Laktoseintoleranz

Laktoseintoleranz bezeichnet eine Unvertraglichgegenuber dem
Milchzucker, der Laktose. Der Milchzucker ist eiwé&ifach Zucker, bestehend
aus den beiden Einfach Zuckern Glukose und GalektosDunndarm muss
Laktose durch das Enzym Laktase, das in der Dunmstdnieimhaut gebildet
wird, in die beiden Einfach Zucker aufgespaltetdeer, die dann aus dem Darm
in das Blut und damit in den Organismus aufgenomwenen. Eine
Unvertraglichkeit gegentiber dem Milchzucker bestignn, wenn diese
Aufspaltung nicht geschieht und der Milchzuckerendndert in den Dickdarm
gelangt. Dort wird er von den Darmbakterien vefgtethselt, wobei
Kohlendioxid, Wasserstoff und kurzkettige Fettsaugebildet werden. Heftige
Blahungen und krampfartige Bauchschmerzen sinéalige. Osmotisch
bedingter Einstrom von Wasser in das Darmlumenzddéem heftige wassrige
Durchfalle aus.

Die Laktoseintoleranz ist ein haufig vorkommendgsgtom.

Sehr selten ist eine angeborene, vererbte Syntheseg mit komplettem
Fehlen des Enzyms Laktase.

In den allermeisten Fallen liegt das genetischriggdiLaktasemangelsyndrom
vor. Zu diesem kommt es, indem mit zunehmendenr Atten Organismus im
Dinndarm zu wenig Laktase gebildet und zur Verfigggestellt wird.

Dabei gibt es erhebliche Unterschiede bei den fiegdenen ethnischen
Gruppen. Nur die Nordeuropé&er und Nordamerikanésamen einem hohen
Prozentsatz eine lebenslange Laktaseaktivitatwglirend diese bei den
anderen ethnischen Gruppen, in Asien und den Sehafvéeanern, bei 90 —
100% der Individuen, stark nachlasst.

Dies bedeutet, dass eigentlich nicht der MangelLd&tasebildung einen
ungewohnlichen oder krankhaften Befund darstalidern vielmehr das
Bestehen bleiben der Laktasebildung.

Weiterhin gibt es den sekundaren Laktasemangeleihlych eine
anderweitige Erkrankung der Dinndarmschleimhaut, zilowenig Laktase
gebildet wird.

Der im Erwachsenenalter auftretende Mangel an Isaktetivitat fihrt nicht
unbedingt zu einer generellen Unvertraglichkeiteggdper Milch und ihren
Produkten. Eine bestimmte Menge in einer bestimragnwird oft vertragen
und ruft keine Probleme hervor. Erst wenn das Enegrraucht ist, treten
dann, beim weiteren Vorhandensein von Milchzuckebiarm, oder deren
neuer Aufnahme, die Beschwerden auf.

Diagnosestellung

Die Diagnose kann im Allgemeinen schon durch desedunenhang
auftretender Beschwerden mit dem Genuss von Mihchanderen
Lebensmitteln, die reich an Laktose sind, wahrsdloli gemacht werden.
Verifiziert werden kann sie durch den



Laktose — H2-Atemtest.
Hierbei werden
» 509 Laktose, nach Feststellung eines normalen ®Wasais, in 200 — 400
ml Wasser aufgel6st und ztigig getrunken. In 153Bininitigen
Intervallen, nach 15, 30, 45, 60, 90 und 120 Minwterd die H2-
Konzentration in der Ausatmungsluft gemessen. Exahkdnnen die
Messungen bis zu 3 Stunden ausgedehnt werden.
* Bei der Bestimmung des Basalwertes, sowie nacmd@hach 60
Minuten wird zudem der Blutzuckerwert bestimmt.

Bewertung

* Ein Anstieg der H2-Konzentration von tber 20 pprgeggiber dem
Basalwert wird als pathologisch bezeichnet undtzgite ungentigende
Laktosespaltung im Dinndarm an. Diese wird nochudddbestétigt,
dass der Blutzuckerspiegel nicht tber 20mg% artsteig

* Wichtig ist zudem die begleitende Beschwerdesymatikndie letztlich
dartber Auskunft gibt, ob die Laktoseintoleranzhatatsachlich fir die
geklagten Beschwerden urséchlich ist.

Laktosegehalt von Lebensmitteln

Lebensmittel 100g bzw. 100ml Laktosegehalt ()
Milch 48-5
Buttermilch 35-4
Joghurt 3,7-5,6
Dickmilch, Kefir 3,7-5,3
Sahne (suf3, sauer) 2,8-3,6
Kondensmilch 10,8-12,5
Butter 0,6 -0,7
Speisequark 2,0-38
Huttenkase 3,0
Frischkase 2,0-3,8
Schmelzkase 2,8-6,3

Edamer, Gouda, Butterkase, Tilsiter, Camemb

Brie, Schafskase, Mozzarella, Raclette u.a.

Eiscreme (Milch-, Frucht-, Joghurteis) 51-69
Milchschokolade 9,5

Kase wie: Emmentaler, Bergkase, Parmesan,}r
£ 0,1



