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RESUMO

O leite, essencial em muitas culturas por seu valor nutritivo, apresenta desafios para cerca
de 75% da populacdo mundial devido a dificuldade em digerir lactose, causada pela baixa
producdo da enzima lactase. Para atender a essa demanda, a industria de laticinios
desenvolveu produtos com baixo teor ou isentos de lactose, utilizando lactase para
modificar o sabor e permitir o consumo de produtos como sorvetes por intolerantes a
lactose. Nesse sentido, o refiro estudo consistiu em uma revisao de literatura o qual
analisou artigos nas bases Google Académico, MDPI e Periddico da Capes, utilizando
termos como "intolerancia a lactose", “lactase” e “sorvete”, abrangendo publicagdes de
2014 a 2024. Apos revisar 267 trabalhos, 27 foram lidos na integra e 8 selecionados. Os
estudos mostram que a lactase melhora o sabor e a textura dos sorvetes, e produtos como
leite UHT sem lactose oferecem boas propriedades sensoriais, embora ainda haja
necessidade de melhorias na textura e cor. A otimizacao enzimatica e o desenvolvimento
de produtos com menos calorias e gorduras respondem as demandas de saude. Sorvetes
hidrolisados s3o uma alternativa para intolerantes moderados, sendo recomendado
continuar a exploracdo de novas técnicas e ingredientes para aprimorar a aceitacdo dos
produtos. Este estudo apresenta uma andlise criteriosa da literatura sobre a aplicacao da
lactase na fabricacdo de sorvetes sem lactose, destacando beneficios, desafios e como a
auséncia da lactose impacta no sabor, textura, cor e aceitacao do publico.

PALAVRAS - CHAVE: B-Galactosidase; Zero Lactose; Leite UHT.

INTRODUCAO

O leite ¢ amplamente conhecido por suas propriedades altamente nutritivas,
sendo um alimento fundamental em diversas culturas, por ser uma fonte rica em proteinas,
e componentes funcionais, ao qual desempenha papéis importantes na fisiologia do corpo
humano, principalmente nas primeiras fases da vida (Zatta; Benetti, 2022). Entre esses
componentes, destacam-se as vitaminas E e C, que sdo essenciais para a manutengdo da
saude celular e imunolédgica, além disso, possui antioxidantes como os carotenoides e
flavonoides (Noviatri; Setianingrum; Haskito, 2020). Com o progresso tecnologico na
fabricacdo, a industria de laticinios tem desenvolvido uma variedade de produtos
derivados do leite, que atendem as diferentes necessidades nutricionais e preferéncias dos

consumidores (Guimaraes et al., 2020).

Essa versatilidade ¢ atribuida as suas propriedades funcionais e nutricionais, que
permitem a criagdo de alimentos como iogurtes, queijos, sorvetes, manteiga, creme de
leite e doces devido as suas diversas texturas, sabores e valores nutricionais, € por essa
razdo ¢ tdo utilizado na industria alimenticia (Tuzzi et al, 2021). Quimicamente, ¢

composto por agua, proteinas, gorduras, lactose, vitaminas e minerais, sendo 87%
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constituido de dgua, proporcionando um meio para a dissolugdo e dispersdo dos outros

componentes (Venturini; Sarcinelli; Silva, 2007).

As proteinas, predominantemente caseina, sdo essenciais para a estrutura e
funcionalidade dos produtos lacteos, enquanto as gorduras contribuem para a textura e o
sabor. Além disso, o leite tem uma fonte significativa de vitaminas, como A, D, B12 ¢
riboflavina, e minerais, como cdlcio, fosforo e potassio, que sdo essenciais para a saude

humana. (Delgado; Siqueira; Stock, 2020).

