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Resumo

O consumo excessivo de leite de origem animal pode levar ao surgimento da intolerancia a lactose, decorrente da
redugdo ou interrupcdo na producdo da enzima lactase. Para atender a esse grupo de consumidores, a inddstria
alimenticia tem comercializado alguns laticinios sem lactose, entretanto além de serem insuficientes, possuem sabores
pouco atrativos. Desta forma, o presente estudo se propés a elaborar um laticinio sem lactose, mantendo os aspectos
nutricionais, organolépticos, fisico-quimicos e microbioldgicos atraentes ao consumidor portador de intolerancia a
lactose. Para realizagdo do estudo foram elaborados dois queijos tipo ricota (A1 — com lactose e A2 — sem lactose,
tratado com lactase). Os aspectos fisicos e quimicos foram obtidos de acordo com a metodologia proposta pela
Instrucdo Normativa 68 (IN 68/2006), Instrucdo Normativa 62 (IN 62/2003) e Portaria n° 146, de 07/03/1996, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). A analise de glicidios redutores em lactose foi
realizada segundo o método titulométrico de Lane-Eynon. A analise microbioldgica, aspecto, consisténcia, cor, odor,
sabor, cloreto de sodio, gordura total, matéria gorda no extrato seco e umidade se apresentaram conforme a Instrucdo
Normativa 68 (IN 68/2006), a Instrucdo Normativa 62 (IN 62/2003) e a Portaria n® 146, de 07/03/1996. Em concluséo,
0 queijo ricota tratado com lactase e produzido de forma artesanal ndo apresenta diferengas em relagdo as ricotas
comercializadas quanto ao aspecto, entretanto sdo mais saborosas e quando preparadas seguindo as boas praticas na
manipulacdo ndo apresentam risco a salde, tornando-se uma op¢ao para a populacdo que possui intolerancia a lactose.
Palavras-chave: Laticinio sem lactose; Intolerancia & lactose; Lactase; Ricota; Ensino em satde.

Abstract

Excessive consumption of milk of animal origin can lead to the emergence of lactose intolerance, due to the reduction
or interruption in the production of the lactase enzyme. To serve this group of consumers, the food industry has sold
some lactose-free dairy products, however, in addition to being insufficient, they have unattractive flavors. In this
way, the present study proposed to develop a dairy without lactose, keeping the nutritional, organoleptic,
physicochemical and microbiological aspects attractive to the consumer with lactose intolerance. To carry out the
study, two ricotta cheeses were prepared (Al - with lactose and A2 - without lactose, treated with lactase). The
physical and chemical aspects were obtained according to the methodology proposed by Normative Instruction 68 (IN
68/2006), Normative Instruction 62 (IN 62/2003) and Ordinance n° 146, of 03/07/1996, of the Ministry of Agriculture,
Livestock and Supply (MAPA). The analysis of reducing carbohydrates in lactose was performed according to the
Lane-Eynon titration method. The microbiological analysis, appearance, consistency, color, odor, flavor, sodium
chloride, total fat, fat in the dry extract and moisture were presented in accordance with Normative Instruction 68 (IN
68/2006), Normative Instruction 62 (IN 62/2003) and Ordinance n° 146, of 03/07/1996. In conclusion, ricotta cheese
treated with lactase and produced in an artisanal way does not differ from commercialized ricotta cheese in terms of
appearance, however, it is tastier and when prepared following good handling practices, it does not present a risk to
health, making it an option for people who are lactose intolerant.

Keywords: Lactose-free dairy; Lactose intolerance; Lactase; Ricotta; Health teaching.
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Resumen

