4 |Revista
=< |Brasileira de
receM | Ciéncias Biomédicas www.rbcbm.com.br

ISSN: 2675-3499 - V1 N1 - Abril 2020 - Pag.: 35 - 42 - Revista eletronica

ARTIGO DE REVISAO

A IMPORTANCIA DOS PROBIOTICOS NO TRATAMENTO DA
INTOLERANCIA A LACTOSE

AUTORES: QUENIA FERNANDES LEAO!; DANIELA PONTES ANDRADE LIMA VITAL2A

!Graduada em Biomedicina pela UNIFACISA.
2Professora orientadora, docente da UNIFACISA.

RESUMO

Introducao: A intolerancia a lactose (IL) consiste na deficiéncia ou auséncia da enzima lactase, assim o individuo
apresenta dificuldade na digestdo da lactose. Quando ha méa absorc¢éo desse carboidrato, o intolerante apresenta sinais
e sintomas como diarreia, flatuléncias, dor abdominal. Uma alternativa consideravel para atenuar os sinais e sintomas
dos pacientes € a utilizacdo de probiéticos. Objetivo: O presente estudo teve como objetivo analisar a importancia dos
probidticos no tratamento da intolerancia a lactose. Metodologia: Realizou-se um estudo bibliogréafico, a partir de
artigos publicados nas bases de dados SciELO, Periédicos Capes e PubMed, incluindo publica¢des em livros do acervo
institucional, utilizando os seguintes descritores: intolerancia a lactose e probidticos. Como critério de selecdo, os
artigos deveriam evidenciar o uso de probidticos no tratamento da intolerdncia a lactose. Foram excluidos os artigos
que ndo foram publicados entre o ano de 2009 até 2019. Resultado e discussdo: Os probidticos sdo microrganismos
vivos que proporcionam beneficios ao hospedeiro como, dificultar a colonizacdo por bactérias patogénicas e minimizar
os sinais e sintomas da IL. A melhor digestao da lactose deve-se, por exemplo, a atividade da enzima lactase microbiana.
Os probidticos mais utilizados sdo as bactérias do género Lactobacillus e Bifidobacterium. Consideracdes finais: De
acordo com a literatura, o uso de probidticos tem se mostrado util para o alivio dos sinais e sintomas da intolerancia a
lactose. Contudo, sdo necessarios mais estudos para melhor compreensdo da relacdo dos probiéticos com o distirbio
em questio e para a garantia dos efeitos positivos da sua administragao.

Palavra-chave: Lactose. Lactase. Probiéticos.

ABSTRACT

Introduction: Lactose intolerance consists of the deficiency or absence of the enzyme lactase, so the individual
presents difficulty in lactose digestion. When there is malabsorption of this carbohydrate, the intolerant presents signs
and symptoms such as diarrhea, flatulence and abdominal pain. A considerable alternative to attenuate the signs and
symptoms of patients is use of probiotics. Objective: This study aimed to analyze the importance of probiotics in the
treatment of lactose intolerance. Methodology: A bibliographic study was carried out, from published articles in the
SciELO database, Periédicos Capes and PubMed, including publications in books of the institutional collection, using
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the following descriptors: lactose intolerance and probiotics. As selection criteria, articles should get highlight the
use of probiotics in the treatment of lactose intolerance. Were excluded the articles that were not published between
2009 to 2019. Result and discussion: Probiotics are live microorganisms that provide benefits to the host as, hinder
colonization by pathogenic bacteria and minimize the signs and symptoms of IL. The best digestion of lactose is due

to the activity of the microbial lactase enzyme. The probiotics most used are bacteria of the genus Lactobacillus and

Bifidobacterium. Concluding considerations: According to the literature, the use of probiotics has been shown to
be useful for relieving the signs and symptoms of lactose intolerance. However, further studies are needed to better
understand the relationship of probiotics with the disorder in question and to ensure the positive effects of their

administrations.
Keywords: Lactose. Lactase. Probiotics.

INTRODUCAO

Segundo o Ministério da Saude!, intolerancia a lactose
ndo é uma doenga e consiste na deficiéncia ou auséncia da
enzima lactase, assim o individuo apresenta dificuldade
na digestdo da lactose. Constantemente a intolerancia é
confundida com a alergia ao leite. Porém, sdo condicoes
diferentes entre si. A alergia ao leite é desenvolvida quando
o organismo reconhece as proteinas do leite como antigenos
e desencadeia uma resposta imunoldgicaZ.

