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RESUMO:

A utilizacdo de produtos sem lactose como tratamernprevengdo de doengas como a hipolactasia, tarobghecida por intolerancia a lactose,
aumenta a cada dia. Essa é caracterizada pela@idage primaria ou secundaria de hidrolisar a$sctassociada com a diminuigcdo da atividade da
enzima lactase na mucosa do intestino delgadootiatse a torta gelada de chocolate sem lactogsadal especialmente para pacientes com essa
sindrome, substituindo os derivados do leite povddos da soja, como o leite condensado de sofgderivados do coco, como o leite de coco.
Foram realizadas analises fisico-quimicas de umideidzas e lipideos e microbioldgicas de aerdtmtas, bolores e leveduras, assim como os
célculos de parametros nutricionais como o valdoric, apresentando resultados satisfatérios.aRtwf a elaboragdo da torta sem lactose é
considerada viavel tecnologicamente, pois possaicteristicas quimicas e microbiologicas dentroideais. Essa formulagéo representa uma boa
alternativa nutricional para pacientes com intalei@a lactose.
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DEVELOPMENT AND QUALITY CONTROL OF FROZEN CHOCOLATE PIE WITHOUT LACTOSE
ABSTRACT:

The use of lactose products as treatment and pfexenf diseases such as hypolactasia, also knewactose intolerance, increases daily. This is
characterized by the inability primary or secondaygrolysis of lactose, coupled with decrease i dativity of lactase in the small intestine

mucosa. We developed the frozen chocolate pie-fi@eyespecially suitable for patients with this@dgome, substituting dairy for soy products such
as condensed milk soy and coconut derivatives, asaoconut milk. Analyses physicochemical moistast and lipids and total aerobic microbial,

yeast and molds, as well as calculations of natvéti parameters such as calorific value, with fatiery results. Therefore, the development of
lactose-free pie is considered technologicallyifdasecause it has chemical and microbiologicalrabtteristics within the ideals. This formulation

represents a good alternative nutrition for pasievith lactose intolerance.
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1 INTRODUCAO

Os carboidratos séo a principal fonte de energiaiera dieta normal. O tipo de carboidrato varia cong a
diversidade da dieta. Dentre esses carboidratestase se destaca, pois é o tipo predominanteimerahcdo da
crianga em aleitamento materno. A lactose é unadisfdeo redutor formado por uma unidade de glieosena de
galactose unidas em ligacdo glicosidicél-4) que requer, para sua absorgdo, a hidrélisegno intestino delgado
por uma enzima chamada de lactase, essa hidrdiistoae em glicose e galactose (TEO, 2002).

Segundo MacBeagt al. (1998), estima-se que aproximadamente 75% da ppgalmundial possui algum grau
de intolerancia a lactose. Porém a quantidade deuprs disponiveis no mercado para portadores desiziéncia
ainda é pequena.

A intolerancia a lactose € uma sindrome clinicaact@rizada pela incapacidade primaria ou secundiria
hidrolisar a lactose em seus monossacarideos womiEts devido a uma deficiéncia da enzima lactaserelacédo a
guantidade de lactose presente no intestino. Uman&e hidrolisada, a lactose transita intacta pekstino grosso,
onde é fermentada anaerobicamente pelas bactétéssinais, com a producédo de acidos organicosadeia curta
(principalmente acético, propidnico, butirico éda} e de gases, como hidrogénio, metano e didd&learbono. A
maior parte destes produtos é absorvida no célas,arexcedente nédo absorvido conduz ao aparecimestsintomas
de intolerancia (TEO, 2002).

Os sintomas tipicos incluem dor abdominal, sensad@oinchaco no abddémen, flatuléncia, diarréia, e,
particularmente nos jovens, vomitos. A dor abdoipude ser em célica e frequentemente é localizedaegido
periumbilical ou quadrante inferior. Pode ocorrerdmrigmo sendo audivel no exame fisico. As fezmlmente sdo
volumosas, espumosas e aquosas. Uma caractenigtioetante € que estes individuos, mesmo com qudsldiarréia
cronica, geralmente ndo perdem peso. Em algunss aasuootilidade gastrintestinal estd diminuida endsviduos
podem se apresentar com constipacao, possivelroemte consequéncia da producdo de metano (MATAR &NRIA
2010).
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A alimentacao de um paciente com intolerancia to$&cse baseia em dietas apropriadas, e espegificasada
um, de acordo com a intensidade do problema. Ewistemas deslactosadas de leite que podem seridageem
menores quantidades. Se mesmo assim nao for toJggadem-se utilizar produtos derivados do leitsaa, que ndo
apresentam lactose, mas fornecem muitos dos ngsipnesentes no leite de vaca (BULLER & GRAND, @99

A substituicdo do leite de vaca pelo leite de smdaa adequada, quando se refere apenas a quantidad
proteina, porém ao se considerar a quantidade mosmatrientes, como por exemplo, o calcio, o #&ite soja ndo se
torna um substituto ideal para o leite bovino, cepmtetdo de célcio é de 123mg/100 ml de leite (NEX et al.,
2000).

