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RESUMO

O leite passou a ser consumido no periodo neolitico com as mudancas da vida
ndmade para uma vida sedentaria, porém sé anos depois com as inovacdes
tecnologicas, o leite foi pasteurizado, podendo ser industrializado e comercializado,
nao so o leite como todos os seus derivados, como o queijo, manteiga, bebidas
lacteas, entre outros. O leite € um liquido branco oriundo de vacas, composto de
agua, gorduras e proteinas, carboidratos, calcio, fosforo e quase todas as vitaminas.
Dentre os componentes do leite, existe a lactose, que é um carboidrato, principal
acucar do leite, em algumas pessoas esse agucar pode causar certos desconfortos
e problemas com a sua ingestdo, denominando assim, pessoas intolerantes a
lactose. Pessoas com essas caracteristicas sao incapazes de produzir a lactase,
que é a enzima responsavel pela quebra da lactose. Com o avango da tecnologia
nas industrias permitiu que fosse adicionada a enzima [ galactosidase que tem a
funcdo de metabolizar a lactose da mesma forma que ocorre no intestino,
possibilitando o consumo pelos intolerantes a lactose. Porém, como sao produtos
novos no mercado, ndo ha uma grande variedade, principalmente para o publico
infantil, que acaba tendo uma maior dificuldade para conseguir esse tipo de
alimento, voltado para essa faixa etaria. Pensando nisso, este trabalho foi
desenvolvido para mostrar essas dificuldades e o quanto isso esta presente hoje em
dia, adotando a metodologia de pesquisas bibliograficas com artigos cientificos e

pesquisas de campo.

Palavras-chaves: Leite. Zero-lactose. Infantil. Intolerancia a lactose. Lactase.



ABSTRACT

Milk started to be consumed in the Neolithic period with the changes from nomadic
life to sedentary life, but only years later, with technological innovations, milk was
pasteurized, and can be industrialized and marketed, not only milk, but all its
derivatives, such as cheese, butter, dairy drinks, among others. Milk is a white liquid
that comes from cows, composed of water, fats and proteins, carbohydrates, calcium,
phosphorus, and almost all vitamins. Among the components of milk, there is lactose,
which is a carbohydrate, the main sugar in milk, and in some people this sugar can
cause certain discomfort and problems with its ingestion, thus naming people lactose
intolerant. People with these characteristics are unable to produce lactase, which is
the enzyme responsible for breaking down lactose. With the advancement of
technology in the industries, it has been possible to add the enzyme [-galactosidase,
which has the function of metabolizing lactose in the same way as it occurs in the
intestine, enabling consumption by lactose intolerant people. However, as these
products are new on the market, there is not a wide variety, especially for children,
who find it more difficult to get this type of food, aimed at this age group. With this in
mind, we developed this work to show these difficulties and how present this is today,
adopting the methodology of bibliographic research with scientific articles and field

research.

Keywords: Milk. Zero-lactose. Children. Lactose intolerance. Lactase.
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1. INTRODUGAO

O conceito de alimentagdo como fonte basica de obtencdo de saude e bem-
estar, atualmente sofreu abrangentes renovagbes com as novas descobertas
através da tecnologia (SBCBM, 2016).

Com novas descobertas de patologias que antes nao se ouvia falarem, novos
produtos, apds estudos, foram e estdo sendo desenvolvidos para que todos possam

ter a saude e bem-estar necessarios para se viver (SBCBM, 2016).

A intolerancia a lactose se tornou uma das principais patologias voltadas a
alimentagdo, onde se espera um crescimento significativo por parte da industria, de
produtos no mercado para este publico. De acordo com pesquisas feitas pela
Datafolha em todo pais, houve um avanco nos disturbios alimenticios, indicando que
cerca de 60% a 70% das pessoas apresentam algum nivel de dificuldade na

digestédo de alimentos que contenham lactose (Instituto Noa, 2017).

A maioria dos diagndsticos se da na fase adulta, dessa forma ndo ha muitas
pesquisas que falem sobre a intolerancia na infancia, pensando nisso a metodologia
utilizada para esse trabalho foi apresentar pesquisas feitas com pais ou
responsaveis e mostrar como eles e as criangcas lidam com as dificuldades
encontradas (FREITAS, 2017).
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2. LEITE

A denominagao de leite de acordo com a Instru¢do Normativa N°51 (2002) é:

“Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condi¢cbes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas. Sendo que o leite de outros

animais deve denominar-se segundo a espécie de que proceda.”

No passado, a humanidade tinha dificuldades para obter alimentos, a busca
por comida era sempre constante. Depois que o homem deixou de ser nGmade e se
fixou em um determinado lugar, a domesticagao de animais e o plantio se tornaram
possiveis, garantindo maior estabilidade e menos escassez de alimentos. Os
primeiros animais a serem domesticados foram as ovelhas e cabras, que serviam
como fonte de leite para a populagdo. Como a conservacdo do leite ndo era
possivel, 0 consumo era logo apds a ordenha, ou eram feitos queijos para aumento

do tempo de conservagao e consumo. (ABLV, 2010)

A questdo deteriorante do leite se dava devido a quantidade de
microrganismos presente que faziam com que o leite estragasse, e nao haviam
descoberto métodos capazes de mata-los. Entdo Louis Pasteur, desenvolveu o
tratamento térmico, denominado “pasteurizacéo”, para o vinho, porém foi o fisico,
quimico e bidlogo Emile Duclaux que foi o responsavel pela pasteurizagéo do leite, a
qual era aplicada o bindbmio tempo-temperatura de 72° a 75°C por um periodo de 15
a 20 segundos, entretanto para manter o leite conservado apds a pasteurizagao era
preciso manté-la resfriada e essa tecnologia ainda ndo tinha sido desenvolvida
(ABLV, 2010).

No Brasil, a pecuaria surgiu depois de 1500, quando trouxeram gados
europeus, no periodo de colonizagdo, porém as atividades referentes ao leite
comecaram as ser desenvolvidas apenas com as evolugdes tecnologicas no inicio
do século XX (ABLV, 2010; Politica Agricola, 2017) com as industrias de
beneficiamento com o processo de pasteurizagao lenta e s6 em 1972 o leite foi
submetido ao novo processo de pasteurizagao, com bindbmio de tempo-temperatura
de 130° a 140°C por 2 a 4 segundos, chamando esse procedimento de
ultrapasteurizagao (UHT) (DIAS, 2019)
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O leite UHT (Ultra Alta Temperatura, UAT), mais comercializado atualmente,
deve ser homogeneizado e submetido, durante 2 a 4 segundos, a uma temperatura
entre 130°C e 150°C, mediante um processo térmico de fluxo continuo, e resfriado a
uma temperatura inferior a 32°C e envasado sob condicbes assépticas em

embalagens estéreis e hermeticamente fechadas (DIAS, 2019).

