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Resultados e discussao

Observou-se que a marca comercial da lactase foi mais eficiente

Introducao

na hidrolise da lactose do que a utilizada na industria de leite UHT

zero lactose, pois os valores medios foram de 0,1% (LEAP), 0,2%

O queijo minas frescal € o mais consumido no Brasil e possuli (LEAN) e 0,6% (LSL). A Figura 1 demonstra a reducéo da lactose,

| m MpPOSICAao. intoleran | . . . ..
actose em sua composigao. Os intolerantes a lactose por 28 dias de armazenamento, dos queijos fabricados. Verificou-

promoveram o surgimento de um nicho de mercado. Cabem se que o LSL teve menor luminosidade (L*), 78,57, e indice

rofissionai ar limen nvolverem nov
aos profissionais da area de alimentos desenvolverem novos amarelo (b*), 11,02, e maior indice vermelho (a*), 4,33, enquanto

produtos que Ihe atendam as necessidades, sem que percam que o LEAN teve maior L*, 90,30, e menor a*, -1,47, e o LL maior

as caracteristicas sensoriails desejadas e o0s custos de b*, 15,72 (Tabela 1). Isto esta relacionado com o contetido de

produgao aumentem. gordura e melanoidinas formadas no processamento térmico.

Objetivos

> A
Objetivou-se neste trabalho verificar se a enzima lactase g(lia EETJ
comercializada nas farmacias reduz o teor de lactose e interfere = 056 —3 A
na cor caracteristica de queijos minas frescal, bem como a Ef
utilizacao de leite zero lactose. 0 i ﬁ . . .

Tempo (dias)

Figura 1. Comportamento da lactose, em 28 dias, dos queljos elaborados com
leite integral (LL), leite adicionado de enzima lactase antes da coagulacao
(LEAN), leite adicionado de enzima lactase apos a coagulacao (LEAP), e leite
sem lactose comercial (LSL).

Metodologia

Tabela 1 Médias dos parametros de cor (L*, a*, b*) dos queijos elaborados a partir do
leite com lactose (LCL), leite adicionado de lactase antes (LEAN) e apds (LEAP) a

Avaliaram-se quatro tratamentos em relagcao ao conteudo de coagulagio e leite sem lactose comercial (LSL)

lactose e a cor, sendo eles: controle obtido de leite integral

(minimo 3% de gordura) pasteurizado e sem adicao de enzima

(LL), queljo minas frescal com adicao de 100 mg de lactase antes
da coagulacao enzimatica (LEAP), queijo com 100 mg de lactase

apOS a CoaQUIaQaO (LEAN) © queljo Obt|d0 de Ielte UHT Semi- *Médias seguidas de letras 1guais na mesma linha ndo diferiram estatisticamente a 5% de probabilidade pelo teste de
ukey.

desnatado (0,6-2,9% de gordura) sem lactose (LSL). A ey

determinacao de lactose seguiu o descrito na IN n° 68 (2000). A

cor foi avaliada conforme o sistema CIE. conC|usao

Conclui-se que a adicao da enzima lactase comercializada em
farmacias € eficaz na reducao da lactose em queijos minas frescal.
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