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RESUMO

Este artigo relata sobre intolerancia a lactose bem como o processamento de produtos zero
lactose no seu ambito histdrico, legal e conceitual, e seus beneficios e maleficios para as
pessoas que possuem ou se tornam intolerantes a lactose. Mostra todos 0s processos para a
producdo de produtos com zero lactose, onde sdo utilizadas enzimas para que ocorra a
hidrolise, quebra da lactose pela lactase. Do mesmo modo, discorre as leis, que de alguma
forma, existem para ajudar o consumidor ao de comprar um produto com baixo teor ou zero
lactose.
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ABSTRACT

This scientific paper reports on lactose intolerance and the processing of lactose free products
within their historical, legal and conceptual framework, as well as their benefits and harms to
people who are or become lactose intolerant. It presents all processes for the production of
lactose free items in which enzymes are used for hydrolysis, lactose breakdown by lactase.
Likewise, it discusses the laws that help consumers when buying a low level or lactose free
product.
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1 INTRODUCAO

A pecuéria leiteira é uma das atividades mais tradicionais do meio rural brasileiro e de
acordo com o ultimo censo agropecuario (IBGE, 2006), existem no Brasil aproximadamente
5,2 milhdes de estabelecimentos rurais dos quais 25% produzem leite, envolvendo cerca de

cinco milhGes de pessoas. O valor bruto da producéo de leite em 2013, por exemplo, foi de R$
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22,9 bilhdes contribuindo para movimentar principalmente a economia das pequenas e médias
cidades brasileiras (BRASIL, 2014).

Segundo o Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior (MDIC)
(2016), o Brasil exportou, em 2015, US$ 319 milhdes e importou US$ 419 milhdes. Durante
0 ano passado, o Brasil embarcou 28 tipos de produtos lacteos para 45 diferentes destinos, a
maior quantidade continua sendo comprada pela Venezuela, US$ 238 milhdes em 2015, e 0
principal produto é o leite em po6 integral, US$ 234 milhdes.

O consumo de leite e de produtos lacteos no Brasil aumenta gradativamente como
reflexo do aumento da renda da populagdo. Porém, o consumo médio da populacédo brasileira
ainda se encontra abaixo do recomendado pelo Ministério da Saude e Organizagdo Mundial
da Saude, que recomenda consumir cerca de 210 litros de leite por ano por pessoa. No Brasil,
porém, a producdo de leite esta inferior ao recomendado, com fornecimento de cerca de 170
litros de leite/habitante/ano (EMBRAPA, 2013).

O leite é considerado um alimento muito rico em nutrientes e esta presente em todas as
espécies de animais mamiferos. Desde o nascimento do ser humano, o leite apresenta-se quase
indissociavel de sua alimentacdo. A melhoria na qualidade de vida do ser humano é ressaltada
pela vital necessidade de se ter alimentos saudaveis. O leite se torna de fundamental
importancia para o0 organismo humano, por conta de ter em sua constituicdo agua, proteinas,
calcio, carboidratos, gordura, vitaminas e entre outros. O principal carboidrato do leite e
consequentemente de outros produtos lacteos é a lactose, presente em todas as espécies de
mamiferos. (EMBRAPA, 2013)

A lactose € um acucar presente no leite e € a fonte de energia mais importante durante
o primeiro ano de vida dos mamiferos, pois fornece quase metade da necessidade energética
total necesséria para o desenvolvimento do organismo. E também de extrema importancia
para a industria alimenticia, pois possui véarias aplicacdes em produtos e processos produtivos,
sendo necessaria para elaboracdo de doces, confeitos, paes e recheios, etc., devido as suas
propriedades funcionais, pois confere boa textura, cor e associacdo para agua.

