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1. Introducdo

A producdo de alimentos vem sofrendo modificagdes positivas ao longo dos séculos.
No passado, a terra representava o0 Unico fator de producéo, porém, a evolucdo
tecnolégica potencializou a quantidade de alimentos disponiveis para o consumo. A
oferta de alimentos tem respondido aos estimulos do mercado consumidor, mesmo
com defasagem de tempo inerente a producdo agricola. As tendéncias globais nas
areas da saude e de bem-estar vém exercendo grande impacto sobre a industria de
alimentos e, o mercado de laticinios ndo é excecdo. O leite ndo € apenas um
componente basico da nutricdo humana, mas também matéria-prima para um ndmero
cada vez maior de produtos lacteos, utilizado em aplicacdes alimentares e nao
alimentares, além disso, oferece oportunidade de subsisténcia para produtores,
indUstria, comércio e outras partes interessadas na cadeia de lacteos.

O estilo de vida moderno tem um forte impacto nos habitos alimentares, com o
consumo cada vez maior de alimentos altamente processados e rapidos (fast foods),
cujos efeitos adversos sobre a salde sédo aparentes. No mundo ocidental, a sociedade
moderna enfrenta o dilema entre prazer e saude. O “comer” € um aspecto fundamental
da vida, e esta estreitamente relacionado com a sensacdo de bem-estar, por isso o
compromisso entre a saude e indulgéncia. A discrepancia entre habitos alimentares e
0 metabolismo do corpo causa problemas de salde, como diabetes, doencas
cardiacas, alergias, osteoporose, problemas dentarios, obesidade e alguns tipos de
cancer, que sdo importantes causas de morbidade e mortalidade em adultos, mas
também em criancas. Considera-se inadequado estabelecer recomendacdes gerais no
campo da saude e do bem-estar humano, principalmente sobre as postulagcbes da
relacdo entre leite e doencas ndo transmissiveis como as doengas coronarianas, pois
h& outras questdes mais amplas a serem levadas em considera¢do, como a incidéncia
de outras doencas, que podem ser afetadas pela presenca ou auséncia de leite na
dieta, diferencas genéticas e raciais entre individuos, a dieta de cada pais, fatores
econdmicos, sociais e psicoldgicos.

Com o aumento da expectativa de vida e o envelhecimento da populacdo mundial,
hébitos alimentares saudaveis sdo uma resposta natural para enfrentar as doencas
nao transmissiveis, e h4 uma crescente consciéncia em todo o mundo, ndo apenas
nos paises desenvolvidos, sobre a importancia da alimentacdo na qualidade de vida, e
essa consciéncia reflete no consumo de alimentos que, de alguma forma, promovem a
saude e o bem-estar. Nos paises em desenvolvimento, os efeitos deletérios sdo
provavelmente mais evidentes devido a restricbes econémicas.
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O desenvolvimento de produtos lacteos diferenciados representa uma oportunidade e
um desafio para a industria de laticinios, que estd ansiosa para suprir 0 mercado com
lacteos saudaveis, cada vez mais exigidos pela populacédo. O IBGE (Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica) divulgou, recentemente, que 56,9% da populacao brasileira
estdo acima do peso, dos quais 18% sdo obesos. Observando as preferéncias de
lacteos dos consumidores brasileiros, apesar do aumento significativo em lancamentos
de produtos com baixo teor de/sem aculcar, o sabor ainda tem papel fundamental na
tomada de decisfes. O leite tem uma penetracédo de quase 100% nos lares brasileiros
e, apesar da crise ndo ha retragdo do mercado em termos de consumo. Nos préximos
anos, o acgUcar ainda continuara sendo o alvo, ou seja, 0 consumidor ndo o quer nos
produtos, porém € um ingrediente chave, que além do sabor, confere corpo ao
alimento.

Pesquisas da Euromonitor sobre os maiores mercados de produtos saudaveis,
apontaram o Brasil em quarto lugar, sendo o primeiro os Estados Unidos seguido pelo
Chile e Japéo. Inovacbes na industria de lacticinios estdo intimamente ligadas ao
desenvolvimento e a substituicdo de produtos com base nas orientacdes nutricionais
ou na conformidade da legislacdo. O que é saudavel para alguns, ndo significa que
seja para todos. Alguns consumidores necessitam de lacteos especiais, e 0
desenvolvimento de lacteos diferenciados, in6cuos e com sabores e caracteristicas
préximos ao alimento fresco é um grande desafio para a inddstria porque exige
inovagdo tecnoldgica e cultural.

A tendéncia da sociedade moderna e da demografia € favoravel aos lacteos especiais,
gue representam uma convergéncia sustentavel em todo o mundo, como pode ser
visto pelo crescente nimero de produtos lancados anualmente. A origem geogréfica, o
nivel educacional, e mesmo o género, podem influenciar a percepcédo do consumidor e
as tendéncias de consumo. O consumidor espera que a industria forneca produtos
saudaveis, que apoie seu estilo de vida dindmico, ou seja, “24/7" (ativo 24 horas, sete
dias por semana), ofereca novas experiéncias e sabores diferenciados para que
possam fazer uma escolha segura e terem confiangca na qualidade do produto
adquirido.

Existe uma crescente demanda por produtos diferenciados e com maior nivel de
autenticidade étnica, envolvendo o orgulho em alimentos locais e regionais. Os
principais fatores determinantes da demanda sdo: (1) populacdo - esta &vida por
novos produtos; (2) urbanizacdo — uso de produtos convenientes; (3) educacao e
informacdo - produtos saudaveis e formatados de acordo com a necessidade do
consumidor; (4) estrutura etéria - produtos para criangas, jovens, adultos e idosos; (5)
renda - o consumidor passa a adquirir produtos com maior valor agregado.

Os primeiros desenvolvimentos nos produtos lacteos foram relacionados a fortificagao
com minerais e vitaminas, embora houvesse controvérsias quanto aos niveis
permitidos de fortificacdo. Atualmente ha uma diversidade de lacteos: os “com” e 0s
“sem”, ou seja: “com” prebibticos, probiodticos, proteinas, minerais, fitoesterais,
vitaminas, CLA (acido linoleico conjugado), 6mega-3 de origem marinha (acido alfa
linolénico - ALA, docosahexaendico - DHA e eicosapentaendico - EPA), substancias
naturais, fibras solUveis e insolaveis, e 0s “sem”, ou seja, sem aculcar, gordura
saturada, gordura trans, calorias, gluten, lactose, colesterol, corantes, cafeina, sodio.
Os lacteos enriquecidos e/ou fortificados ndo tém como principio a criacdo de novos
alimentos com propriedades diferentes, mas sim de produtos com melhores
propriedades nutricionais do que o alimento original.

