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“A superioridade do sonhador consiste em que sahhauito mais pratico que viver, e
em que o sonhador extrai da vida um prazer muiis wasto e muito mais variado do
gue o homem de accao. Em melhores e mais direal@aaas, 0 sonhador é que é o

homem de acc¢éo”

Fernando Pessoa
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Resumo

O leite tem varios componentes que no seu conjfieem deste um alimento

equilibrado e essencial para um estilo de vida &aldembora 0 seu consumo possa
estar associado a algumas patologias. No sentidapd#fundar esta questdo, este
trabalho teve como objectivo o estudo das probleastassociadas ao consumo de
leite, bem como as tecnologias de processamentessetas para as compensar. A
importancia do leite inicia-se com a amamentacée, fgrnece ao recém-nascido as
necessidades basicas, bem como o desenvolvimentgewaosistema imunitario. O

desmame e por consequéncia a adaptacdo ao leitecde poderdo trazer algum

desconforto ao individuo, no entanto, ndo se adlmase exclusdo do leite quando o
problema estiver relacionado com a pouca toleraadactose. Neste sentido, varias
industrias de lacticinios lancaram para o mercédglanzas opcdes que vao de encontro
as necessidades de cada individuo de forma a @lmaatcaréncias da populagdo, no
gue respeita a intolerancia a lactose e a alemileite de vaca. Estudos indicam que
alguns dos problemas/doencas associados ao comguleite ndo tém fundamentacéao e

gue poderao ser consequéncia de varios errosinotis.

O leite de consumo corrente sofre o processo natmphsteurizacdo, o que aumenta o
seu tempo de prateleira, Aléem deste processameriéite pode sofrer também outros
tipos de processos dependendo do tipo de prodwbdue se pretende. Por exemplo,
existem leites adaptados para criancas parcialmedmlisados ou com férmulas
hipoalergénicas, aconselhados pela American Acadérmgdiatrics. Existem, também,
formulas especificas como leites em que é extraildetose ou adicionados "Biffidus

activus".

Este estudo permite afirmar que o leite é impreeal para uma alimentacdo
quotidiana equilibrada, contribuindo para a agéisigas doses didrias recomendadas de

calcio, minerais, vitaminas entre outros comporgente
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Abstract

The milk has several components that together rttakea balanced food and essential
for a healthy lifestyle, although its use may bsoasted with some diseases. In order
to examine this issue, this work aimed to study pineblems associated with the
consumption of milk and the processing technologeguired compensating. The
importance of milk starts with breastfeeding, whprvides the newborn basic needs,
as well as the development of their immune sysifier breastfeeding, the effect of
adaptation to cow's milk may bring some discomforthe individual, however, it’s not
advisable to exclude milk when the issue is a laatdse tolerance. In this sense,
several dairies have launched to the market a f@wrs that meet the needs of each
individual in order to meet the need of the popalgtregarding to lactose intolerance
and allergy to cow's milk. Studies indicate thaimsoof the problems/ilinesses
associated with consumption of milk is unjustifiéad may be the result of some bad
habits.

The current consumption milk has a normal procégsseteurization, which increases
their shelf life, in this process, milk can alsdfeuother types of processes depending
on the final product we want. For example, therdaby milk for children partially
hydrolyzed or hypoallergenic formulas, recommenbgdthe American Academy of
Pediatrics. There are also specific formulas ané#t that is extracted or added lactose

"Biffidus activus”.

This study allows us to state that milk is esséfdiaa balanced daily diet, contributing
to the acquisition of the recommended daily allogeanof calcium, minerals, vitamins

and other components.
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1.INTRODUCAO

O leite € o primeiro alimento dos mamiferos, cagazfornecer todos os nutrientes
necessarios ao desenvolvimento infantil duranfgioseiros meses de vida. Inicialmente,
o leite materno é o responsavel pelo provimentouikentes e danunidade a crianca.
Apés a fase inicial, o leite materno é substitupaibo leite dediferentes espécies
animais, com fundamental importancia para a coil@me do desenvolvimento humano
(Andersoret al, 1999).

