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Resumo A intolerdncia a lactose é a incapacidade do organismo para digerir
completamente a lactose, o aclUcar predominante do leite. Devido esse contexto
clinico, os individuos portadores da doenca necessitam substituir o leite, a principal
fonte da lactose por alimentos isentos. Como alternativa de consumo para individuos
portadores da intolerancia, foi produzido em escala laboratorial um brigadeiro isento
de lactose. Para a elaboracdo deste novo produto foi utilizado extrato hidrossoluvel
de soja. O novo produto foi comparado com uma amostra de brigadeiro
industrializada, com lactose através de comparacao fisico—quimica e nutricional. Os
resultados foram tratados pela comparacao das meédias pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade. Também os dados foram explorados pela analise de componentes
principais (PCA). Os resultados indicam que o brigadeiro produzido em escala

laboratorial manteve alguns nutrientes em sua composigao.

Palavras chaves: Brigadeiro. Intolerancia a lactose. Extrato hidrossoluvel de
soja.



Abstract

Lactose intolerance is the inability of the body to completely digest the lactose, the
predominant sugar of milk. Due to this clinical context, individuals with this disease
need to replace milk, the main lactose source, for food free of this suggar. As an
alternative to consumption for individuals with intolerance, it was produced in
laboratory scale a lactose-free brigadier. In order to produce this new product it was
used soybean hydrosoluble extract. It acquired a sample of Brigadier industrialized
comparison with lactose related physical - chemical and nutritional sample Brigadier
produced in laboratory scale lactose-free. The results were processed by the
comparision of the mean values by the Tukey test, with 95% confidence. It was also
used principal component analysis (PCA). The results showed that the brigadier
produced in laboratorial scale kept some nutrients in its compaosition.

Keywords: Brigadier. Lactore Intolerance. Extract water soluble soy.
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1 INTRODUCAO

A alimentacéo exerce papel fundamental na manutencédo da vida do individuo,
sendo de importancia na salude e consequentemente nas tarefas que desempenha,
como trabalho e lazer. No entanto, é necessaria que esteja equilibrada. Vale
ressaltar a importancia da cultura dos habitos alimentares das populacdes
(MARGARIDO. et al, 2005).

Um habito alimentar comum no Brasil € o consumo do doce brigadeiro
industrializado ou caseiro, consumido pela populacdo em geral em festas de
aniversarios e casamentos. A origem do doce é desconhecida, o que se conhece é
uma histéria popularizada que afirma que o nome seria em homenagem ao
brigadeiro Eduardo Gomes, um militar que nos anos de 1946 se candidatou a
presidéncia da republica. Durante sua campanha, o doce teria sido criado para
arrecadar fundos e comegou a ser chamado de “docinho do brigadeiro”. A
formulagédo convencional industrializada ou caseira do brigadeiro consumida pela

maioria dos individuos € um alimento derivado do leite. (HOLMES, 1998).

O doce brigadeiro com a formulacédo do leite ndo pode ser consumido por
todos, alguns individuos apresentam disturbio relacionado a alimentagcéo. Alimentos
gue contém lactose ndo podem ser consumidos por pessoas portadoras de uma
doenca conhecida como Intolerancia a Lactose, que € a incapacidade do
metabolismo digerir completamente a lactose presente na composicdo do leite
(MATTAR, 2010).

A lactose é um dissacarideo redutor formado por uma unidade de glucose e
uma unidade de galactose unidas em ligacdo glicosidea que requer para sua
absorcao, hidrélise prévia do intestino delgado por uma galactosidade da borda em
escova, chamada de lactase (BERNE, 2004).

As fontes de lactose sao: leite materno com um teor de 7% e leite de vaca
que apresenta de 4,5 — 4,8% em sua composicdo (LUMELLA et al, 2009). Alguns
individuos possuem deficiéncia no organismo de uma enzima chamada lactase
importante no papel de digestdo e absorcdo da lactose por hidrélise, essa condigdo
de deficiéncia da lactase conduz a intolerancia a lactose, uma condi¢do clinica do
individuo. A lactose, ndo sendo hidrolisada, ndo é absorvida no intestino delgado e



