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RESUMO: Este estudo objetivou aprofundar os conhecimentos sobre alter-
nativas dietéticas para pacientes com Intolerância à Lactose (IL), através de 
uma revisão de literatura. Para isso, foi realizada uma revisão do tipo “Revisão 
Sistemática” sem meta-análise. O delineamento de busca passou por um estudo 
piloto o qual definiu a estratégia final com a seguinte formatação: “Intolerância 
à Lactose AND, Fatores Lac OR; Lactobiose OR; Malabsorção de Lactose 
OR; Teste de Tolerância a Lactose AND; Hipolactasia”. A partir disso, a busca 
foi realizada utilizando-se das bases Bireme, Lilacs, PubMed, Portal Capes 
e Google Acadêmico. Como resultados foram localizados 19.701 trabalhos 
sobre a temática estudada, dos quais foram excluídos estudos não científicos, 
estudos em língua estrangeira, estudos com animais, artigos de revisão, arti-
gos que não contemplavam a especificidade do tema e os anteriores ao ano 
de 1980. Após a aplicação destes filtros selecionaram 102 trabalhos os quais 
foram avaliados por dois revisores. Foram analisados os títulos, seguidos por 
leitura dos resumos e após uma análise na íntegra dos estudos incluídos (sete 
artigos indexados e nove trabalhos acadêmicos). Os resultados evidenciam 
três estudos que procuraram verificar a disponibilidade de alimentos já co-
mercializados, normalmente, e que poderiam servir para IL, e treze trabalhos 
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procurando disponibilizar novos produtos no mercado para estes pacientes. 
Constatou-se a existência de um mercado em aberto para ser melhor explorado, 
principalmente pela pequena quantidade de estudos específicos encontrados 
para essa população.
Palavras-chave: Intolerância à lactose. Alimentos. Alternativas nutricionais.

ABSTRACT: The aim of this study was to deepen the knowledge about die-
tary alternatives for patients with Lactose Intolerance (LI) through a literature 
review. For this, a “Systematic Review” type was performed without meta-
-analysis. The search design underwent a pilot study which defined the final 
strategy with the following format: “Lactose AND Intolerance, Lac OR Factors; 
Lactobiosis OR; Malabsorption of Lactose OR; Lactose AND Tolerance Test; 
Hypolactasia”. From this, a search was performed using the Bireme, Lilacs, 
PubMed, Portal Capes and Google Scholar databases. As a result, 19,701 
studies on the subject studied were found, from which non-scientific studies, 
studies in a foreign language, studies with animals, review articles, articles 
that did not contemplate the specificity of the theme and prior to 1980 were 
excluded. After the application of these filters, 102 papers were selected which 
were evaluated by two reviewers. The titles were analyzed, followed by the 
reading of the abstracts, and after that, a full analysis of the included studies 
(seven indexed articles and nine academic studies) was performed. The results 
showed three studies that sought to verify the availability of food regularly 
commercialized, which could be used to LI patients, and thirteen studies 
seeking to make new products available on the market for these patients. An 
open market was found to be better explored, mainly due to the small amount 
of specific studies found for this population.
Keywords: Lactose intolerance. Food. Nutritional alternatives.

Introdução

O consumo de leite pelo ser humano é 
muito importante, pois interfere no cresci-
mento e desenvolvimento biológico, prin-
cipalmente nas primeiras fases da vida. Por 
outro lado, a falta deste alimento, nesta fase, 
pode acarretar no adulto alguns prejuízos 
como a osteoporose. Segundo Sociedade 
Brasileira de Alimentação e Nutrição (SBAN, 
2015), a quantidade recomendada de leite 
para um adulto é de três porções diárias. Além 
de altamente nutritivo, este alimento possui 
a vantagem de ser relativamente barato e sua 
forma in natura, bem como seus derivados, 

serem facilmente encontrados nas prateleiras 
dos mercados (BRASIL, 2019).