Uma questéo importante nos novos produtos ou food designed é a regulamentacéo e,
particularmente, as alegacGes de salde. Um dos minerais mais utilizados nha
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fortificacdo do leite € o célcio com alegacbes de manutencdo de ossos/dentes e
diminuicdo de risco de doencas cardiovasculares. O interesse em se fortificar
alimentos com calcio esta relacionado a dificuldade da populacdo em atingir as
recomendacdes de ingestdo diaria, a alta incidéncia de osteoporose, e 0 consequente
aumento dos gastos com saude publica. O ferro também € utilizado com a alegacao
de contribuir para a formagéo de glébulos vermelhos e da hemoglobina.

Os acidos graxos de origem marinha (EPA e DHA) quando adicionados nos lacteos
tem como alegacdo a reducdo significativa da morbimortalidade por doenca
cardiovascular; ja os fitoesterois (esterbis e estandis) vegetais contribuem para a
manutencdo dos niveis normais de colesterol do sangue, ou seja, a absor¢cdo do
colesterol é diminuida e, consequentemente, diminui a incidéncia de doenca
cardiovascular. Outro acido graxo importante descoberto em animais ruminantes é o
CLA (&cido linoléico conjugado) que vem sendo descrito na literatura como potencial
agente anti-hipertensivo, além de apresentar efeito na reducdo da inflamacédo e da
aterosclerose.

Do ponto de vista pratico, a adicdo e/ou fortificacdo de produtos lacteos ndo é tédo
simples. Alguns critérios devem ser observados, como: (a) ndo devem alterar as
caracteristicas sensoriais do produto; (b) ndo devem alterar a vida Gtil do produto; (c)
devem ser estaveis e nao reagirem com outros ingredientes do produto; (d) a
substancia adicionada deve ser econémica; (e) o processo de adi¢do deve ser de facil
realizacdo e controle; (f) deve ser altamente biodisponivel, tornando o produto lacteo
uma eficiente fonte da substancia adicionada; (g) ndo deve causar confusdo ao
consumidor.

A aceitacdo do consumidor é uma questéo importante e pode variar significativamente.
No entanto, ndo € incondicional, e a aparéncia, sabor e a clareza das alegacdes de
saude sdo as principais condi¢des de aceitacdo. Estudos cientificos comprovam que o
aumento da ingestdo de produtos lacteos contribui para a reducdo do risco de
desenvolvimento da hipertensado arterial sistémica, sendo que a ingestdo de duas a
trés porcdes diarias de lacteos “magros” correlaciona-se com a menor incidéncia da
doenca. Um estudo populacional realizado durante 10 anos observou que ha reducao
acumulativa de até 50% do risco de desenvolvimento da hipertenséo arterial sistémica
em individuos que consomem 10 a 35 porg¢fes de produtos lacteos por semana.

As familias estdo cada vez menores e a populacdo cada vez mais velha, o que muda
naturalmente os habitos, o consumo e a demanda do mercado lacteo. A mulher hoje
faz parte da forca de trabalho e tem independéncia em virtude da deciséo de compra e
salarios. De acordo com o relatério da Euromonitor, o consumidor atual € mais dificil
de caracterizar porque sua identidade é multidimensional, é agora mais exigente e
esta usando ferramentas digitais para articular e satisfazer suas necessidades.
Procura comprar mais rapido e garantir conveniéncia e praticidade além, da

personalizacdo e autenticidade do produto adquirido.

As dez principais tendéncias no mercado de alimentos para 0s proximos anos,
segundo a agéncia Innova Market Insights serdo: (1) produtos clean label - produtos
com roétulos “limpos”, livres de aditivos e conservantes. Produtos organicos; (2) salude
e conveniéncia - alimentos e bebidas que proporcionam saude e conveniéncia para
consumidores que procuram maneiras mais facil de incorporar produtos promotores de
saude; (3) menos € mais - produtos menos processados, pois 0s consumidores
exigem alimentos mais proximos ao natural, livres de ingredientes alergénicos; (4)
efeito “flexitariano”- é aquele consumidor que as vezes é vegetariano mas que em
outras ocasifes consome carne e, como vegetariano flexivel pode ser mais exigente
gque 0s vegetarianos e 0s veganos, ou seja, deseja produtos de melhor sabor, que
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sejam mais parecidos com a carne; (5) processos haturais - 0s consumidores estdo
interessados como os alimentos sdo processados, e estes processos devem ser
auténticos e naturais, por exemplo, 0 uso de altas pressdes na eliminacdo de micro-
organismos; (6) luz verde para os vegetais - mais de 60% dos consumidores mundiais
consideram que precisam consumir mais vegetais (frutas, legumes e verduras),
entretanto, mais da metade dos consumidores nao querem ter o trabalho de prepara-
las (lavar, processar); (7) conectar o consumidor - as redes sociais criaram um vinculo
entre as empresas e 0s consumidores, os chamados consumidores millenium, que
orientam o desenvolvimento de muitos produtos e que estabelecem lacos com os
alimentos supostamente reais, sendo o “real” relacionado com a histéria de origem
daqguele alimento, se o produto é artesanal ou ndo, se € local ou nado; (8) startups ou
pequenas empresas - empresas que muitas vezes processam somente um alimento,
mas diferenciado e isto atrai os consumidores millenium, alguns produtos s&o
descritos como gourmet; (9) produtos para atletas - produtos com maior aporte
proteina, muitas vezes que substituem refeicbes como, por exemplo as barras de
proteinas; (10) dieta infinita - consumidores estdo em constante estado de dieta e
produtos desenvolvidos com a agregacdo de grdos ou outras combinacbes sao
considerados um alibi para que seja incluido como parte da dieta.

No Brasil, 94 milhdes de brasileiros estdo conectados em midia social permitindo
agilidade na troca de informa¢Bes entre pessoas. Além disso, 120 milhGes de
brasileiros acessam a internet, 80 milhdes costuma pesquisar antes de efetuar uma
compra e 42 milhdes compara produtos on line.

2. Humanos & Leite

Os seres humanos comecaram a ingerir leite na fase adulta ha, praticamente, 10 mil
anos a.C., quando aprenderam a domesticar e criar animais para seu sustento. Os
rebanhos formados inicialmente por camelos, cabras e ovelhas e mais tarde por vacas
e bufalas passaram a acompanhar os nbmades, fornecendo transporte, forca de
trabalho, vestimentas e alimentos. A mudanca genética que permitiu aos primeiros
europeus tolerarem o leite sem ficarem doentes foi relatada por fazendeiros que
viveram ha cerca de 7.500 anos na regido entre os Balcas e a Europa Central.

