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Introdugéo

O soro do leite tem se tornado um importante produto da industria alimenticia e isto se deve
as suas propriedades nutritivas e seu alto valor biolégico (GIROTO; PAWLOWSKY, 2004).
Segundo Oliveira (2009), este subproduto pode ser definido como a parte liquida, de cor amarelo-
esverdeado, resultante da coagulacdo do leite por acido ou por enzimas proteoliticas. Para o0 senso
comum, o soro do leite é o subproduto obtido indiretamente da fabricacédo de queijo.

O emprego do soro como alimento funcional € destacado com a descrigdo das propriedades
das diversas proteinas e peptideos bioativos constituintes do soro do leite (OLIVEIRA, 2009) e as
propriedades nutritivas e agdes nos demais orgaos e sistemas. O fato é que geralmente ele é tratado
como subproduto ou residuo, chegando a ser despejado como esgoto, mesmo sabendo que ele
apresenta um elevado potencial poluidor (BUSS; HENKES, 2015). Isto se deve a alta demanda
bioguimica de oxigénio do soro que equivale de 25.000 a 120.000 mg/L (CHIARADIA, 1999;
OLIVEIRA et al., 2012; BUSS; HENKES, 2015), sendo necessario, portanto, 4.500 L de dgua nado
poluida para completa despoluicdo (OLIVEIRA, 2009). Naturalmente o soro do leite ndo € um
agente poluente, mas quando descartado em cursos d’agua, provoca grandes efeitos poluentes.
Além disso, as bactérias e outros microrganismos aquaticos atacam alguns componentes do soro
(em especial a lactose) e para fazé-lo necessitam de oxigénio que pode faltar aos peixes e plantas
aquaticas, entdo estes podem morrer asfixiados (FARIA et al., 2004).

O reaproveitamento do soro na alimentacdo escolar € um grande recurso para fortalecer a
nutricdo de criangas nas escolas municipais e outras escolas caso o0 projeto tenha alcance mais que
esperado. Embora o soro seja visto como residuo, a importancia de té-lo como uma fonta de
proteinas e aminoacidos importantes despertou o interesse de evitar seu descarte com base no seu

reaproveitamento.
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Metodologia

Foi realizada aplicagdo de questionario (Apéndice A) em escolas municipais, com intuito de
avaliar as condicdes alimentares dos alunos. Com base nas respostas consideramos as possiveis
aplicacBes do soro na alimentacdo escolar. O soro € um produto que ajuda a conferir cor, textura,
sabor, aroma e reforca sua funcio hedénica (CANDIDO; KRUGER, 2012). Portanto, aplicando o
produto em alimentos preparados principalmente a base de 4&gua, pode-se haver bom
reaproveitamento do residuo.

O soro, apos ser colhido por doacdo de um laticinio, foi pasteurizado a 65°C por 30 minutos,
no intuito de eliminar possiveis microorganismos prejudiciais a satude antes de usa-lo em algum
produto. Apds isso, amostras de soro pasteurizado e ndo pasteurizado foram sujeitas a analise
microbiolodgica, procurando identificar coliformes a 45°C e coliformes totais. A metodologia usada
para analise microbioldgicas foi a proposta por Vanderzant & Splittstoesser (2001).

Com o soro pasteurizado, foi produzida juntamente com leite, iogurte natural e polpa de
sabor e aroma uma bebida lactea fermentada, com o intuito de avaliar, através de analise sensorial

feita com alunos do IFMA, a eficécia do soro ao ser reaproveitado.

Resultados e Discussdes

Com a aplicacdo do questionario, notou-se uma grande possibilidade de aplicacdo do soro
em preparagbes comumente consumidas pelos alunos, tais como: cuscuz, arroz, sucos e outros
alimentos preparados a base de agua. Esses alimentos podem ser preparados parcialmente com agua
e parcialmente com soro.

