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Apresentacao

0 municipio de Canindé de Sao Francisco possui um Baixo IDH,
indice que reflete, entre outras coisas, as condigoes minimas para

uma alimentacao de qualidade.

acessivel de nutrientes. A iniciativa visa mel

Para combater a subnutricdo no municipio, uma bebida lactea feita com soro
de leite e palma, planta abundante na regiao, foi

desenvolvida como uma fonte

norar a saude da populagao,

valorizar recursos locais e promover o desenvolvimento sustentavel,
representando um avanc¢o significativo na qualidade de vida da comunidade.



Objetivos

Objetivo geral

Desenvolver uma bebida lactea nutritiva e acessivel, utilizando soro de
eite descartado da fabricacao de queijo e palma, planta tipica da regiao,
oromovendo a sustentabilidade e o aproveitamento de recursos localis.

Objetivos especificos

e Reutilizar o soro de leite descartado na fabricacao de queijo;
e Produzir uma bebida lactea nutritiva de baixo custo;
e Utilizar a palma, planta tipica da nossa regiao.
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Metodologia FO/@ " 9

Para preparar uma bebida lactea com polpa de palma:

e Escolha o leite de origem animal ou leite vegetal.

e Agueca o leite para inativar a enzima do coalho.

e Adicione uma mistura de acucar com estabilizante, garantindo
dissolucao completa para evitar grumos.

e Pasteurize a mistura por 15 minutos.

e Resfrie a mistura até atingir 42°C.

e Adicione o fermento YRO2.

e Deixe fermentar por aproximadamente 8 horas em uma estufa.

e ApOs a fermentacao, resfrie lentamente até atingir 15°C.

e Adicione 20¢g de polpa de palma a mistura resfriada, garantindo
distribuicao uniforme.

e Embale o produto final cuidadosamente e armazene na geladeira.




Resultados alcancados

Tabela nutricional

BEBIDA 01 - Com leite natural Bebida 03 - Com leite de semente de abébora Bebida 02 - Com leite de inhame

Imagem 1, 2 e 3: Tabela nutricional das bebidas lacteas feitas com leite vegetal e leite animal, respectivamente. Fonte: Proprio autor.



Resultados alcancados

Analise sensorial

@ Nao gostei
@ Aceitavel

& Gostel

@ Gostei muito

Produto 1 Produto 2 Produto 3



Resultados alcancados

Custo de producao
Produto 1 RS 1.66

RS 5,12
RS 9.50




Aplicabilidade dos resultados no
cotidiano da sociedade
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e Aproveitamento de recursos

e Sustentabilidade

e Desenvolvimento economico

e Valorizacao de ingredientes regionais

FOME ZERO SAUDE E CONSUMO E
E AGRICULTURA BEM-ESTAR PRODUGAO
SUSTENTAVEL RESPONSAVEIS

m 4\[.

Fonte: ONU, Organizacao das Nacoes Unidas; 2021. Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)




Consideracoes finais FO/
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O projeto € um exemplo de como a inovacao pode aliar sustentabilidade, nutricao e
desenvolvimento economico. Ao transformar o soro de leite, um subproduto da industria de
laticinios, em uma bebida nutritiva, o projeto nao so aproveita recursos que seriam
desperdicados, mas tambéem contribui para a economia local ao criar oportunidades de
trabalho e renda. A utilizacao da palma como ingrediente adicional fortalece ainda mais a
proposta, ao adicionar valor nutritivo e explorar ingredientes regionais, ele tem o potencial
de se tornar um modelo de economia circular e sustentabilidade, demonstrando como
residuos podem ser transformados em recursos valiosos e sustentaveis. A proxima etapa
do projeto sao as analises fisico-quimicas, para garantir a seguranca e qualidade do
produto, essencial para assegurar a aceitacao do mercado e a confianca do consumidor.
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