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MACRONUTRIENTI - GLUCIDELE
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» sunt substante ternare formate din carbon, hidrogen si oxigen, cu exceptia celor
compuse unde apar in plus azot, fosfor si sulf

» compusi chimici naturali prezenti atat in regnul vegetal cat si animal dar proportia
lor este mai mare in plante, formand aproximativ 50% din materia uscata a
organismelor vegetale superioare, pe cand in regnul animal se intalnesc in
cantitati mai mici, de cca. 1-5% din substanta uscata

» substante foarte raspandite in natura, atat in stare libera, cat si sub forma de
combinatii

» 1in regnul vegetal glucidele se formeaza prin conversii intermetabolice pornind d
la produsii de fotosinteza iar in regnul animal provin din aport exogen




MACRONUTRIENTI - GLUCIDELE

» Datorita gustului dulce pentru numele acestor compusi
se foloseste in nomenclatura internationala termenul
de glucide (glykys = dulce) sau de zaharide sau
zaharuri (sakkharum = substanta dulce).

» Intalnim totusi si denumirea de hidrati de carbon,
denumire atribuita acestor substante datorita faptului
ca principalii reprezentanti au formula generala
C.(H,0),, in care raportul dintre hidrogen si oxigen
este identic cu cel din molecula apei.

Hidratii de carbon sunt definifi din punct de vedere
chimic ca polihidroxialdehide, polihidroxicetone sau
derivati ai acestora.




GLUCIDELE - clasificare

Glucidele se clasifica in:

» 1. OZE — MONOZAHARIDE, MONOGLUCIDE sau zaharuri —

» constituite dintr-o singura unitate polihidroxialdehidica sau polinidroxicetonica
» cel mai raspandit monozaharid este glucoza care confine sase atomi de carbon
» au 3-7 atomi de C, se impart in aldoze si cetoze

» In functie de numarul de atomi de carbon din moleculd, ozele se subimpart in:
» trioze (cu trei atomi de carbon)
» tetroze (cu patru atomi de carbon)
» pentoze (cu cinci atomi de carbon)
» hexoze (cu sase atomi de carbon)
» heptoze (cu sapte atomi de carbon)
» n-oze (cu numar mare de atomi de carbon)

» Cele mai intalnite in alimente sunt
» hexozele: glucoza, fructoza, galactoza, ramnoza, manoza
» si pentozele: arabinoza, xiloza, xiluloza, ribuloza, riboza




GLUCIDELE -clasificare

2.0ZIDE — OLIGOZAHARIDE

» compusi formati prin condensarea moleculelor de oze, contin 2—10 unitati
monozaharidice unite prin legaturi glicozidice unele avand si compusi neglucidici —
aglicon.

» Glucidele constituite numai din molecule de monozaharide se numesc holozide,
cele care contin si un aglicon legat la hidroxilul glicozidic se numesc heterozide
(glicozide) si la randul lor pot fi O-heterozide, N-heterozide sau S-heterozide.

» Exemple de oligoholozide:
» Dizaharide: zaharoza, lactoza, maltoza;

» Trizaharide: rafinoza din struguri, solatrioza din tomate, trehaloza din
ciuperci si drojdia de bere;

3. POLIZAHARIDE — poliholozide,
» contin mai multe unitati monozaharidice unite prin legaturi glicozidice

» sunt formate exclusiv din policondensarea monozaharidelor — glicant, iar cel
care contin si aminoglucide — glicozaminoglicani;




GLUCIDELE -clasificare

» In organism in functie de cum sunt digerate polizaharidele
pot fi;
» digerate si absorbite: amidon, dextrine, glicogen

» partial digerate: pectine, guma, mucilagii, inulina,
manozani, pentozani

» nedigerabile: celuloza, hemiceluloza
RorT

» Datorita prezentei in molecule a unuia sau a mai multor
atomi de carbon asimetrici, ozele (monozaharidele) prezinta

fenomenul de activitate optica.
» Ozele, dupa criteriul directiei de deviatie a luminii polarizate:
» dextroze (grupate in seria sterica d), deviaza planul spre

dreapta
» levuroze (levuri, din seria sterica |), deviaza spre stanga




GLUCIDELE- rol in organism

» Energetic : glucidele reprezinta furnizorul principal de energie, prin
metabolizare se transforma in apa, dioxid de carbon si energie,
eliberand 4,1 kcall/g

» Absorbite la nivelul intestinului glucidele pot fi:
» oxidate imediat pentru a elibera energie tesuturilor

» transformate in glicogen (forma de rezerva energetica usor
mobilizabila); pentru un organism adult aceasta rezerva este de
370 g, depozitata 100 g in ficat si 270 g in muschi;

» sintetizate in lipide — formeaza tezaurul energetic al organismului!

