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RESUMO

A intolerancia a lactose é uma condicdo em que o organismo tem dificuldade de digerir a
lactose, agucar presente no leite e derivados, devido a deficiéncia ou auséncia da enzima lactase.
Essa condicdo é frequentemente confundida com a alergia ao leite, mas os sintomas sao
distintos. Os produtos lacteos zero lactose representam um segmento de mercado em
crescimento. Diante do contexto, este trabalho visa buscar informacg6es sobre como as empresas
do setor de alimentos desenvolvem seus produtos voltados para o publico intolerante a lactose,
servindo de base de informacdes para outras pessoas. O objetivo desse trabalho foi realizar um
levantamento dos aspectos relacionados a intolerancia a lactose através de entrevistas,
levantamento do quantitativo de produtos livres de lactose disponiveis no mercado atual;
entrevistar portadores de intolerancia a lactose sobre suas dificuldades de hoje e no passado em
relacdo a disponibilizacdo de produtos; realizar um levantamento das principais metodologias
de anélises existentes para detec¢do da lactose. Foi possivel concluir que é igualmente essencial
assegurar que produtos zero lactose sejam acessiveis com maior facilidade ao consumidor e que
possam chegar a todas as cidades do Brasil, oferecendo uma gama diversificada de opgdes.

Palavras-chave: Intolerancia a lactose; Lactase; Leite; Produtos zero lactose.



ABSTRACT

Lactose intolerance is a condition in which the body has difficulty digesting lactose, a sugar
present in milk and dairy products, due to the deficiency or absence of the lactase enzyme. This
condition is often confused with milk allergy, but the symptoms are distinct. Lactose-free dairy
products represent a growing market segment. Given the context, this work aims to seek
information on how companies in the food sector develop their products aimed at the lactose
intolerant public, serving as an information base for other people. The objective of this work
was to carry out a survey of aspects related to lactose intolerance through interviews, survey
of the quantity of lactose-free products available on the current market; interview people with
lactose intolerance about their difficulties today and in the past in relation to the availability
of products; carry out a survey of the main existing analysis methodologies for detecting
lactose. It was possible to conclude that it is equally essential to ensure that lactose-free
products are more easily accessible to consumers and can reach all cities in Brazil, offering a
diverse range of options.

Keywords: Lactose intolerance; Lactase; Milk; Lactose-free products.
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1 INTRODUCAO

O leite é considerado um alimento rico em nutrientes e estd presente em todas as
espeécies de animais mamiferos, sem outra especificacéo, € definido como o produto oriundo da
ordenha completa e ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas (Brasil, 2011). O ser humano tem uma necessidade de ter alimentos saudaveis e o
leite se torna de importante para o organismo humano, tendo em sua constituicdo agua,
proteinas, calcio, carboidratos, gordura, vitaminas entre outras substancias. O principal
carboidrato do leite, e consequentemente de outros produtos lacteos, é a lactose, presente em
todas as espécies de mamiferos (Embrapa, 2019).

A lactose é o acucar presente no leite e a fonte de energia mais importante durante as
primeiras etapas de vida dos mamiferos. E também de extrema importancia para a industria
alimenticia, pois possui varias aplicacdes em produtos e processos produtivos, como doces,
confeitos, paes e recheios (Ramalho et al., 2016).

A lactose € um carboidrato presente no leite e sua digestdo € feita por meio da enzima
lactase, onde a sua deficiéncia ou auséncia se caracteriza como intolerancia a lactose, visto que
0 corpo ndo hidrolisa essa molécula. Com isso, o sistema digestivo fica limitado ou
impossibilitado de decompor a lactose (que € um acucar) em 2 carboidratos mais simples
(glicose e galactose), que facilitaria a sua absorcdo. Desta forma, sua ma absorcdo causa
sintomas como gases, diarreia, vémito, entre outros sintomas (Brasil, 2018).

A intolerdncia a lactose se define pela sintomatologia acompanhada de dores
abdominais, diarreia, flatuléncia, nduseas e vomitos provenientes da ingestdo da lactose.
Quando sistémicos, ocorrem sintomas secundarios, que se caracterizam por dores de cabeca,
dificuldades de concentracdo e reducdo de memoria, dores musculares, arritmia cardiaca,
Ulceras bucais e rea¢des alérgicas, como rinites, eczemas, sinusite e asma (Dietrich, 2011).

Embora os produtos lacteos zero lactose sejam atualmente um segmento de mercado,
eles apresentam um potencial consideravel em longo prazo. As oportunidades mais
significativas estdo em mercados com uma prevaléncia de intolerancia a lactose e onde o
consumo de produtos lacteos estd aumentando (IFT, 2012).

Ha varios métodos de se analisar a quantidade de lactose de algum produto. Esses
processos auxiliam para uma maior qualidade de vida para as pessoas que sofrem com essa
intolerancia, seja em qualquer faixa etaria. A quimica tem um papel fundamental na qualidade

de vida desses pacientes, ja que, aliado a industria alimenticia, puderam revolucionar o
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mercado, seja com a producgédo da enzima para consumo instantaneo quanto em alimentos que

ja venham preparados para este consumo (Dantas, Verruck, Prudencio, 2019).

1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo Geral

Realizar um estudo sobre alguns aspectos relacionados a intolerancia a lactose, com
énfase no levantamento de produtos destinados aos individuos intolerantes a lactose disponiveis
no mercado, identificacdo de algumas caracteristicas da intolerancia a lactose por meio da
aplicacdo de questionarios para individuos intolerantes e identificacdo das principais

metodologias de analises para deteccao e quantificacdo de lactose em alimentos.

1.1.2 Objetivos Especificos

e Fazer um levantamento do quantitativo de produtos livres de lactose disponiveis no
mercado atual,

e Aplicar o questionario a portadores de intolerancia a lactose sobre suas dificuldades de
hoje e no passado em relacdo a disponibilizacdo de produtos;

e Realizar um levantamento das principais metodologias de analises existentes para

deteccdo da lactose;

1.2 Justificativa

Nos ultimos anos observamos ndo o aumento de casos de intolerancia, mas sim de
diagnosticos e produtos em prateleiras intitulados “Zero Lactose” ou “Baixo teor de lactose”,
mas qual o real efeito disso? Como é feito 0 processo para que estes produtos possam ter uma
dessas duas frases em seus rotulos? Quem fiscaliza e quais sdo os parametros? Com isso,
analisar alguns produtos com o que a Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) define
que sejam zero ou baixo teor de lactose através de um processo que seja regulamentado pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)

E visivel a importancia ndo somente da elaboracdo de novos produtos sem lactose
voltados para intolerantes a lactose, mas também para a inovacéo no setor. Para Lima e Mendes
(2003), inovacéo se relaciona com o conceito de mercado e com o ambiente de oferta e demanda

de bens e servicos e produtos, ja que equivale a introdugéo de novidades de produtos e servicos
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no mercado e referem-se a aplicacdo comercial pioneira de invengdes, conhecimentos, praticas
organizacionais, técnicas e processos de producéo.