Evidéncias sugerem que a producao de leite estava presente no sudoeste da Europa
logo apdés a chegada da agricultura. Proteinas de leite encontradas em vasos
ceramicos fornecem evidéncias para a producao de leite na Roménia e na Hungria ha
7.900 — 7.450 anos. Tracos de gorduras também apontam para a producédo de leite no
inicio da agricultura na Inglaterra, héa cerca de 6.100 anos. O mais provavel € de que o
leite foi utilizado pela primeira vez na fermentacdo de iogurte, manteiga e queijo e nao
consumido in natura. A histéria mostra que 0os romanos utilizavam leite de cabra e
ovelha para produzir queijos, ja 0os povos germanicos e celtas domesticavam vacas e
tomavam leite in natura em quantidades significativas.

A maioria dos adultos em todo o mundo, apds o desmame, produz pouco e alguns ndo
produzem a enzima lactase, e por isso séo incapazes de digerir a lactose. No entanto,
a maioria dos europeus e seus descendentes continuam a produzir a lactase ao longo
de sua vida, uma Unica alteracdo genética esta fortemente associada a persisténcia da
lactase, e parece ter dado a algumas populacbes uma grande vantagem de
sobrevivéncia, uma vez que o consumo de leite fresco por adultos s6 foi possivel apés
a domesticacdo dos animais. Provavelmente, a persisténcia da lactase co-evoluiu com
a pratica cultural de producdo de leite, embora ndo se saiba quando surgiu pela
primeira vez na Europa ou quais fatores impulsionaram sua rapida disseminagao.
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A prevaléncia da hipolactasia (intolerancia a lactose) esta ligada aos grupos étnicos,
sendo os afrodescendentes, mongais, israelitas e esquimds 0s mais acometidos, com
taxas que superam 90% em muitos lugares. Hoje, € pratica comum excluir leite e
produtos lacteos quando algum desconforto é sentido e, muitas vezes é causado por
alimentos nd&o-lacteos como feijdo, couve-flor, brécolis, cebola, batata, etc.
Consumidores, por conta propria ou por orientacdo de profissionais da area da saude
substituem o leite por extratos industriais liquidos (bebidas vegetais), sendo 0 mais
comum, o de soja, “ardilosamente” chamado de “leite” de soja, que apresenta a
mesma forma de embalagem que o leite liquido e/ou em p6, com alegagdes logicas
como "zero lactose" e "zero colesterol”.

Na realidade, os beneficios do leite e dos produtos fermentados para a saude do
homem sdo conhecidos desde os tempos medievais, beneficios ligados a presenca de
compostos biologicamente ativos no leite, assim como de peptideos liberados por
acdo enzimatica. O leite humano e o proveniente de outros mamiferos é uma mistura
complexa de acucares, lipidios, proteinas, vitaminas e minerais, com uma
funcionalidade multifacetada em nivel de trato gastrointestinal. A bioatividade
associada aos componentes do leite inclui ndo somente moduladores das fungbes
digestivas e gastrointestinal, como também reguladores hemodindmicos com efeitos
potenciais sobre o trato gastrointestinal, hormonios e fatores de crescimento. No caso
das proteinas lacteas secretadas na glandula mamaria, como a lisozima, lactoferrina e
imunoglobulinas, apresentam atividade biolégica.

Nos animais irracionais, as fémeas fazem o desmame nao porque o leite deixou de ser
adequado para o filhote, mas sim para que a cria se alimente de outros alimentos, uma
vez que suas necessidades nutricionais ndo sdo mais satisfeitas plenamente pelo
consumo exclusivo do leite da made. O desmame representa uma maneira da fémea
poupar energia, muitas vezes na preparacdo de um novo processo de gestacao.
Muitos animais adultos apreciam o leite, porém este ndo é destinado a alimentagéo
por ser uma matéria-prima de alto custo, mas quando oferecido, € aceito por qualquer
mamifero. Para a alimentagdo de animais, na maioria das vezes, utiliza-se o soro de
leite na forma liquida ou desidratada, oriunda da producao de queijos.

3. Aimportancia do consumo de leite

Durante a vida intrauterina de um ser humano, 0s nutrientes sado recebidos
diretamente por via sanguinea através da placenta. Ap6s o parto, ha necessidade de
uma dieta liquida provida de todos o0s requerimentos necessarios para a
sobrevivéncia, até que o sistema digestivo esteja suficientemente maduro para receber
alimentos sélidos. O tempo durante o qual o leite é indispensavel varia entre as
distintas espécies e das condi¢des de fornecimento.

O leite é fundamental para os seres humanos nos trés periodos da vida, ou seja, na
infancia participa da formacdo e do desenvolvimento do organismo como fonte de
proteinas, sais minerais e 4cidos graxos; na adolescéncia oferece condi¢cdes para o
crescimento rapido com boa constituicdo muscular éssea e; para adultos e idosos &
fonte de célcio, essencial na manutencéo da integridade 6ssea. E na adolescéncia que
se inicia a prevenc¢ao contra danos futuros, pois € nesta fase que a massa 0ssea esta
em formacao, e aos 20 anos a densidade atinge o pico. ApOs esta idade, a estrutura
comeca a enfraquecer. Se o adolescente ndo consumir a quantidade adequada de
célcio, o organismo ira retirar do esqueleto para que suas funcdes sejam mantidas,
principalmente para suprir sua falta no sangue, resultando, portanto, em perda 0ssea.
Ha também evidéncias de que a ingestdo de célcio pode retardar a progressao da
osteoporose e a incidéncia de fraturas em mulheres pés-menopausa.
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Aproximadamente 99% do calcio estdo presentes nos 0ssos e dentes e o restante
(1%) no sangue e nos fluidos extracelulares e dentro das células de todos os tecidos,
nos quais regula muitas funcbes metabdlicas importantes. Uma fracdo do célcio do
corpo € perdida através do trato digestivo, urina e pele (suor e descamacéao celular),
sendo que esta excrecao nao pode ser prevenida ou regulada. Além disso, o intestino
e 0s rins excretam também calcio quando ha uma elevada ingestéo deste mineral.

O nivel de calcio considerado normal no sangue esta entre 8,8 a 10,6 mg/dL em um
individuo adulto. No Brasil, a média de ingestdo de calcio dietético varia entre 300 a
500 mg por dia, sendo que a recomendacado de ingestdo diéria ideal para um adulto é
de 800 a 1.200 mg/dia, mostrando, portanto, que o consumo do nutriente se encontra
muito aquém das atuais recomendag¢fes internacionais. Um copo de leite integral
contém 35% da quantidade diaria recomendada de calcio.

A massa 6ssea é determinada, em parte, por fatores genéticos. Por exemplo: as
mulheres afro-americanas tém uma densidade éssea muito maior que as caucasianas.
Leite, portanto, deve ser consumido diariamente, pois o célcio presente no produto,
dentre as funcdes ja citadas, apresenta outras fun¢des, como a reducdo na absorcao
da gordura através da saponificagdo no intestino (ligacdo do colesterol e &cidos
biliares) e a reducéo da pressao arterial. Calcio, magnésio e potassio sdo necessarios
para prevenir a hipertensdo, e os produtos lacteos sdo os Unicos no fornecimento
equilibrados destes minerais, sendo que esta pode ser a razdo pela qual o leite parece
ter um maior efeito sobre a presséo arterial do que suplementos dietéticos a base de
célcio.

