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RESUMO:

Introducao: O requeijao é largamente consumido no Brasil, entretanto cerca de 70% da populacao mundial
sofre de desconfortos gastrointestinais acarretados pela inatividade ou ineficiéncia da lactase, ao consumir
produtos que contem lactose. Objetivo: Desenvolver um requeijao caseiro com baixo teor de lactose na
disciplina Trabalho Interdisciplinar Dirigido, sob a orientacdo de todos os professores do médulo.
Metodologia: Utilizou no preparo do requeijao com lactose (RCL) queijo tipo minas padrao, leite integral,
amido de milho, sal e creme de leite light. No requeijao com baixo teor de lactose (RBTL) o leite integral foi
substituido pelo leite semi-desnatado com baixo teor de lactose e acrescentado no final 4 g de lactase;.
Apds o preparo coletou-se 50 g de RBTL e RCL para analise do teor de lactose. Realizaram-se os testes de
analise sensorial afetiva, intencao de compra e de consumo com 65 estudantes do Centro Universitario
Una, nao treinados, de ambos os sexos, com idades entre 17 e 36 anos, apds aplicar critérios de exclusao.
Avaliaram-se cor, sabor, aroma e textura por meio de uma escala hed6nica de 9 pontos. Resultados: A
quantidade de lactose foi RCL (11,7 g/100 g); RBT (3,82 g/100g). A reducao da lactose do RBTL foi 67,35%,
nao atingindo 95%, percentual recomendado pela legislacao. As amostras apresentaram diferenca
significativa na avaliagdo global com média 72.75% (RCL) e 62% (RBTL). No RBTL deve-se melhorar a cor e
textura. Para as notas acima de 5, a intencao de consumo do RCL foi de 49% e de compra 43%. Ja a
intencao de consumo do RBTL foi de 41% e compra 36%. Conclusao. O objetivo da construcao do trabalho
interdisciplinar e da reducao de lactose foi atingido. Contudo esse produto ainda requer novos testes para
que se atinja a reducao de lactose aceita pela legislacdo, e mudancas no preparo para que se obtenha um
melhor resultado de cor e textura, aumentando possivelmente a intencao de compra e consumo.
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