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Resumo

Introdugao: O leite e os seus derivados sao os fornecedores de lactose na
alimentag¢do. Naturalmente, os produtos lacteos fermentados, como o
iogurte, apresentam menor teor de lactose, que pode ser varidvel
dependendo dos ingredientes usados na sua produ¢do. Dada a grande
variedade de produtos e sobremesas lacteas hoje disponiveis no mercado,
pretendeu-se conhecera concentragdo de lactose dos iogurtes.
Metodologia: A cromatografia liquida de alta pressdo (HPLC) com
deteccdo por DAD (detector de varrimento de iodo) de luz foi utilizada na
separagado e quantificagdo de lactose e outros aclcares em amostras de
124 iogurtes, incluindo, 56 liquidos, 44 aromatizados e 24 com pedacos.
Resultados e Discussdo: O teor de lactose variou entre 2,10 e 4,18 g/100g
nos iogurtes liquidos, o que significa uma ingestao entre 3,78 e 7,53 g por
unidade. Nos aromatizados a variagao de concentragao foi entre 2,16 a
6,40 g/100 g, correspondendo, a ingestdo de 2,70 a 8,0 g por unidade. Nas
amostras de iogurtes com pedacos a concentracgdo de lactose variou entre
3,97e5,829/100 g, 0 que por unidade equivale a variacdo entre 4,97 e 7,28
g. Os resultados obtidos permitem seleccionar os iogurtes do mercado
que apresentam teores mais baixos de lactose e por isso, menos
susceptiveis de causar sintomas. Conclusdo: O conhecimento do teor de
lactose dos varios produtos lacteos no mercado é importante para o
adequado aconselhamento as criangas e adolescentes com intolerdncia a
lactose.
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Introducao

A lactose, principal glicido do leite, necessita para a sua adequada
absorc¢do de hidrélise dos dois monossacarideos que a compdem: glicose e
galactose, para adequada absor¢do. A hidrdlise da lactose é realizada por uma
B-galactosidase, conhecida como lactase (1-4). Quando ocorre declinio na
actividade intestinal desta enzima surge intolerdncia a lactose.
Consequentemente, a ingestdo de lactose por individuos com hipolactasia
causa manifestagbes clinicas como dor abdominal, diarreia, flatuléncia
excessiva, célicas e aumento do volume abdominal [1-7].

A sintese e actividade da lactase sdo elevadas nos recém nascidos e
permanecem altas até aos 4 anos de idade; contudo, @ medida que a idade
avanga, verifica-se tendéncia natural de diminuigdo da producdo desta enzima
(2, 4, 6, 8, 9). A utilizagdo do leite como fonte alimentar apés o desmame
constitui no mundo ocidental um dos principais nutrientes ao longo de toda a
vida dos individuos, favorecendo a produgdo de lactase intestinal. Em
contraste, com outras partes do mundo, em especial em populagdes nativas
que nunca utilizam leite como alimento na idade adulta apresentam elevados
indices de ma-absorcao de lactose.

O leite e os seus derivados sdo os fornecedores de lactose na alimentacao. Os
produtos lacteos que sdo submetidos a processo de fermentag&o, como o
iogurte, sdo melhortolerados quando existe intolerdncia a lactose. No entanto,
esse valor pode ser varidvel dependendo dos ingredientes usados na sua
produc&o(3,5,7,10).

Dadaa grandevariedade de produtos e sobremesas lacteas hoje disponiveis no
mercado, pretendeu-se conhecera concentracdo de lactose de varios iogurtes
e desta forma ajudar os profissionais de salde na escolha dos iogurtes mais
adequados para osindividuos comintoleranciaa lactose.
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Amostra: Foram anallsadas amostras de 124 iogurtes [Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus) comercializados no mercado
nacional, dos quais 56 liquidos, 44 aromatizados e 24 com pedacos.
Efectuou-se uma determinagao por amostra de iogurte e cada unidade de
iogurte foi analisada em duplicado.

