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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos, Nutricdo e Saude” publicada no formato e-book, traduz
o olhar multidisciplinar e intersetorial da Alimentagéo e Nutricdo. Os volumes abordaréo de
forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e revisdes que
transitam nos diversos caminhos da Nutricdo e Saude. O principal objetivo desse e-book foi
apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos em diversas instituicoes
de ensino e pesquisa do pais em quatro volumes. Em todos esses trabalhos a linha
condutora foi o aspecto relacionado a avaliagdo antropométrica da populacdo brasileira;
padrdes alimentares; avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais de alimentos e preparacoes,
determinacao e caracterizagcéo de alimentos e de compostos bioativos; desenvolvimento de
novos produtos alimenticios e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos nestes volumes com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentagéo, Nutricdo, Saude e seus aspectos.
A Nutricdo € uma ciéncia relativamente nova, mas a dimensdo de sua importancia se
traduz na amplitude de areas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico
que demonstre com dados substanciais de regibes especificas do pais € muito relevante,
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra
“Alimentos, Nutricdo e Saude” se constitui em uma interessante ferramenta para que o
leitor, seja ele um profissional, académico ou apenas um interessado pelo campo das
ciéncias da nutricdo, tenha acesso a um panorama do que tem sido construido na area em
Nnosso pais.

Uma étima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO A lactose, o principal carboidrato do
leite, & formada pela unido de uma molécula
de glicose e de galactose. A maioria dos
mamiferos perde a capacidade de digeri-la por
meio da diminuicdo da atividade da lactase,
enzima responsavel pela hidrélise da mesma,
que ocorre logo apés o desmame, e recebe
o nome de hipolactasia. Mais de 70% das
pessoas apresenta hipolactasia, e, portanto, ma
digestéao da lactose, mas somente os individuos
que apresentarem sintomas relacionados
aos metabolitos microbianos da lactose, séo
denominados de intolerantes a lactose. Os
sintomas mais comuns sdo: dores abdominais,
gases, ansia de vomito e diarreia. O tratamento
da intolerancia esti baseado na diminuicdo do
consumo de lactose, mas a exclusao completa
de leite e derivados ndo é recomendada, ja
que além de lactose, estes alimentos possuem
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calcio, e a ingestao reduzida desse mineral esta
relacionada ao aparecimento de osteoporose. O
aumento dos casos de intolerancia alavancou
0 mercado de alimentos com teor de lactose
alterado. Frente esse aumento, a ANVISA, em
2017, regulamentou dois termos que podem ser
usados em tais produtos: “baixo teor”, alimentos
que contém entre 100 mg a 1 g de lactose em
100 g ou mL de alimento, e “isento” de lactose,
que possuem até 100 mg, considerando a
mesma por¢do. Sob a 6tica da Saude Publica,
0 monitoramento da lactose nos alimentos que
apresentam tais alegacGes devem ser continua
na rotulagem de alimentos que vao colaborar
com o consumidor mais seguranga na sua
escolha e qualidade de vida aos que sofrem com
a intolerancia a lactose.

PALAVRAS - CHAVE: hipolactasia, intolerancia
a lactose, legislacao.