A lactose é constituida por dois carboidratos menores, chamados monossacarideos, a
glicose e a galactose, sendo, portanto, um dissacarideo. O leite humano contém
aproximadamente de 6% a 8% de lactose, enquanto o leite 0 bovino fornece 4% a 6% de
lactose. A lactose tem apenas um terco da dogura da sacarose e menos da metade da glicose
(SGARBIERI, 1987). Apesar da importancia da lactose constituida no leite, este carboidrato
pode ser um entrave na alimentacdo de muitas pessoas. Este problema consiste na intolerancia

a lactose, sendo classificada como uma intolerancia alimentar.
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A intolerancia a lactose é a incapacidade de digerir a lactose devido & auséncia ou
quantidade insuficiente de enzimas digestivas, e isso pode acontecer no ser humano devido a
genética, idade ou doenca. Sendo assim, a intolerancia atinge 75% da populacdo mundial
(CUNHA, 2008). Na maioria dos mamiferos, a atividade da lactase (enzima responsavel pela
hidrélise da lactose) diminui ap6s o desmame, mas, em alguns grupos étnicos, como na
Europa Ocidental e seus descendentes, a atividade enzima lactase se mantem na vida adulta,
permitindo total digestdo de grandes quantidades de lactose na dieta.

Frente a essa populacdo intolerante a lactose presente no leite e seus derivados,
recentemente as empresas do setor lacteo iniciaram o processamento de produtos zero lactose.
Esse segmento esta sendo alavancado por consumidores que apresentam incapacidade parcial
ou completa de digerir o aclcar presente no leite e derivados, e também pela moda das dietas
funcionais. Dessa forma, torna-se necessaria a busca de mais informacdes do processo de
producdo destes produtos, assim como verificacdo da legislacdo vigente dos érgdos
fiscalizadores do setor.

2 COMPOSICAO GERAL DO LEITE

O leite € um produto nutritivo, que contem proteina, gordura e carboidrato, sendo um
produto comum da secrecdo da glandula mamaéria (WATTIAUX, 2005). E a composicdo do
leite é determinante para que o produtor possa estabelecer a qualidade nutricional e adequacéo
para processamento e consumo humano. Seus principais componentes segundo Noro (2001) a
agua (86 — 88%), solidos totais (12,0 — 14, 0 %), gordura (3,5 — 4,5%), proteinas (3,2 — 3,5%),
lactose (4,6 — 5,2%), minerais (0,7 — 0,8%), vitaminas, bactérias, leucdcitos, células mamarias
secretoras.

A biossintese do leite ocorre na glandula mamaria, sob controle hormonal. Muitos dos
constituintes sdo sintetizados nas células secretoras e alguns sdo agregados ao leite
diretamente a partir do sangue e do epitélio glandular. Estima-se que o leite possua em torno
de cem mil constituintes distintos, embora a maioria deles n&o tenha ainda sido identificada
(NORO, 2001).

Esses outros constituintes que compdem o leite representam 12 a 13% da concentracao
total, sendo 4gua a maior constituinte, representada por 87%. A agua em partes é responsavel
pelo desenvolvimento de microorganismos, ja& 0s demais componentes formam a parte
denominada de sélidos totais ou extrato seco (ARAUJO, 2008).
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Gonzélez (2004) esclarece ainda que a lactose é o principal carboidrato do leite, o qual
é produzido pelas células epiteliais da glandula mamaria, e o principal fator osmético no leite,
pois no processo de sintese do leite atrai agua para as células epiteliais mamarias.

Além da presenca da lactose, ha também a proteina, gordura e carboidrato, os sais
minerais e vitaminas lipossolUveis e hidrossoltveis. Encontrando-se, principalmente, cloretos,
fosfatos, potassio, calcio e magnésio (ARAUJO, 2008).

A seguir, na Tabela 1, observaremos a diferenca na composi¢cdo quimica do leite
humano e bovino, podendo analisar que além da composic¢do nutricional ser diferente, os
valores superiores do leite humano, em gordura e principalmente em lactose chama a atencao,
fazendo assim com o que mesmo possua maior valor energético, Apesar de nao estar descrito
na Tabela 1, na composicdo do leite humano podemos encontrar imunoglobulinas, fatores
anti-inflamatoérios e imunoestimuladores que sdo componentes que ajudam na defesa do
organismo (PASSANHA, 2010).

Tabela 1 - Composi¢ao quimica do leite bovino e humano.

