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RESUMO

Obijetivou-se desenvolver um creme alimenticio da castanha de caju (CAC) com teor reduzido de
lactose e caracteriza-lo quanto a composicdo proximal, parametros fisico-quimicos, microbioldgicos,
aceitacdo dos atributos sensoriais, intencdo de compra e indices de Aceitabilidade (IA). Também foram
avaliados os parametros de qualidade da castanha de caju. Os resultados foram analisados através de
Andlise de Variancia, em Delineamento Inteiramente Casualizado, e as médias foram comparadas pelo
Teste de Tukey (p<0,05). A composicdo dos CAC's demonstrou elevado valor nutricional, energético e com
condigGes higiénico-sanitdrias adequadas para consumo. A redugado (p<0,05) média do teor de aglcares
redutores foi >30%. Observou-se que a pasta alimenticia reduzida em lactose indicou maior IA nos
atributos cor, aparéncia e aroma, com IA >80%. A proposta de uma pasta alimenticia restrita a ingredientes
com zero lactose e teor reduzido de lactose pode ser vidvel para testes mercadoldgicos e atendimento de
forma preliminar ao publico com restricdo alimentar, especificamente intolerantes a lactose.

Palavras-chave: aceitagdo sensorial; Anacardium occidentale L.; creme de aveld; intolerancia a
lactose; novos produtos.

ABSTRACT

The objective was to develop a cashew nuts food cream (CAC) whit reduced lactose content and to
characterize it as a proximal composition, physical-chemical and microbiological parameters, acceptance of
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sensory attributes, purchase intention, and Acceptability Indexes (Al). The quality parameters of cashew nuts
were also evaluated. The results were analyzed using Analysis of Variance, in a Completely Randomized Design,
and the means were compared using the Tukey test (p<0.05). The composition of CAC's showed high nutritional
and energy value and adequate hygienic-sanitary conditions for consumption. The average reduction (p<0.05)
in sugar-reducing content was >30%. It was observed that the lactose-reduced food paste indicated higher Alin
the color, appearance, and aroma attributes, with Al >80%. The proposal of a food paste restricted to ingredients
with zero lactose and reduced lactose content may be viable for marketing tests and preliminary service to the
public with food restrictions, specifically those who are lactose intolerant.

Keywords: Anacardium occidentale L.; hazelnut cream; lactose intolerance; new products. sensory

acceptance.

INTRODUCAO

A castanha de caju é o fruto do cajueiro
(Anacardium occidentale L.), que consiste em uma
noz composta de grao e pericarpo. Apresenta um
alto indice de consumo no comércio internacional
(PINTO et al., 2015), que ocorre na forma de fruto
seco ou como ingrediente culindrio. Possui
elevado valor nutricional, com proteinas e
carboidratos de origem vegetal de alto valor
nutricional (FREITAS; NAVES, 2010; ALVES et al.,
2020); acidos graxos insaturados, como 4cidos
oleico e linoleico (LIMA; BORGES, 2004); teores
significativos de compostos bioativos e minerais,
como cdélcio, magnésio, manganés, fésforo, ferro e
potassio (GRILO et al., 2013; DAS et al., 2014).

O maior potencial de comercializacdo da
castanha de caju estd na forma de castanhas
inteiras. Ao decorrer do emprego de tecnologias e
operagdes unitdrias pode ocorrer a quebra ou
fragmentagdo dos graos, que apresentam baixo
indice de aceitacdo pelos consumidores e
inviabilidade comercial. Por  isso, o
desenvolvimento de novos produtos torna-se
uma alternativa para o aproveitamento de graos
fragmentados da castanha de caju. Sabe-se que as
tecnologias sobre a exploracdo do caju, castanha
de caju, seus produtos e subprodutos estdo em
ascensdo (GADANI et al., 2017; MELO et al., 2017;
SABINO et al, 2017, HOLANDA et al., 2020;
FERNANDES et al., 2021).

Por sua vez, o creme de avela é um tipo de
creme produzido com aveld, o qual é popular em
todo o mundo. Trata-se de um produto
consagrado no mercado, bem aceito
sensorialmente e geralmente adicionado de leite

e/ou derivados lacteos (KROL; GANTNER, 2020), o
qgue desperta o interesse no processamento
agroindustrial de um creme alimenticio da
castanha de caju (CAC). Vale considerar a
existéncia de publicos emergentes, que possuem
restricdes alimentares, como a intolerancia a
lactose ou componentes contidos no leite, de
acordo com Dekker et al. (2019), e Feitosa et al.
(2019). Logo, também é valido desenvolver uma
versao com teor de lactose reduzido.