O presente trabalho visa buscar informagdes sobre como as empresas do setor de
alimentos desenvolvem seus produtos voltados para o publico intolerante a lactose, este
trabalho pretende servir como base de informagdes para outras pessoas, j& que ira verificar a
quantidade de lactose presente em seus produtos e comparar com o que esta dentro das normas.

De acordo com Bauermann e Santos (2019), 1 a cada 3 brasileiros sofre de intolerancia
a lactose. O acesso a produtos zero lactose também se mantém mais restrito, principalmente
para criancas que gostam de alimentos como chocolates, sorvetes, entre outros alimentos. A
falta de opcdes, preco elevado e falta de clareza nos rétulos acabam dificultando a vida de quem
procura alimentos zero lactose, principalmente para os pais que poderiam utilizar esses

alimentos como opcdes para refei¢cdes nas escolas (Fiovarante; Severo; Nascimento, 2021).
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Leite e derivados

O consumo de leite, bem como seus derivados € de grande importancia para 0s seres
humanos, pois entdo atrelados a indices de nutricdo e saude. O leite é conhecido na nutricao por
ser um aliado no crescimento e fortalecimento dos dentes e 0ssos, além da capacidade de
prevenir doengas como a osteoporose (Macdonald, 2008).

O leite e seus derivados possuem diversos constituintes como a lactose, proteinas,
minerais, triglicerideos de cadeia média e acidos organicos. Tais componentes apresentam
beneficios relacionados ao peso, nivel de lipidios, pressao sanguinea e sensibilidade a insulina,
seja de forma direta ou indireta (Pfeuffer; Schrezenmeir, 2006). Além disso, o soro de leite é
rico em uma série de aminoacidos essenciais, possuindo quantidades superiores aos
recomendados, com excecdo dos aminoacidos aromaticos, que apesar de ndo apresentarem
quantidades superiores a recomendada, ainda sdo capazes de atender as quantidades adequadas
para todas as faixas etarias. Outros aminoacidos encontrados em abundancia séo triptofano,
isoleucina, leucina e lisina (Sgabieri, 2004).

Mesmo apresentando uma série de beneficios, o leite € um alimento considerado muito
alergénico, e possui componentes no qual o homem pode ser intolerante, como € o caso da

lactose, esses fatores fazem com que o seu consumo seja restrito (Carvalho Junior, 2001).
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2.2 Lactose

Figura 1 — Formacéo da lactose.

CH,OH CH,OH
8] L8]
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“CH,OH ""t:‘u:r H
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Fonte: Adaptado de Dantas et al., 2019

A lactose esta totalmente em solucdo na fase aquosa do leite, é o Unico dissacarideo que
esta presente exclusivamente do leite dos mamiferos, representando aproximadamente a metade
dos solidos ndo gordurosos e contribuindo para o valor energético do leite, uma vez que cerca
de 30% das calorias fornecidas pelo leite sdo devidos a lactose (quatro calorias por grama).
Pequenas quantidades de outros carboidratos sdo encontradas no leite, parcialmente ligados a
fosfatos, lipideos e ou proteinas e parcialmente livres, como por exemplo, 0s monossacarideos
glicose e galactose a uma concentracdo de aproximadamente 10 mg/L e os oligossacarideos a
aproximadamente 100 mg/L (Renner, 1983; Schaafsma, 2008; Vinhal, 2001).

A molécula de lactose ¢ opticamente ativa e pode ser encontrada nas formas a e f3, de
acordo com a posigdo da hidroxila (-OH) do carbono nimero 1 da glicose (Figura 2). A
mudanga de posi¢do faz com que o angulo de desvio da luz polarizada da forma o seja 89°e 0
da forma B, seja 35° (Figura 3). Do ponto de vista funcional, ha diferencas entre as duas formas
da molécula com relagdo a solubilidade, tamanho e forma dos cristais, capacidade edulcorante
e higroscopicidade ou grau de hidratacao (Fox, 2009).

Geralmente, a-lactose cristaliza como hidrato, contendo quantidades equimolares de
lactose e agua, sendo seus cristais bastante duros e ndo higroscépicos. temperatura ambiente a

B-lactose anidra se dissolve mais rapidamente que o hidrato de a-lactose e sua solubilidade é
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aproximadamente dez vezes maior, sendo seus cristais menores, mas com uma maior area

superficial (Walstra; Jenness, 1984).
Figura 2 — Forma alfa (o)) de lactose presente no leite.

CH;OH
CH,OH
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OH
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on OH

Fonte: Ganzle, Haaze e Jelen, 2008.

Figura 3 — Forma beta () da lactose presente no leite.
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Fonte: Ganzle, Haaze E Jelen, 2008.

A lactose atua como precursora de alguns derivados bioativos, estes por sua vez, podem
ser aplicados na industria de farmacos e alimentos (Schaafsma, 2008).

O aumento da absorcdo de calcio e minerais pelo organismo vem sendo relacionada a
ingestdo de lactose (Shah, 2002).

2.3 Intolerancia a lactose

A intolerancia a lactose é representada pela falta ou deficiéncia na producgéo da enzima
lactase no sistema digestivo, apresenta sintomas como diarreia e gases, ja que o carboidrato
lactose nédo é hidrolisado em glicose e galactose, seguindo para o intestino sem sua digestao.
Hé& algumas divergéncias em alguns artigos onde alguns citam que acima de 50% da populacédo
mundial possuam 1A e em outros se aproxima de 70% (Swallow, 2011).

Essa ma absorcdo, também chamada de hipolactasia, acomete pessoas de todas as faixas

etarias, sendo observada também em varios desconfortos e sintomas, dor abdominal, diarreia,
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azia, entre outros. Dentre todos os sintomas possiveis, cerca de dois tercos da populagdo ndo
sentem nenhum desconforto, porém, a estimativa € que na Europa seja de 70% de pessoas
intolerantes, enquanto na América do Sul e na Africa esta acima dos 50%. Curiosamente, a
populacéo asiatica possui quase 100% de intolerantes a lactose (Milkpoint, 2018).

