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RESUMO

O estudo foi dividido em duas etapas: na primeira foi realizada a comparacéo
de leite com teor de lactose normal e com baixo teor de lactose, de mesma
marca comercial; na segunda, a comparacao sensorial de amostras de leite
com baixo teor de lactose de diferentes marcas comerciais. Os produtos foram
submetidos aos testes triangular e perfil de caracteristicas, quanto aos atributos
cor, sabor doce, textura e aroma. O leite com baixo teor de lactose apresentou
diferencas significativas em relag&o ao leite com teor de lactose normal quanto
aos atributos sabor doce e textura. As amostras de leite com baixo teor de
lactose de diferentes marcas apresentaram diferencas significativas em relacao
ao atributo cor.
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ABSTRACT - EVALUATION OF SENSORY CHARACTERISTICS FROM UHT
MILK WITH LOW LACTOSE.

The work was carried out in two steps: in the first one was realized the
comparison the UHT milk with normal lactose and UHT milk with low lactose,
both the same brand; in the second one was realized the sensory comparison
of UHT milk with low lactose samples of different brands. The products were
submitted at triangular test and characteristics profile. The attributes evaluated
were color, sweet taste, texture and aroma. UHT milk with low lactose showed
significant differences with regard to UHT milk with normal lactose.
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1 INTRODUCAO

O leite € um produto importante para os seres humanos por ser de alto
valor nutritivo. Sendo uma rica fonte de proteinas, gorduras, carboidratos,
vitaminas e sais minerais, seu consumo e o de seus derivados € um habito
saudavel, fornecendo quase todos os nutrientes em quantidades consideraveis
(7, 20).
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No Brasil, a industria de laticinios € bastante expressiva, apresentando
elevado nivel de desenvolvimento tecnolégico, o que pode ser demonstrado
pela grande variedade de produtos derivados existentes no mercado. Nos
altimos anos houve um notavel aumento da producdo de leite e derivados
lacteos, resultante da crescente demanda por produtos de maior praticidade,
sobretudo nos grandes centros (17).

O leite longa vida (UHT — ultra high temperature) na ultima década tem
sido o principal produto lacteo consumido no Brasil e vem ocupando cada vez
mais espaco no mercado por apresentar maior tempo de vida util sem
refrigeracdo. A producao de leite UHT tem crescido em grandes proporgoes,
saltando de aproximadamente 168 milhdes de litros em 1990 para 3,1 bilhdes
de litros em 1998 (5, 7, 19).

Porém uma grande parte da populacdo mundial tem problemas em
consumir leite, por serem intolerantes a lactose, que € o principal carboidrato
do leite, ou por apresentarem um quadro de ma absorcdo da lactose (14). A
intolerancia a lactose € um termo usado para descrever a incapacidade de
digerir lactose devido a uma deficiéncia do sistema digestivo (16).

Normalmente a lactose € desdobrada em glicose e galactose pela acéo
da enzima lactase, ou pB-galactosidase, para absorgéo. As pessoas intolerantes
a lactose ndo produzem a lactase e, portanto, ao consumirem o leite, nédo
ocorre 0 desdobramento da lactose, que passa diretamente para o intestino
grosso onde é metabolizada por grupos microbianos (bactérias) produtores de
acidos e gases (CO;). Simultaneamente, remove por osmose a agua dos
tecidos vizinhos. Este fenbmeno causa alguns sintomas como estufamento
abdominal, producéo de gases, flatuléncia, colicas e diarréia, o que resulta em
desconforto. Por causa destes sintomas desagradaveis, estas pessoas se
privam do consumo de leite e, com isto, de seus beneficios nutritivos (11, 18).

Metade da populacdo mundial apresenta deficiéncia de lactase, sendo
esta uma das mais comuns desordens genéticas (9). No Brasil, 58 milhdes de
pessoas apresentam alguma dificuldade em digerir a lactose devido a
deficiéncia de lactase no intestino (8).

Segundo a Associacdo Brasileira de Leite Longa Vida (1), muitos paises
possuem uma gama de produtos com baixo teor de lactose. No Brasil, este
mercado ainda tem sido pouco explorado, sendo que o leite com baixo teor de
lactose pode ser encontrado no mercado consumidor na forma de longa vida. O
leite UHT com baixo teor de lactose é indicado as pessoas intolerantes a
lactose, para que possam usufruir dos outros nutrientes presentes no leite.
Curiosamente o leite com baixo teor de lactose néo tem sido preferido apenas
por aqueles que possuem intolerdncia a lactose. A lactose € um acucar de
fraco poder adocante, sendo que a quebra da molécula de lactose em glicose e
galactose pode atribuir ao leite um sabor mais doce, o que acaba contribuindo
com a aceitacdo do produto no mercado.