A composicado do leite varia em funcdo de muitosofas que incluem: espécie de
mamifero, raca, estagio da lactacdo e variacdontura ordenha, entre outros. A
quantidade de gordura pode variar desde 1% atéeded®%. A percentagem de lactose
pode variar desde uma percentagem residual atésnden@%. O conteldo de proteina
varia consideravelmente entre as espécies, porénmenor grau que a gordura. A
proporcao de proteina pode variar de 1% até 14%&l@ente, a percentagem de proteina

do leite esta positivamente correlacionado conr@eptagem de gordura (Fredeen, 1996).

O leite bovino € um fluido composto por varios mmies sintetizados na glandula
mamaria, a partir de precursores derivados da m@taggo e do metabolismo. Os
componentes incluem a agua, glicidos (basicameattosk), gordura, proteina
(principalmente caseina e albumina), mineraisaniitas. O leite € segregado como uma
mistura desses componentes e as suas proprie@adesas complexas que a soma dos
seus componentes individuais. A proporcdo de caiganente no leite esta influenciada,
em diferentes graus, pela nutricdo da vaca. Asaimimentacdo é responsavel por
aproximadamente 50% das variacdes de gordura emastdo leite, porém praticamente

nao afecta o contetdo de lactose (Fredeen, 1996).

O leite materno oferece inUmeros beneficios taata p bebé como para as lactantes e por
isso é considerado o alimento mais completo pagadém-nascido (Calil e Falcédo, 2003).

Dos principais beneficios que o leite materno cfes® lactente destacam-se: o suprimento

de suas necessidades nutricionais, o refor¢co desademunitarias (Fonseetal., 1996),
1
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fornecendo anticorpos que promovem o desenvolvondat defesa pelo préprio bebe
(Brandtzaeg, 2003; Oliveirt al.,2001; Araujo e Giugliano, 2000; Montageteal., 2000),
além de propiciar 0 seu contacto com a mae, queui nmportante para o seu

desenvolvimento psico-social (Calil e Falcdo, 2003)

Apesar dos beneficios da amamentacdo materna sefeejamente conhecidos pelos
técnicos de saude e pela opinido publica de umzafgeral, e embora se verifique uma alta
taxa de mées portuguesas que iniciam o aleitanmeaterno, muitas desistem de dar de
mamar durante o primeiro més de vida do bebé. E,igsm, necesséario e urgente
implementar medidas em Portugal que incentiveneitaatento materno. Por outro lado e,
em consequéncia desta alta taxa de abandono pa@teitamento materno, os médicos
de familia e os pediatras sdo muitas vezes sdlidtpara fornecerem aconselhamento
sobre qual o tipo de leite artificial mais indicagara ser utilizado em cada situacéo
especifica. E muito elevado o nimero de leitesrauias para a crianca até aos 12 meses
de idade, disponiveis em Portugal, sendo que dasdasavan¢o da tecnologia tende a
introduzir cada vez mais férmulas no mercado. @sslgpara lactentes e os leites de
transicdo sé&o globalmente similares do ponto d& \gsalitativo, registando-se apenas
algumas diferencas, no que se refere ao teor desalgicro nutrientes e de proteinas
fornecidas por cada 100 kcal. Embora sejam eviders beneficios clinicos
proporcionados por alguns leites relativamentetwages clinicas especificas (doenca

atdpica, regurgitacdo), (Mendetzal, 2002).

As formulas lacteas modificadas para lactentes remuids infantis devem seguir as
especificacdes nutricionais descritas na legislagnte. Deve ser um produto em forma
liquida ou em po, destinado a alimentacdo de l@dgl® a 12 meses incompletos), sob
prescricdo, em substituicdo total ou parcial dde lddiumano, para satisfacdo das

necessidades nutricionais deste grupo etario (CAlileentarius, 1994).

A velocidade de crescimento da criangca, no seuepnano, é maior que em qualquer
outra fase da vida. Nesse periodo, ela triplicauopgso de nascimento, e a sua necessidade
de ferro por quilo de peso corporal é elevada -|igfg/dia e consideravelmente maior
que a do adulto - 18 pg/kg/dia. Até aos 6 meseglate, quando a crianca recebe,

exclusivamente, leite materno, a quantidade de feaebida é suficiente. Alguns estudos
2
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sugerem que o aleitamento materno exclusivo € ietiic para manter um estado

nutricional adequado em relacéo ao ferro durarééicpmente, todo o primeiro ano de vida
(Franco, 1990). Essa propriedade do leite mateeve-de ndo tanto a concentracdo de
ferro, que € baixa (0,1 a 1,6 mg/l), mas sim dsisponibilidade elevada (cerca de 50%)
(Dallman, 1990).