Nutrientes Bovino Humano
Agua (g) 88.0 87.5
Energia (kcal) 61.0 70.0
Proteina () 3.2 1.0
Gordura (g) 3.4 4.4
Lactose (g) 4.7 6.9
Minerais (g) 0.72 0.20

Fonte: Wattiaux, 2014

Depois do leite materno, as pessoas optam pelo consumo do leite de bovino, fazendo
com que se torne 0 mais consumido mundialmente.
E de acordo com Araujo (2008):

O leite de vaca contém todos os aminoacidos essenciais, sendo, portanto, fonte de
proteina de boa qualidade. A fracdo de lipidios é a que mais sofre mudancas no leite
devido a variacdo da dieta e 0 estagio de lactacdo da vaca. Além disso, essa fracdo
de gordura é constituida por mais de 400 acidos graxos diferentes (ARAUJO, 2008).

Comparando a composicao nutricional do leite materno e do leite de vaca, observou-se
um valor de calcio 4,1 vezes maior no leite de vaca que no leite materno (LEKE, 2004). O
calcio € um dos minerais que é reduzido quando o leite é excluido da alimentacdo. O célcio é

o componente principal dos produtos lacteos. Tendo como referéncia 100g do alimento, o
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leite de vaca desnatado contém 124mg de célcio; o leite em pd desnatado contém 1049mg de
calcio; o iogurte natural desnatado contém 224mg de célcio e o queijo suico contém 1086mg
de célcio, sendo assim, atualmente, no mercado os produtos isentos ou reduzidos de lactose
contém uma quantidade elevada de calcio, por exemplo, leite em pd com reducédo de lactose
contém 600mg de calcio (FRANCO, 1999).

O consumo de célcio pode ser dificil de atingir, com a restricdo de produtos lacteos,
tendo em vista o valor de necessidade diaria de 800 a 1000mg/dia, de acordo com o National
Institutes of Health, 1994. No leite, a concentracao de lactose ¢, em média, de 5%. A lactose
esta presente ndo sé no leite, mas também em outros produtos lacteos. Por exemplo, em 100g
de leite de vaca contem 4 a 5g de lactose. Em 100g de iogurte natural, 5,29 séo de lactose. Em
100g de manteiga, 0,49 sdo de lactose (MARTEAU, 2005).

O leite de vaca contém uma quantidade menor de lactose que no leite materno, mas
para alguns é uma quantidade capaz de levar a manifestagdes clinicas. Essas manifestacOes
sdo devido a falta de lactase no organismo do individuo, o que causa uma intolerancia
alimentar sendo acometida por até 75% da populacdo (GASPARIN, 2010).

3 INTOLERANCIA A LACTOSE

A intolerancia a lactose é conhecida como uma intolerancia alimentar. A intolerancia
alimentar ocorre quando o corpo reage a um alimento, mas essa reacdo € livre de intervencdes
imunoldgicas. Essa reacdo ao alimento pode ser devido a presenca de alguma toxina
proveniente de fungo ou bactéria, agentes farmacoldgicos ou deficiéncia de enzima, tal qual é
caso da intolerancia a lactose (GASPARIN, 2010).

Para ser absorvida, a lactose precisa ser hidrolisada no intestino pela enzima lactase. A
lactase € encontrada mais abundantemente no jejuno e sua funcdo €, especificamente,
hidrolisar a lactose. A lactase é uma enzima que faz a hidrolise da lactose, ou seja, faz a
quebra dos varios dissacarideos em monossacarideos contidos na borda das células epiteliais
do intestino delgado, e hidrolisa a lactose em glicose e galactose. Em sendo assim, é
importante entender que existe diferenca entre as trés reagdes organicas possiveis com relacéo
a lactose que sdo a intolerancia, alergia e sensibilidade, as quais sdo constantemente
confundidas.

A alergia consiste numa resposta do sistema imunitario a componentes alimentares,

geralmente proteinas, (que podem ser as caseinas, que correspondem a cerca de 80% do total
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de proteinas lacteas, e tém a propriedade de se coagular quando expostas a determinadas
situacBes. As proteinas do soro, presentes na proporcdo de 20% e resistentes a essa
coagulacao); e é quase que exclusivamente limitada aos recém-nascidos. A sensibilidade
evidéncia-se como uma resposta anormal, por vezes caracterizando-se por uma reagdo
semelhante a da alergia.