Delgado e colaboradores (2020), ainda ressaltam que a lactose ¢ um dos
principais componentes do leite, sendo um dissacarideo composto por glicose e galactose,
principal fonte de carboidratos, ao qual desempenha fun¢des fundamentais em processos
tecnoldgicos que envolvem a acidificacdo do leite, como, na producdo de iogurtes e
queijos maturados, além de auxiliar na absor¢ao de varios sais minerais, incluindo célcio,
magnésio e zinco. A hidrdlise da lactose, utilizando a enzima [-galactosidase [lactase. -
D- Galactosidasegalactohidrolase, EC 3.2.1.23], d4 origem a uma mistura isomolecular
de glicose e galactose nas condigdes ideais para a atividade dessa enzima, mantendo um
rigido controle sobre a temperatura, pH, tempo de reagdo e concentracdo da enzima

(Grosova; Rosenberg; Rebros, 2008).

O grande potencial da utilizacdo dessa enzima reside nos processos
biotecnoldgicos na industria de alimentos, por promover diversos beneficios e vantagens,
para produtos com baixo teor de lactose, melhoria da qualidade sensorial de produtos
lacteos e producdo de prebiodticos, como os galactooligossacarideos. (Carminatti, 2001;
Santiago et al., 2004; Oliveira, 2005). Entretanto, aproximadamente 75% da populacao
mundial apresenta algum grau de perda da capacidade de digerir a lactose. Esse problema
ocorre quando o organismo nao produz ou fornece de forma insuficiente a enzima lactase,
responsavel pela hidrolise da lactose, resultando na fermentagao da lactose nao digerida
no intestino e causando sintomas desagradaveis como gases, inchago, dores abdominais e
diarreia, o que resulta em um diagnostico preciso de intolerancia a lactose (Tuzzi et al.,

2021; Claudino et al., 2022).

Neste contexto, a industria alimenticia tem se empenhado em desenvolver novos
produtos lacteos com baixo teor de lactose ou zero lactose, aumentando a diversidade para
individuos com tolerancia. Esses produtos, sem lactose sdo obtidos a partir da adi¢ao da
enzima lactase ao leite, procedimento que mantém as caracteristicas nutritivas do leite,
apenas as sensoriais, uma vez que a quebra da lactose em glicose e galactose deixa o leite
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com sabor mais adocicado (Claudino et al., 2022). As sobremesas derivadas do leite como
os sorvetes, em geral, sdo bem aceitas e muito consumidas por pessoas de todas as idades
devido ao seu efeito refrescante e sabor agradavel. O sorvete ¢ produzido através de uma
emulsdo com goticulas de gordura, proteinas e cristais de gelo dispersos em uma fase
aquosa que ¢ agitada constantemente durante o congelamento para a incorporagdo de ar

(Vital et al., 2018).

Essa emulsdo ¢ formada a partir de dgua, produtos lacteos, lipideos, agucar,
estabilizante, corante, emulsificante e ingredientes como polpas de frutos e sementes de
inimeras espécies, desde que ndo altere o produto e mantenha suas caracteristicas durante
e apods o congelamento (Almeida, 2016; Silva ef al,, 2021). A Resolugdo RDC n° 266 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria define sorvete ou gelado comestivel como um
produto alimenticio obtido a partir de uma emulsao de gordura e protelhas, com ou sem
adicao de outros Ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, agucares e outros
ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em condic¢des
tais que garantam a conservagdo do produto no estado congelado ou parcialmente

congelado, durante a armazenagem, o transporte € a entrega ao consumo (Brasil, 2005).

As etapas da elaboragdo de sorvetes variam de acordo com a técnica escolhida,
sendo de uma forma geral agrupadas em trés etapas fundamentais: (1) mistura dos
ingredientes e seu aquecimento, seguida de pasteurizagdo; (2) congelamento apds a
homogeneizag¢ao com o proposito de aerar a mistura; (3) endurecimento, estagio em que a
agua nao congelada do sorvete se deposita sobre os cristais de gelo (Santos, 2009; Pereira,
2014). Assim, ¢ importante realizar pesquisas que avaliem a eficacia da adi¢ao de lactase
na produgdo de sorvetes, tanto do ponto de vista nutricional quanto sensorial. A utilizacado
da lactase na formulagao de sorvetes nao apenas possibilita o consumo deste produto por
individuos com intolerancia a lactose, mas também pode melhorar algumas caracteristicas
sensoriais, como a dogura, devido a quebra da lactose em glicose e galactose. Assim,
diante do exposto, o presente plano de trabalho propde avaliar a eficacia da adicdo da

lactase na producao de sorvetes, tanto do ponto de vista nutricional quanto sensorial.
Leite