Ja no estudo de Baumermann e Santos (2019), este valor seria 1 em cada 3 brasileiros,
lembrando que neste trabalho foi feito por autorrelato, onde os participantes respondiam um

questionario mais completo, desde sexo, escolaridade até perguntas de fato sobre IA.

2.4 Diagnostico de 1A

O diagndstico se da através de exames, onde pode ser feito através de bidpsia, exame de
urina, testes genéticos e até mesmo da avaliacdo da acidez das fezes. Porém, o mais comum e
utilizado é através do exame de sangue, onde o paciente que possua a suspeita da IA faz uma
coleta de sangue em jejum. Apds a coleta, consome a lactose e a cada 30 minutos sao feitas
novas coletas a fim de obter uma curva glicémica. No caso de ndo intolerante, a taxa ird
aumentar com a absorc¢éo da glicose. Um teste parecido ja pode ser encontrado, mas ao contrario
do exame de sangue, avaliam através de um teste respiratorio, onde verifica-se a quantidade de
hidrogénio expelida (Mattar; Mazo, 2010).

2.5 Regulamentacdo para produtos zero lactose ou baixo teor de lactose

No Brasil, estdo em vigor duas resolucdes que tratam das regras para rotulagem de
produtos que contenham ou ndo lactose em sua composicdo. Sendo uma para tratar dos
requisitos técnicos para os alimentos para dietas com restricdo de lactose e outra para
estabelecer os requisitos para declaracdo obrigatoria da presenca de lactose nos rétulos dos
demais alimentos. A primeira é a Resolugcdo da Diretoria Colegiada nimero 135/2017 da
ANVISA que inclui os alimentos para dietas com restricdo de lactose no regulamento de
alimentos para fins especiais (Brasil, 2017a). A segunda é a Resolucdo da Diretoria Colegiada
numero 136/2017 da ANVISA que define como as informagdes de lactose devem ser colocadas
no rétulo, independentemente do tipo de alimento (Brasil, 2017b).

Sendo assim de acordo com a RDC 135/2017, onde trata dos alimentos com restricoes
a lactose, a ANVISA define que os alimentos que sejam rotulados como “baixo teor de lactose”
devem conter de 100mg a 1g de lactose a cada 100mL ou 100g de leite. Quando se trata da
“zero lactose”, deve conter menos de 100mg a cada 100mL ou 100g de leite. A RDC 136/2017
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define que todas as informacbes venham descritas nos rétulos, onde qualquer alimento que

contenha mais de 1g de lactose esteja rotulado que contém lactose (Brasil, 2017a).

2.6 Hidrdlise da lactose em produtos lacteos
2.6.1 Enzima B-galactosidase

A lactase € uma substancia que pode ser encontrada nos mais diversos tipos de fontes
como: plantas animais, bactérias, fungos e leveduras (Richmond Gray; Stine, 1981).
Industrialmente a lactase é chamada de -galactosidase e apds seu isolamento tem capacidade
de hidrolisar galactosideos (Husain, 2010). As B-galactosidases presente em células de plantas
e 6rgdos de mamiferos (com excegdo da B-galactosidase intestinal) atuam sobre polissacarideos,
galactolipideos ou glicoproteinas da parede celular, contudo esse tipo de enzima possui pouca
ou nenhuma atividade sobre a lactose (Dekker; Daamen, 2011).

A lactose tem como produto de sua hidrolise D-galactose e D-glicose, conforme pode
ser observado na Figura 1. Como outros agUcares redutores, a lactose existe parcialmente sob a
forma de cadeia aberta com um grupo aldeido, que pode formar uma estrutura hemiacetal e,
portanto, um anel (Fox, 2009). A reacdo inicia-se com uma a-galactosidase reagindo por
condensacdo com uma substancia que tenha em sua composicdo galactose e glicose, dessa
forma é possivel que ocorra formacdo de gerando um oligossacarideo, que por sua vez,
apresenta os grupos a-galactosil e B-galactosil. Em seguida, uma B-galactosidase atua na reagédo
de hidrdlise desse oligossacarideo, formando dissacarideos ndo redutores, que por fim sdo

isolados do meio reacional (Hashimoto et al., 2008).

2.6.2 Hidrdélise com enzimas solUveis

Em 1973 Kosikowski e Wierzbicki apresentaram uma metodologia capaz de hidrolisar
a lactose no leite cru e pasteurizado. Frente a isso as indUstrias mostraram-se favoraveis a esse
procedimento, o qual utilizava-se lactase a fim de reduzir os teores de lactose nos produtos.
Dessa forma foi possivel dar inicio a producao de produtos sem lactose ou com teor reduzido,
chegando a até 70% de hidrolise da lactose (Kosikowski e Wierzbicki, 1973). O mecanismo de
hidrélise da lactose, apresentado na Figura 4, consiste resumidamente em forma de um

complexo enzima-galactose com simultanea liberagéo da glicose. Posteriormente, o complexo



17

enzima-galactose chega até um aceptor que possua um grupo hidroxil. Casa a solucdo contenha
baixa concentracdo de lactose, a agua apresentard maior afinidade para ser o aceptor deste
complexo, neste caso, ocasionando na formacao de galactose € formada para posterior liberacdo
do sitio ativo. Entretanto, ha possibilidade de o intermediario enzima-galactose+ reagir com
outro acucar (lactose, glicose ou galactose) em vez de agua, neste caso, ocorrerd a sintese de
oligossacarideos por uma reacdo de transglicosilacdo. (Mahoney, 1998; Zhou; Chen, 2001).
Figura 4 — Mecanismo esquematico de hidrdlise da lactose por f-galactosidase.

E + LAC — E— GAL — GLC —? E—G—.—\l.-+

_—

GLC

Fonte: Adaptado de Mahoney, 1998.