» Creierul, SN periferic si hematiile utilizeaza glucoza ca unica sursa de
energie fiind foarte sensibile la scaderile glicemice (pentru activitatea
creierului este necesar aprox. 100 g glucoza/zi).




GLUCIDELE- rol in organism

» Rolul morfogenezic: -rol biostructural
specific in formarea:

» membranelor celulare
» {esutului conjunctiv
» tesuturilor de sustinere

» unor hormoni, anticorpi

» Rolul functional: glucidele participa la:

» unele procese de detoxifiere

» cresterea rezistentei la infectii
(imunopolizaharidele)

» sustin activitatea SN (galactolipidele)




Necesarul de glucide pentru organismul uman

» Minimul estimat de glucide este de 100-150 g/zi pentru adult.
» Cantitativ se ingera in medie 350-450 g/zi glucide complexe:

» amidon 65%,
» zaharoza 25%,

» lactoza 11%.

» In lipsa ingestiei de alimente, ca sursa de energie Th organism
se metabolizeaza mai intai glicogenul prin hidroliza, si apoi
lipidele din tesutul adipos. Numai dupa epuizarea acestora se
face apel la proteinele structurale.




GLUCIDELE - digestie si absorbtie in organism

» Glucidele ingerate se absorb numai sub forma de monozaharide, ca atare
oligo si polizaharidele sunt hidrolizate la glucide simple.

» Digestia amidonului:

» incepe in cavitatea bucala, sub actiunea amilazei salivare — ptialina,
care incepe transformarea amidonului si dextrinelor in maltoza

» continua in stomac unde prezenta acidului clorhidric inhiba activitatea
ptialinei si produce o hidroliza acida

» in duoden si intestinul subtire, in mediu alcalin se continua degradarea
sub actiunea enzimelor din sucul pancreatic si intestinal

» Monozaharidele rezultate in urma hidrolizei sunt absorbite la nivelul
intestinului subtire cu viteze diferite: cel mai rapid glucoza si galactoza, mai
lent fructoza, iar celelalte monozaharide se absorb in proportii reduse.

» Ajunse in ficat, toate monozaharidele se transforma in glucoza!




GLUCIDELE - digestie si absorbtie in organism
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GLUCIDELE - metabolizare in organism

» Metabolismul energetic al omului este "planificat”" sa se desfasoare cu prioritat
pe baza glucidelor.

» Daca in organism se introduc cantitati mari de lipide si de carbohidratj, in
maxim 24 ore va avea loc arderea aproape completa a glucidelor.

» In acest proces, indicele glicemic reprezintd o masura a vitezei de absorbtie
a zaharidelor de catre organism, procentual fata de glucoza.

» Din punct de vedere calitativ, pentru hrana pot fi utilizate oricare dintre glucidele
ce elibereaza, in urma digestiei, monozaharide: glucoza, galactoza, fructoza,
manoza.

» Glucidele din ratia alimentara obisgnuita a omului sunt:
» amidonul (polizaharid din vegetale),
» zaharoza (dizaharid din sfecla sau trestia de zahar),
» lactoza (dizaharid din lapte),
» glucoza si fructoza (monozaharide din fructe),

» toate acestea, in organism, se transforma in glucoza!




GLUCIDELE - metabolizare in organism

» Daca in organism ajung cantitati mai mici

de glucide, si mai ales daca acestea sunt il;;‘::i':m]
de provenienta naturala, fara absorbtie
rapida, procesul de metabolizare nu va Microvili -~
avea destule resurse energetice, si va arde Sk Celuli epiteliali +
combustibilul aflat in depozit, adica Y 2
grasimile, indeosebi in conditiile unei £ | N s
alimentatii sarace in lipide. gt e 2Na'_
» In mod conditionat, o cantitate moderata de S"“"“‘&H
glucide cu absorbtie lenta, va initia Na*Glucozi / =

procesul de arderea a grasimilor, daca O
aportul caloric alimentar nu este mai mare
decat energia consumata de corp.




GLUCIDELE - indice glicemic

_ Porumb

_ 20 Morcovi 90
_ 90 Fasole alba 30
_ 40 Linte 29
_ 40 Paine alba 70
_ 60 Cartofi 80
_ 60 Orez 66
_ 62 Mazare 29




GLUCIDELE ALIMENTARE

» Este preferabil ca glucidele sa fie consumate din surse naturale
datorita altor substante necesare organismului care se regasesc
alaturi de glucide in aceste alimente, precum:

» cerealele - vitaminele B, E si substante minerale
» cartofii — vitaminele B, C si substante minerale
» fructele — vitamina C si substante minerale

» Din pacate, in timpul prelucrarii (procesarii) acestor surse naturale
de glucide, vitaminele si substantele minerale pot fi indepartate
(decorticarea orezului, macinarea graului) sau distruse.