Segundo a legislagdo brasileira entende-se por leite o produto oriundo da ordenha
completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas (Brasil, 2002). O Brasil det¢ém a quarta colocacdo entre os produtores
mundiais de leite e a primeira entre os paises da América do Sul. O leite encontra-se ainda
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entre os seis produtos mais importantes da agropecuaria brasileira, a frente inclusive de
commodities tradicionais como café e suco de laranja (Faostat, 2017). Desta forma, no
Brasil, o leite desempenha papel relevante para a populacdo como alimento, gerando

emprego e contribuindo para a renda (Costa; Queiroga; Pereira, 2009).

O leite ¢ um alimento de grande importancia na alimenta¢ao humana, devido ao
seu alto valor nutricional. Como fonte de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e
vitaminas, tém valioso papel no crescimento do individuo como um todo e fortalecimento
de ossos e dentes, muitas vezes considerado indispensavel para a saude (Venturini;
Sarcinelli; Silva, 2007). Visto que o Brasil ainda ¢ um grande importador de produtos
lacteos (Epagri, 2017). Cabe ressaltar que a importagao destes produtos ocorre devido as
exigéncias de consumidores, que consequentemente irdo pautar mudangas na estratégia
de pesquisas e producao. Sendo assim, para suprir a demanda interna de produtos, ainda
ha muito potencial para a producao leiteira no Brasil, principalmente no que diz respeito a

producao de derivados lacteos sem lactose.

Intolerancia a lactose

A lactose conhecida como “agticar do leite”, € produzida na glandula mamaria da
maioria dos mamiferos, com a concentragdo variando entre as espécies, sendo cerca de
7% no leite humano e aproximadamente 5% no leite de vaca (Corozolla; Rodrigues,
2016). A lactose ¢ um dissacarideo composto por uma molécula de betagalactosidade
aderida a uma molécula de glicose por uma ligacao beta-1,4 e ¢ produzida mediante uma
reacdo que depende de duas proteinas, a alfa-lactoalbumina e a enzima N-acetil-

galactosiltransferase (Corozolla; Rodrigues, 2016; Delgado; Siqueira; Stock, 2020).

Quando ingerida, a enzkima lactase, presente na superficie apical dos
enterdcitos, hidrolisa a lactose em dois monossacarideos: glicose e galactose, que em
condi¢des ideais seriam absorvidos pelos enterdcitos (Ramos, 2016; Corozolla;
Rodrigues, 2016). No entanto, quando ndo digerida aumenta a osmolaridade local,
atraindo agua e eletrolitos para a mucosa, causando diarreia. Essa pressao osmotica dilata
o intestino e acelera o transito intestinal, resultando na ma absor¢do (Corozolla;

Rodrigues, 2016).

Consequentemente, a lactose ndo hidrolisada ¢ fermentada por bactérias

anaerdbias, resultando na producdo de propionato, acetato e butirato, levando a um
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diagnostico de intolerancia a lactose (Corozolla; Rodrigues, 2016). A intolerancia a
lactose ¢ uma condigdo ao qual incapacita a ingestao parcial ou total da lactose, resultando
em sintomas desagraddveis como gases, inchaco, dores abdominais e diarreia (Claudino,
et al., 2022). Aproximadamente 75% da populacdo mundial sofre de algum grau de
intolerancia a lactose, sendo mais comum em adultos, devido a idade, genética ou

fisiolégica (Tuzzi et al., 2021; Claudino et al., 2022; Branco et al., 2017).

