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RESUMO

A lactose € um agicar presente no leite. Uma enzima presente no intestino delgado, decompde a
lactose em carboidratos mais simples (glicose e galactose), passiveis de serem absorvidos. A
intolerancia a lactose produz indisposicdo no sistema digestivo e € considerada um problema de satide
publica, atingindo cerca de 25% da populagdo mundial. O presente trabalho objetivou desenvolver um
leite condensado com baixo teor de lactose preparado em escala de bancada, bem como avaliar a
aceitacdo e intencdo de compra do produto. Foram preparados dois tipos de leite condensado com
baixo teor de lactose: o primeiro foi produzido com leite deslactosado comercial, e um segundo, feito
com leite pasteurizado, tendo sua hidrélise realizada pela enzima lactase durante o trabalho. A
caracterizacdo fisico-quimica foi dada para o teor de gordura, sélidos soldveis, densidade, extrato seco
desengordurado, sélidos totais e viscosidade. O leite condensado com baixo teor de lactose mostrou
ser um produto com sabor estatisticamente diferente do leite condensado tradicional, porém sua
aceitacdo foi alta (>70%), valor também alcancado na intencido de compra no caso de o julgador portar

a intoleréncia a lactose, representando um nicho de mercado a ser explorado.

Palavras-chave: lactose, Actcar do leite, leite condensado.

1 INTRODUCAO

O Brasil € o maior consumidor mundial de leite condensado, onde o consumo
representa 300 mil toneladas por ano, o que equivale a 1 bilhdo de reais em movimentacao

financeira.
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No Brasil, 40% da populacdo (58 milhdes de pessoas) possuem problemas de ma
absor¢do da lactose, dos quais 25% (14,5 milhdes) possuem alguma intolerancia a lactose e
desses, 19% (2,755 milhdes) possuem intolerancia grave.

A producdo de leite condensado com teor reduzido de lactose visa um mercado
especifico, atendendo a pessoas sensiveis a lactose. E um fato conhecido que, devido 2 baixa
atividade da lactase intestinal, nem todos os humanos sdo capazes de digerir com a mesma
facilidade da lactose contida no leite. Além disso, por ter teor reduzido de lactose, soluciona-
se o problema com a cristalizacdo, pois embora se adicione sacarose em grandes propor¢des o
acucar que cristaliza € a lactose, por ser menos soldvel.

O objetivo do trabalho foi produzir leite condensado com teor reduzido de lactose em

escala de bancada, e analisando suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

O trabalho foi desenvolvido nos laboratérios do curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade de Passo Fundo. Os equipamentos utilizados foram: concentrador de bancada,
homogeneizador, bomba de vacuo, refratdmetro, balanca e crioscopio eletronico. O leite
pasteurizado e o leite com baixo teor de lactose utilizados para a elaboracao do produto, assim
como o creme e o actcar, foram adquiridos junto ao comércio local. A enzima foi cedida ao

grupo como doagdo pela empresa Globalfood.

2.1.1 Métodos

Produziu-se duas bateladas de leite condensado com baixo teor de lactose. A primeira,
produzida a partir de leite fluido integral comercial (leite UHT) com baixo teor de lactose. A
segunda batelada, produzida com leite pasteurizado integral e deslactosado com a adi¢ao da
enzima lactase. Utilizou-se 540 mL de leite hidrolizado aquecido a 50°C, 135 mL de leite
concentrado, 21 g de creme de leite, e 240 g de acucar. Procedeu-se a homogeinizacdo em um
liquidificador durante 1 minuto. O aquecimento da mistura foi em um erlemeyer de 2L e
conectado ao sistema previamente montado, sendo aquecido a 50°C. O sistema foi submetido

a um vécuo de 620 mmHg para reducao do ponto de ebulicdo. Durante 4 horas a mistura foi
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concentrada a 50°C, o controle do tempo de concentracdo foi feito por um balango material da
agua que deveria ser evaporada. Para medir o teor de s6lidos soldveis (°Brix), suspendia-se o
vacuo, recolhia-se uma aliquota e media-se o °Brix com refratdmetro e quando a mistura
apresentou 71°Brix encerrou-se a concentragdo. Resfriou-se o leite condensado em banho-
maria com 4gua corrente e depois embalou-se em frascos de vidro esterilizados e resfriado a

temperatura de 4°C.
2.1.2 Analises fisico-quimicas

A acidez total tituldvel foi realizada no leite antes e depois da hidrélise, no leite
concentrado e no leite condensado. A gordura foi determinada em butirometro para doce de
leite com faixa de gordura em % variando de 0 a 12%. A densidade do leite condensado foi
realizada com o termolactodensimetro e a leitura foi realizada com auxilio de tabela de
correcao de densidade. Os percentuais de sélidos totais foram obtidos pela soma entre os
percentuais de gordura e extrato seco desengordurado. A concentracdo de sélidos soldveis
(°Brix) foi quantificada através de leitura direta no refratdmetro de bancada. O extrato seco

desengordurado (ESD) € dado pela Equacao 1:

ESD =0,2 x gordura + 0,25 + De““daje x1000 4,

2.1.3 Analise sensorial

Para a avaliacdo sobre a manutenc@o das caracteristicas do produto foi realizado o
teste de Diferenca do Controle, e de modo a avaliar-se a aceitacdo do produto, foram
realizadas andlises de Aceitabilidade e Inten¢do de compra. No teste de aceitabilidade e
inten¢do de compra foi utilizada a amostra de leite condensado produzido com a reacdo
enzimatica de hidrélise. Foram utilizadas escalas de cinco pontos.