3. ASPECTOS NUTRICIONAIS

Como todo organismo o corpo humano vitalmente necessita de fontes de
reposigcao de energia para se desenvolver. A alimentagcdo como fonte primaria de
sobrevivéncia e crescimento é repleta de complexidades que vao além do simples
fato de ingerir um alimento. Existe uma enfatica necessidade que o alimento
escolhido, seja metabolizado pelo organismo, suprindo suas reais caréncias (SILVA
et al, 2016).

A palavra nutricdo tem sua origem do latim nutriens, que como significado &
“aquele que alimenta”. Sendo assim, como substancias com funcdes quimicas as
quais fazem parte do alimento que podem conter fisionomias sdlidas, pastosas ou
liquidas (SILVA et al, 2016).

Os principais nutrientes fundamentais para a saude e bem estar de um corpo
estdo divididos em duas classificagcbes, macro e micronutrientes, e dentro das
classificacdes, estdo os nutrientes de maior importancia, sendo estes, as proteinas,
carboidratos, lipidios, vitaminas, sais minerais, e 0 elemento agua. No leite sao
encontrados, além do calcio, vitaminas, proteinas, potassio, aminoacidos e fésforo
(EMBRAPA. 2021).

4. MACRO NUTRIENTE

Os macro-nutrientes podem ser classificados como nutrientes aos quais o
organismo necessita em grande escala e que sdo amplamente encontrados nos
alimentos. Como exemplo estdo os carboidratos, proteinas e gorduras, séao
nutrientes que consumidos em pequenas parcelas conseguem atingir seu objetivo
para 0 bom funcionamento do organismo. Exemplos de micronutrientes séo as
vitaminas e os sais minerais. (RECINE, RADAELLI [s.d.]).
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5. PROTEINAS

Segundo a revista Embrapa,

As proteinas sdo moléculas de grande tamanho, que podem
constituir 50%, ou mais, do peso seco das células vivas, e exercem
fungdes como catalisadores bioldgicos (enzimas) e componentes
estruturais da célula. Algumas delas, além de carbono, hidrogénio e
enxofre, podem apresentar também: ferro, cobre, fésforo ou zinco. A
maioria das proteinas sdo formadas por unidades de 20

aminoacidos, entre os quais a histidina, lisina, metionina e triptofano.

6. VITAMINAS

Sao micronutrientes organicos que o corpo humano necessita para seu
desenvolvimento. Sendo indispensaveis para a saude do sistema imunologico, seu
funcionamento e promogao do crescimento. As vitaminas s&o divididas em dois
topicos, as lipossoluveis, sendo estas as vitaminas A, D, E, k. E as hidrossoluveis,
sendo estas as vitaminas C, B1, B2, B3, B6, B9 e B12. As vitaminas encontradas
basicamente na gordura do leite sdo as lipossoluveis A, D, E e K, entretanto a
vitamina k, € encontrada em quantidades limitadas, e as vitaminas hidrossoluveis do
complexo B e C. (EMPRAPA, 2010)

7. ASPECTOS NUTRICIONAIS NO PERIODO INFANTIL

Alimentag&o nos primeiros anos de vida € muito importante e é uma fase de
crescimento e desenvolvimento muito acelerado, entdo o organismo exige uma dieta
com o0s nutrientes que sejam necessarios para que este desenvolvimento e
crescimento sejam adequados (PRODIET, 2019; LETSWORK, 2018).

Muitas criangas de hoje em dia consomem alimentos que ndo sdo nutritivos,
como os fast food e muitas vezes elas ndo desenvolvem habitos, mas criam
dependéncias por esses alimentos. Uma boa alimentacdo para crianga,

principalmente em questdo do desenvolvimento, € o desenvolvimento fisico,
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psicolégico e mental. Cabe aos pais determinar o que € bom para o seu filho e incluir
na alimentagao da crianga frutas, verduras, carboidratos, que sao muito importantes

nesse momento do desenvolvimento da crianga (CRESCER 2016).

A recomendacao da (OMS) e do (Ministério da Saude) sobre a idade ideal
para a introdugao da nutricdo alimentar € que ela seja feita apdés os 6 meses, mas é
a transicao a partir do aleitamento exclusivo, para uma dieta diversificada, que é
essencial para satisfazer as necessidades nutricionais da crianga (INSTITUTO
NEURO SABER 2016).

8. ASPECTOS NUTRICIONAIS DE CRIANCAS COM
INTOLERANCIA A LACTOSE

Sinais de intolerancia a lactose em criancas sao, tipicamente, cdlicas
estomacais, gases e diarreia, esses sintomas geralmente se apresentam entre 30
minutos e algumas horas depois que uma crianga consume um produto lacteo
(INSTITUTO NEURO SABER, 2021).

Algumas criangas podem nao apresentar esses sintomas tao graves, porque
0s niveis de intolerancia a lactose variam de acordo com cada organismo, € possivel
que muitas criangcas com intolerdncia a lactose consigam ingerir pequenas
quantidades de laticinios sem qualquer problema, enquanto que em outras uma

pequena quantidade pode ocasionar sintomas severos (PEREIRA, 2021).

A intolerancia a lactose em criangas deve ser diagnosticada por um meédico,
se houver suspeitas pode ser uma boa ideia para os pais saberem com que
frequéncia os produtos lacteos foram consumidos pelos seus filhos e quanto tempo

depois os sintomas surgiram (PEREIRA, 2021).

Hoje em dia, criangas com intolerancia podem ter uma vida normal,
atualmente ha no mercado produtos de alta tecnologia e qualidade que s&o zero
lactose (PEREIRA, 2012)
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9. LACTOSE

O leite € um alimento de extrema importancia para o organismo devido ao fato
de ser constituido por agua, proteinas, carboidrato, gordura, vitaminas e entre
outros, tendo como carboidrato principal dos produtos lacteos a lactose, que esta
presente em todos os mamiferos. (EMPRAPA, 2013; GANECO e RAMALHO, 2016).

A lactose esta presente em grande parte do soro do leite, em torno de 70%. A
lactose é exclusivamente produzida por espécies do género dos mamiferos e suas

concentragcbes em mamiferos podem variar. (Instituto de Laticinios, 2012; 2016).

De acordo com Ramalho e Ganeco (2016):

A lactose é um agucar presente no leite e ela é a fonte de energia
mais importante durante o primeiro ano de vida dos mamiferos, pois
fornece quase metade da necessidade energética total necessaria

para o desenvolvimento do organismo.