El consumo excesivo de leche animal puede provocar intolerancia a la lactosa, lo que se traduce en una reduccién o
interrupcion de la produccion de la enzima lactasa. Para atender a este grupo de consumidores, la industria alimentaria
ha comercializado algunos productos lacteos sin lacteos, pero ademas de ser insuficientes, tienen sabores menos
atractivos. Asi, el presente estudio propuso desarrollar una lactosa libre de lactosa, manteniendo los aspectos
nutricionales, organolépticos, fisicoquimicos y microbiol6gicos atractivos para el consumidor portador de intolerancia
a la lactosa. Se prepararon dos quesos ricotta (Al - con lactosa y A2 - sin lactosa, tratados con lactasa) para el estudio.
Los aspectos fisicos y quimicos se obtuvieron de acuerdo con la metodologia propuesta por la Instruccion
Reglamentaria 68 (IN 68/2006), la Instruccion Reglamentaria 62 (IN 62/2003) y la Orden N° 146, de 03/07/1996, del
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Abastecimiento (MAPA). El andlisis de los glicidos reductores de lactosa se
realiz6 segun el método titrométrico de Lane-Eynon. Se presentaron andlisis microbioldgicos, apariencia,
consistencia, color, olor, sabor, cloruro de sodio, grasa total, contenido de grasa en el extracto seco y humedad de
acuerdo con la Instruccion Normativa 68 (IN 68/2006), Instruccion Normativa 62 (IN 62/2003) y el Decreto N° 146
del 03/07/1996. En conclusidn, el queso ricota tratado con lactasa, que es artesanal, no hace ninguna diferencia con
respecto a la ricota comercializada en cuanto a apariencia, pero es mas palatable y cuando se prepara siguiendo buenas
practicas en el manejo no representa un riesgo para la salud, por lo que es un opcion para la poblacion con intolerancia
a la lactosa.

Palabras clave: Lacteos sin lactosa; Intolerancia a la lactosa; Lactasa; Ricotta; Ensefianza en salud.

1. Introducéo

O primeiro contato com o leite ocorre através do aleitamento materno. E um produto nutricionalmente adequado para
o desenvolvimento e o crescimento da crianca, rico em gorduras, vitaminas e minerais indispensaveis ao sistema imunoldgico,
preparando o organismo do bebé contra varias doencas (Passanha et al., 2010).

O leite é essencial a vida dos jovens mamiferos, auxiliando na construgdo dos tecidos, enquanto nos adultos ele supre
as necessidades de minerais, estando disponivel em uma grande variedade de formas e derivados: pasteurizado, desnatado, em
po, creme de leite, leite condensado, leite fermentado, entre outros.

Por quaisquer razbes, nem sempre as mdes amamentam seus filhos por periodos adequados, ocasionando assim a troca
precoce para a ingestdo de leites originados de outros mamiferos, o que pode provocar alergias ou lesdes intestinais (Cortez et
al., 2017).

As alergias e intolerancias sdo representadas por reagdes adversas a ingestdo de qualquer alimento ou aditivo
alimentar. Alergia e intolerancia a lactose sdo bem comuns e a alergia as proteinas do leite de vaca pode causar diversas
manifestages clinicas (Pribila et al., 2000). Os sintomas variam de acordo com a maior ou menor quantidade de leite e
derivados ingeridos, se manifestando em todas as faixas etérias, apds o desmame (Sorkheh et al., 2016; Mattar & Mazo, 2010).
A intolerancia a lactose pode ser denominada como congeénita, priméria ou secundaria. E possivel, embora raro, que os bebés
nascam com intolerancia a lactose por causa de uma deficiéncia total de lactase no organismo. Essa condicdo é conhecida
como heranga autossdmica recessiva (genética) e é passada de geracdo em geracdo, significando que pai, mae ou avos
transmitem o gene da intolerancia a lactose para os descendentes (Starikoff et al., 2016; Branco et al., 2017).

Produtos atualmente no mercado apresentam elevado teor de conservantes, corantes e aromatizantes para aumentar o
tempo de prateleira, sdo caros e de pouca variedade, ndo tendo o sabor esperado (Azevedo et al., 2016). Considerando a
necessidade de pesquisas que ampliem as opg¢des de consumo de alimentos derivados do leite, o presente estudo teve como
finalidade desenvolver queijo tipo ricota tratado com lactase, totalmente natural, saborizado e com aceitabilidade sensorial e

comercial.

2. Metodologia

O presente estudo teve cunho quali-quantitativo, caracterizado como experimental, com a finalidade de desenvolver

queijo tipo ricota natural tratado com lactase (Pereira et al., 2018). O produto foi elaborado e avaliado quanto as caracteristicas
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fisico-quimicas, microbioldgicas, presenca de lactose e sensorialmente para aparéncia, textura e sabor, no Laboratorio de
Técnica Dietética do Centro Universitario Sdo Miguel.

Preparo do queijo tipo ricota

Para elaboragdo da ricota, inicialmente obtém-se o soro de 3L de leite apartir do aquecimento (180°C). Em seguida
adiciona-se 100 ml de &cido acético para que ocorra a floculagéo.

