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RESUMO

A lactose € o principal carboidrato encontrado no leite, ela pode ser
responsavel por causar intolerancia a lactose, que consiste no aparecimento de
sintomas gastrointestinais ocasionados por uma ma digestdo ou ma absorgao
desse acucar. Estima-se que 75% da populagdo mundial apresente esse
problema, o que tem levado a um aumento do interesse por produtos zero
lactose, ndo s6 dos individuos que apresentam esse disturbio, mas também por
pessoas que ndo tem essa intolerancia. Dessa forma, o objetivo do trabalho foi
realizar uma analise comparativa das informacbdes disponiveis na tabela
nutricional de produtos lacteos isentos de lactose e comparar com suas versoes
regulares correspondentes, a fim de investigar se possuem diferengas
nutricionais. Para isso, foram avaliados 86 produtos de 11 tipos alimentares
diferentes. Metade dos produtos selecionados eram do tipo zero lactose e a
outra metade tradicionais. A partir da analise estatistica realizada nos dados
coletados, foi possivel perceber que apenas os iogurtes liquidos e leites
fermentados zero lactose apresentaram menor valor calérico e de carboidratos,
quando comparados aos que contém esse acucar. Isso ocorre porque esses
alimentos possuem conteudo reduzido de outros componentes da sua
formulacdo, além da lactose. Contudo, nos demais alimentos analisados, a
auséncia de lactose nao impactou nos outros constituintes dos produtos,
apresentando quantidades semelhantes de nutrientes e valor energético entre os

lacteos com e sem lactose.

Palavras-chave: Intolerancia a lactose; Lactase; Zero lactose; Laticinios.



ABSTRACT

Lactose is the main carbohydrate found in milk, it can be responsible for
induce lactose intolerance, which consists of the appearance of gastrointestinal
symptoms caused by poor digestion or malabsorption of this sugar. It is
estimated that 75% of the world's population has this problem, which has led to
an increase in interest in lactose-free products not only for individuals who have
this disorder, but also for people who don't have such intolerance. Thus, the
objective of this study was to do a comparative analysis of the information
available in the nutritional facts of lactose-free dairy products and compare them
with their corresponding regular versions, to investigate whether they have
nutritional differences. For this, 86 products of 11 different food types were
evaluated. Half of the selected products were lactose-free and the other half were
traditional. From the statistical analysis performed on the data collected, it was
possible to perceive that only the lactose-free liquid yogurts and fermented milks
had lower caloric and carbohydrate values when compared to those containing
this sugar. This is because these foods have a reduced content of other
components of their formulation, in addition to lactose. However, in the other
analyzed foods, the absence of lactose doesn't impact the other constituents of
the products, presenting similar amounts of nutrients and energy value between

dairy products with and without lactose.

Keywords: Lactose intolerance; Lactase; Lactose-free; Dairy.
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1 INTRODUGAO

E crescente o interesse atual da populacéo brasileira por habitos alimentares
mais saudaveis que promovam saude, bem-estar e qualidade de vida. Visando
adaptar-se as novas condigdes impostas por esses consumidores, surgiram
inovagdes na producdo de alimentos que atendessem a algum tipo de apelo
nutricional (DUTRA et al., 2020).

A busca por produtos mais adequados nutricionalmente tem se destacado
como uma tendéncia relevante que impulsiona o mercado de alimentos e bebidas,
proporcionando as empresas oportunidades para desenvolver novos produtos para
atender essa demanda (DUARTE; TEIXEIRA; SILVA, 2021).

Diante disso, fabricantes tradicionais de alimentos passaram a modificar seus
ingredientes para atender ao mercado consumidor preocupado com a alimentagao
(HALL, 2006). Os produtos comercializados dessa natureza tendem a se destacar
dos demais por conterem alegagdes nutricionais e de saude nos rotulos (DUARTE;
TEIXEIRA; SILVA, 2021).

Seguindo essa tendéncia, empresas do setor lacteo iniciaram o
processamento de produtos zero lactose. Esse segmento vem sendo alavancado
por individuos que apresentam incapacidade parcial ou total de digerir a lactose,
acgucar presente em leite e derivados, e também por consumidores que consideram
que produtos industrializados “livres de” algum componente contribuem para um
estilo de vida mais saudavel (RAMALHO; GANECO, 2016).

A lactose é um dissacarideo composto por dois monossacarideos: a glicose e
a galactose. A intolerancia a lactose ocorre devido a auséncia ou deficiéncia da
enzima lactase, responsavel por fazer essa hidrélise, resultando em uma ma
absorcdo e digestdo de alimentos que contenham esse nutriente, causando
desconfortos gastrointestinais (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

E estimado que cerca de 75% da populagédo mundial apresenta algum nivel de
intolerancia a lactose. A incidéncia pode variar de acordo com a regiao de origem do

individuo e de fatores genéticos, sendo maior nas populagdes asiaticas, africanas e



sul-americanas. No Brasil, por exemplo, cerca de 35 a 40 milhdes de adultos
apresentam essa intolerancia. Desses, 57% sao brancos, mas o niumero € maior
entre brasileiros negros (80%) e de origem japonesa (100 %) (SILVA; LOPES, 2015;
BRANCO et al., 2017).

Em casos da presenga dessa intolerancia, € indicado evitar o consumo de
alimentos que contenham altas concentracdes de lactose. Assim, pode-se consumir
laticinios em que sua quantidade tenha sido reduzida ou excluida por processos
industriais, como os produtos zero lactose (BARBOSA; ANDREAZZI, 2011). O
namero crescente de pessoas que sofrem com essa patologia impulsiona esse
mercado, favorecendo a produg¢ao de novos itens. Pesquisas apontam que 20% das
familias brasileiras alegam ja terem consumido algum alimento dessa categoria
(EMBRAPA, 2019).

Entretanto, € necessario discutir sobre a restricdo alimentar de leite e
derivados por pessoas que ndo possuem esse problema (PEREIRA et al., 2017).
Individuos que nao sao intolerantes a lactose e passam a consumir exclusivamente
produtos sem esse nutriente por crengas ou modismos alimentares arriscam-se a
adquirir certo grau de intolerancia. Quando se retira totalmente os produtos lacteos
da alimentacdo ou opta-se pelo consumo exclusivo de produtos acrescidos de
lactase, sem que haja motivo clinico, a producdo dessa enzima deixa de ser
estimulada e o organismo considera que nao é necessario produzi-la. Dessa forma,
algumas pessoas perdem a capacidade de produgdo dessa enzima e tornam-se
intolerantes a lactose (REZENDE, 2013; GRACA, 2019).

Além disso, ndao ha comprovagdes de que produtos zero lactose tenham
uma qualidade nutricional superior em relagao a versdes tradicionais, fazendo com
que o consumidor que busca por uma alimentagdo menos calérica modifique sua
dieta sem razdo aparente que o justifique. Assim, tendo em vista a crescente
expansao desse mercado e do aumento do interesse da populagdo por produtos
isentos de lactose, faz-se necessario avaliar a composi¢cao nutricional de produtos

zero lactose e suas versoes tradicionais correspondentes.