Sua composigcao o torna um dissacarideo, o qual € sintetizado nas células
alveolares da glandula mamaria através da reacdo de um radical de D-glicose e
outro de D-galactose unidos por uma ligacdo B-1,4-glicosidica que comparados a
outras formas de agucar apresenta menor solubilidade (Rezende, 2021; Instituto de
Laticinios, 2012).

Figura 1: Ligagcao entre os monossacarideos, formacao da lactose.

"CH,OH "CH,OH
i o o
no /I 2 om H/ L
3 T + A H F}
\JH H H HO N\ H/on
3 2 3 2
H OH H OH
galactose glicose

Fonte: Unesp
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Os produtos sem lactose sao desenvolvidos de modo a que a lactose seja
previamente desdobrada nos seus componentes mais simples, a glicose e a
galactose, eliminando os sintomas provocados pela lactose mal digerida. O sabor do
leite mantém se, facilitando o seu consumo regular e promovendo a qualidade

nutricional da alimentagédo. (DIAS, 2019)

O uso da enzima B-galactosidase, ou lactase, € o principal meio para que
ocorra a hidrélise da lactose nos produtos lacteos. Essa enzima pode ser isolada por
diferentes fontes como, plantas, 6rgaos de animais, por meio de leveduras, bactérias

e fungos (Instituto de Laticinios, 2016).

O leite da vaca possui de lactose um total de aproximadamente 4% a 6%,
enquanto que o leite humano contém de 6% a 8% de lactose. A lactose tem apenas
um terco da dogura da sacarose e menos da metade da dogura da glicose.
(GANECO e RAMALHO, 2016). A glicose por ser mais doce, sensorialmente, que a
lactose, acaba alterando o sabor do leite, deixando-o com um sabor mais adocicado,
entretanto nesse processamento ndo € feita a adigdo de sacarose ao produto. O
leite com baixo teor de lactose ou sem lactose ndo apresenta nenhuma mudancga
nos valores caldricos, de nutrientes e vitaminas. Mas devido o seu processamento

ser mais caro, o prego final € maior. (UFMG, 2013)

Apesar da sua grande importancia, a lactose pode ser um problema na
alimentacdo de muitas pessoas, esse problema € caracterizado como uma
intolerancia alimentar, denominada como, intolerancia a lactose (GANECO e
RAMALHO, 2016).

10.INTOLERANCIA A LACTOSE

A intolerancia a lactose ocorre devido a ma ou nenhuma produg¢ao da enzima
B-galactosidase, conhecida como lactase. A lactase € uma enzima, que tem o papel
de hidrolisar o dissacarideo lactose em duas monoses, glicose e galactose Essa ma
digestdo pode ser percebida quando a quantidade ingerida ndo foi totalmente
absorvida e digerida pelo organismo, e o individuo passa a ter desconfortos

gastrointestinais (Batista et al, 2018).
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Ao chegar ao colon, a lactose comecga a ser fermentada, e entado, a produgao
de acidos graxos e formacgédo de gases como o, dioxido de carbono, nitrogénio e
metano, comeca a ser feita pela microbiota intestinal que podem causar
desconfortos e sintomas, como por exemplo, nauseas, flatuléncias, distensdes,
cdlica, diarreia, dores abdominais, entre outros sintomas. Os sintomas tendem a
surgir entre 30 minutos e 2 horas, apds a ingestao de alimentos lacteos (Batista et
al, 2018).

A deficiéncia da lactose pode ser classificada como congénita, primaria e
secundaria. A congénita € herdada e € muito rara, nessas ocasides € preciso um
diagnostico antecipado, pois o0 recém-nascido pode vir a falecer. A deficiéncia
primaria € a mais comum, acontece devido a queda da producido de lactase no
intestino, ela ocorre mais na fase adulta, dessa forma, os sintomas podem variar de
acordo com o teor de lactase produzido, ou com a quantidade de produtos ingeridos.
E por fim, a deficiéncia secundaria, que é uma deficiéncia adquirida, que acontece
devido a lesbes no intestino com o uso de medicag¢des ou doengas gastricas (Batista
et al, 2018; RAMALHO E GANECO, 2016).

Podem ser feitos diagndsticos como os testes de tolerancia a lactose, testes
respiratorios de hidrogénio, biopsias e testes genéticos. O teste de tolerancia é feito
pela dosagem de glicose sanguinea, apds ingerir uma grande quantidade de lactose.
O teste de hidrogénio analisa as taxas expelidas de hidrogénio, resultantes da
fermentacao da lactose que foi ingerida durante o exame. Os testes com biopsia sao
um pouco mais invasivos e tera como objetivo observar a agdo enzimatica da
lactase. E por fim, o teste genético, o paciente retira uma pequena quantidade de
sangue e nele sera estudado seu DNA, para verificar se ha uma mutagcdo em
relacdo a producao da enzima lactase (RAMALHO E GANECO, 2016; Batista et al,
2018).

Muitas pessoas acabam se autodiagnosticando ao observar os sintomas e
reduzem o consumo ou até mesmo excluem o leite e seus derivados das
alimentacdes diarias. Entretanto, essas decisdes podem afetar na dose necessaria
de nutrientes como o calcio e as vitaminas, que sdo extremamente importantes para

manter o bom funcionamento do organismo. Criangas intolerantes devem ser
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sempre acompanhadas por profissionais, pois, em algumas ocasides pode haver a

necessidade de suplementar a alimentagao com nutrientes (Batista et al, 2018).

Diante desse problema, em relagao as pessoas que ndo podem consumir leite
e seus derivados, as industrias de laticinios comegaram a desenvolver produtos com
baixo teor de lactose ou zero lactose, para que esses consumidores pudessem ter
uma alternativa de consumo, garantindo também lucro e produtividade para as
empresas lacteas (BATISTA et al, 2018; SILVA, 2017).

11. HIDROLISE DA LACTASE

O processamento do leite sem lactose ou com baixos teores pode ser feito de
duas maneiras, um deles € o método acido e o outro, enzimatico (CARMIGNOLA,
s.d.).

No método acido a reacdo € muito rapida, mas é utilizado solugdes diluidas
de acidos fortes e condi¢des severas de pH (1 a 2) e temperaturas muito altas (100-
150), esse método pode acarretar em alteragées no sabor e na cor dos alimentos,

além de causar a desnaturagao das proteinas. (ARAUJO, 2017)

No método enzimatico utiliza a enzima B-galactosidase, mais conhecida como
lactase, pode ser aplicada tanto no soro quanto no leite sem um tratamento prévio. A
hidrélise se processa em condicdbes amenas de pH e temperatura (30-40°C),
reduzindo a alteragdo dos compostos que sédo sensiveis ao calor e a formacgao de
subprodutos que sao indesejaveis. (ARAUJO, 2017; RAMALHO e GANECO, 2016).

