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O leite é um liquido branco, opaco, duas vezes mais viscoso que a agua, de
sabor ligeiramente adocicado e odor suave, 0 mesmo também possui grande valor
nutricional e culinario. Ele é produzido pelos animais mamiferos lactantes, sendo
um liquido complexo que contém proteinas, gorduras e carboidratos (apenas sob
forma de lactose) (PEREIRA, 2012; WILLIAMS, 2016).

A lactose (Galactose B-1,4 glucose) é um dissacarideo formado pelos
monossacarideos glicose e galactose que sao ligados através do grupo aldeido
(C-1) da galactose ao carbono C-4 da glicose, formando a ligacao glicosidica (1,4)
e existindo em duas formas isoméricas, a a-lactose e (-lactose, que diferem na
posicao da hidroxila e do hidrogénio do grupo redutor da lactose, esta diferenca
estrutural influéncia a solubilidade das duas formas (Figura 1). A dogura da lactose
é muito menor do que outros carboidratos como, galactose, glicose, sacarose e
frutose. Isso, juntamente com a baixa solubilidade da lactose que restringe suas
aplicacdes como um adogante. Esse aclcar é encontrado somente no leite e
derivados, representando cerca de 2% a 8% do leite, contudo esse percentual varia
em funcdo da espécie, sendo utilizada pelos organismos como fonte de energia
para o desenvolvimento do sistema nervoso central, facilitando a absorcao de
calcio, fésforo e vitamina D, além de favorecer a retencao de calcio e prevenindo a
osteoporose (ALMEIDA, 2014).
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Fonte: Elaborada pelos autores
Figura 1. Estruturas da galactose, glicose e lactose

Para que a assimilacdo da lactose ocorra pelo organismo é necessario que a
mesma seja hidrolisada em galactose e glicose no intestino delgado, pela acdo da
enzima lactase, também chamada de beta galactosidade (B-galactosidase) (LOPES, 2008).

A hidrolise industrial da lactose (Figura 2), em leite e derivados lacteos,
pode ser aplicada para oferecer as pessoas que sofrem de intolerancia a lactose
em humanos, produtos lacteos que evitem os sintomas indesejados da deficiéncia
e também prevenir a cristalizacdo da lactose na producdo de sorvetes e de
produtos fermentados, como iogurte. Dependendo do nivel da hidrdlise, o leite
com a lactose pré-digerida terd um gosto ligeiramente mais doce. Isto é causado

pelo poder adocante mais elevado da glicose e da galactose em comparagao com
a lactose (OBON et al., 2000).

H OH
OH
OH 0O
i
OH H
I
H OH
Lactose H OH

Glicose

Fonte: Elaborada pelos autores
Figura 2. Hidrdlise enzimatica da lactose catalisada por 3-galactosidase

265



Programa Educativo e Social JC na Escola: Ciéncia Alimentando o Brasil

A hipolactasia ou intolerancia a lactose é a incapacidade que um individuo
tem de digerir a lactose do leite. A digestdo deste dissacarideo torna-se dificultosa
devido a diminuicao da atividade de enzima lactase na mucosa do intestino delgado
que é responsdvel pela hidrélise da mesma, especialmente devido a reducao da
atividade de enzima lactase que ocorre apds o desmame, uma vez que o leite passa
a nao ser mais a principal fonte de energia e nutrientes da dieta (CARNEIRO, 2015).

Estima-se que 65% da populagao mundial, fazem parte de um grupo que
manifesta sinais e sintomas de ma digestdo da lactose dentre eles destacam-se
os adultos, especialmente negros, asidticos e sul-americanos (VALSECHI, 2001).
Existem duas situacées em que a diminuicao da atividade e/ou da producdo da
lactase pode se tornar prejudicial: no caso da diminuicao ser tdo intensa que
impossibilita a digestdo da lactose proveniente do leite e seus derivados; e no
caso de doencas que causem dano a mucosa intestinal, e, consequentemente,
prejudiquem a producdo de lactase. De acordo com YAMASAKI (2008) aintolerancia
a lactose pode ser classificada como:

Primaria ou congénita: é um disturbio raro permanente, presumivelmente
transmitido por heranca genética autossémica recessiva, caracterizada pela
auséncia de lactase no nascimento. Quando presente manifesta-se logo apés o
nascimento com diarreia osmética, que cessa com a retirada da lactose da dieta.