A intoleréncia € uma reacdo adversa que envolve a digestdo ou o metabolismo, porém
ndo relacionada ao sistema imunitario, ou seja, a intolerancia a lactose € a presenca de
sintomas causados devido a incapacidade de componentes organicos na mucosa intestinal, os
quais ndo digerem parcial ou totalmente o carboidrato lactose. Essa mé digestdo ocorre devido
a ndo producdo de lactase (B- D- galactosidade) ou diminuicdo da mesma, quadro de
hipolactasia (FRYE, 2002; MATTAR, 2010). Sendo assim, a intolerancia a lactose pode
ocorrer de trés formas:

Deficiéncia primaria — Também chamada de hipolactasia primaria, esta é a forma mais
comum de intolerancia a lactose, atingindo cerca de 75% da popula¢do mundial e variando de
acordo com as diferentes etnirelas. Povos asiaticos e africanos apresentam os indices mais
altos de intolerancia deste carboidrato, ao passo que povos do norte europeu apresentam
indices mais baixos. A hipolactasia priméaria é uma condi¢do natural e permanente de grande
parte da populacdo mundial na fase adulta.

Deficiéncia secundaria— A intolerdncia a lactose pode ser uma deficiéncia na
producdo da enzima lactase decorrente de outras doengas como a doenca celiaca, doenca de
Chron, diarréias, sindrome do intestino irritavel, alergia as proteinas do leite de vaca, entre
outras. Neste caso, a intoler&ncia a lactose é reversivel quando tratada a doenga primaria.

Deficiéncia congénita— A intolerdncia a lactose congénita é hereditaria e uma
condicdo muito grave. O bebé nasce sem a producdo da enzima lactase, necessaria para fazer
a digestdo do leite materno (que contém grande quantidade de lactose). Se diagnosticada
precocemente, o bebé podera levar uma vida normal a partir da exclusdo completa da lactose
de sua dieta e € uma condicdo rara.

Um estudo analisou que a prevaléncia mundial de ma digestdo a lactose, esta acima de
50% na América do Sul, Africa e Asia, atingindo quase 100% em alguns paises asiaticos. Nos
Estados Unidos, a prevaléncia é de 15% entre os brancos, 53% entre os mexicanos e 80% na
populacdo negra. Na Europa, a prevaléncia mundial de méa digestdo a lactose varia em cerca
de 2% na Escandinavia, a aproximadamente 70% na Sicilia. Australia e Nova Zelandia
apresentam prevaléncias de 6% e 9%, respectivamente. No geral, cerca de dois tergcos da

populacdo mundial adulta ndo apresentam prevaléncia & lactose. (BRANDAO, 2000)
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O sexo parece ndo exercer nenhuma influencia sobre a hipolactasia, porém, as
mulheres parecem ser ligeiramente mais sensiveis. A influencia da idade sobre a hipolactasia,
principalmente nos sintomas de intolerancia a lactose, ndo estd muito clara. Embora a
prevaléncia de hipolactasia seja mais comum em adultos do que em criancgas, existem algumas
evidencias que a atividade da lactase no intestino ndo continua declinando em fungio da
idade.

Contudo ndo existe cura para a hipolactasia primaria, mas € possivel tratar os sintomas
limitando, ou em alguns casos, evitando produtos com leite ou derivados. Grande parte da
populagéo com intoleréncia a lactose consegue ingerir leites deslactosados e outros produtos
com baixo teor de lactose sem apresentar os sintomas da intolerancia a lactose. Com o passar
do tempo e uma adaptacdo aos habitos alimentares, cada pessoa aprenderd sobre quais

alimentos lacteos podera ingerir sem apresentar sintomas indesejaveis.

4 FATORES QUE CAUSAM INTOLERANCIA

A intolerancia a lactose acontece como consequéncia de outro problema: a deficiéncia
da lactase. Ela ocorre quando o intestino delgado deixa de produzir a quantidade necessaria da
enzima lactase, cuja funcdo é quebrar as moléculas de lactose e converté-las em glicose e
galactose.