O uso da enzima B-galactosidase é o principal meio de hidrélise da lactose
em produtos lacteos utilizado pelas industrias. Esta enzima pode ser isolada a partir
de diferentes fontes, bem como plantas (améndoas, péssegos, alperces, magas), a
partir de animais, leveduras, bactérias e fungos. (TORRES et al, 2016, DANTAS et
al, 2019).
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Figura 2: Reagao de hidrdlise da lactose com a enzima 3-galactosidase com

obtencao dos produtos glicose e galactose.

CH,OH
GLICOSE
LACTOSE o_ OH
OH
CH,OH On
O. OH B-GALACTOSIDASE / OH
OH
CH,OH
OH OHJ}—0_ OH
OH
GALACTOSE
OH

Fonte: Universidade Federal do Parana

Quando se utiliza a lactase, diversos fatores devem ser considerados:
concentracdo de substrato, temperatura maxima admissivel, tempo de acéo,
atividade da enzima e o custo. Geralmente a quantidade de enzima a ser utilizada
no processo € indicada pelo fornecedor. A temperatura étima de agao da lactase é
de 40 °C, entretanto é importante controlar o tempo de acgdo, visto que esta
temperatura também é ideal para o desenvolvimento de microrganismos no leite.
Dessa forma, o tempo de processo nesta temperatura deve ser de no maximo 4
horas (TORRES et al, 2016).

12.PROCESSAMENTO

O processamento do leite comega nas granjas leiteiras com a ordenha das
vacas, o0 qual é habitualmente um processo mecanico e automatico. O local da
ordenha deve estar de acordo com as condi¢cdes de higiene adequada ao ambiente,
ao animal e utensilios utilizados durante o processo de ordenha. As tetas da vaca
devem ser higienizadas e deve também verificar as condi¢bes de saude do animal.
O leite ordenhado e n&o aquecido por uma temperatura superior a 40°C e nem
submetido a um tratamento de efeito € denominado de leite cru (DIAS, 2019; SILVA
2012).
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Figura 3: Processo de ordenha automatizado

Fonte: Financial Express

Apds a ordenha o leite deve ser resfriado a uma temperatura de 4°C, essa
refrigeragdo € de extrema importancia, uma vez que ela ira manter a qualidade do

leite e prevenir a evolugao de microrganismos (DIAS, 2019).

Figura 4: Resfriamento do Leite

Fonte: Chinese Suppliers

Com o resfriamento do leite o transporte até a industria pode ser feito em

caminhdes isotérmicos, ou seja, que irdo manter a temperatura durante todo o
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processo, com o objetivo de ndo mudar a qualidade do leite cru. Com a chegada a
industria o leite deve recebido com uma temperatura de 7°C até 10°C e ser mantido
a temperaturas de até 4°C até que seja transformado. S&o coletadas amostras dos
tanques para que sejam feitos testes rapidos no leite e serem liberados para a
producéo (BRASIL, 2002; DIAS, 2019).

Teste de odor, cor, teste de pH, teste de alizarol, analises de antibidticos,
teste de teor de gordura e sélidos totais, entre outros testes, os quais o leite &
submetido e s6 € liberado apds resultados estarem dentro de todas as
conformidades, caso contrario o leite deve ser descartado (Legislagao 76, .DIAS,
2019).

O teste de acidez do leite é expressa na escala Dornic (°D) que corresponde
a: 1°D equivale a 0,1g de acido latico por litro. O nivel aceitavel de acidez é de 14° a
18°D. Fora desses padrdes o leite € descartado. Para saber esse grau faz o teste de
alizarol em um tubo de ensaio com leite e alizarina a 2% em alcool a 72%, e de
acordo com a cor obtida, determina-se se o leite estd norma, acido ou alcalino
(SILVA, 2012).

De acordo com Silva (2012), a avaliagao é feita com as seguintes cores:

a) Vermelho-lilas (cor de tijolo) sem coagulagdo = leite normal
com acidez entre 14° a 180°D.

b) Vermelho-castanho com coagulacao fi na = leite com pequena
acidez de 19° a 210°D.

c) Amarelo coagulado = leite com acidez superior a 210°D.

d) Violeta sem coagulagao = leite alcalinizado ou fraudado

Teste de densidade é feito com o objetivo de saber se houve fraude no leite
com a retirada de gordura ou por adicdo de agua. Se for adicionada agua, a
densidade do leite serda menor, e se foi retirada gordura do leite, a densidade sera
maior. Caso haja uma dupla fraude, é necessario ser feitas outras analises, como a
determinacao de gordura e extrato seco total (SILVA, 2012). Segunda a Instrugao
Normativa 51 (2002), a densidade do leite deve estar entre 1,028 e 1,034 g/cm3.
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Com a liberagéao dos testes, o leite é retirado do caminhao, transferido para
tanques com o auxilio de uma mangueira e resfriado para garantir a temperatura de
4°C. Ele pode ser armazenado com refrigeragdo por alguns dias até ser processado
(SILVA, 2012).

Nessa transferéncia é feita a filtragcado que consiste na retirada das impurezas
do leite por processo mecanico, mediante passagem sob pressdao por material
filtrante apropriado, ou seja, é feita a remog¢ao dos residuos macroscépicos nessa
etapa. Ela é feita em filtros de acgo inox acoplados na propria tubulacido de
beneficiamento (SILVA, 2012; DIAS, 2019; FAGNANI, 2019).

Imagem 5: Filtro de inox para filtragdo do leite.

Fonte: Guia Lat

Com a filtracao feita, a proxima etapa ¢é a clarificacao do leite, para a remocéao
dos residuos microscoépicos, ela é feita em uma centrifuga com rotacées de 2000 a
3000 rpm (rotagdes por minuto), separando as particulas em suspensao no leite.
(DIAS, 2019).
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Figura 6: Centrifuga de clarificagdo do leite

Fonte: Guia Lat

Com a separagao da gordura na clarificagéo sao feitos produtos como creme
de leite, manteiga, sorvete. E com o retorno de parte da gordura para o leite

(padronizagao) sao feitos os leites e derivados (SILVA, 2012).