Sursele vegetale alimentare ce contin glucide contin si celuloza
nedigerabila, deoarece, in tractul digestiv uman nu exista enzime
capabile sa scindeze legaturile glicozidice de tip  1-4 din structura
macromoleculei. Ea este totusi valoroasa din punct de vedere
dietetic deoarece stimuleaza peristaltismul intestinal, ajuta la
formarea si eliminarea fecalelor si constituie produs prebiotic.




GLUCIDELE ALIMENTARE

Surse alimentaire de glucide

» Cea mai importanta sursa de glucide este
reprezentata de alimentele de origine vegetala, in
primul rand cerealele.

» Painea este principalul furnizor, acopera 48-54% din
necesatr.

» Alte surse semnificative sunt:
» lactoza din lapte si derivatele de lapte

» glicogenul prezent in cantitati scazute in carne si
ficat

» dulciurile
» legumele

» fructele




GLUCIDELE ALIMENTARE

Alimentul Continut % in Alimentul Continut % in
glucide glucide

Cacao 40 Curmale 74
99,9 Struguri 18
Miere 75,2 Mere 9
Paine graham 48 Mure 8

Paste fainoase 75 Fasole 47
75 Morcovi 8,3
Orez 80 Sfecla rosie 9,1
Cartofi

Banane

Ciuperci 2,5
Varza 6,2
Tomate 4.3

Pepene



GLUCIDE - reprezentanti: GLUCOZA

Glucoza - cea mai cunoscuta dintre oze, joaca un rol foarte important
pentru metabolismul tuturor organismelor vii.

Biochimic, este o aldohexoza (cu o grupare aldehidica), fiind reprezentata
prin doi stereoizomeri, D-glucoza (dextroza) si L-glucoza.

D-glucoza nu are o structura deschisa, ci una ciclica formata prin reactia
gruparii hidroxil de la C, cu gruparea aldehidica de la C,. In acest fel se
formeaza un ciclu de sase atomi care poarta numele de ciclu piranozic,
de la compusul heterociclic piran al carui derivat este.

D-glucopironoza poate exista deci sub doua forme stereoizomere,
denumite a si B; cei doi izomeri numiti anomeri, prezinta proprietafi fizice
si chimice diferite, ( punctul de topire, solubilitatea in apa, rotatia specifica
pentru a-D-glucoza este +112,2°, iar pentru 3-D-glucoza este +18,7°) iar
din punct de vedere chimic formeaza produsi de policondensare diferiti
*(a- D-glucopironoza formeaza amidonul, glicogenul iar 3 - D-
glucopironoza formeaza celuloza)



GLUCIDE - reprezentanti: GLUCOZA

» In naturd, glucoza se formeaza in partile verzi clorofiliene ale plantelor din
dioxid de carbon si apa, sub actiunea razelor solare.

» Se gaseste fie libera, in fructe sau nectarul florilor, fie polimerizata, ca
amidon, celuloza sau glicogen.

» Sinteza ei poate avea loc si in organismul animal, in urma
gluconeogenezei, din acid piruvic sau lactic.

» Cantitatea de glucoza dizolvata in plasma sanguina, exprimata in mg/dl se
numeste glicemie. Ea variaza in conditii normale fiziologice intre 60-110
(120) mg/dl.

» Prezenta sa in urina poate fi un semnal ce indica instalarea diabetului.

a-D-glu

Forma de circulatie si cea mai stabila a glucozei, forma piranozica devine,
sub actiunea insulinei, forma furanozica. Astfel, glucoza poate fi activata si
oxidata. Tn urma oxidarii, glucoza se transforma in acid gluconic si acid
-glucuronic, responsabili in mare parte pentru scaderea pH-ului din
cavitatea bucala si pentru aparitia cariilor dentare.
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GLUCIDE - reprezentanti

FRUCTOZA este o0 cetohexoza (cu o grupare cetonica), care ca Si
glucoza, se gaseste in natura libera sub forma piranozica si
combinata, sub forma furanozica.

In organismul animal, fructoza constituie sursa exclusiva de

energie a spermatozoizilor.

MALTOZA este penultima etapa a descompunerii enzimatice a
amidonului, fiind formata din doua molecule de glucoza (4-D-
glucozo-a-D-glucopiranozid).

CH,OH CH,OH

B- D-fructofur




GLUCIDELE ALIMENTARE

Glucidele din cereale - reprezentate in majoritate de amidon, celuloza si cantitati mi
fermentescibile — glucoza si maltoza.

