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DAIRYLYTIC®

Informacgdes Técnicas

Dairylytic® tem efeito duplo quebrando tanto a lactose quanto as
proteinas presentes nos laticinios.

DESCRICAO

Muitas pessoas que tém desconforto digestivo a partir do consumo de produtos derivados do leite
assumem que sao intolerantes a lactose, mas ainda ndo encontram alivio ao usar suplementos enzimaticos
tradicionais de lactase. Nestas casos, o desconforto pode ser atribuido a uma resposta imune aos componentes

proteicos de laticinios e ndo de intolerancia a lactose.

Dairnytic® € uma mistura de enzimas com dupla fungdo, quebra da lactose pela enzima lactase e uma

mistura Unica de enzimas proteases desenvolvidas especificamente para quebra das proteinas do leite e seus
derivados. Esta combinagdo inovadora foi projetada para quebrar a lactose associada com intolerancia, bem

como tornar as proteinas do leite, que poderiam causar uma resposta imune, mais faceis de digerir e absorver.
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INTRODUGCAO

Intolerancia a Lactose

A lactose, um carboidrato encontrado em laticinios, e é grande demais para o corpo absorver. A enzima
lactase é necessaria para quebra-la em unidades simples, ou agucares simples, permitindo ao corpo digeri-los e

absorvé-los.

A intolerancia a lactose é uma condigdo comum em que o corpo ndo produz enzimas lactase
suficientes para quebrar a lactose. Um individuo com intolerancia a lactose desenvolvera sintomas dentro de
20 minutos a duas horas apds consumir laticinios. Os sintomas mais comuns sdo dor no estébmago, gases,

distensdo abdominal e cdimbras. Sintomas mais extremos incluem diarreia, nausea, e vomitos.

Sensibilidade a Proteina

O Soro do leite (Whey) e a caseina sdo componentes proteicos do leite
e devem ser quebrados por enzimas proteases a fim de serem usados pelo
corpo. Caso nosso organismo ndo produza enzimas proteases em quantidade
suficiente necessdrias para a quebra e digestdo das proteinas do leite, isto

pode resultar em desconforto digestivo.

A sensibilidade as proteinas do leite também pode se apresentar
como uma reacgdo exacerbada ou reacdo hipersensivel do sistema imune do

corpo. As proteinas podem ser inofensivas, mas o corpo as reconhece como

substancias estranhas e emite uma resposta defensiva. Os sintomas incluem

distensdo abdominal, ndusea, cdimbras, e dor.
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PROPRIEDADES

Hidrdlise da Lactose
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Proteina Hidrdlise da Caseina — Eletroforese em Gel
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Figura 2. Dairnytic® quebra a caseina em peptideos bem pequenos
dentro de 30 minutos, e consegue hidrélise completa em 90 minutos.

Hidrdlise da Proteina Whey — Eletroforese em Gel
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Figura 3. Dairnytic® guebra a Proteina Whey em peptideos muito
pequenos dentro de 15 minutos, e consegue hidrélise completa em 90
minutos.
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DIFERENCIAIS DO DAIRYLYTIC®
e Atua em uma faixa ampla de pH.
e Certificado Non-GMO ( enzimas ndo sdo derivadas de microrganismos modificados).

e Porsetratar de um blend de enzimas que atua em diversos pHs, a sua acdo é muito mais eficaz

guando comparada a acdo de enzimas isoladas;

CONCENTRACAO RECOMENDADA

E recomendada uma dosagem de 345 mg de enzima. O Dairylytic® deve ser utilizado em capsulas
de HPMC ou gelatinosas.

A dosagem de 345 mg é capaz de digerir a lactose e proteinas de 250 mL de leite.

RECOMENDAGCOES FARMACOTECNICAS
Para garantir a atividade das enzimas recomenda-se que o produto seja armazenado em

temperatura de geladeira mesmo apds a manipulacdo. O paciente pode retirar as cdpsulas que for

utilizar no dia e carregar em temperatura ambiente.

Proteases 50.000 HUT/ dose
Lactase 4.500 ALU/ dose
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Material do fabricante

Glutalytic, Dairylytic and ProHydrolase sdo marcas registradas Deerland Enzymes, Inc.
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