O leite é um alimento constituído de pro-
teínas de alto valor biológico, além de vários 
nutrientes essenciais tais como o cálcio, o fós-
foro e várias vitaminas. A lactose, principal 
açúcar do leite, um dissacarídeo composto 
de glicose e galactose, está presente tanto 
no leite humano, no leite de vaca, no leite de 
cabra e como em outros tipos de leite animal 
(BRASIL, 2019).

É relativamente comum, o homem no 
decorrer da vida desenvolver algum tipo de 
Intolerância à Lactose (IL), uma vez que esse 
distúrbio atinge grande parcela (65%) da 
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população mundial (BATISTA et al. 20018). 
Na população brasileira, acomete aproxima-
damente de 35 a 40 milhões de pessoas. 70% 
dos descendentes de africanos e 95% dos 
asiáticos são intolerantes, por outro lado ape-
nas 10% dos americanos brancos apresentam 
o distúrbio (BRANCO et al., 2017; BACE-
LAR JÚNIOR; KASHIWABARA; SILVA, 
2013). Esse predomínio de descendentes 
africanos e asiáticos intolerantes reflete as 
condições que seus ancestrais viviam, pois 
nas suas regiões era inviável a criação de 
vacas devido ao clima quente e as doenças 
que afetavam o gado (BACELAR JÚNIOR; 
KASHIWABARA; SILVA, 2013). 

Segundo Torres et al (2016), a 
Hipolactasia pode ser de três tipos: congênita, 
primária e secundária. Na deficiência primária, 
a produção de lactase pelo organismo reduz, 
progressivamente, até a vida adulta. Ela 
afeta mais de 60% dos adultos em todo o 
mundo e pode chegar a 90% de acordo com 
o grupo étnico. Na deficiência secundária, a 
redução da progressão da enzima é associada 
a doenças que afetam a mucosa intestinal. A 
deficiência congênita é uma herança genética 
que acomete recém-nascidos, nos primeiros 
dias de vida após a ingestão da lactose. 
É considerada uma patologia rara, porém 
extremamente grave e, se não for identificada 
no início, pode levar a óbito (BRANCO et 
al, 2017).

Para Fernandes (2014), a IL é um conju-
gado de sintomas decorrentes da má absorção 
da lactose, uma reação adversa e não tóxica 
ao ser humano. O indivíduo que desenvolve 
essa intolerância possui deficiência de “lac-
tase” a enzima responsável pela hidrólise da 
lactose em dois monossacarídeos (glicose e 
galactose) que são dois carboidratos mais 
digeríveis pelo organismo (BATISTA, 2018). 
Sob o ponto de vista fisiopatológico, os sinto-
mas são decorrentes da lactose ingerida e não 
absorvida, estes variam de pessoa para pessoa 
dependendo da velocidade de esvaziamento 

gástrico, do tempo de trânsito intestinal e da 
quantidade de colônias de bactérias presentes 
no intestino. A lactose ficando no intestino 
sem ser hidrolisada cumpre uma eficácia os-
mótica, isto é, aumenta o fluxo de líquidos no 
intestino e como consequência pode acarretar 
em diarreia, flatulência, dor e/ou distensão 
abdominal (GOH; MOHD; GOH, 2018).

O diagnóstico da IL pode ser feito por 
meio da história clínica do paciente, servindo 
como diagnóstico terapêutico. Além disso, 
a avaliação da IL pode ser realizada através 
de biópsias obtidas na endoscopia, se trata 
de um diagnóstico de fácil interpretação 
visual, que propicia um resultado confiável 
com sensibilidade de 95% e especificidade de 
100 %. Outra forma de realizar o diagnóstico 
da IL é pelo teste de curva glicêmica após 
ingestão da lactose. Neste método, uma 
quantidade fixa de lactose é administrada no 
paciente e a glicemia é dosada antes e depois 
da ingesta. A interpretação do teste é baseada 
na diferença entre a glicemia de jejum e o 
pico da curva. Se menor que 20mg% a curva é 
chamada de plana representando má absorção 
da lactose (ZYCHAR; OLIVEIRA, 2017).