A demanda por produtos alimenticios com
teor de lactose reduzido estd aumentando
constantemente, visto que estes produtos
possibilitam ao consumidor a ingestdo adequada
de nutrientes, sem comprometimento da saude
dos individuos sensiveis (PAIVA et al., 2018;
NEVES; OLIVEIRA, 2020). E esperada ainda uma
agregacdo de valor a castanha de caju
fragmentada; o despertar de novos mercados
para producdo de CAC e a geracdo de fonte de
renda para agricultores de origem familiar ou
produtores de pequeno e médio porte. Assim,
objetivou-se desenvolver CAC's e caracterizar
guanto a composicdo proximal, parametros fisico-
guimicos, microbioldgicos, aceitagdo dos atributos
sensoriais, intencio de compra e indices de
Aceitabilidade (IA).

MATERIAL E METODOS

Obtencao dos ingredientes e processamento dos
cremes alimenticios

As castanhas de caju torradas e quebradas
foram adquiridas de produtores rurais de pequeno
porte, na cidade de Luis Gomes-RN (coordenadas
geograficas: latitude 6° 24' 40" Sul; longitude 38° 23'
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4" Qeste). Os demais ingredientes foram adquiridos
no comeércio varejista da cidade de Pau dos Ferros-
RN. Através de testes preliminares, em pelo menos

dois lotes, foram desenvolvidas duas formulagoes
de CAC (Tabela 1), sendo F1—controle, sem reducdo
de lactose; e F, —teor reduzido de lactose.

Tabela 1. Proporc¢do dos ingredientes nas formulacdes de CAC

Ingredientes

Formulagdes (%)

F1 Fa
Castanha de caju 25,27 25,27
Creme de leite 21,05 21,05
Leite condensado 20,79 20,79°
Aclcar mascavo 13,16 13,16
Chocolate 13,16 13,16™
Oleo de coco 2,63 2,63
Leite em pé integral 2,37 2,37°
Extrato de baunilha 0,79 0,79
Lecitina de soja 0,52 0,52
Sal 0,26 0,26
Total 100,00 100,00

"Produto zero lactose. ““Produto com teor reduzido de lactose.

Inicialmente, foi preparado um ganache de
chocolate, através da mistura de chocolate, dleo
de coco e leite condensado. Estes foram
aquecidos em forno micro-ondas BMO23BB
(Britania®, Brasil), em poténcia média, por trés
minutos. Posteriormente, os demais ingredientes
foram misturados e homogeneizados em um
liquidificador industrial (SKYMSEN®, Brasil), em
velocidade média, sendo a lecitina de soja
adicionada ao decorrer da operagdo unitaria de
homogeneizacdo até a obtencdo de um aspecto
brilhante. Entdo, cada formulacdo foi
acondicionada individualmente em recipientes
plasticos de polietileno (100 mL) e armazenada
sob refrigeragdo (5 + 2°C).

Composicao proximal e analises fisico-quimicas

A castanha de caju e os CAC's foram
avaliados, em trés repeticdes, quanto aos
parametros: teor de umidade pelo método de
secagem em estufa, a 105°C, até peso constante
(ZENEBON et al.,, 2008); cinzas pelo método de
incineracdo em forno mufla, a 550°C por 6 h
(ZENEBON et al, 2008); lipideos utilizando a
extracdo com cloroférmio-metanol 2:1 (FOLCH et
al., 1957); proteinas pelo método de Kjeldahl
(LATIMER, 2016); e carboidratos totais pelo
método de diferencga, no qual 100% - (% teor de
umidade + % cinzas + % lipideos + % proteinas). Os
valores  energéticos foram  determinados
utilizando a equagdo 1 (BRASIL, 2005).

Valor energético (kcal.100g?) = (% lipideos x 9) + (% proteinas x 4) + (% carboidratos x 4) (1)

Também foram avaliados: acucares reduto-
res pelo método de Lane-Eynon, utilizando as solu-
¢Oes de Fehling A e B (ZENEBON et al., 2008); pH
pelo método potenciométrico, em medidor digital
TEC-2 (Tecnal®, Brasil), calibrado com solugcdes tam-
pao de pH 4,0 e 7,0 (ZENEBON et al., 2008); e ativi-
dade de 4gua (aw), através de analisador de agua
AQUALAB 4TE (Decagon Devices®), a 25°C.

