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Introdução:  No Brasil, 70 % da população sofre, em algum grau, de má absorção 

ou intolerância à lactose, no entanto, o mercado dos produtos com baixo teor 

deste dissacarídeo ainda não é totalmente explorado. A ainda reduzida oferta 

destes produtos, motivou o desenvolvimento de um novo mercado e novos 

processos devido às necessidades de inovações e características especiais para 

sua produção.    Objetivo: Pensando nisso, o presente trabalho teve por objetivo a 

elaboração e a avaliação com relação à aceitabilidade sensorial, e ao valor 

nutricional de massas de brigadeiro isentas de lactose produzidas a partir de 

vegetais. Método: Foi elaborada duas formulação a partir de leite condensado de 

soja, biomassa de banana verde e batata doce como elementos principais. Foram 

realizadas as seguintes analises: umidade, matéria mineral, proteínas e analise 

sensorial, conforme as metodologias do Instituto Adolfo Lutz.   Resultados: As 

formulações elaboradas  apresentaram bons resultados nas avaliações sensoriais, 

obtendo índice de aceitabilidade acima de 80 % os atributos analisados. Os índices 

de aceitabilidade foram acima de 70 % apenas para o atributo odor. Quanto ao 

teor de proteína, as amostras apresentaram 3,26% e 5,96% de lipídios.  Conclusão: 

Concluiu-se que o desenvolvimento do mercado de produtos sem lactose, com 

foco na produção de brigadeiro, é possível.  
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