A intolerancia a lactose foi descoberta aproximadamente
400 a.C. pelo considerado “Pai da Medicina”, Hipdcrates,
porém apenas nos ultimos 25 anos, e principalmente
na atualidade que o conhecimento sobre esse disttirbio
digestivo vem se tornando evidente. Sabe- se que a atividade
da lactase tem sua alta durante a amamentacdo e seu nivel
decresce com o avancar da idade, a acdo da enzima no
adulto é de 10 a 20 vezes menor que no recém-nascido.
Além disso, possivelmente, as popula¢des que a criacdo de
gado néo se destaca e o desabito de consumo de leite apds
o desmame influenciam na prevaléncia de intolerantes® *°.

Cerca de 75% da populacdo mundial apresenta algum
sinal ou sintoma desse disturbio; na populacéo brasileira,
acomete aproximadamente de 35 a 40 milhdes de pessoas.
70% dos descendentes de africanos e 95% dos asidticos sdo
intolerantes, por outro lado apenas 10% dos americanos
brancos apresentam o disttirbio* . Esse predominio de
descendentes africanos e asidticos intolerantes reflete as
condi¢des que seus ancestrais viviam, pois nas suas regides
era inviavel a criacdo de vacas devido ao clima quente e as
doengas que afetavam o gado®.

Ha trés tipos de intolerancia a lactose, sendo a deficiéncia
primdria ou ontogénica a condicdo mais comum?. A ma
digestdo desse carboidrato causa como principais sintomas:
diarreia, gases, dor e inchaco abdominal®. Para confirmacdo
da intolerancia a lactose sdo realizados exames como o teste
de hidrogénio expirado (padrdo ouro), teste de tolerancia

oral a lactose, bidpsia intestinal, teste de pH fecal, entre
outros®.

Apo6s diagnosticada, inicialmente recomenda-se evitar
a ingestdo de alimentos contendo lactose. Dessa forma,
é necessario acompanhamento profissional para evitar
exclusdo total dos produtos lacteos, o que pode resultar em
prejuizos nutricionais e acarretar outros problemas de satde,
como reducdo de célcio, fésforo, proteinas e vitaminas
importantes para o bom funcionamento do organismo e
para o crescimento e desenvolvimento infantil”®.

Uma alternativa consideravel para atenuar os sinais e
sintomas dos pacientes é a utilizacdo de probidticos, que
consistem em microrganismos vivos que proporcionam
beneficios ao hospedeiro. Os probidticos mais utilizados sédo
as bactérias do género Lactobacillus e Bifidobacterium?®.

Portanto, o presente estudo teve como objetivo analisar
a importancia da microbiota intestinal no tratamento da
intolerancia a lactose.

MATERIAL E METODO

O presente artigo trata-se de uma revisao de literatura
do tipo descritivo e qualitativo, realizada por meio de
artigos nos idiomas portugués, inglés e espanhol, publicados
nas bases de dados SciELO, Periédicos Capes, MEDLINE e
PubMed, datados entre o ano de 2009 até 2019, utilizando
os seguintes descritores: intolerancia a lactose e probidticos.
Também foram incluidos publicacbes em livros do acervo
institucional e dados de institutos governamentais do Brasil.
Além desses, foi utilizada a Instru¢do Normativa n° 46, de
23 de outubro de 2007, pois ndo hd publicacdo mais recente
que a substitua.

Foram excluidos os artigos em que néo havia associacdo
dos probidticos com a intolerancia a lactose, escritos em
idioma diferente de portugués, inglés ou espanhol e que néo
se enquadrava no periodo estabelecido. JA como critério de
inclusdo, o artigo deveria evidenciar o uso de probidticos no
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tratamento da intolerincia a lactose; também foram eleitos
artigos apenas sobre intolerancia a lactose.

RESULTADO E DISCUSSAO

Inicialmente foram escolhidos 30 artigos, e apds
analise com base nos critérios de inclusdo e exclusdo foram
selecionados 17 artigos. Também foram utilizados trés livros
do acervo institucional, duas cartilhas e dados de institutos
governamentais.

Intolerincia a lactose

A lactose, que esta presente no leite e derivados (Quadro
1), é bastante importante para a industria alimenticia,
também chamada de “agiicar do leite”; trata-se de um
carboidrato formado por dois monossacarideos, a glicose
e a galactose, formando um dissacarideo. Sintetizada nas
células epiteliais das glandulas mamadrias, sua producdo
depende de duas enzimas, a alfa-lactalbumina e a N-acetil-
galactosil-transferase. A quantidade de lactose no leite é
diferente em cada espécie, constituindo aproximadamente
7% do leite humano®°.

