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RESUMO:

Desenvolvimento de novos produtos permite as empresas renovar, inovar e sustentar sua
imagem, com melhor competitividade no mercado. O consumidor, cada vez mais exigente,
tem a sua disposicdo maior possibilidade de escolha. Nas industrias de laticinios ha grande
geracao de residuos, principalmente o soro proveniente da fabricacdo de queijos, sendo este
de alto poder poluente. Porem o soro de leite € um alimento funcional, rico em vitaminas,
sais minerais, lactose e possuindo ainda consideravel concentragdo de proteinas de alto valor
bioldgico. Ultimamente tem-se aumentado a utilizacdo de nanofiltragdo para retirar os sélidos
do soro. Nesse processo obtem-se o retentado contendo proteinas, lactose e pequena
quantidade de gordura e o permeado contendo os sais minerais. Na tentativa de procurar
condigBes que visam a diminuicdo dos desperdicios de residuos pelas industrias de laticinio e
buscando um alimento altamente nutritivo, o presente trabalho tem como objetivo avaliar a
viabilidade tecnoldgica da utilizacdo de retentado da nanofiltracao de soro lacteo na
elaboracdo de bebidas lacteas fermentadas, avaliando as caracteristicas quimicas, fisicas e
sensoriais do produto. Os dados parciais permitem observar que no processo de nanofiltracao
utilizado obtem-se retentado com: teor de sélidos de 16% a 18%; teor médio de gordura de
0,15%; concentracdao média de lactose 13%; teor médio de proteinas 2,0%; densidade de
1,07; Brix de 14° a 17°; pH entre 5,8 e 6,4; acidez titulavel média de 30 mg. g-1. O teor de
lactose do retentado é cerca de 170% mais elevado que o do leite, observando uma
tendéncia de maior consisténcia e menor dessoramento das bebidas lacteas com maiores
concentracGes de retentado. Os resultados preliminares da analise sensorial permitem
presumir que a aceitagdo das bebidas lacteas nédo é alterada pelas concentragdes do

retentado. Os dados parciais obtidos sao encorajadores para o aprofundamento do trabalho.
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