De acordo com o Resende (2013):

A intolerancia a lactose pode ser adquirida ou ter fundamento genético. A adquirida
ocorre quando a pessoa consome leite na infancia e depois fica muito tempo sem
consumir o produto novamente. O organismo considera que se ndo se esta ingerindo
leite, ndo é necessario produzir a lactase. Algumas pessoas apds muito tempo sem
tomar leite, perdem a capacidade de produzir essa enzima. No caso da intolerancia
genética, questdes étnicas estdo relacionadas. De acordo com pesquisas, no Brasil,
70% dos adultos tem algum grau de intolerancia a lactose. A populacdo brasileira é
formada por uma mistura de etnias e os bovinos s6 foram introduzidos no pais no
século XVI. Etnias mais puras, como a dos nordicos, tm um teor muito baixo de
intolerancia a lactose, porque, culturalmente, eles consomem produtos lacteos em
grande quantidade h& muito mais tempo. Ja os asiaticos, negros, africanos e indios
por ndo terem, inicialmente, a cultura de consumo de leite, s&o mais susceptiveis a
intolerancia a lactose.

E, desta forma, a pessoa intolerante a lactose mesmo com uma dieta baseada em
alimentos com baixo teor de lactose, deve prestar atencdo em tudo que se consome, e se ndo

apresentard sintomas comuns como a diarréia (ou a vezes constipacdo), distensdo abdominal,
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gases, ndusea e sintomas de ma digestdo. A severidade dos sintomas dependera da quantidade
de lactose ingerida assim como da quantidade de lactose que seu organismo suporta.

Porém ha exames que podem ser realizados para se descobrir a existéncia da
intoleréncia:

- Tolerancia a lactose: a lactose depois de digerida produz duas moléculas: a glicose e
a galactose. Para fazer este teste 0 paciente ingere em jejum um liquido com dose concentrada
de lactose e durante duas horas se obtém véarias amostras de sangue para medir o nivel de
glicose, que reflete a digestdo do acucar do leite. Se a lactose ndo € quebrada, o nivel de
glicose no sangue ndo aumentara e, conseqiientemente, o diagnostico de intolerancia a lactose
seré confirmado. Este exame ndo é indicado para criangas pequenas.

- Hidrogénio expirado: (em inglés, Hidrogen Breath Test). Este exame mede a
quantidade de hidrogénio excretado pelos pulmdes, que em situa¢es normais é bem pequena.
O quadro é diferente quando as bactérias do intestino delgado fermentam a lactose (que néo
foi digerida) e produzem varios gases, incluindo o hidrogénio, que por sua vez € absorvido e
ao chegar aos pulmdes € expirado. Para fazer o exame, 0 paciente ingere uma solucdo de
lactose e o hidrogénio expirado é medido em intervalos regulares. Niveis elevados de
hidrogénio indicam uma digestdo inadequada da lactose.

- Deposicdo de acidos: trata-se de um exame indicado tanto para criancas pequenas
como para criangas maiores. A lactose ndo digerida é fermentada pelas bactérias do intestino
grosso e produzem &cido lactico e acidos graxos de cadeias curtas e ambos podem ser
detectados em uma amostra de deposicao.

- Exame Genético: este € um exame novo, que promete ser a melhor forma de
diagnosticar a intolerancia a lactose pois € rapido e ndo produz sintomas desagradaveis como
no caso do exame de ingestdo de lactose. Neste exame 0 paciente retira uma pequena amostra
de sangue e seu DNA é estudado para verificar se ha mutacdo em relacdo a producdo da

enzima lactase. O resultado é emitido em 5 dias.

5 PROCESSAMENTO DE PRODUTOS ZERO LACTOSE

A partir dessa falta da enzima lactase ocorre a mé digestdo da lactose, inibindo a
hidrolise da lactose em glicose e galactose, gerando o quadro de intolerancia. Caso a lactose
fosse hidrolisada, a glicose entraria no pool de glicose do intestino e a galactose seria
metabolizada pelo figado em glicose e também entraria nesse pool (PORTO, 2005;
MATTAR, 2010).
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Como a lactose ndo consegue ser hidrolisada em glicose e galactose, ela ndo é
absorvida no intestino delgado em forma de glicose e direciona-se para o colén. Quando a
lactose encontra-se no coldn, ela serd convertida em &cidos graxos, gas carbbnico e gas
hidrogénio pelas bactérias da flora microbiana intestinal (MATTAR, 2010). E pessoas com
dificuldade na digestdo de alimentos que contém l&cteos precisam de uma readaptacéo
alimentar, buscando consumir produtos que possuam baixo teor de lactose.