passa rapidamente para o colon. No colon, a lactose € convertida em acidos graxos
de cadeia curta, gas carbdnico e gas hidrogénio pelas bactérias da flora, produzindo
acetato, butirato e propionato. Os acidos graxos sdo absorvidos pela mucosa
colonica, desta forma recuperando a lactose mal absorvida para utilizacdo
energética. Os gases, apos absorcao intestinal, sdo expirados pelo pulméo, servindo
como ferramenta diagndstica. Esta fermentacao da lactose pela flora bacteriana leva
ao aumento do transito intestinal e da pressao intracolonica, podendo ocasionar dor
abdominal e sensacédo de inchaco no abdome. A acidificacdo do contetdo coldnico e
0 aumento da carga osmoética no ileo e colon resultante da lactose ndo absorvida
leva a grande secrecdo de eletrélitos e fluidos, além do aumento do transito

intestinal, resultando em fezes amolecidas e diarreia. (ROMAGNUOLO, 2002).

Na presenca dos sintomas citados acima, é preciso avaliar se de fato
decorrem da intolerancia a lactose, ou sédo sintomas coincidentes que decorrem de
alergia a proteina do leite de vaca que afeta até 20% dos pacientes com sintomas

parecidos com os sintomas da intolerancia a lactose (LANGMANN, 2010).

A soja e seus derivados sdo uma alternativa de consumo para individuos
portadores da intolerancia a lactose. Os produtos derivados de soja muitas vezes
apresentam um gosto residual que gera uma rejeicao pelos consumidores. O extrato
hidrossoluvel de soja denominado como “leite de soja” por néo ter lactose em sua
constituicdo tem sido uma alternativa na alimentacdo das pessoas que possuem a
intolerancia do leite de vaca, porém ha a necessidade da manuteng¢édo do célcio no
organismo, pois o leite e seus derivados sdo fontes ricas de calcio. Dietas
deficientes de calcio estédo associadas ao estreitamento do tecido 0sseo conhecido
como osteoporose (BARBOSA, 2010).

O uso da soja na alimentacdo € um fator variavel de acordo com a cultura
alimentar da populagdo, o0s paises asiaticos estdo entre 0s paises que mais
consomem alimentos a base de soja, que ndo é utilizada para substituir alimentos e

sim complemento da dieta alimentar rica em peixes e vegetais (VITOLLO, 2008).

Na Europa o uso de alimentos derivados de soja é considerado pequeno, na
Africa a soja ndo é muito conhecida, sendo seu consumo em programas alimentares
na merenda escolar e para trabalhadores devido o baixo custo e alto valor nutritivo.

Nos Estados Unidos maior produtor mundial de soja e sede dos maiores



investimentos do ramo de soja, 0 mercado norte americano para derivados de soja é

de interesse de investimentos multimilionarios (PHILIPPI, 2008).

A soja se destaca por seu valor nutricional, contendo proteinas, algumas
vitaminas e minerais em quantidades superiores a outros graos. Ela apresenta de
35 a 40% de proteinas de médio valor biolégico (contendo os dez aminoéacidos
essenciais, exceto a metionina, contém de 18 a 22% de lipidios, vitamina A, B, C, E,
magnésio, enxofre, cloro e potassio. Embora esteja em grande quantidade , a
qualidade da proteina ndo se iguala a qualidade das proteinas animais devendo ser
complementada com outras fontes protéicas vegetais, como o arroz, milho, trigo. A
guantidade de gordura também é superior a de outros graos . O acucar presente &
pouco aproveitado pelo organismo humano, o que torna um alimento possivel de ser
utilizado por diabéticos , desde que ndo esteja associada a agucares ou a produtos a
base de amido (ORNELLAS, 2006).

O objetivo do trabalho foi & producdo em escala laboratorial de um brigadeiro
isento de lactose. O leite foi substituido pelo extrato hidrossolavel de soja (EHS),
conhecido popularmente como leite de soja, € um dos derivados, ndo fermentados,
obtido a partir do grdo de soja, sendo de facil obtencdo. O EHS é utilizado na
alimentacdo nos paises orientais, mas na nossa cultura ha uma barreira para seu
uso, devido ao sabor desagradavel oriundo de compostos existentes no interior dos
graos e de outros formados durante o processo de obtencdo. Entretanto,
recentemente a industria nacional tem feito uso de novas tecnologias na obtencgéo
do “leite” de soja para o mercado brasileiro para melhorar a qualidade sensorial.
Novos produtos comerciais a base de extrato hidrossolivel em combinagdo com
sucos de frutas tém obtido éxito no mercado, indicando que os consumidores podem
estar mudando sua atitude em relacdo aos produtos a base de soja (BEHRENS et
al, 2001).