Deficiéncia secundaria de lactase: é reversivel, contanto que a doenca
que a originou seja curada. Sendo resultante de condi¢des que alteram a mucosa
intestinal. Frequente em pacientes com diarreia persistente ou crénica de diversas
etiologias. Podem ser decorrentes de sob crescimento bacteriano, parasitoses,
resseccdo do intestino delgado, ingestdo cronica de élcool e fibrose cistica.

Hipolactasia primaria do tipo adulto: considerada caracteristica normal
da espécie humana. Condicdo caracterizada por um declinio da atividade da
lactase, uma alta atividade no nascimento para uma baixa atividade residual
durante a vida adulta. A persisténcia ou ndao dessa elevada atividade sofre
influéncia étnica.

Segundo Varella (2014), nos casos em que ha deficiéncia na sintese de
lactose ocorre uma fermentacdo por bactérias colonicas no intestino do individuo,
formando gases e 4cidos organicos como acido lactico que promove maior uma
retencdo de dgua, causando distensdo e/ou célicas, podendo ocorrer diarreia, se
ingerida em uma quantidade superior ao tolerado pelo organismo (Figura 3).
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Fonte: Elaborada pelos autores
Figura 3. Hidrolise enzimatica da lactose no intestino delgado

De acordo com pesquisas sobre intolerancia a lactose desenvolvida no
Instituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS), nesses ultimos anos a porcentagem
de pessoas que tém esses sintomas desagradaveis vem aumentando de 10% a 15
%, atingindo principalmente criancas (CASAGRANDE; PISTORELLO; BISI, 2014)

Como forma de tratamento, deve-se evitar o consumo de produtos ricos
em lactose, ingerir a enzima lactase com produtos lacteos ou consumir produtos
onde a lactose tenha sido removida pela fermentacao que ocorre na fabricagao de
coalhadas, iogurtes e queijos. (PEREIRA, 2012)

Segundo Hoshiono (2016), uma alternativa é o consumo de leite tratado
com lactases comerciais, os chamados leites “zero lactose”. Encontram-se
acessiveis no mercado nacional leites com zero teor lactose do tipo longa-vida
integrais. Os chamados leites longa vida sao leites submetidos a um processo
térmico denominado Ultra High Temperature (UHT) cuja temperatura varia de
pasteurizacdo ocorrente entre 132- 135°C e leva cerca 2 a 4 segundos.

Na producdo do leite o UHT a hidrélise enzimatica da lactose pode ser feita
por meio de dois métodos principais quimicos e enzimaticos. O método quimico
nao é utilizado na industria de alimentos, pois depende de altas temperaturas e
utilizacdo de 4cidos muito fortes. No método enzimdatico a lactose é catalisada pela
enzima lactase (8-galactosidase), que pode ser obtida industrialmente através da
levedura Torula cremoris (AMARAL, 2016; FAEDO et al., 2013).

O inicio do processo industrial do leite ocorre na recepcdo, onde o leite
chega a granel em caminhdes isotérmicos em temperatura de até 7° C. Em seguida
realiza-se a filtracdo que tem por finalidade remover as impurezas maiores,
evitando que estas fiquem aderidas ao resfriador e a clarificacdo que tem como
objetivo eliminar as sujidades menores do leite, pela centrifugacdo, além destas
sujidades, também ha remocdo de um numero consideravel de células epiteliais.
No processo de padronizacao o leite deverd ser padronizado para 3,2% de gordura.
Na pasteurizagao, o leite deve passar em trocador de calor a placas a 72°C por 15
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segundos. O leite podera ser refrigerado e armazenado ou seguir para a operacao
de homogeneizacdo necesséria para compensar os efeitos de desestabilizacdo
das proteinas e gordura do leite, provocada pelo processo de injecdo de vapor e
resfriamento por evaporac¢do. Apds adiciona-se o citrato de sédio, aditivo alimentar
utilizado como estabilizante, cuja fungao é evitar a sedimentacdo do leite, sendo
adicionado ao leite antes da ultrapasteurizacao, onde sera submetido a temperatura
de 132 a 135°C por cerca 2 a 4 segundos (Figura 4).