O tratamento da IL deve ser individual e 
de acordo com a idade. As recomendações 
vão desde excluir os alimentos que con-
tenham lactose da dieta, se o diagnóstico 
laboratorial for positivo, até a substituição 
do alimento (neste caso o leite e derivados) 
por outros alimentos que sejam mais bem 
assimilados pelo intestino do indivíduo, 
como os derivados do leite (por exemplo, os 
iogurtes que possuem menor teor de lactose 
em sua composição). Além disso, a indústria 
alimentícia evoluiu produzindo alimentos 
com a isenção de lactose e a indústria far-
macêutica está contribuindo com novos 
medicamentos contendo a enzima lactase. 
A IL não tem cura, mas a realização do 
tratamento adequado para cada caso, faz 
com que os indivíduos possam manter 
uma alimentação variada e sem prejuízos 
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nutricionais. (MATTAR; MAZO, 2010).
Como alternativa para essa população 

intolerante à lactose, surgiu nos últimos anos 
um aumento nas pesquisas e lançamentos 
de produtos lácteos com redução no teor de 
lactose, ou zero lactose. Estes produtos são 
alternativas para o público que apresenta má 
digestão da mesma. Dentre eles se destacam 
os lácteos fermentados, os queijos, o doce 
de leite, o leite condensado e os leites com 
reduzido teor de lactose. Assim, produtos 
com baixo teor de lactose e sem lactose 
oferecem novas e grandes oportunidades 
mercadológicas, sendo um nicho de mercado 
em expansão, favorável para investimento 
das indústrias de laticínios (DANTAS, 2019). 

Neste contexto, o objetivo deste estudo foi 
revisar a literatura atual sobre as alternativas 
dietéticas disponíveis e em desenvolvimento 
para os portadores de IL no Brasil.

Metodologia

O estudo tratou de uma revisão de litera-
tura do tipo “Revisão Sistemática sem Meta-
-análise”. Para a busca da literatura científica 
foram consultados estudos escritos somente 
em língua portuguesa, com restrição de ano 
de publicação (a partir de 1980), no período 
de agosto de 2018 a dezembro de 2018, nas 
seguintes bases de dados: Portal da BVS 
(BIREME; LILACS), PubMed, Portal Capes 
e Google Acadêmico.

Os descritores foram retirados da litera-
tura específica sobre o assunto e colocados 
para verificação de sinônimos no DeCS 
(Descritores em Ciência da Saúde). Com 
os descritores preliminares “Intolerância 
à Lactose”, “Fatores Lac”, “Lactobiose”, 
“Malabsorção de Lactose”, “Teste de To-
lerância a Lactose” e “Substitutos do Leite 
Humano”, foi conduzido um estudo piloto no 
Portal BVS. Como resultado surgiram 3.129 

artigos, que ao aplicar os filtros para a base 
de dados Nacionais (Brasil), “humanos” e 
“texto completo”, resultou em doze artigos. 
Desses, foi realizado a leitura dos resumos e 
pode-se extrair mais um descritor ainda não 
utilizado no estudo piloto, o termo “Hipolac-
tasia”. Dessa forma, os termos e a estratégia 
de busca final utilizaram a seguinte formata-
ção: “Intolerância à Lactose” AND, “Fatores 
Lac” OR; “Lactobiose” OR; “Malabsorção de 
Lactose” OR; “Teste de Tolerância a Lactose” 
AND; “Hipolactasia”.

Foram considerados artigos originais in-
dexados, além de literatura acadêmica (Teses, 
Dissertações e Monografias de Conclusão de 
Curso), que contemplavam a especificidade 
do tema. Os critérios de exclusão utilizados 
foram: estudos não científicos, estudos em 
língua estrangeira, estudos com animais e 
pesquisas de revisão.

No total foram localizados 19.701 traba-
lhos que, ao aplicar os critérios de exclusão, 
restaram 100 estudos. A extração dos dados e 
avaliação dos estudos incluídos foi realizada 
por dois revisores independentes, a partir dos 
títulos, seguidos por leitura dos resumos e, 
finalmente, uma análise na íntegra, seguindo 
um formulário próprio, o qual foi criado pelos 
pesquisadores com o objetivo de sistematizar 
a avaliação. O formulário continha os se-
guintes critérios: (1) estudos que envolvem 
o diagnóstico de intolerância à lactose; (2) 
estudos com alternativas nutricionais para in-
tolerantes à lactose; (3) estudos que envolvem 
a experiência de quem possui o diagnóstico 
positivo de intolerância à lactose; (4) estudos 
envolvendo testes de tolerância a lactose; (5) 
estudos com alternativas farmacêuticas aos 
intolerantes à lactose; e, (6) estudos envol-
vendo tratamentos de qualquer ordem para 
intolerantes à lactose. 