Analises microbioldgicas

A preparacdo do material, métodos de es-
terilizacdo, técnicas de amostragem, aliquota-
gem, diluicdo e repicagem foram executadas
conforme as recomendacdes do Manual de Mé-
todos de Analise Microbioldgica de Alimentos e
Agua (SILVA et al., 2017).
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A qualidade microbioldgica da castanha de
caju e dos CAC's foi avaliada quanto aos parame-
tros microbiolégicos:

- Coliformes totais a 35°C pela técnica de tubos
multiplos, com inoculagao em Caldo Lauril Sulfato
Triptose (LTB) (Merck®, Alemanha), incubacdo a
35-37°C/ 24-48 h, e posterior repicagem em Caldo
Lactosado Bile Verde Brilhante (CLBVB) (Kasvi®,
Parang, Brasil), incubacdo a 35-37°C/ 24-48 h;

- Coliformes termotolerantes a 45°C pela técnica
de tubos multiplos, com inoculacdo em Caldo
Escherichia coli (EC) (HiMedia®, india), incubacdo a
45°C/ 24-48 h em banho-maria;

- Pesquisa de Salmonella sp., com trés fases: pré-
enriquecimento em Agua Peptonada Tamponada
(BPW) (Scharlau®, Espanha), incubagdo a 37 +1°C/
24 h; enriguecimento seletivo em Caldo
Tetrationato (TT) (MicroMED®, Rio de Janeiro,
Brasil) e Caldo Selenito-Cistina (SC) (MicroMED®,
Rio de Janeiro, Brasil), incubagdo a 37 + 1°C/ 24 h;
e plagueamento diferencial em Agar Bismuto
Sulfito (BS) (Merck®, Alemanha) e Agar Xilose
Lisina Desoxicolato (XLD) (Merck®, Alemanha),
incubagdoa37+1°C/24h.

Os resultados dos parametros microbioldgi-
cos para o Grupo Coliformes foram expressos em
Numero Mais Provavel (log NMP.g); e Salmonella
sp. foi expresso como “presenca” ou “auséncia” em
25 g de amostra analisada.

Aceitacdo dos atributos sensoriais por escala
hedonica

A analise sensorial foi planejada emrelacdo a
preparacdo do material e ambiente em laboratdrio,
preparo das amostras e procedimentos durante a
andlise, seguindo as recomendagbes de Macfie et
al. (1989), e Dutcosky (2013). A avaliacdo sensorial
dos CAC's foi realizada por 60 provadores ndo
treinados, de ambos os sexos. Estes foram
recrutados com base no habito de consumo de
produtos semelhantes ao creme alimenticio, como
creme de avela.

Nao foram selecionados participantes que
relataram algum tipo de alergia, restrigdes ou
intolerancia a quaisquer ingredientes das
formulagdes. A andlise ocorreu em cabines

individuais, sob incidéncia de luz branca. As
formulagGes foram servidas de forma simultanea
em copos plasticos descartdveis (50 ml),
codificados com numeros aleatorios de trés digitos
e acompanhados de biscoito tipo dgua e sal, copo
com agua e ficha de avaliag3o.

A aceitacdo sensorial dos atributos cor,
aparéncia, aroma, consisténcia, sabor, dogura,
espalhabilidade e impressdo global foi avaliada,
utilizando uma escala hedbnica de nove pontos,
sendo: 1—desgostei extremamente, 2 —desgostei
muito, 3 — desgostei moderadamente, 4 —
desgostei ligeiramente, 5 — nem gostei, nem
desgostei, 6 — gostei ligeiramente, 7 — gostei
moderadamente, 8 — gostei muito e — gostei
muitissimo (MEILGAARD et al., 2006).

indices de Aceitabilidade (1A)

Os IA’s dos atributos sensoriais e
Aceitabilidade Geral dos CAC’s foram calculados,
conforme a Equacao 2. Considerou-se M como a
nota média geral obtida pelo atributo e N como a
nota maxima adquirida pelo atributo (GULARTE,
2009).