AMIDONUL

» Amidonul este depozitat in endosperm sub forma unor granule mici care se pastreaza
si dupa macinare, permitand identificarea speciei din care provine faina, astfel clasifica

» Grupa amidonului de grau, secara si orz — granule sub forma de discuri sau lentilé
rotunde;

» Grupa amidonului de orez si ovaz — granule de forma poliedrica izolate sau aglomer:
masa ovala;

» Grupa amidonului de porumb — granule de forma poliedrica cu un lumen de for
neregulata;

Este insolubil in apa rece, dar prin incalzire in apa la 45-50°C forma se modifica, ia
granulele se sparg si amidonul formeaza o masa vascoasa. Absoarbe apa pana |
greutatea sa.

Este considerat a fi rezerva de energie a plantelor si sursa primara de carbag



GLUCIDELE ALIMENTARE

Glucidele din cereale

» CELULOZA, care are ca dimer celobioza si ca monomer [3-glucoza, intra in
componenta tesuturilor de sustinere la organismele vegetale.

» Inlumea plantelor, celuloza este cel mai raspandit polizaharid structural,
un polimer liniar format din unitati de D-glucoza legate (3(1-4). — ; OH

» Este un polimer aproape in intregime extracelular.

» Celuloza nu este atacata de a- sau [3- amilaze ci numai de celulaza,
enzima care hidrolizeaza celuloza la D-glucoza.

I—O ‘I
I
I
Q
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» Masa moleculara minima a celulozei din diferite surse variaza de la
50.000 la 2.500.000 daltoni, ceea ce echivaleaza cu 300 pana la 15.000
resturi de glucoza.

Celuloza este formata din manunchiuri de lanturi paralele care la randul
lor formeaza fibrile. :

Este complet insolubila in apa, in acizi diluati sau solventi organici.




Glucidele din legume

GLUCIDELE ALIMENTARE

>

Sunt in general polizaharide, ce reprezinta cca. 90% din substanta
uscata a legumelor.

Se afla in cantitati mai mari in legumele consumate sub forma de bulbi
sau tuberculi: cartofi, sfecla.

Mazarea si fasolea contin glucide intre 50-75% iar soia mai putin — 30%._

Alaturi de amidon este prezenta si celuloza 0,2-2,8 g% ca si
componenta structurala a celulelor vegetale.



GLUCIDELE ALIMENTARE

Glucidele din fructe

» formeaza 90% din reziduul uscat al acestora, respectiv 5-25% din
materia umeda.

» Sunt in speta compusi cu molecule mici: glucoza, fructoza, zaharoza;
amidonul se gaseste in cantitate mai mare in fructele necoapte,
concentratia lui scazand pe masura ce fructele se coc.

» In fructe apar deasemenea celuloza si hemiceluloza care formeaza
peretii celulelor vegetale, invelisul semintelor si al fructelor boabe.

» Substantele pectice din fructe:

» sunt derivati de glucide,

» sunt prezente in zmeura, capsuni, pere, mere, gutui, citrice;

» sunt polimeri ai acidului galacturonic, esterificat cu alcool metilic;

dulceata.

Aroma si gustul fructelor este dat de glucozide — glucide complexe.



GLUCIDELE ALIMENTARE

ZAHARUL - zaHAROZA (a -D-glucopiranozido-B-D-fructo-
furanoza)

>
>

este cea mai importanta dintre oligozaharide.

Se gaseste frecvent in natura si este constituita dintr-o
molecula de a-glucoza in forma piranozica si 0 molecula
de B-fructoza in forma furanozica.

Este un dizaharid cu gust dulce, obtinut industrial prin
extractie si purificare din sfecla de zahar sau trestia de
zahar si folosit direct in alimentatie sau ca materie prima
pentru produsele alimentare dulci.

Zaharul format din cristale albe sau usor colorate in
galben, solubile in apa este usor de asimilat in organism
fiind foarte important ca sursa de energie (100 g zahar
elibereaza 400 kcal).




GLUCIDELE ALIMENTARE

MIEREA DE ALBINE

» Aliment consumat curent pentru aportul de glucide avand urmatoarea
compozitie:
» 81,3% glucide (din care 38,19% fructoza, 31,28% glucoza, 5%
zaharoza, 6,83% maltoza, alte dizaharide);
» 16-20% apa;
» 3,01% vitamine (B,, B,, Bg, C);
» 0,4-0,8% proteine ( 12 aminoacizi dintre care : leucina, alanina,
metionina);
» 0,2% substante minerale (calciu, magneziu, fosfor, fier, cupru,
mangan, zinc, siliciu, sodiu, sulf);
» 55-105 mcg acid pantotenic;
» 36-110 mcg acid nicotinic;

» acid folic, fermenti, enzime, hormoni, antioxidanti, factori antibi6t| e
urme de polen.