O desenvolvimento de novas receitas que sejameapeelas de modo atrativo além de auxiliar no tratam
também possibilita uma melhor qualidade de vidpamente com intoleréncia a lactose.

Diante disso, 0 objetivo do presente trabalho @@miular uma torta doce isenta de lactose, sulrstituios
produtos com lactose por derivados da soja e dwo. coc

2 METODOLOGIA

2.1 ELABORACAO DA FORMULACAO E SELECAO DE MATERIARRIMAS

A elaboracdo da torta gelada de chocolate semskadtm realizada no laboratério de nutricdo da e
Assis Gurgacz — FAG, no més de novembro/2011.

Para a formulagdo da torta, foi realizada a seldedmatérias-primas através da avaliacdo dos meduie nao
possuiam lactose na formulagao. Os ingredienthizagiibs na formulagéo estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes da Formulacao.

Recheio Cobertura Calda
Ingredientes Quantidade Ingredientes Quantidade redientes Quantidade
Améndoas 300¢g Acucar 170 g Leite de coco 100 ml
Chocolate em pé 485 g Agua 200 mi Aclcar 35¢
Aculcar 130 g Chocolate em pé 90g Agua 100 ml
Margarinasemsal 175¢g Cerejas em calda 28 urédade
Bolacha de coco 3109 Margarina 55¢g
sem lactose
Leite condensado 74 g
de soja
Amido de milho 5009
Leite de coco 300 ml
Esséncia de 15 gotas
baunilha
Gema in natura 3 unidades

O desenvolvimento da formulacgéo foi realizado canprdutos descritos na tabela 1. Para o prepantegeaa
as améndoas foram torradas e trituradas em pralesda alimentos e apds reservadas. Os ingredisitas e
liqguidos (chocolate em pé, margarina, acucar, leiedensado, leite de coco, gemas e esséncia ddhdaforam
misturados até obtencdo de um creme homogéneal dajlevado ao fogo para dar mais consisténc@dsha fervura
do mesmo, foi adicionado o amido de milho dissawésn um pouco de &gua fria, para aumentar a crdedisi As
améndoas foram incorporadas ao creme, o qualvadtea geladeira até ficar morno. A torta foi mdatem camadas,
alternando bolachas (banhadas em uma calda aquexigdcroondas — ver tabela 1) e creme. A camageriu foi
coberta com uma calda de chocolate, enfeitada eogjas.

2.2.ANALISES FiSICO QUIMICAS

Apés a producao da torta gelada de chocolate setwmstg foram realizadas no laboratério de bioqudncia
Faculdade Assis Gurgacz as seguintes analises-fjsitcnicas: umidade e cinzas em triplicata e lipgdem duplicata,
seguindo procedimento descrito pelo Instituto Adldlfitz - IAL (2008).

As andlises de proteinas, carboidratos e valoricaldédo foram realizadas.
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A determinacao de lipideos foi realizada pelo meétdel Soxhlet, pesando 2,5 g de amostra e utilizételode
petréleo como solvente, por um periodo de seisshora

A andlise de umidade foi realizada através da ppadadessecacdo, pesando 5 g da amostra, em cadinho
previamente preparado, e levado a estufa até pestacte.

A andlise de cinzas foi realizada através do méttelgalcinacdo, utilizando as amostras secas deseanie
umidade contidas no cadinho, e levados a mufla&aG5té peso constante.

2.3 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Ap6s a producdo do alimento o mesmo foi submetidoamalises microbioldgicas, no laboratério de
Microbiologia da Faculdade Assis Gurgacz: mesoéfidesdbios estritos e facultativos viaveis e contage bolores e
leveduras, segundo a IN n° 62/2003, do Ministéaid\dricultura e Pecuéria de Abastecimento. Todanabkses foram
realizadas em duplicatas.

Para a analise de microrganismos aerdbios foraatdpe<®5g de amostra, a qual foi adicionada a 22teraima
solucao salina peptonada 0,1% e homogeneizada gonhoonogeneizador. As inoculacdes em placas foeafizadas
a partir da diluicdo secundaria (3 terciaria (1), onde foram adicionados cerca 15 a 20 ml de FR@#a finalizar,
as placas foram deixadas em superficie plana p#difisar, incubadas de forma invertida a 35-37R& 48 horas. Na
leitura foram contadas todas as colénias presentes.

