A, C e do complexo B,
calcio, fosforo e ferro. Além disso, pode-se explicar
a bioatividade funcional dessa fruta pela presenca de
compostos fendlicos que proporcionam uma boa acao
antioxidante.

Em pesquisa com o objetivo avaliar o
potencial comercial de uma bebida lactea probidtica
de soro de queijo e polpa de acai, ZOELLNER et al.
(2009) verificaram que a bebida lactea controle (sem
polpa de acai) mostrou reducdo de um ciclo de log
(10%-10°UFC mL™) na contagem de Bifidobacterium
longum BI-05 e Lactobacillus acidophilus La-
14, apds 21 dias de armazenamento, enquanto que
a bebida com polpa de agai apresentou contagens
significativamente mais elevadas (10’-10°UFC mL")
para ambos os micro-organismos estudados (P <0,05).
A analise sensorial também demonstrou a existéncia
de potencial comercial da bebida probidtica proposta.
Além disso, deve-se considerar que a polpa de acai
exerce efeito prebidtico devido ao teor de fibras e
que a produgdo de componentes lipidicos bioativos
(a-linolénico e linoleico conjugado) ¢ melhorada
pela sua adicdo durante a fermentacao da base lactea,
oferecendo beneficios potenciais a saude (ESPIRITO
SANTO et al., 2010).

Com o soro de queijo de manteiga e suco
de acerola, CRUZ et al. (2009) produziram trés
formulagdes de bebida: B1 (50% soro + 50% suco),
B2 (70% soro + 30% suco), e B3 (30% soro + 70%
suco). Os resultados indicaram que B2 apresentou
indices mais significativos em todos os atributos
sensoriais, o que sugere a possibilidade de producao
e comercializacdo da bebida. Do ponto de vista
nutricional, todas as bebidas apresentaram-se como
de baixo valor caldrico e fonte de aminoacidos
essenciais, e vitamina C (Bl e B2). FARAONI et
al. (2012) destacam ainda que a acerola ¢ um fruto
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com importante composicdo em antocianinas e
carotenoides.

Bebidas lacteas com leite de bufala,
diferentes niveis de iogurte e soro do queijo
Tipo Frescal, e 5% de polpa de morango foram
desenvolvidas por CALDEIRA et al. (2010). Os
testes de aceitacdo e preferéncia sensorial mostraram
que as bebidas T1 (10% leite, 10% soro e 80%
iogurte) e T2 (10% leite, 20% soro e 70% iogurte)
apresentaram as maiores médias para os atributos
sensoriais estudados (impressdo global, aparéncia,
consisténcia, sabor), ndo diferindo entre si (P>0,05),
além das melhores condi¢cdes quanto ao pH, acidez
titulavel, gordura, proteina, viscosidade e cor.
Destaca-se que as formulagdes com 30% (T3), 40%
(T4) e 50% (T5) de soro sofreram alteracdes de pH,
acidez, viscosidade e luminosidade (L*), condi¢des
que podem ter influenciado negativamente no estudo
de aceitabilidade e preferéncia das bebidas.

OLIVEIRA et al. (2006) também
utilizaram polpa de morango para desenvolvimento
de trés formulagdes de bebida lactea fermentada com
soro de queijo (10%, 30% e 50%) e ferro quelado. Os
resultados mostraram que a bebida lactea fermentada
com 30% de soro foi considerada ideal para a
producdo por se enquadrar nas determinagdes legais
de composicao e por ter sido sensorialmente aceita.

Devido ao fato do morango ser um fruto
bastante aceito pela populagdo consumidora em
geral, sua utilizagdo como saborizante e aromatizante
em bebidas lacteas ¢ bastante significativa. Esse
fato favorece a aceitagdo mercadoldgica e também
o aporte de nutrientes especiais as bases lacteas
tradicionais. As antocianinas presentes no morango
proporcionam a cor vermelha, que ¢ um importante
e atrativo componente na aparéncia dos produtos,
além de apresentarem consideravel atividade
anticarcinogénica e antiangiogénica (BORDIGNON
JR etal., 2009).