A percepcdo do consumidor em geral, e mesmo de parte da comunidade cientifica,
que a gordura é um componente negativo dos produtos lacteos, em virtude de sua
elevada densidade energética, e por ser fonte de colesterol e acidos graxos saturados,
substancias estas estigmatizadas como “ndo saudaveis”. Gorduras saturadas sado
historicamente associadas a aumentos nas concentracdes de colesterol sérico e da
fracdo LDL (lipoproteina de baixa densidade — colesterol ruim), herdando, desta
maneira o rotulo de vild da saude coronariana e desencadeadora de obesidade.
Entretanto, ndo se deve pensar na composi¢cdo de macronutrientes da dieta como uma
simples métrica de qualidade pois, 0 balanco energético é apenas uma das variaveis
desta equacdo. O efeito da quantidade de calorias consumidas na forma de gordura
saturada deixa de ser importante como risco para doencas ndo transmissiveis se ndo
for considerado qual nutriente especifico esta substituindo a gordura na dieta, ou seja,
0s tipos de alimentos consumidos como parte da dieta e os padrbes de alimentacao
sdo, de modo geral, mais relevantes, pois determinam a qualidade da dieta e os
potenciais riscos cardiometabélicos associados a sua ingestéo.

O colesterol, muitas vezes tratado como vildo possui tarefas importantes no corpo
humano e, as discussdes sobre ele muitas vezes negligenciam importantes aspectos
positivos, uma vez que é um esteréide essencial em todas as células e tecidos. Uma
pessoa adulta normal contém, em média, 150 g de colesterol e sintetiza 700-1.500 mg
diariamente. Nos intestinos, o colesterol regula a absorcdo de gordura. E o principal
constituinte das membranas celulares e nervos, o precursor dos hormonios esteréides
do cortex renal, hormdnios sexuais e vitamina D. E necessario para o crescimento e
desenvolvimento de mamiferos jovens.

Em uma pesquisa realizada com leitdes, observou-se que 0s animais que receberam
gordura em sua alimentacao, cresceram 25% mais rapido do que o grupo controle, e
que seus cérebros continham quantidade adequada de colesterol livre. A concluséo foi
que os leitdes recém-nascidos sao incapazes de produzir colesterol suficiente e sao,
portanto, dependentes da oferta no leite materno.
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Outra pesquisa mostrou a hereditariedade como o fator mais importante que regula as
reacdes dos seres humanos a doencas coronarianas. Com base nas correlacdes
obtidas dos valores de colesterol sérico entre os membros da familia, a herdabilidade
do conteudo de colesterol foi de cerca de 50%. Nao houve quase nenhuma correlacao
entre cOnjuges, mesmo que estes muitas vezes consumissem a mesma dieta. Ainda
estimou-se que os fatores genéticos explicam 50-60% da variancia do contetudo de
colesterol sérico. Estimativas similares de herdabilidade foram relatadas para
trigliceridios totais, LDL e HDL (lipoproteina de alta densidade — colesterol bom), o que
ndo deixa muito espaco para fatores ambientais sistematicos, uma vez que a maioria
da variacao restante € causada por fatores aleatérios.

Nos ultimos anos, alguns genes unicos que afetam o colesterol foram encontrados. O
gene principal para a hipercolesterolemia familiar representaria 1% da variacdo do
colesterol sérico. As recomendacdes dietéticas de colesterol tém sido geralmente
dirigidas a toda a populagdo humana, independentemente do sexo, idade e
descendéncia, porém a mortalidade total € muito diferente em homens e mulheres.
Portanto, sexo e hereditariedade séo importantes fatores a serem considerados nas
recomendacdes. Ao formular recomendagfes, muitos aspectos sédo ignorados e, estes
incluem:

(a) A producéo de leite é a forma mais eficiente de produc¢éo animal;

(b) A proteina do leite € versétil, equilibrada, facilmente digerivel e biologicamente
valiosa;

(c) O leite é um alimento de alta densidade nutricional, ou seja, contém muitos
nutrientes essenciais ao organismo humano. Contém mais nutrientes do que calorias;
(d) Uma vaca leiteira produz um bezerro por ano, aumentando assim a eficiéncia
bioldgica e econdmica da criacdo de animais;

(e) O gado converte as forragens em produtos valiosos, ajuda na preservacédo do
ambiente e na utilizacdo de areas nao-exploraveis;

(f) O gado pode utilizar residuos da agricultura e da inddstria na sua alimentacéo;

(g) A producdo de produtos lacteos promove uma agricultura sustentavel e é
caracterizada por alguns fatores biologicos, econdmicos e sociais basicos.

E importante lembrar que a gordura do leite contém cerca de 270 g/ kg de &cido graxo
monoinsaturado, sendo menos hipercolesterolémica do que seria previsto com base
no seu conteudo total de acidos graxos saturados, pois acidos graxos de cadeia curta
e 0 acido estearico (C18:0 - 18 carbonos saturados), que compreendem 1/5 da
gordura do leite, ndo aumentam o colesterol sérico. Os acidos graxos de cadeia curta
e média (entre 4 e 12 atomos de carbono) séo de alta digestibilidade e, portanto, sdo
uma fonte eficiente e rdpida de energia para o organismo. O &cido oléico (C18:1 - 18
cabonos e uma dupla ligacao) é comprovadamente benéfico a saldde cardiovascular,
outorga maior fluidez a membrana celular e est4 associado a reducéo da concentracao
plasmatica do LDL, bem como, potencialmente, ao aumento do HDL.

4. Leite no Brasil

No Brasil a origem do leite de consumo esta intimamente ligada & exploracdo do gado
trazido durante o periodo de colonizacdo. O gado foi utilizado primeiramente como
forca de trabalho nos engenhos de agucar e posteriormente houve o desenvolvimento
da pecuaria de corte nas regiées de Goias e no Sul do pais. Até meados do século
XIX o consumo de leite tinha carater secundario, com poucos animais sendo mantidos
para essa atividade. A pequena disponibilidade do leite impediu que o consumo se
tornasse um habito naquela época. Foi nesta época que surgiu a crenga que era
impossivel o consumo de leite com manga, pois o leite era destinado somente para a
casa grande, ndo podendo ser consumido pelos escravos e, estes, tinham o pomar a
disposicao, principalmente mangas.
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Até o inicio do século XX o leite era consumido sem nenhum tipo de tratamento,
causando uma série de doengas aos consumidores. O transporte do produto era feito
pelos escravos, em latdes, passando, posteriormente a ser feito pelos vaqueiros e
entregue diretamente ao consumidor, de porta em porta, tendo um prazo de validade
muito curto. A partir da década de 20, surgiram algumas industrias de beneficiamento
e distribuicdo de leite. O leite comecou a ser tratado pelo processo de pasteurizacdo
lenta (63 °C/ 30 minutos), sendo engarrafado em frascos de vidros retornaveis. O
produto apresentava um prazo de validade maior do que o leite entregue pelos
vaqueiros, além de ser mais seguro para o consumidor. Em 1940 o processo de
pasteurizacdo lenta foi substituido pelo processo rapido (alta temperatura em curto
tempo, em inglés, HTST — high temperature and short time) que consiste na elevacao
da temperatura do leite a 72 — 75 °C durante 15 a 20 segundos, seguido por
resfriamento rapido.