Para a realizacdo da anélise de bolores e levethnam inoculados 0,1 ml das diluic6es?® 10° sobre a
superficie seca do meio 4gar batata glicose (BCAin a al¢a de Drigalski o indculo foi espalhadaladbsamente por
toda a superficie do meio, até completa absorcamldcas foram incubadas, sem inverter, a 25°C48droras. Na
leitura foram contadas todas as colénias presentes.

2.4 ROTULO E CUSTO DO PRODUTO

A rotulagem do produto foi realizada de acordo @mRDC n° 359/2003 e RDC n° 360/2003 , da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria e observou-se Agaloriedade de registro dos produtos presentesategjoria de
alimentos para dietas com restricdo de nutrientggrishinado pela RDC n° 23/2000. O custo do produato
determinado através de orcamento das matériasgrimatizado no comércio local da cidade de CaseaP#.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos através da realizagdo desesafisico-quimicas estdo dispostos na Tabela 2, e
correspondem a andlise centesimal dos valorespsati

Tabela 2Resultados das andlises fisico-quimicas, com mddsxjo padréo e coeficiente de variagao.

Média (g) Desvio padrédo (g) Coeficiente de Variacd@s)
Umidade 65,54* 0,633 0,96
Cinzas 1,27* 0,025 1,97
Lipideos 13,39** 0,10 0,74

* Média referente a analises em triplicata.
** Média referente a analise em duplicata.

Na Tabela 3, sdo mostrados os dados correspondent€® g da torta gelada de chocolate sem lactose,

conforme preconiza a legislacao. Os valores patéom confrontados com os teéricos, previamentrrdetados pela
TACO - Tabela Brasileira de Composicdo dos Alimento
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Tabela 3.Comparacdo de valores tedricos e praticos para @i@0mrta doce sem lactose, determinados segundo a
TACO e analises fisico-quimicas.

Valores Teoricos (%) Valores Praticos (%)
Carboidratos (g/100g) 91,26 -xx
Proteinas (g/100g) 10,25 -k
Lipideos (g/100g) 15,84 13,39
Valor Calérico (Kcal) 669,53 S
Umidade -* 65,54
Cinzas -* 1,27

*Valores nao estabelecidos na teoria.
**Nao realizados.

Através das analises microbioldgicas para detegémale aerdbios totais, foram obtidas 4x102 UFQéip
método PCA (Pour Plate). Na contagem de boloreveduras pelo método de difusdo em superficie (BErkam
obtidas 3x102 UFC/g.

A atribuicdo do custo do alimento alusivo a umanfaiacdo com rendimento de 1kg e 300g, resultou 8m R
41,56 e a porcdo de 60g R$ 1,90. O célculo desdeseg encontra-se na Tabela 4, baseado na selegg@opra das
matérias-primas. Na Tabela 5 é apresentado o ratdcional da formulagéo.

Tabela 4. Custos da formulagao.

Material Quantidade Valor Unitario Valor Total
Améndoas sem casca 300g R$ 6,29 R$ 18,87
Ovos 3 unidades R$ 2,48 R$ 0,60
Maisena 50¢g R$ 5,05 R$0,50
Leite condensado de soja 749 R$ 4,19 R$ 0,83
Chocolate em p6 5759 R$ 6,35 R$ 9,12
Aclcar de confeiteiro 335¢g R$ 2,49 R$ 0,83
Margarina sem sal 230g RS 2,45 R$ 0,56
Bolacha sem lactose Maria 310g RS 2,55 R$ 0,98
Leite de coco 400 ml RS 2,79 R$ 1,11
Esséncia de baunilha 0,75 ml R$ 4,99 R$ 0,12
Cereja em calda 220g R$ 5,55 R$ 5,55
Bolacha sem lactose sabor coco 400g R$ 2,49 R$ 2,49
Embalagem - R$ 2,50 R$ 5,00
Total: 41,56

Tabela 5. Informac&o nutricional.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcéo de 60g (1 fatia)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor Energético 401,71Kcal 20,08
Carboidratos 54,759 2,73
Proteinas 6,159 0,30
Lipideos 9,5g 0,47

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus valoresadigrodem ser
maiores ou menores dependendo de suas necessiadgéticas.

Os resultados praticos obtidos através das andlsies-quimicas da torta gelada de chocolate smtode
apresentaram-se semelhantes aqueles presentesatara consultada.

O teor de umidade e cinzas foi verificado somemtemtica, pois os indices tedricos ndo se encantraa
literatura vigente. Os mesmos correspondem a 65¢54%7%, respectivamente.

Por ser uma torta sem lactose, destinada aos peieom hipolactasia, os valores encontrados estéiveis
tolerados, tendo em vista que esse é um produtimflRorém, como a umidade esti associada a &ftale] qualidade
e composi¢cdo dos alimentos, alguns fatores conuragtm, embalagem e o processamento em si podésn afe
fabricacdo da formulacéo (CECCHI, 2003).