Devido esse contexto clinico que individuos portadores de intolerancia a
lactose estéo sujeitos se faz necessario buscar alternativas de alimentos isentos de
lactose, pois € possivel substituir produtos que contem lactose por produtos isentos.
A intolerancia a lactose ndo é uma doenca cronica, porém causa desconforto para
os portadores (VIEIRA, 2011).
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 MATERIAIS

Para producéo do brigadeiro isento de lactose foram utilizadas as seguintes
matérias-primas: extrato hidrossolivel de soja, achocolatado em p6 organico isento
de lactose, aclUcar mascavo e creme vegetal a base de soja para obter o
condensado que é a base do brigadeiro. Para fins de comparagdo nutricional e
fisico-quimica foi adquirida uma amostra de brigadeiro industrializado (lider de

mercado) comercializada em lata contendo lactose.
2.1.1 METODOS
2.1.1 Producéao do brigadeiro isento de lactose em escala laboratorial

Para producéo do brigadeiro em escala laboratorial, a primeira etapa constitui
0 aquecimento do extrato hidrossolivel de soja com acucar mascavo em fogo
brando até atingir fervura. Para a homogeneizacdo dos ingredientes é necessario
mexer manualmente até atingir a consisténcia de leite condensado. Posteriormente
foi adicionado o achocolatado em p6 e o creme vegetal, prosseguindo com a
homogeneizacdo até a mistura atingir o ponto de brigadeiro. As quantidades dos
ingredientes utilizados foram: 1 Kg de extrato hidrossoluvel de soja, 0,300 Kg de
acucar mascavo , 0,055 Kg de achocolatado em p6 e 0,015 Kg de creme vegetal,
com essa formulac&o o rendimento obtido, foi uma porcéo de 0,380 Kg de massa.

O brigadeiro isento de lactose foi elaborado conforme o fluxograma
apresentado na Figura 1. Neste fluxograma estdo as etapas para obtencédo do

produto.



11

Matérias -Primas

J

Evaporagao

(1802C)

!

Homogeneizagao

(Manual 1h a 1802 C)

!

Resfriamento

(Temperatura ambiente)

!

Modelagem

(Manual)

l

Embalagem

(Formas de papel)

l

Armazenamento

(82C)

Figura 1 Fluxograma da producéo do brigadeiro isento de lactose.

2.1.1.1 Brigadeiro com lactose industrializado

A amostra de brigadeiro industrializada utilizada no trabalho conforme as
informacdes do fabricante (lider de mercado) contém os seguintes ingredientes: leite
condensado (leite padronizado e agucar), maltodextrina, 4gua, aclcar, cacau em po,

sal, espessante (pectina e gelatina) e aromatizantes.
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2.2 Informagéao Nutricional

A rotulagem nutricional dos alimentos € regulamentada pela Agencia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da publicacdo das Resolucées RDC n°. 39
— Tabela de Valores de Referencia para Por¢cdes de Alimentos e Bebidas
Embalados para fins de Rotulagem Nutricional e RDC n°. 40 — Regulamento
Técnico para Rotulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e bebidas
Enlatadas. As informacdes contidas nos rétulos dos alimentos tem o objetivo de
promover maior esclarecimento aos consumidores em relagdo a nutrientes que o
alimento contém, possibilitando assim a escolha de alimentos mais saudaveis
(ANVISA, 2001).

O célculo da informacao nutricional para a amostra de brigadeiro produzida
sem lactose foi calculado através da Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos
(TACO) e a informacao nutricional do brigadeiro com lactose, esta disponivel no
rétulo da embalagem fornecido pelo fabricante Nestlé conforme a regulamentacéo
exigida pela ANVISA.