O soro do leite obtido na etapa anterior, aproximadamente 2,7L, foi aquecido até atingir a temperatura de 65°C.
Posteriormente colocaram-se 3L de leite, homogeneizando até chegar a temperatura de 85°C. Ao atingir a temperatura, foram
adicionados a mistura 100 mL de é&cido acético, aquecendo até 95°C. O material floculado foi retirado e enformado,
permanecendo nas formas por 12 horas (Figura 1) (Silva, 1997).

A elaboragdo do queijo tipo ricota sem lactose seguiu 0 mesmo processo de producdo do queijo ricota com lactose, no
entanto o leite apds aquecimento do soro foi tratado com lactase (2 g/L). Para as analises foram utilizados 400g dos dois tipos

de queijo ricota, o tipo Al rico em lactose e o tipo A2 tratado com lactase.

Figura 1 — Fluxograma de producéo do queijo ricota.

Fonte: Autoria propria (2020).

Propriedades organolépticas

As caracteristicas organolépticas dos queijos séo cor, odor, sabor e aspecto geral. Foi realizada a partir da avaliacdo de
duas amostras elaboradas: Al — ricota natural com lactose; A2 — ricota natural sem lactose. Usou-se uma escala heddnica com
notas: péssimo; ruim; indiferente (ndo ha preferéncia de sabor entre as amostras); bom; 6timo; excelente de acordo com Santos
etal., 2011.

Foram convidados a participar do estudo alunos, funcionarios, visitantes e professores com 18 a 59 anos presentes na
instituicdo no dia da realizacdo dos testes sensoriais. A amostra foi composta por 30 provadores ndo treinados que se
encaixaram nos critérios de inclusdo, utilizando a metodologia de Batista et al. (2015). Os participantes excluidos
enquadravam-se em um ou mais dos seguintes critérios: menores de 18 anos ou maiores de 59 anos, fumantes, deficientes
auditivos e/ou visuais, intolerantes ou alérgicos a proteina do leite, além de pessoas que ndo concordaram e ndo assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).
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Analises fisico-quimicas

As amostras contendo 1g das ricotas desidratadas foi introduzida em baldo volumétrico de 100 mL e seu volume
completado com solugdo de cloreto de sédio a 7%. De cada solucdo mée, 100 mL foi aliquotado para um béquer e aquecidos
em banho-maria a 35°C, controlando-se rigorosamente a temperatura. Foi adicionado 6g da enzima lactase, previamente
preparada e adicionada ao leite. O leite foi mantido em constante agitacdo, sem retira-lo do banho-maria, até que surgiram
pequenos flocos coagulados na parede interna do béquer. Verificou-se o tempo gasto, para efeito de calculo:

100 x N
P

Todas as andlises fisico-quimicas seguiram metodologia proposta pela Instrucdo Normativa 68 (IN 68/2006),
Instrucdo Normativa 62 (IN 62/2003) e Portaria n® 146 de 07/03/1996 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA).

Analise de glicidios redutores em lactose

Amostras do queijo tipo ricota tradicional (A1) e do queijo tipo ricota tratado com lactase (A2) foram utilizadas para
esta analise, realizada no Laboratério de Bioguimica do Centro Universitario Sdo Miguel.

O método utilizado foi o titulométrico de Lane-Eynon. Para essa determinagdo foi preparada uma solucéo contendo 5
mL de cada amostra, reativo de Fehling e 100 mL de agua destilada e levou-se a ebulicdo. Utilizou-se a amostra contendo
acucares redutores como reagente titulante e o aparecimento do precipitado vermelho como indicador do ponto de viragem
(Almeida et al., 2013).

Constituicao nutricional

Para a elaboracdo da tabela nutricional do queijo ricota artesanal tratado com lactase utilizaram-se os valores de
referéncia ja existentes na TACO — Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (Nepa, 2004).

Os produtos que compdem o queijo foram calculados utilizando 0 método da regra de trés, conforme RDC n° 306, de
7 de dezembro de 2004.

Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas no Instituto de Tecnologia de Pernambuco — ITEP. A amostra do queijo
(25 £ 0,2 g) foi homogeneizada em 225 mL de 4gua peptonada 0,1% por aproximadamente 60 segundos. A partir da diluicao
inicial (10'), foi coletada uma aliquota de 10 mL para inoculagdo em frasco de vidro esterilizado contendo 90 mL de dgua
peptonada 0,1% (diluigdo 10-?). O mesmo procedimento foi repetido sucessivamente para se alcancar as demais diluicdes (10°
9).