No processo enzimatico o leite cru passa pelo processo de esterilizacdo
(UHT), sendo a seguir resfriado, adiciona-se a lactase e posteriormente o leite é
envasado em embalagem asséptica. A hidrélise da lactose ocorre no interior da
embalagem (AMARAL, 2016; FAEDO et al., 2013).

RECEPGAO —— HOMOGENEIZAGAO ADIGAO DE
——  LACTASE
1 l ESTERIL
FILTRAGAO ADIGAO DE
ESTABILIZANTES EMBALAGEM
l ASSEPTICA
CLARIFICACAO l |
l ULTRA HIDROLISE NO
) PASTEURIZAGAO INTERIOR DA
PADRONIZACAO & EMBALAGEM
l ) l LEITE
PASTEURIZAGAO — \ LEITE UHT - DESLACTOSADO

Fonte: Elaborada pelos autores
Figura 4. Processo de deslactosacédo do leite UHT

A vantagem desse método reside no fato de que a reacdo se processa a
temperatura relativamente baixa, numa faixa que pode variar de 4°C a 40°C, sendo a
temperatura 6tima de 30°C a 40°C, permitindo uma maior economia energética, além
de ndo se formarem produtos colaterais, tais como o a desnaturagdo de proteinas,
reagoes de escurecimento que ocorrem no processo acido. O processo se resume em
deixar o leite em repouso para sofrer acao da enzima lactase, por um periodo de trés
a quatro horas, em temperatura ambiente. Assim, a lactase quebra a lactose em dois
componentes: glicose e galactose (AMARAL, 2016; FAEDO et al., 2013).

A glicose, por ter um principio sensorial de ser mais doce que a lactose,
altera o sabor do leite, deixando-o com um gosto mais adocicado, porém ndo ha
adicao de acucar (sacarose) ao produto. O leite com zero teor de lactose ndo tem
nenhuma perda de nutrientes. Ele apresenta o mesmo valor calérico, fornecimento
de nutrientes, aminodcidos e vitaminas essenciais. No entanto, o leite submetido
ao processo de hidrélise, pode ainda apresentar até 1% de lactose. Sendo assim,
a lactose nao é retirada do leite, e sim quebrada, fazendo o processo que o
organismo nao consegue fazer (UNIVERSIDADE FEDERAL DE MINAS GERAIS, 2013).
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E provavel que esse residual de lactose que pode estar presente no leite
UHT, declarado zero lactose, venha a desencadear sintomas indesejaveis nas
pessoas que apresentam hipolactasia.

As pessoas que apresentam hipolactasia, devem ingerir alimentos que contenham
cdlcio, ja que o ndo consumo do leite e de lacteos podem desencadear caréncias
nutricionais com impacto na salde, como a hipocalcemia. A falta de ingestdo desse
nutriente pode ocasionar também um efeito negativo no aporte nutricional, sobretudo
na fase de crescimento da infancia para adolescéncia e na fase adulta podendo ocasionar
a osteoporose (CENTRO DE NUTRICAO E ALIMENTACAO MIMOSA, 2016).

Barbosa e Andreazzi (2011) considera que mais de 50% dos adultos no mundo sao
intolerantes a lactose, fato esse que motivou a realizacdo de uma investigagdo experimental
sobre o possivel teor de lactose que pode estar presente em leites UHT declarados
comercialmente como“zero lactose’) visto que ha grande demanda de pessoas que possuem
intolerancia a lactose e que devem consumir produtos com restricdo da mesma.

A Unica garantia que o consumidor com hipolactasia tem de que o leite
esta deslactosado é ainformacéo declarada pelo fabricante na embalagem, porém
se essa informacdo nao for veridica, a pessoa com intolerancia ird desencadear
os sintomas da ma digestdo de lactose, como dor abdominal, distensdo intestinal
flatuléncia, diarreia dentre outros.

