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RESUMO

A intolerancia a lactose € uma intolerancia alimentar muito comum, afetando cerca
de 70% dos adultos, causada pela falta da enzima lactase, responsavel pela hidrélise da
lactose, resultando em uma série de sintomas caracteristicos desta intolerancia. Apesar
dos diversos estudos e do grande volume de informacdes sobre este assunto no meio
académico, a populacédo em geral carece destas informacdes e muitas vezes esta falta de
conhecimento gera informagdes erradas. Por este motivo, esta pesquisa teve como
objetivo analisar o nivel de conhecimento de estudantes de ensino médio utilizando de
guestiondrios como instrumento de analise, sendo composto por questdes fechadas
relativas a intolerancia a lactose, lactose, lactase, substitutos do leite e fontes de
informacdo sobre o assunto. O questionario foi aplicado em 133 alunos dos periodos
matutino e noturno de um sistema supletivo do municipio de Schroeder. Conclui-se que o
conhecimento sobre o assunto apresentou limitacdes, sugerindo a necessidade da
elaboracao de programas educativos direcionados a isso.

Palavras-chave: Intolerancia a lactose; conhecimento de estudantes; lactose; lactase.
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1.INTRODUCAO

O leite ¢ um alimento bastante importante na dieta de uma pessoa, sendo
consumido seja em bebidas, como café, ou em massas como paes, bolos, entre outros,
sem mencionar seus derivados, como queijos ou cremes. Além disso, € uma importante
fonte de proteinas, potassio e vitaminas como A, B e D, que protegem os olhos, fornecem
energia e otimizam a concentracdo, além de combater a anemia e fortalecer os 0ssos.
Mas nem todo mundo tem um organismo que permite a ingestdo deste, ja que algumas
pessoas sofrem de alergia a proteina do leite, que faz com que a pessoa exclua o da sua
dieta e muitas pessoas possuem intolerancia a lactose, nosso objeto de estudo, uma
deficiéncia intestinal na qual as enzimas que hidrolisam um dos acUcares do leite sédo
inexistentes ou tém mal funcionamento, neste caso a ingestao deve ser controlada.

A intolerancia a lactose é um assunto conhecido e estudado no meio cientifico,
porém, o publico leigo, que muitas vezes € acometido dessa deficiéncia, tem acesso a
informacgdes pouco explicadas, e essas muitas vezes ndo chegam aos nao-intolerantes.

Com estes fatos, decidimos averiguar 0 conhecimento de estudantes
sobre questdes referentes a hipolactasia, por meio desta pesquisa, na qual utilizamos de
guestionarios que foram aplicados a 133 alunos do ensino médio do Ensino Supletivo ou
Educacao de Jovens e Adultos (EJA), no SESI (Sistema Social da Industria), instituicao

localizada no municipio de Schroeder, Santa Catarina.



2.REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 O Leite e sua Composicao

O leite € um produto nutritivo, que contém proteina, gordura e carboidrato, sendo
um produto comum da secrec¢éo da glandula mamaria (ABATH, 2013).

Segundo a legislacdo brasileira, entende-se por leite, sem outra
especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em
condicbes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.
E um alimento liquido, que contém aproximadamente 86% de agua, e esta
constituido por uma mistura de varias outras substancias, como a lactose e
minerais em solucao, proteinas, gorduras em forma de emulsédo, vitaminas
lipossoluveis e hidrossollveis e gases (TREVISAN, 2008).

Esses constituintes representam 12 a 13% do leite[...], a &gua € responsavel pelo
desenvolvimento de microrganismos, e 0s demais componentes formam a parte

denominada de solidos totais ou extrato secol...] (ABATH, 2013).

A gordura do leite €, em sua maioria formada, por triglicerideos, pequenas
quantidades de esterdis, acidos graxos livres e fosfolipideos. Os glébulos
de gordura encontram-se protegidos por uma membrana de natureza
proteica, na qual ficam associados fosfolipideos, proteinas e outras
substancias (TREVISAN, 2008).

As proteinas do leite sdo subdivididas em caseina e proteinas do soro. A caseina é uma
substancia coloidal, isto é uma substancia que aparantemente € homogénea mas
microscopicamente € formada por particulas, e associasse ao calcio e ao fosforo,
podendo ser coagulada por acdo de &cidos, coalho e/ou &lcool, apresentando um
comportamento diferente do calcio. As proteinas do soro sdo formadas pelas fracdes:
albumina do soro a- lactoalbumina, B- lactoglobulina, imunoglobulinas e protease-
peptonas. As substancias minerais sdo chamadas cinzas, e sdo formadas pelo célcio,
muito importante para a saude humana, fésforo, e quantidades pequenas de sodio,
potassio, magnésio, flaor, iodo, enxofre, cobre, zinco, ferro, entre outras.(TREVISAN,
2008).