2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Indicagdes para restricdo do consumo de leite

O leite é considerado um alimento completo por apresentar um alto teor de
proteinas, minerais, vitaminas, gorduras e agucares, além de ser uma importante
fonte de calcio, sendo amplamente comercializado e consumido pela populagao
(PEREIRA et al., 2012; SILVA; COELHO, 2019).

A restricdo ao consumo de leite e derivados possui indicagcdo em casos de
alergias, intolerancias alimentares e em erros inatos do metabolismo, como a
fenilcetonuria e a galactosemia. Além desses quadros clinicos, existem ainda
situagbes em que, mesmo sem recomendacdo médica ou nutricional, o individuo
passa a ndo consumir esses alimentos por questdes culturais e ambientais, como no
caso dos vegetarianos estritos e dos veganos (YONAMINE; PINTO-E-SILVA,
ATZINGEN, 2015).

Como citado, a fenilcetonuria € uma doenga genética com padrao de heranga
autossdmico recessivo que ocorre devido a um defeito na enzima fenilalanina
hidroxilase, sintetizada pelo figado, que converte o aminoacido fenilalanina em
tirosina (MARQUI, 2017). O tratamento consiste na exclusao de alimentos fontes de
fenilalanina, como: carnes, ovos, leite e derivados, leguminosas, nozes, gelatinas,
farinha de trigo, entre outros (MONTEIRO; CANDIDO, 2006).

Ja a galactosemia é uma doenga metabdlica de ordem genética caracterizada
pela auséncia ou deficiéncia em uma das enzimas responsaveis pela conversado da
galactose em glicose. A galactose € um monossacarideo proveniente da hidrolise da
lactose presente em leite e derivados (YONAMINE; PINTO-E-SILVA; ATZINGEN,
2015). Quando esta nao consegue ser hidrolizada, os niveis de galactose-1-fosfato
tornam-se elevados e téxicos ao organismo. O tratamento consiste em retirar da

dieta alimentos que contenham galactose e lactose (CARVALHO et al., 2020).

No caso das alergias e intolerancias, estas sao representadas por reagoes



adversas a alimentos caracterizadas como qualquer reagao indesejavel que ocorra
apdés a ingestdo de algum alimento ou aditivo alimentar. Estas podem ser

classificadas em toxicas e nado toxicas (ASBAI, 2019).

As reacgdes toxicas ocorrem quando caracteristicas inerentes ao alimento séo
responsaveis pelo desencadeamento dos sintomas, a partir da ingestdao de
determinadas substancias, como: toxina bacteriana (proveniente de alimento
contaminado) ou das propriedades farmacologicas de determinadas substancias
presentes em alimentos (ex: cafeina no café, tiramina em queijos maturados). Ja as
reacbes nao-toxicas aos alimentos s&o aquelas que dependem de uma
susceptibilidade individual, e podem ser classificadas de acordo com o mecanismo
imunoldgico envolvido em: imunomediadas (alergia alimentar) e ndo-imunomediadas
(intolerancia alimentar) (SOLE et al., 2018).

A intolerancia alimentar ocorre quando ha uma resposta diferente do corpo a
um alimento, sem que haja intervengdo imunoldgica. Estas podem ser devido a
presenca de alguma toxina proveniente de fungo ou bactéria, agentes
farmacologicos ou deficiéncia enzimatica, como no caso da intolerancia a lactose
(GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

Ja as alergias alimentares sao reagdes adversas dependentes de intervencgéo
imunoldgica que se manifestam por resposta humoral ou celular em situagdes que o
sistema imune reconhece determinadas proteinas alimentares como antigenos, e

desencadeia manifestagbes para alertar o organismo (MATTOS, 2012).

Qualquer alimento pode causar uma alergia alimentar, porém
aproximadamente 90% das reagbes alérgicas sdo causadas por apenas oito
alimentos, sendo eles: leite, ovos, amendoim, castanhas, soja, trigo, peixe e frutos do
mar. Dentre eles, a alergia a proteina do leite de vaca (APLV) é considerada a mais
frequente entre as alergias alimentares (DELGADO; CARDOSO; ZAMBERLAN,
2010).

Isso ocorre devido as reacdes com as proteinas do leite que apresentam alto
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potencial alergénico (DRUNKLER; FARINA; NETO, 2010). Dentre elas, destacam-se
a caseina, a-lactoalbumina, pB-lactoglobulina, soroalbumina e imunoglobulinas
(GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010). Essas proteinas s&o similares as presentes
no leite de outros animais e, por isso, pessoas que possuem essa alergia devem
também evitar todos os outros tipos de leite de origem animal (YONAMINE;
PINTO-E-SILVA; ATZINGEN, 2015).

A intolerancia a lactose costuma ser confundida com a APLV, porém sao
situacdes clinicas completamente diferentes. As principais caracteristicas que as
diferenciam s&o a origem das reagdes € os mecanismos fisiopatolégicos envolvidos
(BRANCO et al., 2017).

2.1.1 Intolerancia a lactose

A lactose é o principal carboidrato encontrado no leite. E um dissacarideo
constituido por dois monossacarideos, glicose e galactose. A intolerancia a lactose
consiste no aparecimento de sintomas gastrointestinais causados por uma ma
digestdo ou ma absorgao da lactose, que ocorre devido a diminuigao da atividade da

enzima lactase na mucosa do intestino delgado (BATISTA et al., 2018).

Figura 1 - Reacao de hidrélise enzimatica da lactose.
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Fonte: TOKOPH, 2019.

Em condigdes normais, a enzima B-galactosidase, conhecida como lactase,
hidrolisa a lactose liberando as moléculas de glicose e galactose para serem
absorvidas pelos enterocitos da mucosa intestinal (PEREIRA et al.,, 2012). A
intolerancia a lactose ocorre quando ha uma dificuldade em digerir essa molécula no

intestino. Essa ma digestao pode ocorrer devido a deficiéncia da enzima lactase ou
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pela sua diminuicdo, gerando um quadro conhecido como hipolactasia (MATTAR;
MAZO, 2010).

A tolerancia a lactose nas diferentes populagdes parece estar ligada a
domesticacdo do gado leiteiro e com o habito de consumir leite apos o desmame.
Populag¢des que culturalmente consomem produtos lacteos em grande quantidade
apresentam um numero menor de casos. Logo, a prevaléncia da intolerancia a
lactose varia de acordo com a regido geografica e os habitos da populagao (BATISTA
et al.,, 2018). Aquelas que nao tém o habito cultural de consumir leite e derivados
tendem a apresentar um numero maior de pessoas com sintomas dessa intolerancia
(PEREIRA et al., 2012).