IA (%) = =x 100 )

Intengdo de compra por escala hedonica

A intencdo de compra dos CAC's foi avaliada
através de uma escala hedoénica de cinco pontos,
sendo: 1 — certamente ndo compraria o produto, 2
— provavelmente ndo compraria o produto, 3 —tal-
vez comprasse, talvez ndo comprasse, 4 —provavel-
mente compraria o produto e 5—certamente com-
praria o produto (MEILGAARD et al., 2006).

Andlises estatisticas

O Teste Shapiro-Wilk foi aplicado para avaliar
a normalidade dos dados. Os resultados foram ana-
lisados com auxilio do software Assistat versao 7.7
beta (SILVA; AZEVEDO, 2016), através de Andlise de
Variancia (ANOVA). Foi utilizado um Delineamento
Experimental Inteiramente Casualizado (DIC), em
trés repeti¢des. Quando a ANOVA revelou efeito
significativo, as médias foram comparadas pelo
Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia
(p<0,05).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Composicao proximal e qualidade fisico-quimica

Os resultados da composicao proximal e para-
metros fisico-quimicos da castanha de caju e dos
CAC's estdo apresentados na Tabela 2.

Apenas o parametro aw ndo apresentou dife-
renca estatistica significativa (p>0,05). O uso de pro-
dutos zero lactose e com teor reduzido de lactose na
F, induziu a maiores teores de umidade e carboidra-
tos totais, menores teores de cinzas, proteinas, lipi-
deos e aclcares redutores (p<0,05).

Tabela 2. Composicdo proximal e parametros fisico-quimicos da castanha de caju e dos CAC’s

Analises Castanha de caju

Teor de umidade (%) 3,16
Cinzas (%) 2,68
Proteinas (%) 20,04
Lipideos (%) 31,90
Carboidratos totais (%) 42,22

Calorias (kcal.100g?) 536,35
Acucares redutores (%) N/A
pH 6,41
aw (%) 0,43

Formulagoes

Composicdo proximal

Pardmetros fisico-quimicos

Valor-p CV (%)
F1 F2
20,31° 23,882 0,0036 3,25
1,782 1,67° 0,0238 1,78
8,81° 8,56° 0,0427 0,62
8,432 3,57° <0,0001 6,08
61,19° 62,312 0,0343 0,70
355,92 315,59° < 0,0001 0,72
6,01° 4,00° 0,0024 1,63
6,31° 6,542 0,0089 0,91
0,812 0,80° 0,0666 0,51

CAC —creme alimenticio da castanha de caju; F1 —controle, sem reducdo de lactose; F2 —teor reduzido de lactose;
CV - coeficiente de variagdo; aw — atividade de agua. (N/A) — ndo avaliado. Médias (n = 3) seguidas na linha pela
mesma letra ndo diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

O uso de produtos zero lactose e com teor re-
duzido de lactose na F, induziu a maiores teores de
umidade e carboidratos totais, menores teores de
cinzas, proteinas, lipideos e aglcares redutores
(p<0,05). Isso pode ser decorrente do emprego de
gomas/estabilizantes pela industria alimenticia. Se-
gundo Suri et al. (2019), outras estratégias também
utilizadas sdo: evitar fontes que contenham lactose
(i) ou optar por fontes alternativas, como extratos
vegetais (ii). As tecnologias empregadas no proces-
samento desses ingredientes na F, ndo foram pon-
tuadas. Paiva et al. (2018) afirmaram que a concen-
tracdo de aclcares redutores tende a aumentar
com a hidrdlise da lactose. Observou-se no presente
estudo gue a reducdo média do teor de aglcares re-
dutores foi >30%, o que sugere a aplicacdo de outras
tecnologias além da hidrdlise enzimatica da lactose.