3 MATERIAL E METODOS

3.1 Levantamento de produtos zero lactose no mercado

Foram levantados os principais produtos zero lactose existentes no mercado através de
pesquisas em supermercados de Itumbiara-GO, onde foram escolhidos através da
disponibilidade de produtos zero lactose nos dois meses pesquisados (dezembro de 2023 e
fevereiro de 2024) e também através de levantamento feito em sites de compras online onde
possua disponibilidade de produtos zero lactose. Serdo considerados produtos disponiveis 0s
que estiverem presentes em pelo menos dois pontos de vendas em levantamento feito em dois
meses diferentes durante o periodo da pesquisa. O levantamento foi baseado no trabalho de
Marciana et al. (2019) em que foram entrevistadas 125 pessoas sobre a disponibilidade,
disposic¢do e variedade de produtos “zero Lactose” comercializados em nove supermercados do

municipio de S&o Luis de Montes Belos-GO.

3.2 Questionario com pessoas com 1A

Para a execucdo dessa fase da pesquisa foi realizado um levantamento de dados de
carater quantitativo, tendo o questionario estruturado como forma de coleta de informacdes
através da aplicagdo de questionarios para pessoas com intolerancia a lactose (Ludke; Andre,
1986). Foi utilizado o Google forms como forma de aplicacdo do questionério.
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Os participantes do estudo foram selecionados através de convite e envio do formulério
via WhatsApp, informando critérios de inclusdo, ser adulto e apresentar intolerancia a lactose.
Todos os voluntarios foram informados sobre os objetivos do estudo e convidados a participar
voluntariamente.

O questionario foi dividido em duas partes: uma parte inicial, buscando informacGes
sociodemogréficas (idade, sexo) e a autoavaliacdo sobre o diagnéstico. A segunda parte foi
composta por perguntas elaboradas com base nos principais produtos zero lactose que
encontram no mercado.

Os resultados foram organizados em um banco de dados do programa Excel, as variaveis
quantitativas foram descritas atraves de percentual e as varidveis categoricas foram descritas

através de frequéncias absolutas e relativas (Bauerman; Santos, 2019).

3.3 Levantamento sobre os métodos disponiveis para andlise da deteccdo de lactose em
alimentos

Foi realizado um levantamento sobre os principais métodos para a detec¢do de lactose
presente em leite e produtos derivados, sendo comparados através de sua eficiéncia, viabilidade
econémica e complexidade do processo. O levantamento teve como base o trabalho de Silva,
Lopes (2019) com busca na plataforma Google Académico para atualizagdes.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Analise de mercado

Com os resultados da analise de mercado, foi observada uma incidéncia baixa de
produtos zero lactose em mercados mais afastados do centro, onde alguns ofereciam baixa
quantidade e variedade de marcas. O oposto do que se viu nos sites pesquisados, onde a gama
de produtos era bem maior e sempre com disponibilidade. Como a pesquisa foi feita em um
processo de repeticdo, podemos ver a variabilidade de marcas nos mercados locais de Itumbiara,
onde a maioria fornecia as mesmas marcas, evidenciando a regionalizagdo de marcas. Assim
como visto no trabalho de Marciana et al. (2019), o produto mais encontrado foi o préprio leite,
seguido do creme de leite, leite condensado e doce de leite. Conforme o Quadro 1, onde o0s
locais de A F representam mercados locais e G a J representam mercado online, fica claro como
a internet proporciona um mercado mais vasto e atraente para portadores de IA por oferecer

maior variabilidade de marcas, porém, fretes e valores unitarios se tornam uma barreira.



Quadro 1 - Disponibilidade de produtos zero lactose em dezembro de 2023.

Fonte: Autoria propria

A|B|C|DI|E|F|G]|]H I J
Leite X | X[ X ] X[ X X | X ] X | X
Requeijao X | X X
logurte X | X
Queijo X | X
Creme de leite X | X | X | X X | X | X ]| X ]| X ]| X
Leite condensado| X | X | X | X X[ X | X | X] X[ X
Doce de leite X | X | X X | X | X | X ]| X ]| X
Manteiga X
Achocolatado X | X X X | X[ X] X[ X
*A F = mercados locais; G a J = mercado online
Quadro 2: Disponibilidade de produtos zero lactose em fevereiro de 2024.
A|B|C|DI|E|F|G]|]H | J
Leite X | XX ]I X[ X ]| X[X]|X[X]X
Requeijao X | X X X
logurte X X X
Queijo X | X X
Creme de leite X | X X X | X[ X ] X[ X
Leite condensado| X | X | X X | X[ X ] X[ X
Doce de leite X | X ] X | X X | X | X | X ]| X ]| X
Manteiga X | X X
Achocolatado X | X X X | X[ X ] X[ X

Fonte: Autoria propria

*A F = mercados locais; G a J = mercado online
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Desta forma, o acesso de portadores da doenca fica mais restrito, principalmente em

cidades menores e mercados mais locais, tendo que buscar em locais mais centralizados,

atacados e até mesmo compram em maior quantidade para que ndo sejam pegos de surpresa por

uma possivel escassez. Os grandes mercados, por serem unicas opg¢des, podem trazer um preco

mais elevado também. Nesta pesquisa, ficou evidente a variacao de disponibilidade em relacéo
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a mercados mais centralizados e alguns mais afastados, porém, os derivados apresentaram
maior variagdo na sua oferta, tendo o leite como produto mais ofertado.

Pensando no mercado virtual, nos 4 escolhidos um dado ficou evidente, produtos que
ndo precisam manter refrigerados apresentou 100% de disponibilidade com uma variedade de
opcOes e marcas, pois além dos proprios sites venderem, possuem lojas parceiras em todas as
regides, se tornando opc¢oes atrativas e alguns até com frete gratis e compra por assinatura, onde
todo més aquela quantidade sera debitada automaticamente tendo um preco mais atrativo ainda,

com frete gratis.

4.2 Aplicacéo do questionario

O questionario teve como objetivo realizar uma pesquisa descritiva de carater
quantitativo. Para a obtencdo dos dados foram questionadas 14 pessoas de ambos 0s sexos,
todos diagnosticados com intolerancia a lactose. O questionario abordou o perfil dos
participantes, sintomas decorrentes da intolerancia a lactose, principais alimentos consumidos
por esses participantes e as dificuldades que s&o encontradas e estdo relacionadas ao consumo
de produtos com lactose.

Para fazer a coleta de dados foi utilizada a plataforma do Google Forms e o0s
entrevistados responderam ao questionario de forma virtual. Dentre as 14 pessoas entrevistadas,
8 eram do sexo feminino e 6 do sexo masculino, sendo que a faixa etaria dos entrevistados

variou de 21 anos a pessoas com mais de 60 anos.