O mercado, como encontrado hoje, com embalagens descartaveis, leite esterilizado
comercialmente e/ou longa vida e a grande oferta de derivados lacteos, comegou a ser
desenvolvido a partir dos anos 70 e, com isso, 0 consumidor passou a ter acesso a
produtos seguros com maior vida de prateleira e, em alguns casos, podendo ser
armazenados a temperatura ambiente. Em alguns estados brasileiros ja se observa o
retorno do leite pasteurizado envasado em garrafas de vidro. Um produto que deve
chegar nos proximos anos no Brasil é o leite ultrapasteurizado, que utiliza
temperaturas altas e armazenamento refrigerado.

5. Lacteos & prevencdao de doencas

O corpo humano esta constantemente exposto a substancias téxicas e sujeito a
desequilibrios fisiol6gicos que perturbam a condi¢cdo saudavel, podendo desencadear
enfermidades agudas ou crbnicas. A prevencdo de tais doencas € de maxima
importdncia que comeca na promocdo da saude individual da pessoa com
consequéncias na economia e no crescimento da sociedade.

Leite e seus derivados contém gorduras saturadas, e seu consumo muitas vezes leva
a um aumento do nivel de colesterol plasmatico. Isso, somado a crenca de que leite
“engorda”, parece ter levado a convic¢do generalizada de que o leite e os produtos
lacteos sdo promotores da obesidade e das doencas cardiacas e, portanto, seu
consumo deve ser limitado. Esta concluséo a partir do efeito do leite sobre uma Unica
variacdo intermediaria (nivel de colesterol) pode ser enganosa, pois ignora o fato de
gue o leite, sendo um alimento complexo possui em sua composi¢cao outros nutrientes
que afetam muitos mecanismos relevantes para o desenvolvimento de doencas nao
transmissiveis. Ou seja, 0 consumo de leite e derivados estd associado a um aumento
no nivel de colesterol de lipoproteinas de alta densidade (HDL) e com uma reducéo da
presséo arterial.

Efeitos benéficos do consumo de leite e derivados tém sido relatados principalmente
em pessoas com sobrepeso e/ou obesas que seguiram uma dieta moderadamente
reduzida em calorias, ja que apresentavam maior perda de peso e/ou gordura corporal
quando produtos lacteos eram incluidos na dieta. Pessoas obesas e/ou com
sobrepeso que consomem trés porcdes diarias de alimentos lacteos (leite, queijos e
iogurte), com alto teor de proteinas e minerais (célcio) perdem mais peso do que
pessoas que consomem uma dieta baixa em calorias.

Estudos mostram que a inclusdo de produtos lacteos em dietas com baixa ingestédo de
calorias tem efeitos mais favoraveis e significativos no peso, na gordura corporal, bem
como na massa muscular e na circunferéncia da cintura, do que dietas somente baixas
em calorias. Existe uma relacdo inversa entre os niveis de adiposidade e o consumo
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de produtos lacteos, ou seja, pessoas que consomem mais produtos lacteos tendem a
armazenar um teor menor de gordura do que pessoas com baixo consumo de lacteos.
Uma pesquisa mostrou a importancia do céalcio na reducdo da gordura corporal
apoiando a hipotese de que o consumo adequado de calcio promove a lipdlise e
protege contra o acumulo de gordura.

Com o aumento da expectativa de vida da populacdo mundial, as enfermidades
crbnicas tém recebido maior atengdo, e as pesquisas sugerem uma associacao
positiva entre determinadas enfermidades crénicas que sdo melhoradas pela inclusédo
de lacteos na dieta, relacionando a ingestdo com o maior ou menor risco de
desenvolver diferentes tipos de cancer. O cancer é um problema sdcio sanitério de
primeira magnitude e que independente dos avangos em seu diagndéstico e tratamento,
0 objetivo fundamental deve ser sua prevencdo com vistas a diminuir sua incidéncia e,
para poder prevenir, 0 primeiro passo é conhecer suas causas. De maneira geral, se
admite que o tabagismo é responsavel por 30% dos canceres, e que os fatores
associados ao estilo de vida, tais como a falta de atividade fisica, alimentac&o
inadequada, obesidade e ingestao excessiva de alcool, sdo responsaveis por 35% dos
canceres, 0 que em conjunto representa dois tercos de todos os casos, muito a frente
dos fatores hereditarios, certos agentes infecciosos e a exposi¢cdo a agentes fisicos
e/ou substancias toxicas.

A proeminéncia sobre o impacto no risco de cancer em relagéo ao leite e derivados
varia em funcdo dos diferentes tecidos afetados. Existem evidéncias consistentes de
uma relagéo entre o consumo de lacteos e um menor risco de cancer de cdlon e uma
evidéncia limitada entre o consumo de leite @ um menor risco de cancer de bexiga. O
impacto que o leite e seus derivados tém, seja na preven¢do ou na indugcdo de um
cancer poder ser produzido por diferentes fatores ou mecanismos: (1) por seus
componentes proprios (minerais, vitaminas, CLA); (2) por substancias produzidas pela
fermentacéo; (3) por componentes produzidos ou alterados durante o processamento
industrial; (4) por compostos exdgenos, incorporados voluntariamente na fortificacao e
enriquecimento (acidos graxos 6mega-3, vitaminas, minerais) ou involuntariamente
(residuos de pesticidas e outros contaminantes ambientais, micotoxinas, drogas
veterinarias, aditivos). O fato é que diferentes pesquisas mostram resultados
contraditérios em relacdo a ingestdo de lacteos e a existéncia ou ndo de um maior
risco na apari¢cdo e progressao de varios tipos de cancer, como o de préstata, ovario,
mama, colon e endométrio.

A diabetes mellitus € um conjunto de anormalidades metabdlicas caracterizadas por
niveis altos de agucar no sangue (hiperglicemia) como consequéncia de defeitos na
producao de insulina, defeitos da acdo da insulina, ou ambos. Os principais tipos de
diabetes sdo: diabetes mellitus tipo | (DT1) conhecida também como diabetes juvenil
ou diabetes insulina-dependente, e a diabetes mellitus tipo Il (DT2) ou diabete insulina-
independente. A DT2 é a mais comum e representa cerca de 90% de todos 0s casos
de diabetes e é mais frequente em pessoas maiores de 20 anos de idade,
caracterizada como uma enfermidade silenciosa que se desenvolve progressivamente.
Os mecanismos exatos que originam esta enfermidade sdo desconhecidos. Em geral,
acredita-se que a resisténcia a insulina aconteca quando as células perdem a
capacidade de responder a insulina e, portanto, sdo incapazes de utilizar a glicose
eficientemente. Em nivel mundial, a prevaléncia da DT2 tem aumentado em paralelo
com a incidéncia da obesidade.

