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Resumo: O soro de queijo é um líquido opaco amarelo-esverdeado, este subproduto pode representar de 80 a 95% do volume do leite, e contém 55% dos nutrientes do leite. Para se produzir um quilo de queijo são necessários 10 litros de leite, que geram 9 litros de soro, ou seja, temos  uma enorme quantidade desse subproduto, que em muitos casos é descartado de forma incorreta, o que gera um sério problema para o meio ambiente, pois possui uma alta demanda bioquímica de oxigênio (DBO), cerca de 30.000 a 60.000 mg de O2L-1, dessa forma faz-se necessário criar alternativas para o aproveitamento deste subproduto. Na região mineira o cerrado ocupa um grande território, e possui uma grande variedade de frutos. O objetivo deste trabalho é produzir uma bebida fermentada a base de soro e frutos do cerrado. Inicialmente foi realizado uma análise sensorial para a escolha de um fruto para agregar sabor a bebida, e o outro fruto foi escolhido de acordo com pesquisas bibliográficas, onde o mesmo apresentava baixo teor de proteína. A bebida foi preparada em duas concentrações diferentes, 60% e 80%. Juntou-se os ingredientes, e os mesmos foram aquecidos a 90°C, a fim de se realizar a pasteurização, por aproximadamente 3 minutos e logo após os ingredientes foram resfriados a 42°C. Para ocorrer a fermentação foi adicionado aproximadamente 1,5 gramas de fermento lácteo. A conclusão da fermentação durou em torno de 5 horas, por fim adicionou-se as poupas. A formulação foi baseada na legislação vigente no Brasil. Portanto do ponto de vista econômico, nutricional e ambiental a produção desta bebida é viável, já que a mesma poderia reduzir o impacto que o soro causa ao ambiente, ao mesmo tempo o custo deste resíduo é baixo e as proteínas do soro possuem um alto valor nutricional.
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 1.Introdução

1.1 Soro de Leite
O soro de leite é um subproduto derivado da produção de queijo, sendo um dos resíduos mais poluentes da indústria alimentícia. Apesar de grande parte do soro já ser utilizado na produção de alimentos ou na alimentação suína ou bovina, ainda existem alguns produtores que descartam esse soro de forma incorreta, principalmente nos leitos dos rios. este subproduto pode representar de 80 a 95% do volume do leite, e contém 55% dos nutrientes do leite. Para se produzir um quilo de queijo são necessários 10 litros de leite, que geram 9 litros de soro, ou seja, temos  uma enorme quantidade desse subproduto, que em muitos casos é descartado de forma incorreta, o que gera um sério problema para o meio ambiente, pois possui uma alta demanda bioquímica de oxigênio (DBO), cerca de 30.000 a 60.000 mg de 02L-1  .
1.2 Fruto do Cerrado 
Segundo CANDIDO & REZENDE 2008 no estado de Minas Gerais o cerrado ocupa cerca de 57% de seu território, nesta região os frutos apresentam características e sabores bem peculiares, o que pode vim a ser um desafio para a indústria alimentícia, pois os consumidores exigem produtos que tenham sabores semelhantes ao do fruto natural. 
Material e Métodos
3.1 Análise sensorial

Para a escolha do fruto do cerrado foi realizado uma análise sensorial para a verificação do fruto de maior aceitação, a pesquisa foi realizada com a população de Montes Claros. Foram entrevistadas 85 (oitenta e cinco)  pessoas não treinados com faixa etária  até 40 anos, na cidade de Montes Claros, Minas Gerais. Os entrevistados receberam um formulário, no qual escolheram o fruto que mais lhe agradava.

3.2 Coleta e análise do soro


O soro de leite utilizado neste projeto foi coletado na COOPNORTE ( Cooperativa dos produtores de leite do norte de Minas LTDA), sendo este soro proveniente da produção do queijo Mussarela. O soro de leite foi submetido à análises físico-químicas no laboratório da COOPNORTE, onde foram avaliados os valores de acidez, pH, gordura, densidade.

3.3 Elaboração da bebida


Para a elaboração da bebida foram utilizados processos semelhantes aos processos industriais, a bebida foi preparada em 2 concentrações diferentes, 60% e 80%, respectivamente. O soro, o leite, o estabilizante e a sacarose foram colocados em 2 cubas para a realização da esterilização do soro, o mesmo foi aquecido a 90°C e resfriado a 42°C, logo após foi adicionado o fermento lácteo que levou aproximadamente 5 horas para que a fermentação fosse concluída. Após a conclusão da fermentação adicionou-se poupas de acerola e caju à bebida, que apresentou um bom aspecto.

Resultados e Discussão
O fruto escolhido na análise sensorial foi a acerola, e o segundo fruto escolhido foi o caju. Os resultados físico-químicos do soro e do leite apresentaram resultados satisfatórios,a média da gordura para o soro foi de 0,2%, densidade de 1028,5 g/cm³, pH de 6,4, acidez titulável de 10°D e crioscópia de -0,526, e o leite apresentou valores médios de gordura a 3,0%, densidade de 1030,2, pH de 6,6, acidez de 14°D e crioscópia de -0,530 °H. Os resultados microbiológicos realizados com a bebida pronta estão de acordo com o padrão exigido. A bebida finalizada apresentou um bom aspecto, odor agradável e boa textura.
Conclusões

A bebida fermentada a base de soro de leite e frutos do cerrado é uma boa alternativa para a utilização deste subproduto, reduzindo o impacto que pode ser causado pelo descarte incorreto do soro. Essa bebida é também uma oportunidade para um novo negócio, já que o investimento na matéria-prima é baixo. Um desafio é aproximar o sabor da bebida ao sabor natural do fruto, agradando o consumidor. Novos estudos sobre o soro de leite são necessários para o desenvolvimento de novos produtos que atendam a demanda mercado.
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