Do total de 102 trabalhos, restaram 21 
para leitura dos resumos e, finalmente, 16 
para a leitura completa. Desses 16, sete são 
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artigos indexados e nove são resultados de 
trabalhos acadêmicos.

A limitação dessa revisão inclui o pequeno 
número de artigos indexados encontrados, 
possivelmente ocasionado pela limitação do 
idioma utilizado como critério de inclusão.

Resultados e discussão

Os resultados desta revisão estão organi-
zados por ordem cronológica dos artigos in-
dexados no quadro 1 (anexo A) e seguindo os 
mesmos critérios para os estudos acadêmicos, 
no quadro 2 (anexo B) e são apresentados e 
discutidos a seguir.

De acordo com Torres et al. (2016), no 
Brasil, estudos apontam que 5,9% dos no-
vos lançamentos alimentícios já estavam 
trazendo informações na embalagem que o 
alimento possuía ausência de lactose ou sua 
quantidade estava reduzida. 

Leitzke et al. (2017) foi o estudo mais 
recente encontrado. Os autores procuraram 
analisar o teor de lactose de oito marcas di-
ferentes de Whey Protein e concluíram que 
todas as marcas testadas mostraram teor de 
lactose baixo e, portanto, acessível para in-
tolerantes à lactose. Outro artigo encontrado 
foi o de Galvão et al (1996), este estudo teve 
como objetivo verificar a absorção e tolerân-
cia da lactose de alguns iogurtes comerciais 
e comparar com o leite. Os dados mostra-
ram que a lactose em iogurtes é absorvida 
e melhor tolerada que a lactose do leite. Ao 
longo da fermentação do iogurte, ocorre a 
hidrólise parcial da lactose promovida pelas 
bactérias da cultura iniciadora e, por isso, 
esse derivado lácteo pode ser consumido 
por indivíduos que apresentam níveis menos 
severos de intolerância à lactose. Mais uma 
pesquisa encontrada nessa temática foi reali-
zada por Terra (2007), que avaliou o teor de 
lactose em leites fermentados com grãos de 
Kefir por períodos de tempos variados. Foi 

concluído que o teor de lactose diminuiu com 
o tempo de fermentação, sendo 24 horas de 
fermentação já considerado suficiente para 
alimentação de intolerantes à lactose.

No Brasil não existe uma legislação espe-
cífica para produtos lácteos com lactose hi-
drolisada, porém a produção destes atualmen-
te é regulamentada pela ANVISA, através 
da portaria RDC nº 135, de 8 de fevereiro de 
2017 (BRASIL, 2017). Realmente como ex-
põe Pereira (2012), em seu artigo de revisão, 
existe carência de uma legislação específica 
que obrigue que os produtos alimentícios co-
mercializados contenham em sua rotulagem 
informações sobre a presença e quantidade 
de lactose. Assim, o regulamento da Anvisa 
foi o primeiro a avançar, sendo que para um 
alimento ser considerado isento de lactose, 
deve conter quantidade de lactose igual ou 
menor a 100 miligramas por 100 gramas ou 
mililitros do alimento pronto para o consumo, 
de acordo com as instruções de preparo do 
fabricante (BRASIL, 2017). Neste sentido, a 
indústria alimentícia está procurando adequar 
alimentos para os intolerantes à lactose, visto 
que o mercado de produtos com reduzido teor 
de lactose é pouco diversificado no Brasil, 
evidenciando uma oportunidade de nicho a 
ser explorado pelas indústrias do setor.