A amostra (1 mL) foi homogeneizada a 10 mL de meio VRBA (Violet Red Bile Agar) fundido e mantido em banho-
maria a 46-48°C e colocado em placa de Petri devidamente esterilizada. O 4gar com o in6culo foi solidificado em temperatura
ambiente. Para evitar o crescimento superficial e rapido das coldnias, adicionou-se uma camada de 5 mL de VRBA a placa ja
solidificada. O ensaio foi realizado em triplicata, as placas de Petri foram incubadas em estufa bacterioldgica a 35,0 £ 0,5C°C
por 18-24 horas. As placas de Petri que continham de 25 a 250 coldnias vermelho-pUrpuras rodeadas por um halo avermelhado
de precipitacdo de sais biliares foram utilizadas para identificacéo.

A confirmacdo da presenca de coliformes termotolerantes (coliformes a 45°C) foi realizada por meio da inoculagao
das coldnias suspeitas em caldo EC (caldo Escherichia coli) e posterior incubagdo em temperatura seletiva de 44,5 + 0,2°C, em

banho-maria com agitacdo ou circulacdo de agua.
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O resultado final da contagem das coldnias repicadas confirmadas pelos testes confirmativos é igual aoc nimero obtido
na contagem inicial multiplicado pela diluigdo. Quando o nimero de coldnias confirmadas for diferente do nimero de coldnias

repicadas, o calculo do resultado final sera obtido utilizando a seguinte formula:

R = (C x ¢ x d)/r, onde:

R = Resultado

C = ndmero de coldnias contadas

¢ = nimero de col6nias confirmadas
r = ndmero de coldnias repicadas

d = dilui¢do utilizada

Se todas as placas ndo apresentarem crescimento de coldnias, independente do intervalo de sele¢do, serd emitido o

resultado como estimado: <1,0 vezes a menor diluicdo utilizada. Exemplo: estimado <1,0 x 10! UFC/g ou <1,0 x 10* UFC/mL.

Aspectos éticos

O presente trabalho cumpriu todos os requisitos solicitados pela CONEP (Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa),
ndo apresentando inadequacBes éticas referentes a pesquisas com seres humanos, conforme parecer de nimero 3.715.733
(http://plataformabrasil.saude.gov.br/login.jsf). O Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi apresentado aos

participantes, em cumprimento a resolugdo 466/12 (Brasil, 2012).

Riscos e beneficios
N&o houve riscos associados a ingestdo do produto, como desconforto abdominal, apesar de que os alimentos
poderiam conter substancias que causam algum tipo de alergia ou intolerancia. Quanto aos beneficios, foi oferecido um

produto rico em célcio, pobre em gordura e adequado para uma alimentacdo saudavel.

3. Resultados e Discusséo
Andlises organoléptica e fisico-quimica

A andlise de uma Unica amostra ndo tem relevancia estatistica para indicar qualquer relagcdo entre os niveis de
contaminag&o e o processo de fabricacdo manual, mas demonstra a possibilidade de produzir queijo artesanal em um ambiente
ndo industrializado e com uma qualidade muitas vezes melhor que produtos industriais analisados em outros estudos (Silva et
al., 2010).

As caracteristicas organolépticas apresentadas pela amostra do queijo tipo ricota tratado com lactase estavam em
conformidade com a normativa da Anvisa e a Instru¢cdo Normativa 68, de 12 de dezembro de 2006 (MAPA) para cor, odor,
sabor e aspecto geral. O leite da vaca é de facil manipulacdo e apresenta capacidade de desenvolvimento de alimentos ricos em
nutrientes, com odor aceitavel e sabor adocicado e agradavel (Mendes et al., 2019).

Os resultados alcancados estdo dentro da normalidade, levando em consideracdo que os coeficientes de variagcdo dos
diferentes parametros fisico-quimicos observados estdo na maioria com valores de até 30%, o que Silva et al. (2010)

classificam como normal para respostas obtidas na area biologica (Tabela 1).
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Tabela 1 — Valores médios obtidos para as analises fisico-quimicas do queijo ricota produzido artesanalmente, conforme a

Instrucdo Normativa n° 68, de 12 de dezembro de 2006.

