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INTRODUCAO

Bebida achocolata é uma das categorias de derivados lacteos que mais cresce no
mundo, sendo consumida por muitas pessoas. Entretanto, muitas pessoas apresentam
algumas restricbes quanto ao consumo de derivados lacteos, por apresentarem
intolerancia a lactose, ou seja, o organismo destes individuos ndo consegue realizar a
absorcao deste carboidrato encontrado em leite e derivados. Assim, ao ingerirem
lactose, devido a falta da enzima responsavel pela hidrélise da lactose, o organismo
nao consegue absorver este carboidrato, ocasionando no individuo os sintomas da
intolerancia a lactose, que incluem inchaco, dor abdominal e flatuléncia. Para que
individuos intolerantes ndao venham a ingerir produtos com lactose, torna-se
necessario que sejam desenvolvidos métodos analiticos confidveis que determinem
guantitativamente o teor deste carboidrato contido no produto.

DESENVOLVIMENTO:

A pesquisa foi desenvolvida de forma bibliografica, utilizando publicacbes em artigos,
dissertacoes, livros e revistas.

O achocolatado é basicamente formulado com leite, sacarose, cacau em poé e
espessantes como amidos, adicionados para melhorar a consisténcia e impedir a
sedimentacdo de particulas do cacau (CASSANEGO; RICHARDS; BERGMANN, 2011). A
lactose é um aclcar que ocorre naturalmente apenas no leite e tem sua molécula
formada por dois aclcares simples, que sao glicose e galactose. Para que a lactose
possa ser absorvida pelo organismo, ela deve ser hidrolisada pela enzima lactase. Na
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literatura encontram-se vérios fatores que podem influenciar o grau de tolerancia de
alimentos lacteos, entre eles tem-se a quantidade de lactose ingerida, se o alimento
gue contém lactose é ingerido durante uma refeicdo ou sozinho, o tipo de derivado
lacteo ingerido e a adaptacdo do célon, que varia para cada organismo. Alimentos
como achocolatado e queijos envelhecidos sdo comumente mais bem tolerados pelo
organismo, enquanto que leite puro e queijos frescos causam maior grau de
intolerancia (NATIONAL DAIRY COUNCIL, 2006). Para a producao de bebida
achocolatada sem lactose, o leite passa por um pré-tratamento que visa a hidrélise da
lactose, deixando-o com baixo teor ou sem lactose.

O método que se mostra mais eficiente na determinacido de lactose em derivados
lacteos é o da Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia, utilizando detector de indice de
refracdo. Este método é conceituado como um processo fisico de separacdo, no qual
0s componentes a serem separados distribuem-se em duas fases: fase estacionaria e
fase moével; a cromatografia utiliza pressdes elevadas que forcam a passagem do
solvente através de colunas fechadas que contém particulas finas que proporcionam as
separacoes (LANCAS, 2009). A medida que os componentes deixam a coluna
cromatografica, sdo detectados pelo detector de indice de refracdo, a variacdo do
indice de refracao indica a passagem do analito pelo detector.

CONSIDERACOE S FINAIS:

O desenvolvimento de produtos com baixo teor e sem lactose estd aumentando. A
necessidade em ofertar estes produtos estd fundamentada no nlmero crescente de
intolerantes a lactose. Os métodos de determinacao de lactose em lacteos e seus
derivados estdo em constante pesquisa, sendo que, o procedimento mais utilizado
para estas analises e que se mostrou mais eficiente é o da cromatografia liquida de alta
eficiéncia utilizando detector de indice de refracao.
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ANEXOS
Aqui podera ser apresentada somente uma pagina com anexos (figuras e/ou tabelas),
se necessario.



