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DETERMINACAO DA HIDROLISE DA LACTOSE POR MEIO
DA CRIOSCOPIA EM AMOSTRAS DE LEITE UHT

Alimentos / Nutricao Clinica

Bromatologia

Intredugao: O leite é considerado um alimento completo, sendo a lactose seu principal agicar. Os sintomas da intolerancia a
lactose, desconforto abdominal, célica e flatuléncias, ocorrem devido 3 diminuicdo da atividade ou & deficiéncia na sintese
da enzima lactase no intestino delgado. Considerando o aumento da procura por produtos lacteos sem lactose, tornam-se
necessarios estudos que avaliem a influéndia das condicdes operacionais na hidrdlise catalisada pela lactase disponivel no
mercado consumidor.

Objetivos: O presente estudo foi desenvolvido com o objetivo de determinar a influéncia dos pardmetros operacionais na
hidrolise da lactose, empregando uma enzima disponivel no mercado consumidor afim de ampliar as possibilidades alimen-
tares utilizando o leite UHT.

Metodologia: Foram utilizadas trés marcas de leite UHT integral. A lactase empregada é utilizada pelos consumidores e
encontra-se disponivel em farmdcias e drogarias. A enzima (10.000 FCC ALU]J é proveniente do fungo filamentoso Aspergillus
oryzae. Para a hidrolise foi empregada a temperatura de 23°C, concentragdo da enzima de 2 g/L, recomendadas pelo fabri-
cante, e trés tempos de agao: 30, 60 e 120 minutos. O indice crioscopio foi determinado apds abertura da embalagem e poste-
riormente 3 hidrolise.

Resuitados: Os diferentes tempos de acao empregados no experimento interferiram na hidrolise da lactose. O tempo de agao
de 120 minutos gerou maior percentual de hidrdlise, 13,33%, comparado aos tempos de 60 e 30 minutos, que apresentaram
percentuais de hidrdlise 10,17% e 7,32%, respectivamente. O tempo de acdo da enzima recomendado pelo fabricante é 15
minutos, o que ndo corresponde & condi¢des Gtimas operacionais para obtengiao de maior percentual de hidrdlise da lactose
no leite UHT. *

Condusao: Todos os tratamentos empregados promoveram diferentes percentuais de hidrélise da lactose no leite UHT, deter-
minada por meio do indice crioscdpico. O tempo de agao da lactase de 120 minutos foi a condigao operacional que gerou
maior percentual de hidrdlise. Este trabalho pode orientar profissionais da satide e consumidares sobre a melhor forma de
utilizar essa enzima disponfvel em farmacias e drogarias, ampliando as possibilidades alimentares.
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