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A intolerância à lactose (IL) é uma condição caracterizada pela

deficiência na produção da enzima lactase, dificultando a

digestão da lactose presente nos alimentos. Estima-se que 60%

a 70% da população mundial apresente algum grau de

intolerância, condição que passou a receber maior atenção

médica e científica a partir da década de 1960. [1]

Com o avanço das pesquisas, surgiram diferentes estratégias

para amenizar os sintomas da IL, como dietas restritas, uso de

suplementos e alternativas alimentares específicas. Dentre

essas abordagens, o uso de probióticos se destaca por oferecer

benefícios à saúde intestinal e contribuir na digestão da lactose

[2]
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Desenvolver pesquisas e técnicas sobre a utilização do

Lactobacilos Acidophilus aplicado em bebidas probióticas afim

de promover benefícios, maior qualidade de vida e um método

acessível e funcional a indivíduos que possuam IL (Intolerância a

Lactose).

Após a finalização dos testes, obteve-se os seguintes dados

quantitativos relacionados as especificações do produto final.

ETEC SANTO ANDRÉ – CURSO TÉCNICO DE QUÍMICA

OBJETIVOS

INTRODUÇÃO

≅ TESTES TEORIA (MÉDIA)

[C3H6O3] 0,19 Mol/L 0,033 Mol/L ~ 0,211 Mol/L

PH 4,5 4 ~ 4,7

ACIDEZ 1,50% 0,6% ~1,5%

Tabela 1 – Resultados dos testes realizados na amostra

Fluxograma do Método Desenvolvido e Aplicado.

Definiu-se um método acessível e com um ciclo de práticas que

possibilitam o mínimo de desperdício de matéria, obtendo-se

um produto capaz de proporcionar aquilo que se propõe.

É importante destacar que é necessário maior aprofundamento

nos estudos sobre os microrganismos para este fim,

promovendo alternativas mais eficientes para suprir a carência

enzimática que causa essa vertente nas pessoas, entretanto

mantendo uma alternativa acessível e eficiente aos indivíduos

O produto obtido trouxe características químicas e físicas

satisfatórias, que apesar de pequenas variações continuam

dentro do especificado esperado.
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