Gréfico 1 — Faixa etaria dos entrevistados.

@ 11520 anos
& 213230 anos
31 a 40 anos

@ 41a50anos
@ 6o+

Fonte: Autoria prépria
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A intolerancia a lactose apresenta alguns sintomas, dentre eles, 0 mais comum entre 0s
relatados pelos entrevistados foi a formacéo de gases. Outros sintomas como diarreia, vomito,
azia, constipacdo e nausea também foram citados pelos entrevistados, e encontram-se

quantificados na Figura 2.

Graéfico 2 — Principais sintomas da intolerancia a lactose.

Qual ou quais principais sintomas devido a intolerancia?

Gases 14 (100%)

Diarréia 12 (85,7%)
Vomito

Azia 8 (57,1%)

Constipacao

Nausea

Fonte: Autoria propria.

Os sintomas apresentados foram determinantes para que os entrevistados buscassem a
causa desses problemas. Diante disso, questionou-se as pessoas como ocorreu a descoberta da
intolerancia a lactose e em qual periodo ao longo da vida ocorreu a percepcao de que poderia
se tratar de intolerancia a lactose, onde fizeram algum exame laboratorial, teste em casa através
da retirada de produtos com lactose ou através de consulta médica. Os resultados encontram-se

expressos nos graficos 3 e 4.
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Graéfico 3 — Forma de diagnéstico da intolerancia a lactose pelos participantes do questionério.

& Exame laboratorial
@ Teste em casa
Apenas consultando um méedico

Fonte: Autoria propria.

Grafico 4 — Periodo em que o0s entrevistados descobriram ser intolerantes a lactose.

@ Infancia

@ Adolescéncia
Adulto

@ ldoso

Fonte: Autoria propria.

Com base na pesquisa, é possivel observar que a maioria dos participantes descobriram
que seus sintomas se tratavam de intolerancia a lactose passando previamente por um médico,
o qual recomendou que fosse realizado o teste de intolerdncia a lactose.

Nos dias atuais, sabe-se que o mercado dispde de medicamentos a base de enzimas que
sdo capazes de aliviar os sintomas causados pela intolerancia a lactose. Frente a isso,
questionou-se os entrevistados se 0s mesmos faziam o uso dos medicamentos e se de fato é
perceptivel o alivio dos sintomas. Dentre os 14 entrevistados, apenas 8 afirmaram fazer o uso
do medicamento e dentre os 8, um deles afirmou estar satisfeito com o resultado do
medicamento, tendo o consumo de produtos com lactose sem sintomas, enquanto 0s outros 7
relataram sentir apenas o alivio dos sintomas, ndo o fim. Isto se deve ao fato de nem todos

saberem a forma correta de utilizar a enzima. Sendo assim, seu uso apenas alivia tais sintomas,
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n&o tendo o resultado satisfatorio que seria esperado através de seu uso. Tais dados encontram-

se apresentados nos gréaficos 5 e 6.

Gréfico 5 — Porcentagem de participantes que relataram fazer uso de medicamentos para aliviar 0s

sintomas da intolerancia a lactose.

® Sim
@ Mao

Fonte: Autoria propria.
Gréfico 6 — Porcentagem referente aos 8 participantes que fazem uso do medicamento em relacéo a
satisfacdo do alivio dos sintomas.

@ Alivia os sintomas
@ Satisfatorio

Fonte: Autoria propria.

Mesmo com todos o0s sintomas causados pela intolerdncia a lactose, 57% dos
entrevistados afirmaram que consomem produtos e ndo sentem desconforto ap6s o consumo,
enquanto 43% afirmam sentir desconforto ao consumir qualquer tipo de produto que possua
lactose em sua composicdo. Os principais produtos que contém lactose consumidos estdo

apresentados no gréafico 7.
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Grafico 7 — Tipos de produtos que contém lactose e costumam ser consumidos por 57% dos

guestionados

Pies gue contenham leite
Leite
Derivados de |eite 4 (66.7%)

Doces gue contenham leite

Qutros

Fonte: Autoria propria

Em decorréncia dos diversos sintomas causados pela intolerancia a lactose, € comum
que as pessoas busquem por produtos zero lactose, a fim de minimizar os sintomas que sao
acarretados pelo consumo de lactose. Quando perguntados a respeito do consumo de produtos
zero lactose, 79% dos participantes afirmaram fazer o consumo dos produtos zero lactose,
enquanto 21% afirmaram que ndo possuem o costume de consumir esse tipo de produto.

Dentre os produtos sem lactose disponiveis no mercado, os mais consumidos pelos
participantes sdo o leite e o creme de leite. Demais itens também costumam ser consumidos,

porém em menor quantidade, como pode ser observado no gréafico 8.

Gréfico 8 — Principais produtos zero lactose consumidos pelos entrevistados.

Leite zero lactose 2 (80%)
logurtes zero lactose

Pies zero lactose

Queilos zero lactose

Leite condensado zero lactose
Creme de leite zero lactose 2 (80%)

Qutros

Fonte: Autoria propria.

Apesar do consumo dos produtos zero lactose, dentre os 11 entrevistados que costumam
consumir, 5 afirmaram ainda sentir os sintomas decorrentes do consumo de lactose, mesmo que

de forma mais branda. Alguns dos sintomas relatados sdo gases, diarreia, azia e nduseas.
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Quando perguntados em relacdo a facilidades de encontrar produtos zero lactose para
venda, 36% dos participantes afirmaram possuir dificuldades em encontrar esses tipos de
produto, quando os demais entrevistados, que representam 64 % dos participantes, disseram
ndo ter problemas em encontrar produtos zero lactose. Os participantes ainda foram
questionados com relagdo a dificuldade em ler e compreender os rétulos dos produtos zero
lactose e entre os 14 participantes, apenas 1 afirmou ter dificuldade em compreender os rétulos.
Isso fica claro no trabalho de Fioravante, Severo e Nascimento (2021), mostrando como a falta
de informacdes nos rotulos, preco e disponibilidade nas prateleiras podem tornar a vida de quem
possui a intolerancia bem mais complicada.

Por fim, foram feitas perguntas abertas aos entrevistados, visando saber quais as
dificuldades ligadas a doenca. Diante disso, os participantes relataram a dificuldade de
encontrar produtos que realmente sejam zero lactose; os produtos zero lactose ndo sao
facilmente encontrados no comércio e costumam ter um preco mais elevado, principalmente
comeércios menores; em alguns casos ocorre contaminagdo cruzada; e grande parte das lactases
disponiveis no mercado sdo de baixa qualidade, sendo necessario adquirir a enzima em
laboratdrios maiores para que se tenha um resultado mais eficiente.