Associado aos efeitos benéficos das
frutas e da acdo dos micro-organismos probidticos,
o desenvolvimento de bebidas lacteas com soja
¢ baseada na possibilidade de oferecer vantagens
nutricionais adicionais ao consumidor. Assim,
KRUGER et al. (2008) observaram que a
formulagdo de uma bebida lactea probidtica com
cultura mista de Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus
e Bifidobacterium, contendo 30% de extrato
hidrossoluvel de soja; 36,6% de leite de vaca; 33,3%
de soro e polpa de morango, foi considerada ideal sob
o ponto de vista sensorial. Além disso, a bebida lactea
apresentou células vidveis da cultura mista dentro

dos padrdes estabelecidos (10°UFC g) até o 22° dia,
mas a qualidade sensorial (acidez bastante elevada)
definiu o término do armazenamento no 25° dia.

Outra bebida lactea fermentada probidtica
sabor péssego foi formulada com igual composicao
(30% de extrato hidrossoluvel de soja; 36,6% de leite
de vaca; 33,3% de soro de queijo) por KEMPKA et al.
(2008). A aceitagao sensorial foi semelhante, contudo
observou-se que o uso da polpa de péssego promoveu
uma diferencia¢ao na qualidade fisico-quimica, visto
que a acidez ficou bastante evidenciada a partir do
14¢ dia de armazenamento, o que definiu o término da
vida de prateleira da bebida.

Vale destacar que, embora a maioria das
bebidas vegetais do mercado ndo sejam fermentadas,
atualmente os produtos a base de soja e/ou cereais
(arroz, cevada, trigo) tém apontado uma nova
tendéncia com conquista de publico. Misturas de
base lactea, frutas, cereais ou leguminosas, quando
submetidas a fermentagdo, apresentam melhores
combinagdes para propriedades texturais, sensoriais
e nutricionais. Ressalta-se ainda que além dos
nutrientes basicos, quando submetida a fermentagao,
ha reducdo de fatores antinutricionais pela hidrélise
de proteinas e formacao de peptideos.

Diante dos diferentes estudos apresentados,
observa-se que o desenvolvimento de produtos
utilizando o soro de queijo ¢ bastante promissor, pois
as bebidas contendo esse tipo de soro, em destaque
as bebidas lacteas fermentadas, sdo uma realidade
no mercado brasileiro, porque ja representam 25%
do mercado total de iogurtes no pais (PFLANZER
et al.,, 2010). Vale destacar ainda que a producdo
de derivados do leite € uma tendéncia, € a induastria
deve se adequar a realidade de que a populacdo
consumidora detém conhecimentos e identificam
o importante valor nutricional desses alimentos
(OLIVEIRA et al., 2010). Por isso, a industria deve
buscar uma diferenciacdo de mercado, incluindo o
aumento no uso de ingredientes exoticos e inovadores.

CONSIDERACOES FINAIS

O crescimento das empresas de laticinios
e o apelo da populacdo consumidora por produtos
que oferecam sabor, satide e conveniéncia tem
impulsionado o desenvolvimento de novas
formulagdes de produtos. Assim, nota-se que ha uma
tendéncia da unido de industrias do setor lacteo as de
processamento de bebidas e beneficiamento de fruta.

Tecnologicamente, observa-se
que o aproveitamento do soro de queijo para
desenvolvimento de formulagdes alimentares
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voltadas para a alimentacdo humana pode ser bastante
significativo, devido a variedade de nutrientes, além de
possibilitar um maior controle de poluicdo ambiental
por esse residuo e incrementar a produtividade e
lucratividade das industrias de laticinios no Brasil.

Adicionalmente, ¢ relevante destacar
que o aproveitamento de frutas para consumo in
natura e industrial pode ser bastante significativo,
devido a grande variedade de nutrientes, sendo o
seu processamento destinado a obtencao de produtos
elaborados, ja que a qualidade alimenticia e comercial
do fruto in natura ¢ influenciada pelas condig¢oes de
amadurecimento e armazenamento.
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