Neste estudo, 13 trabalhos (cinco artigos 
e oito trabalhos acadêmicos) desenvolveram 
e analisaram produtos novos cujos, objetivos 
foram verificar sua aceitabilidade ou disponi-
bilidade para o uso de intolerantes à lactose. 

Nicoletti, Verdi e Endres (2016) desenvol-
veram um queijo tipo Cottage com adição de 
inulina, isento de lactose e com teor reduzido 
de sódio e gordura. O estudo mostrou que 
o queijo com uso de fermento na coalhada 
e na maturação, apresentou características 
aceitáveis para ser consumido por intoleran-
tes à lactose. Outro estudo, conduzido por 
Francesconi et al. (2016), avaliaram a eficácia 
de um comprimido farmacêutico contendo 
lactase em sua formulação, direcionados a 



164 PERSPECTIVA, Erechim. v. 46, n. 173,   p. 159-174, março/2022 / DOI: https://doi.org/10.31512/persp.v.46.n.173.2022.234.p.159-174 

Inês Janete Zatta - Luciano Panosso da Silva -Fábia Benetti

portadores de IL. Concluíram que o pro-
duto experimental não se mostrou inferior 
quando comparado ao produto já disponível 
no mercado, indicando sua eficácia no tra-
tamento substitutivo da lactase endógena.  
Moreira et al. (2009) desenvolveram um 
doce de leite com teor reduzido de lactose a 
partir de duas marcas comerciais da enzima 
β-galactosidase. Como resultado os doces 
de leite produzidos apresentaram níveis de 
lactose inferiores ao limite de quantificação, 
podendo ser considerados um alimento para 
fins especiais, devido ao teor reduzido de 
lactose.  

Cunha et al., (2007) desenvolveram um 
estudo procurando verificar a eficiência da 
enzima lactase incorporada em filme de 
base celulósica, destinada para redução do 
teor de lactose no leite embalado em caixas 
cartonadas revestidas por esse filme. Con-
cluíram que necessitaria de apenas doze 
horas para promover a hidrólise de 97% da 
lactose presente no leite, mostrando assim, 
viabilidade comercial. Em outro estudo muito 
interessante nessa temática, Bottaro e Batista 
(2002) estudaram como reduzir a lactose do 
leite humano utilizando-se de uma enzima 
comercial para promover a hidrólise da lac-
tose. Eles concluíram que esse processo de 
hidrólise atingiu a eficiência de 70% a 75% 
de diminuição da lactose presente no leite. 
Para isso, segundo os autores, foi preciso 
quatro horas para determinar o gradiente de 
concentração adequado da enzima sobre o 
produto. Os autores acrescentam, ainda, que 
o leite humano hidrolisado não sofreu varia-
ção significativa em seus teores nutricionais.

Nascimento (2017), em sua tese de 
doutorado, selecionou novas linhagens de 
bactérias ácido-lácticas (BAL) potencial-
mente probióticas e seguras para aplicação 
no leite. Foram estudadas 20 cepas, dentre as 
quais somente duas (Enterococcus faecium 
SJRP20 e Enterococcus faecium SJRP65) 
foram selecionadas a partir do potencial 

probiótico e segurança para aplicação em 
produtos lácteos. 

As BAL são grupos de bactérias que têm 
como principal característica a produção de 
ácido lático pela fermentação de carboidra-
tos. As pessoas com intolerância à lactose, 
toleram melhor a lactose presente no iogurte 
do que a lactose presente no leite, devido à 
presença deste grupo de bactérias, especial-
mente Lactobacillus acidophilus, que con-
tribui para a digestão e absorção de lactose 
(REPA et al., 2015).

Silva (2016), em sua dissertação de mes-
trado, desenvolveu um iogurte grego isento 
de lactose, a partir de duas enzimas comer-
ciais e como resultados obtiveram 100% da 
hidrólise da lactose com as enzimas utiliza-
das. Comprovando que o iogurte desenvol-
vido é indicado para intolerantes à lactose.

 Koga (2015) verificou a viabilidade da 
produção de um leite em pó com baixo teor 
de lactose. Avaliou a desidratação do leite 
com lactose hidrolisada pelo processo de 
liofilização. Na avaliação sensorial, o leite 
liofilizado com baixa lactose foi bem aceito, 
com notas acima de sete na escala hedônica. 

