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02 Características de um bom caso

Narra uma história

Assunto atual e relevante ao leitor

Utilidade pedagógica

Caso curto

● Empatia pelos personagens
● Interesse pela questão
● Inclui diálogos

Pemite generalizações

{
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● Permite abordar assuntos
diversos (reações químicas
envolvidas, técnicas analíticas para
investigação do problema)

● Estímulo do pensamento crítico e
resolução de problemas

● Oportunidade de desenvolver
trabalho em grupo

{
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Importância do 
monitoramento das 

características sensoriais

Alterações em lotes de 
produtos alimentícios

Química do leite e 
Reação de Maillard

Papel de um químico 
dentro de uma indústria 

alimentícia



Representante majoritário dos
carboidratos é a lactose, um
dissacarídeo constituído por um
resíduo de glicose e um resíduo
de galactose
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Composição do leite:
● Água
● Lipídeos
● Proteínas
● Carboidratos
● Vitaminas
● Minerais

Sob condições normais, o
leite é opaco e apresenta
coloração branca ou branco-
amarelada. Efeito da dispersão
e absorção da luz pelos
glóbulos de gordura e micelas
de proteínas do leite

A presença de caroteno e de
riboflavina contribuem para a
tonalidade amarelada
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Compostos α-
dicarbonílicos

Compostos cíclicos 
e altamente 

reativos Melanoidinas

Açúcar redutor + 
Composto amino

● Alimentos podem sofrer diferentes

reações químicas, desejadas ou não

○ Alterações de aparência, aroma,

sabor, qualidade e segurança

○ Composição e condições de

manipulação, processamento e

armazenamento

Reação de Maillard

● Reação de escurecimento não

enzimático

● Favorecida por altas

temperaturas
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O leite sem lactose pode ser produzido
industrialmente com o emprego da enzima β-
galactosidase, também denominada lactase. Nesse
processo a lactose é hidrolisada pela enzima, gerando
glicose e galactose

● Glicose e Galactose apresentam doçura maior que
a lactose

● A coloração do leite sem lactose pode apresentar
alterações também, tornando-se mais escura. Isso
se dá pela ocorrência em maior extensão da reação
de Maillard, gerando mais melanoidinas

Leite sem 
Lactose

Produção

Diferenças sensoriais
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Hipóteses Métodos Analíticos

Determinação de 5-HMF por
espectrofotometria

Determinação de furosina por HPLC em
fase reversa de par iônico

Determinação do índice crioscópico

Determinação de lactose por
cromatografia de troca iônica

Problemas no tratamento
térmico do leite

Presença indevida da lactase
no sistema de esterilização

1

2
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