LACTOSE: FROM THE ETIOLOGY OF
INTOLERANCE TO DETERMINATION IN
FOODS “LOW” AND “ZERO” LACTOSE

ABSTRACT: Lactose, the main carbohydrate
in milk, is formed by the union of a molecule of
glucose and galactose. Most mammals lose the
ability to digest it by decreasing the activity of
lactase, the enzyme responsible for its hydrolysis,
which occurs shortly after weaning, and is called
hypolactasia. Approximately 70% of people have
hypolactasia and, therefore, poor digestion of
lactose, but only individuals who show symptoms
related to the microbial metabolites of lactose
are called lactose intolerant. The most common
symptoms are: abdominal pain, gas, retching and
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diarrhea. The treatment of intolerance is based on decreasing the consumption of lactose,
but the complete exclusion of milk and dairy products is not recommended, since in addition
to lactose, these foods have calcium, and the reduced intake of this mineral is related to the
appearance of osteoporosis. The increase in cases of intolerance leveraged the food market
with altered lactose content. In view of this increase, ANVISA, in 2017, regulated two terms
that can be used in such products: “low content”, foods that contain between 100 mg to 1
g of lactose in 100 g or mL of food, and “exempt” from lactose, which have up to 100 mg,
considering the same portion. From the perspective of Public Health, the monitoring of lactose
in foods that present such claims must be continuous in the labeling of foods and medicines
that will collaborate with the consumer more security in their choice and quality of life for those
who suffer from lactose intolerance.

KEYWORDS: hypolactasia, lactose intolerance, legislation

11 INTRODUGCAO

O leite € um alimento de alto valor nutricional e grande interesse para a industria de
laticinios (PEREIRA et al., 2012; DUTRA ROSOLEN et al., 2015).

Dos sélidos do leite, a lactose, seu principal carboidrato, é classificada como um
dissacarideo formado através da ligagdo de uma galactose a uma glicose (MISSELWITZ et
al., 2013; DENG et al., 2015).

A digestdo da lactose se da através da enzima lactase, que apresenta baixa
atividade em cerca de 75% da populagéo adulta. Essa baixa atividade, de origem fisiologica
ou secundéaria a patologias, resulta em alta concentragéo de lactose na luz intestinal, que
serve de substrato para a microbiota, resultando no conjunto de sintomas genericamente
conhecidos como ma absorc¢éo e intoleréncia a lactose, que muitas vezes séo tratadas como
sindnimos, mas a ma absorgdo é um pré-requisito para a intolerancia. Porém, ha pessoas
que apresentam ma digestdo e sdo assintomaticas (O'CONNOR, EATON, SAVAIANO,
2015 SINGH; HUSSAN, 2017).

Em fevereiro de 2017, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou
duas Resolugdes que versam sobre rotulagem de alimentos que contenham lactose em
sua composicdo e estabelecendo, inclusive, limites para 0 uso de expressdes sobre
quantidade. Por exemplo: alimentos que possuem mais que 100 mg de lactose em uma
porcdo de 100 g ou mL, devem declarar nos rétulos a presenga desse nutriente logo abaixo
da lista de ingredientes. Nos alimentos em que a alteragédo do teor de lactose tenha sido
alcangcada através de processo tecnolégico adequado, os rotulos podem declarar se o
alimento apresenta “baixo teor” ou “zero” lactose, e ainda devem informar a quantidade de
lactose residual (BRASIL, 2016, BRASIL, 2017a; BRASIL 2017b).

Percebendo o aumento da oferta de produtos lacteos com teor de lactose alterado
no Brasil, o trabalho objetiva verificar, por meio de revisdo bibliogréfica, a etiologia da ma
absorcgéo e intolerancia a lactose, os métodos de diagnéstico da intolerancia e a evolugéo

da legislagdo que versa sobre esse assunto.
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2| LEITE

Leite, segundo o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) é
definido como (BRASIL, 2011);

“produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta em condicées de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas”.

O consumo de leite remete a época em que o homem abandona o estilo nébmade
e domestica animais, desde cerca de 8000 a.C., mas somente no século XIX houve o
desenvolvimento de técnicas de conservagéo do leite, em especial a pasteurizagéo,
aumentando sua vida-de-prateleira, comercializagdo e consumo (ALMEIDA-MURADIAN,
DUARTE, SARUWTARI-SATO, 2015).