Na etapa de padronizacgéo, o objetivo é ajustar o valor de gordura presente no
leite, ou seja, uniformizar a composi¢cao de toda matéria-prima que sera utilizada na
elaboracgao de varios produtos lacteos com suas devidas especificacdes de
composicao (Dias, 2019). O leite integral deve apresentar um maximo de 3% de
gordura, o semidesnatado entre 0,6 e 2,9% e o desnatado, maximo de 0,5% (SILVA,
2012).
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Figura 7: Padronizacgéo do leite
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Fonte: Processamento do Leite (Silva, 2012)

ApOs padronizar o leite, ele deve ser homogeneizado. Essa etapa ira reduzir
os glébulos de gordura para aumentar a superficie de contato no leite e dar

estabilidade. De acordo com Silva (2012):

Leite homogeneizado é um processo fisico que consiste em
submeter o leite a uma presséao e velocidade elevadas resultando no
rompimento dos glébulos de gordura, subdivididos em glébulos de
menor didmetro. De tal forma, que as gorduras nao conseguem mais

aglutinar-se em novas placas lipidicas no meio aquoso do leite.

A homogeneizagédo impede a formagéo de sobrenadantes de gordura (nata)

no leite e melhora o sabor e a consisténcia.
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Figura 8: Homogeneizador

Fonte: Chinese Suppliers

Apdés a homogeneizagdo, o leite passa pelo tratamento térmico

(pasteurizagdo), que € uma das etapas mais importantes na produgao do leite.

De acordo com o Regulamento Da Inspec¢ao Industrial E Sanitaria De
Produtos De Origem Animal (1952):

Entende-se por pasteurizagdo o emprego conveniente do calor,
com o fim de destruir totalmente a flora microbiana patogénica sem
alteragcdo sensivel da constituicdo fisica e do equilibrio quimico do
leite, sem prejuizo dos seus elementos bio-quimicos, assim como de

suas propriedades organolépticas normais.
Ha trés tipos de tratamento térmico, segundo Almeida (2006) e Silva (2012):

. Pasteurizacédo Lenta (LTH - low temperature holding)
consiste em aquecer e agitar o leite a uma temperatura de 62°
a 65°C por um periodo de 30 minutos, promovendo
aquecimento uniforme.

o Pasteurizacdo rapida (HTST — high temperature short
time) consiste em aquecer o leite em camada laminar a 72-
75°C por 15 segundos, ou seja, utilizando placas de trocas de

calor.
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Figura 9: Equipamentos para pasteurizagéo a) lenta e b) rapida com placas de
troca de calor.

A)

Fonte: A) Mercado Fisico Rural e B) lonix

Depois de pasteurizado, o leite deve ser resfriado a uma temperatura de
40°C, para que a enzima [B-galactosidase possa ser adicionada ao leite e o
processo de hidrdlise do carboidrato lactose seja feito. Para que ocorra a quebra
em glicose e galactose a enzima precisa estar em um pH e temperatura 6timos,
sendo a temperatura 6tima de aproximadamente 35 a 40°C e o pH 6timo de 5,5 a
7 (Heidtmann, 2012; Dias, 2019).

Com a quebra da lactose, o produto obtido apds algumas horas de agao da
enzima € o leite sem lactose o leite antes de ser envasado deve passar pelo
processo de ultrapasteurizacdo (UHT - Ultra Higt Temperature), nela o leite é
submetido a um processo térmico de fluxo continuo com altas temperaturas,
acima dos 130 a 150°C por um curto periodo de tempo de 2 a 4 segundos. Ela
tem o objetivo de destruir os microrganismos, aumentar o tempo de prateleira do
produto e assegurar que o leite mantenha suas caracteristicas nutricionais e
organolépticas, como o odor, cor, textura, transparéncia, entre outros. (Dias,
2019, Silva, 2012). Nesse caso a enzima é desativada e é feito o processo de
envase. Nesse caso o leite fica mais suscetivel a reacdo de Maillard, e devido a
isso o leite produzido dessa forma possui uma coloragcdo mais escura em

comparagao ao leite comum (CARMIGNOLA, s.d.). Em seguida o leite precisa
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ser resfriado imediatamente a uma temperatura inferior aos 32°C e envasado sob
condicbes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas
(BRASIL, 1997; DIAS, 2019; SILVA, 2012)

Figura 10: a) tanques assépticos e b) embalagens assépticas e estéreis.

Fonte: A) Steritank e B) Guia Lat

O processo de hidrolise de lactose também pode ser feito apds o processo de
ultrapasteurizagao, e a quebra em glicose e galactose ocorre durante o processo
de estocagem, com o produto ja embalado. A reacdo de hidrolise acontece com
temperatura ambiente e a reagcdo de Maillard € minimizada (CARMIGNOLA, s.d.).
A presencga da lactase ativa na embalagem final pode ter algumas desvantagens,
pois a glicose e galactose por estarem em alta concentragdo torna o produto

menos estavel em comparacao com o leite UHT convencional (DANTAS, 2019).

Final do processo do leite UHT sem lactose com o envase finalizado, os leites
devem ser armazenados em camaras frias com temperaturas de até 4°C
(DANTAS, 2019).

De acordo com Dias (2012):

O produto é armazenado no armazém até ser expedido. A este

periodo de tempo, da-se o nome de estado de quarentena, para que
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possam ser feitos todos os testes necessarios. Quando séo
conhecidos todos os resultados microbioldgicos e fisico-quimicos que
permitam garantir que o produto esta proprio para consumo, o

produto é liberado e fica disponivel para o mercado.

Figura 11: Parte do fluxograma de producéao de leite UHT sem lactose com a

aplicagao da enzima antes da ultrapasteurizagdo (a) e depois da

da enzima

ultrapasteurizagéao (b)

g (A)

Adicdo

Pasteurizacao UHT Envase Quarentena

o

Adicao
da enzima \

Pasteurizacdo UHT Envase Quarentena

Fonte: Bio Soluction
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13.FLUXOGRAMA DO PROCESSO

Figura 12: Fluxograma do processo do leite UHT sem lactose

ORDENHA MECANICA

l

RESFRIAMENTO 4°C

l

TRANSPORTE

l

RECEPGAO

l

ANALISE
LABORATORIAL

l

FILTRAGAO

l



1

l

CLARIFICAGAO

l

PADRONIZAGAO

l

HOMOGENEIZAGAO

l

PASTEURIZAGAO

€

\ 4

ULTRA
PASTEURIZAGAO

l

ADIGAO
LACTASE

31



2

!

