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Resumo

A intolerancia a lactose é uma deficiéncia do organismo, que ndo tem a lactase,
necessaria no metabolismo da lactose, no qual gera desconforto ao consumir 0s
produtos que a contenham. Ha no mercado produtos com baixo teor de lactose, para
suprir as necessidades dessas pessoas. O objetivo foi avaliar a possibilidade de
produzir leite pasteurizado sem lactose, analisando tempo, temperatura e
guantidade de enzima para realizar a hidrélise antes e depois da pasteurizacdo,
monitorando padrdes fisico-quimicos e microbiolégicos do leite. Avaliar a cor do
produto hidrolisado e compara-lo com produtos comerciais, e também verificar a
diferenca na higienizagdo das embalagens. Os resultados demonstraram que a
hidrélise deve ser feita em baixas temperaturas, a fim de preservar as caracteristicas
do leite e o tratamento térmico ndo interferiu na cor do leite. Além disso, confirma-se
a importancia da sanitizacdo da embalagem em que sera armazenado o produto
final. Conclui-se que a hidrdlise a 4°C contribui para manter sua qualidade, o dobro
de enzima adicionada no leite pasteurizado e seguido da hidrélise teve melhor
desempenho e nédo teve alteracdo na cor do produto final apds tratamento térmico.

Introducéo

A intolerancia a lactose ocorre no corpo humano, quando este é incapaz de produzir
a enzima lactase, responsavel por realizar a quebra da lactose em glicose e
galactose. Com isso, por ndo haver a quebra da lactose, acaba sendo fermentada
no intestino causando desconforto, como inchaco e diarreia. Os produtos com baixo
teor de lactose servem para substituir e manter o consumo dos nutrientes
relacionados ao leite, sem gerar desconforto ao consumidor. Os alimentos funcionais
para os consumidores intolerantes a lactose e devido a sua importancia global
tiveram um grande aumento de sua disponibilidade no mercado, sendo

desenvolvidos diversos produtos de leite com baixo teor de lactose.

Materiais e Métodos

Teste Preliminar

A fim de determinar os parametros de hidrolise do leite, utilizou-se 8 litros de leite

que foi dividido em quatro lotes de 2 litros cada, monitorando-se a hidrolise da
lactose em diferentes temperaturas (4°C, 10°C, 25°C e 40°C). Em todos os lotes
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adicionou-se 0,5mL por litro de leite da enzima -galactosidase. Durante a hidrolise,
monitoraram-se 0s parametros de acidez, pH e crioscopia a cada 30 minutos.

Fez-se também a andlise de acidez no leite. (BRASIL, 2006)

Na andlise de crioscopia, utilizou-se o equipamento Crioscopio Eletrénico MiniLak.
Adicionou-se 2 mL de cada amostra na cubeta e fez-se a leitura, registrando-se o
valor do intervalo de temperatura de congelamento do leite (indice crioscépico), com
esse valor calculou-se o grau de hidrolise do leite, segundo a equacao:

Crioscopia Inicial
0,00285
Avaliacdo da influéncia da temperatura na hidrolise da lactose

GH = (350,877 X Crioscopia Final) — (

Realizou-se a hidrolise do leite nas mesmas condicBes anteriores. Durante a
hidrélise, monitorou-se a acidez, pH e crioscopia de cada amostra. Ao final,
realizaram-se as andlises microbiologicas de Staphylococcus aureus, Coliformes
totais e Contagem Bacteriana Total.

Sanitizag&o das garrafas

Fez-se a sanitizacdo de trés diferentes formas: apenas lavadas com agua e sabéo,
lavando com agua e sabéo e aspergindo alcool 70%, e outras lavadas com agua e
sabdo e colocadas em solucdo sanitizante de acido peracético. Apds sanitizacao,
envasou-se a amostra de leite comercial e armazenou-se a 4°C por 7 dias.
Realizaram-se as analises microbiolégicas no leite envasado nas trés diferentes
garrafas sanitizadas, verificando a contagem microbiana, pela Contagem Bacteriana
Total, de Staphylococcus aureus e Coliformes totais.