2.3 Andlises fisico-quimicas do brigadeiro sem lactose e com lactose

Foram realizadas analises fisico-quimicas, em triplicata, nas duas amostras de
brigadeiro, com e sem lactose para o teor de umidade, cinzas, proteinas e acgucar
total redutor, para analise de gorduras totais foi realizado em duplicata. Na amostra
de brigadeiro isenta de lactose foi realizado também o teor de lactose. A
metodologia utilizada para todos os parametros fisico — quimicos foi do IAL, 2008 do
Instituto Adolfo Lutz. A comparacao das medias foi feita pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.
2.4 Andlise Multivariada

Andlise de componentes principais (PCA) foi usada para explorar os dados
fisico-quimicos através de uma matriz de cinco variaveis (umidade, cinzas, proteina,
ART e gordura). De cada uma das amostras de brigadeiro analisada. A matriz foi
dividida em duas classes, de acordo com a formulacdo do brigadeiro com adicao
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(BCL) e sem adicdo (BSL) de lactose e foi aplicado o pré-processamento

autoescalado utilizando o programa Pirouette 4.0 (Infometrix).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A Tabela 1 apresenta a informacdo nutricional do leite padronizado e do
extrato hidrossolivel de soja em uma por¢cdo de 200mL. A amostra de extrato
hidrossolavel foi utilizada no presente trabalho e a informacgéo nutricional do leite
padronizado é para fins comparativos de nutrientes presentes nos produtos citados

abaixo.

Tabela 1 — Informacgéo nutricional do leite padronizado e extrato hidrossoluvel

de soja (marcas comerciais)

Porcéo de 200mL Leite padronizado Extrato hidrossolivel % VD %VD
(1 xicara) (Marca comercial) de soja (Marca

comercial)
Valor energético 120 Kcal / 504K 69 Kcal / 290 Kj 6 % 3%
Carboidratos 94¢ 3,19 3% 1%
Proteinas 6,29 6.0g 8% 8%
Gorduras Totais 6,59 349 12 % 6%
Gorduras Saturadas 4g 09g 18 % 4%
Gorduras Trans N&o contém N&o contém - -
Colesterol 19 mg 0 6 % -
Fibra Alimentar 0mg 119 0 % 4%
Célcio 280 mg 240mg 28 % 24%
Sodio 110 mg 17 mg 45 % 1%

Fonte: Rétulo de marcas comercializadas no mercado.

Na Tabela 1 podemos verificar a diferenca em percentuais dos nutrientes
presentes no leite padronizado e no extrato hidrossolivel de soja de marcas
comerciais disponiveis em supermercados para consumo da populagdo em geral. O
extrato hidrossoluvel citado na tabela acima é enriquecido com calcio, pois esse
produto (EHS) tem elevado valor nutricional, porém o contetddo de calcio € baixo.
Para muitas pessoas o “leite de soja” pode substituir o leite de vaca, essa

substituicdo quando se refere aos micronutrientes, como por exemplo, o célcio, ndo
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se torna nutricionalmente adequada devido o extrato hidrossolivel de soja conter
15mg/100mL de calcio contra 123mg/100mL do leite de vaca, o consumo adequado

de célcio é importante para a saude dos 0ssos (GARCIA, 2008)

Ha uma diferenca significativa na informacdo nutricional entre o leite
padronizado e o extrato hidrossolUvel de soja. A proteina da soja é considerada pela
ANVISA como alimento funcional devido proporcionar beneficios a saude. O teor
de colesterol no EHS é zero, o consumo de gordura saturada e colesterol estédo
ligados a doencas cardiovasculares. A fibra presente no extrato hidrossolavel de
soja ajuda no funcionamento do intestino e na reducao dos niveis de glicose dos
diabéticos (DUNCAN et al, 2009).

A Tabela 2 apresenta a informacao nutricional do brigadeiro industrializado
com lactose e do brigadeiro produzido em escala laboratorial sem lactose em uma

porcéo de 20 gramas.