O alto numero de individuos com esse problema possibilita considerar a
reducdo da lactase uma condi¢cado natural do organismo (BRANCO et al., 2017). No
homem, a atividade maxima dessa enzima ocorre apos o nascimento, no periodo de
amamentacdo, reduzindo apds o desmame. Na idade adulta os niveis decaem,
podendo chegar a menos de 10% da taxa de atividade no periodo da infancia
(PEREIRA et al., 2012). Apesar disso, em alguns grupos étnicos, como os da Europa
Ocidental e seus descendentes, a atuacdo da lactase se mantém alta mesmo na vida
adulta, permitindo a digestdo de grandes quantidades de lactose (RAMALHO;
GANECO, 2016).

A intolerdncia a lactose pode ser classificada em trés tipos: congénita,
primaria e secundaria. A deficiéncia congénita € provocada pela auséncia total e
permanente de lactase jejunal devido a um defeito genético, sendo detectada desde
0 nascimento da crianga nas primeiras amamentacdes. A deficiéncia primaria ou
hipolactasia € a forma mais comum em adultos e ocorre pela reducdo das
concentragbes de lactase no organismo com o decorrer da idade, acarretando em
dificuldades na hidrdlise da lactose. Ja a deficiéncia secundaria ou adquirida pode
ser causada por uma alteragcdo do trato gastrointestinal, resultado de lesdes ou
doengas intestinais, sendo transitéria e reversivel (BARBOSA; ANDREAZZI, 2011;
BRANCO et al., 2017).

Quando ocorre a auséncia ou insuficiéncia da enzima lactase, a lactose nao é
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hidrolisada para ser absorvida, gerando no lumen intestinal um aumento da pressao
osmética, que ocasiona retencdo de agua e aumento do transito intestinal (MATHIUS
et al., 2016). Em seguida, a lactose passa rapidamente para o célon onde ocorre sua
fermentagcdo, com consequente produgdo de acidos graxos de cadeia curta e
formagao de gases (didxido de carbono, hidrogénio e metano) por agao de bactérias
da microbiota (MATTAR; MAZO, 2010).

Os gases produzidos criam uma sensacgao de desconforto e causam distenséo
abdominal e flatuléncia. O acido latico produzido pelos microorganismos é
osmoticamente ativo e puxa agua para o intestino, assim como a lactose nao
digerida, ocasionando fezes amolecidas e até mesmo diarreia (BARBOSA;
ANDREAZZI, 2011). Assim, dentre os sintomas frequentemente observados em
pacientes com intolerancia a lactose estao: flatuléncia, dores e distensdo abdominal,
diarreia, borborigmo e nausea apds ingerir leite ou seus derivados (MATTAR; MAZO,
2010).

A gravidade das manifestacbes varia de acordo com alguns fatores como, a
quantidade de lactase produzida pelo organismo, a quantidade de lactose ingerida na
dieta, a forma em que o alimento foi consumido, e a sensibilidade e percepgdes
individuais (MISSELWITZ, 2014). Para que haja o aparecimento dos sintomas
decorrentes da hipolactasia € necessario que ocorra uma redug¢ao de no minimo 50%
da atividade enzimatica, o que explica a variagao no grau de tolerancia a ingestao de
pequenas doses de lactose por individuos que apresentam essa patologia (BATISTA
et al.,, 2018). Normalmente é necessaria a ingestdao de 12g de lactose (240mL de
leite) por vez para iniciar o desconforto na maioria dos pacientes intolerantes
(HEYMAN, 2006). Alguns, porém, conseguem ingerir pequenas porc¢des de lactose
sem apresentar problemas. Os sintomas tendem a iniciar de 30 minutos a 2 horas
apos o consumo (BAUDIN, 2010).

Apods o diagndstico, a retirada da lactose consumida na dieta deve ser feita
com cautela. A exclusdo total e definitiva do consumo leite e derivados da
alimentagdo pode gerar caréncias nutricionais de calcio, fosforo e vitaminas, com

consequentes danos a saude (PEREIRA et al., 2012). Para evitar esses prejuizos,
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ap6s uma medida inicial de exclusao da lactose é recomendado que seja feita uma

reintroducao de forma gradual, de acordo com o limiar sintomatico de cada individuo.

Algumas estratégias podem auxiliar nesse processo, como a ingestdo junto
com outros alimentos e o seu fracionamento ao longo do dia (BRANCO et al., 2017).
Outra estratégia € consumir laticinios em que a quantidade de lactose tenha sido
reduzida pela fermentagdo, como iogurtes, coalhadas e queijos maturados, ou com
quantidade de lactose reduzida por meio de processos industriais (BATISTA et al.,
2018).

Caso essas condutas ndo sejam suficientes para reduzir os sintomas de
intolerédncia a lactose, medidas farmacolégicas podem ser utilizadas. A reposigao
enzimatica com lactase exdégena (+B-galactosidase) em conjunto com alimentos
contendo lactose € indicada para diminuir os sintomas ocasionados. Entretanto,
essas medidas ndo garantem a quebra completa de toda a lactose ingerida,

apresentando resultados diferentes para cada individuo (BRANCO et al., 2017).

2.2 Comercializacao e processamento de produtos lacteos zero lactose

Tem crescido nos ultimos anos o interesse da populagdo por produtos
alimenticios inovadores, com qualidade sensorial e nutricional, e que tenham o
proposito de fornecer beneficios adicionais ao consumidor por meio da alimentagao
(CHAGAS et al.,, 2020). Em razdo disso, as empresas alimenticias passaram a
investir no desenvolvimento de novos produtos saborosos, funcionais, nutritivos e de
baixo custo (MARTINS et al., 2021).

Dentre eles, destacam-se os alimentos para fins especiais, que sao
desenvolvidos por meio de modificagdes no conteudo de nutrientes e constituintes.
Estas alteragdes buscam adequa-los a utilizagdo em dietas para atender as
necessidades de pessoas em condicdes metabdlicas e/ou fisioldgicas especificas,
sejam elas restritivas ou aditivas (BRASIL, 1998; BRASIL, 2013).

Estdo incluidos nesse grupo os produtos isentos de lactose ou com baixa
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quantidade de lactose, desenvolvidos para individuos com intolerancias ou
sensibilidade a esse componente (BATISTA et al.,, 2018). Pessoas com esse
problema buscam por alimentos alternativos que sejam capazes de atender as suas
necessidades nutricionais, o que faz desse um nicho de mercado em expansao
(MATTAR; MAZO, 2010).