Dentro deste contexto, ha a necessidade de produzir produtos zero lactose, para que 0s
consumidores intolerantes tivessem uma alternativa e as empresas pudessem aumentar sua
producdo e lucratividade. Isso foi possivel por meio do desenvolvimento de metodologias
com base em dois processos de hidrdlise.

O primeiro método € o catalitico realizado a altas temperaturas (150°C) e o segundo
método é o enzimatico, que utiliza a enzima B-galactosidase na faixa de temperatura de 30-
40°C. O uso de enzimas permite condigdes amenas de temperatura e pH e ndo causa algumas
alteracOes indesejaveis nos produtos, tais como a desnaturacdo de proteinas, reacdes de
escurecimento, além de o rendimento ser maior no processo enzimatico.

A hidrdlise da lactose em leite resulta em economia de sacarose na preparacao de
produtos agucarados, pois diversos produtos fabricados a partir de leite com baixo teor de
lactose requerem pouca ou nenhuma adi¢do de sacarose, e também torna o leite um alimento
adequado as pessoas intolerantes ao dissacarideo lactose.

A reacdo de hidrdlise de lactose por B-galactosidase de varias fontes, tanto na forma
livre como imobilizada, tem sido modelada em termos de inibicdo pelos produtos,
especialmente pela galactose. Na grande maioria das citacfes, a galactose atua como um
inibidor competitivo, ao passo que a glicose ndo exerce efeito inibidor. O uso de b-
galactosidase na forma imobilizada tem se mostrado atrativo e pode ser economicamente
viavel, apesar das dificuldades e custos de imobilizacao.

Em produtos hidrolisados pelo método enzimatico, a lactose € hidrolisada para glicose
e galactose e o contetdo de lactose final € geralmente inferior a 20% ao do leite normal. Isso
significa que o conteudo de lactose é menor do que 1g em 100g do produto acabado. Essa
concentracdo é expressivamente baixa, a qual maioria das pessoas intolerantes a lactose
podem consumir esses produtos sem quaisquer problemas.

O desenvolvimento do processo de hidrolise comercialmente disponivel comegou no
inicio dos anos de 1970, pelos pesquisadores de uma empresa finlandesa, laticinios Valio.
Hoje, a empresa é a maior do género na Finlandia e oferece a maior variedade mundial de

produtos com baixo teor de lactose e sem lactose, vendidos sob a marca Hyla. O processo de
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hidrélise do laticinios Valio utiliza uma enzima prépria, a Valio IML, que é uma
galactosidase imobilizada, para separar a lactose em glicose e galactose. Esse processo rende
um grau de hidrolisagdo de até 95%, com as vantagens adicionais de permitir um
processamento continuo e um baixo custo de enzimas. (VALIO, 2016)

No centro do sistema Valio tem uma coluna com enzimas Valio IML, as quais, sob
condicBes controladas de operagfes, continuam ativas por varios anos. A enzima € ligada a
uma resina adsorvente de qualidade alimenticia. A hidrolise da lactose aumenta a solubilidade
e docura, porém diminui a viscosidade do soro e permeado. Com um evaporador de filme
descendente, 0 soro ou xarope permeado pode ser concentrado entre 55% e 75% com base na
matéria seca. Uma unidade de desmineralizagdo pode ser colocada quando se prefere a
obtencdo de um produto de sabor doce.

A docura da lactose hidrolisada é de aproximadamente 70% da docura da sacarose. O
soro de leite hidrolisado é adequado para adocicar produtos lacteos, tais como iogurtes de
frutas, sorvetes e bebidas a base de soro. Os xaropes séo utilizados em produtos alimenticios
processados, como doces e produtos de panificacdo. Uma das razdes para usar a lactose
hidrolisada, além de aumentar a dogura e a solubilidade, é a formac&o de cores e substancias
aromaticas, devido a reacdo de Maillard. Juntamente com a B-galactosidase imobilizada, a
aplicacdo de enzima soltvel também foi pesquisada e € hoje empregada com sucesso por
diversos fabricantes.