E um produto perecivel, sendo assim precisa ser refrigerado a 4 graus
Celsius ap6s a coleta. Fatores como temperatura, acidez ou contaminacao

por microrganismos podem interferir na qualidade do alimento. O pH
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também é um fator que pode interferir na qualidade do leite, o valor
adotado como referéncia para manter a qualidade sensorial, consisténcia e
aroma é entre 6,5 e 6,7 (ABATH, 2013).

O leite de vaca, o mais consumido mundialmente, contém todos os amino&cidos
essenciais, e também é, fonte de proteina de boa qualidade, tendo como carboidrato

predominante a lactose, que possui uma concentracdo média de 5% (ABATH, 2013).

2.2 0 que é Lactose?

A lactose € um glicidio, sintetizado nas células alveolares das glandulas mamarias,
por uma enzima denominada lactose sintetase, em todos os mamiferos placentarios (com

excecdo do ledo marinho), no final da gestacao durante o periodo de lactacao.

E um carboidrato constituido por um radical  -D- galactose e um radical D
glicose, unidos por uma ligacao glicosidica, sendo entéo, classificada como
um dissacarideo. Apesar de ser um carboidrato a lactose € apenas um
sexto tdo doce quanto a glicose. Pode ser encontrada em duas formas, alfa
lactose e beta lactose. A beta lactose é a mais sollvell...] (ABATH, 2013),
porém, quando comparada com a sacarose é cerca de dez vezes menos
soltvel (TREVISAN, 2008).

Os hidratos de carbono ou carboidratos, sdo importante fonte de energia para a

célula, uma vez que séo de facil obtencao e absorvicdo (FRIEDRICH, 2013).

A lactose é hidrolisada em glicose e galactose para ser absorvida pela mucosa intestinal,
sdo levadas pela corrente sanguinea para os diferentes tecidos do corpo, parte da
galactose é enzimaticamente convertida em glicose, e também é metabolizada na via da
glicose, para produzir de energia. Além da producdo de energia, a lactose também
apresenta outras fungbes, como o favorecimento da absorvicdo de calcio, estimula o
crescimento de bifindobactérias, estimula a suplementacdo de galactose, que é um

nutriente essencial a formacéo dos galactolipideos cerebrais.

Também atua na retencéo e absorvi¢cdo do calcio, manganés e magneésio,
prolonga a acdo da vitamina D, ajuda na prevencdo do raquitismo e da
osteomalacia. A utiliz acao da lactose pela microflora intestinal
resulta na producao de &cido latico e na diminui¢cdo do pH, promovendo o

desenvolvimento da microflora intestinal lactofilica desejavel, inibindo o



desenvolvimento de bactérias putrefativas e patogénicas (TREVISAN,
2008).

A lactose sozinha ndo pode ser transportada pela corrente sanguinea, portanto, a
enzima lactase é de essencial importancia para a nutricdo de recém-nascidos, cujo, a
Unica nutricéo é o leite (FRIEDRICH, 2013).

2.3 0 que é Lactase?

A Lactase -phlorizin hydrolase — LPH, ou como é comumente conhecida, lactase. E
constituida por 1927 residuos de aminoacidos, € uma glicoproteina transmembréanica de
160 Kda. (FRIEDRICH, 2013).

Em condi¢Bes de normalidade, esta presente nas células distais das vilosidades da

mucosa intestinal, para efetuar a hidrdlise da lactose.

E classificada como hidrolase e catalisa [...]. E uma enzima multifuncional com
capacidade de hidrolisar além da lactose, a lactosilceramida, a celobiose, a celotriose e a
florizina (FRIEDRICH, 2013).

Essa enzima esti presente em todos os filhotes de mamiferos desde o
nascimento, mas também pode ser encontrada em vegetais (como
péssego, damasco, macd, améndoas), nos animais pode estar em
diferentes 6rgaos (como intestino, cérebro, testiculos, placenta), bactérias,
leveduras (como uma enzima intracelular) e fungos (como enzima
extracelular). Nos humanos esta localizada principalmente no intestino
delgado e ndo sofre influéncia na quantidade e atividade, com ingestédo de
lactose e outros agucares (TREVISAN, 2008).