A literatura observa que maior é o teor de
lipideos com a redugdo do teor de umidade
(PINHEIRO; PENHA, 2004; SANTOS et al., 2013), o
gue corrobora com o comportamento da presente
pesquisa. Os teores de lipideos nos ingredientes
zero lactose, eram menores em comparagao com
os produtos integrais, como leite em po (27,2% e
28,0%, respectivamente) e creme de leite (17,3% e
20,0%, respectivamente), 0s quais possuem
concentragdes substancias. Consequentemente, a
F, apresentou menor valor caldrico, com 315,59
kcal.100g™. Isto é equivalente a 15,78% de uma
dieta balanceada em 2000 kcal diarias, com base
em uma porcdo de 100 g. Logo, ambas as
formulagdes apresentam viabilidade de consumo
por um publico que almeja uma dieta com alto
potencial caldrico.
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Resultados proximos foram obtidos por Pe-
reira et al. (2020), que obtiveram teor de umidade
de 2,82%, cinzas de 2,22% e ay de 0,49; ao avalia-
rem diferentes pastas comerciais elaboradas com
matérias-primas oleaginosas. Lima; Bruno (2007)
aumentaram o teor proteico da pasta alimenticia
da castanha de caju em 18%, quando utilizaram
uma concentragao de aproximadamente 89% de
castanha de caju. Melo et al. (2017) obtiveram 49%
de carboidratos, ao avaliarem biscoitos com adicdo
de castanha de caju, inferindo que os produtos sdo
fontes de energia para o organismo humano.

O pH dos CAC's demonstrou valor mais pré-
ximo da neutralidade, provavelmente devido a com-
posicao neutra da castanha de caju, segundo Ame-
vor et al. (2018). Foi obtido valor maior (p<0,05) para
F2 (pH 6,54) em relacdo a F1 (pH 6,31). Esse fator as-
sociado a aw = 0,800 exige condicdes adequadas de
acondicionamento e armazenamento parauma me-
Ihor conservagao. Isto visa o retardo da atividade me-
tabdlica de bolores, a reducdo de velocidade das re-
agles enzimaticas e quimicas, como a auto oxidacdo
lipidica.

Qualidade microbioldgica

A castanha de caju e os CACs
apresentaram baixas contagens de coliformes
totais a 35°C (< 0,50 log NMP.g?), coliformes
termotolerantes a 45°C (< 0,50 log NMP.g?) e
auséncia de Salmonella sp. 25 g!, estando
conforme ao preconizado pela Instrugdo
Normativa n2 60, de 23 de dezembro de 2019, e
Resolugdo RDC n? 331, de 23 de dezembro de
2019 (BRASIL, 2019a; 2019b). Portanto,
encontrou-se resultados indicativos de que as
operacbes unitdrias de processamento foram
devidamente executadas, conforme a Resolucao
RDC n? 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL,
2004), e as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF’s)
para condigOes higiénico-sanitarias adequadas.

Aceitagdo sensorial, inten¢do de compra e indices
de Aceitabilidade (1A)

Os resultados da aceitagdo dos atributos
sensoriais e intengdo de compra dos CAC'’s estdo
apresentados na Tabela 3. Os IA’s e Aceitabilidade
Geral encontram-se na Figura 1.

Tabela 3. Aceitacdo dos atributos sensoriais e intencdo de compra dos CAC's

Formulagoes

Atributos Valor-p CV (%)
F1 F

Cor 7,32° 7,67° 0,2223 20,83
Aparéncia 7,43° 7,50° 0,7903 18,36
Aroma 7,807 7,972 0,3661 12,77
Consisténcia 8,12° 7,882 0,2566 14,02
Sabor 8,42° 8,27° 0,4357 12,60
Docgura 8,32 8,107 0,2574 12,71
Espalhabilidade 8,102 7,932 0,3398 11,89

Impressdo Global 8,322 8,252 0,6290 9,56
Intencdo de Compra 4,002 4,652 0,8121 17,30

CAC —creme alimenticio da castanha de caju; F1 —controle, sem reducdo de lactose; F2 —teor reduzido de lactose;
CV - coeficiente de variagdo. Médias (n = 3) seguidas na linha pela mesma letra ndo diferem significativamente

entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 78, n. 1, p. 1-10, jan/mar, 2023



Desenvolvimento e caracterizagao do creme...