Os fatores de risco associados com a DT2 sdo a obesidade, a idade, fatores
genéticos, diabetes durante a gravidez, inatividade fisica e origem étnica. Embora os
fatores genéticos tenham um importante papel na incidéncia da diabetes, o estilo de
vida pouco saudavel, caracterizado geralmente pela falta de atividade fisica e
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alimentagdo inadequada, é também um dos principais fatores de risco no
desenvolvimento desta enfermidade. A alimentacdo e o exercicio fisico sao fatores
que podem ser modificados e representam uma das melhores medidas de prevencao
da DT2.

A sindrome metabdlica estd presente em individuos que tenham trés das cinco
caracteristicas: (1) circunferéncia de cintura maior quel02 cm nos homens e maior
gue 88 cm nas mulheres; (2) triglicérides plasméaticos maior quel50 mg/dL; (3) HDL
menor que 40 mg/dL nos homens e menor que 50 mg/dL nas mulheres; (4) presséo
arterial maior que 130/85 mm Hg e (5) glicemia em jejum maior que 100 mg/dL.
Estudos epidemiolégicos e intervencdes clinicas sugerem que o0s diversos
componentes do leite podem incidir de forma positiva nos diferentes pardmetros da
sindrome metabdlica, porém alguns dados sédo contraditorios.

A presenca de adiposidade central, hipertensdo, hiperglicemia e dislipidemias
(triglicéride alto e HDL baixo) bem como a presenca de fatores inflamatérios séo
atributos que caracterizam a sindrome metabdlica. Estas caracteristicas duplicam o
risco de enfermidades cardiovasculares e aumentam em cinco vezes o0 risco de
diabetes. Pesquisas recentes examinaram a associagdo que existe entre o0 consumo
de lacteos e a sindrome metabdlica, e reportaram que o consumo de 35 porcbes de
lacteos por semana reduziu em 72% a possibilidade de desenvolver sindrome
metabolica, encontrando uma associacdo inversa entre o consumo de lacteos e a
sindrome metabdlica. Estudos mostram que a ingestdo de leite e derivados pode
diminuir um ou mais parametros da sindrome metabdlica, incluindo o peso e a
circunferéncia da cintura, a pressao arterial, as dislepidemias e a inflamacgéao.

Apesar de bem reconhecida a importancia dos produtos lacteos na alimentacdo
mundial por sua alta qualidade nutricional, o leite integral e alguns produtos lacteos
tem sido relacionado como pouco saudaveis devido ao seu alto contetdo de gordura
saturada. Entretanto, pesquisas recentes relatam que certos acidos graxos presentes
no leite integral e seus derivados estariam relacionados com a reducgdo do risco de
diabetes e enfermidades cardiovasculares. Um estudo revelou que o consumo de
lacteos em geral ndo estava relacionado com a incidéncia de diabetes, e 0 consumo
de produtos como queijos e iogurtes estariam associados com o menor risco de
desenvolvimento da doenga. Os participantes que consumiam cerca de 55 gramas de
queijo por dia tinham 12% de menor risco de padecer de diabetes que aqueles que
consumiam menos de 11 gramas. Da mesma maneira, 0 nimero de casos de diabetes
era mais baixo em pessoas que combinavam o consumo de queijo, iogurte ou
gualquer outro produto lacteo fermentado. Os estudos sugerem que 0s produtos
lacteos fermentados possuem propriedades muito particulares que protegem contra o
diabetes.

As enfermidades cronicas nao transmissiveis sdo uma das principais causas de morte
de homens e mulheres a nivel mundial. Com este nome é agrupado um conjunto de
transtornos do coracéo e de vasos sanguineos como a hipertenséo arterial, cardiopatia
coronariana, enfermidades cerebrovasculares e vascular periférica, cardiopatia
reumatica, cardiopatia congénita, miocardiopatia e insuficiéncia cardiaca. A
Organizacdo Mundial da Saude (WHO) estima que em 2020 as enfermidades
cardiacas e os infartos superardo o numero de enfermidades infecciosas, e que em
2035 mais de 25 milhdes de pessoas morrerdo por alguma enfermidade
cardiovascular, particularmente cardiopatias e acidentes vasculares.

A hipertenséo arterial € uma condi¢cdo multifatorial que pode causar danos em 6rgaos
vitais e é considerado um problema importante de satde publica. Existem dois tipos de
hipertensdo: a primaria ou essencial, que € responsavel por 95% dos casos e para a
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gual ndo ha causa conhecida, e a hipertensdo secundaria, que é o resultado de
diferentes estados de enfermidade incluindo as enfermidades renais. A presséo
arterial € controlada por diferentes caminhos metabdlicos que interagem entre si e,
dependendo do caminho predominante, em certo periodo da vida o individuo pode
sofrer de hipotenséo, tensdo normal ou hipertensdo. A ingestdo de micronutrientes
como célcio, potassio e magnésio, seu teor e qualidade, estd inversamente
relacionada a presséo arterial, evidenciando os efeitos hipotensivos dos lacteos. E
possivel que a acdo esteja relacionada com o efeito supressivo desses micronutrientes
sobre os hormonios reguladores relacionados com o calcio.

Na hidrélise das proteinas do leite, peptideos de até 10 aminoacidos apresentam
atividade inibidora sobre a enzima conversora da angiotensina (ECA), que converte a
angiotensina | em angiotensina Il. A angitensina Il é um potente vasoconstritor e
estimula a produgcdo de aldosterona, que promove retencdo de sédio e agua nos
tubulos renais, aumentando a volemia. Ao inibir a ECA ocorre uma vasodilatagdo
periférica, diminuindo a pressao arterial. Produtos lacteos fermentados por micro-
organismos podem ainda apresentar outros peptideos inibidores da ECA, como os
tripeptideos valina-prolina-prolina e isoleucina-prolina-prolina.

A osteoporose é uma enfermidade Ossea sistémica caracterizada por baixa massa
O0ssea com deterioracdo da microarquitetura do osso, diminuindo sua resisténcia e
aumentando o risco de fraturas. A fisiopatologia da enfermidade ndo é atribuida
somente a uma perda 6ssea exagerada na idade adulta, mas também no baixo pico
de massa 6ssea alcancado ao final do periodo de crescimento. Durante o periodo de
crescimento, uma ingestao adequada de calcio é critica para a obtencdo do maximo
pico de massa 6ssea, pois, a ingestdo deficiente de calcio durante a puberdade
afetard negativamente o pico, inclusive aumentando o risco de fraturas por fragilidade.