Visando melhorar a qualidade de vida dos intolerantes a lactose, foi perguntado quais
acOes ajudariam a sanar suas dificuldades em relacdo aos produtos zero lactose. Assim, 0s
entrevistados sugeriram algumas mudancas, como a redugéo do valor dos produtos zero lactose;
maior variedade de produtos e uma rotulagem mais clara de que se tratasse de um produto zero
lactose; maior cuidado no manejo dos alimentos para garantir que os produtos realmente sejam
zero lactose; testes para garantir a confiabilidade das lactases disponiveis no mercado; e um
setor especifico nos comércios para produtos zero lactose, a fim de facilitar que os produtos

sejam encontrados.

4.3 Levantamento das principais metodologias de analises existentes para deteccdo de
lactose

4.3.1 Enzimatico

Nos metodos enzimaticos a quantificagdo é feita através de técnicas de
espectrofotometria. O principio do método baseia-se em promover a hidrolise da lactose e
agucares mais simples através da enzima B-galactosidase. Em seguida é provocada uma reagédo
de oxirreducdo fazendo o que com que o oxidante nicotinamida-adenina (NAD™) seja reduzido

a NADH enquanto a D-galactose ¢ oxidada a acido D-galacturdnico. A partir desse processo a
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galactose é capaz de formar uma reacdo estequiométrica com o NADH, e o produto obtido é
capaz de ser lido através de espectrofotometria na banda de 340 nm. As reag¢Bes quimicas que

ocorrem durante a determinacéo enzimatica de glicose sdo representadas na Figura 5.

Figura 5 — Reac¢6es quimicas do método enzimatico de determinacéo de lactose

p-galactosidase 3
Lactose + H,0 <> D-galactose + D-glicose (1)

galactose
a-D-Galactose ———— > B-D-Galactose (2)

p-D-Galactose

B-D-Galactose + NAD* dehid —

> acido D-galacturdnico + NADH + H* (3)

Fonte: Megazyme, 2011.

Por tratar-se de um método reconhecido internacionalmente atualmente é possivel
encontrar Kits os quais ja disponibilizam os reagentes necessarios para analise. Contudo, apesar
de o kit parecer ser uma boa alternativa inicialmente, trata-se de materiais que sdo importados
e por sua vez possuem um alto custo, além disso, seus reagentes sdo limitados, assim uma vez
que haja perda de reagentes faca necessario a compra de um novo Kkit, pois ndo ha fabricantes

gue estejam aptos a substituicdo do material perdido (Acquaro Janior et al., 2013).

4.3.2 Titulométrico
4.3.2.1 Método de Lane-Eynon

O método titulométrico baseia-se no teste de Lane-Eynon (LE) o qual tem como objetivo
determinar a concentracdo de aguUcares redutores necessaria para reduzir uma solucdo de
Fehling de concentragdo conhecida. A solugdo de Fehling é composta por ions de cobre na
forma Cu?* os quais formam complexos na presenca de tartarato em meio alcalino. Os
carboidratos por sua vez sdo oxidados a acidos alddnicos e quanto 0s ions cobre passam a
formar oxido de cobre I, podendo ser evidenciado na reacdo como um precipitado de coloragédo
vermelho tijolo (Brasil, 2018).

A determinacgéo dos acidos aldénicos ocorre de acordo com a reagdo:

[0] (1)
R = CHO +2Cu0 —=>R = COOH + Cu,0 |
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Para que a reacdo de Lane-Enyon seja possivel € necessario que alguns pardmetros
sejam controlados, os quais sdo: temperatura, concentracdo de reagente e tempo maximo de
titulacdo em 3 minutos. Tais medidas sdo necessarias devido a necessidade de que a amostra
esteja em constante ebulicdo a fim de evitar que o cobre volte a ser oxidado a 6xido cuprico
pelo oxigénio, entretanto, um tempo de ebulicdo em excesso causa a decomposi¢do dos
acucares presentes (Tavares et al., 2010). Além desses fatores, nenhum agente redutor pode

estar presente na amostra, pois implicaria em um erro na analise (Birch, 1985).

4.3.2.2 Método da Cloramina-T

Esse método foi desenvolvido como uma alternativa & técnica de Lane-Eynon,
apresentando vantagens frente ao meétodo, uma vez que para tal determinacdo ndo héa
necessidade de aquecimento, além de possuir percep¢do do ponto de viragem de mais facil
observacdo. Esse procedimento se baseia na técnica de iodometria. Diante disso, inicialmente
a amostra € desproteinizada em reacdo com o acido wolfrdmico, em seguida ocorre a reacao
entre a lactose e a cloramina-T com iodeto de potassio em excesso, havendo entdo a formacéo
de iodo reduzido, que sera quantificado através da titulacdo com tiossulfato de sddio
(Wolfschoon-Pombo; Casagrande, 1982).

4.3.3 Biossensor

Os biossensores baseiam-se em reacdes que aconteceriam na natureza, esse tipo de
analise acontece através de um equipamento que detecta e traduz o sinal que é emitido pelo
composto em que se tem interesse de ser analisado apds entrar em contato com a biocamada.
Para que essa andlise seja possivel, faz-se 0 uso de algum componente biolégico, como por
exemplo, anticorpos, enzimas e acidos nucleicos. O mecanismo de um biossensor possui um
sistema de amostra, o qual tem como fungéo entrar em contato diretamente com a amostra; um
transdutor, responsavel por traduzir a reacdo ocorrida em uma resposta que seja um sinal
mensuravel; e por fim, o processador de sinal, que ira filtrar, amplificar, analisar e transferir o
sinal para um monitor (Calil; Silva, 2011)

Uma das principais aplicagdes de biossensores € na detec¢do de agucares, sendo 0 mais
comum entre eles a glicose (Donermann, 2016). Outra substancia capaz de ser detectada por
biossensores é a lactose. Salvo-Comino juntamente com seus colaboradores desenvolveram um
multissensor utilizando ftalocianina de cobre sulfonado como camada anibnica,

tetrafluoroborato de 1-butil-3-metilimidaz6lio com quitosana como camada catidnica e
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galactose oxidase imobilizada. A partir do sensor foram realizadas analises com amostra de
leite com concentragdes de gordura e lactose variadas, obtendo éxito em suas determinagoes.
Além disso, os pesquisadores também avaliaram a acidez e gordura presentes nas amostras,
obtendo resultados satisfatorios nos testes. Contudo, esse método se mostrou bastante
vantajoso, uma vez que ndo foi necessario realizar o pré-tratamento da amostra e a analises
foram feitas de forma simples e rapidamente (Salvo-Comino, et al., 2018).