Conforme os dados publicados pela Global Dairy Platform (GDP, 2017) séo
produzidos cerca de 816 milhGes de toneladas de leite anualmente no mundo, sendo
que o Brasil ocupa a quarta posicdo. Os produtos mais exportados sédo: o leite longa
vida (UHT) e os queijos. O leite possui proteinas e gordura que contribuem em média
com as necessidades energéticas diarias. O leite e outros produtos lacteos fornecem, de
forma mais acessivel, proteinas, vitaminas A e D, célcio e fosforo na dieta do brasileiro
(BRASIL, 2017; SIQUEIRA, 2019). Além de fornecer lactose e gorduras. A Figura1 ilustra a
composicdo média do leite de vaca.

Figura 1: Composi¢ao média do leite de vaca (adaptado de WEIMER, 1998)

Fonte: do autor
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Entre os componentes de minoritarios, merece destaque o calcio. O calcio € o mineral
mais abundante no corpo humano, representa até 2% da massa corpérea, € se encontra
especialmente nos 0ssos. A necessidade diaria de calcio em individuos adultos é de cerca
de 1000 mg/dia. A deficiéncia de calcio leva uma diminuicdo da massa éssea, aumentando
a chance de desenvolvimento de osteoporose: um problema de satde publica mundial.
Para muitos a principal fonte de calcio € o leite e seus derivados, sendo dificil alcancar a
recomendacédo de ingestdao sem dos mesmos (ANDERSON, 2010; GALLAGHER, 2010,
HODGES et al., 2019).

As proteinas do leite possuem alto valor biolégico, excelente digestibilidade
e biodisponibilidade. Para seus peptideos, j& foram demonstradas ac¢des: antiviral,
antimicrobiana, antioxidante, anti-hipertensiva, anticancerigena e antitrombética (MILLS et
al., 2011; PEREIRA, 2014; DUTRA ROSOLEN et al., 2015). Dos carboidratos presentes no
leite, a lactose representa a maior proporgéo, cerca de 2 a 8% do peso (PEREIRA et al.,
2012; SINGH, HUSSAN, 2017).

2.1 Lactose

A lactose, um dissacarideo formado através da ligagao entre galactose e glicose, é
relevante na produgdo de derivados lacteos, como os iogurtes, e néo lacteos, nos quais
entra como ingrediente e coadjuvante tecnol6gico, além de ser adicionada em produtos
néo-alimenticios, como excipiente de farmacos. Quando comparada a sacarose, a lactose
€ seis vezes menos doce e dez vezes menos soluvel (PEREIRA et al., 2012; SINGH,
HUSSAN, 2017).

A quantidade de lactose nos leites de diferentes espécies pode variar desde ausente,
na fémea de ledo-marinho, até cerca de 7,5%, no leite humano. A presenca de lactose nos
leites ajuda na absorgéo de calcio (ALAIS, 1985; GALLAGHER, 2010; MISSELWITZ et al.,
2013; DENG et al., 2015).

Quando ingerida, a lactose sofre hidrélise na superficie apical das microvilosidades
do intestino delgado, especialmente na por¢do média do jejuno, através da agéo da enzima
lactase, uma B-galactosidase, resultando nos monossacarideos que sdo absorvidos pelos
enterécitos. A glicose sera aproveitada no metabolismo energético e a galactose tem como
principal destino a formacéao de glicoproteinas e glicolipidios, em especial os cerebrosideos
(ALAIS, 1985; LOMER; PARKES; SANDERSON, 2008; BROWN-ESTERS; MC NAMARA;
SAVAIANO, 2012; DOMINGUEZ-JIMENEZ; FERNANDEZ-SUAREZ, 2017).

