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RESUMO

O leite € um alimento que contem vitaminas, proteinas, minerais, carboidratos, gorduras
que contribuem para manutencdo da saude humana. Dentre os carboidratos presentes,
inclui a lactose, que é o agucar do leite. Um dos fatores que podem limitar o consumo de
produtos lacteos é a intolerdncia a lactose que € uma doenca que manifesta seus
sintomas quando a lactose € ingerida e chega ao intestino delgado, ndo sendo
hidrolisada, promovendo sintomas como dores abdominais e diarreias. O objetivo do
trabalho foi realizar revisdo de literatura sobre a intolerancia a lactose, bem como suas

causas e consequéncias.

Palavra-chave: Intolerancia, lactose, produtos lacteos
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ABSTRACT

Milk is a food that contains vitamins, proteins, ashes, carbohydrates, fats that contribute
to maintaining human health. Among the carbohydrates present, it includes lactose,
which is milk sugar. One of the factors that can limit the consumption of dairy products is
the lactose intolerance that is a disease that manifests its symptoms when the lactose is
ingested and reaches the small intestine, not being hydrolyzed, promoting symptoms
such as abdominal pain and diarrhea. The aim of the study was to carry out a review of

the literature on lactose intolerance, as well as its causes and consequences.

Key word: Intolerance, lactose, dairy products
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1 INTRODUCAO

Segundo Rodriguez, Cravero e Alonso (2008), o leite € um alimento que contém
proteinas, vitaminas, minerais, agucares e gorduras necessarias para manter a saude
no organismo humano.

A lactose é considerada o acucar do leite, é formado por glicose e galactose.
Este dissacarideo € hidrolisado pela enzima intestinal lactase que libera componentes
para absorcdo na corrente sanguinea (VOET, 2008).

Parte da populagéo apresenta desconfortos em decorréncia da ingestdo da
lactose, isso ocorre devido a auséncia da enzima lactase na mucosa do intestino
delgado (VOET, 2008).

O nome intolerancia a lactose se deve a ingestdo de produtos derivados do
leite, que ao serem ingeridos chegam ao intestino delgado e ndo séo hidrolisados,
promovendo sintomas como dores abdominais e diarreias. Os sintomas da
intolerancia irdo depender da quantidade de lactose ingerida (HEYMAN, 2006).

A deficiéncia da enzima lactase pode estar relacionada tanto por origem
fisiolégica, ou de origem congénita. A faixa etaria mais atingida € de 0 a 10 anos de
idade devido ao grande consumo de produtos lacteos, porém a partir dos 30 anos
também possuem numeros crescentes de casos. O tratamento a ser realizado € a ndo
ingestdo de produtos lacteos. Por outro lado estes produtos contém boas fontes de
calcio, este fato merece atencdo especial, porém existem cpsulas que contém a
enzima lactase que auxiliam na hidrélise no intestino humano (SEM LACTOSE, 2009).

O objetivo do trabalho foi realizar uma reviséo de literatura sobre a intolerancia

a lactose.



2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 LACTOSE

A lactose € considerada o acucar do leite, que faz parte de um grupo de varios
nutrientes importantes para manter o organismo saudavel (carboidrato). Este acucar
esta presente em alimentos lacteos, sendo neste caso o leite e seus derivados. A
lactose é um dissacarideo composto pelos agucares glicose e galactose, quando
atingir o intestino € hidrolisada pela enzima lactase (enzima digestiva) e degradada
de uma molécula de glicose para uma de galactose, absorvivel pelo organismo e
também fonte de energia para os microrganismos do célon). Se de alguma forma esta
enzima nao estiver presente, ou sendo produzida em pequena quantidade, se cria
uma intolerancia a lactose, produzindo uma série de complicacdes para a saude,
como por exemplo, dores abdominais e diarreias, tendo que se optar no consumo de
quantidades menores de leite e laticinios, na qual a lactose tenha sido removida, como
iogurte e coalha (INNATIA, 2016).

Segundo Heyman (2006), citado por Barbosa et al. (2011) a quantidade de
lactose presente no alimento que ira proporcionar o desconforto no intestino varia de
individuo para individuo, dependendo da dose, do grau de deficiéncia e a forma do
alimento digerido.

Sabendo-se que nos produtos a base de lactose estédo presentes boas fontes
de energia para os humanos, o fato de diminuir ou retirar o consumo dos mesmaos, por
precaucao da doenca pela ma absorcao de lactose, merece ter uma grande atencao.
Um exemplo é o calcio, importante mineral, pois é responsavel pela formacao dos
0ssos e dentes, além de ser indispensavel para a manutencéo de varias func¢des do
organismo, como a contra¢cdo muscular, coagulacdo do sangue, transmitir o impulso
nervoso e secrecao dos horménios (SEM LACTOSE, 2009).