Para a diferenca de controle foram utilizadas 3 amostras de leite condensado e o
padrao, sendo uma delas o padrao (leite condensado comercial, sem rea¢do enzimatica), a
outra o leite condensado produzido com o leite hidrolisado pelos autores do trabalho, e a
terceira amostra fora o leite condensado produzido com o leite comercial com o teor de

lactose reduzido. As amostras foram entregues de forma aleatorizada, com identificacao de
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trés digitos, e a padrao identificada com a letra P e as fichas apresentaram escala de seis

pontos.

2.2 Resultados e Discussao

2.2.1 Caracterizacao fisico-quimica do leite condensado

A caracterizacdo fisico-quimica dos leites hidrolisados antes e apds a concentragdo, é

apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 Caracterizacdo quanto a acidez, densidade, extrato seco desengordurado
(ESD), solidos totais (ST) e gordura dos leites antes e apds a concentragao.

Acidez Densidade Gordura ESD Soélidos Totais

Amostra
(°D) (gL (%) (%) (%)
Hidrolisado Comercial 14,1 1,032 3,0 8,86 11,86
Pasteurizado Comercial 14,3 1,032 3,1 8,88 11,88
Hidrolisado Concentrado 39 1,092 6,3 25,13 31,43
Pasteurizado Concentrado 52 1,103 9,7 26,47 36,17

Os valores obtidos de gordura e sélidos totais no leite hidrolisado concentrado e
pasteurizado concentrado tiveram essa variacdo provavelmente devido a concentracdo ser
controlada manualmente e o equipamento nao ser apropriado para a concentracao de leite . A

Tabela 2 mostra as caracteristicas fisico-quimicas avaliadas nos leites condensados.

Tabela 2 Caracteristicas fisico-quimicas do leite condensado.

SST Densidade Gordura Viscosidade

Amostra ) r
(°Brix) (g.L) (%) (mPa.s)
LCA tradicional 71-73 1,29 - 1,31 8-9 >2300
LCA com Baixo Teor de Lactose' 743 1,312 8.5 3100
LCA com Baixo Teor de Lactose’ 71,1 1,296 8,0 2150

1 — Leite condensado produzido com leite hidrolisado tradicional.
2 — Leite condensado produzido com leite pasteurizado comercial e hidrolisado pelo grupo.

LCA - Leite Condensado Acucarado.
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O LCA produzido com o leite hidrolisado pelos autores apresentou menor
concentracdo de solidos soliveis e menor teor de gordura, ambos parametros que elevam a
viscosidade do produto, mas compativeis aos parametros estabelecidos pela legislacao

brasileira.
2.2.2 Analise sensorial
2.2.2.1 Diferenca do controle
O teste de Dunnett apontou uma diferenca significativa entre as amostras A e C,e B e
C, (P<0,05), sendo A a amostra do produto comercial (Tabela 3). Isto mostra que a reagcao de

hidrélise confere ao leite condensado com teor reduzido de lactose um sabor diferenciado.

Tabela 3 Resultados do teste de Dunnett

AMOSTRA P

Leite condensado comercial (A)
Leite condensado produzido a partir de leite

comercial hidrolisado (B) 0,000009
Leite condensado produzido a partir de leite
comercial e hidrolisado pelo grupo (C) 0,000009

Os resultados obtidos no teste de Tukey s@o apresentados na Tabela 4, e comprovam o
resultado do teste de Dunnet, pois as amostras B e C diferem da amostra A que € a amostra
padrdo. O teste ainda demonstra que as amostras B e C ndo apresentam diferenca estatistica
entre si a 5% de significncia, mostrando que os julgadores ndo observaram diferencas de
sabor entre o LCA produzido com leite comercial com teor reduzido de lactose e aquele

obtido com leite pasteurizado e hidrolisado pelos autores.

Tabela 4 Resultado do teste de Tukey

AMOSTRA MEDIAS
Leite condensado comercial (A) 0,6"
Leite condensado produzido a partir de leite
comercial hidrolisado (B) 2,73

Leite condensado produzido a partir de leite
comercial e hidrolisado pelo grupo (C) 3,7°




‘ 7 SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 15/450

Engenharia 4 T PARAAREGROSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 & 24 de abril de 2009

2.2.2.2Aceitabilidade e intencao de compra

Apesar das diferengas entre as amostras, o leite condensado com teor reduzido de
lactose foi aprovado por 70% dos julgadores.

A porcentagem de intencdo de compra do leite condensado com teor de lactose
reduzido foi de 90 %. Cerca de 70,9 % dos julgadores aprovaram a amostra. 9 % nio
gostaram nem desgostaram. E aproximadamente 18 % rejeitaram o leite condensado. Para um
produto ser aceito, é necessario que 70 % dos julgadores aprovem o produto. No entanto, vale
ressaltar que o teste foi realizado com o publico comum, e uma avaliagdo com pessoas

intolerantes a lactose poderia melhor representar a intengcao de compra.

3 CONCLUSAO

O processo em escala de bancada mostrou ser possivel a producao de leite condensado
com baixo teor de lactose.

O leite condensado com teor reduzido de lactose apresentou 8,0% de gordura, 17,6%
de extrato seco, densidade de 1,296 g.L'1 e 2150 mPa.s de viscosidade e 71,1 °Brix.

As caracteristicas fisico-quimicas do leite condensado com baixo teor de lactose
apresentaram-se compativeis com o produto comercial padrao.

O leite condensado com baixo teor de lactose foi aceito sensorialmente mesmo sendo
estatisticamente diferente do leite condensado tradicional, representando um nicho de

mercado a ser explorado.
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