Tabela 2 - Informagc&o nutricional do brigadeiro produzido em escala

laboratorial (sem lactose) e industrial (com lactose)

Porc¢éo de 20g Brigadeiro Brigadeiro % VD %VD
industrializado * produzido em escala
Com lactose laboratorial

Sem lactose

Valor energético 62 Kcal / 260K 169 Kcal/ 706 Kj 3% 8%
Carboidratos 119 5,39 4% 2%
Proteinas 1,49 1,89 2% 2%
Gorduras Totais 1,29 1,79 2% 3%
Gorduras Saturadas 0,69 0,29 3% 1%
Gorduras Trans N&o contém N&o contém - -
Fibra Alimentar Og 0,49 0% 2%
Sodio 21mg 7,2mg 1% 0,3%

Fonte: (Marca lider de mercado) * Os valores descritos para o brigadeiro de lata contém no

rotulo do produto.

O resultado da informag&o nutricional para o brigadeiro produzido em
escala laboratorial em relacdo ao brigadeiro industrializado foi maior em relacado ao

valor energético, o produto apresentou mais calérico comparado com o brigadeiro
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industrializado. Levando em consideracgao a utilizacdo do aglcar mascavo que € um
alimento rico em acucares (ARAUJO, et al 2011) e o creme vegetal utilizado que
contém 80% de lipidios e apresenta 72 Kcal em uma por¢cdo de 10g, segundo
informacdes que contém no rétulo. Esses ingredientes podem ter contribuido para o

aumento do valor caldrico do brigadeiro elaborado em escala laboratorial.

A diferenca entre as duas amostras em relacdo a proteina foi de 0,4% e
para gorduras totais, a diferenca apresentou 0,5 %. O teor de sodio ficou menor na
amostra produzida em escala laboratorial, segundo informagfes nutricionais do
fabricante (lider de mercado) do brigadeiro industrializado, contém sal em seus
ingredientes. A amostra sem lactose apresentou 0,4 g de fibra isso se deve a
presenca de fibra no extrato hidrossoluvel de soja, segundo o fabricante da amostra

utilizada, em 200mL contém 1,1 g de fibra alimentar.

A Tabela 3 apresenta os resultados obtidos das analises fisico-quimicas
realizadas nas duas amostras de brigadeiros, produzido sem lactose em escala
laboratorial e a amostra industrial comercializada em lata pela Nestlé que contem

lactose.

Tabela 3. Composicdo das amostras em relacdo aos parametros fisico-

quimicos analisados

Determinaces em % Brigadeiro com lactose Brigadeiro sem lactose
(Industrializado) (escala laboratorial)

Média tdesvio padréo Média tdesvio padréo

Umidade 18,6+ 0,06 7,8"+0,05

Cinzas 1,5°+0,11 2,0+ 0,05

Proteinas 7,0+0,11 5,0+ 0,05

Gorduras Totais 53"+ 0,28 8,3°+0,14

Acucar Total redutor 61,0+ 0,23 73,6%+ 4,06

Lactose N&o realizado N&o detectado

OBS: As letras diferentes em uma mesma linha apresentam diferenca estatistica entre si (Teste
Tukey p<0,05).
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De acordo com os dados obtidos na Tabela 3, observou-se que houve
diferenca em todas as analises fisico-quimicas realizadas entre a amostra de
brigadeiro. O parametro de umidade e acucar total foram os mais significativos em
valores percentuais, a umidade apresentou uma diferenca de 10,8 % comparando os

valores do brigadeiro com e sem lactose.

A amostra produzida com extrato hidrossolivel de soja apresentou teor de
umidade menor que a amostra industrializada devido a utilizagcdo na industria de
ingredientes que possuem capacidade hidrofilica, segundo as informacdes do
fabricante do brigadeiro industrializado, contém pectina na formulacdo. A pectina é
um polissacarideo, possui ramificacbes que servem para aprisionar a agua em seu
redor, a fim de tornar o meio mais gel (WASCHECK et al, 2008) . A caseina proteina
do leite, ingrediente utilizado na producdo do brigadeiro industrializado, também
apresenta em suas moléculas sitios altamente hidrofilicos (BENEDET, et al 2002).

A umidade dos alimentos se relaciona segundo Azeredo, 2004 com a sua
estabilidade, qualidade e composi¢cdo, o autor também afirma que a reducdo da
umidade na composicdo dos alimentos, reduz as taxas de alteracdes
microbiolégicas e reducdo de alteragBes quimicas. Alimentos estocados com alta
umidade se deterioram mais facilmente que aqueles com baixa umidade (CECCHI,
1999).