A aposta no aumento da produgdo desses alimentos tem se mostrado
benéfica, uma vez que as empresas do setor sdo recompensadas financeiramente
pela introdu¢cdo de novos produtos, com um maior crescimento nas vendas do que
comparado com a de produtos considerados menos saudaveis (HANSON; YUN,
2018). Prova disso, é a ascensdo da oferta mundial do mercado de produtos zero
lactose. Esse € o segmento que mais cresce na industria de laticinios, sendo
estimado um faturamento de 9 bilhdes de euros em 2022 para a categoria,
superando os laticinios no geral (DEKKER; KOENDERS; BRUINS, 2019). A
tendéncia mostra que até 2023 o setor tera um crescimento de 15% e cerca de 300
milhdes de ddlares movimentados s6 no Brasil (PRONUTRITION, 2020).

Assim, a industria de alimentos tem diversificado seu portfélio para atender
essa demanda, com produtos como leite em po, iogurtes, bebidas lacteas, creme de
leite, leite condensado, doce de leite e queijos frescos e requeijao, proporcionando
aos consumidores uma maior variedade de opgbes zero lactose (MONTANHINI,
2017). Essas modificagbes possibilitam que o consumidor que tem intolerancia a
lactose ou que busca sua redugao na alimentagéo de forma voluntaria, a ingestao
adequada de nutrientes, minimizando os riscos de comprometimento da saude
(PEREIRA et al., 2012).

Para isso, a industria de alimentos possui diferentes técnicas que podem ser
utilizadas na elaboracdo desses produtos. Entre elas, estdo: o método quimico, a
hidrélise enzimatica e a filtracdo por membranas. O método quimico ocorre por meio
de uma reacao resultante da aplicacao de altas temperaturas, entre 90°C a 150°C, e
aumento da acidez, empregada pela adigao de acidos fortes, como o acido cloridrico
ou sulfurico, em concentracdes elevadas. Essa técnica ndo costuma ser utilizada
pela industria por gerar problemas tecnolégicos e sensoriais, como: a desnaturagao

de proteinas e alteragao de cor e sabor nos alimentos (LONGO, 2006; FAEDO et al.,
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2013).

A hidrdlise enzimatica costuma ser o método mais utilizado pela industria
para reducdo do teor de lactose nos alimentos. Ela ocorre a partir da adicdo da
enzima B-galactosidase, mais conhecida como lactase, no leite. Essa enzima é
responsavel pela quebra da lactose em glicose e galactose (FAEDO et al., 2013;
MCCAIN; KALIAPPAN; DRAKE, 2018).

O processo da hidrélise enzimatica da lactose pode ocorrer em dois
momentos durante o beneficiamento do leite. Em um deles, a enzima lactase é
adicionada ao leite apds ocorrer sua esterilizacdo e posterior resfriamento. Em
seguida, o leite € embalado e a quebra da lactose ocorre no interior das embalagens.
Outra possibilidade é que a hidrélise da lactose ocorra ainda nos tanques de
armazenamento, onde a lactase € adicionada. Na sequéncia é realizada a
esterilizagcdo e o envase asséptico (FAEDO et al., 2013; MCCAIN; KALIAPPAN;
DRAKE, 2018). A velocidade da reagdo enzimatica depende da temperatura 6tima de
acao da enzima, que no caso da lactase varia de 30 a 40°C (MONTANHINI, 2017).

Essa operacao oferece vantagens tecnoldgicas como a diminuigdo dos riscos
de cristalizacdo nos derivados lacteos, aumento da solubilidade e do poder
adogante, resultando em economia de sacarose na preparacédo (FAEDO et al., 2013;
MONTANHINI, 2017). Diversos produtos fabricados a partir de leite hidrolisado
requerem pouca ou nenhuma adigao de sacarose, sem que haja o comprometimento
da palatabilidade. O leite hidrolisado pode ser usado para adocicar produtos lacteos
como iogurtes, sorvetes e bebidas a base de soro. Outra razdo para o uso da
lactose hidrolisada pela industria € a formacao de cores e substancias aromaticas
devido a reacdo de Maillard, podendo ser aplicada na elaboragcdo de doces,
confeitos, paes e recheios (RAMALHO; GANECO, 2016).

Outro método que pode ser aplicado € a filtragcdo por membranas, utilizado
em inumeras aplicagdes dentro da industria de laticinios. O processo ocorre em
baixas temperaturas, sem mudanca de fase, o que faz dela uma parte importante do
processo produtivo. Essa técnica permite separagdes altamente especificas de

componentes, formando um produto diminuido em certos compostos e outro
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concentrado (FAEDO et al., 2013). No caso do leite, a lactose, vitaminas e sais
minerais passam pela membrana enquanto as proteinas e gorduras ficam retidas,
proporcionando um produto com teor reduzido de lactose. A lactose isolada a partir
do concentrado obtido pela filtracdo pode ser utilizada pela industria alimenticia para
a producéao de outros produtos lacteos como: queijos, iogurtes e sorvetes, e também
pela industria farmacéutica, para fabricagcdo de medicamentos e como diluente na
produgdo de comprimidos (PEREIRA et al., 2012; MCCAIN; KALIAPPAN; DRAKE,
2018).

Os alimentos elaborados com o intuito de eliminar ou reduzir o conteudo de
lactose para a adequacdo em dietas de pessoas com doengas ou condi¢gdes que
necessitem restricdo de lactose podem ser classificados segundo a legislagéo
brasileira em: isentos de lactose ou baixo teor de lactose. Para que o alimento seja
considerado "isento de lactose", "zero lactose", "0% lactose", "sem lactose" ou "néo
contém lactose", é necessario que o teor de lactose na composigao esteja abaixo de
100 mg em 100 g ou mL do produto. Aqueles que contém entre 100 mg até 1 g de
lactose em 100 g/ml sdo classificados como “baixo teor de lactose” ou “baixo em

lactose" (BRASIL, 2017a).

De acordo com recentes atualizagdes na legislacdo de rotulagem, qualquer
alimento que contenha uma quantidade de lactose superior a 100 mg por 100 g ou
mL do produto deve apresentar a expressao “contém lactose” em seu rétulo. A
declaracao de adverténcia da presenca de lactose deve estar imediatamente apos
ou abaixo da lista de ingredientes (BRASIL, 2017b; BRASIL, 2022). Produtos em
que o teor de lactose tenha sido modificado devem ainda informar em seus rétulos o
teor remanescente de lactose, conforme disposigdes do regulamento (BRASIL,
2016).

2.3 Alegacgdes na rotulagem de alimentos

No Brasil, a Rotulagem Nutricional de Alimentos € regulamentada pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e tem como objetivo ajudar o

consumidor a conhecer as propriedades nutricionais dos alimentos, contribuindo para



17

um consumo mais adequado dos mesmos (BRASIL, 2003). A tabela nutricional e
lista de ingredientes fazem parte da informacdo nutricional obrigatéria. Muitos
alimentos industrializados possuem ainda informag¢des adicionais nas embalagens,
as chamadas declaracbes de propriedades nutricionais ou informac¢ao nutricional
complementar. Estdo incluidas nesta categoria qualquer afirmagao que sugira ou
implique que um alimento possui propriedades nutricionais particulares em relagao
ao seu valor energeético, proteinas, gorduras, carboidratos, fibra alimentar, vitaminas
e minerais (BRASIL, 2012).