Existe também um método de separacdo cromatografico para eliminar a lactose do
leite. Com esse processo pode-se obter uma solucdo sem lactose de proteinas lacteas e seus
sais. Esse leite sem lactose (e sem carboidratos) oferece possibilidades totalmente novas para
o desenvolvimento de novos tipos de produtos lacteos. O leite sem lactose possui apenas 40%
do valor energético do leite normal e ndo apresenta o gosto doce do leite hidrolisado, ja outros
adocantes podem ser usados para fornecer dogura, se necessario.

Contudo, o mercado de leite com baixo teor de lactose € bem explorado atualmente e
varias empresas ja realizam o processo descrito anteriormente com producdo de diversos
produtos. A NESTLE criou um leite (NINHO) com 90% a menos de lactose. Como
ingrediente tem o leite integral, mas contém a enzima lactase. Em 200 mL de leite, contém
9,3g de carboidrato, sendo agucar, lactose, galactose e glicose. O leite NINHO sem a enzima
lactase, ou seja, o leite normal contém 10g de carboidrato ndo tendo os componentes
galactose e glicose (NESTLE, 2013). H4 no mercado, além da marca da NESTLE, a marca
Piracanjuba que disponibiliza no mercado leite integral e leite com zero de lactose
(PIRACANJUBA, 2013).
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H& vérias marcas de leites disponiveis no mercado contendo 80% de lactose
hidrolisada. Um leite normal de um litro custa, em média, R$ 2,35 — 2,50 no mercado. J& um
leite de um litro com a lactose hidrolisada custa, em média, R$ 4 a R$ 5 reais. A mudanca de
preco também ocorre com o leite em pd integral para o leite em p6 sem lactose. Uma lata de
400g de leite em po integral custa, em média, R$ 8,00 e uma lata de 300g de leite em pd sem
lactose custa, em media, R$ 21,00 (PAO DE ACUCAR, 2013).

Além do leite, ha varios outros produtos no mercado com baixo teor de lactose ou
isentos de lactose. Entre eles, existem achocolatados, biscoitos. (SEM LACTOSE, 2013). O
consumo de leites fermentados tem crescido entre a populacdo em geral. A procura nao é so
entre os intolerantes a lactose, mas também entre aqueles que procuram uma alimentacao
mais funcional. Os leites fermentados contém probidticos em sua composicdo e apresentam
vantagens tal como o controle da microbiota intestinal, melhor digestdo da lactose para
intolerantes ao carboidrato, estimulo do sistema imune e reducdo do quadro de constipagdo
(OLIVEIRA, 2011).

Os intolerantes a lactose precisam fazer uma leitura atenta dos rétulos dos alimentos
para ndo consumirem alimentos com tracos de lactose. Os individuos precisam ficar atentos
quanto aos ingredientes, se contém soro do leite, coalho, produtos derivados do leite, sélidos
do leite secos ou leite em p6 magro (LUIZ et al, 2003).

Além de ficarem mais atentos aos rétulos dos alimentos, os intolerantes podem fazer
uso de formulas especificas para substituir o leite de vaca e o uso de suplementos de
vitaminas e minerais, assim apresentando um equilibrio nutricional na dieta (CORTEZ et al,
2007).

Portanto, ha algumas estratégias dietoterdpicas para intolerantes a lactose. Como a
dose de lactose sendo até 12g, um copo de leite; consumir leite com outros alimentos para
retardar o transito intestinal da lactose; o consumo de iogurte, ja que a lactose esta pré-
hidrolisada nesse alimento; além de suplementos de lactase e consumir alimentos contendo
lactose para aumentar a capacidade das bactérias do colon de metabolizar a lactose nédo

digerida, ndo excedendo a quantidade que provoque desconforto (SAVAIO, 2001).

6 LEGISLACAO DOS PRODUTOS ZERO LACTOSE

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) produtos
isentos de lactose, devem ser rotulados conforme regulamentagéo especifica de alimentos para

fins especiais. Porém mesmo sendo classificados como tal, esta portaria ndo prevé a
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possibilidade de se utilizar uma chamada especial em rotulos, informando assim de forma
clara ao consumidor que o produto € sem lactose ou baixa lactose.