A atividade da lactase é baixa antes de 24 semanas, e comeca aumentar durante o
terceiro trimestre[...] (FRIEDRICH, 2013), mantendo-se alta durante o periodo neonatal e
de lactancia em todas as espécies de mamiferos e em todas as popula¢cdes humanas,
mas declina na época do desmame. Apos este periodo, a atividade da lactase é mantida
em niveis baixos (BARBOSA; ANDREAZZZI, 2010).

2.4 Diferenca entre Alergia a Proteina do Leite de Vaca e Intolerancia a Lactose.



Alergia e intolerdncia sdo representadas por reacbes adversas a ingestdo de
qgualquer alimento ou aditivo alimentar. (OLIVEIRA, 2013). A primeira diferenca entre
esses dois problemas esta na substancia do leite — ou seja, a alergia esta relacionada a
proteina do leite de vaca enquanto a intolerancia esta ligada ao acucar do leite, ou seja, a

lactose.

O avanco da internet, o aumento de praticas de automedicacdo, o

preconceito quanto ao leite e o desconhecimento de profissionais da saude

Y

sobre a alergia a proteina do leite e intolerdncia a lactose sédo fatores
cruciais para o aumento do diagndstico incorreto e o uso inadequado da
dieta de exclusdo (OLIVEIRA, 2013).

Segundo Caffarelli et al. (2010), muitos pais submetem seus filhos a dieta de
exclusao do leite, sob o risco de raquitismo, deficiéncia na mineralizacdo 6ssea, anemia,

baixo crescimento, hipoalbuminemia e gastroenteropatia cronica grave.

A intolerancia a lactose exibe sintomas tipicamente abdominais como: flatuléncia,
desconforto abdominal, diarreia, nausea, borborigmo, vémito e constipacdo. Alguns
pacientes, porém, conseguem ingerir pequenas porcdes de lactose e ndo apresentar 0s
sintomas (ANTUNES e PACHECO, 2009).

A alergia costuma restringir mais a vida do paciente porque 0s sintomas aparecem
rapidamente ndo sé pela ingestdo do leite, mas também pelo contato ou cheiro do
alimento. Os sintomas da alergia ocorrem mesmo quando o individuo consome

guantidades muito pequenas de leite.

O diagndstico de alergia a proteina do leite de vaca deve ser realizado com
cautela, uma vez que sua Unica forma de tratamento é a excluséo do leite,
0 qual é importante fonte de nutrientes, sendo também capaz de modular
funcdes fisiologicas especificas (ANTUNES e PACHECO, 2009)

No caso da intolerancia a lactose, a exclusao dos produtos lacteos néo precisa ser

total.

2.5 Intolerancia a Lactose
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Sabe-se que a maioria das pessoas apresenta uma alta atividade de lactase
durante a amamentacdo e a medida que vao crescendo esta diminui. Os humanos
perdem cerca de 90% dos niveis de lactase desde o nascimento até a fase adulta
(BACELAR et al, 2013).

A lactose € hidrolisada pela enzima lactase, a nivel de mucosa intestinal, em dois
monossacarideos, a glicose e a galactose, carboidratos mais simples, que sdo melhor
absorvidos pelo organismo (TREVISAN, 2008).

7 s

A intolerancia a lactose, é a ndo digestdo da lactose. A lactose é um
dissacarideo contendo duas subunidades: glicose e galactose. A partir
dessa falta da enzima lactase ocorre a méa digestédo da lactose, inibindo a
hidrélise da lactose em glicose e galactose, gerando o quadro de
intoler&ncia. Caso a lactose fosse hidrolisada, a glicose entraria no pool de
glicose do intestino e a galactose seria metabolizada pelo figado em
glicose e também entraria nesse pool (ABATH, 2010). rever a quantidade
de citacdo direta

Identificam-se trés tipos de intolerancia a lactose. A deficiéncia congénita
da enzima que é um problema genético muito raro, no qual a crianca nasce
sem a capacidade de produzir lactase. A diminui¢cdo enzimatica secundaria
a doengas intestinais que é bastante comum em criangas durante o
primeiro ano de vida e ocorre devido a uma diarreia persistente, a qual
provoca a morte das células da mucosa intestinal, produtoras de lactase.
Esta deficiéncia é temporaria, sendo eliminada a medida que houver
recuperacao dessas células. A deficiéncia primaria ou ontogénica, que é o
tipo mais comum na populagdo, consiste numa tendéncia natural do
organismo em diminuir a producdo de lactase com o avancar da idade.
Como a lactose ndo consegue ser hidrolisada em glicose e galactose, ela
nao é absorvida no intestino delgado em forma de glicose e direciona-se
para o colon. Quando a lactose encontra-se no colén, ela serd convertida
em acidos graxos, gas carbodnico e gas hidrogénio pelas bactérias da flora
(ABATH, 2010).

