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Introducao

O ilogurte € um tipo de leite fermentado bastante consumido
no Brasil e utiliza a cultura liofilizada, composta pelos
microrganismos Lactobacillus Bulgaricus e Streptococcus
Thermophillus para sua fabricacao em escala industrial. Mais
de 50% da populacao mundial apresenta condicao de
intolerancia a lactose, que ¢é provocada pela falta da
producao da enzima lactase pelo organismo. Para atender a
este publico, derivados lacteos zero lactose devem ser

produzidos.

Objetivos

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da adicao da enzima
lactase comercializada em farmacias na reducao do teor de

lactose em iogurtes.

Metodologia

O leite, os potes plasticos € a enzima lactase da marca Lactosil,
foram adquiridos no comercio central de Aparecida de Goiania e a
cultura lactea utilizada para a fermentacao do leite, da empresa
Biorich. Tanto a cultura lactea como a enzima foram adicionadas
conforme instrucoes dos fabricantes. Os Iogurtes foram
elaborados no IFG — Campus Aparecida de Goiania, assim como

a analise de lactose.

Resultados e discussao

Para o tratamento padrao, que nao utilizou a enzima (CL), o teor
de lactose variou de 2,71 a 1,12%, enquanto no tratamento com

adicao da enzima (CL x ENZ) foi de 0,97 a 0,50%, entre os

tempos zero e 28 dias, conforme demonstrado no Figura 1.
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Figura 1. Variacido do teor de lactose para o tratamento controle (CL) e
para o tratamento com adicao da enzima lactase (CL x ENZ)

Conclusao

Conclui-se que a enzima lactase comercializada em farmacias é
eficaz para reducao no teor de lactose de iogurte elaborado a
partir do leite inserido desta lactase, sendo que no dia da

fabricacao (tempo zero) a reducao foi de 64,2%, enquanto no 28°

dia foi de 55% no teor de lactose dos iogurtes.
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