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INTRODUCAO

Estima-se que 65% da populacdao adulta mundial faz parte de um grupo gue manifesta sinais e sintomas de ma digestdo da lactose
(Vuorisalo et al, 2012). A intolerancia a lactose e diagnostica pela falta ou deficiéncia da producao de uma enzima chamada lactase.
Devido a deficiéncia de lactase, a lactose que € o acucar do leite, ndo é digerida e continua dentro do intestino chegando ao intestino
grosso, onde e fermentada por bacterias, produzindo acido lactico e gases (gas carbonico e o hidrogénio). A existéncia de lactose e destes
compostos nas fezes no intestino grosso aumenta a pressao osmaotica (retencao de agua no intestino), causando diarreia acida e gasosa,
flatuléncia excessiva, colicas 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 hortela sem lactose.
MATERIAL E METODOS

B B - ~—, ~—
_aboratorio de Obtengao_ do sorvete, . . Aprovado pelo CEP da
v" Ingredientes - creme de leite sem lactose, leite condensado sem lactose e polpa de UEPI sob Parecer no

Desenvolvimento de Produtos

e Analise Sensorial-UFPI . apacaxi com horteld 8000813.6.0000.5214.

¢ Liquidificador — Congelamento (4 hs) — Liquidificador — Congelamento (12 hs)

Analise sensorial- Dutcosky (2008) Composi¢cao quimica Analise estatistica

« 110 assessores ndo treinados (18 a 50 anos). v TACO (2011). v SPSS (2010) 13.0.
v" Aceitacdo -Escala heddnica de 9 pontos v' Valor Energético Total (VET) - Fatores de conversdo de |v Para diferenca entre as medias — teste de

v" Intencdo de compra - Escala de 5 pontos. Atwater: (Watt e Merrill, 1963). Kruskal Wallis (5% de significancia).

RESULTADOS

Certamente nio compraria — 2,8 %
Provavelmente ndo compraria . 66%
Indiferente 10,4 %
Provavelmente compraria 38,1 %
|
Certamente compraria 48,1 %
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Figura 2. Teste de Intencao de compra - sorvete de abacaxi com

Figura 1: Aceitacao do sorvete de abacaxi com hortela sem lactose c
hortela sem lactose.

pelo teste de Escala hedonica.

A composicao centesimal estimada de acordo com TACO (2011), foi de 66,8 g de Carboidratos, 8,0 g de Proteinas, 28,1 g de gorduras
totais e 0,3 g de fibra alimentar. Quanto ao Valor Calorico Total foi de 552,1 Kcal/100g.

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, o sorvete elaborado, apresentou otima aceitacao pelos assessores, em que a maioria afirmou ter gostado do
produto e que certamente o comprariam, demonstrando que o0 mesmo pode ser comercializado pela industria, sendo uma boa opcao para

Individuos intolerantes a lactose.
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