N&o facam citacdo direta seguida uma da outra, principalmente por serem

autores diferentes. E importante ter texto do préprio grupo...

Os gases produzidos pela fermentacdo trazem ao individuo
sensacdo de desconforto e dor abdominal causado pela distensdo

intestinal, além de flatuléncia. O acido latico produzido é osmoticamente
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ativo e atrai a agua para dentro do intestino, causando assim diarreia
(BACELAR, 2013).

Os sintomas comegam a aparecer de 30 minutos a 2 horas ap0s a ingestédo de
algum alimento contendo lactose (ABATH, 2010).

Os sintomas tipicos incluem dor abdominal, sensacao de inchaco no
abdome, flatuléncia, diarreia, borborigmos e, particularmente nos jovens
vomitos. A dor abdominal pode ser em cdlica e frequentemente é
localizada na regido periumbilical ou quadrante inferior. O borborigmo pode

ser audivel no exame fisico e para o paciente (MATTAR, 2010).

2.6 Epidemiologia

A condigdo de intolerancia a lactose tem uma prevaléncia mundial
elevada, especialmente na populagdo negra, asidtica e nos sul-
americanos, sendo que 70% da populagdo adulta do mundo nédo digerem a
lactose. Isto faz com que alguns autores consideram a intolerancia uma
condicdo normal e a tolerAncia uma condicdo anormal (SILVA;WILL,
2007).

N&o fagcam citacdo direta seguida uma da outra, principalmente por serem

autores diferentes. E importante ter texto do préprio grupo...

De acordo com um estudo feito ela Universidade de Cornell, a
intolerancia a lactose esté ligada ao ambiente dos ancestrais. Desta forma,
as pessoas cujos ancestrais vieram de locais onde rebanhos leiteiros
podiam ser criados de forma segura e econdmica, como na Europa,
desenvolveram a habilidade de digerir o leite. Por outro lado, a maioria dos
adultos cujos ancestrais viveram em locais com climas muito quentes ou
muito frios que n&o possibilitavam a criagcdo de vacas leiteiras ou em locais
onde ocorreram doencas mortais bovinas antes de 1900, como Africa e
muitas partes da Asia, ndo tém habilidade de digerir leite apds a infancia
(SANTIN, 2005).

Em negros e asiaticos, a hipolactasia normalmente se manifesta no inicio da
infancia, enquanto em brancos, esta parece ocorrer mais tarde na infancia ou na

adolescéncia.
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2.7 Diagnéstico e o que o S.U.S. oferece para intolerantes a lactose

O diagnéstico da Intolerancia a Lactose é feito através de dois testes. Mas s6 um é

oferecido pelo Sistema Unico de Saude (SUS), o exame pelo método enzimatico.

E coletada uma amostra de glicose basal, apds isso paciente recebe uma
dose de lactose, em jejum, e depois de trinta minutos € coletada uma
amostra de sangue, sdo colhidas quatro amostras, a partir destas
amostras é medida a quantidade de glicose, assim é possivel saber se o
paciente é intolerante a lactose, uma vez que o0s niveis de glicose

deveriam subir ap6s a ingestao de lactose. (PERINI, ?)

Mas ha também um exame em que € medida a quantidade de gas hidrogénio
expirado, este ndo oferecido pelo Sistema Unico de Saude (SUS) que custa cerca de 120
reais, este exame consiste na medi¢do do gas hidrogénio expirado pelos pulmdes, ja que
as bactérias que hidrolisam a lactose quando ndo ha lactase produzem este gas, que

apos absorvido pela mucosa intestinal é expirado.

O SUS fornece o leite sem lactose para criangas mediante a apresentagdo de um
Laudo Médico/ Receituario Médico ou de um Nutricionista. A Secretaria de Estado da

Saude de Santa Catarina explica o procedimento:

Este fornecimento se da através da Secretaria Estadual de Saude — DIAF
(Diretoria de Assisténcia Farmacéutica), quando 0 municipio ndo possui
recursos financeiros para a compra do leite. Este fornecimento leva
aproximadamente 30 dias. O tempo de fornecimento do leite varia
conforme a necessidade da crianca, geralmente até aos 4-5 anos de idade
(SANTA CATARINA, 2007).