Gursoy e colaboradores foram responsaveis por produzir biossensores a base de
polimeros e eletrodo de platina utilizando como enzimas a galactose oxidase e a B-D-
galactosidase. Os sensores produzidos por essa técnica apresentaram limite de deteccdo de 14
uM (Gursoy, et al., 2018).

Um dos métodos mais eficientes para determinacao de glicose é a cromatografia liquida.
Com o intuito de superar a eficiéncia desse método cromatografico, Caron e Trowell (2018)
desenvolveram um biossensor capaz de separar amostra de leite, o qual foi baseado em um
regulador de transcricdo encontrado na bactéria Clostriduim perfringens, que possui um
componente extremamente seletivo a lactose. Com a realizacdo dos testes, o biossensor
apresentou um limite de deteccdo de 0,2 um e além disso ndo foi necessario remover
previamente a gordura presente no leite, tdo pouco suas proteinas. (Caron; Trowell, 2018)

Atualmente, j& existem biossensores capazes de avaliar a concentracdo de lactose em
matrizes mais diversificadas, como iogurte, manteiga, maionese e demais produtos que
possuem leite e, consequentemente, a lactose em sua composicdo. Um desses biossensores
utilizados trata se de um eletrodo composto por uma monocamada de &cido 3-
mercaptopropidnico, enzimas B-galactosidase, glicose oxidase, peroxidase em ouro modificado
e um mediador, coimobilizados em uma membrana de dialise. Esse biossensor tem como
principio a hidrdlise da lactose rapida conversdo da glicose em acido glucénico por oxidacao,
obtendo-se também perdxido de hidrogénio que sera reduzido pela peroxidase (Conzuelo, et
al., 2010).

O método de utilizacdo dos biossensores a primeira vista parece ser muito complexo,
entretanto, as reacdes envolvidas que ocorrem entre o eletrodo e a amostra possuem uma
resposta rapida, alta sensibilidade, baixo limite de deteccéo e, além disso, pode ser realizado

facilmente pelo operador (Silva, et al., 2019).
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4.3.4 Espectroscopia RAMAN

A técnica de espectroscopia RAMAN fundamenta-se nas propriedades de espalhamento
de radiacéo eletromagnética monocromatica da matéria, levando em consideracdo a diferenga
de frequéncia propagada entre o inicio e o final. A instrumentacdo dessa técnica é dependente
de um laser, que sera responsavel por incidir a radiacdo monocromatica (Almeida, 2011).

A técnica de espectroscopia RAMAN apresenta vantagens frente a outras técnicas, pois
para que as analises sejam realizadas n&o ha necessidade de destrui¢do da amostra. Além disso,
as amostras sdo preparadas de formas simplificadas e os reagentes, bem como os subprodutos
gerados sdo atdxicos. Outra grande vantagem da técnica é a possibilidade de determinar mais
de uma substancia ao mesmo tempo e a quantidade de agua presente na amostra ndo interfere

nas caracteristicas dos espectros obtidos (Almeida, 2011; Yang; Ying, 2011).

4.3.5 Glicosimetro

O glicosimetro trata-se de um equipamento utilizado diariamente por muitos diabéticos,
pois tem como funcionalidade medir o nivel de glicemia presente na amostra de sangue. A
analise é feita através de fitas que ao entrarem em contato com o sangue desencadeiam reacdes
bioquimicas as quais sao analisadas através de um detector. Os detectores podem quantificar a
amostra através de métodos fotométricos. Métodos fotométricos baseiam-se na avaliacdo da
mudanca de intensidade de cor em quantos métodos amperométricos baseiam-se na variagdo da
intensidade de carga elétrica que passa pela amostra. A adaptacdo de sua aplicabilidade em
amostras lacteas foi viabilizada por ser um método rapido, pratico e eficiente, apresentando
uma faixa de medicdo de 10 a 600 mg/dL (Accu-Chek,2008; Maciel, 2014).

4.3.6 Cromatografico

4.3.6.1 Cromatografia liquida de alta eficiéncia

A cromatografia liquida de alta eficiéncia tem se destacado frente as técnicas de
deteccdo de lactose, pois se trata de um método que apresenta alta sensibilidade, resultados
detalhados e a quantidade de amostra necessaria para a realizacdo do teste € muito pequena. A
técnica também permite a quantificacdo de outras substancias além da lactose em paralelo, em
geral outros sacarideos.

Analise consiste em passar a amostra em uma fase mdvel liquida, a qual tem como
funcdo promover a separacdo de seus componentes da amostra por interacdo com a fase

estacionaria. Por fim, a fase movel posta pelo detector, que tem como funcdo gerar o sinal
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proporcional & concentracdo dos analitos que foram separados durante a passagem pela fase
estacionaria.

4.3.6.2 Cromatografia de ions

Uma das grandes vantagens da troca idnica é a capacidade de purificar diversos
compostos produzidos atraves da fermentagdo (Asenjo, 1990). A troca i6nica fundamenta-se na
afinidade entres dos componentes presentes na amostra e 0s sitios i6nicos presentes em uma
matriz solida. Para que a separagdo ocorra, uma fase estacionaria deve estar eletricamente e por
sua vez terd a capacidade atrair os compostos presentes no soluto da fase movel, os quais
possuem cargas de sinais opostos. A adsorcdo ocorre com base em parametros como forca
ibnica e pH (Borzani et al,. 2001). A cromatografia de troca ibnica € uma técnica amplamente
utilizada, podendo ser executada em analises, processos de purificacdo e auxiliar na
contribuicdo de pesquisas, principalmente na area de proteinas, uma vez que seu custo € baixo
e capaz de suportar protocolos de limpeza minuciosos (Cutler, 2004).