Alimentos para fins especiais, segundo a Portaria n° 29 de 13 de janeiro de 1998 da
ANVISA, que regulamenta a rotulagem desse tipo de produto, "sdo os alimentos
especialmente formulados ou processados, nos quais se introduzem modifica¢cdes no contetdo
de nutrientes, adequados a utilizacdo em dietas diferenciadas e ou opcionais, atendendo as
necessidades de pessoas em condicdes metabdlicas e fisioldgicas especificas”.

E também, segundo a Lei 13.305/2016, sancionada sem vetos e publicada no Diario
Oficial da Unido no dia 05/07/2016, as industrias tém o prazo de 180 dias a partir de agora
para adotar a medida de que os alimentos que contenham lactose deverdo possuir essa

informacao no rotulo da embalagem.

Lei 13.305/2016: Art. 19-A: Os rétulos de alimentos que contenham lactose deverdo
indicar a presenga da substancia, conforme as disposi¢des do regulamento.

Paragrafo Unico. Os rétulos de alimentos cujo teor original de lactose tenha sido
alterado deverdo informar o teor de lactose remanescente, conforme as disposicdes
do regulamento.

Art. 2° Esta Lei entra em vigor apds decorridos 180 (cento e oitenta) dias de sua
publicacéo oficial (BRASIL, 2016).

E de acordo com a Regulacdo 54/2012 imposta pela ANVISA, publicada no DOU
12/12/2012, a mesma tem por objetivo facilitar a leitura de valores nutricionais pelo
consumidor e controlar a quantidade de substancias presentes no alimento. E com isso as
empresas tiveram até 1° de janeiro de 2014 para se adequar a resolugdo que alterou o uso de
termos. De agora em diante, os consumidores terdo direito a receber informacdes qualificadas
sobre as seguintes expressdes contidas em rotulos dos produtos: light, diet, teor, rico em, fonte
de, ndo contém, entre outras expressoes.

Porém de acordo com Marins (2008):

Na maioria dos casos, a dificuldade de se adquirir 0 habito da leitura é observada em
relagdo a compreensdo das informagdes dos rétulos pela populagdo. Esta dificuldade
pode ser atribuida a utilizagdo de uma linguagem técnica, cuja compreensao pode ser
alcancada apenas por um publico mais especifico

Em sendo assim, disse a Camara (2008):

E preciso levar em consideracdo, no momento da compra, a analise da rotulagem
dos alimentos, que ao orientar o consumidor sobre a qualidade e a quantidade dos
constituintes nutricionais dos produtos pode promover escolhas alimentares
apropriadas, sendo indispensavel, no entanto, a fidedignidade das informacdes.


http://www.planalto.gov.br/CCIVIL_03/_Ato2015-2018/2016/Lei/L13305.htm
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Contudo de acordo com a Cémara (et al. 2008) e a lei, todas as empresas, sejam
aquelas que fornecem produtos zero lactose, baixo teor de lactose ou até mesmo aquelas que
produzem alimentos a base da lactose, deveram em sua rotulacédo dizer os produtos que foram
utilizados na producéo do alimento, para que assim o consumidor esteja ciente daquilo que

esta consumindo.

7 CONCLUSAO

O leite é um alimento essencial para 0s animais e nos seres humanos, pois contém em
sua composicdo sais minerais, gordura, lactose, vitaminas, calcio, fésforo, proteinas, entre
outros que ajudam na nutricdo do organismo. Porém muitas pessoas apresentam ou se tornam
intolerantes a lactose presente no leite e em seus derivados.

Atualmente, em virtude deste mercado especifico, laticinios produzem leite e seus
derivados com baixos teores, ou até mesmo com zero de lactose. Apesar do grande valor
nutritivo para as pessoas que possuem intolerancia a lactose, estes produtos ndo podem ser
consumidos em quantidades elevadas por pessoas diabéticas, pois apresentam maior teor de
glicose devido a quebra do dissacarideo realizada por enzimas.

Houve grandes mudancas nas legisla¢fes, uma delas a Lei 13.305/2016, que obriga as
indUstrias lacteas a fornecer identificacdo clara e expressa no rétulo de seus produtos que
contenham baixo teor ou produtos zero lactose, sendo assim, muitas dessas industrias lacteas
estdo produzindo seus produtos sobre liminares judiciais por ndo terem respaldo geral de uma

legislacdo especifica para a producdo de leite e produtos com baixo teor ou zero lactose.
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