O objetivo deste trabalho foi comparar os atributos sensoriais de leite
UHT com teor de lactose normal e com baixo teor de lactose. O trabalho foi
divido em duas etapas: na primeira foi realizada a comparacdo de leite com
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teor de lactose normal e com baixo teor de lactose, de mesma marca
comercial; na segunda etapa, a comparacao sensorial de amostras de leite
com baixo teor de lactose de diferentes marcas comerciais.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAL

As amostras de leite UHT com teor de lactose normal e com baixo teor
de lactose foram coletadas em estabelecimentos comerciais da cidade de
Curitiba-PR e transportadas para o Laboratorio de Analise Sensorial de
Alimentos do Departamento de Engenharia Quimica da Universidade Federal
do Parana.

2.2 AVALIACAO SENSORIAL

Teste de diferenga

Onze provadores nao-treinados avaliaram a diferenca global entre cada
amostra de leite UHT com teor de lactose normal e leite UHT com baixo teor de
lactose, de acordo com o teste triangular (2, 10). Trés amostras de leite foram
apresentadas simultaneamente, codificadas com algarismos de trés digitos,
sendo que duas eram idénticas e uma diferente. As amostras foram servidas a
temperatura ambiente, e ao provador foi solicitado preencher uma ficha,
indicando a amostra diferente.

Perfil de caracteristicas

Dez provadores foram orientados a realizarem o perfil de caracteristicas
das amostras em relacéo a cor, sabor doce, textura e aroma, utilizando uma
escala ndo-estruturada de nove centimetros. Para os atributos cor e aroma,
as escalas foram ancoradas a esquerda pelo termo "desgostei muitissimo” e a
direita pelo termo "gostei muitissimo". Para o atributo sabor doce, a escala foi
ancorada a esquerda pelo termo "pouco intenso" e a direita por "muito intenso”.
Finalmente, para o atributo textura, a escala foi ancorada a esquerda pelo
termo "muito fina (fluida como a agua)" e a direita pelo termo "muito espessa”
(3, 10).

2.3 ANALISE ESTATISTICA
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Os resultados obtidos no teste de diferenca foram avaliados por meio da
Tabela de Significancia no Teste Triangular (6). Os dados obtidos no teste de
perfil de caracteristicas foram analisados por meio de analise de variancia,
utilizando o programa computadorizado MSTAT-C, versao 2.10 (13).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 PRIMEIRA ETAPA

3.1.1 Teste de diferenca

O teste triangular permitiu verificar se as amostras de leite UHT com teor
de lactose normal e com baixo teor de lactose diferiam significativamente entre
si em termos globais.

Os dados, avaliados por meio da Tabela de Significancia no Teste
Triangular, demonstraram que as amostras de leite UHT com teor de lactose
normal e com baixo teor de lactose diferiram significativamente entre si
(p<0,001). Como o teste triangular serve apenas para detectar pequenas
diferencas, n&o avaliando o grau, nem caracterizando o0s atributos
responsaveis pela diferenca, foi realizado o teste de perfil de caracteristicas
para determinar a causa da diferenca entre as amostras.

3.1.2 Perfil de caracteristicas

O teste de perfil de caracteristicas avaliou os atributos cor, sabor doce,
textura e aroma. Este teste foi realizado para detectar a diferenca percebida
pelos provadores no teste de diferenca.

Na Tabela 1 sdo apresentadas as médias dos atributos avaliados no
teste de perfil de caracteristicas para as amostras utilizadas nesta etapa do
estudo.

TABELA 1 — PERFIL DE CARACTERISTICAS DAS AMOSTRAS DE LEITE
UHT INTEGRAL COM TEOR DE LACTOSE NORMAL E COM BAIXO
TEOR DE LACTOSE

Amostras Cor Sabor Doce Textura Aroma

Leite UHT com teor de
lactose normal

Leite UHT com baixo ~ 559%261  631+259 4,27+245 525+245

5,83 +£2,95 3,03+2,17 2,80 + 1,87 6,12 + 2,38
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teor de lactose

A andlise de variancia mostrou que as amostras estudadas
apresentaram diferencas significativas em relacdo aos atributos sabor doce e
textura da bebida. Pode-se observar que o leite com baixo teor de lactose
apresentou sabor doce mais intenso (p<0,01) que o leite com teor de lactose
normal (Grafico 1). Essa diferenca no sabor doce deve-se ao fato de a lactose
ter um fraco poder adocante. A titulo de comparacédo, a frutose tem o indice
170, a sacarose 100, a glicose 75 e a lactose apenas 17 (12). ANDRADE,
BRANDAO e ALVIM (4) também verificaram um aumento do sabor adocicado
no doce de leite produzido com leite com lactose hidrolisada.