Conforme Cecchi (2003), niveis adequados de cititas sdo um indicativo das propriedades funcepara
alguns produtos alimenticios. O valor de cinzasepestar associado a altas quantidades de mineraddimento,
proporcionando um sabor ran¢oso a este.
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Devido a metodologia para a determinagdo do valdtigp de proteinas apresentar-se inconclusiva, por
problemas técnicos com o equipamento, foi possierminar somente o valor tedrico, sendo estésf,20g. O alto
valor protéico pode estar agregado ao uso de coenpes como o chocolate em pd, améndoas e ovos. ddémcao
nutricional, as proteinas proporcionam propriedadeganolépticas e de textura aos alimentos, podesstar
combinadas diretamente com lipideos e carboid(OSNTANARI et al., 2006).

Desta forma, como néo foi presumido o valor pritiaca as proteinas, o valor calérico e o teor deotdratos
ndo pdde ser calculado, pois houve falta de dadossm, o valor encontrado na teoria para carbaisrédi de
91,269/100g. Conforme a UNESP — Universidade Esfadaulista “Julio de Mesquita Filho”, estes contpesao os
principais fornecedores de energia para o funciemaonorganico, estando presentes principalmenta¢dear, em
cereais e grdos. Sendo assim, ingredientes comadae® bolachas, leite condensado de soja, cheatapo, amido
de milho e ovos, justificam o alto teor deste congrie na formulag&o elaborada (UNESP, 2011)

Segundo Cecchi (2003) o termo lipideo é utilizadwapgorduras e substancias gordurosas. Lipideos séo
definidos como componentes do alimento que sddivsis em agua e sollveis em solventes organiaisscomo éter
etilico, éter de petréleo, acetona, cloroférmionzemno e alcodis. Esses solventes apolares extrafeagdo lipidica
neutra que incluem acidos graxos livres, mono,tdaeilgliceréis.

A extracao do lipideo na pratica foi realizada d&er de petrdleo, resultando em 13,39%. Observaisesse
resultado encontra-se proximo do valor teérico 884%. Essa variacao pode ter ocorrido devido analgroblema
técnico na manipulacao de equipamentos laboratpparém, a RDC n° 360/2003 admite uma toleraneiad com
relacdo aos valores de nutrientes declarados nlmrot

De acordo com a RDC 359 de 23 de dezembro de 23, aclicares e produtos que fornecem energia
provenientes de carboidratos e gorduras, o valergético médio de uma porcéo é 100 Kcal. O valtirica obtido
para a torta gelada de chocolate sem lactose, degisndados tedricos apresentou-se elevado (40daP1l§ue pode
estar associado com alto valor calérico dos ingreds, atribuidos principalmente as améndoas, deitdensado de
soja, chocolate em p6, margarina e acuUcar, os taralem influenciaram no alto teor de lipideos.

Segundo Roman (2010) os microorganismos necessitantemperatura e umidade adequada para se
multiplicarem, por isso as metodologias utilizadagustificam.

As andlises microbiologicas para bolores e levedwaaresentaram-se dentro dos padrdes (3x102UNF/ml),
estabelecidos pela Portaria n © 451, de 19 de beted® 1997, que preconizada para doces, bolanikusgs 5X103
UFC/g.

Conforme Forsythe (2002) pode-se afirmar que ascipdis contaminacdes relacionadas aos alimentos
decorrem do controle inadequado de temperaturanttuia periodo de fabricagéo, resfriamento e arnzamento, e
também pelo monitoramento inadequado da producéo.

Algumas medidas preventivas e corretivas podenadetadas para evitar qualquer tipo de contaminfigia
ou microbiologica dos alimentos. Andlises das nedéurimas, de superficies de bancadas, utensileguipamentos
sdo recomendadas, bem como o cuidado dos manipesa@fd MEIDA, 2011).

4 CONCLUSAO

A demanda por alimentos sem lactose vem crescerdfortha rapida no mercado pelo fato de 75% da
populacao possuir algum grau de intolerancia asact

A torta doce isenta de lactose apresentou-se déagr@adrdes com relacdo as caracteristicas fisjaamicas e
microbioldgicas, diante das andlises realizadawelm-se os valores de carboidratos 91,26%, magei0,25 %,
lipideos 15,8% e 13,89 % umidade 65,54 % e cinZ2i8%4. A cada 60g do alimento determinou-se um veaddrico
de 401,71 Kcal.

Diante do exposto, conclui-se que a torta doceesgmta uma alternativa nutricional adequada parignias
com hipolactasia.
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