2.8 Substitutos do Leite de Vaca
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Além dos leites com baixo teor de lactose vendidos no mercado pode se encontrar
também leites vegetais. Alguns leites séo feitos a base de soja, arroz, milho, castanha,
quinoa, etc. (ABATH, 2013).

O leite de cabra € um substituto do leite de vaca com boas propriedades
fisicas. Por possuir menores glébulos de gordura, favorece um desnate
natural, possui duas vezes mais acidos graxos de cadeia curta, motivo o

gual confere um sabor e aroma mais forte. (ABATH, 2013)

O leite de soja pode ser utilizado na mesma proporcao que o leite de vaca
nas preparacdes de alimentos, com a vantagem de ter menos gordura e
calorias. O leite de soja pode ser utilizado no preparo de cremes,
maioneses, sopas, vitaminas, além de poder ser substituido pelo leite de

vaca no desenvolvimento de pudins e arroz-doce (BAI, ?).

O leite de arroz apresenta menores indices de proteinas e calcio, mas possui mais
carboidratos. Além do leite liquido, hd também no mercado o leite de arroz em pé. O leite
de arroz no mercado é enriquecido de célcio e vitaminas. O leite de castanha € de dificil
acesso, portanto, € um leite vegetal que pode ser feito em casa (ABATH, 2013).

O leite de améndoa é nutritivo com pouca gordura, ao contrario do leite de vaca, e
sem a lactose, o que o torna seguro para individuos com intolerancia. O numero de pessoas que
necessita desses leites sem lactose tem crescido e o0 mercado tem aumentado a oferta de leite

animal isento de lactose e de leite vegetal para atender essa populagao (ABATH, 2013).

2.9 Controvérsias na Ciéncia

Ao tratar deste tema, é fundamental levar em consideracdo as controvérsias da
ciéncia, ou seja, é preciso considerar que ndo ha um consenso na comunidade cientifica
em relacdo as causas da intolerancia a lactose. As dificuldades de acesso a essas
controvérsias é interesse de estudo de autores como Bruno Latour, que demonstrou como

€ dificil, para o publico leigo, saber das discussdes que ocorrem no interior da ciéncia:

Apesar do quadro rico, desconcertante, ambiguo e fascinante que assim
se revela, poucas pessoas de fora ja penetraram nas atividades internas
da ciéncias e da tecnologia e depois sairam para explicar, a quem continua

do lado de fora, de que modo tudo aquilo funciona. [...] Alguns cientistas
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falam da ciéncia, de seus métodos e meios, mas poucos se submete a
disciplina de também agirem como leigos; o que eles dizem sobre o que
fazem ¢é dificil de conferir sem um esquadrinhamento independente
(Latour, 2000, p.33).

A dificuldade de acesso a essas informacdes pode ser um fator gerador de mitos e

desinformac0fes da populacéo a respeito do tema em questao. (Latour, 1997)

O desconhecimento acerca do funcionamento da ciéncia leva os
cidaddos a identificarem a controvérsia sobre determinados temas
cientificos e o desacordo entre os cientistas como sintomas de
debilidade, afetando fortemente a sua credibilidade na ciéncia (Reis,
2009, p.10).

Como a ciéncia ndo é neutra, nem estd isenta de influéncias econdmicas e

mercadoldgicas, o que se vé é que também no caso da intolerancia a lactose a inddstria

alimenticia se utiliza dos discursos cientificos para vender seus produtos, como enfatiza

menacho, 2014, ao lembrar que

3. METODOLOGIA

Ha ultimamente muita desinformacdo em relacdo a isso, provavelmente inflado
pelo marketing (incluindo comentérios que aludem que o leite sem lactose ajuda a
boa digestdo, mesmo aos néo intolerantes, algo totalmente errado porque se vocé
nao tem intolerancia a lactose vocé nao tera problemas) e pelas empresas
leiteiras para as quais é muito interessante a venda de leite sem lactose, de soja,
de aveia, j& que os precos destes produtos sdo muito mais elevados, e vém sendo
vendidos como uma panacéia contra a ma digestdo (MENACHO, 2014, [online],

traduc@o nossa).

A populacdo, objeto deste estudo, foi composta por 133 alunos do ensino

médio de ambos 0s sexos, pertencentes ao sistema supletivo da cidade de Schroeder-

SC, que se dispuseram a participar voluntariamente da pesquisa.O instrumento de andlise

utilizado foi um questionario composto por questdes fechadas.