Preparacdo da amostra: Apds homogeneizagio da amostra pesaram-se
2,0 g para balao volumétrico de 25 ml, adicionaram-se 2,5 ml de acetonitrilo e
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perfez-se o volume de 25 mlcomdgua desionizada. Posteriormente, filtrou-se
opreparadoatravés de umfiltro orgénico com porosidade de 0,45 ym. Aanalise
cromatografica era realizada no proprio dia de preparacdo das amostras, no
entanto, até serem analisadas estas eram colocadas a uma temperatura de
10°C.

Metodologia analitica: A andlise dos aglcares foi efectuada por
Cromatografia liquida de alta press&o (HPLC) (Jasco, Tokio, Japdo) contendo
uma bomba quaternaria (PU, 1580), um detector de varrimento de iodo de luz
(LSD, Sedex 75, Francal, um injector rheodyne (Perkin-Elmer, Bosto, MA] e uma
coluna Spherisorb NH2 (5, 250mm, 4,6 d.i., Waters Corp. Milford, MAJ. Efectuou-
se eluicdo isocratica com uma mistura de dois solventes, 85% de acetonitrilo e
15% de 4gua [Licrosolv da Merk]. Os eluentes foram previamente filtrados por
uma membrana de 0,22 pm NL 17 (Shleider & Shull, Dassel, Alemanha) de
porosidade e desgaseificados sob o vacuo 15 minutos. Usou-se um fluxo
constante de 1,2 ml/minuto. No detector seleccionou-se a temperatura de 50 °C,
pressdo de 2 bar e ganho de 5. Posteriormente, os dados eram adquiridos e
analisados usando o programa Borwin Controller Software [IMBS Developments,
Francal.

Para calibrar o sistema cromatogréfico foi usado o método do padrao externo,
que permitiu identificar e quantificar os diferentes glicidos. Assim, foram usadas
solugBes padréo dos aclicares (Fluka) com diferentes concentragdes (0,3 a 5,0
g/100ml para a glicose, frutose e lactose e entre 0,3 a 8,0 g/ 100 ml para a
sacarose] de acordo com a quantidade destes produtos na matriz do iogurte. O
Gréfico 1 representa o cromatograma resultante da separagdo dos quatro
acucares padrao.
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Grafico 1 Cromatograma da separacdo dos quatro aglcares padrdo: (1) glicose [t 6,5 min.), [2)

frutose [ts 7,3 min.), (3] sacarose [t 11,5 min.] e (4] lactose [tr 15,9 min.). A concentracdo da mistura
dos padrdes foide 1,25g/100 mlde glicose, frutose e lactose e de 2,0 g/100 ml de sacarose.

O Grafico 2 apresenta a separagdo dos quatro aglcares de uma das

amostras em estudo.

Gréfico 2 Cromatograma de uma amostra de iogurte sélido: (1) glicose [tr 6,5 min.], (2] frutose [ta
7,3 min.), (3) sacarose (s 11,5 min.) e (4] lactose [tr 15,9 min.). A preparagao da amostra efectuou-se
conforme descrito no texto.
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Andlise estatistica: Para a realizacdo da base de dados e consequente
analise estatistica foi utilizado o software Statistical Package for the Social
Sciences [SPSS, Chicago, IL), versao 13.0 para Microsoft Windows®, para
varidncia (ANOVA) e apresentados como a médiatdesvio padrio. Adoptou-
-se um nivel de confianca de 95% e considerado com nivel de significancia
critico para a rejeigao da hipétese nula valores inferiores a 0,05.

Resultades

Da anélise dos resultados verificou-se que existem diferencas no perfil de
aclcares nos diferentes tipos de iogurtes (Tabela 1). Relativamente &
quantidade de frutose, os iogurtes de aromas e os liquidos apresentaram
valores semelhantes - cerca de 0,4g em 100 g de iogurte; ja os iogurtes de
pedagos, apresentaram valores superiores aos restantes, cerca de
1g/100g de produto. Quanto & sacarose ndo houve diferencas significativas
nos 3tipos deiogurtes.

