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INTRODUCAO

Sendo um dissacarideo composto pela unido de uma molécula de galactose com uma molécula
de glicose, a lactose é amplamente conhecida por sua presenca predominante no leite de mamiferos.
Além de apresentar isbmeros com caracteristicas distintas que oferecem variadas funcionalidades
(Vandenplas, 2015).

A galactose é um acucar aldose, com a férmula quimica CsH1206, 0 que significa que possui
um grupo aldeido funcional em sua estrutura. Naturalmente, a galactose ndo costuma ser encontrada
em sua forma livre, mas sim como parte de lactose, o acUcar do leite, onde esta ligada a glicose por
uma ligacdo glicosidica beta. Também pode ser encontrada em gomas e polissacarideos em vegetais,
bem como em cerebrosideos, que sdo componentes de membranas celulares em animais (Coelho,
Berry, e Rubio-Gozalbo, 2015).

A glicose é um monossacarideo, ou seja, a forma mais basica de carboidrato, tendo a férmula
molecular C¢H1206. No carbono 6 (fora do anel), hd um grupo hidroxila ligado, conferindo a molécula
uma propriedade poli-hidroxilica. Esta caracteristica é crucial para as propriedades soltveis da glicose
em agua, tornando-a um aglcar muito disponivel em sistemas biol6gicos para ser utilizado como fonte
de energia (Galant et al., 2021).

Nesse sentido, esta revisdo de literatura tem como objetivo avaliar a aplicabilidade destes
isdmeros na industria alimenticia, sendo eles a B-lactose e a-lactose, que possuem propriedades fisicas
e quimicas, com funcionalidade em alimentos, além de oferecer beneficios a salde.

MATERIAIS E METODOS

Para este estudo de revisao, foi conduzida uma pesquisa abrangente na base de dados PubMed,
utilizando palavras-chave como “lactose”, "isomeros da lactose", "propriedades da lactose", e
"aplicagdes da lactose".

Artigos selecionados incluiram aqueles publicados nos ultimos dez anos (2014 — 2024), em
inglés e portugués, de livre acesso, disponiveis na integra, que evidenciam a importancia da lactose,
bem como a notoriedade dos seus isomeros B-lactose e a-lactose.

Como critérios de exclusdo, foram selecionados estudos publicados anteriormente a 2014,
capitulos de livro, artigos que apresentassem duplicidade ou ainda os trabalhos que ndo estivessem
condizentes com a temética abordada.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Com as pesquisas realizadas em 11 diferentes estudos foi possivel constatar que a lactose
possui diversos isomeros, sendo a B-lactose e a-lactose os mais prevalentes. Segundo Marvelous et al.,
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(2024) esses isdbmeros diferem na orientacio da molécula de galactose, influenciando
significativamente suas propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas.

Em se tratando de suas propriedades Fisicas e Quimicas, os isdbmeros da lactose apresentam
diferengas nas propriedades de solubilidade, temperatura de cristalizacdo e higroscopicidade. Essas
variaveis afetam diretamente a aplicabilidade da lactose em produtos alimenticios e farmacéuticos
(Sanchez-Garcia et al., 2021).

Estudos encontrados como o realizado por Saqib et al., (2017) e Wang et al, (2022) enfatizam
que a funcionalidade dos isomeros da lactose se estende por varias aplicagcbes na industria de
alimentos, incluindo a melhora da textura, sabor e valor nutricional em produtos lacteos fermentados,
confeitaria e formulagdes de pdes. Na industria alimenticia, a hidrélise da lactose é utilizada para
produzir produtos sem lactose, e para reduzir a cristalizacdo resultantes das concentracfes em sorvetes
e condensados do leite. Utilizar a enzima b-galactosidase no tratamento da lactose ndo melhora apenas
a textura, mas torna os produtos mais facilmente digeriveis. Os produtos finais da hidrélise da lactose
fermentam com uma maior facilidade e reduz o tempo necessario para atingir o pH ideal em varios
alimentos, como queijo e iogurtes. Para além disso, reduz a necessidade de adicionar adogantes,
diminuindo assim a quantidade de calorias no produto final.

Além de suas aplicacdes técnicas, estudos recentes sugerem que os isdmeros da lactose podem
oferecer beneficios a satde, auxiliando inclusive na melhora em relacdo aos sintomas tipicos (inchaco,
flatuléncia, diarreia e constipacdo) da intolerdncia a lactose e aos oligossacarideos através da
modulacdo do ambiente microbiano intestinal pela capacidade de atividade bioldgica da pB-
galactosidase (Fassio et al., 2018 e Di Pierro et al., 2015).

A intoler@ncia a lactose classifica-se como primaria, secundaria e congénita, cada qual com
origem distinta, levando a baixos niveis da enzima lactase. Essa hidrdlise da lactose em produtos
lacteos por b-galactosidase é considerada uma abordagem apropriada e que auxilia a superar as
complicaces da deficiéncia da lactase (Ugidos-Rodriguez et al., 2018).

CONSIDERACOES FINAIS

De modo geral, constatou-se que a pesquisa sobre os isbmeros da lactose revela um campo
amplo e diversificado de aplicabilidade que transcende as tradicionais utilizagfes da lactose.
Desdobramentos futuros poderiam explorar ainda mais as nuances entre os isdbmeros para potencializar
suas propriedades benéficas em aplica¢Bes alimentares.

PALAVRAS-CHAVE: Lactose. Isbmeros da lactose. Propriedades da lactose. Aplicacdes da lactose.
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