Se ha queda da atividade da lactase, ou até mesmo auséncia da enzima, a lactose
da dieta alcanca o intestino grosso e sofre metabolizagdo pela microbiota local, formando
acidos graxos de cadeia curta, e os gases: hidrogénio, metano e carbdnico. Tal condigéo
€ o padrao fisiolégico normal em todos os mamiferos que sofreram desmame. Quando
0 acumulo dessas substancias causa colicas, dnsia de vomito, flatuléncia e até diarreia,
instala-se o quadro de intolerancia a lactose. As mudancgas na microbiota individual levam a
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variagcbes dos sintomas observados (GILLILAND, 1998; MATTHEWS et al., 2005; MATTAR;
MAZO, 2010; BROWN-ESTERS: MC NAMARA: SAVAIANO, 2012; DZIALANSKI et al.,
2016; DOMINGUEZ-JIMENEZ; FERNANDEZ-SUAREZ, 2017; SINGH, HUSSAN, 2017).

2.2 Intolerancia a Lactose

Com frequéncia, os termos intoleréncia e alergia sdo usados como sinGnimos, mas
definem situagdes distintas. A alergia resultante do consumo de leite est4 relacionada a
proteinas e costuma ser a primeira alergia observada na infancia, com prevaléncia de até
7,5%; e estd associada ao aumento de imunoglobulinas. Os sintomas observados séo:
anafilaxia, urticaria, edema e problemas respiratérios, mas vomito, diarreia e fezes com
sangue podem ser observados também e induzem confusdo com a intoleréncia a lactose
(PEREIRA, 2014). A alergia as proteinas do leite é rara em adultos, diferente do que
acontece com a intolerancia a lactose (LOMER; PARKES; SANDERSON, 2008).

Estima-se que mais de 70% da populag¢édo adulta seja intolerante a lactose, essa,
contudo, ndo € uma condicao recente, Hipocrates ja a descreveu em 400 a.C., porém seus
sintomas s6 foram reconhecidos oficialmente ha aproximadamente seis décadas (LOMER;
PARKES; SANDERSON, 2008; BEYER, 2010).

Intolerancia a lactose, ou hipolactasia, ocorre quando ha redugdo de mais de 50%
da atividade da lactase e pode ser classificada como: congénita, primaria ou secundaria
(LOMER; PARKES; SANDERSON, 2008; BROWN-ESTERS; MC NAMARA; SAVAIANO,
2012; PEREIRA et al., 2012; DENG et al., 2015).

A intolerancia congénita é rara e se ndo diagnosticada rapidamente pode ser fatal,
ja que ha auséncia da lactase, ou baixa expressdo. Nesses casos, o contato com leite
materno ja resulta em diarreia. H4 somente algumas dezenas de casos reportados e a
maioria ocorridos na Finlandia (LOMER; PARKES; SANDERSON, 2008; OPINION, 2010;
PEREIRA et al., 2012; LUKITO et al, 2015).

A intolerancia primaria € a forma mais comum de hipolactasia pois esta relacionada
a diminuicdo geneticamente programada da lactase. Ela ocorre quando individuos que nédo
digerem bem a lactose apresentam os sintomas classicos no periodo de 1 a 3 horas apés
a ingestéo. A regulacdo negativa da lactase inicia-se logo ap6s o desmame, criangas 2 a 5
anos ja apresentam reducao da atividade da lactase em até 90% dos valores encontrados
na fase lactente (OPINION, 2010; BROWN-ESTERS; MC NAMARA; SAVAIANO, 2012).

Outros fatores também contribuem para o quadro de intolerancia: quantidade de leite
e derivados consumidos, transito intestinal, idade, distribuicdo e capacidade fermentativa
da microbiota intestinal e até fatores psicologicos (PEREIRA et al., 2012; MISSELWITZ et
al., 2013; LUKITO et al, 2015).

As intolerancias congénita e primaria se diferenciam, do ponto de vista molecular,
pois na primeira ha auséncia da lactase logo ap6s o nascimento e na segunda ha perda da
expressao ao longo da vida (MATTAR; MAZO, 2010).
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Aintolerancia secundaria recebe esse nome pois é consequéncia de algum dano ao
epitélio intestinal, persistente ou ndo. Gastroenterites, doenca celiaca, inflamacgéo intestinal
crénica, giardiase, tratamento quimioterapico e resseccdes intestinais sdo exemplos de
condicbes que podem desencadear intolerancia a lactose (OPINION, 2010), em alguns
casos, como a giardiase e gastroenterites, a intolerancia é revertida com o tratamento da
patologia priméria. Esse tipo de intolerancia é mais significante em criangas malnutridas
(BROWN-ESTERS; MC NAMARA; SAVAIANO, 2012; et al., 2005).