GRAFICO 1 - PERFIL DE CARACTERISTICAS DAS AMOSTRAS DE LEITE
UHT INTEGRAL COM TEOR DE LACTOSE NORMAL E COM BAIXO
TEOR DE LACTOSE

Aroma Eabor Dboce

Tewtira

| — - - Lele UHT com baio tor de lactee Lete UHT comteor de Betos e normal |

Observa-se também que a amostra de leite com baixo teor de lactose
apresentou textura significativamente mais espessa (p<0,05) que a amostra de
leite com teor de lactose normal. Segundo KOCIAN (15), essa diferenca
encontrada na textura das bebidas deve-se a hidrolise da lactose que promove
um pequeno aumento da viscosidade (lactose 342g/mol, solugéo de glicose e
galactose 360g/mol).

A andlise estatistica mostrou que as amostras ndo apresentaram
diferencas significativas em relacdo aos atributos cor e aroma.

3.2 SEGUNDA ETAPA
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3.2.1 Perfil de caracteristicas

O teste de perfil de caracteristicas serviu para verificar se duas amostras
de leite UHT com baixo teor de lactose, de diferentes marcas comerciais,
diferiam significativamente entre si nos atributos cor, sabor doce, textura e
aroma.

Na Tabela 2 sdo apresentadas as médias dos atributos avaliados no
teste de perfil de caracteristicas para as amostras utilizadas nesta etapa do
estudo.

TABELA 2 — PERFIL DE CARACTERISTICAS DE DIFERENTES AMOSTRAS DE
LEITE UHT COM BAIXO TEOR DE LACTOSE

Amostras Cor Sabor Doce Textura Aroma

Leite UHT com baixo teor

2,11 +1,98 449+222 3,12+200 5,18+1,88
de lactose 1

Leite UHT com baixo teor

5,82 +2,17 569+284 456+2,17 6,03+1,92
de lactose 2

A andlise de variancia mostrou que as amostras estudadas
apresentaram diferenca significativa em relacdo ao atributo cor (p<0,001).
Pode-se observar que a amostra de leite com baixo teor de lactose 2
apresentou melhor aceitacdo que a amostra 1. Os comentarios feitos pelos
provadores mostraram que a amostra 1 tinha cor mais escura, como se
apresentasse uma leve caramelizacdo, enquanto que a amostra 2 possuia cor
caracteristica de leite. Essa diferenca de cor no leite com baixo teor de lactose
pode estar relacionada com a tecnologia utilizada para hidrolisar a lactose.

Segundo VITOLO (21), a remocgéao da lactose do leite pode seguir dois
caminhos: no primeiro, o leite cru passa pelo processo de esterilizacdo (UHT —
141°C/5 segundos) e, depois do resfriamento, adiciona-se a enzima lactase e o
leite € colocado em embalagem asséptica. A hidrélise da lactose se da no
interior da embalagem. No segundo, o leite cru passa por uma pasteurizacao
(72°C/15 segundos) e, apds o resfriamento, a enzima lactase € adicionada. A
hidrolise se da dentro de tanques de armazenamento. Assim que termina a

hidrélise da lactose sao realizados a esterilizacao e o envase asséptico (18).

Segundo GOURSAUD (12), a lactose pura é decomposta pelo calor
formando caramelo, mas, em estado de dissolucdo no leite, a fragcao
decomposta € pequena a elevada temperatura, dependendo muita da duracéo
do aquecimento. Assim, € possivel que a amostra 2 tenha passado pelo
processo de esterilizacdo antes de ser adicionada a enzima para a hidrdlise da
lactose, enquanto que a amostra 1, por apresentar-se com coloracdo mais
intensa, pode ter sofrido a esterilizacdo apos a hidrdlise, quando ja estavam
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presentes a glicose e a galactose no leite. Isto também foi verificado por
ANDRADE, BRANDAO e ALVIM (4) que constataram que a coloracao de doce
de leite hidrolisado se tornou mais escura do que o doce de leite normal.

Pode-se ainda observar pelo Grafico 2 que a amostra de leite com baixo
teor de lactose 2 apresentou as maiores médias, em termos absolutos, apesar
de néo diferirem significativamente da amostra 1.

GRAFICO 2 — PERFIL DE CARACTERISTICAS DE DIFERENTES AMOSTRAS DE
LEITE UHT COM BAIXO TEOR DE LACTOSE

1 Sabwor Doce

Tewtura

Leite UHT comb ai<oteor dz lactese 1 == = » Lefe UHT combai<o teor de lactose 2

4 CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, é possivel concluir que o leite UHT
com baixo teor de lactose apresenta sabor doce mais intenso e textura mais
espessa que o leite UHT com teor de lactose normal. As tecnologias
empregadas para realizar a hidrdlise enzimatica da lactose podem alterar
atributos sensoriais do leite, tais como a cor, o que foi verificado nas analises
sensoriais realizadas neste estudo.
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