Parémetro Resultado Unidade Método

Instrugdo Normativa - MAPA n°
68 de 12/12/2006

Caracteristica organoléptica Caracteristico Instrucdo Normativa - MAPA n°
(consisténcia) 68 de 12/12/2006

Instrucdo Normativa - MAPA n°

Caracteristica organoléptica (aspecto) Caracteristico

Caracteristica organoléptica (cor) Caracteristico 68 de 12/12/2006
Caracteristica organoléptica (odor) Caracteristico Instrugéé)sl\ldgrflza}tli;//azb(l)\gAPA n’
Caracteristica organoléptica (sabor) Caracteristico Instrugég)sl\égrge;tli;/z&l;gAPA n’

Cloreto de sédio 0,7 g/100g Instrugég)sl\ldgrga}tligfzbcl;gAPA n°
Gordura total 2,9 g/100g InStm(;é:gngrTZ?tli;?zb%APA n°
Matéria gorda no extrato seco 4.4 9/100g Instrugééngl\ldcérinza}tligfzbcl;gAPA n’
Umidade 351 9/100g Instru¢do Normativa - MAPA n°

68 de 12/12/2006

Fonte: Autoria propria (2020).

Anélise sensorial

A producéo artesanal de queijo de ricota sem lactose pode ser realizada sem que se percebam diferencas sensoriais no
produto em comparagdo com queijos produzidos industrialmente e dentro dos limites legais de contaminagdo microbioldgica,
ao utilizar processos mais rigorosos de higiene. A Tabela 2 apresenta os resultados da avaliagdo sensorial, indice de

aceitabilidade, sendo possivel identificar que ndo hé diferenca estética quanto aos atributos aparéncia, cor e textura.

Tabela 2 — indice de aceitabilidade do queijo tipo ricota tratado com lactose, obtido por meio da escala hedénica em 30

provadores.
Natural Excelente Otimo Bom Indiferente Ruim Péssimo
Ricota com lactose Al 3 8 12 6 1 -
Ricota tratai; com lactase 18 6 2 4 i i

Fonte: Autoria propria (2020).

A andlise sensorial da amostra demonstrou que ela esta em conformidade com os padrBes esperados de textura,
consisténcia e sabor de queijos brancos do mercado, ndo havendo diferengas significativas para esses critérios de avaliacdo
(Tabela 5). Corroborando com o presente estudo, Almeida et al. (2013) verificaram que queijos produzidos com leites tratados

com lactase ndo apresentam muita diferenca em sabor, aroma e textura.

Andlise de glicidios redutores em lactose
A amostra Al, sem o tratamento com a lactase, apresentou grande percentual de lactose (2,33%), como esperado,

enquanto a amostra A2, tratada com a lactase, apresentou trés vezes menos lactose (0,68%) (Tabela 3).
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Tabela 3 — Glicidios redutores em lactose em 100 g de queijo tipo ricota.

Queijo ricota Massa Volume (mL) Teor de lactose (%)
Al 10,99 35,74 2,33

A2 21,39 60,06 0,68

Fonte: Autoria prépria (2020).

Segundo Silva et al. (2012), a analise de glicidios redutores em lactose permite uma estimativa da concentracdo de
lactose nas amostras, ja que ela pode ndo ser o Unico glicidio redutor, porém é o principal, presente em maior quantidade,
garantindo a confiabilidade do método de analise. Segundo Batista et al. (2018), apenas 3,1% dos rétulos dos alimentos

industrializados informam a quantidade de lactose.

Constituicao nutricional

As informacBes nutricionais estdo presumidas, pois os célculos dos ingredientes ndo passaram pelo fator de
coccdo. Entretanto, o Quadro 1 apresenta a informacdo nutricional para uma porcéo de 40 g do queijo tipo ricota tratado com
lactase, que equivale a uma fatia.

Quadro 1 — Informag&o nutricional do queijo tipo ricota tratado com lactase.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Por¢do 40 g (1 fatia)

Quantidade por porcéo %VD (*)
Valor energético 54 kcal= 227 kJ 3
Carboidratos 1049 0
Proteinas 309g 4
Gorduras totais 424 8
Gorduras saturadas 189 8
Gorduras trans 0g 0
Colesterol 0g 0
Fibra alimentar 0g 0
Saédio 35mg 1

(*) % valores diarios com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas.

Fonte: Autoria propria (2020).