Essa condi¢gdo muitas vezes ¢ confundida com alergia, pois ambas podem
apresentar sintomas semelhantes (Cunha et al., 2008). Contudo, o que as diferem sao as
reagdes no mecanismo fisiologico, no caso da alergia ¢ uma resposta imunoldgica
desencadeada pelas proteinas presentes no leite e em seus derivados, como a caseina,
lactoglobulina, lactoalbumina, soroalbumina e imunoglobulinas. Ja4 a intolerancia ¢
causada pela deficiéncia na enzima lactase, podendo variar de acordo com seu grau de

intolerancia que pode ser primaria, secundaria ou congénita (Branco et al., 2017).

Lactase

A B-galactosidase (EC 3.2.1.23), ou lactase, estd presente no intestino de
mamiferos € em microrganismos, ¢ ¢ responsavel pela hidrolise da lactose em seus
monossacarideos constituintes, D-galactose e D-glicose, que apds sdo absorvidos e
levados para a corrente sanguinea (Dekker; Daamen, 2011; Swaisgood, 2010). A hidrolise
da lactose por a enzima lactase, ¢ preferivel a abordagem quimica, j& que mantém
condig¢des suaves de temperatura e pH, evitando a formacao de subprodutos que afetam o
sabor, odor e cor dos produtos. Adicionalmente, as propriedades nutricionais dos

laticinios permanecem inalteradas (Santos et al., 1998; Ladero et al., 2002).

Com o crescimento da intolerancia a lactose entre a populacdo, a procura por
alimentos com reduzido teor de lactose ou lactose hidrolisada tem aumentado
significativamente ao longo do tempo. Apds a realizacdo da quebra da lactose, a
solubilidade e digestibilidade do leite e seus derivados tornam-se adequados para
consumo por pessoas intolerantes ou sensiveis ao carboidrato (Santiago et al., 2004). O
emprego da enzima na fabricagdo de doce de leite, sorvetes e leite condensado também
proporciona melhora na textura do produto, ja que evita a cristalizagdo da lactose (Klein,

2010).
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Sorvete

Segundo a resolucdo a Resolugdo RDC n°® 266 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, o sorvete ou gelado comestivel ¢ definido como "um produto
alimenticio obtido a partir de uma emulsao de gordura e proteinas, com ou sem adi¢ao de
outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de agua, agucares e outros
ingredientes e substancias que tenham sido submetidas ao congelamento, em condic¢des
tais que garantam a conservagdo do produto no estado congelado ou parcialmente

congelado, durante a armazenagem, o transporte € a entrega ao consumo" (Brasil, 2005).

Esta mistura considerada complexa ¢ normalmente produzida, congelando e
superdimensionando a mistura que pode conter leite integral homogeneizado e
pasteurizado (contendo 2,5% de gordura, 8% de so6lidos de leite desnatado), gorduras,
actcar (17-20%), estabilizantes e emulsionantes, agentes aromatizantes (0,3%), &cidos,
corantes e ingredientes aromatizantes (Marshall ez al. 2003) e mantido a uma temperatura
maxima de armazenamento de -18 °C, a qual deve ser mantida no produto. Quando o
produto ¢ exposto a venda, ¢ tolerada a temperatura de -12 °C no produto (Souza, et. al.,

2010).

No entanto, do ponto de vista fisico-quimico, o sorvete ¢ constituido de maneira
concisa, 10 a 17% de gordura, 8 a 12% de extrato seco desengordurado 12 a 17% de
acucares ou adocantes, 0,2 a 0,5% de estabilizantes e emulsificantes e 55 a 65% de agua.
Cada componente contribui em aspectos particulares nas caracteristicas do produto final
(Pazianotti et al., 2010; Pereira, 2014). A mistura do sorvete consiste na combinagao dos
ingredientes inicialmente pesados e dosados de acordo com sua formulagdo, partindo para
o aquecimento e agitagio. E importante que os componentes secos sejam previamente

misturados entre si para evitar a formagao de grumos (Silva, 2012; Santos, 2009).