Nas andlises microbioldgicas do soro do leite pasteurizado e ndo pasteurizado realizada com
as técnicas propostas por Vanderzant & Splittstoesser (2001), encontrou-se coliformes totais e a 45°
C no soro ndo pasteurizado, ou seja, 0 nimero mais provavel (NMP) fora de 2400 coliformes por
cada mL de soro. O soro pasteurizado encontrou-se isento de coliformes totais e a 45°C. Segundo
Souza et al (1998) as principais causas de contaminacdo por coliformes estdo relacionadas a higiene
tanto do processamento quanto do funcionario. A ndo aplicacdo correta das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) implica numa contaminacdo elevada de coliformes, e até mesmo outros
microorganismos mais perigosos (TEIXEIRA et al, 2007)

O soro pasteurizado usado para producdo de bebida lactea fermentada mostrou uma total
viabilidade do uso do soro em alimentos com base na analise sensorial realizada com 50 alunos do

IFMA — Campus Acailandia. Os alunos avaliaram de acordo com a escala hedonica (Apéndice 2),
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com critérios desde Desgostei Extremamente (considerado nota 1) a Gostei Extremamente

(considerado nota 9), atribuindo notas de 1 a 9. Com as notas atribuidas, obteve-se uma média de
8,1 pontos, ou seja, uma aprovacdo de 90%. A nota média na analise nos diz que a opinido de
grande parte dos avaliadores varia em Gostei Moderadamente e Gostei Extremamente, sendo
importante ressaltar que, todos os avaliadores votaram dentre as categorias de “Gostei”.

Ferrari et al. (2013) realizou processos semelhantes ao atual trabalho, com anélises
sensoriais com base na escala hedbnica, e conseguiu boa avaliacdo de 90% dos avaliadores, com
média de aprovacdo 8,09 nos produtos expostos para analises. Konkell et al. (2004) afirmam que
médias de aceitagdo na escala heddnica superiores a seis demonstram valores consideraveis de
aceitagcdo. Alimentos avaliados com nota superior a sete indicam boa aceitagéo.

Conclui-se, portanto, que o soro que deve ser aproveitado € aquele passado por
pasteurizacdo 65°C/30 minutos, pois este ap0s 0 processo apresentara condi¢cbes microbioldgicas
aceitaveis para o consumo. Pode-se dizer entdo que, a presenca dos coliformes nos limita o uso do

soro ja natural, sendo necesséria a pasteurizacao.

Conclusdo

O soro € um residuo altamente importante e deve ser reaproveitado e visto como um
subproduto de extrema consideragéo, tanto pelo seu poder poluente, como por sua viabilidade de
reaproveitamento.

A realizacdo deste projeto demonstra as possibilidades existentes para o reaproveitamento de
residuos. Com base no que foi dito, resta-nos propor o uso de alimentos preparados e produzidos
com o soro na alimentacdo escolar dos alunos. Por serem estes carentes de uma alimentacdo de
qualidade, aderir ao uso do soro no preparo dos alimentos proporciona um reforco na nutricdo,
principalmente no que diz respeito as proteinas.

Uma das vantagens principais desse estudo foi demonstrar que um alimento enriquecido
com o soro do leite, que tem tantos beneficios para a saude, teve uma boa aceitagdo pelos

avaliadores.
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APENDICE A — Questionario aplicado nas escolas

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO MARANHAO - IFMA CAMPUS
ACAILANDIA

XIl SEMANA DE MEIO AMBIENTE — SAUDE, AMBIENTE E SOCIEDADE

Nome: Série/Ano:

Idade:

1. Vocé se alimenta (bem) antes de vir a escola?

Sim( )-0qué?
Nao( )

2. O que vocé come no(s) intervalo(s) de alimentagéo concedido(s) pela escola?
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Idade: Julgador:
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APENDICE B. Questionario de analise sensorial da bebida lactea

Vocé estd recebendo uma amostra. Avalie a amostra segundo o grau de gostar ou desgostar,
utilizando a escala abaixo.

(9) gostei extremamente ()
(8) gostei moderadamente

(7) gostei regularmente

(6) gostei ligeiramente

(5) ndo gostei, nem desgostei

(4) desgostei ligeiramente

(3) desgostei regularmente

(2) desgostei moderadamente

(1) desgostei extremamente
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