Giraldi (2014), em outra dissertação, in-
vestigou a hidrólise da lactose no concentrado 
proteico de soro de leite para aplicação na 
produção de um iogurte cremoso com baixo 
teor de lactose. Concluiu que as melhores 
condições para produzir o iogurte foram de: 
0,13% de enzima, em 120 minutos a 38ºC. 
Essas condições promoveram uma redução 
de 94% de lactose. 

Cenachi (2012), em sua dissertação, 
verificou a otimização do processo de fa-
bricação do leite de cabra com fermentação 
natural. A fermentação com utilização de 
lactase apresentou boa aceitação em relação 
ao sabor e impressão para intolerantes. Na 
sua dissertação Back (2011), desenvolveu 
um novo produto no mercado, destinado aos 
IL, com o objetivo de desenvolver um queijo 
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minas frescal com baixo teor de lactose e 
com características probióticas. Os resulta-
dos se mostraram animadores em função de 
que a introdução da enzima lactase reduziu 
de maneira eficaz o teor de lactose nos seis 
queijos desenvolvidos, não alterando as 
características físico-químicas, sensoriais e 
tecnológicas dos queijos e nem a sua viabi-
lidade probiótica.

Jennrich (2017), em seu trabalho de con-
clusão do curso de engenharia de alimentos, 
elaborou e avaliou a aceitabilidade e o valor 
nutricional de uma massa de brigadeiro isenta 
de lactose, produzida a partir de vegetais. 
Como esperado, após análise específica, 
retificou-se que as massas produzidas eram 
isentas de lactose. A formulação mais aceita 
no estudo foi com o extrato de soja, talvez 
porque, segundo o autor, possuir carboi-
dratos semelhantes à massa de brigadeiro 
tradicional. 

Em outro trabalho de conclusão de curso, 
porém agora em tecnologia de alimentos, 
Rodrigues (2012) elaborou um sorvete a base 
do soro do leite com redução de lactose. As 
formulações propostas obtiveram boa aceita-
bilidade e bom valor nutricional quando com-
parado com um produto comercial. Considera 
ainda, que o sorvete à base de soro de leite, 
com redução de lactose, se torna favorável 
tanto para indústrias, que em sua maioria des-
cartam o subproduto do queijo (soro de leite), 
tanto para indústrias que comercializam o 
sorvete, sendo uma fonte de sustentabilidade 
para indústrias queijeiras e um atrativo nutri-
cional para pessoas que buscam qualidade de 
vida através da alimentação.

Nesta leitura mais abrangente dos traba-
lhos destinados à redução de lactose o presen-
te estudo concorda com Torres et al., (2016) 
onde se refere que o uso da β-galactosidase 
ou lactase é o principal meio de hidrólise da 
lactose em produtos lácteos utilizados pelas 
indústrias. 

Pinto (2015) relata, em sua revisão, a 
eficácia de probióticos como alternativa 
terapêutica para intolerantes à lactose, a 
partir de cepas do gênero Bifidobacterium 
e Lactobacillus. O autor refere que quando 
estas são utilizadas como suplementação pro-
biótica podem provocar uma repopulação da 
lactase no trato gastrointestinal, melhorando 
a qualidade de vida dos pacientes intolerantes 
à lactose.

Considerações Finais

A intolerância à lactose é uma disfunção 
orgânica muito presente na população, a qual 
requer uma adequação dietética específica 
através da restrição parcial ou total da inges-
tão de leite e seus derivados e/ou substituição 
por produtos preparados especialmente para 
essa população. 

Esse estudo de revisão mostrou novas 
perspectivas de produtos destinados aos 
intolerantes à lactose no Brasil. Entretanto, 
devido ao pequeno número de artigos inde-
xados encontrados, se faz necessário mais 
estudos científicos dessa temática, no intuito 
de amenizar os sintomas da intolerância e, 
consequentemente, melhorar sua qualidade 
de vida dos indivíduos acometidos por essa 
disfunção orgânica. 
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