A analise de agucares redutores totais apresentou uma diferenca de 12,6% a
mais na amostra de brigadeiro sem lactose. Devido a utilizacdo do acucar mascavo
na producdo do brigadeiro sem lactose, esse ingrediente segundo Araujo et al, 2011
possui alta concentragdo de agucares. A analise de determinagdo de cinzas tem
grande importancia para os alimentos, os sais minerais desempenham varias
funcdes importantes para o organismo. O brigadeiro produzido sem lactose obteve
um indice de cinzas 0,5% maior em relacdo ao brigadeiro com lactose. Este valor
pode estar relacionado com a utilizacdo do extrato hidrossoluvel de soja e acUcar
mascavo utilizados na producédo, pois contém sais minerais em sua composicdo. O
acucar mascavo é o acucar bruto que ndo passa pelo processo de refinamento e
conserva o0s teores de sais minerais (MARGARIDO et al, 2005). Os minerais
presentes na soja desempenham um papel importante para o funcionamento do

metabolismo, entre eles o0 magnésio € essencial para o funcionamento dos nervos e
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muasculos o enxofre participa da estrutura de muitas proteinas € essencial para
manter a atividade metabdlica, o cloro e o potassio age com o sodio no equilibrio
dos liquidos e manutencao do pH (COZZOLINO,2007).

Na analise de teor de proteina, a amostra de brigadeiro industrializado, obteve
um resultado de 2% a mais do que no brigadeiro elaborado com extrato
hidrossoluvel de soja. Esse percentual pode ser explicado devido a composi¢cédo do
leite que contém grande quantidade de fracdo protéica, componente do brigadeiro
industrializado (VALSECHI, 2011).

O teor de lipideos entre as duas amostras analisadas obteve uma diferenca
de 3%, a mais na amostra isenta de lactose produzida com extrato hidrossoltuvel de
Soja, a soja é rica em substancias graxas. O grdo tem alto valor protéico e grande
quantidade de gordura, em 100 g ha 19% (OLIVO, 2010).

3.1 ANALISES MULTIVARIADA

Com base nos resultados das analises fisico-quimicas (Tabela 3), segue a

distribuicdo geral do perfil das amostras, apresentados na Figura 2.
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Figura 2. Grafico dos escores (a) e de pesos (b) da analise por PCA dos dados fisico-quimicos
das amostras de brigadeiro, sem lactose (=) e com lactose ().

No grafico dos escores (Figura 2. a) observa-se a discriminagdo entre as
duas amostras de brigadeiro. Sendo que a amostra de brigadeiro sem lactose
apresenta-se entre os quadrantes 2 e 3, enquanto a amostra de brigadeiro com
lactose estd entre os quadrantes 1 e 4. Esses dados explicam 99% de variancia,
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usando a quarta componente principal (PC), onde PC1 forneceu 77,21% e PC2
18,97% da variancia explicativa.

O grafico dos pesos (Grafico 2. b) mostra a visualizacdo das analises que
foram mais importantes para discriminar as amostras de brigadeiro. Na amostra de
brigadeiro sem lactose, a gordura, cinzas e agucares redutores e na amostra de

brigadeiro com lactose sao umidade e proteina.

4. CONCLUSOES

Um aspecto deve ser considerado com relacdo a intolerancia a lactose, a
disponibilidade de novos produtos no mercado, que possam ser consumidos por
individuos portadores da intolerancia. Profissionais da area de tecnologia de
alimentos sao responsaveis pela busca de novos produtos para o mercado
consumidor. Esses novos produtos devem ser direcionados a populacdo em geral e
também para individuos portadores de algum disturbio alimentar que € o caso de
intolerantes a lactose do leite. Portanto, a disponibilidade de produtos alternativos se
faz necessario, visando contribuir de forma efetiva para a dieta de individuos que

possuem algum distarbio relacionado a alimentacéo.

Levando-se em consideracdo que o elevado grau de industrializagcdo no
processamento de alimentos traz consigo a perda de vitaminas e minerais. Acredita-
se que o brigadeiro produzido em escala laboratorial manteve alguns nutrientes em
sua composicdo. Uma busca por uma alimentacdo mais saudavel exige o
desenvolvimento de novas linhas de produto, visando beneficios fisiologicos, além

de suas fun¢des basicas nutricionais.
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