GLUCIDELE ALIMENTARE

MIEREA DE ALBINE
» Exista numerosi factori care influenteaza compozitia
chimica a mierii:
» calitatea si compozitia materiei prime (nectar sau mana),
» abundenta materiei prime
» factorii climatici,
» modul de exploatare al albinelor,
» modul de recoltare, conditionare si conservare.

» Mierea obtinuta va avea caractere specifice conditjilor in
care s-a produs.




GLUCIDELE ALIMENTARE

BOMBOANELE

» Sunt produse de caramelaj obtinute in general
dintr-un amestec de zahar si glucoza (2:1)
dizolvate in apa si concentrate prin fierbere pana
la obtinerea unei mase de caramel plastica,
modelabila, in care se pot incorpora acizi
organici, aromatizanti, colorantj.

» Sunt produse alimentare cu valoare calorica
ridicata datorita continutului mare de glucide.




GLUCIDELE ALIMENTARE

CIOCOLATA

» Este un produs obtinut prin omogenizarea unui amestec
de lapte, pasta de cacao (produs fluid, bogat in lipide,
obtinut din semintele fructului arborelui de cacao) cu
zahar si diferite alte ingrediente (nuci, alune, migdale,
cafea, aromatizanti, etc.)

» Continutul mediu in glucide este de 64% iar valoarea
calorica 400-500 kcal/100g.




GLUCIDELE ALIMENTARE

CIOCOLATA
» Ciocolata contine o varietate de substante:
» Zahar:;

» Teobromina — alcaloidul principal din cacao si ciocolata si
partial responsabil pentru efectul stimulator;

» Triptofan — aminoacid esential si precursor al serotoninei;

» Fenetilamina — un alcaloid ce este rapid metabolizat de
oxidaza monoaminica B, deci nu ajunge la creier in cantitati
mairti;

» Cafeina — prezenta doar in cantitati foarte mici.

» Consumul de ciocolata, cacao si in special ciocolata amaruie
afecteaza benefic sistemul circulator.

» Alte studii au dovedit efecte anticancerigene, de stimulator
cerebral, inhibitor al tusei si inhibitor al diareei.

» In ciuda beneficiilor posibile, consumul excesiv de ciocolatd poate
favoriza obezitatea si aparitia diabetului zaharat.




GLUCIDELE ALIMENTARE

Glucidele din lapte

» reprezentate in principal de lactoza

» mal sunt prezente cantitati mici de glucoza, glicogen, si oze
aminate (N-acetilglucozamina si acidul sialic)

» se mai evidentiaza si un 3-galactozid al N-acetilglucozaminei
numit factor bifidus, factor de crestere pentru bacilii lactici —
Lactobacillus bifidus — care asigura in organismul noilor-nascuti
prezenta vitaminelor din complexul B, dezvoltarea florei
bacteriene lactice producandu-se numai la copiii alimentati cu
lapte uman

LACTOZA (zaharul din lapte) este un dizaharid reducator format
din B-galactoza si a-glucoza (1-4).

Concentratia sa in lapte este de 4-6% fiind sintetizat in celulele
glandei mamare din glucoza din sange.




GLUCIDELE ALIMENTARE - LACTOZA

Lactoza
» reprezinta cca 35% din compozitia extractului uscat total al laptelui

este principalul carbohidrat din laptele tuturor mamiferelor

>

» dizaharid din grupul betaglicozidelor prezenta numai in lapte

» sintetizata din glanda mamara a mamiferelor cu exceptia leului de mare si a unor
pinipede

» hidrolizata in organism la legatura 1-4 de enzima specifica — lactaza (situata in
marginea in perie a intestinului), in glucoza si galactoza

» La om exista 3 betagalactozidaze sau lactase dar numai una, enzima | sau lactaza
neutra, are activitate hidrolitica asupra lactozei. Activitatea maxima este localizata in
segmentul proximal al jejunulul.

La mamifere, cantitatea de lactaza este corespunzatoare cu nevoile legate de alim
exclusiv lactata, nivelul lactazei scazand semnificativ odata cu intarcarea.

Omul este singurul mamifer care la unele grupe entice pastreaza o activitate
crescuta si la varsta de adult.




GLUCIDELE ALIMENTARE - LACTOZA

Lactoza

» Concentratia de lactoza din lapte difera mult in functie de specie iar in cazul
laptelui de vaca apar diferente semnificative influentate de:
» rasa
» stadiul lactatiel
» hrana
» bolile ugerului

» In functie de stadiul lactatiei cantitatea de lactoza scade cu trecerea timpului,
invers fata de continutul de grasimi si proteine care cresc indeosebi in a doua
jumatate a lactatiei.

Ince priveste bolile ugerului, mastita duce la o scadere a concentratiei de
lactoza.