Cor Aparéncia
& 100 1§ ;\: 100 -
S 90 A < 90
o -
T 80 - T 804
= 04—t — =270 epe——— - ——
Z 60 2 60 A
T 50 - T 50
<@
< 40 A < 40 4
= 30 4 ] 30 A
g 204 @ Q g 20 © o
E 10 = e E 107 ) @
0 T ) 0 T |
F1 F2 F1 F2
Consisténcia
Aroma -
& 100 4
= S
s 100 - b 90 4
=] :8 ] T 804
£ od_d____ | ___[____| __ = 70 =T ===~~~ ==
2 60 4 Z 60
£ | T 50 -
= 50 S
S 40 A < 40
2 30 < 30 4
£ 201 = e £ 201 a Q
E 104 g ] Z 10 s =
= 0 r ) 0 T )
F1 F2 F1 F2
Sabor Docura
& 100 1 = 100 -
S S
S 901 S 90 1
g 807 50
E 0 t—f-————f———f————1 —— 2 0 f-—1-———————7-———1 —
2 60 - S 601
T 501 T 501
-« 40 1 < 40 4
2 30 A < 30 A
S 204 2 2 S 204 5 S
E o) | = = E w0 | s
0 T ] 0 T "
F1 F2 F1 F2
Espalhabilidade Impressiio: global
& 100 -
S 100 - S
= 80 A = 1
< 704+—F o ] — E 70 F—F——— ==~~~ e S
2 60 - Z 601
T 50 - g 501
S 40 - < 40 -
2 30 2 30
£ 201 S = £ 201 = &
E 10 g ] E 107 S 5
0 T . 0 x ,
F1 F2 F1 F2
100 -
T 90 -
= 80 4
=
g T T —_——— e _—
% 60 A
T 50
2 40 -
s 301
5 29 2 g
- A - o
10 &8 &8
0 T "
F1 F2

Figura 1. indices de Aceitabilidade (IA) dos atributos sensoriais e Aceitabilidade Geral dos CAC's
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Os CAC's ndo apresentaram diferencas
estatisticas significativas (p>0,05) em todos 0s
atributos de aceita¢éo sensorial, logo a influéncia
da redugdo de lactose ndo foi detectada.
Comportamento semelhante foi observado por
Dantas et al. (2022), que estudaram asimplicaces
da hidrolise da lactose em bebidas lacteas. Esse
aspecto foi relevante, conforme Suri et al. (2019),
pois € necessario garantir caracteristicas sensoriais
juntamente com a percep¢do do consumidor.
Avaliando formulagbes de iogurte com teor
reduzido de lactose, Moreira et al. (2017)
verificaram que foi obtida uma melhor aceitacdo
média da amostra hidrolisada em relacdo a ndo
hidrolisada, devido ao aumento da dogura.

Os produtos com reducdo de lactose
atingem um publico consumidor maior, devido ao
sabor adocicado apresentado pelos produtos
(Qquebra da lactose em glicose e galactose),
conforme Pereira et al. (2012). A média das notas
indicaram termos hed6nicos variando entre
“gostei moderadamente” e “gostei muitissimo”. A
intencdo de compra ndo identificou um maior
impacto positivo na simulagdo de compra pelos
provadores, visto que os CAC’s ndo apresentaram
diferencas estatisticas significativas  (p>0,05).
Foram obtidas notas correspondentes aos termos
hedbnicos entre “provavelmente compraria o
produto” e “certamente compraria o produto”.

Observou-se que a F» indicou maior IA nos
atributos cor, aparéncia e aroma (IA >80%).
Porém, a aceitabilidade dos atributos, a
consisténcia, sabor, dogura e impressao global
reduziram com o uso de produtos zero lactose e
teor reduzido de lactose. Também ocorreu uma
percepcao sensorial menos aceita da capacidade
de espalhabilidade na F,. Paiva et al. (2018)
ressaltam que a agao do calor tem maior impacto
aos produtos “deslactosados”, como problemas
de escurecimento e sabor cozido. De acordo com
Gularte (2009), para que um produto seja
sensoriallmente  aceito  pelos  provadores,
relacionado as suas propriedades sensoriais, €
necessario dispor de um 1A >70%. Logo, foi
demonstrado o potencial para testes
mercadologicos dos cremes  alimenticios
desenvolvidos, com Aceitabilidade Geral >88%.

CONCLUSAO

Os CACs apresentaram elevado valor
nutricional e energético, com condicBes higiénico-
sanitarias adequadas para consumo e Otima
aceitacdo sensorial pelos provadores. A reducgéo de
aguicares redutores foi detectada em pelo menos
30%, ndo sendo identificada a reducéo do teor de
lactose pelos provadores através dos atributos de
aceitacdo sensorial. Portanto, a proposta de um
creme alimenticio restrito a ingredientes com zero
lactose ou teor reduzido de lactose pode ser viavel
para testes mercadologicos e atendimento de forma
preliminar ao publico com restricdo alimentar,
especificamente os intolerantes a lactose.
Recomenda-se andlises complementares para
avaliacdo da estabilidade do creme, durante o seu
armazenamento e distribuicao.
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