RESFRIAMENTO

l

ENVASE ASSEPTICO

l

PRODUTO FINAL

l

ARMAZENAMENTO EM
CAMARA FRIA

Fonte: Autores, 2021

32



Figura 13: Fluxograma reduzido diferenciando os dois processos da hidrdlise da
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14.FLUXOGRAMA FOTOGRAFICO

1- ORDENHA MECANICA

Fonte: Agro 2.0

2-RESFRIAMENTO DO LEITE (4°C)

Fonte: Processamento do Leite (Venturini, 2017)

3-TRANSPORTE

Fonte: Associagao de Produtores de Leite
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4-RECEPGAO

Fonte: Campo e Lavoura e Edelshtahl

5- ANALISE LABORATORIAL

Fonte: Embrapa

6- FILTRAGAO

Fonte: Tecnical



7- CLARIFICAGAO

Fonte: Arsopi

8- HOMOGENIZAGAO

Fonte: Arsopi

9- PADRONIZAGAO

Fonte: All.Biz
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10- PASTEURIZAGAO

A)

Na Figura A representa o maquinario e na B, o momento do processo

Fonte: Arsopi e Infoescola

11- ADIGAO DA ENZIMA
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Fonte: Universidade Federal do Parana
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12- ESTERILIZAGAO (UHT)

Fonte: Alibaba

13- RESFRIAMENTO

o

Fonte: Fundagao Roge
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14- SISTEMA DE ENVASE ASSEPTICO

B)

Fonte: Gea, Guia Lat e Revista Globo Rural

14- PRODUTO FINAL
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Fonte: Ninho, Leitissimo e Iltambé
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15.EMBALAGEM

Segundo a ANVISA, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2001), a
embalagem para alimentos é definida como o material que entra em contato direto
com o alimento, desde a fabricagdo até ser entregue ao consumidor, ela tem a
finalidade de proteger o alimento de agentes externos, de alteragbes e
contaminagdes.

A embalagem tem como fungéo, também, permitir uma distribuigcdo eficiente
do produto, manter a higiene do alimento, proteger o sabor e os nutrientes, transmitir
informacéo ao consumidor entre outros (TETRA PAK, s.d.).

As embalagens cartonadas sao feitas de papel cartonado, portanto, sua
composig¢ao consiste em papel cartdo e plastico. O produto € condicionado em
embalagens reciclaveis que permitem que o leite mantenha a sua cor, textura, sabor
caracteristico e valor nutricional. (DIAS, 2019)

As embalagens cartonadas sao constituidas por seis camadas, sendo do
exterior para o interior: polietileno, papel cartao, polietileno, folha de aluminio e mais
duas camadas de polietileno (ALMEIDA, 2018).

O papel cartdo é o principal material das embalagens, ele € quem vai
proporcionar estabilidade, resisténcia e suavidade para a superficie de impressao. O
polietileno tem como objetivo, proteger contra a umidade externa, sendo entdo, uma
barreira de protegao contra os microrganismos, permitindo que o papel cartdo cole
na folha de aluminio. A folha de aluminio ela sera responsavel por proteger contra a
luz e o oxigénio, mantendo o valor nutricional e o sabor do leite (TETRA PAK, s.d.).

Figura 29: Embalagem cartonada
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Fonte: Tetra Pack
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16. ROTULAGEM

O rétulo contido nos produtos industrializados € a forma mais clara de
comunicagao entre a industria e o consumidor. A definicdo de rotulo se refere aos
seguintes aspectos: “Toda inscrigdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou
grafica, inscrita, impressa, estampada, gravada, gravada em relevo ou litografada ou
colada sobre a embalagem do alimento” (ANVISA, RDC n° 259, 2002).

A legislacéo brasileira RDC n° 259, determina que produtos industrializados
informem a presencga ou auséncia de determinadas substancias, tais como a lactose.
Direcionadas a grupos especificos, foi formulada como modo preventivo e controle.
Algumas informagdes de extrema importancia compdem as regras que necessitam

serem seguidas para que este produto esteja apto a ser comercializado.

Uma lista de ingredientes que componha o produto é a informacéo que o
consumidor precisa para identificar termos de substancias como o agucar, a farinha
de trigo, glicose, entre outros. Alimentos de unica composi¢cdo como o agucar, sal,
vinagre, farinhas, leite, café, entre outros, ndo necessitam apresentar lista de
ingredientes. A lista de ingredientes necessita estar na ordem decrescente, da
substancia com a maior parte da composicdo para a de menor parte. (ANVISA,
2021).

A origem do produto também precisa estar identificada no rétulo, para que o
consumidor saiba a procedéncia da fabricagdo, para caso necessario conseguir
entrar em contato com o fabricante. O prazo de validade deve ser informado com ao
menos, dia e 0 més em casos onde o vencimento do produto € inferior a trés meses.
Para produtos com validade superior a este prazo inserir o dia, 0 més e ano
(ANVISA, 2021).

Para conteudo liquido indicar a quantidade total contida na embalagem
descrita em massa (kg) ou volume (Litros). O lote é utilizado para controle da
producdo, para se houver eventuais problemas com o produto este podera ser

recolhido para analise, o produto ou lote (ANVISA, 2021).

De acordo com a ANVISA, resolugao 136:
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“A declaracédo da presencga de lactose € obrigatéria nos alimentos,
incluindo bebidas, ingredientes, aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia, que contenham lactose em quantidade superior que
100 (cem) miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento

tal como exposto a venda.”

No caso das formulacdes infantis para lactantes e criangas em primeira
infancia com necessidades dietoterapicas especiais, exige que contenha em seu
rétulo/embalagem as seguintes informacgdes: para quantidades de lactose maiores
que 10(dez) miligramas por 100 (cem) quilocalorias, considerando o produto pronto
para o consumo, perante instrucdes destinadas pelo fabricante. E em dietas de
férmulas enterais ha obrigatoriedade de determinagdo quando o produto contiver
lactose em quantidade superior ou igual a 25 (vinte e cinco) miligramas para 100
(cem) quilocalorias, da mesma forma que anteriormente, considerando o produto em

sua fase pronta para consumo, perante instrugdes do fabricante (RDC n°135).

Referente a obrigatoriedade de informagdes escritas no rétulo, em produtos
sem lactose exige-se as seguintes frases “zero lactose ou sem lactose”, “baixo teor
de lactose” ou “contém lactose”, onde no caso de alimentos com quantidades de
lactose a baixo de 100 miligramas (mg) ou 100 gramas (g), deve-se vir escrito no
rétulo “Zero Lactose”, “Sem Lactose”, “ 0% Lactose”, “Isento de Lactose” ou “Nao
contém Lactose”. Nos casos de alimentos com 100 miligramas (mg) até 1 grama (g)
ou 100 mililitros (ml) deve conter a escrita “Baixo teor de Lactose”. Ja no caso de
alimentos com quantidades superiores a 100 miligramas (mg) ou mililitros (ml),

utilizar a seguinte frase “Contém Lactose”. (ANVISA, 2017).