O leite e seus derivados representam a melhor fonte dietética de célcio por seu alto
conteldo e alta taxa de absorcao. Provem mais célcio, proteinas, magnésio, potassio,
zinco e fosforo por caloria que qualquer outro alimento. O estilo de vida e o nivel sécio
econdmico sao fatores que, de certa maneira, afetam o consumo de alimentos e a
composicao da dieta, convertendo em fatores que podem influenciar na saude éssea,
como por exemplo, habitos como fumar e o consumo exagerado de alcool podem
induzir efeitos negativos sobre a massa 6ssea. Qualquer desordem que afete os
fatores que modificam a aquisicdo de massa 0ssea durante o periodo de crescimento
e desenvolvimento exercera uma influéncia negativa sobre a modelagem e
remodelagem dssea. S&o considerados como fatores adversos distarbios endocrinos,
nutricionais, enfermidades inflamatérias, baixos niveis de atividade fisica, atraso na
puberdade ou amenorreia secundaria, anorexia nervosa e certas drogas como 0s
corticoides. A ingestdo adequada de nutrientes, fundamentalmente do célcio de
lacteos, € necesséaria para aportar nutrientes essenciais para uma correta saude
Ossea.

As poucas pesquisas que tem avaliado o impacto da ingestdo de leite, queijo ou
iogurte sobre os fatores relacionados com a enfermidade cardiovascular mostraram
resultados neutros em alguns biomarcadores e efeitos benéficos em outros. Em um
estudo conduzido na Nova Zelandia foi alterada a ingestdo de lacteos para 2 a 3
porcBes diarias de produtos com alto teor de gordura durante um més. N&o foi
observado impacto significativo sobre os lipidios do sangue, pressdo arterial ou
marcadores de inflamacdo e metabolismo da glicose em 180 voluntarios séos e, a
conclusao, foi de que os produtos lacteos podem fazer parte de uma dieta saudavel.

Em outro estudo com adultos obesos e/ou com sobrepeso, foram comparados o0s
efeitos dos produtos lacteos com baixo teor de gordura, fermentados ricos em gordura
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e produtos ndo fermentados sobre a inflamagéo, o estresse oxidativo e a aterogénese.
Os resultados indicaram que o consumo de produtos lacteos fermentados ricos em
gordura tiveram um efeito favoravel quando comparado com os produtos com baixo
teor de gordura e produtos ndo fermentados.

O tipo de produto lacteo, sua composicdo de nutrientes, e sua matriz alimenticia,
podem ser fatores que contribuem positivamente para os efeitos saudaveis do leite e
dos produtos lacteos. Pesquisas recentes indicam uma relagdo inversa entre a
ingestdo de lacteos e o risco de enfermidade cardiovascular. A opinido arraigada de
que o consumo de acidos graxos saturados aumenta o risco de enfermidades
cardiovasculares ndo somente esta perdendo a intensidade, como esta sendo
revertida.

O cérebro demanda uma grande quantidade de energia para manter sua atividade,
gue depende principalmente do nivel de glicose no sangue. Enquanto o recém-nascido
obtém sua energia da lactose do leite durante a amamentacgdo, necesséria para seu
desenvolvimento cognitivo, em idades avancadas a lactose dos produtos lacteos
segue sendo uma importante fonte de energia e melhora o rendimento intelectual, uma
vez gque em repouso o cérebro adulto consome cerca de 50% dos carboidratos da
dieta, e 80% deles com fins energéticos.

A atividade, o funcionamento e a manutencdo do sistema nervoso dependem
essencialmente dos nutrientes ingeridos diariamente. Embora seja bem conhecida a
importancia da amamentacdo para o desenvolvimento cognitivo dos bebes, estudos
recentes indicam que o consumo de leite também favorece o correto funcionamento do
cérebro durante a idade adulta e avancada. Adultos que consomem pelo menos um
copo de leite por dia aumenta a ingestdo de nutrientes, e isto tem um impacto positivo
no rendimento do funcionamento cognitivo. Estudos realizados com adultos e idosos
indicaram que os individuos que consomem produtos lacteos apresentam uma melhor
funcdo cognitiva global quando comparado com os adultos e idosos que nao
consomem leite. O leite contém uma grande variedade de componentes bioativos que
oferecem um beneficio potencial para a saude humana.

Muitos amino&cidos essenciais presentes na dieta como, por exemplo, o triptofano,
participa da sintese de neurotransmissores e neuromoduladores que contribuem para
0 bom funcionamento cerebral. O triptofano esta relacionado com o aumento na
atividade da serotonima cerebral, reducéo de cortisol plasmatico e melhora do estado
do animo em condicdes de estresse. Um estudo clinico com humanos demonstrou que
a proteina do soro (alfa-lactoalbumina), predominante no leite humano e que
representa ao redor de 20% das proteinas do soro no leite bovino, incide
favoravelmente nos marcadores associados a aliviar o estresse e a reduzir o estado
depressivo, assim como melhorar as fungdes cognitivas.

Um componente do leite que esta sendo pesquisado por sua elevada concentracdo no
sistema nervoso dos mamiferos, é o acido sidlico (N-acetilneuraminico), encontrado
majoritariamente nos gangliosidios cuja funcdo parece estar relacionada com a
formacdo da memdéria. O leite contém, aproximadamente, 50 miligramas de acido
sialico; ja no colostro e no leite materno a quantidade encontrada é cinco vezes maior.
A dieta suplementada com acido sialico mostrou efeitos benéficos no desenvolvimento
cerebral e na capacidade de aprendizagem e memobria.

Outro componente importante sdo 0s acidos graxos 6megas-3, sendo sua presenca
necessaria para uma correta diferenciacdo e funcionamento das células cerebrais. A
deficiéncia de &cido alfa-linoléico (ALA, C18:3) na dieta de animais altera o
desenvolvimento do cérebro ao perturbar a composicdo e as propriedades fisico-
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guimicas das membranas celulares de neurénios, oligodendrécitos e astrécitos,
conduzindo a alteragdes neurosensoriais e de comportamento.

Os 4&cidos graxos 6mega-3, principalmente ALA, EPA (C20:5) e DHA (C22:6)
influenciam positivamente no desenvolvimento das habilidades visuais e capacidade
intelectual do recém-nascido. Estdo, também, envolvidos na prevencdo das
enfermidades cardiovasculares e em nivel de vascularizacdo cerebral e em alguns
transtornos neuropsiquiatricos, em particular a depressdo, deméncia e o mal de
Alzheimer. A incorporagdo de 6mega-3 na dieta promove a renovacgao satisfatoria das
membranas e, portanto, atrasa o envelhecimento cerebral.