Além de conterem informagdes relevantes ao consumidor, os roétulos
alimentares também vém sendo utilizados pela industria como meio de comunicacao
e propaganda de seus produtos (MARTINEZ-AVILA; GOMES, 2018). As alegagdes
ligadas ao conteudo de nutrientes ou a aspectos ligados a saude estdo sendo cada
vez mais usadas como ferramenta de marketing para destacar caracteristicas
positivas que possam atrair o consumidor (PEREIRA; ANGELIS-PEREIRA;
CARNEIRO, 2019).

Juntamente com estas iniciativas surgem os claims, que sao informacgdes
complementares na parte frontal das embalagens, referentes a alguma caracteristica
que agregue valor ao produto. Eles trazem em destaque algum beneficio particular
do alimento, sendo usados como uma chamada extra para atrair o consumidor. Essa
alegacao deve ser comprovada nas informacgdes nutricionais ou na composi¢cao do
alimento. Os claims mais usados para promover alimentos sdo os que contém
alegacdes nutricionais e de saude (MARQUES, 2019).

Os claims de saude evidenciam a relagao entre o alimento ou ingrediente com
doencga ou condigao relacionada a saude. (ex: “fibras: regulam o intestino”). Este tipo
de claims tem um grande impacto positivo na perce¢do dos consumidores, que
passam a considerar o produto mais saudavel na sua presenca. Ja os claims
nutricionais podem ser divididos em: claims de conteudo nutricional, claims
comparativos de nutrientes e claims de nao adicdo. Os primeiros caracterizam a
presenga ou auséncia de um nivel de um nutriente no alimento (ex: “boa fonte de
célcio”). Os comparativos de nutrientes evidenciam diferengas significativas no

conteudo de nutrientes em relagdo a uma outra versao do produto (ex: “light”). Por
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ultimo, os de nao adigdo ou ‘livres de” se caracterizam pela auséncia de algum

nutriente especifico na composicao do produto (ex: “sem lactose”) (LOPES, 2017).

Dessa forma, a rotulagem dos alimentos pode ser uma abordagem util para
ajudar os consumidores a escolher opg¢des mais saudaveis. Entretanto, as
declaragbes contidas nas embalagens podem apresentar uma simplificagcao
excessiva ou apresentacdo incompleta das informagdes, sendo mal interpretada e
orientar mal os consumidores (PEREIRA; ANGELIS-PEREIRA; CARNEIRO, 2019).
No Brasil, cerca de 40% dos consumidores que leem os rétulos tém dificuldades em

compreender as informagdes contidas adequadamente (IDEC, 2016).

A tatica de destacar caracteristicas positivas nas embalagens pode influenciar
as percepgdes do consumidor frente ao produto, gerando o chamado efeito halo.
Este ocorre quando a avaliagao feita a partir de uma unica caracteristica do alimento,
afeta o julgamento sobre a qualidade do produto como um todo (ZUCCHI; FIATES,
2016). O que ocorre muitas vezes € um processo de generalizagdo por parte do
consumidor que, a partir de uma alegagao de algum atributo saudavel do produto,

assume que este oferece outros beneficios ndo implicitos no claim (LOPES, 2017).

Isso pode ser verificado com o aumento do consumo de produtos inicialmente
projetados para pessoas com necessidades alimentares especiais pela populagéo no
geral (COLARES; SORATTO, 2019). Um exemplo claro sdo os individuos que nao
apresentam sensibilidade a lactose e optam por seguir este tipo de dieta por
acreditarem ter relagdo com uma alimentacdo mais saudavel (LOPES, 2017). No
entanto, ndo se pode afirmar que produtos alimentares que contém essas alegacgdes
tém uma melhor qualidade nutricional (PEREIRA; ANGELIS-PEREIRA; CARNEIRO,
2019).

Declaragbes de que o alimento possui baixo teor ou é isento de algum
nutriente ou componente como os diet, light e zero, também podem contribuir para
um consumo excessivo. A percepgao errdbnea de que esses produtos possuem uma
qualidade nutricional superior os torna mais apelativos. Isso faz com que o
consumidor crie expectativas desproporcionais a realidade quanto ao potencial

calérico desses alimentos, levando a ingestdo de maiores quantidades se
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comparados aqueles que nao pertencem a essas categorias (NOBREGA, 2019).

Muitos produtos zero lactose, por exemplo, utilizam a técnica de hidrélise
enzimatica e, apesar de possuirem beneficios para as pessoas que possuem
intolerancia a lactose, nao devem ser ingeridos em grandes quantidades por pessoas
diabéticas. A lactose tem apenas um terco da dogura da sacarose e menos da
metade da glicose. Entretanto, a lactose hidrolisada em glicose e galactose
apresenta um maior poder de adogar, chegando a aproximadamente 70% da dogura
da sacarose. Os monossacarideos (glicose e galactose) provenientes da quebra do
dissacarideo realizada pelas enzimas possuem um maior indice glicémico, podendo
afetar os niveis de glicemia se ingeridos em excesso (PEREIRA et al., 2012;
RAMALHO; GANECO, 2016).

Devido a situagdes como essa, os alimentos para fins especiais que
utilizarem qualquer informagao nutricional complementar no rétulo devem constar
com a designacao do alimento, de acordo com a legislacéo especifica, seguida da
finalidade a que esse se destina. Além disso, deve conter também as seguintes
afirmacdes em destaque: "Diabéticos: contém (especificar o monossacarideo e/ou
dissacarideo)", quando estes contiverem glicose, galactose, frutose, e/ou sacarose,
conforme o caso. E a orientagcdo: “Consumir preferencialmente sob orientacdo de
nutricionista ou médico" (BRASIL, 1998).

Diante disso, € preciso uma reflexao a respeito dos beneficios do consumo de
produtos para fins especiais por individuos que nao possuem necessidade de
restricbes alimentares. O marketing publicitario tem grande poder de influenciar as
escolhas do consumidor que, por sua vez, tem a tendéncia de priorizar alimentos
diet, light e zero em detrimentos dos convencionais. Por esse motivo, a rotulagem
dos produtos alimenticios deve ser clara, objetiva e fidedigna, visando auxiliar o
consumidor a fazer melhores escolhas no momento da compra (MARINS; ARAUJO;
JACOB, 2011).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral:

Comparar a composigao nutricional de produtos lacteos com e sem lactose.

