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Lactofind: uma nova alternativa para intolerantes a lactose
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O leite € um produto lacteo de alto valor nutricional, rico em proteinas, lipideos, carboidratos,
vitaminas e minerais. Seu principal acUcar € a lactose, responsavel por afetar 75% da
populacdo mundial, que € intolerante a esse dissacarideo. Ainda assim, observa-se que 0
consumo brasileiro per capita de produtos lacteos aumentou 60% nos ultimos 30 anos. O
tratamento comumente indicado para essas pessoas é a exclusao dos produtos lacteos de
suas dietas. No entanto, a retirada se faz desnecesséaria em diversos casos, uma vez que o
organismo humano, na sua maioria pode ingerir até 12g/L de lactose sem reacfes. Neste
propdsito, o objetivo desse trabalho foi buscar o desenvolvimento de um protétipo para
identificacdo de lactose em produtos lacteos liquidos, com o intuito de proporcionar uma
alternativa as pessoas intolerantes a lactose. Na primeira etapa do trabalho, foi realizada
cromatografia em papel ascendente com os solventes acido latico, alcool isopropilico e
acetona (4:4:2) e alcool butilico, acido acético e agua (4:1:5) com a eluicdo de padrbes de
lactose e glicose (50g/L), amostras de leite e iogurte. A identificacdo dos sacarideos ocorreu
apos 180 e 45 minutos, respectivamente. No entanto, 0 método ainda era demorado e utilizava
reagentes toxicos para serem manuseados por um consumidor. Dessa forma, na segunda
etapa do trabalho, realizaram-se testes através de métodos enzimaticos de imobilizag&do por
adsorcao de solugbes das enzimas [-Galactosidase, glicose-oxidase e peroxidase em papel
de filtro Whatmann. Foram adicionados reagentes cromégenos apos a etapa de imobilizagcéo
enzimatica. Apds realizou-se a secagem em estufa a 40°C. O papel filtro foi cortado em
pedacos de 8,5 x 1,2 cm dando origem ao prototipo. O protétipo foi testado em solucdes
padrées de 10 a 90 g/L de lactose obtendo tempo de resposta de 2 minutos. A partir desses
resultados foi elaborado um gradiente de cor de acordo com a quantidade de lactose presente
nos padrdes. O prototipo foi testado em iogurte e leite e comparado com o teste de Fehling
identificando a lactose presente. Dessa forma, o prot6tipo desenvolvido mostrou-se eficiente
e apropriado para ser utilizado pelo consumidor no momento pré consumo. O produto final
apresentou um valor de R$ 1,02 por unidade. O protétipo é uma alternativa as pessoas
intolerantes a lactose, ajudando a proporcionar uma dieta controlada em relagcdo a esse
dissacarideo, auxiliando na reducdo e prevencdo dos sintomas, aumentando assim a
qualidade de vida dos intolerantes.
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