O procedimento consiste em primeiramente passar uma solucdo tampéo no trocador, a
fim de determinar as condi¢des de adsorcdo. Em seguida a amostra é inserida e comeca o
processo de adsor¢do da proteina de acordo com suas cargas, sendo absorvidas as moléculas
com cargas opostas as presentes no trocador. Sdo os diferentes graus de afinidade eletrostatica
entre a fase estacionaria e os ions da fase mével que regem esse tipo de cromatografia (Collins,

1990). Contudo, o principio da troca i6nica pode ser observado na Figura 6.

Figura 6 — Principio da cromatografia de troca idnica.
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Fonte: Amersham Biosciences (adaptado).
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Diante do levantamento realizado no questionario, a caréncia de produtos zero lactose
no mercado, principalmente em cidades e bairros menores. Além disso, faltam enzimas de alta
eficiéncia que realmente eliminam os sintomas causados pela intolerancia a lactose. Assim, o
desenvolvimento de novos produtos nessa linha pode ser mais explorado pelas industrias, a fim
de trazer mais opcOes e qualidade de vida para os consumidores e maior variedade na hora da
escolha.

Sobre as metodologias de andlises, 0 método de Lane-Eynon é um dos mais simples e
de baixo custo para a determinacdo de acucares redutores, como a lactose. Apesar disso, tal
método € inviavel na deteccdo de lactose em produtos alimenticios, pois além da lactose, muitas
vezes 0s alimentos possuem mais tipos de acucares redutores em sua composicao. Além disso,
a técnica possui algumas condi¢des especiais para realizar a titulacdo, que € a necessidade de
controlar o tempo e a temperatura em que a reagdo ocorre. A indudstria dispde de outras técnicas
de andlise para identificar a presenca de lactose nos alimentos, uma vez que é inegavel o
desconforto sofrido pelas pessoas diagnosticadas com intolerancia a lactose.

Também é importante garantir que produtos zero lactose sejam disponibilizados com
mais facilidade para o consumidor e consigam atender a todas as cidades do Brasil com uma

variedade significativa.
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APENDICE A — Questionario

20/11/2024, 21:28 Levantamento de dados de intolerantes a lactose

Levantamento de dados de intolerantes
a lactose

* Indica uma pergunta ohrigatdria

Secao sem titulo

1. Qual seu sexo? *

Marcar apenas uma oval.

) Feminno

() Masculino

2.  Qual sua faixa etaria? *

Marcar apenas uma oval.

) 11 a 20 anos
)21 a 30 anos
) 31a40anos
41 a 50 anos
) 60+

3. Como descobriu a intolerancia? *

Marcar apenas uma oval.

) Exame laboratorial
) Teste em casa

D Apenas consultando um médico

https://docs.google.com/forms/d/17AnDgTXASNwBC4UEd3PAQUGmMfrBDDBcsJ8aalL GNSMUO/edit



20/11/2024, 21:28 Levantamento de dados de intolerantes a lactose

4. Qual ou quais principais sintomas devido a intolerancia? *

Marque todas que se aplicam.

[ | Gases

| Diarréia

[ ] vomito

| Azia

[ ] constipaggo
[ | Nausea

5. Utiliza algum tipo de lactase? *

Marcar apenas uma oval.

Po—

() Sim

 Sl— ~
\_> Nao

6. Se aresposta acima for sim, sente um resultado satisfatério ou apenas diminui os
sintomas?

Marcar apenas uma oval.

() Alivia os sintomas

() Satisfatério

7. Quando percebeu que poderia ter intolerancia? *
Marcar apenas uma oval.
N\ ~ .
() Infancia
() Adolescéncia

() Adulto

() ldoso

https://docs.google.com/forms/d/17AnDgTXASNwBC4UEd3PAQUGmMfrBDDBcsJ8aalL GNSMUO/edit

207

39



20/11/2024, 21:28 Levantamento de dados de intolerantes a lactose

8. Consome algum alimento com lactose em que nao sinta desconforto? *

Marcar apenas uma oval.

() sSim
() Nso

9. Se aresposta acima for sim, quais?

Marque todas que se aplicam.

ﬁ Paes que contenham leite
[ ] Leite

|| Derivados de leite

|| Doces que contenham leite
z Outros

10. Consome algum produto zero lactose? *

Marcar apenas uma oval.

() sim
() Nio

11. Se aresposta acima foi sim, quais produtos zero lactose vocé consome no seu
dia a dia?

Marque todas que se aplicam.

|| Leite zero lactose

| | logurtes zero lactose

| | P3es zero lactose

D Queijos zero lactose

|| Leite condensado zero lactose
D Creme de leite zero lactose
u Outros

https://docs.google.com/forms/d/17AnDgTXASNwBC4UEd3PAQUGmMfrBDDBcsJ8aalL GNSMUO/edit

40

317



20/11/2024, 21:28 Levantamento de dados de intolerantes a lactose

12. Se aresposta acima for outros, quais produtos zero lactose consome?

13.

14.

15.

Ainda sobre os produtos zero lactose que consome, algum ainda chega a
causar um ou mais sintomas, mesmo que seja leve?

Marque todas que se aplicam.
| |sim
|| N&o

Se a resposta acima for sim, quais?

Marque todas que se aplicam.
| ] Gases

|| Diarréia

|| vomito

D Azia

B Constipagao

|| Nausea

Em relagao aos produtos zero lactose, encontra dificuldade em encontra-los
em mercados locais?

Marcar apenas uma oval.

() sim

() Nao

https://docs.google.com/forms/d/17AnDgTXASNwBC4UEd3PAQUGmMfrBDDBcsJ8aalL GNSMUO/edit

417



20/11/2024, 21:28 Levantamento de dados de intolerantes a lactose

16. Faz compra destes produtos através da internet? *
Marcar apenas uma oval.
() sim

() Néo

17. Possui dificuldade em ler e compreender os rétulos? *
Marcar apenas uma oval.

() sim

() Nao

18. Se aresposta acima for sim, comente brevemente suas dificuldades.

Na sua condicado de intolerante a lactose, comente suas maiores dificuldades *

no dia a dia, como encontrar alimentos, lactase, receitas sem leite ou qualquer
dificuldade que esteja amplamente ligada a essa doencga.

19.

https://docs.google.com/forms/d/17AnDgTXASNwBC4UEd3PAQUGmMfrBDDBcsJ8aalL GNSMUO/edit

42

5/7



43

20/11/2024, 21:28 Levantamento de dados de intolerantes a lactose

20. Finalizando o questionario, sugira mudangas que faria no mercado para sanar *
suas dificuldades.

Este conteldo nao foi criado nem aprovado pelo Google.
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