3.2 Objetivos Especificos:

e \Verificar diferengas entre o valor energético e os teores de nutrientes entre as

diferentes marcas para as versdes com e sem lactose.

e Identificar para quais produtos ha mais variagao entre o valor energético e os

teores de nutrientes para as versdes com e sem lactose.
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4 METODOLOGIA

A pesquisa consiste em um estudo de campo transversal de abordagem
quantitativa e analitica, realizado por meio da analise da tabela nutricional presente
nos roétulos de produtos zero lactose de diferentes tipos, fontes e marcas. A coleta
de dados foi realizada entre os meses de abril a setembro de 2022. Os produtos
foram escolhidos através de pesquisa presencial realizada em supermercados da
Regiao Metropolitana do Recife, em sites de mercados onlines e em sites das

marcas dos alimentos.

A amostra foi constituida por 86 produtos. Como critério de inclusdo, foram
escolhidas marcas que possuiam o mesmo alimento na versdao com e sem lactose.
Assim, para cada produto alimenticio regular selecionado foi também analisada uma
opcgao similar isenta de lactose de mesmo tipo e marca. Dessa forma, 43 produtos

eram do tipo zero lactose e os outros 43 sua versao tradicional correspondente.

Foram selecionados ao final 11 tipos de alimentos, sendo eles: leite UHT
integral, leite UHT semidesnatado, leite em po integral, creme de leite, leite
condensado, manteiga, requeijao light, queijo mussarela, iogurtes liquidos, composto
lacteo e bebida lactea UHT sabor chocolate. Junto com os iogurtes liquidos estéao
também inclusos os leite fermentados. Esses produtos foram agrupados e

analisados em conjunto devido a similaridade na composi¢ao e de uso no cotidiano.

Com relacdo aos requeijdes zero lactose encontrados durante a coleta de
dados da pesquisa, foi observado que estes também eram do tipo light,
apresentando um teor de gordura reduzido. Por esse motivo, a fim de verificar se
apenas a auséncia da lactose impactaria em mudangas na composigdo do produto,
a comparagao dessa categoria foi realizada com requeijdes contendo lactose
também do tipo light. J& em relacdo aos compostos lacteos, as duas marcas
encontradas e selecionadas para avaliagdo diferem entre si quanto ao conteudo de
gorduras na formulagdo, sendo os compostos de uma delas do tipo desnatado e o

outro integral.
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A partir desse levantamento, foi realizada a verificagao da rotulagem de cada
produto para analise das informacdes referentes a composigdo nutricional (valor
energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra
alimentar e sodio). Os valores de nutrientes encontrados foram registrados em
tabela para posterior comparagédo dos mesmos entre os produtos com e sem lactose
de cada categoria. Em seguida, os dados foram inseridos em planilhas eletrénicas
do Microsoft Excel e posteriormente procedeu-se com a analise e a comparacéo dos

valores.

Com os resultados obtidos foi realizada uma analise estatistica descritiva para
determinacdo de média geral e desvio padrédo para cada nutriente e valor energético
dos produtos por categoria alimentar regular e para fim especial. Todos os calculos
foram realizados com as informag¢des nutricionais referentes a 100 gramas do
alimento. Apds isso, os dados foram analisados utilizando o teste t de Student para
comparagao das médias e do desvio padrao entre os produtos com e sem lactose,
com nivel de significancia de 5% (p<0,05). Aqueles que apresentaram valor de

p>0,05 a variancia foi considerada n&o significante.

Para fins de comparacgao, os produtos avaliados neste estudo foram divididos
em 3 tabelas distintas, agrupados de acordo com o nivel de similaridade de uso e/ou
composicao entre eles. A Tabela 1 apresenta as informagdes nutricionais dos leites
em geral; na Tabela 2 foram agrupados os lacteos com maior teor de gordura
(manteiga, creme de leite, requeijao e queijo mussarela); e na Tabela 3

encontram-se os leites condensados, iogurtes e bebidas lacteas.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, a partir da verificagdo da tabela nutricional nas embalagens dos
produtos selecionados, € possivel perceber que ndo houve diferengas estatisticas
significativas (p>0,05) entre o valor energético e de nutrientes nos produtos com e
sem lactose dessas categorias. Os resultados encontrados sao similares aos obtidos
por Pereira et al. (2017) em pesquisa realizada para comparar o valor nutricional
entre o leite de soja e o leite UHT de procedéncia bovina integral e zero lactose. O
estudo mostrou que tanto o leite integral de vaca como o leite zero lactose
apresentaram as mesmas concentragcdes de proteinas e pouca variacdo na

concentracao de carboidratos totais.

Tabela 1. Informacao nutricional de amostras (n) de leite UHT integral, leite UHT semidesnatado, leite em pé integral e composto lacteo de diferentes marcas
nas versées com e sem lactose.

Leite UHT integral Leite UHT semidesnatado Leite em po integral Composto lacteo
(n=8) (n=12) (n=6) (n=4)
Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose
Valor
energético 58,25:0,87° 58,500,060  41,17:1,54°  42,00£1,33°  49227+3.85°  404,00:533°  380,00:56,57°  408,50+79,90°
(Kcal)

Carb‘(’;‘; ratos 4 66+0,24° 4,60:0,08° 4,670,18° 4,65+0,72° 37.00:0,87°  38,00+2,82° 44,407,928 58,502,12°
P"’Ig')""‘s 3,100,18° 3,15:0,17° 3,14£0,17° 3,20:0,10° 25,600,567 26,00£0,81° 26,25+8,84° 21,5046,36°
f;;:i':;;? 3,010,02° 3,000,00° 1,2740,38° 1,05:0,10° 26,50+0,69° 26,00£0,06° 10,20£14,42°  9,5013,44°
Gorduras . " R - N . . "

saturadas (g)  193:0.10 1,95:0,10 0,68:0,11 0,70:0,08 15,73+1,02 15,30+1,08 6,80:9,62 6,00:8,49

Fibra a
alimentar (g) ) ) ) ” ) . 5,00:7,07
S(;dg']” 53,50£11,83°  50,50:3,74°  60,17¢6,27°  61,50:6,11°  352,53:57,64° 360,20:51,21°  433,00:108,89° 452,00£96,17°

Valores expressos em média + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra nas linhas n&o diferem estatisticamente entre si para 0 mesmo produto, ao
nivel de 5% de significancia.

Ainda segundo Pereira et al. (2017), também nao houve diferenga em relagao
a quantidade de sodio entre o leite integral com e sem lactose, apenas entre as
marcas. O mesmo pdde ser observado nesse estudo em relagcédo ao sdédio dentre as
categorias analisadas entre produtos com e sem lactose considerando uma mesma
marca. Vale ressaltar que os leites UHT s&o acrescidos de estabilizantes como,
citrato de sddio, monofosfato de sédio, difosfato de sédio e trifosfato de sédio, o que
poderia aumentar este teor. Esses compostos garantem a estabilidade das proteinas
durante o processo de esterilizagdo e armazenamento do produto (MELLO et al.,
2021).
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Em relagdo aos compostos lacteos, estes sdo definidos como produtos em po
resultantes da mistura do leite com outras substancias alimenticias lacteas ou nao
lacteas. Eles sao classificados de acordo com a composi¢do em: compostos lacteos
sem adi¢do, aqueles elaborados 100% com ingredientes lacteos, e compostos
lacteos com adicdo, os quais os ingredientes lacteos representam no minimo 51%
da composicao (BRASIL, 2007).