De acordo com a Lei n° 13.305, de 4 de julho de 2016:

Art. 1° O Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, passa a
vigorar acrescido do seguinte art. 19-A:

“Art. 19-A. Os rotulos de alimentos que contenham lactose
deverdo indicar a presenca da substancia, conforme as
disposicoées do regulamento. Pardgrafo tnico. Os rétulos de
alimentos cujo teor original de lactose tenha sido alterado
deverao informar o teor de lactose remanescente, conforme as
disposicoes do regulamento” (BRASIL, 2016).

Apesar de atualmente os produtos lacteos sem lactose serem uma parte
pequena no mercado, 0s mesmos vém com o propoésito de suprir as caréncias
nutricionais de individuos que ndo podem consumir leite com a presenca de lactose.

Com base nas pesquisas, o presente artigo tem o objetivo de avaliar a
fidedignidade das informagdes sobre o teor de lactose em leites UHT declarados
“zero lactose” comercializados nos principais supermercados do municipio de
Lins - SP, bem como, quantificar, tabelar e discutir os teores de lactose obtidos nos
resultados seguindo a Instrucao Normativa (IN) n° 68 de 12 dezembro de 2006 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

No plano de amostragem foram selecionadas, nos meses de abiril, junho
e agosto do ano de 2016, quatro marcas de leites UHT declarados “zero lactose’,
comercializados comumente nos principais supermercados localizados no
municipio de Lins - SP, sendo designadas neste trabalho como A, B, Ce D.

As amostras foram encaminhadas para analises quantitativas, para o Laboratério
de Analises Quimicas, Microbioldgicas e Controle Industrial (LACI) localizado no campus
da Fundacao Paulista de Tecnologia e Educacgao (FPTE) em Lins - SP.
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Entre os métodos quantitativos disponiveis para a determinacdo de
lactose, neste trabalho utilizou-se 0 método titulométrico de glicidios redutores
em lactose e glicidios ndo redutores em sacarose (Cloramina-T), que fundamenta-
se na quantidade de iodo liberado por uma amostra adicionada de cloramina- T
e iodeto de potdssio para controle de qualidade do leite e produtos lacteos de
acordo com a IN n°68, de 12 de dezembro de 2006, estabelecida pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA (BRASIL, 2006; SOUZA, 2011).

Ap0ds o recebimento dos laudos com os resultados das analises, os mesmos
foram utilizados para confrontar as informagdes fornecidas pelos fabricantes nas
embalagens em relacéo ao teor de lactose.

Discussées e conclusées
Na Tabela 1 apresentam-se os resultados obtidos a partir da analise de
glicidios redutores em lactose e glicidios ndo redutores em sacarose (Cloramina

-T) nas amostras de leite UHT analisadas, que declaram ser “zero lactose”.

Tabela 1. Expressdo dos resultados de determinacdo do teor de lactose em leite UHT

Teor de lactose Teor de lactose Teor de lactose

Al t! d
mostras de 2 amostra (%) naamostra(%) naamostra(%) Media (%)

leite UHT " 18/0412016)  (15/06/2016) (19/08/2016)
A ND* 0,86 ND 0,29%
B ND 0,57 ND 0,19%
c ND 0,57 ND 0, 19%
D ND 0,85 ND 0,28%)

Fonte: Elaborada pelos autores
"ND: nado detectado

Observou-se que no periodo de 18/04/2016 e 19/08/2016 nao foi detectada a
presenca de lactose nos leites UHT analisados, estando os mesmos de acordo com a
Lei n° 13.305, de 4 de julho de 2016, sancionada pelo presidente em exercicio Michel
Temer, que altera o Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969, que institui normas
basicas sobre alimentos, que tem a intencdo de deixar transparente a sociedade
nao somente a presenca da lactose, mas, também, na hipétese de alteracao do teor
original da substancia, seu remanescente, assim as pessoas com hipolactasia nao
desencadeardo os sintomas sdo desagradaveis, ja descritos.