O conteudo do questionario visou observar variaveis como a idade, sexo, grau de

escolaridade e questfes relativas ao conhecimento da intolerancia a lactose, a diferenca
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entre alergia e intolerancia, lactase, substitutos do leite e fonte de informacdes sobre
intolerancia a lactose. Apés a coleta dos dados, estes foram organizados para uma
posterior analise de dados.

A andlise dos resultados foi feita de forma descritiva, mediante a elaboracédo de
gréficos.

E importante mencionar que nosso objetivo a principio era aplicar os questionarios
e avaliar o conhecimento dos estudantes de ensino médio nas escolas estaduais do
Municipio de Schroeder. No entanto, ndo garantimos, durante a elaboracéo do projeto de
pesquisa, a autorizacdo da Geréncia de Educacao - Gered, (6rgdo do governo estadual)
para aplicacdo dos questionarios nestas escolas, nem a obtivemos posteriormente.
Decidimos, entdo, mudar nosso objetivo, que tornou-se verificar o conhecimento de
estudantes do sistema supletivo do ensino médio do municipio de Schroeder-SC a
respeito da intolerancia a lactose. A instituicdo escolhida foi O Servico Social da Industria
(SESI), entidade da Federacdo das Industrias do Estado de Santa Catarina, por ser a

Unica a possuir esta modalidade de ensino no municipio.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir dos nossos objetivos que séo:

- Verificar qual o grau de conhecimento dos estudantes que serdo entrevistados

sobre a intolerancia a lactose.

- Identificar a existéncia de estudantes que possuam a intolerancia a lactose ja
diagnosticada;

- Elaborar um perfil do grupo de estudantes (idade, sexo e série que esta
cursando)

gue apresenta mais conhecimento sobre o assunto, e de que maneira tiveram este
E de nossas hipoteses:
-A maioria dos estudantes que serdo entrevistados ja ouviram falar mas ndo sabem o
gue € intolerancia a lactose.

-Menos da metade dos alunos que serdo entrevistados vao saber diferenciar a

intolerancia a lactose e a alergia a proteina da leite.
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-A maioria dos estudantes nunca se preocupou em saber se tem a intolerancia a
lactose.
-Os estudantes nao vao saber diferenciar lactose de lactase.

-A maioria dos estudantes ndo sabem que a lactose pode ser substituida por soja.

Elaboramos um questionario, para podemos elaborar os resultados e discussoes.

Com os resultados obtidos pelos questionarios aplicados, salientamos que dos 133
estudantes entrevistados, 60,15% s&o homens e 39,85% s&o mulheres. Em fungédo da
mudanca do local da aplicacdo de questionario para uma instituicio com menor nimero
de estudantes o numero de entrevistados ficou menor do que era previsto. Ainda assim,
os dados obtidos nos permitiram chegar a resultados relevantes. Na Tabela 1 se observa

0 numero de estudantes entrevistados.

Tabela 1. Numero de estudantes entrevistados separados por sexo e idade.

Sexo Idade N2 de entrevistados Total

Menores de 25 anos 30

Mulheres De 25 a 40 anos 19 53
Maiores de 40 anos 4
Menores de 25 anos 43
De 25 a 40 anos 73

Homens 80
Maiores de 40 anos 4
Sem idade 5

Pedia para os estudantes avaliarem seu nivel de conhecimento sobre intolerancia. A
Figura 1 mostra os resultados da primeira questéo feita nos questionarios aplicados, onde
se pode observar que a maioria dos estudantes, tanto homens quanto mulheres,
avaliaram ter pouco ou médio conhecimento sobre intoler&ncia a lactose, com apenas
0,66% dos estudantes alegando terem muito conhecimento sobre o assunto, concluindo
assim que: ou as pessoas ndo possuem muita informacdo sobre essa intolerancia
alimentar, ou ao menos julgam que seu conhecimento sobre o0 assunto ndo € muito

relevante.
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"Como avalia o seu nivel de conhecimento sobre intoleréancia a lactose™?"
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Figura 1. Como os estudantes avaliavam o seu nivel de conhecimento sobre intolerancia.

Os estudantes, como mostra a Figura 2, em sua maioria avaliaram conhecer pouco

sobre a alergia a proteina do leite.

"Como avalia o seu nivel de conhecimento sobre a alergia a proteina do leite?"