Essa biodisponibilidade diminui até 80%, quandoactante passa a ingerir outros
alimentos. Nessa situacao, o leite materno é,rgendak, substituido pelo leite fluido, que
tem baixa biodisponibilidade de ferro e pode, giadarretar micro hemorragias intestinais,

sobretudo em criangas com pouca idade (Oski, 1990).

Em relacdo a introducéo de leite ndo materno neeatacao levanta outros problemas para
além dos mencionados, como por exemplo a intoler&oes acucares (lactose) ou alergia a
proteina do leite (Pribilat al, 2000).

O mercado tem ja opcdes para estas problemataras, leites isentos de lactose e bebidas
a base de soja, no entanto, estudos indicam gbstengdo de leite ndo € a op¢cado mais

favoravel ao organismo (Agostini e Haschke, 2003).

1.2. Objectivo

Este trabalho teve como objectivo o estudo daslerd@ticas associadas ao consumo de
leite, bem como as tecnologias de processamentss@@s para as compensar. Neste
sentido sdo abordados temas que permitam percstaepreblematica: a) beneficios da
amamentacao; b) adaptacéo ao leite de vaca; d)tamies do leite de vaca; d) beneficios

do consumo de leite nas varias idades; €) alteasadio leite de vaca.
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2. LEITE DE VACA

2.1. Caracteristicas e composi¢cao

O leite conttm uma grande variedade de nutrienteseneiais ao crescimento,
desenvolvimento e manutencdo de uma vida saud&vetomposicdo do leite é
determinante para estabelecer a sua qualidadeiondlie adequacdo para processamento e
consumo humano. A biossintese do leite ocorre @adgla maméaria sob controlo
hormonal. Muitos dos constituintes séo sintetizacls células secretoras e alguns séo
agregados ao leite directamente a partir do samglos epitélios glandulares (Siletal,
2001).

O leite é composto por varios tipos de moléculaderatites, segundo
Fontaneli (2001), embora a maioria deles néo temhda sido identificada, o que lhe
confere um alto grau de complexidade, pois cada destas moléculas apresenta uma
funcdo especifica, propiciando nutrientes ou pgdieémunoldgica para o recém-nascido.
Contudo, o leite assume um papel importante na diet adulto, devido ao alto valor
bioldégico dos seus nutrientes (proteinas, lipidtisjdos, minerais e vitaminas), além de
permitir grande variedade de processamentos imglastie diversos produtos e participar

da constituicdo de outros tantos na alimentaca@ham

O leite como solucéo coloidal apresenta aproximadée®0% de dgua onde se encontram
dissolvidos numerosos sais minerais, lactose,,&eido lactico, creatinina, aminoécidos e
vitaminas hidrossoluveis. O leite apresenta gracmlecentracdo de proteinas: caseina,
euglobulinas, pseudoglobulinas;lactoalbumina,f-lactoalbumina e enzimas. A caseina
apresenta um alto valor bioldgico, € a proteinardscimento animal. A caseina pode ser
precipitada por dois mecanismos distintos: por-aaidicacdo e por accao da renina. As
globulinas encontram-se no leite em baixas cormgigs. O colostro, ao contrario do leite,

€ rico em imunoglobulinas, o que explica a suawegg§o pelo calor (Bakkest al.,1990).

A lactose é encontrada dissolvida no leite e esBuase ocorre durante amamentacéo. As
proteinas A e B participam na sintese da lactoggo®ina A catalisa a sintese da N-acetil-

lactosamina (Dobler, 2003).
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2.1.1. Gordura do Leite

A gordura do leite € uma mistura de diferentesré&stde acidos gordos (mono, di e
triglicéridos) compostos por um alcool chamadoegtite véarios &cidos gordos. Os acidos
gordos representam cerca de 95% da gordura do pEitlendo ser classificados em
saturados e polinsaturados. Além disso, também @@mamordura, alguns acidos gordos,

fosfolipidos, esterdis, carotenoides e vitaminasskoluveis (Campos, 2002).