Além dos sintomas cléssicos ja mencionados, ligados principalmente ao sistema
gastrointestinal, a intolerancia a lactose também esta relacionada a sintomas sistémicos
como: dor de cabeca, perda de concentracao e de memoria de curto prazo, fadiga, mialgia,
dores e/ou inchaco e rigidez em articulagbes, e em menor proporgao: processos alérgicos
(eczema, prurido, rinite, sinusite, asma), arritmia cardiaca, Ulceras na boca e dor de
garganta (MATTHEWS et al., 2005).

O tratamento para a intoleréncia a lactose estd baseado na redugdo do seu
consumo. Mas isso nem sempre é uma tarefa facil, pois a lactose pode estar na formulagéo
de alimentos néo tipicos como embutidos carneos. Além disso, a eliminagéo total do leite
e seus derivados néo é recomendada, ja que implicaria num menor aporte diario de célcio
podendo levar ao desenvolvimento de osteoporose (BEYER, 2010; MATTAR; MAZO, 2010;
O’CONNOR, EATON, SAVAIANO, 2015).

O consumo de leite e derivados é responsavel por cerca de 75% da ingestédo de
célcio e a presenca de lactose nesses alimentos € um fator positivo. Para ser reconhecido
pela proteina transportadora, que esta presente na membrana do enterécito, o calcio deve
estar na forma i6nica e isso ocorre em meio levemente &cido, caso contréario o calcio ficara
na forma de hidréxido, impossibilitando a absorcao. A lactose, até em individuos tolerantes,
€ metabolizada pela microbiota intestinal e altera o pH do meio (GALLAGHER, 2010;
HODGES et al., 2019).

A digestao da lactose é influenciada pelo tipo de alimento que serve como veiculo.
Alimentos so6lidos, gordurosos e quentes diminuem o transito intestinal, fazendo com que a
digestao da lactose pelas enzimas restantes ocorra sem maiores problemas. Recomenda-
se ainda a ingestao de alimentos contendo lactose em porgdes fracionadas ao longo do
dia. Até 12 g de sdo bem suportadas e ndo levam ao aparecimento dos sintomas classicos
(MATTAR; MAZO, 2010; OPINION, 2010; BROWN-ESTERS; MC NAMARA; SAVAIANO,
2012; MISSELWITZ et al., 2013).

Uma porgdo dos alimentos listados no Quadro 1 ndo causaria incomodo aos
intolerantes, exceto o leite em pd desnatado, além de servirem como fonte de calcio.
Alimentos fermentados e maturados, como queijos, apresentam, por caracteristicas
tecnolégicas, quantidades menores de lactose (MATTAR; MAZO, 2010).

Alternativamente, ao invés de limitar o consumo de alimentos com lactose, pode ser
usada a lactase exdgena que é obtida dos fungos Aspergillus oryzae ou Kluyveromyces
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lactis (DENG et al., 2015). A viabilidade da administragéo via oral da enzima € questionada
(GILLILAND, 1998), j&4 que a ela deveria atravessar o estbmago e ainda permanecer viavel,
mas sua aplicacao em leites, durante o processamento néo, logo a fabrica¢édo de alimentos
sem lactose pode ser alcangada dessa maneira. Outra op¢éo € o consumo de probidticos,
apesar da falta de consenso no meio académico e entre profissionais da satde (DENG et

al., 2015).
Alimento (rzﬁrgf% ) Quantidad(z)de lactose Porcentaggchr ;aeolactose na