MATERIAIS E METODOS

O presente estudo consiste em uma revisao de literatura com foco na aplicagao
da enzima lactase na fabricagdo de sorvetes sem lactose. Para identificagdo dos artigos

relevantes, foi realizada uma busca abrangente nas seguintes bases de dados: Google
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Académico, MDPI (Multidisciplinary Digital PublishingInstitute) e Periédico da Capes.
A busca foi conduzida utilizando os descritores: "intolerancia a lactose", “lactase” e
“sorvete”. Foram incluidos nas pesquisas artigos cientificos publicados nos ultimos 10
anos (2014-2024), nas linguas inglesa e portuguesa. Como critério de exclusao, optou-se
por artigos nao relacionados ao tema da revisdo, duplicata e publicag¢des fora do periodo
estabelecido. Do total de 267 trabalhos, restaram 185 para leitura dos resumos e,
finalmente, 27 para a leitura completa. Desses 27, apenas 13 apresentaram relevancia,

porém somente oito atendiam os critérios de inclusao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A anélise criteriosa dos artigos selecionados permitiu identificar 13 artigos dentre
esses apenas 8 artigos estudos atenderam ao critério de inclusdo, especificamente aqueles
que apresentavam resultados referentes a aplicagdo da enzima lactase em sorvetes. Esses
artigos constituem a amostra final do estudo, fornecendo a base para a revisdo da literatura
focada na relevancia da lactase e na produgao de sorvetes sem lactose. Inicialmente os
artigos enfatizam o conceito do leite, sorvete e lactose, € como a auséncia da lactose
impacta no sabor, textura, cor e aceitacdo do publico. No quadro 1, foram apresentados os
principais dados dos artigos selecionados, destacando os resultados e conclusdes,

permitindo uma visao comparativa e detalhada dos artigos revisados.

Quadro 01: Analise comparativa da adi¢do de lactase em sorvetes.

Referénci
Titulo Objetivo Resultados Conclusao
a

Elaboragédo e .
A producao de sorvetes de | Almeida

avaliagdo
Acidez obteve mangaba com leite UHT, etal.,
sensorial de Elaborar um
] 0,11mg acido foi bem aceita pelos 2016.
sorvete diet e sorvete de ) o
citrico/100g. O Sst | provadores, incluindo sua
sem lactose de mangaba sem )
apresentou 24 ° Brix | formulagdo sem lactose e
mangaba lactose e diet.

] e opH 6,27. diet, mesmo a diferenca
endémica do
sendo perceptivel.
Cerrado
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Influéncias da

hidrolise da

Estudar

as influéncias da
hidrélise da

lactose do leite

O ponto de

congelamento foi de

A hidrolise da lactose no
leite fresco aumentou a

viscosidade aparente,

. -2,5°C com lactase, Abbasi:
lactose do leitee | o ol ) diminuindo o ponto de ’
da reducio d a densidade 1,085 ) Saeedabad
areducdo de niveis. bem congelamento das misturas
; ’ g/em3, a o in, 2013.
agucar o ) de sorvete. Além disso,
como da reducdo | viscosidade variou d
aumentou a dogura e
em algumas do teor de acucar entre 215 a 261 q
; o consequentemente pode
propriedades do mPa.s, a hidrdlise o
fisicas de . melhorar a aceitabilidade
nao teve efeito na
sorvetes sorvete de . . geral dos sorvetes
. acidez da mistura.
baunilha. congelados.
O indice de
desestabilizac¢do da
) gordura foi maior nas
O pH variou entre )
amostras simples em
) 6,28 € 6,42,
Pesquisar o o comparagdo com as que | ydemirl
) viscosidade entre ) )
Produgio de efeito da tinham adi¢do de cacau. A et. al
) ] 23,21 e26,42 Pas, a o B
Sorvete a partir qualidade do viscosidade dos sorvetes 2018
) lactose entre 0,11 e ) '
de Leite UHT sorvete sem variou de 23,21 a 26,42
] 0,16, cor 8,50,
Sem Lactose lactose no leite Pa-s. Os sorvetes sem
textura 7,66, sabor
UHT. ) lactose apresentaram
7,33 e aceitagdo o )
viscosidade superior aos
7,16.
de controle, e a proporgédo
de glicose variou entre
1,20% e 1,60%.
Aceitagdo do Investigar a Os resultados mostraram
sorvete sem aceitagdo do Textura das que as variaveis sabor e Andrad
ndrade
lactose: um sorvete sem amostras foram avaliagdo global foram as ;
et. al.,
estudo baseado lactose entre -0,15 a -0,85, | mais bem avaliadas pelos 2018
€m produzido no sabor em entre -0,62 consumidores. J4 as '
caracteristicas Laboratorio de a 0,58 e corem varidveis textura e cor
sensoriais e Anilise -0,62 2 0,40. precisam ser
analise de Sensorial do aperfeigoadas.
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componentes