Nos acidos gordos saturados os 4&tomos de carborigados uns aos outros por ligacdes
simples, enquanto nos insaturados existem uma @l llgacées duplas na cadeia de
hidrocarbono. Cada molécula de glicerol pode umiastrés moléculas de acido gordo
(Campos, 2002).

Os acidos gordos séo o0s principais componentefpitiss simples. Consoante o niumero e
o tipo de acidos gordos que se ligam a mmigcula de glicerol, podem classificar-
se em monoglicéridos (um acido gordo), diglic&iddois) e triglicéridos (trés)
(Seeleyet al.,2003). Tém como férmula quimica gBH,),COOH (Weil, 2000).

Os acidos gordos séo constituidos por uma cadearlindo ramificada deomos de
carbono, com um grupo carboxilo - COOH numa dass sxremidades (cabeca
polar/iénica/hidrofilica). Este grupo que conferaca&dez a molécula, devido a libertagdo
de iBes hidrogénio para a solugdo. A outra extradd@dcauda) é constituida por uma
longa cadeia hidrocarbonada tornando-a hidrofd8ealeyet al.,2003).

A molécula de glicerol é uma molécula constituidar pirés atomos de
carbono com um grupo hidréxilo ligado a cada um tetesseus &tomos

(Seeleyet al.,2003). Os acidos gordos podem ser classificados em

» Saturados - A sua férmula quimica geralld£,COOH em que n representa o
namero de carbonos existentes na molécula (figueavaria em geral, de 2 a 22
(Halpern, 1997).
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Nao possui liga¢des duplas ou triplas. Sdo goradrgsencialmente solidas, devido ao
agrupamento dos seus constituintes (Ricardo e if@ik@93).

Ex.: Acido Palmitico (origem animal, com 16 Carbse Acido Esteéarico (origem

vegetal; tem 18 Carbonos).

» |nsaturados - Classificados tendo em conta o nurdertigacbes duplas, os
acidos gordos podem ser mono ou polinsaturadod,(R0€i0). Desse modo, um

acido gordo monoinsaturado teria somente uma ligdggla (Weil, 2000).

Ex.: Acido Linoleico (com 18 carbonos e 2 ligac@eplas) e o Acido Linolénico (com
18 carbonos e 3 ligacdes duplas). Por nédo seretetizsados pelo Homem, séo

apelidados de acidos gordos essenciais (Ricaraixeifa, 1993).
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Figura 1- Exemplo de cadeias saturadas e insaturadas (Hali$97).

Os acidos gordos ingeridos e ndo usados imediatarsén armazenados, nos tecidos,
sob a forma de triglicéridos nas células réserva.Sdo a forma mais comum de
gordura, tanto nos alimentos, como no corpo. Jwtm o colesterol formam os
plasmaticosOs acidos gordos da dieta ou sintetizados endogartana partir da
glicose sdo armazenados na forma de triacilglisendi tecido adiposconstituindo
uma importante reserva energética. Ao processdodeacdo de triacilglicerois
chama-se esterificacdo e € particularmantportante no tecido adiposo, figado,

glandula mamaria activa e intestino delgado (Cani2@32).
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As gorduras consumidas na dieta sdo compostasidies &ordos e glicerol. De forma
geral, os acidos gordos s&o classificados em AGS&P Ae acidos gordos
monoinsaturados (AGM). As propriedades das gorddegseendem de seu perfil de
acidos gordos. Devido a presenca de insaturacdesiécula lipidica pode apresentar
isdbmeria de posicdo e isOmeria geométrica. Os scigardos sdo encontrados
naturalmente na formeis, em que os atomos de menor peso molecular enoosea
paralelos (figura 2) e na fornteans em que os atomos de menor peso molecular estao

dispostos de forma diagonal (Semma, 2002).