Osiogurtes de pedagos apresentaram os valores mais elevados de glicose.
Eemrelacdo a lactose observaram-se diferencgas significativas nos 3 tipos
deiogurtes, osiogurtes de pedagos apresentando teores mais elevados do
que osdearoma e os liquidos.

| Avomas | pedacos ANOVA®) | P
Lactose (g/100g) | 4.20+0,932 | 485+049% | 3,414060°¢ 37,7 0,000
Glicose (g/100g) | 0,61+0,162 | 2,71+2,09® | 0,86+0,542 37,5 0,000
Sacarose (g/100g) | 9,15+1,45°2 8,59 +2,252 8,41+1,07° 2,95 ns.
Frutose (g/100g) 0,34 +0,23° 0,96 + 0,65 b 045+0,15° 21,7 0,000
Aglcares

. 14,30 17,15 13,14

Totais (g/100g)

Tabela 1 Quantidade de agdcares nos diferentes tipos de iogurtes (a-c: valores em linha p<0,05;
n=124); [média + desvio padraol.

Observando o Grafico 3 verifica-se que o teor de lactose nos iogurtes de
aroma variou entre 2,16 e 6,40 g/100g o que significa ingest3o entre 2,70 e
8,00g por unidade. Nos iogurtes de pedagos a varia¢ao da concentragao foi
entre 3,97 e 5,82g/100g correspondendo a ingestdo de 4,97 - 7,28g por
unidade. Nas amostras de iogurtes liquidos a concentracdo de lactose
variou entre 2,10 e 4,18 g/100g, o que por unidade equivale a uma variacao
de 3,78 - 7,53g porunidade.
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Apés o diagnéstico de intolerdncia a lactose é recomendada a evicgdo
dietética deste glicido. Ao contrario do leite, alguns lacticinios, como os
iogurtes sdo habitualmente tolerados devido a sua baixa concentragdo
neste acucar(3,5-8].

Actualmente s3o diversos os alimentos lacteos existentes no mercado,
mas é quase nulo o conhecimento do teor de lactose. A inexisténcia de
publicagdes com dados relativos aos teores em lacticinios de origem
nacional, bem como, o facto de ndo existem trabalhos semelhantes
realizados noutros paises, dificultam o adequado aconselhamento as
criancas e adolescentes comintolerdncia a lactose.

No presente estudo, varios iogurtes avaliados revelaram elevados teores
de lactose. Por outro lado, dentro de cada tipo de iogurtes os teores sao
muito varidveis, sendo que em cada tipo é possivel identificar amostras
com baixo e elevado teor em lactose.

Alguns estudos revelam que cerca de 6g de lactose sdo suficientes para
causarem ma absorc¢&o e sintomas em individuos com hipolactasial(l, 2, 8).

Na amostra estudada verificou-se que em alguns iogurtes, esta
quantidade foi ultrapassada. Assim, seria do interesse do consumidor em
geral, e em particular nos individuos intolerantes a lactose, que a
quantidade de lactose viesse mencionada nos rétulos, para poder ser feita
uma escolha maisinformada e adequada.

Neste trabalho nao foi estudada a evolugao do teor de lactose ao longo do
prazo de validade do produto; todos os iogurtes foram avaliados dentro do
prazo de validade, e é certo que a conservacao no frigorifico mantém os
microorganismos temporariamente inactivados, mas como o iogurte éum
alimento vivo pode haver alguma oscilagcdo no teor de aglcares.

O presente estudo contribui para o conhecimento do teor esperado de
lactose em vérios produtos lacteos de consumo corrente mas,
investigagdes adicionais sdo necessarias para esclarecer o papel dos
iogurtes no tracto digestivo humano.
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