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RESUMO

INTRODUGCAO O leite é um alimento muito consumido em todo o mundo,
pois possui alto valor nutricional. O seu principal carboidrato é a lactose,
um dissacarideo produzido na glandula mamaria, presente em uma
concentracdo média de 5% no leite bovino. E uma importante fonte de
energia, que proporciona menores niveis de glicemia do que glicose, por
exemplo. Possui importancia tecnolégica, principalmente na fabricacdo de
produtos lacteos fermentados e concentrados ou desidratados, mas
também é utilizada como ingrediente em alimentos diversos e na
indUstria farmacéutica. Apesar dos seus beneficios, alguns individuos
apresentam ma digestdo deste aclUcar, pela reducao ou auséncia da
enzima lactase, podendo apresentar sinais e sintomas de intolerancia a
lactose. Estima-se que 70% da populacdao mundial apresente algum grau
de mé digestdo da lactose. Produtos “zero lactose” ou com baixo teor
deste carboidrato tém ampliado o seu mercado nos ultimos anos, o que
exige métodos de deteccao confidveis. Sendo assim, a determinacdo
gquantitativa da lactose no leite e em seus derivados possui grande
importancia, tanto regulamentar, para atender a concentracao maxima
exigida pela legislacdo, quanto em termos de salde publica. OBJETIVO
Comparar, por meio de exposicao de vantagens e desvantagens,
diferentes técnicas de determinacao da lactose residual em leite e
derivados. METODOLOGIA Nesta pesquisa qualitativa foram utilizadas
fontes como Portal de Arquivos no Ministério da Saude e Google
Académico, por meio da pesquisa dos seguintes descritores: “lactose”,
“determinacao da lactose”, “lactose e lactase”, “hidrdlise da lactose”.
RESULTADOS No Brasil, um alimento pode ser declarado como isento de
lactose quando a quantidade deste carboidrato for menor que 100 mg por
100 g ou mL do produto e, como baixo teor, quando a quantidade de
lactose estiver entre 100 mg e 1 g por 100 g ou mL do produto.
Industrialmente, a reducdo nos teores de lactose pode ocorrer por meio
de hidrélise enzimatica com a adicdo da enzima lactase ou pela separacao
por membrana. A diminuicdo na concentracdo deste carboidrato nos
produtos é bastante significativa, podendo atingir teores abaixo de 0,1%.
Entretanto, a confirmacdo da eficacia deste processo deve ser feita por
meio da andlise do nivel de lactose residual e, para isso, sao necessarios
métodos sensiveis e especificos. Dessa forma, o desafio para as inddstrias
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€ 0 acesso a técnicas confidveis, rapidas e de baixo custo. A analise de
crioscopia é um método bastante empregado, uma vez que as empresas
ja realizam essa anélise em sua rotina de recepcéo do leite. E um método
rapido, indireto, que verifica a ocorréncia da hidrélise por meio da
depressao do ponto de congelamento, em funcao do aumento de
aclcares redutores no leite. Outra técnica que pode ser empregada é a
cromatografia liquida de alta eficiéncia, utilizando-se diversos tipos de
detectores como ultravioleta, de fluorescéncia, eletroquimicos, de
polarimetria e indice de refracdo, sendo este Gltimo o mais indicado. E
uma metodologia rdpida, sensivel e eficaz de deteccao direta de
carboidratos, amplamente utilizada em diversas areas. Constitui o método
de referéncia para a mensuracao do teor de lactose no leite cru, no creme
de leite e no leite em pd. Porém, possui alto custo em funcdo do
equipamento e de seus reagentes. Existem também kits enzimaticos de
deteccdo, que se baseiam na hidrdlise da lactose em glicose e galactose.
Porém, podem gerar erros analiticos, pois necessitam de procedimentos
corretivos para ajustes dos resultados porque nao foram concebidos para
produtos com baixos teores de lactose. Ressalta-se que metodologias de
determinacado de lactose, que utilizam como principio a sua caracteristica
de ser um acucar redutor, ndo sdo indicadas para quantificacao de lactose
residual, pois estes métodos, como o Lane-Eynon, ndo sdo especificos
para lactose e, portanto, implicam em resultados equivocados, visto que
os produtos da hidrélise também reagem nestas andlises. A legislacdo
determina que a indUstria deve assegurar a reducao da lactose aos limites
estabelecidos para o produto em questdo, seja ele isento ou com baixo
teor de lactose. Isso deve ocorrer mediante andlises de controle de
qualidade do produto final e de estudos de validacdo do processo
produtivo. Entretanto, ndo ha determinacdo legal sobre qual método
deverd ser empregado. Cabe a indlstria definir a metodologia a ser
utilizada e manter os documentos referentes a este controle para serem
apresentados a autoridade sanitaria, quando solicitados. CONCLUSAO H3
muitas limitacdes quanto aos métodos analiticos disponiveis para a
deteccao da lactose residual em leite e nos seus derivados delactosados,
pois muitas das metodologias sdo industrialmente inviaveis. E
imprescindivel o investimento em pesquisa aplicada para que sejam
desenvolvidos métodos rdpidos, sensiveis, especificos e de custo
acessivel, que atendam a demanda industrial e que assegurem a
seguranca do consumidor. Além disso, também é importante que as
indUstrias de laticinios facam a correta declaracao da presenca da lactose
nos rétulos dos seus produtos.
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