2.1.1 TEORES DE LACTOSE DE ALGUNS ALIMENTOS TIiPICOS

A lactose esta presente em alguns alimentos derivados do leite. O Quadro
abaixo apresenta os teores médios de lactose (g) por porcdo de 100 gramas de

produto.

Quadro: Teor médio de lactose em alguns alimentos lacteos

Alimento Lactose (g/1009)
Sorvete 6,0
Leite fresco 4.8
logurte natural 3,5
Queijo cottage 1,6
Manteiga 0,7
Queijos duros (curados) 0,0

Fonte: Aditivos e Ingredientes.

Os queijos duros tém teor de lactose insignificante, pois 98% é perdida no
soro de leite e seu consumo € geralmente bem tolerado, o iogurte tem um teor de
lactose parecido com o leite, apesar da fermentacao ser responsavel para a conversao
de cerca de 30% de lactose em acido lactico. Curiosamente, o iogurte € bem tolerado
por agueles com intolerancia a lactose. Existem raz8es possiveis para isto, sendo uma
delas, o tempo de transito intestinal lento do iogurte, que aumenta a chance da lactose
ser hidrolisada pela lactase. Outra hip6tese € que a acdo da lactase, inerente das
culturas utilizadas para produzir iogurte, ajuda na digestdo da lactose, desde que a

cultura esteja ativa, ou seja, que o iogurte nao seja pasteurizado (MILK POINT, 2015).

2.2. INTOLERANCIA A LACTOSE

A lactase é uma enzima digestiva que age na lactose, hidrolisando-a em
galactose e glicose que sdo absorviveis pelo organismo e também fonte de energia
do colon (SOBIOLOGIA, 2016).

Pereira et al. (2009) afirmaram que a lactase tem como compromisso a hidrélise
enzimatica na ligacdo da glicose, tendo como substrato a lactose, na qual é
transportada do intestino para a corrente sanguinea.

A intolerancia a lactose pode estar presente desde o nascimento por um defeito
congénito, ou aparecer na infancia ou idade adulta. Os sintomas da intolerancia séo o
inchago do abdbémen, diarreia, caimbras intestinais, vOmitos e as vezes

emagrecimento. Os adultos intolerantes a lactose normalmente adotam diminuir ou



interromper o consumo de leite e seus derivados ou também uma suplementacéo
contendo lactase. J& para as criangcas, 0 leite é necessario para o bom
desenvolvimento do organismo, com isso 0s produtos especiais sem lactose permitem
esse consumo (SAUDE CCM, 2016).

Longo (2006) verificou que a mé absorcdo ou ma digestdo da lactose ocorre
por causa da ineficiéncia da enzima lactase. Segundo Mattar (2010) na grande parte
dos mamiferos a atividade da lactase se torna pequena na parede intestinal depois do
desmame, criando a hipolactasia que provoca a intolerancia a lactose

Os intolerantes a lactose apresentam principalmente dores no intestino. E
importante saber que a intolerancia a lactose ocorre por conta da falta da enzima
lactase na sua reacdo no organismo humano, que € indispensavel para os
microrganismos do colon, a mesma € fermentada a acido latico, metano (CH4) e gas
hidrogénio (Hz2), o gas produzido caracteriza desconforto e problema de flatuléncia
intestinal. O acido latico produzido pelos microrganismos € rapidamente ativo e atrai
a agua para o intestino, assim como a lactose ndo é digerida, causa a diarreia
(BARBOSA et al., 2011).

Existem trés tipos de intolerancia a lactose, sendo:

e Intolerdncia a lactose primaria - Na infancia o corpo produz muita enzima
lactase, pois o leite € a primeira fonte necessaria de nutrientes apds o
nascimento para o desenvolvimento da crianca. Normalmente o corpo vai
diminuindo a quantidade de lactase conforme a pessoa vai ficando mais velha
e variando também no seu consumo de leite, com acréscimo de novos
alimentos. Portanto, com esse declinio na producdo de lactase pode levar a
intolerancia a lactose. Sendo que a intolerancia primaria podera ser o resultado

do avanco da idade.

¢ Intolerancia a lactose secundaria - Ocorre quando o intestino delgado deixa de
produzir a quantidade necessaria de lactase pelo fato de ter alguma doenca ou
cirurgia. As doengas que podem levar a um quadro de intolerancia a lactose

secundéaria sdo a celiaca, a gastroenterite e a doenca de Crohn, por exemplo.



Com isso a intolerancia a lactose secundéria é o resultado de alguma doenca

ou ferimento.

e Intolerancia a lactose congénita — E raro, embora seja possivel, que os bebés
nascam com intolerancia a lactose pelo fato de ter uma deficiéncia total de
lactase no organismo. Essa é uma heranca autossémica recessiva (herdadas
tanto do pai quanto da mae) e é passada de geracao para geracao, significando
que o pai e a mae necessitam transmitir o gene (unidade fundamental da
hereditariedade), da intolerancia a lactose para o filho para que ele tenha o
problema. Entdo a intolerancia a lactose congénita € quando a pessoa ou a

familia ja nascem com a doenca (VARELLA, 2014).