Leite desnatado 200 9,6 4,8
Leite semi-desnatado 200 9,4 4,7
Leite integral 200 9,2 4,6
Leite em p6 desnatado 26" 13,8 52,9
Leite condensado 20 2,5 12,3
logurte integral 200 9,4 47

Mugarela 30 Tragos -
Parmesao 30 0,3 0,9
Requeijao 30 1,3 4,4

Cream cheese 30 Tragos -

Quadro 1 — Quantidade de lactose presente em alguns alimentos, por porg¢ao (adaptado de LOMER,;
PARKES; SANDERSON, 2008)

*Quantidade necessaria para ser reconstituida em 200 mL e equivalente a duas colheres de sopa.

Caucasianos oriundos do nordeste europeu, que dependiam muito mais da
pecuaria do que da agricultura para sobrevivéncia, e seus descendentes ndo apresentam
qualquer sintoma, independentemente da quantidade de lactose que consumam, gragas a
manutencéo da atividade da lactase na fase adulta (MISSELWITZ et al., 2013; DZIALANSKI
et al., 2016).

No Brasil, a tentativa de estimar a populagéo intolerante a lactose resultou em valores
de 57% entre brancos e afrodescendentes e 100% dos descendentes de japoneses. O
diagnéstico desses individuos foi realizado através de um teste genético (MATTAR; MAZO,
2010). Ha diversos tipos de testes, mais ou menos invasivos, que objetivam diagnosticar a
intolerancia a lactose.

2.3 Diagnéstico da Intoleréancia a Lactose

Dada a alta prevaléncia da hipolactasia, individuos que apresentam ao menos um
dos sintomas descritos poderia ser diagnosticado para intolerancia a lactose, contudo
ndo ha um teste de referéncia para diagnosticar a hipolactasia (DOMINGUEZ-JIMENEZ;
FERNANDEZ-SUAREZ, 2017).

Os testes estdo baseados em determinar alguma alteracdo de parédmetro quando
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pessoas intolerantes consumem uma quantidade definida de lactose (teste de tolerancia a

lactose e teste respiratério do hidrogénio), realizacao de bidpsia do intestino e teste genético

(PEREIRA et al., 2012). Os testes, seus principios, suas vantagens e desvantagens sao

apresentados na Tabela 1.

S Vantagens/ A i
Teste Principio desvantagens Referéncia
Alteragéo da glicemia Reacbes adversas intensas e
Toleranciaa | apos a ingestdo de uma prolongadas.
lactose solugéo de lactose em Resultados mascarados em individuos (FEAEIR AL, 202
excesso. com alteragéo de glicemia.
Quantificagcdo da Teste mais usado.
concentragéo de H, Microbiota n&o produtora de H,. (KERBER et al., 2007)
Hidrogénio explradoﬁapos consumo Reacbes adversas intensas e (BROWN-ESTERS;
! de solu¢do aquosa com prolongadas. .
expirado RON-AP - MC NAMARA;
25 a 50 g de lactose Interferentes: antibioticos, aspirina, SAVAIANO, 2012)
por individuos em jejum alteragdes de transito intestinal e de ’ ’
noturno. sono, fumantes e atividade fisica.
am " Exclusdo de outras condi¢des que
P Andlise da atividade . s A
Bézzz':n%o da lactase da mucosa ESUIEL i IT;C\));;?/F;CI& SEBME it (DENG et al., 2015).
elEeznel Expressdo ndo homogenia de lactase.
Identificagéo de Teste recomendado somente para %:%SEBV&IJ\IZG%EIZ
Genético polimorfismo no gene da pacientes caucasianos. ‘JIMENEZ'
lactase. Hipolactasia é Ineficaz para africanos, arabes e FERN ANDéZ-
uma condigcao recessiva. asiaticos e seus descendentes. SUAREZ, 2017)
Administracao oral de = .
um analogo da lactose: F’;{iﬁ Lllrt]ilviizggé
Teste de 433(')2202'::"03?' Sem efeitos adversos comumente (DOMiNGUEZ
galaxiose | °F0S898mL PO observados. JIMENEZ et al., 2017).
P . Na&o diferencia intolerancia primaria da
ou sangue da xilose secundaria
absorvida. :

