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Resumo: Resumo Objetivo(s) Avaliar as percepcdes sensoriais de diferentes formulas infantis para o
tratamento da aergia ao leite de vaca (ALV), segundo mées brasileiras de lactentes e criangas
com esta manifestacdo aérgica. Método Estudo cego randomizado, redlizado com méaes de
lactentes e criancas de 0 a 3 anos, com historico ou diagnéstico atual de ALV e moradoras do
interior de S&o Paulo. Foram avaliados 5 tipos de formulas voltadas ao tratamento (hidrolisado de
caseina, de proteina do soro, com e sem lactose, hidrolisado de arroz e aminoacidos), sem
qualquer identificagdo. Foram avaliadas em relacdo a (1) aceitabilidade, por meio de escaa
hedbnica de nove pontos, sendo: 9 = gostel extremamente, 5 = nem gostei nem desgostel e 1 =
desgostel extremamente; (2) preferéncia,onde amostras com menores somas de ordenacdo Ssao
preferidas em relacdo as de maior soma. Analisou-se os atributos: aparéncia e odor do p6 e o
odor, sabor e sabor residual do produto reconstituido. A pesquisa foi realizada em pareceria com
o ITAL (Campinas), tendo sido aprovado pelo CEP do Hospita e Maternidade S&o Luis.
Resultados A amostra foi composta por 90 voluntérias saudaveis, com média de idade de 31,4
16,5 anos (18-42 anos), ndo treinadas para testes analise sensorial. Escolaridade e renda familiar
n&o apresentou correlacdo tanto com a aceitabilidade quanto a preferéncia (p>0,05). Na avaliacéo
da aceitabilidade, os hidrolisados de proteina do soro, com e sem lactose, foram
significativamente preferidos em relagdo as demais formulas (p< 0,01). A média de aceitacdo
quanto ao sabor dos hidrolisados de proteina do soro (5,5+ 2,1) é maior quando comparado aos
hidrolisado de arroz (4,0 2,1), aminoacido (3,4% 2,0) e caseina (3,1+ 1,9). Na opinido das maes,
os hidrolisados de proteina do soro com lactose (189) e sem lactose (206) foram
significativamente preferidas (p < 0,05) em relacdo as demais férmulas, que apresentaram somas
das posi¢des de ordenagdo igual ou maior que 300. Quanto a aceitacdo, os hidrolisados de
proteina do soro apresentaram % entre 60% e 70% para todos os atributos avaliados, enquanto
notou-se uma elevada taxa de rejeicdo, entre 50% e 60% para o hidrolisado de arroz.
conclusdo(fes) Os resultados mostram queos hidrolisados de proteina do soro foram escolhidos
como de melhor palatabilidade no comparativo comhidrolisado de arroz, de caseina e
aminoécidos, também apresenta o diferencial no sabor e na aceitagdo, um fator importante para a
ades30 e sucesso do tratamento.
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