Quadro 1: Concentracdo de lactose em alguns produtos

lacteos.
Alimento %$ l;g;zse
Leite de vaca integral 4,6
Leite de vaca desnatado 4,8
Leite de vaca em p6 desnatado 52,9
Leite condensado 12,3
Creme de leite 2,2
Queijo brie/mucarela/creme cheese Tracos
Queijo cheddar 0,1
Queijo parmesao 0,9
Sorvete de creme 4,8

Fonte: DANI, PASSOS!! (Adaptado).

Para ser hidrolisada e assim ser absorvida, é necessaria
a acdo da enzima B-galactosidase, conhecida como lactase,
que é produzida na zona superficial das microvilosidades
do intestino delgado (enterdcitos) e possui alta atividade
no jejuno. A vista disso, a lactase age sobre a lactose e a
converte em glicose e galactose, que sdo absorvidas pela

mucosa intestinal (Figura 1). Essa reacfo utiliza apenas

uma molécula de agua. Por sua vez, a glicose permanece
no pool de glicose, uma reserva localizada no intestino.
J& a galactose é transformada em glicose no figado, e
posteriormente é armazenada também no pool de glicose
para servir como fonte de energia. A galactose ndo utilizada
é eliminada através da urina® 45,

Figura 1. Reacdo da hidrolise da lactose.
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Fonte: VIEIRA?,

No quadro de intolerancia a lactose, esse carboidrato
ndo € absorvido e se acumula no coldén, sofrendo a acdo da
microbiota intestinal (figura 2). A fermentacao resultara na
formacéo de gases (metano, diéxido de carbono e hidrogénio)
e acidos graxos de cadeia curta (4cidos acético, propionico e
butirico), que por sua vez sdo responsaveis por flatuléncias,
distensdo e dor abdominal, nauseas, entre outros. Ja o acido
latico também produzido, osmoticamente, direciona dgua
para o intestino, causando diarreia. E importante atentar-
se ao quadro clinico, pois pode evoluir para desidratacdo e
acidose metabdlica Vale lembrar que, o surgimento desses
sinais e sintomas pode surgir de 30 minutos a 2 horas apds
ingestdo do produto contendo lactose e eles podem variar,
uma vez que depende da quantidade de lactose consumida e
o grau de deficiéncia da enzima de cada individuo®.

Figura 2: Fisiopatologia da md absorcédo de lactose.
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Fonte: Sociedade de Pediatria de Sdo Paulo'®.
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Ha trés tipos de intolerdncia a lactose: 1) Primaria ou
ontogénica: a mais comum, na qual ocorre a diminui¢do
da producdo da enzima lactase com o passar da idade,
sendo esse um processo natural do organismo; 2)
Secundaria ou adquirida: a intolerancia é consequéncia
de outras doencas que resultam na morte das células da
mucosa intestinal (Quadro 2) que produzem a lactase.

Quadro 2: Causas secundarias de intolerancia a lactose.

Essa condicdo pode ser revertida, se ocorrer a cura da
lesdo; 3) Congénita: ¢ uma heranca genética rara de
carater autossOmico recessiva, em que ha mutacdes no
cromossomo 2q21. Nesse tipo, o individuo ja nasce sem
a capacidade de produzir a lactase. Consequentemente,
acomete os recém-nascidos, ja que o leite materno contém
lactose® 11,

Intestino delgado Multissistémica Iatrogénica
Doenca celiaca Sindrome carcinoide Quimioterapia
Doenca de Crohn Fibrose cistica Radioterapia
Doenca de Whipple Enteropatia diabética Cirurgias
Parasitoses (giardiase) Alcoolismo Colchicina
Enteropatia do HIV Deficiéncia de ferro Neomicina
Sindrome do intestino curto Sindrome de Zollinger- Elisson Canamicina

Fonte: DANI, PASSOS™.

Para confirmacdo da intolerancia a lactose, os exames
mais utilizados sdo o teste de tolerincia oral a lactose e
o teste de hidrogénio expirado, sendo esse considerado
padréo ouro.