Nota-se que no més de junho todas as amostras analisadas, apresentaram
valores considerdveis de lactose, porém nas embalagens a informacédo é a de
que o leite apresenta 0% desse acgucar, o que sugere ao consumidor que naquele
produto ndo ha nenhum trago sequer de lactose.
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A Lei n° 13.305/2016 promulgada em 04 de julho do corrente ano e a
Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 26, de 02 de julho de 2015 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) declaram em seu escopo que os rétulos
de alimentos que contenham lactose e os que alteraram o seu teor original devem
indicar a presenca da substancia ou o teor remanescente desse carboidrato, assim
sendo, consumidores tem o direito de ser informado sobre o teor de lactose no leite
ou em qualquer outro produto alimenticio, e até mesmo antes, de ter natureza de
comando normativo, o direito de serinformado tem um carater ético, que deveria ser
declarado voluntariamente pelo fabricante em relacdo a todo e qualquer produto
que tenha, em sua composicdo, lactose assegurando aos cidadaos dados claros e
precisos sobre o que ele consome. Se o produto consumido apresenta algum tipo
derisco a saude, é direito do cidadao ser informado, sendo essa obrigacdo do Estado
e das empresas, independentemente de lei que assim determine, portanto, essas
empresas estdo lesando as pessoas com hipolactasia com informacdes confusas.

A concentracao de lactose no leite in natura é de aproximadamente 5%
(4,7 a 5,2%), porém, diversos fornecedores de lactase industrial afirmam que se a
deslactosacao for realizada seguindo os processos industriais recomendados o
produto final deverd apresentar 0% desse carboidrato, o que talvez nao seja veridico.

A Anvisa, abriuem 29/09 uma consulta publica sobre declara¢do obrigatéria
de lactose nos rétulos dos alimentos e a classificacdo desses alimentos, com a
proposicdo de que os alimentos classificados “Isentos de lactose” sejam aqueles
que contém quantidade de lactose igual ou menor a 10 (dez) miligramas por 100
(cem) gramas ou mililitros do alimento pronto para o consumo, de acordo com as
instrucdes de preparo do fabricante. Esses devem trazer a declaracdo “isento de
lactose”, “zero lactose’, “0% lactose”, “sem lactose” ou“ndo contém lactose”, préxima
a denominacdo de venda do alimento. Os produtos classificados como “Baixo
teor de lactose” serdo aqueles que contém quantidade de lactose maior que 10
(dez) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento pronto para o
consumo. Devem trazer a declaracdo “baixo teor de lactose” ou “baixo em lactose”,
préxima a denominacao de venda do alimento.

Diante dessas novas propostas que em breve devem entrar em vigor,
os teores encontrados nas amostras em junho, atendem os valores maximos
permitidos podendo ser declarados como “zero lactose”.

Pesquisadores americanos afirmam que a tolerabilidade didria de lactose
em individuos jovens e adultos, com lactase ndo persistente, pode chegar até 12g
(quantidade equivalente a encontrada em um copo de leite) e que é até mesmo
possivel uma tolerancia de quantidades maiores de lactose, desde que o consumo seja
realizado com outros alimentos e distribuido ao longo do dia. Verificaram também,
que geralmente nas pessoas com hipolactasia as manifestacées de intolerancia a
lactose surgem quando atingido o consumo limite de 50g de lactose didria. (WILT et
al,, 2010) (WOOTEN, 2010; NATIONAL DAIRY COUNCIL, 2008 apud PEREIRA, 2012).

Vale aqui ressaltar que o mais importante é a preservacao dos direitos dos
consumidores, que devem ser esclarecidos para que possam agir com liberdade
quando da escolha de produtos que atendam as suas necessidades nutricionais
e que ndo comprometam a sua saude, assim como, os fabricantes de leite ou
de qualquer outro produto alimenticio ndo devem apresentar informacbes
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nutricionais falsas, enganosas ou confusas, em letras mitdas, com vocabulario
técnico incompreensivel em seus rétulos, ou em qualquer meio de comunicagdo
transmitido de forma oral ou escrita sobre os alimentos comercializados prontos
para a oferta ao consumidor.
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