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Resumo:

Dentre muitas dietas alimentares existentes, € comum encontrar em mercados e conveniéncias produtos
l&cteos, como cremes de leite, leites condensados, queijos e doces de leite. Assim, o facil acesso a estes
produtos tem relacdo a fatores populacionais associados a renda, devido baixo valor econdmico somado
ao ato valor nutricional agregado em suas receitas, 0 que 0s torna atrativos ao consumidor. Ligado a
isso, sd0 necessarias adaptacOes nas dietas do nicho da populacéo lacto intolerantes, a fim de melhor
atender a nutricdo deste publico que precisam de determinada aimentacdo diferenciada. Assim, o
presente trabalho tem por objetivo realizar um estudo cinética (velocidade especifica de reacéo e taxa de
reacdo) de uma reacdo de hidrdlise do leite, relacionando com a eficiéncia da enzima lactase, através do
indice crioscopico. Destaca-se que serd avaliado o efeito da temperatura sobre a atividade enzimética da
lactase, dém da correlagdo estatistica com a velocidade especifica de reacdo (k). Destaca-se que este
projeto se encontra em fase inicial, em parceria com uma industria lactea do estado de Santa Catarina,
onde estéo sendo realizados os ensaios de hidrdlise do leite para diferentes temperaturas (4, 6, 8, 10 e 11
°C).
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RESUMO

Dentre muitas dietas alimentares existentes, € comum encontrar em mercados € conveniéncias
produtos lacteos, como cremes de leite, leites condensados, queijos e doces de leite. Assim, o
facil acesso a estes produtos tem relacdo a fatores populacionais associados a renda, devido
baixo valor econdmico somado ao alto valor nutricional agregado em suas receitas, o que 0s
torna atrativos ao consumidor. Ligado a isso, sdo necessarias adaptagcdes nas dietas do nicho
da populagdo lacto intolerantes, a fim de melhor atender a nutri¢do deste publico que precisam
de determinada alimentagdo diferenciada. Assim, o presente trabalho tem por objetivo realizar
um estudo cinética (velocidade especifica de reacdo e taxa de reacdo) de uma reagcdao de
hidrélise do leite, relacionando com a eficiéncia da enzima lactase, através do indice
crioscopico. Destaca-se que serd avaliado o efeito da temperatura sobre a atividade enzimética
da lactase, além da correlacdo estatistica com a velocidade especifica de reacdo (k). Destaca-
se que este projeto se encontra em fase inicial, em parceria com uma industria lactea do estado
de Santa Catarina, onde estdao sendo realizados os ensaios de hidrélise do leite para diferentes
temperaturas (4, 6, 8, 10 e 11 °C).

Palavras-chave: leite; hidrdlise; crioscopia; lactase.
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