Lactoza alaturi de ionii de K, Na si Cl joaca un rol extrem de important in
mentinerea presiunii osmotice din sistemul mamar, ca atare orice variatie a
concentratiei de lactoza va fi insotita si de o variatie a concentratiei acestor i




LACTOZA — INTOLERANTA LA LACTOZA

» Din punct de vedere chimic, lactoza din lapte se scindeaza la nivelul
intestinului subtire in glucoza si galactoza sub actiunea enzimei numite
lactaza.

» Aceasta scindare este obligatorie pentru absorbtia si utilizarea lactozei, doar
cele 2 molecule de monozaharide putand traversa mucoasa intestinala.

» Acesta este motivul pentru care aparitia unui deficit de lactaza duce la
neabsorbtia lactozei respectiv neutilizarea ei de catre organism si implicit la
aparitia unui fenomen de intoleranta la lactoza

» Lactoza neabsorbita este consumata la nivelul colonului de catre flora
bacteriana intestinala cu aparitia unei simptomatologii mai mult sau mai
putin specifice.




Studii recente arata ca:
>

LACTOZA — INTOLERANTA LA LACTOZA

doar 30% din oameni pastreaza activitate lactazica si la varsta adulta datorita
unui comportament programat genetic corelat cu influentele ocupationale si
ancestrale (de exemplu nord-europenii si descendentii lor americani, populatia
din jurul mediteranei si unele triburi africane)

cea mai mare parte a asiaticilor sunt intoleranti la lactoza ca si populatia din
Africa de Vest ori descendentii acestora din SUA. In aceeasi situatie se afla
80% din nativii americani, jumatate din hispanici si 20% din caucazieni

exista diferite grade de intoleranta si, desi aceasta afectiune este mostenita,
consumul laptelui depinde de obiceiurile formate si de preferintele fiecaruia

0 parte semnificativa a populatiei, prezinta deficit de lactaza care se
caracterizeaza prin incapacitatea de a digera lactoza => prezinta intoleranta
la lactoza



INTOLERANTA LA LACTOZA

» Multi indivizi au activitatea enzimei lactazice scazuta => dezvolta
simptome de intoleranta la doze mari de lactoza.

» Majoritatea indivizilor pot consuma cantitati moderate de lapte fara a
prezenta un disconfort.

» Fermentarea lactozei in timpul prelucrarii reduce concentratia acesteia in
multe produse lactate, mai ales a iaurturilor si branzeturilor.

» Acum este disponibil in comert si laptele tratat in prealabil cu lactaza,
care minimizeaza problemele asociate intolerantei la lactoza.




INTOLERANTA LA LACTOZA

Intoleranta la lactoza:
» este una dintre cele mai frecvente intolerante alimentare

» presupune o incapacitate completa sau partiala a organismului de a
digera si utiliza lactoza

» duce la aparitia unor simptome la nivel gastrointestinal dupa consumul de
lapte si de unii derivati ai acestuia

» este o patologie considerata a fi conditionata genetic, extrem de des
intalnita

» indica o activitate enzimatica redusa sau inactivitate completa a
enzimel responsabile - lactaza

» in functie de activitatea enzimatica se intalnesc 3 forme de intoleranta la
lactoza, astfel :

» de tip primar
» de tip secundar
» de tip congenital




INTOLERANTA LA LACTOZA

1. Intoleranta congenitala la lactoza:

» numita si deficitul congenital de /actoza sau alactazia
sugarului

» este o afectiune foarte rara, depistata inca de la nastere,
avand legatura cu alimentatia exclusiv lactata.

» Modalitatea de transmitere este autozomal-recesiva, boala
fiind caracterizata prin incapacitatea intestinala de a
sintetiza lactaza ca atare este considerata un deficit
ereditar de lactaza.

Pentru sugar problema este extrem de dificila deoarece
laptele uman are un continut mediu de 7% lactoza si
asigura 55% din ratia calorica a sugarului (cel bovin
contine 4,8% lactoza asigura 40% din ratie). Ca atare este
greu de gasit un inlocuitor pentru acest substrat energetic.




INTOLERANTA LA LACTOZA

1. Intoleranta congenitala la lactoza:

» Boala se manifesta clinic prin diarea apoasa care apare de la initierea
alimentatiei naturale si prezinta cateva caracteristici precum :

» debuteaza de la primele mese cu lapte

» apar varsaturi constante urmate rapid de scaune diareice numeroase,
apoase, explozive

» este prezenta distensia abdominala
» apare starea de agitatie continua

» devine implicita pierderea substantiala in greutate prin instalarea unei
malabsorbtii globale

» Daca nu se intrerupe alimentatia cu lapte, este posibil sa survina decesul
prin deshidratare si malnutritie severa.




INTOLERANTA LA LACTOZA

1. Intoleranta congenitala la lactoza:

» Diagnosticul se pune prin constatarea aciditatii scaunelor, iar testul de
intoleranta la lactoza este pozitiv dar cu toleranta normala la absorbtia
glucozei gi galactozei.

