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INTRODUÇÃO 

Estima-se que 65% da população adulta mundial faz parte de um grupo que manifesta sinais e sintomas de má digestão da lactose 

(Vuorisalo et al, 2012). A intolerância à lactose é diagnostica pela falta ou deficiência da produção de uma enzima chamada lactase. 

Devido à deficiência de lactase, a lactose que é o açúcar do leite, não é digerida e continua dentro do intestino chegando ao intestino 

grosso, onde é fermentada por bactérias, produzindo ácido láctico e gases (gás carbônico e o hidrogênio). A existência de lactose e destes 

compostos nas fezes no intestino grosso aumenta a pressão osmótica (retenção de água no intestino), causando diarreia ácida e gasosa, 

flatulência excessiva, cólicas e aumento do volume abdominal (Mota, 2017). Com base nesse contexto, o objetivo deste estudo foi elaborar 

e analisar sensorialmente um sorvete de abacaxi com hortelã sem lactose.  

MATERIAL E MÉTODOS 

RESULTADOS 

Figura 1: Aceitação do sorvete de abacaxi com hortelã sem lactose 

pelo teste de Escala hedônica.  

Figura 2. Teste de Intenção de compra - sorvete de abacaxi com 

hortelã sem lactose. 

CONCLUSÃO 
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indivíduos intolerantes à lactose. 
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A composição centesimal  estimada de acordo com TACO (2011),  foi de 66,8 g de Carboidratos,  8,0 g de Proteínas,  28,1 g de gorduras 

totais e 0,3 g de fibra alimentar. Quanto ao Valor Calórico Total foi de 552,1 Kcal/100g. 

Obtenção do sorvete, 

 Ingredientes - creme de leite sem lactose, leite condensado sem lactose e polpa de 

abacaxi com hortelã  

 Liquidificador → Congelamento (4 hs) → Liquidificador → Congelamento (12 hs) 

 Análise sensorial- Dutcosky (2008) 

• 110 assessores não treinados (18 a 50 anos).  

 Aceitação -Escala hedônica de 9 pontos 

 Intenção de compra - Escala de 5 pontos. 

Composição química  

 TACO (2011).  

 Valor Energético Total (VET) - Fatores de conversão de 

Atwater: (Watt e Merrill, 1963). 

Análise estatística 

 SPSS (2010) 13.0.  

 Para diferença entre as médias → teste de 

Kruskal Wallis (5% de significância). 
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