Tabela 1 — Testes usados no diagnostico da intolerancia a lactose, seus principios, vantagens/

desvantagens

Nem todos que apresentam os sintomas de intoler&ncia ao consumir produtos com

lactose tém acesso a algum tipo de exame para confirmar o diagnéstico. Somado a isso,

a intolerancia secundaria, uma condi¢do autolimitada em alguns, exige a eliminagcéo da

lactose da dieta pelo periodo da patologia primaria. Assim, saber a quantidade de lactose

presente nos produtos se faz necessaria, e o rétulo dos alimentos é a principal ferramenta

de informagao para os consumidores.

2.4 Legislacao da Rotulagem de Alimentos com Lactose

O impasse sobre a declaragéo do teor de lactose em alimentos comegou a mudar

em 2016, a Lei n° 13.305, nesse ano, altera o Decreto-Lei n°® 986 de 1969, legislagéo ainda

em vigor, acrescentando os seguintes paragrafos (BRASIL, 2016):
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“Os rotulos dos alimentos cujo teor original de lactose tenha sido alterado
deverdo informar o teor de lactose remanescente, conforme as disposicées
do regulamento.”

“(a) os rétulos de alimentos que contenham lactose deverao indicar a presenca
da substancia, conforme as disposicbes do regulamento; e (b) os rétulos de
alimentos cujo teor original de lactose tenha sido alterado deverdo informar
o teor de lactose remanescente, conforme as disposi¢bes do regulamento. *

A Lei 13.305 de 2016, motivou a ANVISA, 6rgdo responsavel por regulamentar as
informacdes apresentadas nos rétulos dos alimentos comercializados no Brasil, a dispor
sobre a rotulagem de lactose nos alimentos, para que os portadores de intoleréncia de
lactose, tivessem acesso a informagao da composigao auxiliando na escolha dos alimentos
(ANVISA, 2016, BATISTA et al., 2018).

A evolucéo da legislacéo sobre rotulagem de alimentos sofre constante modificacédo
e atualmente, a regulamentacao que obriga a presenca da lista de ingredientes nos rotulos
dos alimentos RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002). Assim, os alimentos que possuem lactose
como ingrediente devem declara-la no rétulo, contudo os que apresentam leite, ou um
derivado que contenha lactose, como leite condensado, ndo declaram lactose, somente o
ingrediente que a contém.

Complementando as informagbes que devem ser apresentadas no rétulo, a RDC
n° 360/2003 (BRASIL, 2003), determina como deve ser a diagramagé&o e quais conteudos
s&o obrigatérios na tabela de informagéo nutricional. Essa deve apresentar a quantidade
total de carboidratos do produto, sem a necessidade de diferenciacdo dos mesmos. Outras
legislagdes foram sendo estabelecidas que tratam da rotulagem de lactose em alimentos:

A RDC n° 54/2012, que estabelece regras para o uso de Informag&o Nutricional
Complementar em alimentos, traz restricoes especificas sobre o uso de alegagbes de
lactose em alimentos, exceto nos alimentos para fins especiais (ANVISA, 2012).

Adeclaragdo de presenca de lactose nos rotulos de alimentos comegou a mudar com
a publicacao RDC n° 45/2011 e RDC n° 21/2015. No caso das férmulas infantis destinadas
as necessidades dietoterapicas especificas devem conter lactose inferior ou igual a 10 mg/
100 kcal (2,5 mg/ 100 kd). J& a RDC n° 21/2015 permite, nas formulas nutricdo enteral,
0 uso dos termos: “sem lactose”, “ndo contém lactose” ou “isento de lactose” quando a
quantidade de lactose era inferior a 25 mg por por¢cédo de 100 kcal (BRASIL, 2015a). Mas
0 uso desses termos néo se limitou aos produtos para nutricdo enteral, e o mercado foi
“invadido” por produtos com alteragéo do teor de lactose, fato que sinalizou a necessidade
de regulamentacao para 0s novos produtos.