(mentha) sem

lactose

horteld sem

lactose.

fibras 0,3g e valor
calorico total 552,1
Kcal/100g

principais CEFET/RJ.
Determinar as O Sst apresentou,
melhores entre 26° a 35,66°
Propriedades condi¢des de Brix; o teor de
funcionais de processo gordura ficou entre
sorvete de (concentragdo/te 8 a 11%, proteina
morango diet mpo/temperatura | entre 3,40 a 7,90%; A melhor hidrélise da
. o ; . . Perei
com adicdo da ) de atuagdo da | as cinzas entre 1,46 lactase foi obtida com ereira,
. . . N 2014.
enzima lactase ¢ | enzima lactase e | @ 3,33%;pHentre | concentragdes menores de 0
transglutaminase | transglutaminase | 6,122 6,34;a cor enzima lactase e
otimizada utilizando a variou de 3,1 a 3,7; transglutaminase na
através da metodologia de | © aroma ficou entre temperatura de 40 C.
metodologia de superficie de 2,9 24.0; o sabor
superficie de resposta como ficou2,9a3.8;ea
resposta ferramenta aceitabilidade entre
matematica e 68,22 2 86,58%.
estatistica.
Apresentou 6tima
Carboidrato ficou aceitacdo pelos
Elaboragdo de Elaborar e )
] em torno de 66,8 g, avaliadores, em que a
sorvete de analisar ] o Freitas et.
) ] as proteinas 8,0g, ja maioria afirmou ter
abacaxi sensorialmente ) al. 2018.
as gorduras totais gostado do produto e que ’
(ananascomosus) | um sorvete de ]
) ficaram de 28,1g, as | certamente o comprariam,
com hortela abacaxi com

demonstrando que o
mesmo pode ser
comercializado pela

industria.
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Naio foi detectada a

Desenvolver um Umidade obteve, presenca de lactose no
Desenvolviment Claudino
sorvete sabor 69,80g, as proteinas sorvete € 0 mesmo pode
oe
) araticum isento 1,22g, as cinzas ser considerado light em etal,
caracterizagdo de ) ) 2022
em lactose e com 0,55, pH 4,50, calorias e gorduras, pois, ’
sorvete light
) teor reduzido em lactose 0, apresentou uma reducdo
isento em lactose
) calorias e carboidratos 25,34g maior que 25% desses
sabor araticum .
gorduras. e lipideos 2,82¢g pardmetros em relagdo aos

produtos de referéncia

) ) O sorvete hidrolisado ¢
Avaliar o efeito )
uma alternativa na

da hidrélise da )
) ) alimentag@o de pessoas
Desenvolviment | lactose sobre as pH 6,58, acidez
que possuam intolerancia
o de sorvete com | caracteristicas total titulavel 0,15, Chiquetti
secundaria, porém nao ’
lactose fisico quimicas umidade 78,64, 2014
deve ser consumido por ’
hidrolisada dos produtos gordura 8,20,
pessoas que possuam um
adicionado de desenvolvidos, | proteina 3,71, cinzas o
alto grau de deficiéncia da
lactobacillus comparando-os | 0,83 e carboidratos
lactose, como a deficiéncia
acidophilus com o sorvete 8,62.

conggénita e primaria, visto
controle (sem

que ainda restam 44% da
hidrélise).

lactose sem hidrolise.