Referentes a formatagcédo da escrita € obrigatério que esteja escrito em caixa
alta, em negrito, obtendo cor contrastante com o fundo do rétulo. De forma em que
sua visibilidade seja facilmente visualizada pelos consumidores, e sua leitura de facil
compreensao. Existem padrbées exigidos enquanto ao modo de escrita, sendo a
altura minima de 2mm e nunca menor a altura da letra utilizada na lista de
ingredientes. Sem disposi¢ao em locais encobertos ou de dificil visualizagdo, aonde

venha dificultar o entendimento por parte do consumidor (ANVISA, 2017).
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17. INFORMAGOES NUTRICIONAIS

Considerando o bem estar da populacdo com referéncia a produtos
industrializados, além das informacbdes descritas na embalagem, a rotulagem
nutricional disposta através da tabela Nutricional elaborada em 2003 pela RDC n°
360, se tornou obrigatodria para que substancias nutricionais e suas recomendagdes
diarias contidas nos produtos Industrializados pudessem ser informados com
exatidao ao publico consumidor. A fim de conscientizar e informar, para que assim

cada individuo possa fazer suas proprias escolhas quanto a alimentagao.

Entre tanto, percebendo dificuldades por parte da populagéo para entender os
significados nutricionais, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
decidiu executar mudancgas significativas para melhorias referentes as questdes
anteriores. Dividida em trés partes as seguintes informacdes atualmente sao

disponibilizadas da seguinte maneira:

Figura 30: Regras para rétulo com as informagdes nutricionais.

INFORMACAO NUTRICIOMNAL

1) Porcao: 319/1 scoop | xvor |

. Valor energetico 107 kcal=449kJ 5%
Carboidratos, dos quais: 1.8g 126
» Sacarose Og I

» Lactose Og

» Glicose og

Proteinas 22g 449
Gorduras totais 0.8g 1%
Gorduras saturadas 0.4g | 2%
Gorduras insaturadas Og

Gorduras trans Og

Fibra alimentar 2.4g 10%
Sadio 60mg 3%
Vitamina B2 2.8mg 215%
Vitamina C 270mg 600%
Vitamina E 50mg 500%
Calcio 101mg 10%
Ferro 2,5mg 18%
Fosforo 90mg 13%
Magnésio 1M18mg 452
Selénio 25mcg 74%
Glutamina 1000mg

Glicina 2070mg

Cisteina 700mg

Taurina 820mg

opc,,ﬂc 2 EP Percentual do valor

Fonte: ANVISA
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Contudo, através da Revolugdo (RDC) de numero 429 de 2020, segundo
instrugdo normativa (IN) de numero 75 de 2020, a partir de outubro de 2022 sera
obrigatéria tais mudangas como o uso da tabela Nutricional em rotulagem frontal,
com a intengcdo de melhoria e facilitagdo da visualizagdo e entendimento pela

populacao, para decisdes mais saudaveis e consistentes.

Perante a isto, serdo escolhidos para a rotulagem nutricional frontal os alimentos
sélidos ou semissolidos que apresentarem quantidade maior ou igual a 15g/100g de
acucares adicionados; 6g/100g de gorduras saturadas e 600mg/100g de sodio. Caso
esses critérios sejam atingidos, os alimentos deverao trazer na metade superior do
seu painel principal, o selo de “alto em” para cada nutriente, ocupando uma area
entre 2% a 7% de seu rotulo, dependendo do tamanho do painel principal (ANVISA,
2020).

Figura 31: Regras para as informagdes nutricionais

1 # Inclusio de declaracdo do nimerc
INFORMAGAO NUTRICIONAL ‘ de porcbes por embalagem

Porgdes por embalagem: 000 porgoes | "

informagGes nutricionais Porcio: 000 g (medida caseira ® Redugo da variabilidade no
%,_ 3 tamanho das porgtes

10091000 g £1eVD"

Valor energético (kcal) # Revisdo das regras sobre

Carboidratos totais (g) embalagens individuais
[ Agcares totais (g)
Agucares adicionados (g)

Melhoria da legibilidade das

Inclusdo de novos
nutrientes de relevancia
para saude nalistade <

declaragdo obrigatdria S
. Proteinas (g)
Gorduras totais (g) o Atualizacdo dos valores de
Gorduras saluradas (g) referéncia para cilculo do
Incluséo da declaragéo dos Gorduras trans (g) percentual de valores didrios (%VD)
valores nutricionais por 1008 | Fibra alimentar (a)
ouml do alimento, para | Sdio (mg) ¢ Revisdo da frase do %VD.
permitir comparacﬁes "Parcentual de valores didrios fornacidos pela porclo =l ANVISA

11 Agbncia Narional oe Vigilincla Sanitiria

Fonte: ANVISA
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Além disso, devera trazer os dados apenas em letras pretas, com fundo
branco, para garantir a facilidade na leitura. Podera ser localizada proxima a lista de
ingredientes e em superficie continua, ndo havendo quebras. Nao podera ser
apresentada em areas encobertas, locais ou regides de dificil visualizagdo. A
excegao esta para os produtos pequenos, aqueles com area de rotulagem inferior ou
igual a 100 cm?, em que a tabela podera ser apresentada em partes encobertas,
desde que acessiveis, ou em sua embalagem secundaria. Ha ainda outra mudancga
nas tabelas nutricionais: o numero de por¢des por embalagem também devera ser
declarado. (ANVISA, 2020)

Exemplo de uma tabela com as informagdes nutricionais do leite integral UHT

sem lactose (Ninho):

Figura 32: Informagdes nutricionais do leite integral UHT sem lactose (“Ninho”).

Porcéo 100m!
Valor Energético 61 kca
Carboidrato 449
Acucares 4,4 g
Lactose
Glicose

Galactose

Proteinas 349
Gorduras totais 3,39
Gorduras Saturada 2,2g
Gorduras Trans Og

Acido Linoleico

Acido a-linolénico

Gorduras Monoinsaturadas Og
Gorduras poli-insaturadas Og
Colesterol

=]

Fibra alimentar

Frutooligossacarideos



Fonte: Ninho
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18. INGREDIENTES

Os ingredientes de um leite UHT integral sem lactose sdo (Referentes ao Leite
Ninho sem lactose) :

- Leite Integral
- Minerais:
- Calcio (Fosfato Tricalcico)
- Ferro (Pirofosfato Férrico)
- Zinco (Sulfato de Zinco)
- Enzima Lactase
- Vitaminas:
- Vitamina C (acido ascorbico)
- Vitamina E (Acetato de D, L alfatocoferila)
- Vitamina A (Acetato de Retinila)
- Vitamina D (Colecalciferol)
- Estabilizantes:
- Citrato de Sodio
- Trifosfato de sédio
- Monofosfato de sodio

- Difosfato de Sddio

19. MATERIAIS E METODOS

As atividades desse trabalho foram desenvolvidas por meio de resultados de
pesquisas de campo com pais e/ou responsaveis de criancas intolerantes a lactose,
foram abordadas as seguintes perguntas:

= Vocé conhece alguma crianga com intolerancia a lactose?
= Quais sao os produtos industriais que essa crianga mais consume?