A técnica do teste de hidrogénio expirado consiste
basicamente na deteccdo do hidrogénio no ar expirado,
que foi produzido a partir da fermentacdo da lactose
ndo absorvida pela microbiota intestinal. O hidrogénio
produzido é lancado na corrente sanguinea e direcionado
até os pulmoes para ser eliminado através da respiracdo.
Para a realizacdo do exame, o paciente sopra o basal e em
seguida, ingere uma alta quantidade de lactose em jejum,
e assim € avaliado o ar expirado em intervalos de 30
minutos por 3 horas. O teste é considerado positivo se ha
um aumento da concentracéo de H, em 20 ppm (partes por
milhdo) comparado ao valor basal'®!#13,

Ja o teste de tolerancia a lactose é realizado através da
curva glicémica e baseia-se na dosagem da glicemia basal
e em intervalos de 30, 60 e 90 minutos apds a ingestdo da
lactose. O paciente deve estar em jejum e é administrada
oralmente lactose pura na concentracdo de 2g/kg, até no
maximo 50 gramas. Se paciente for intolerante, haverd um
aumento da glicose de menos de 20 mg/dL, contraposto ao
paciente normal, que haverd aumento de mais de 34mg/dL
na glicemia. Além desses, outros testes também podem ser
realizados como, a bidpsia intestinal e teste de pH fecal'*.

7

Para o tratamento, é recomendado evitar na dieta
alimentos com lactose, ingestdo da lactase exdgena com os
produtos lacteos ou consumir alimentos no qual a lactose foi
excluida industrialmente*. Além disso, o uso de probidticos
vem sendo uma alternativa para o tratamento desse disttirbio
digestivo*. De acordo com Pimentel, 2019°, pesquisas
demostram que o uso de culturas probidticas melhoram os
sinais e sintomas apresentados pelos intolerantes.

Probidticos

Conforme a Organizacdo das Nacdes Unidas para
Alimentacdo e Agricultura (FAO) e Organizacdo Mundial da
Saude (OMS)?®, probidticos sdo “microrganismos vivos, que
quando administrados em quantidades adequadas conferem
beneficio a saide do hospedeiro”.

Esses microrganismos “do bem” foram observados no
inicio do século XX pelo pesquisador russo Metchnikoff,
do Instituto Pasteur (Franca). Ele relacionou a satde dos
bulgaros com consumo de leite fermentado, dando origem
a Teoria da Longevidade, que afirmava que as bactérias
presentes no leite fermentado inibiam a acdo de bactérias
que produzia toxinas, que diminuiam o tempo de vida
humana. A palavra probidtico é de origem grega e significa
“para a vida” e foi utilizada pela primeira vez em 1965 por
Lilly e Stillwell* .

Um microrganismo para ser utilizado como probidtico
deve obedecer aos seguintes requisitos: ser reconhecido
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internacionalmente, resistir a acidez géstrica e a sais biliares
na passagem gastrointestinal, apresentar adesdo ao muco
ou epitélio intestinal, oferecer beneficios tanto in vivo
quanto in vitro por dose conhecida, garantia de seguranca e
viabilidade por toda vida util'”!.

Os probidticos mais empregados sdo as bactérias do
género Lactobacillus e Bifidobacterium (Tabela 1). Essas
bactérias sdo dcido-laticas, Gram-positivas, ndo formadoras
de esporos e ndo flageladas. O género Lactobacillus
compreende 56 espécies e sdo encontrados em alimentos
vegetais e nos tratos genital e gastrointestinal. J4 o género
Bifidobacterium inclui 30 espécies, que se apresentam em
formato de “Y”, conhecida como forma “bifida” e como
o passar do tempo, a sua populacdo intestinal tende a
diminuir'.

Tabela 1: Espécies principais de microrganismos usadas
como probidticos.

Lactobacillus ssp. Bifidobacterium
L.acidophilus B. adolescentis
L. casei B. animalis

L. paracasei B. bifidum

L. johnsonii B. infantis

L. rhamnosus B. lactis

L. fermentum B. longum

L. plantarum B. thermophilum
L. reuteri B. breve

L. helveticus

L. bulgaricus

Fonte: PIMENTEL?; STURMER, CASASOLA, GALL, GALL
17. WENDLING, WESCHENFELDER!.

Os probidticos estdo inclusos em alimentos como
leite fermentado, a exemplo de: iogurte, leite cultivado
ou fermentado, leite acidofilo, coalhada, kefir, kumys;
sendo que a principal diferenca entre eles é o tipo de
microrganismo inoculado (Quadro 3)'%1°. Logo, os leites
fermentados sdo produtos lacteos obtidos por coagulacdo e
diminuicdo do pH através da fermentacgéo de microrganismos
especificos, podendo ou ndo apresentar adicdo de outros
produtos l4cteos ou outras substincias alimenticias. Esses

microrganismos devem ser viaveis, ativos e abundantes até

o final da validade do produto®. Os probidticos também sio
comercializados como formulacoes farmacéuticas na forma
de pd, capsulas ou suspensdo em flaconete*.