B Mada ™ Pouco Medio
E Muito m N&o Responderam
40
30
20
10 J
° o oS LY by 0 e
% %
& @ q«;_,"*} N & & &F \59
{:@ @% @ gaq’ ] il ] Gl & &
© © S & fe}é ,&d‘ &7 o
<& & & @ & & & @
& & & N & & & &
@‘ & ‘2‘0 \Sb @l \(@. \eo %\\5
& @ & X
P & A N

Figura 2: Como avaliam o seu nivel de conhecimento sobre alergia a proteina do leite.
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Uma de nossas hipdteses elaboradas no inicio do projeto foi confirmada com os
dados apresentados na figura 3, a qual mostra que a maioria dos estudantes ndo sabem

diferenciar intolerancia a lactose e alergia a proteina do leite.

"Vocé sabe a diferenca entre intolerancia a lactose e alergia a proteina do leite?"
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s s
N R
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Figura 3: Estudantes que avaliaram saber a diferenca entre intolerancia a lactose e

alergia a proteina do leite.

As informacdes constantes na figura 4 mostra que aproximadamente 70 % dos
estudantes julgam saber o que é lactose. Mas ao comparar informacdes das Figuras 4 e
5, observa-se através da Figura 4 que uma grande maioria julga saber o que € lactose,
mas na Figura 5 um baixissimo numero de entrevistados acertou assinalando que lactose
€ um acucar, sendo que alguns dos estudantes que acertaram, julgaram ndo saber o que
era lactose, 0 que nos faz supor que estes estudantes tenham assinalado aleatoriamente.

Sobre o que é lactose (Figura 5), aproximadamente 53% dos estudantes
responderam que € uma gordura, 35% assinalou que lactose é uma proteina e apenas
8% dos entrevistados assinalou que lactose € um aculcar, sendo que o maior nimero de

acertos veio dos grupos de mulheres menores de 25 anos e homens de 25 a 40 anos.
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"Vocé sabe o que é lactose?
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Figura 4: Estudantes entrevistados que avaliam saber o que é lactose.

"Na sua opinido lactose &"
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Figura 5: O que é lactose na opinido dos estudantes.

Diferente do esperado pela nossa equipe, a maioria dos estudantes entrevistados ja

ouviu falar em lactase. A maioria que respondeu “sim” sdo homens, sendo 52,5% do

grupo.
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"Vocé ja ouviu falar em lactase™"

25
20
15
10
5
0
$

H Sim
B Néo
l M&o responderam
PR 'S

‘Q‘o © & ‘ﬁ\ {j‘ £ =
& & & & & §‘§ R
3 S & @ N
ds\e» \‘S@@ 2 X & < v
SSERIRS W

Figura 6: Namero de estudantes que ja ouviu falar em lactase.

Como mostra a Figura 7, a maioria dos estudantes respondeu que a lactase é um
composto, sendo aproximadamente 70% do total de entrevistados, os que assinalaram a
alternativa da célula foram 14% e os que assinalaram ¢ a lactose € uma enzima, foram

15%. O maior niumero de acertos veio do grupo dos homens menores de 25 anos.

"Na sua opinido lactase &:"

15 B Uma enzima
B Um tipo de Célula

L Um composto do leite
0 Me A ol & = . m N&o responderam

Figura 7: O que é lactase na opinido dos estudantes.

Na oitava questdo que perguntava 0 que era a intolerancia a lactose haviam trés
alternativas:

12 A intolerancia a lactose é causada por uma aversado do organismo ao leite.
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22 A intolerancia a lactose é causada pela falta de uma enzima na mucosa intestinal.

32 A intoler&ncia a lactose é causada pela reacdo do organismo a uma bactéria
presente no leite.

A maioria dos estudantes assinalaram a primeira opcao, isto €, 45 % dos
entrevistados, como mostra a Figura 8, 41,3% assinalaram a terceira questao, e apenas
12,7% assinalaram a opcao correta, que seria a segunda.

Isso confirma outra de nossas hipéteses, de que a maioria dos estudantes ja

ouviram falar mas n sabem o que € intolerancia a lactose.

"Na sua opinido intolerancia a lactose &"
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Figura 8: O que é intolerancia a lactose na opinido do estudante.

Os resultados mostrados na Figura 9, confirmam uma de nossas hipéteses, que
dizia que a maioria dos estudantes nunca se preocupou em saber se tem a intolerancia a
lactose, pois como esperavamos, a maioria dos estudantes nao fez teste para saber se
tem intolerancia a lactose. E o grupo com maior nimero de estudantes que fizeram o

teste é o de homens menores de 25 anos.
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Vocé ja fez teste de intoleréancia a lactose?