O ferro € necessario para assegurar a oxigenagdo, produzir energia no parénquima
cerebral e para a sintese de neurotransmissores; ja o iodo é necessario para a sintese
dos hormdnios da tiredide, que sdo fundamentais para um correto desenvolvimento e
funcionamento do sistema nervoso. Manganés, cobre e zinco participam dos
mecanismos enzimaticos que protegem do excesso de radicais livres. Entre as
vitaminas, o consumo da vitamina B9 preserva a capacidade de aprendizagem e
memoaria durante o envelhecimento, e a vitamina B12 esta diretamente envolvida nha
sintese de neurotransmissores.

O intestino é o0 6rgdo responsavel pela absor¢cdo dos nutrientes, além de exercer
funcdo de barreira, de reconhecimento de sinais e de liberacdo de compostos
bioativos. Os alimentos, além de serem fonte de nutrientes essenciais, atuam como
moduladores exdgenos das fun¢des intestinais, similares aos hormdnios e citoquinas
de origem enddgena. Esta capacidade moduladora dos alimentos sobre a funcéo
intestinal tem sido considerada como essencial para melhorar a saude humana.
Estudos sugerem que peptideos lacteos podem atuar como agentes protetores da
inflamacé&o intestinal, porém os estudos nédo sédo conclusivos.

A cérie dental é considerada um problema de salde publica e sua formac¢éo depende
de um substrato adequado para o0 metabolismo bacteriano, que consiste em
carboidratos refinados fermentados. Existe uma relacdo estreita entre a saude
bucodental e a dieta ingerida. As enfermidades dentais (carie dental, defeitos de
desenvolvimento do esmalte, erosdo dental e periodontopatias) significam uma densa
carga para os servicos de saude, representando entre 5% a 10% do gasto total em
atencdo a saude, superando o custo do tratamento das enfermidades
cardiovasculares, do cancer e da osteoporose.

A formacéo dos dentes comeca com a mineralizagdo de uma matriz proteica. Algumas
vitaminas sdo essenciais no processo de formacdo dental, como, por exemplo, a
vitamina C, que interfere na formac&o da dentina. A vitamina D favorece o deposito de
célcio e fésforo em cristais de hidroxiapatita. A céarie dental € um processo fisico-
guimico de origem infecciosa que provoca a desmineralizacdo do esmalte do dente.
Esta perda de minerais é consequéncia da atividade metabdlica de certas bactérias
gue colonizam a superficie do dente. Existem alimentos anticariogénicos que previnem
a placa dental, dentre eles estdo os queijos semi maturados e maturados e iogurtes
integrais (ndo adocados). Portanto, os lacteos tém uma importante participacdo como
agentes preventivos e curativos das céries dentais.

6. Pesquisas realizadas na UFSM visando a producao de lacteos especiais

A qualidade dos lacteos € definida por parametros de composicao quimica,
caracteristicas fisico-quimicos, microbiol6gicas e interagcdo entre compostos. A
presenca e os teores de proteina, gordura, carboidratos (lactose), sais minerais e
vitaminas determinam a qualidade da composi¢ao, que por sua vez € influenciada pela
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alimentacdo, manejo, genética e raca do animal. Fatores ligados a cada animal, como
o periodo de lactagdo, o escore corporal ou situagbes de estresse também s&o
importantes quanto a qualidade composicional do leite.

A partir de 2005, vém sendo realizados na UFSM, com o apoio financeiro do CNPq,
Capes e em parceria com outras instituices federais, estaduais e empresas privadas,
varios experimentos com os objetivos de: (1) desenvolver produtos lacteos especiais
utilizando ferramentas estatisticas; (2) testar, em estudos com animais e humanos, os
efeitos da ingestdo de novel foods e sua aceitacéo; (3) desenvolver processos e
produtos para empresas passiveis de protecdo; (4) caracterizar leite e derivados
lacteos de diversas espécies animais (vaca, cabra, ovelha, bufala); (5) analisar
microbiologicamente leite e derivados com o intuito de assegurar a inocuidade do
produto; (6) isolar e identificar bactérias lacticas supostamente bacteriocinogénicas; (7)
isolar e identificar leveduras supostamente probidticas e; (8) testar ingredientes com
propriedades funcionais.

Os resultados dos estudos realizados pelo grupo do CNPq (Tecnologia de Lacteos
Especiais) na UFSM tém mostrado que, assim como em outros paises, ha também no
Brasil grande potencial para producdo de lacteos diferenciados, com propriedades
funcionais e de salde que atendem a demanda do consumidor. Como resultado
destas pesquisas destaca-se quatro depoésitos de patentes (producdo de queijo de
massa semi-cozida com reducdo de sodio, substituicdo de gordura lactea por 6leo
microbiano, manteiga probidtica e bebida lactea funcional), artigos publicados em
periédicos nacionais e internacionais, resumos em congressos e simpdsios nacionais
e internacionais, além de livros e capitulos sobre lacteos.

7. Consideracoes

Uma nutricdo ideal significa que todos os nutrientes e componentes de alimentos
importantes para o corpo humano estdo disponiveis nas concentracdes necessarias e
Gtimas para o perfeito desenvolvimento e manutencéo da maquina humana. A nutricdo
ideal é importante para a eficiéncia e o bem-estar e tem uma influéncia decisiva na
manutencdo da saude e na prevencdo de doencgas. Requer uma variedade de
alimentos para fornecer diferentes componentes, e o leite e os produtos lacteos
cumprem estes requisitos para o fornecimento de nutrientes com as suas
caracteristicas especiais.

Leite e derivados lacteos sdo alimentos fundamentais para o ser humano. Seu aporte
nutricional & extremamente importante nas diferentes etapas da vida, constituindo uma
relevante fonte de proteinas de alto valor bioldgico, lipidios, minerais, como o calcio,
vitaminas e energia. A gordura lactea &€ um valioso aporte energético e 0 consumo
moderado de leite e derivados ndo implica em risco para a saude do ser humano.

Com a vida corrida, principalmente nos grandes centros urbanos, os lacteos em
por¢cdes menores e diferenciados sdo cada vez mais consumidos pela conveniéncia
que proporcionam, e ter acesso a lacteos saudaveis e seguros é fundamental para o
ritmo de vida atual. A indlstria tem que inovar cada vez mais e conversar
individualmente com o consumidor criando categorias diferenciadas para mostrar que
leite ndo é tudo igual, que para cada “tipo” de consumidor ha um “tipo” de leite.

Os consumidores lutam com mensagens de salde conflitantes dos setores publicos e
privados. A industria de laticinios pode realizar uma importante contribuicdo na
promocao de estilo de vida saudavel ao longo da existéncia do ser humano,
orientando a pesquisa para produzir alimentos ricos em nutrientes e ndo em densidade
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energética, apoiando a ciéncia no preenchimento das lacunas de conhecimentos
atuais.
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