Quadro 3: Microrganismos utilizados na producédo de
leites fermentados.

Tipos de Leite Microrganismos
Fermentado Utilizados
Iogurte L. bulgaricus

L.acidophilus, L. casei,
Bifidobacterium sp.

Leite fermentado ou
cultivado

. g Exclusivamente L.
Leite aciddfilo

acidophilus
Kefir L. casei, Bifidobaterium sp.
Kumys L. bulgaricus

Fonte: BRASIL %' (Adaptado).

O microrganismo L. casei (Linhagem Shirota) € utilizado
na producdo do Yakult, o leite fermentado de origem
japonesa de consumo significativo mundialmente. Seu
preparo é a partir do leite desnatado, glicose e extrato de
Chlorella (alga). Posteriormente, ocorre a inoculagédo do L.
casei (Shirota) e a fermentagéo dura quatro dias, a 37°C'7-22,

No Brasil, para utilizacdo de probidticos em alimentos
é necessario uma avaliacdo da ANVISA de acordo com os
requisitos da Resolugdo RDC ANVISA n° 241, de 27 de
julho de 2018. A avaliacdo considera, principalmente,
trés elementos: comprovacdo da identidade da linhagem
do microrganismo, sua seguranca e seus beneficios®. A
concentracdo minima de bactérias probidticas deve ser de
10%a 10° UFC (Unidade Formadora de Coldnias) por porgao
do produto® '8

Esses microrganismos, através dos seus mecanismos
de acfo, conferem ao seu hospedeiro beneficios como:
fortalecimento do sistema imunolégico ; atuam na sintese
de vitaminas do complexo B e vitamina K; auxiliam no
equilibrio da microbiota intestinal, ap6s o uso de antibidticos
e reduzindo também a ocorréncia e duracdo de diarreias;
ajudam no controle do colesterol e da pressdo arterial;
possuem atividades anticarcinogénicas e antimutagénicas;
previnem vaginites; aderem a mucosa intestinal formando
uma barreira e produzem substincias bacteriostaticas
ou bactericidas, e, assim, dificultam a colonizagdo por
bactérias patogénicas e minimizam os sinais e sintomas da
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intolerancia a lactose!® 22,

) Devido a estimulacdo do sistema imunoldgico, a
ingestdo de bactérias probidticas pode apresentar riscos
para pessoas com distdrbios autoimunes, agravando o
quadro da doenca®.

Probidticos e intolerancia a lactose

O uso de probidticos auxilia a minimizar os sinais e
sintomas causados pela mé absorcdo da lactose. Isso ocorre
devido a reducdo da lactose no alimento pela fermentacdo
das bactérias, convertendo o carboidrato em &cido latico.
A melhor digestdo da lactose deve-se também a atividade
da enzima lactase bacteriana. A B-galactosidase microbiana
resiste a acidez gdstrica e realiza a quebra da lactose no
intestino delgado; o L. acidophilus, por exemplo, é uma
bactéria que produz essa enzima. Além disso, produtos
semissolidos, como o iogurte, propiciam menor velocidade
de esvaziamento gastrico, contribuindo para a melhor
tolerancia da lactose, pois retarda a exposicdo da lactose no
intestino® 17,1924,

De acordo com [24], L. reuteri e L. acidophilus sio
satisfatérios para os intolerantes, pois é de uso facil e
seu efeito dura apds a interrupcdo da administracdo. E a
B-galactosidase, produzida por essas bactérias, em estudos
realizados foi encontrada em amostras de aspirados
duodenais, assegurando a eficacia da atividade microbiana
da lactase para digestdo do dissacarideo. L. bulgaricus e B.
longum também demonstraram resultados equivalentes,
trazendo melhoras no teste de H, e nos sinais e sintomas.