A tabela nutricional foi elaborada para caracterizar a importancia da rotulagem nutricional dos alimentos para a
promocao da alimentacdo saudavel, destacando-se em grande parte dos estudos e pesquisas que envolvem a area da nutrigdo e
sua relagdo com estratégias para a reducdo do risco de doencas cronicas. Essas informacfes sdo obrigatorias segundo a
resolugio Anvisa RDC 360/03 — REGULAMENTO TECNICO SOBRE ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
EMBALADOS.
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Andlises microbiolégicas

As etapas analiticas referentes ao queijo ricota tratado com lactase seguiram a Instrugdo Normativa 68 (IN 68/2006),
Instrucdo Normativa 62 (IN 62/2003) e a Portaria n° 146 de 07/03/1996, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA).

Os resultados obtidos para a pesquisa de coliformes a 45°C ao longo do tempo de maturacdo do queijo estavam dentro
dos padr@es estabelecidos (Tabela 4). Os limites para coliformes preconizados pela RDC n° 12 consideram o maximo aceitavel
de 5 x 10° log UFC/g para queijos de média umidade. Dessa forma, todas as amostras analisadas estido em conformidade com a
resolucdo (Brasil, 2001).

Tabela 4 — Parametros microbiolégicos do queijo tipo ricota sem lactose, segundo o padrdo estabelecido pela Agéncia

Nacional de Vigilancia Sanitéria — Anvisa e pela Organiza¢do Mundial de Satde — OMS.

Coliformes a 45°C  Estafilococos coagulase Salmonella sp. IE\CI)(IE?JLerSai
(UFClg) positivos (UFC/g) (em 25 Q) (UFClg)
A2 Estimado <10 Estimado <10 Auséncia 2,7 x 102

*UFC: Unidades Formadoras de Col6nias. Fonte: Autoria propria (2020).

O queijo produzido néo apresentou contaminacgdo por microrganismos acima dos padrdes exigidos pelas autoridades a
45°C, em contraste ao estudo de Sousa et al. (2014), onde 96,15% das 104 amostras de queijo coalho artesanal estavam
contaminadas por Staphylococcus spp. acima dos padrdes aceitos.

CondicBes higiénicas e de exposicdo inadequadas podem comprometer a qualidade e a salubridade do produto.
Queijos artesanais produzidos em larga escala estdo mais propensos a contaminacao por diversos fatores, como ambiente de
fabricacdo ndo esterilizado, manipulagdo manual mais frequente dos produtos e qualidade dos insumos, enquanto queijos
industrializados apresentam menor probabilidade de contaminagcdo devido ao controle de qualidade de seus ambientes,
mecanizacdo e esterilizagdo dos agentes de manipulagdo dos produtos (Rezende et al., 2010). Entretanto, como visto no

presente estudo, a producdo pequena acompanhada de rigor metodolégico propicia a reducéo de contaminantes.

4. Concluséo

A elaboracdo do queijo ricota tratado com a enzima lactase é uma excelente op¢do de consumo para pessoas com
intolerancia a lactose. Também pode ser consumido pelo ndo intolerante em substitui¢do ao queijo ricota com lactose, pois
como evidenciado no presente estudo possui maior aceitacdo em relagdo ao sabor.

O queijo ricota tratado com a enzima lactase, por possuir excelente qualidade nutricional e sensorial, pode se tornar
uma grande alternativa para producdo artesanal, pois ap6s avaliacdo dos parametros fisico-quimicos constatou-se que
apresentam condicGes favoraveis para a inexisténcia de deterioracdo microbiana.

A auséncia de contaminagdo por coliformes atesta que as condigdes higiénico-sanitarias foram satisfatorias durante o
processo de fabricagdo, conservacdo e transporte, confirmando que se as boas praticas na manipulagdo do alimento forem
respeitadas ndo havera riscos de contaminagdo e prejuizo a satde do consumidor.

Ademais, a metodologia apresentada também pode ser utilizada em estudos futuros para o desenvolvimento e
elaboracdo de queijos tipo ricota saborizados com ervas e/ou condimentos ou até mesmo ricotas doces sem lactose ampliando
as possibilidades nutricionais para consumidores que possuem alergia e intolerancia.

Destarte, foi possivel desenvolver um protocolo para elaboragdo de um laticinio artesanal, visando atender as
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necessidades da populacdo com intolerancia a lactose, mantendo os aspectos nutricionais, organolépticos, fisico-quimicos e

microbioldgicos.
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