Fonte: Autores, 2024.

Os estudos feitos por Almeida et. al., (2016), revelam que frutas tipicas, como a
mangaba, podem ser incorporadas com sucesso em sorvetes sem lactose e dietéticos,
ampliando a variedade de sabores e valorizando os produtos locais. A receptividade
positiva indica um potencial mercado para esses produtos. Por sua vez, a pesquisa de
Abbasi e Saeedabadian (2013), destaca que a quebra da lactose pode aprimorar as
caracteristicas sensoriais dos sorvetes, como a consisténcia e o sabor, resultando em
produtos mais agradaveis ao paladar. Esse aspecto ¢ especialmente relevante para

consumidores que buscam sorvetes mais cremosos e doces, sem excesso de agucar.

Segundo Ozdemir et al., (2018), a utilizac¢io de leite UHT sem lactose resultou em
sorvetes com boas propriedades sensoriais e fisicas, indicando que esse tipo de leite ¢ uma

base viavel para a produgdo de sorvetes sem lactose. A aceitacdo elevada sugere que os
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consumidores estao abertos a esses produtos, o que pode impulsionar a produgao em larga
escala. Apesar da boa aceitagdo geral, Andrade et. al., (2018), apontam que a textura e a
cor dos sorvetes sem lactose precisam ser aprimoradas. Investir em melhorias nesses
aspectos pode aumentar ainda mais a satisfacdo dos consumidores e promover maior

competitividade no mercado.

Pereira (2014), destaca a importancia da otimizacdo das condi¢des enzimadticas
para aprimorar as propriedades sensoriais e a aceitagdo dos sorvetes dietéticos e sem
lactose, fornecendo um guia valioso para a industria na formulacao desses produtos.
Segundo a pesquisa de Claudino et. al., (2022), produtos com menos calorias e gorduras, €
sem lactose, atendem a uma dupla demanda de consumidores preocupados com a saude, o
que aumenta o apelo comercial. A inclusdo de frutas locais também agrega valor aos
produtos regionais. Conforme Chiquetti (2014), embora nao seja totalmente isento de
lactose, o sorvete hidrolisado representa uma alternativa significativa para consumidores
com intolerancia moderada. Isso amplia as op¢des de consumo para pessoas com

diferentes niveis de intolerincia a lactose.

Por fim, o estudo de Freitas et. al., (2018), ressalta a necessidade de continuar a
pesquisa nesse campo. As andlises realizadas indicam que ¢ possivel aprimorar a
elaboracdo de sorvetes sem lactose para garantir caracteristicas fisico-quimicas
adequadas e aceitagdo sensorial satisfatoria. A variacao de fatores como pH, viscosidade,
teor de solidos soluveis e composicao nutricional ressalta a necessidade de ajustes
especificos de acordo com o tipo de sorvete e o publico-alvo. A introducao de novas
técnicas com enzimas e ingredientes locais, juntamente com a consideracdo das

propriedades sensoriais, s3o essenciais para o sucesso desses produtos no mercado.

CONCLUSAO

Os estudos analisados indicam uma tendéncia crescente e diversificada na
producdo de sorvetes sem lactose e na incorporacao de frutas locais, como a mangaba,
araticum e abacaxi, que ndo so6 valorizam os produtos regionais, mas também aumentam a
gama de variedades de sabores disponiveis. A técnica de quebra da lactose ¢ fundamental

para melhorar a consisténcia e o sabor dos sorvetes.
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Esse processo sem lactose ¢ particularmente significativo para consumidores que
optam por sorvetes mais cremosos € com sabor adocicado sem o uso excessivo de acgucar.
A utilizagdo do leite UHT sem lactose como base para esses produtos sugere que a
aceitagdao dos consumidores pode incentivar a producao em larga escala. As melhorias na
textura e cor dos sorvetes sem lactose sdo essenciais para atender as expectativas dos
consumidores. Isso ressalta a necessidade de mais pesquisas e desenvolvimento na

industria, com o objetivo de criar novos produtos com essa énfase.
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