Hidrélise

Primeiramente, fez-se a hidrolise do leite a 4°C com dois lotes de 2 litros de leite. Em
um lote foi adicionado 0,5mL por litro de enzima e no outro, o dobro da quantidade.
Monitorou-se a acidez das amostras e fez-se a crioscopia, a cada 30 minutos. Apo6s
hidrolise, pasteurizou o leite por 30 minutos a 65°C, envasou-se nas garrafas PET
previamente higienizadas com solucdo de acido peracético. Realizou-se a andlise
microbiolégica para Contagem Bacteriana Total, Staphylococcus aureus e
Coliformes totais, logo ap0s a pasteurizacdo e apdés 7 dias de armazenamento.
Separadamente, pasteurizou outro lote de leite e realizou-se a hidrolise,
adicionando-se também as duas quantidades de enzima. Envasou-se nas garrafas
PET e manteve a 4°C durante a hidrélise e armazenamento. Apés hidrélise fez-se as
mesmas analises microbioldgicas.

Analise de Cor

Realizou-se a analise em triplicata com o leite cru, nas amostras de leite que foram
hidrolisadas antes e depois da pasteurizacdo, com trés amostras de leites
comerciais UHT Zero Lactose de marcas comerciais. A analise foi feita em placas de
Petri no Espectrofotbmetro Konica Minolta Modelo CM-5, obtendo-se os valores de
L, a* e b*, a fim de calcular o indice de brancura e verificar possivel escurecimento
do leite. (DI MARZO, 2006)
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Resultados e Discusséo

Teste Preliminar

No teste preliminar, a temperatura de 40°C foi a que apresentou uma hidrélise mais
rapida do leite e atingiu 100%, por estar proxima a temperatura 6tima de atuacdo da
enzima B-galactosidase. O pH e acidez ndo sofreram grandes variacbes durante
hidrolise.

Avaliacdo da influéncia da temperatura na hidrolise da lactose

Apos realizar novamente a hidrélise do leite nas mesmas condi¢cdes de temperatura,
confirmou-se a temperatura de 40°C mais rapida para hidrolise, porém sofreu grande
alteracdo no pH (entre 6,41 até 5,22) e acidez (de 16 até 47°D), prejudicando assim
a qualidade do leite. Com a analise microbiolégica, confirmou que nao é viavel
realizar a hidrolise a 40°C, uma vez que somente nessa temperatura de hidrélise
houve o crescimento de Staphylococcus aureus, cerca de 2.000 UFC/mL.

Sanitizacdo das garrafas

Na andlise microbiolégica da sanitizacdo das garrafas, foi possivel verificar que a
melhor sanitizacéo é a com solucéo de Acido Peracético, uma vez que teve a menor
contagem de coldnias (10.000 UFC/mL para Contagem Total), quando comparado a
lavada apenas com sabdo (130.000 UFC/mL para Contagem Total). A sanitizacdo
feita apenas com sabao foi a menos eficiente, com uma maior contagem.

Hidrdlise seguida de pasteurizacao

A hidrolise a 4°C atingiu até aproximadamente 80%, ndo havendo diferenga nas
duas quantidades de enzima adicionadas. Porém, por ndo atingir 100% de hidrdlise,
nao deve considerar o leite como 0% lactose, e sim, leite com baixo teor de lactose,
uma vez que nao foi completa a hidrolise e ainda ha presenca em pequena
guantidade da lactose no leite, conforme a legislacdo. (BRASIL, 2017). Ndo houve
grande mudanca da acidez durante a hidrélise a 4°C e na andlise microbioldgica,
nao houve crescimento microbioldgico.

Pasteurizacao seguida da hidrélise

Houve diferenca no tempo e no grau de hidrélise nas duas quantidades de enzima
adicionadas, no leite com 1,0ml/L de enzima demonstrou em menor tempo, um
maior grau de hidrélise do que o leite com 0,5ml/L. N o leite com maior quantidade
de enzima chegou proximo de 100% de hidrolise, enquanto no leite com menor
quantidade alcancou até 85% no mesmo tempo. Nao houve grande alteracdo de
acidez e na analise microbiolégica, ndo houve crescimento microbioldgico.

Cor
N&o houve diferenca entre as amostras de leite pasteurizado e UHT quanto ao

indice de brancura, demostrando que o tratamento térmico realizado néo interferiu
no parametro analisado.
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Conclusoes

Concluiu-se que os resultados foram satisfatorios, pois determinou a temperatura de
4°C como ideal para realizar a hidrélise do leite, sem afetar as caracteristicas fisico-
quimicas e microbiolégicas do leite e alterar sua qualidade. A sanitizacdo das
garrafas feita com o Acido Peracético demonstrou ser o melhor sanitizante na
eliminacdo de microrganismos. A analise de cor demonstrou que o tratamento
térmico ndo interferiu nesse aspecto. E necessaria maior pesquisa e analise para
verificar a vida de prateleira do produto, a qualidade sensorial do produto final e
como seria sua aceitabilidade comparada ao produto original.
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