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Resumo 

O estudo visou avaliar por meio da metodologia de su­
perfície de resposta o efeito das variáveis (umidade, temperatura, 
velocidade do parafuso e diâmetro da matriz) da extrusão nas 
características do amido de sorgo submetido à extrusão termo­
plástica e no torque. As características estudadas foram: expansão, 
viscosidade, índice de solubilidade em água (ISA), índice de ab­
sorção de água (IAA) e suscetibilidade enzimática. A análise dos 
resultados permitiu concluir que: (1) a expansão e o ISA foram 
dependentes das variáveis umidade, temperatura e diâmetro da 
matriz; (2) a viscosidade inicial foi dependente das variáveis umidade 
e temperatura; (3) a viscosidade a quente (95°C) foi dependente 
apenas da temperatura; (4) as viscosidades após 20 minutos a 95°C 
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Resumo 

Dose limite de tolerância à lactose foi investigada em 
dezoito indivíduos adultos. Doses crescentes de lactose foram mi­
nistradas e glicemia foi determinada antes da ingestão de lactose e 
20 e 40 minutos após tal ingestão. Sintomas de baixa hidrolisação de 
lactose foram recordados no dia seguinte. Leite cuja co11centração 
de lactose foi reduzida por beta-galactosidasefoi submetido à análise 
sensorial por 57 sujeitos. Avaliação metabólica desse leite foi reali­
zada pelo teste de excreção de hidrogênio pulmonar com 4 in­
divíduos, após ingestão de leite com baixo teor de lactose e leite 
integral. Hidrogênio foi determinado antes da ingestão de 300 mi de 
leite e 30, 60, 90 120, 150 e 180 minutos após tal ingestão. Os 
resultados indicam que a dose limite de tolerância está próxima da 
ingestão dietética tiabitual. O estudo mostra, ainda, que o leite com 
baixo teor de lactose apresenta boa avaliação sensorial e metabólica, 
quando comparado ao leite integral. Este trabalho sugere o uso de 
leite com baixo teor de lactose para indivíduos intolerantes e para 
pacientes com deficiência secundária de lactose. 
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