» Mucoasa intestinala studiata prin biopsie arata o arhitectura normala dar
cu reducerea semnificativa sau absenta activitatii lactazei.

» Obs : Alactazia sugarului trebuie diferentiata de deficitul tranzitor de
lactaza al prematurului !

» Tratamentul presupune:
» reechilibrarea hidroelectrolitica a sugarului

» suprimarea laptelui obisnuit si utilizarea unor formule de lapte praf
delactozate.




INTOLERANTA LA LACTOZA

2. Intoleranta primara la lactoza:

» = intoleranta la lactoza cu debut tardiv sau hipolactazia primara a
adultului

» In functie de pastrarea sau nu a activitatii lactazice dupa varsta de
5 ani se contureaza 2 fenotipuri:

» 1- apare un fenomen de adaptare a functiei intestinale in digestia
laptelui si produselor lactate acestea raméanand bine tolerate si
la varsta adulta (populatia din tari precum Anglia, Germania,
Elvetia, Danemarca, Suedia, Finlanda)

» 2-intoleranta la lactoza se instaureaza dupa varsta de 3-5 ani
(populatia din tari precum China, Coreea, Japonia, Africa)




INTOLERANTA LA LACTOZA

2.
>
>
>
>

>

Intoleranta primara la lactoza:
Boala apare in urma reducerii progresive a activitatii fiziologice a lactazei din ente
Fenomenul incepe de obicei la varsta prescolara (2-6 ani), si se dezvolta odata cu
Scaderea activitatii enzimatice poate avea si un debut tardiv, la orice varsta.

Ca si consecinta apare un risc crescut de osteoporoza si fracturi deoarece prezinta o
densitate minerala osoasa scazuta.

Se considera ca cca 75% din populatia adulta a globului este afectata de acest tip de
deficit de lactaza, independent de rasa, dar cu o prevalenta ridicata pentru populat
asiatica, sud-americana si africana (populatiile care nu au neaparat obiceiuri alimentar
care sa contina alimente preponderent din categoria lactatelor).

Deficitul de lactaza nu este intotdeauna insotit de manifestari clinice evidente.

7

Procentul populatiei europene afectate variaza de la 2% in tarile nordice pa
sudul Italiei si Turcia.



INTOLERANTA LA LACTOZA

2. Intoleranta primara la lactoza:

» Substratul genetic al declinului sau persistentei activitatii lactazice este
controversat.

» In cazul persistentei activitatii s-au formulat 2 posibilitati:

» sinteza unei enzime noi, distincte de cea fetala, care functioneaza dupa
perioada de alaptare.

» existenta unei singure enzime care in mod normal se deprima in timp dar
care continua sa functioneze prin alterarea unor gene reglatoare pierzand
capacitatea de inhibare a sintezei de lactaza; structura imunochimica a
lactazei fetale fiind identica cu cea din epiteliul intestinal al adultului
confirma aceasta teorie.



INTOLERANTA LA LACTOZA

2. Intoleranta primara la lactoza:

» Hipolactazia primara a adultului - caracteristici:

» tabloul clinic apare dupa varsta de 3-5 ani la copiii care au tolerat bine
laptele in primii ani

» in absenta laptelui si a produselor lactate din alimentatie, hipolactazia este
asimptomatica

» varsta aparitiei manifestarilor clinice este in functie de deprinderile
alimentare

» In tarile unde produsele lactate intrd in alimentatia curentd exista o toleranta
de prag pentru lactoza a indivizilor cu hipolactazie. Ei pot consuma zilnic 100 -
200ml lapte sau produse din lapte fara a declansa simptomatologia dar daca
depasesc aceste cantitati, apar problemele caracteristice sindromului de
intoleranta.




INTOLERANTA LA LACTOZA

OH I
» folosirea enzimelor care hidrolizeaza in prealabil lactoza, prin incubare, timp
de 24 ore in frigider (exemplu: Lactase 500, B-galactosidaza)

2. Intoleranta primara la lactoza - tratament:

» reducerea sau suprimarea laptelui si a produselor lactate cand hipolactazia
este manifesta

» administrarea medicatiei ajutatoare, ex. Acidophilus cu bifidus, avand in
compozitie diferiti lactobacili : Lactobacillus Rhamnosus, Lactobacillus
paracasel, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium Longum; preparatul este

sub forma de capsule ce se administreaza de 3 x 1 capsula /zi cu 30 minute \ 3k

inainte de masa; acest medicament nu vindeca afectiunea ci reduce intoleranta aAm |

la lactoza alaturi de alte efecte cum ar fi: l@gD{([)Bl’A
» incetineste fermentatia - .’"”“"”“ -
» inhiba dezvoltarea florei patogene intestinale » Zile Us0arSe
» reduce nivelul colesterolului

sensilab’
Lacto . BIO
» previne diareea otc
» normalizeaza peristaltismul intestinului gros

» reface echilibrul florei intestinale




INTOLERANTA LA LACTOZA

3. Intoleranta secundara la lactoza
» admite o forma particulara pentru nou-nascuti si prematuri,

» apare ca urmare a unei afectiuni gastrointestinale acute sau
cronice (ex. gastroenterita acuta, sindrom Crohn sau
sindromul celiac).

