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Tipos de Impactos:
(x ) sociais (x ) tecnoldgicos ( x) econémicos () culturais () outros: Ambientais

Areas Tematicas da Extens3o:

) 1. Comunicagdo () 5. Meio ambiente

) 2. Cultura ()6.Saude

) 3. Direitos humanos e justica (x) 7. Tecnologia e producao
) 4. Educacdo () 8. Trabalho

Objetivos de Desenvolvimento sustentavel (ODS) da ONU impactados

) 1. Erradicag¢do da pobreza () 10. Redugdo das desigualdades

) 2. Fome zero e agricultura sustentavel () 11. Cidades e comunidades sustentaveis

) 3. Saude e Bem-estar (x) 12. Consumo e produgdo responsaveis

) 4. Educacdo de qualidade () 13. Acdo contra a mudanca global do clima
) 5. Igualdade de Género () 14. Vida na dgua

) 6. Agua potavel e Saneamento () 15. Vida terrestre

) 7. Energia Acessivel e Limpa () 16. Paz, justica e instituicGes eficazes

) 8. Trabalho decente e crescimento econémico () 17. Parcerias e meios de implementacao

) 9. IndUstria, Inovagdo e Infraestrutura

Impactos sociais, tecnoldgicos, econémicos e culturais

A pesquisa sobre o uso de revestimentos a base de proteinas do soro lacteo e amido
de mandioca, adicionados de curcumina e prépolis, em queijo Minas padrdo apresenta
impactos significativos nos ambitos tecnoldgico, ambiental e socioeconémico. Do ponto de
vista tecnoldgico, a combinacdo de proteinas do soro lacteo e amido de mandioca pode
resultar em filmes com propriedades funcionais aprimoradas, como barreira contra umidade e
oxigénio, além de potencial para liberagdo controlada de compostos bioativos. Em termos
ambientais, o uso de proteinas do soro lacteo, um subproduto da industria de laticinios,
contribui para a reducdo do desperdicio e a valorizacdo de residuos industriais. A mandioca,
sendo uma cultura de baixo impacto ambiental e adaptada a diversas condi¢Ges climaticas,
torna o amido uma alternativa sustentdvel aos polimeros sintéticos. Além disso, revestimentos
comestiveis podem prolongar a vida util do queijo, contribuindo para a diminuicdo do
desperdicio de alimentos. Quanto aos impactos socioeconémicos, o desenvolvimento e a



producdo de revestimentos com ingredientes locais podem estimular a economia regional e
gerar empregos nos setores agricola e industrial. A utilizacdo de ingredientes como mandioca e
soro de leite pode resultar em produtos mais acessiveis, beneficiando comunidades com
menor poder aquisitivo. Ademais, a pesquisa e desenvolvimento de novos produtos
alimenticios inovadores podem posicionar empresas como lideres em inovacdo, aumentando
sua competitividade no mercado.

Social, technological, economic and cultural impacts

Research on the use of coatings based on whey proteins and cassava starch, with the addition
of curcumin and propolis, in standard Minas cheese presents significant impacts in
technological, environmental, and socioeconomic aspects. From a technological point of view,
the combination of whey proteins and cassava starch can result in films with improved
functional properties, such as a barrier against moisture and oxygen, as well as the potential
for controlled release of bioactive compounds. In environmental terms, the use of whey
proteins, a byproduct of the dairy industry, contributes to reducing waste and adding value to
industrial residues. Cassava, being a crop with low environmental impact and adapted to
diverse climatic conditions, makes the starch a sustainable alternative to synthetic polymers.
Furthermore, edible coatings can extend the shelf life of the cheese, contributing to a
reduction in food waste. Regarding socioeconomic impacts, the development and production
of coatings with local ingredients can stimulate the regional economy and generate jobs in the
agricultural and industrial sectors. The use of ingredients such as cassava and whey can result
in more affordable products, benefiting communities with lower purchasing power. Moreover,
the research and development of new innovative food products can position companies as
leaders in innovation, increasing their competitiveness in the market.
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