2.2.1 FISIOLOGIA HUMANA E A SINTESE DA LACTASE

A intolerancia a lactose é uma condicao digestiva, normalmente ocasionada
pela subproducgéo da enzima lactase no intestino, ao longo de toda borda em escova
da mucosa do intestino delgado (revestimento denso do epitélio intestinal, formado
pelas vilosidades “dobras” e micro vilosidades) (MATTAR, 2010).

A enzima lactase hidrolisa a lactose em glicose e galactose, que podem ser
dirigidas a partir do lumen do intestino delgado (luz intestinal) sobre as membranas
celulares, a deficiéncia de lactase resulta na permanéncia da lactose no lumen
intestinal e a presenca desse dissacarideo ndo consumido vai rapidamente atrair
liquidos para o limen intestinal, tendo o resultado da metaboliza¢&do da lactose pelas
bactérias do célon, e com isso ocorre a producdo dos gases intestinais. Portanto a
duplicacdo do aumento da quantidade de liquido e de gas no intestino contribui para

0 aparecimento dos sinais clinicos de intolerancia a lactose (PEREIRA, 2009)
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Fonte: (CASSENOTTE, 2012)

Quando a lactose é digerida sua acao acontece em todo o intestino delgado,
porém, sua atividade é maior no jejuno proximal, menor no duodeno e jejuno distal e
totalmente ausente no ileo terminal, a absorcdo da glicose e galactose é feita em
velocidades especificas, a base concreta da velocidade maxima de absorcdo da
lactose depende da quantidade de lactase na mucosa intestinal (ABCSAUDE, 2016).

Os monossacarideos da hidrélise da glicose e galactose passam sobre a
mucosa, sendo levados de forma ativa para a corrente sanguinea, com isso a lactase
normalmente estard nas células distais das vilosidades da mucosa intestinal,
efetuando a digestdo da lactose. Tendo assim sua auséncia, que ira causar diarreia
osmatica pela permanéncia de lactose ndo digerida na luz intestinal, construindo
quantidades anormais de hidrogénio, acido latico, acido acético e pela decomposi¢ao
bacteriana (processo natural pelo qual passa o0s vegetais e animais ap0s a morte)
(ABCSAUDE, 2016).

A presenca de conteudos osmoticamente (movimento da agua entre meios com
concentracbes diferentes de solutos separados por uma membrana), superior a
osmolaridade (quantidade de particulas dissolvidas em um determinado solvente) das
células da mucosa do intestino no lumen, determinara a passagem de agua em

pequena proporcao de eletrdlitos (substancia que se dissolve para dar uma solugéo



que conduz eletricidade), que ir4 para a luz entérica, querendo se igualar a pressao
osmoética (INNATIA, 2016).

Normalmente 5 ou 10 gramas de dissacarideos contém osmoticamente 100
ml de agua, assim grandes quantidades de carboidratos digeridos ou ndo sao
absorvidos guardam grande quantidade de liquido no [imen intestinal na oportunidade
de isotonicidade (capacidade da célula em manter a velocidade entre as substancias
gue entram e saem do seu interior com o meio). A quantidade de outra causa potencial
de diarreia, como a vagotomia gastrica (corte do nervo vago que diminui o &acido
gastrico pela diminuicdo da estimulacdo colinérgica das células parietais tornando-as
menos responsaveis pela inflamagdo géastrica). Sua expressdo se mantém oculta
enguanto a quantidade de lactose da alimentacao for menor, portanto a lactose ira ser
metabolizada pela lactase que foi produzida, ainda que em menores numeros, pelas
vilosidades da mucosa intestinal (SAUDE CCM, 2016).



3 CONCLUSAO

A intolerancia a lactose se resulta da ingestao de alimentos derivados do leite,
gue quando ingeridos pela populacéo que possui a deficiéncia da enzima lactase, vao
para o intestino ndo sendo hidrolisados, gerando sintomas de desconfortos em
decorréncia a quantidade de lactose ingerida, por exemplo, dores abdominais e
diarreias.

A faixa etaria mais atingida € de 0 a 10 anos de idade, devido ao maior
consumo de produtos lacteos, porém a partir dessa idade também pode se obter
nameros crescentes desses casos.

O tratamento mais importante a ser realizado nesse segmento, € a nao
ingestao de produtos derivados do leite, mas sabendo-se que estes produtos contém
boas fontes de célcio, os mercados de comercializacdo de alimentos disponibilizaram

varios tipos de produtos destinados aos intolerantes a lactose.
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