» deficitul de lactaza se manifesta pentru o perioada finita de
timp iar boala este reversibila dupa regenerarea lactazei de
la nivelul epitelului intestinal

» In urma absentei lactazei la nivel intestinal, lactoza ramane
nescindata si devine substrat energetic pentru flora
intestinala care o proceseaza iar in urma acestei fermentatsi
la nivelul colonului rezulta CO2, acizi grasi, apa si metan.




INTOLERANTA LA LACTOZA

3. Intoleranta secundara |la lactoza

» Simptomele sunt foarte variate, precum :
» dureri abdominale de tip colicativ,
» senzatie de plenitudine,
» meteorism,
» datorita efectului osmotic al dizaharidelor poate apare diarea.

» Deoarece scade si cantitatea de glucoza absorbita in intestinul subtire pot
apare hipoglicemia, durerile de cap si oboseala.

» Simptomele apar de obicei intre 30 min. - 2 ore de la momentul consumului
alimentelor cu lactoza.

Nivelul simptomelor depind de factori precum : toleranta individuala, capacitate
de digestie, obiceiurile alimentare, varsta, grupul etnic.

Majoritate pacientilor cu intoleranta la lactoza prezinta si intoleranta la fructoza;
acest fapt duce la o subliniere a unora dintre simptome.




INTOLERANTA LA LACTOZA

3. Intoleranta secundara |la lactoza

» In cazul particular in care afectiunea apare la noi-nascuti sau prematuri se iau
in considerare urmatoarele premize :

» activitatea lactazica la fat, desi este prezenta dupa luna a 3-a de sarcina,
ramane scazuta pana in spatamanile 35-38, cand creste la 70% din cea
observata la termen ;

» nou-nascutii prematuri prezinta o lungime mai mica a intestinului fata de cei ' '
nascuti la termen ca atare manifesta o capacitate limitata de a absorbi lactoza ; r\ A|\

- . . . .o . ; . o A Fara Lactoza
» aceasta malabsorbtie fiziologica tranzitorie este mai accentuata in cazul \ T
alimentatiei la san si in cazul folosirii formulelor neadaptate ;
400ge

» simptomele caracteristice intolerantei apar numai cand cantitatea de lactoza am"’@s
neabsorbita este mai mare de 10% din cea ingerata ;

» lactozuria este observata la 45-65% din prematuri si la 28-50% din nou-
nascutii la termen ;

» intoleranta tranzitorie a lactozei la prematur si nou nascut nu constituie o
indicatie de intrerupere completa a alimentatiei la san.

sl
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INTOLERANTA LA LACTOZA

Alimente ce trebuiesc evitate in intoleranta |a lactoza

» laptele de origine animala de orice tip indiferent de continutul de grasime
produsele procesate din lapte
unele mezeluri

unele sorturi de branza si iaurt

{ELLMANN'S

supe la plic si sosuri cu adaos de lactoza - e

faina de grau

vV v v v VvV Vv

produsele de cofetarie si de patiserie inclusiv majoritatea sorturilor de
inghetata

v

ciocolata exceptand sorturile fara lapte

v

maioneza din comert, mustarul

» margarina care contine pe langa grasimi vegetale si lapte sau extracte din
lapte




INTOLERANTA LA LACTOZA

Trasaturi dietetice in intoleranta la lactoza

» Produsele procesate din lapte precum iaurtul, cascavalul si untul cu un
continut scazut de lactoza sunt mai usor tolerate; maturarea branzeturilor
scade continutul lor de lactoza.

» Una din provocarile culinare respectiv provocarile dietei hipolactozice este
inlocuirea laptelui si produselor procesate din lapte indeosebi cand afectiunea
apare la o varsta precoce.

» O utilizare tot mai larga aduce in atentie produsele de tipul :
» lapte de soia
» branzeturi tip Tofu
» lapte de ovaz
» lapte de cocos

» lapte vegetal din seminte : nuci, alune, migdale, caju, seminte de dovleac,
susan, floarea soarelul

» Obs :in cazul alimentelor de origine vegetala precum smantana, margarina,
pot apare cantitati reduse de lapte, sau fractiuni din lapte.