E possivel perceber na Tabela 1 que os compostos lacteos sem lactose
apresentaram uma média relativamente maior de carboidratos e valor energético, do
que os que contém lactose. Isso pode ser explicado devido a diferengas entre os
constituintes dos produtos, uma vez que os compostos zero lactose analisados
contém adicdo de maltodextrina, um tipo de carboidrato, em sua composic¢ao.
Entretanto, apesar disso, ndo houve diferengas estatisticas significativas (p>0,05)

entre os produtos com e sem lactose dessa categoria.

Um dos compostos com lactose analisados também possuia adi¢ao de fibras,
o que influenciou os valores da média e do desvio padrao da fibra alimentar dessa
categoria. A fibra utilizada nesse composto lacteo é do tipo soluvel, formando um gel
quando misturada com agua, aumentando o tempo de absor¢ao dos nutrientes e
ajudando no controle dos niveis de colesterol e glicemia (BERNAUD; RODRIGUES,
2013).

Além disso, os valores de gorduras totais dos compostos lacteos
apresentados na Tabela 1 apresentou uma pequena variagao entre os produtos com
e sem lactose, mas esta também n&o foi significativa. Isso se deve a uma diferencga

entre o conteudo de gordura dos produtos analisados, do tipo integral e desnatado.

As gorduras sao os componentes do leite que apresentam maior variagao.
Segundo a legislacao referente a leites em po, estes séo classificados de acordo
com seu conteudo de gorduras em: Desnatado, quando o teor de gorduras € menor
ou igual a 1,5%; Parcialmente desnatado, maior que 1,5 e menor a 26,0%; Integral,
quando o teor € maior ou igual a 26,0% (BRASIL, 2018a).
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Ja nos leites UHT, as gorduras apresentam variagdo entre 3,2 e 6%. O leite
pasteurizado pode ser classificado como: leite integral, leite semidesnatado e leite
desnatado. O que diferencia essa classificacdo € o teor de gordura presente na
composic¢do. O produto sera considerado integral quando apresentar um teor minimo
3,0g9/100g de gordura; semidesnatado, entre 0,6 a 2,99/100g; e para o desnatado,
um valor maximo 0,5g/100g de gordura (BRASIL, 2018b).

Os leites zero lactose também se enquadram nessa classificacdo, a Unica
diferenca é que estes ndo possuem lactose em sua composi¢ao, sendo indicados
exclusivamente para individuos com intolerancia a lactose. Entretanto, existe uma
tendéncia na populacdo em achar que os produtos lacteos isentos de lactose sao
mais saudaveis e menos caldricos que os tradicionais e, muitas vezes, passam a

priorizar o consumo deles em detrimento dos convencionais (RUTTEN, 2019).

Na Tabela 1, é possivel observar que a média dos valores calodricos e da
quantidade de gorduras entre os leites com e sem lactose de mesma categoria ndo
diferiram significativamente (p>0,05). Em concordancia, Moreira et al. (2018) relata
que leites zero lactose ndo possuem perda de nutrientes, contendo o0 mesmo valor
calorico e fornecimento de nutrientes, aminoacidos e vitaminas essenciais. Assim, 0
indicado para individuos que ndo possuem intolerancia e buscam exclusivamente
uma dieta menos caldrica, € o consumo de lacteos semidesnatados ou desnatados,

visto que estes apresentam uma menor quantidade de gordura em sua composigao.

Do ponto de vista sensorial, o leite com a lactose hidrolisada tera um gosto
ligeiramente mais doce. Isso ocorre porque os produtos zero lactose apresentam os
mondmeros glicose e galactose, que possuem um poder adogante mais elevado em
comparagao com a lactose (MOREIRA, et al.,, 2018). O uso culinario do leite
hidrolisado pode gerar influéncias no resultado final da preparagcédo, devido a
presenca de agucares redutores que proporcionam sabor mais adocicado e
favorecem reacdes de escurecimento ndo enzimatico (BRIAO et al., 2011). Além
disso, o consumo desses produtos requer atencao, sobretudo no que diz respeito a
individuos diabéticos, devido ao aumento do indice glicémico (PEREIRA, M. et al.,
2012; RAMALHO; GANECO, 2016).
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A Tabela 2 mostra os valores referentes aos derivados lacteos que possuem
um maior teor de gordura na composi¢cao, como: manteiga, creme de leite, requeijao
e queijo mussarela. Mais uma vez foi evidenciada a auséncia de diferenga estatistica
nas medias (p>0,05) entre os alimentos com e sem lactose dessas categorias.

Nota-se uma escassez na literatura referente a estudos comparando esses tipos de
produtos.

Tabela 2. Informagao nutricional de amostras (n) de manteiga, creme de leite, requeijao light e queijo mussarela de diferentes marcas nas versoes com e
sem lactose.

Manteiga Creme de leite Requeijao light Queijo mussarela
(n=6) (n=14) (n=8) (n=6)
Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose
Valor
energético 750,0:20,0°  765,012,12®  179,63x13,20° 182,00£11,93% 166,63+14,38° 176,5015,00°  34220:4143%  332,00240,113
(Kcal)

Ca”"(’;'ms ; ; 3,60+1,61° 4,00£1,10° 2,63+1,76° 2,20+2,01° 2,20+1,91° 3,3041,13°
Pr°}g')"a5 - ; 0,661,147 2,501,39° 12,70+0,80° 13,00£2,02° 24 87+2 14° 23,00£2,48°
f;;'i';‘;;? 83,33+2,52° 85,0¢1,53° 17,7651,14°  17,30+1,39°  11,63+1,19° 12,65+0,00° 25,97+3,26° 26,00+3,30°
Gorduras a . a a . a s s

saturadas (g)  540%4.36 56,0£1,00 11,33£1,39 11,40£1 40 6,9820,29 8,00£0,95 16,30£2,17 17,00£1,73

Fibra

alimentar (g)

5‘21‘;';’ 536,67+237,14° 470,04257,76° 63,03:1420°  66,60+11,53° 513,33:22.60° 508,00:192,47% 562,30+194,98° 467,00+60,19°

Valores expressos em média + desvio padrao. Médias seguidas pela mesma letra nas linhas nao diferem estatisticamente entre si para 0 mesmo produto, ao
nivel de 5% de significancia.

Na Tabela 3 estdo agrupados os produtos lacteos selecionados que, no geral,
apresentam quantidades mais elevadas de carboidratos na composi¢ao. A partir da
analise dos valores encontrados, é possivel perceber que a categoria dos leites
condensados e das bebidas lacteas nao diferiram (p>0,05) quando comparados os
itens com e sem lactose. No entanto, os iogurtes liquidos e leites fermentados sem
lactose apresentaram um menor valor caldrico e de carboidratos significativamente

menor do que as versdes com lactose.