= Existem problemas no preparo de refeigdes zero lactose? Quais?
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Ha complicagbes no momento de comprar produtos industrializados zero
lactose?

Existe algum alimento que essa crianga tenha vontade de consumir, mas
nao pode por ndo existir a verséo zero lactose?

O que vocé acha que poderia mudar nas embalagens dos produtos zero
lactose?

Quais dificuldades vocé imagina que uma crianga intolerante a lactose deve
passar?

Em sua opinido, qual seria o produto industrializado perfeito para suprir as

necessidades das criangcas com intolerancia a lactose?

RESULTADOS E DISCUSSOES

Por meio da pesquisa elaborada foram obtidas 38 participacdes, das
quais pode-se concluir que 92,1%, representando 35 pessoas, conhecem

criangas que sao intolerantes a lactose, e 7,9%, 3 pessoas, nao conhecem.

Figura 33: Grafico com resultados

@ SiM
® NAD

e

Fonte: Autores, 2021

Em relagdo a pergunta “quais sdo os produtos industriais que essa
crianca mais consume?”’, as opcdes dadas foram doces, bebidas lacteas,
salgadinhos, bolachas recheada, cereais, produtos lacteos, embutidos,
bolinhos recheados e massas em gerais. A respeito desses produtos

industriais consumidos por esse publico, o que obteve a maior porcentagem
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foram as massas em gerais com 19 votos, um total de 55,9%, os salgadinhos
com 16 votos, representando 47,1% e doces com 15 votos, com a
porcentagem de 44,1% Em relacdo aos outros itens com votos em ordem
decrescente temos as bebidas lacteas com 13 votos e 38,2%, bolachas
recheadas com 12 votos e 35,3%, embutidos com 10 votos e 29,4%, bolinhos

recheados com 7 votos e 20,6% e por fim, os cereais com 6 votos e 17,6%.

Figura 34: Votagao de produtos consumidos por criangas

DOCES
BEBIDAS LACTEAS
SALGADINHOS
BOLACHAS RECHEADAS
CEREAIS

15 (44,1%)
13 (38, 2%)
16 (47 1%)
12(35,3%)

PRODUTOS LACTEOS 12 (35,3%)
EMBUTIDOS 10 (29.4%)
BOLINHOS RECHEADOS
MASSAS (no geral) 19 (55,9%)
0 5 10 15 20

Fonte: Autores, 2021

De acordo com a pergunta “existem problemas no preparo de refei¢gdes
zero lactose? Quais?”, dentre as respostas adquiridas pode-se perceber
queixas como a falta de produtos ou ingredientes sem lactose no mercado,
precos nao acessiveis, dificuldades nas leituras de rétulos, falta de
informacdes mais detalhadas e a descricdo da adicdo de enzima e sua
quantidade no produto.

Na pergunta “hda complicagbes no momento de comprar produtos
industrializados zero lactose?”, em relacdo as pessoas que encontram
complicacbes no momento da compra notaram-se poucas opcdes desses
produtos, novamente a questdo do valor ndo ser acessivel e a falta de

clareza nas informacgdes contidas nas embalagens.
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Ao pergunta se “existe algum alimento que essa crianga tenha
vontade de consumir, mas nao pode por nao existir a versdo zero lactose?”,
os resultados obtidos foram alimentos como produtos lacteos (por exemplo,
‘Danoninho”, “Yakult’, “Toddynho”, “Musilon” entre outros), bolachas
recheadas, sorvetes, massas (por exemplo, pizzas e salgados), doces

prontos como o brigadeiro e chocolates.

Na pergunta “o0 que vocé acha que poderia mudar nas embalagens
dos produtos zero lactose?” foram respondidas questdes como mudanga
nas informagdées como uma maior visibilidade nas letras, imagens para o
publico infantil, destaque das palavras “SEM LACTOSE” ou “ZERO

LACTOSE” e informar se o produto é enzimado e a quantidade presente.

Ao perguntar “quais dificuldades vocé imagina que uma crianga
intolerante a lactose deve passar?” responderam que o publico infantil passa
por dificuldades no ambito escolar sofrendo exclusdo devido a falta de
informacao e preparo por parte dos profissionais. Outra questao refere-se ao
consumo de refeicbes em locais que nao sejam os habituais, como festas,
passeios ou em momentos de contatos com colegas quem n&o sao

intolerantes. E, também, foram citados os sintomas referentes a doenca.

Por fim, foi perguntado “em sua opinido, qual seria o produto
industrializado perfeito para suprir as necessidades das criancas com
intoleréncia a lactose?”, como resposta, obtivemos produtos como, produtos
lacteos, por exemplo, danones, leites fermentados, achocolatados, farinhas
lacteas, iogurtes, queijos, sorvetes entre outros e massas (pizzas, pao de
queijo, paes entre outros).
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21. CONCLUSAO

O leite € um liquido branco e opaco oriundo de vacas, repleto de nutrientes,
porém um dos seus componentes € o carboidrato chamado lactose. Esse
carboidrato interfere na saude e na alimentagdo de muitas pessoas, denominando-
as intolerantes a lactose. A intolerancia pode comecar desde a fase infantil desde a
fase adulta. Na infancia acaba sendo um pouco mais prejudicial para o
desenvolvimento da crianga e para sua nutricdo para um crescimento saudavel.
Entretanto, atualmente, devido as grandes mudangas tecnoldgicas é possivel obter
produtos sem a presenca desse dissacarideo. Nas industrias de laticinios durante a
produgao do leite e seus derivados € acrescentada a enzima [B-galactosidase, que
hidrolisa a lactose em glicose e galactose, transformando o leite e seus derivados
em zero lactose. Mas mesmo com as novas tecnologias muitos produtos ainda
fazem falta no mercado. De acordo com as pesquisas feitas, produtos como
danones, bebidas e farinhas lacteas, sorvetes e chocolates sdo produtos que fazem
falta para complementar a alimentacdo de uma crianca, e os produtos que existem
nao possuem pregos acessiveis e uma boa visibilidade de informagdes em suas

embalagens.
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