Em um estudo realizado por [25], que contou com 60
intolerantes, também confirma- se a acdo positiva de L.
reuteri para o tratamento da intolerdncia a lactose. Logo,
os pacientes foram distribuidos em 3 grupos de 20 pessoas:
grupo tilactase, grupo probidtico e grupo placebo. O
probidtico em questdo foi utilizado durante 10 dias antes do
exame respiratdrio de lactose, e houve melhoria significativa
nos resultados dos testes e nos sintomas associados devido
a adesdo da bactéria no intestino e a realizacdo de sua
funcéo pela lactase. Nessa pesquisa também foi testada a
suplementacdo com a enzima exdgena (realizada 15 minutos
antes do teste de H, expirado), a Tilactase, que se mostrou
mais eficaz do que o probidtico. Os autores nido sabem
explicar ao certo o porqué desse resultado, supondo que
a variacdo do grau da deficiéncia da enzima dos pacientes
seja uma possivel explicacdo. Assim, os autores supdem que
os intolerantes com maior nivel de deficiéncia da lactase
utilizam a enzima exdgena, enquanto os intolerantes com
deficiéncia leve utilizam os probidticos.

Entretanto, o uso de probidticos apresenta vantagens
em relacdo a suplementacdo com a enzima exdgena, visto
que a lactase exdgena deve ser calculada de acordo com
a quantidade de lactose ingerida e seu tempo de efeito é
limitado, sendo preciso tomar a enzima sempre que for
consumir produtos com lactose. Por outro lado, o probidtico
é administrado em dose padrdo, independentemente
da quantidade de lactose ingerida e seu efeito persiste
juntamente com o periodo da colonizacdo intestinal 121,

Ja em uma pesquisa realizada por [26], relata-se sobre 23
pacientes tratados por 30 dias com B. longum e L. rhamnosus
associado com vitamina B6, no qual foi avaliado inchaco e
dor abdominal, medidos pela escala visual analégica (EVA)
e movimentos intestinais, utilizando a escala de forma de
fezes de Bristol. Os resultados revelam que esses probi6ticos
também sdo tteis para aliviar as manifestacdes clinicas
apresentadas pelos intolerantes. O inchaco foi o sinal mais
reduzido e a constipacdo também manifestou melhora,
mesmo com uma menor ingestio de fibras (durante o estudo
a ingestdo de fibras foi inferior a quantidade recomendada
de consumo didrio). Ja sobre a dor abdominal niao houve
melhora satisfatéria, porém esse sintoma ndo acomete
a totalidade dos pacientes. Bem como, a administracio
de B. longum e L. rhamnosus ainda resultou na mudanga
positiva na composicdo microbiana intestinal, que esta
associado a tolerancia a lactose. Os autores afirmam, ainda,
que segundo pesquisas recentes, formulacdes contendo L.
acidophilus, L. rhamnosus, L. casei, B. breve, B. longum e B.
infantis melhoram a flatuléncia e o inchaco.

Além do que ja foi exposto, um estudo realizado com
11 voluntérios intolerantes apresentado no artigo de [14],
também demonstra significativa melhora nos sintomas
da intolerancia, com o uso de suplementacido de capsulas
contendo B. longum e iogurtes probidticos (B. animalis e L.
bulgaricus).

CONSIDERACOES FINAIS

A intolerancia a lactose é um disturbio digestivo de
prevaléncia mundial que acomete criancas e adultos. O tipo
mais comum que afeta a populacdo consiste na diminuicdo
natural na produgéo da enzima lactase. Assim, nédo existem
tratamentos que levem a cura da intolerancia. Dessa forma,
o intolerante deve buscar por medidas que melhorem sua
qualidade de vida, minimizando seus sinais e sintomas.
Para isso, é importante o acompanhamento profissional
para evitar prejuizos nutricionais, como deficiéncia de
calcio, aumentando o risco de osteoporose e prejudicando o
desenvolvimento e crescimento infantil.
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O uso de probidticos tem se mostrado favoravel para
minimizar os sinais e sintomas da intolerancia a lactose. Vale
lembrar também que, o tratamento com a suplementacio
probidtica, além dessa melhoria das manifestacdes clinicas,
também traz outros beneficios pelo consumo desses
microrganismos. Contudo, sabe-se que existem poucos
estudos sobre a terapia probidtica para a intolerancia a
lactose, sendo necessdrias mais pesquisas para melhor
compreensdo da relacdo dos probidticos com o distirbio
em questdo e a para a garantia dos efeitos positivos da sua
administracéo.

Portanto, devido ao niimero significativo e crescente de
intolerantes e a associa¢do da intolerdncia a lactose com os
probidticos ser pouco conhecida e explorada, é notdria a
importancia do estudo sobre esse tema, contribuindo para
disseminacéo da informac&o.
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