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O desenvolvimento de queijo Colonial isento de

7

lactose é uma alternativa interessante para

pessoas com algum grau de hipolactasia e por

esse motivo ndo podem consumir o derivado.

INTRODUCAO

O queijo Colonial é um alimento tradicional, amplamente produzido e consumido na regido Sul
do Brasil desde a época da colonizagao. Este tipo de queijo é culturalmente consumido fresco, o que
implica em niveis altos de lactose, limitando o consumo por pessoas com hipolactasia (Aguiar et al.,
2024). O estudo e o desenvolvimento de alimentos culturalmente consumidos em determinada regiao,
com teores reduzidos ou isentos de lactose, visam atender um nicho de mercado importante para a
industria alimenticia, uma vez que individuos intolerantes ao carboidrato, que apresentam algum grau
de hipolactasia, correspondem a cerca de 70% da populacao mundial (Lee et al., 2024).

Tendo em vista os beneficios do consumo de alimentos de origem lactea, bem como os impactos
negativos associados a falta destes alimentos na dieta, envolvendo deficiéncia em minerais, além do
importante consumo de queijo Colonial principalmente nos estados do Sul do pais, o estudo visou
produzir queijo Colonial isento de lactose e analisar os impactos nas caracteristicas fisico-quimicas do

produto, a fim de desenvolver um produto regional que atenda consumidores de queijo Colonial

intolerantes a lactose.
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PRODUCAO E CARACTERIZACAO DOS QUEIJOS COLONIAIS

Os queijos Coloniais foram produzidos em uma queijaria localizada no municipio de

Guaraciaba/SC. Foram produzidas duas formula¢des, uma a partir de leite com lactose, e outra com leite

hidrolisado pela enzima (3-galactosidase, conforme a Figura 1.

Figura 1- Fluxograma de producdo de queijo Colonial com leite hidrolisado. Fonte: Autoria prépria

(2024).
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A lactose foi determinada nas amostras de leite pasteurizado antes e ap6s o processo de
hidroélise, utilizando cromatografia de ions com detector amperométrico. O rendimento (L/kg) foi
estimado pela quantidade de leite necessaria para produzir 1 quilograma de queijo.

A umidade foi determinada por gravimetria, a atividade de 4gua em analisador, a acidez titulavel
por titulacao, enquanto que o pH foi determinado em potenciometro de bancada. As andlises foram
conduzidas em triplicata nos dias 01, 03, 06 e 10 de maturagao, com excecao da determinagdo do teor
de lipideos, por Soxlet, que foi realizada no final do periodo de maturacao (dia 10). Os resultados foram
avaliados por Analise de Variancia (ANOVA) e teste t de Student a um nivel de significancia de 5%.
Foram avaliadas pecas inteiras de queijo 500 g, sem casca, trituradas e maceradas em particulas

semelhantes, nos laboratorios do Instituto Federal de Santa Catarina campus Sdao Miguel do Oeste.

Teor de lactose e caracteristicas fisico-quimicas dos queijos Coloniais
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A amostra de leite que sofreu hidrélise pela enzima [(-galactosidase apresentou limite nao
detectavel (<0,05 g/mL) do carboidrato, enquanto que a amostra nao hidrolisada apresentou 4,2
g/100mL, confirmando a efetividade da acdo da enzima. Dessa forma, é possivel classificar o queijo
Colonial desenvolvido com leite hidrolisado como isento de lactose (BRASIL, 2017).

O rendimento do queijo com lactose foi de 7,63 L/Kg e do queijo sem lactose de 7,89 L/Kg. Os
numeros semelhantes revelam de maneira positiva que, o processo de hidroélise do leite para produgao
do queijo nao provoca influéncia no rendimento do produto.

A umidade de ambas as formulagdes permaneceu entre 46,0 e 54,9%, sendo os queijos
classificados como de alta umidade (BRASIL, 1996). No entanto, o queijo com lactose apresentou um
teor maior de umidade (p<0,05), devido as hidroxilas presentes na molécula de lactose, auxiliarem na
retencdo de agua. Quanto a atividade de agua, intrinsecamente ligada ao teor de umidade, manteve-se
alta, superior a 0,960 em ambas as formulac¢des.

A acidez titulavel e o pH apresentaram declinio ao longo da maturagdo nos queijos com e sem
lactose. Tal comportamento é esperado, uma vez que durante esse periodo os microrganismos
presentes consomem os carboidratos disponiveis e convertem em acido latico, acidificando o meio. Em
relacdo ao teor de lipideos, ambas as formulagdes apresentaram resultados compreendidos entre 25,0

e 44,9%, sendo classificados como semigordos (BRASIL, 1996).

CONSIDERACOES FINAIS

A partir da hidrélise da lactose por intermédio da acdo da enzima [3-galactosidase adicionada ao
leite, foi possivel obter um queijo Colonial isento do carboidrato que apresentou resultados positivos
do ponto de vista econ6mico, uma vez que nao impactou no rendimento de produg¢ao do produto.
Ademais, foi possivel obter um queijo sem mudancas significativas nas caracteristicas fisico-quimicas,
ja que o teor de umidade, a atividade de agua, a acidez titulavel e o pH do queijo Colonial sem lactose
foram semelhantes ao queijo com lactose. Igualmente, o teor de lipideos ndo sofreu mudancgas devido
ao processo de hidroélise do leite, mantendo a classificacao legal do produto como semigordo.

Assim sendo, é possivel produzir queijo Colonial, um produto com valor cultural, que seja isento
de lactose e com caracteristicas fisico-quimicas semelhantes ao queijo com lactose. Representando uma

alternativa interessante para consumidores que apresentam algum grau de hipolactasia.
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