CEBAL aposta na transferéncia de
tecnologia para impulsionar a
bioeconomia circular na industria dos
lacticinios
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Desde a sua criacao, em 2008, o CEBAL — Centro de Biotecnologia Agricola e
Agro-Alimentar do Alentejo tem desenvolvido investigacdo na darea da
tecnologia dos processos de separacao por membranas.

Explorar a aplicacdo desta tecnologia na resolucao de problematicas da regiao
Alentejo, nomeadamente no setor agroalimentar, é uma das estratégias que tem
vindo a ser aplicada na potenciacao da transferéncia de conhecimento e
tecnologia como uma forma de capacitacdo do territério.

Aproveitando o potencial que a indldstria do queijo tem no Alentejo, com
impacto significativo na economia rural, o CEBAL desenvolveu um novo formato
tecnoldgico com recurso a tecnologia de membranas, uma unidade mével de
membranas que permite de forma itinerante realizar o tratamento dos efluentes
das queijarias, com vista a sua valorizacdo. O conceito surge como uma
resposta a necessidade do territério em melhorar a gestao dos efluentes no
setor dos lacticinios: “a atividade de producao do queijo gera efluentes de
grande impacto ambiental e o seu tratamento tém-se revelado dificil devido a
elevada quantidade de matéria organica que apresentam, proveniente do
conteldo em subprodutos, nomeadamente o soro”, comeca por explicar a equipa
de investigadores do CEBAL, acrescentando que o “desconhecimento da area e a
falta de solucdes tecnoldgicas eficazes no seu tratamento e valorizacao sao
uma realidade ha muitos anos na regido”. No entanto a equipa realca que “se
por um lado, estes subprodutos sao os maiores responsaveis pelo impacto
ambiental do efluente, sao, por outro lado, compostos de elevado valor
nutricional e matérias-primas de outros produtos em outros setores de
atividade, abrindo aqui oportunidades de negdécio e simbioses industriais.

0 “LactoMTeC — Tecnologia de Membranas na valorizacado sustentdvel de
efluentes do sector dos Lacticinios” surge assim como o objetivo de
transferir os conhecimentos cientificos e disponibilizar a tecnologia aos
produtores, para que se possam criar novas solucdes mais sustentaveis e
ajustadas aos contextos com a possibilidade de “recuperacao dos compostos de
valor acrescentado, tais como os aclcares (lactose) e a proteina presentes no
soro residual”, além da “reutilizacao da agua tratada em operacdes do préprio
processo industrial, gerando uma diminuicao de custos e fechando ciclos
produtivos” define a equipa.

Valorizacao do Soro

Composto essencialmente por agua, proteina, aclcares, vitaminas e sais
minerais, o soro é um produto de grande valor e interesse nutricional, com
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reconhecidas aplicagles nas indudstrias alimentar e farmacéutica. Apesar de
ter sido considerado um residuo sem interesse durante muitos anos, o soro é
hoje um produto muito valorizado. Com os consumidores cada vez mais atentos e
conhecedores da correlacdo entre a alimentacao e a salde, a criacado de
produtos com riqueza nutricional acrescida, como as bebidas proteicas e os
suplementos alimentares, tem contribuindo para o crescimento do mercado de

soro a nivel mundial.
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