Tabela 3. Informagao nutricional de amostras (n) de leite condensado, iogurte liquido/leite fermentado, bebida lactea UHT sabor chocolate de diferentes
marcas nas versbes com e sem lactose.

Leite condensado logurte liquido / leite fermentado Bebida lactea UHT sabor chocolate
(n=8) (n=8) (n=6)
Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose Com lactose Sem lactose
V"""r(f(“czrf)’ etico 320,00+0,00° 322,00+2,99° 83,33+14,52° 35,50425,01° 70,5048,67° 66,00+5,08°
Carb‘a‘:’a“’s 55,000,00° 55,00£1,002 15,6042,77 5,7544,59° 12,00£2,007 12,0041 537
Pm:;')“as 7,38+0,258 7,450,245 2,480,212 2,800,425 1,770,672 1,50+0,68°
G""’“E’; totais 8,00£0,00° 8,000,00¢ 1.28+0,49° 0,000,857 1.7320,28° 170£0,25°
Gorduras
saturadas (g) 5,13+0,25% 5,000,257 0,750,242 0,00+0,70° 1,0520,33° 1,000,522
Fibra a('g']’;“’""“ . . 0,10£0,20° ; 0,130,23 0,00£0,40°
S(ﬁ;;? 131,25410,312 126,00£47,91 37,90+7,85° 45,00+13,09° 69,83+17,61° 100,00+30,372

Valores expressos em media + desvio padrdo. Médias seguidas pela mesma letra nas linhas nao diferem estatisticamente entre si para o mesmo produto, ao
nivel de 5% de significancia.
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Isso ocorre porque a maioria dos iogurtes e leites fermentados zero lactose
encontrados disponiveis para venda tém conteudo reduzido de outros componentes
da sua formulagao, além da lactose, sendo considerados também zero acucares e
zero gorduras. Em concordéncia com o identificado na pesquisa, Batista et al. (2018)
destacam que grande parte dos alimentos diet/light/zero também sao destinados a

dietas com ingestao controlada de agucar, com isengao ou restricido de lactose.

Grande parte dos iogurtes e leites fermentados zero lactose identificados no
mercado sao desnatados ou parcialmente desnatados, o que reduz o teor de
gordura. Dos selecionados na pesquisa, apenas um era parcialmente desnatado,
contendo gorduras totais e saturadas, e os outros eram desnatados. Ja em relagcéo
aos contendo lactose, apenas um era integral e os demais parcialmente desnatados.
Porém, ndo houve diferenga estatistica significativa (p>0,05) em relagédo ao teor de

gordura entre os produtos com e sem lactose dessa categoria.

Na Tabela 3, € possivel notar que alguns produtos, como os iogurtes e
bebidas lacteas, indicam a presenca de uma pequena quantidade de fibras
alimentares na composicdo. Segundo a legislagdo para rotulagem de alimentos,
quantidades de fibra alimentar menores ou iguais a 0,5 sdo consideradas como “nao
significativas”, e sua declaragdo de informagao nutricional deve ser expressa como
“zero” ou “0” ou “ndo contém” (BRASIL, 2003). No entanto, algumas marcas optam
por informar na tabela nutricional valores de fibras menores que o acima referido,
por acreditarem que essa informagdo tem impacto positivo na escolha do
consumidor, que pode fazer associagdes positivas ligadas a efeitos benéficos a

saulde.

No geral, € possivel perceber que a auséncia de lactose ndo impacta nos
outros constituintes do alimento. Produtos zero lactose e seus correspondentes
tradicionais possuem quantidades semelhantes de nutrientes e valor energético. Isso
se deve a evolugao tecnoldgica da industria alimenticia na realizacdo do processo
de retirada da lactose desses alimentos. Embora a técnica de hidrolise da lactose

em produtos lacteos seja conhecida ha décadas, foi apenas nos ultimos anos que a
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producao industrial de B-galactosidase se tornou viavel (MCCAIN; KALIAPPAN;
DRAKE, 2018).

Os métodos inicialmente utilizados para remocao da lactose presente nos
lacteos, como o quimico e a filtragdo por membranas, acarretam uma maior perda
nutricional. O primeiro, por depender de altas temperaturas, resulta na desnaturagao
das proteinas e alteragcées de cor e sabor nos alimentos. Ja o segundo, conduz a
remocao indesejada de minerais e vitaminas do leite, que precisardo ser repostos
pela industria (FAEDO et al.,, 2013; RAMALHO; GANECO, 2016; MCCAIN;
KALIAPPAN; DRAKE, 2018).

A técnica de hidrdlise enzimatica utilizada atualmente permite agregar valor
ao produto sem que haja perdas nutricionais, permitindo oferecer aos consumidores
um alimento alternativo para quem possui intolerancia a lactose (FAEDO et al., 2013;
RAMALHO; GANECO, 2016; MCCAIN; KALIAPPAN; DRAKE, 2018). Todos os
alimentos zero lactose selecionados na pesquisa continham enzima lactase na lista

de ingredientes, responsavel por realizar hidrélise enzimatica desse dissacarideo.

Nesse sentido, os resultados desse estudo mostram uma similaridade
nutricional entre os produtos na versao com e sem lactose. No entanto, € importante
ressaltar que o consumo de produtos na versao zero lactose por individuos que nao
apresentam qualquer restricdo a esse agucar pode levar a uma redugado na
producao dessa enzima, acarretando dificuldades na digestdo de produtos lacteos
futuramente (REZENDE, 2013; GRACA, 2019). Assim, pessoas que fazem o
consumo desses alimentos precisam de maiores esclarecimentos no que diz
respeito a produtos elaborados para fins especiais, com alegacdes especificas de

uso.
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6 CONCLUSAO

A partir da analise e comparacdo da tabela nutricional de produtos lacteos
com e sem lactose realizada neste estudo, foi possivel observar que os laticinios
isentos de lactose analisados possuem composi¢cao nutricional semelhante aos que
contém esse acgucar, com excegdo dos iogurtes liquidos e leites fermentados zero
lactose analisados, que apresentaram um menor teor de calorias e carboidratos.
Isso ocorre porque grande parte dos produtos analisados nesta categoria além de
serem isentos de lactose, apresentam também zero teor de gorduras e agucares em

sua composigao.

Além disso, a pesquisa contribuiu para preencher uma lacuna existente
quanto a estudos de comparacdo entre derivados lacteos com e sem lactose
existentes no mercado, visto o aumento expressivo de itens dessa categoria, assim
como do interesse da populagdo por esses produtos. Dessa forma, torna-se
imprescindivel a realizagdo de mais pesquisas a respeito do conteudo nutricional

desses alimentos, assim como dos impactos para a saude dos individuos.
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