Mao responderam
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Figura 9: Estudantes que ja fizeram o teste de intolerancia a lactose.

Os resultados observados na Figura 10 também refutam uma de nossas hipoteses,
de que a maioria dos estudantes ndo sabem que a lactose pode ser substituida por soja,
pois a maioria dos entrevistados responderam que a lactose pode ser substituida por soja.
Porém, poucas pessoas sabem que o leite de arroz e o leite de cabra também séao
possiveis substitutos do leite, isso se da provavelmente pelo fato de eles ndo serem
comercializados na maioria dos mercados comuns, ao contrario da Soja. E a Unica
alternativa incorreta nesta questdo era a do “leite de cevada”, onde uma pequena

guantidade de pessoas acharam que fosse.

"Quais alimentos substituem lactose?
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Figura 10: Alimentos que substituem a lactose.

23



No gréafico da Figura 11 pode-se observar que a principal fonte de informacao sobre
esse assunto dos estudantes é a midia, que hoje em dia tem papel fundamental em nossa

concepcao de saude e doenca.

"De que forma vocé obtém/obteve informacdes a respeito da intolerancia a lactose?

18
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5] B medico
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2 | I I B amigo/midia

0 TRA 1 | (N | .

amigo/escola

© @2 @ © © © & @ B escolafamilia

N&o responderam

Figura 11: Forma que os estudantes obtém/obtiveram informacdes a respeito da

intolerancia a lactose.

Importante citar que durante a aplicacdo dos questionarios, houveram casos de
pessoas que pediram respostas aos seus colegas, ou até mesmo transferiram seu
guestiondrio para outra pessoa preencher, e que esse fato pode ter influenciado os
resultados. Um dos estudantes que possuia a intolerancia reclamou que o médico néo
explicou para ele o que era a intolerancia, nem o que causava, e de onde vinha, o que &

preocupante, ja que é importante fornecer informacdes aos intolerantes.

5. CONSIDERACOES FINAIS

Em nossa pesquisa visamos conhecer os perfis dos estudantes observados em
relacdo ao seu conhecimento sobre a intolerancia a lactose. Apos varias discussdes do

grupo juntamente do orientador, conhecer mais a respeito da intolerancia a lactose

pareceu ser fundamental.
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Foram feitos estudos a respeito da intolerancia a fim de aprofunda-los,
considerando que o nimero de intolerantes vem aumentando e muitas pessoas podem
nao ter o conhecimento necessério para o seu cuidado ou até mesmo podem néo saber o
gue € a intolerancia, visamos comprovar a ocorréncia desse fato.

ApoOs a nossa reflexao, a questéo final levantada foi: “Qual o grau de conhecimento
dos estudantes de ensino médio de duas instituicdes publicas do municipio de Schroeder
sobre a intolerancia a lactose?”

Houveram problemas com a entrada para a aplicacdo de questionarios nas escolas
da rede estadual, entdo adaptamos nosso trabalho a questionarios para estudantes do
sistema supletivo do municipio de Schroeder, modificando assim o universo dos
estudantes pesquisados, sem que iSSO comprometesse seriamente nossas hipoteses e

objetivos.

A primeira hipotese levantada pelo grupo afirmava que a maioria dos estudantes
entrevistados jA ouviram falar mas ndo sabem o que € intolerancia a lactose. Esta
hipétese foi confirmada pois 82% dos alunos ndo souberam responder corretamente o
que era intolerancia a lactose.

A segunda hipotese levantada foi que menos da metade dos alunos entrevistados
saberiam diferenciar a alergia a proteina do leite de intolerancia a lactose. Esta hipotese
foi confirmada, pois 75,9% do alunos entrevistados julgaram nao saber qual € a diferenca.

A terceira hipétese levantada foi que a maioria dos estudantes nunca fizeram o
teste para saber se possuem ou ndo a intolerancia a lactose , o que foi confirmado, pois
71,2% dos alunos entrevistados nunca fizeram o teste médico para saber se tem a
intolerancia.

A quarta hipétese levantada foi que os estudantes ndo saberiam diferenciar lactose
de lactase, como os estudantes tiveram dificuldade em saber o que é cada uma delas,
concluimos que esta hipétese foi confirmada ja que eles ndo saberiam distingui-las.

A quinta hipétese levantada pelo grupo foi que a maioria dos estudantes néo
saberiam que a lactose pode ser substituida por soja. Esta hipétese foi refutada, pois
68,9% dos alunos entrevistados sabiam que a lactose pode ser substituida por soja.
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