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Resumo:

O leite é um produto lacteo de alto valor nutricional, rico em proteinas, lipideos, carboidratos,
vitaminas e minerais. Seu principal aglUcar é a lactose, responsavel por afetar 75% da
populacdo mundial, que é intolerante a esse dissacarideo. Ainda assim, observa-se que o
consumo brasileiro per capita de produtos lacteos aumentou 60% nos ultimos 30 anos. O
tratamento comumente indicado para essas pessoas é a exclusdo dos produtos lacteos de suas
dietas. No entanto, a retirada se faz desnecesséria, uma vez que o organismo humano, na sua
maioria pode ingerir até 12g/L de lactose sem reacdes. Neste propésito, buscou-se a criacado de
um protétipo para identificagdo de lactose em produtos lacteos liquidos, com o intuito de
proporcionar uma alternativa as pessoas intolerantes a lactose. Para tanto, foi realizada
cromatografia em papel ascendente com diferentes combinacdes de solventes com a elui¢cao de
padrbes de lactose e glicose (50g/L), amostras de leite e iogurte. A identificacdo dos sacarideos
foi satisfatéria em 180 e 45 minutos, respectivamente. No entanto, os métodos ainda eram
demorados. Realizaram-se também testes através de métodos enzimaticos de imobilizacao por
adsorcao de solugbes cromoégenas, das enzimas B-Galactosidase, glicose-oxidase e peroxidase
em papel de filtro Whatmann. O protétipo foi testado em solucées de 10 a 90g/L de lactose,
iogurte e leite, obtendo tempo de resposta de 2 minutos. Dessa forma, o proto6tipo desenvolvido
mostrou-se eficiente e apropriado para ser utilizado pelo consumidor no momento pré consumo.
O produto final apresentou um valor de R$ 1,02 por unidade. O protétipo ajudara a proporcionar
uma dieta controlada em relacdo a esse dissacarideo, auxiliando na reducéo e prevencao dos
sintomas, aumentando assim a qualidade de vida dos intolerantes.
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