N&o seria efetivo regulamentar a declaragdo do teor de lactose em alimentos
modificados, sem antes adotar critérios que permitam a existéncia de tais produtos, assim,
em fevereiro de 2017, a ANVISA publicou duas resolugdes: a RDC n° 135, que altera a
Portaria SVS/MS n° 29/1998, direcionada a alimentos para fins especiais, € a RDC n°
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136, que estabelece requisitos necessarios para a declaracao da presenca de lactose em
alimentos ou ingredientes usados na formulacdo de alimentos (BRASIL, 2017a; BRASIL,
2017b).

A RDC n° 135/2017 estabelece categorias de alimentos baseadas no conteudo de
lactose que os mesmos apresentam. A quantidade de lactose considerada como valor de
corte € 100 mg por 100 g ou mL de alimento. Logo, alimentos que apresentem até 100
mg de lactose podem declarar no rotulo que sdo alimentos isentos de lactose, ja os que
apresentam mais que 100 mg, contudo sem ultrapassar 1 g de lactose, considerando a
mesma porcao de alimento, sdo os alimentos com baixo teor de lactose (BRASIL, 2017a).

A RDC 136/2017 estabelece que devem ser colocadas as informagbes no rotulo
de alimentos, bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia,
que contenham lactose em quantidade maior do que 100mg por 100mg/mL do alimento tal
como exposto a venda. Os rotulos de alimentos mencionados devem conter a expresséao
“Contém lactose” (BRASIL, 2017b).

Sendo assim conforme as referidas legislagdes, os alimentos podem apresentar trés
tipos de rotulagem relacionadas a lactose, conforme Figura 2

Figura 2: Expressoes na rotulagem de acordo com a quantidade de lactose, conforme as RDC
135/2017 €136/2017

Fonte: ANVISA

As legislagbes estabelecidas pela ANVISA, nos Ultimos anos, facilitaram a
identificacdo do teor de lactose com a utilizagdo das expressdes “teor reduzido” ou “isento”
de lactose nos alimentos. Facilitando assim a escolha de produtos mais adequados para
manter uma dieta equilibrada que promova a sua saude e bem-estar dos consumidores.
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31 CONSIDERAGOES FINAIS

Aintolerancia a lactose, uma condig¢édo presente na maior parte da populagéo adulta,
resulta da diminuicdo da atividade da lactase. Assim, a lactose ingerida, presente néo
somente em leites e derivados, mas em diversos outros produtos alimenticios e até como
excipiente de medicamentos, e ndo hidrolisada é metabolizada por bactérias presentes no
intestino grosso, e resulta em gases e outras substancias que podem desencadeiam dores
abdominais, flatuléncia, ansia de vomito e diarreia. O aumento da quantidade de individuos
intolerantes resultou numa resposta de mercado com o aumento dos produtos com teor
alterado de lactose. Cabe ressaltar que ha recomendagéo do consumo de lactose, mesmo
nos individuos intolerantes a mesmo, de preferéncia em pequenas quantidades ao longo
do dia, devido a agcdo da lactose na absor¢do de outros compostos importantes para o
organismo, como o calcio. AANVISA regulamentou a rotulagem de leite e produtos lacteos,
definindo quantidades maximas para os produtos serem classificados como “isentos” e
“baixo teor” de lactose e a declaragdo da expressao “contem lactose”, que cria condi¢cdes
aos consumidores com intolerancia a lactose terem melhores escolhas dos produtos
alimenticios que possam trazer uma melhor qualidade de vida.
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