Os AGtranssao também formados durante o processo de hidaggeno qual provoca

a solidificacdo de 6leos vegetais liquidos devidmligdo de atomos de hidrogénio no
ponto de insaturacdo do acido gordo (Simopoulo8619 angulo das duplas ligacdes
na posicadransé menor que seu isomezis e sua cadeia de hidratos de carbono é mais
linear, resultando numa molécula mais rigida comppedades fisicas diferentes,

inclusive no que se refere a estabilidade termaudiice (Larqueet al, 2001).

Em Oleos vegetais ou animais, o isom&eé comummente encontrado. Porém, acidos
gordos insaturados ingeridos por ruminantes podenparcialmente hidrogenados por

sistemas enzimaticos da flora microbiana intestiteglses animais (Semma, 2002). O
primeiro passo da chamada bio-hidrogenacéo é aerkxagao do acido linoleico pela

bactéria anaerdbidautyrivibrio fibrisolvense posterior formacdo de uma mistura que
contém, principalmente, acideansvacénico (18:1-11t) e em menor propor¢do acido
elaidico (18:1-9t) (Padovese e Mancini-filho, 200Ressa forma, leites e 0s seus

derivados e carnes contém isémeros na faimatrans
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Figura 2 — Representacéo do &cido gordo oleico, elaidicsiedgco. Destaque para 0s isomeise trans
(Sanibal e Mancini-filho, 2004).

Os isdbmeros geométricdians de acidos gordos insaturados sdo também formamos n
processo de fritura, no refino de Oleos e no psmete hidrogenacdo (Sanibal e

Mancini-filho, 2004), o qual reduz o numero de @dsdigacdes (Semma, 2002).

Os produtos deste processamento apresentam-skmeyeie sélidos a temperatura de
25°C; embora exista uma grande variacdo das pdagles fisico-quimicas,
especialmente no que concerne ao grau de hidroieragpregada. O ponto de fusao
do &cido oléico (8s-18:1), acido elaidico {eans-18:1) e acido estearico (18:0), por
exemplo, é de 13° C, 44° C e 70° C, respectivanfA®€N, 2002).

Praticamente toda a gordura do leite esta dentghdtdelos. Como os globulos de gordura

séo as particulas maiores do leite, porém as eas (densidade de 0,93 g/cm3 a 15,5° C),
eles tendem a subir para a superficie, formandiiaa quando o leite ndo homogeneizado
fica parado por um certo periodo de tempo (Btial.,2001).
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Segundo Fontaneli (2001), o acido acético e acidatiridd sdo 0S
principais precursores da gordura na glandula mam&e tomarmos como
base a absor¢céo dos &cidos gordos volateis (AGNH, pucosa das papilas ruminais. A
proporcdo entre os acidos gordos € definida petel,ndu melhor, pela relacdo entre
concentrado e volumoso. Esta relagdo também dafipeedominancia de determinados

microrganismos e as suas rotas metabdlicas.

A amplitude de contribuicdo do acetato na sintedgiuios de novo no tecido epitelial fica
entre 17% - 45% e para o butirato entre 8% - 25%stante provém dos proprios acidos

gordos presentes na corrente sanguinea (Jenséi, 199

Alguns subprodutos do acetato e butirato (corptsm®s) também podem ser utilizados
como precursores da sintese de gordura do leitegorlura do leite é composta
essencialmente por triglicéridos (98% da gordusa)tdEsses triglicéridos sao sintetizados
nas células epiteliais da glandula mamaria, sendag acidos gordos que compdem esses
triglicéridos podem vir de duas fontes: (a) a pdsilipidos do sangue e (b) pela sintese "de
novo" nas células epiteliais (Campos, 2002).

As gorduras de origem vegetal sdo altamente irsksr (deficientes em atomos de
hidrogénio), desta forma, quando ingeridas sofrema hiohidrogenacédo no rumem. Antes
de serem absolvidas pela corrente sanguineaglisétidos, sao transportados pelo sangue
até a glandula mamaria, onde sofrem a quebra enmislaldes de glicerol e acidos gordos
livres que podem, entdo, ser absorvidos pelasasétid glandula mamaria (Casgpial,
2007).

2.1.2. Proteinas do Leite

As proteinas sdo moléculas formadas por unidadesnorese chamadas
de aminoacidos. Uma molécula de proteina consisienan ou mais cadeias
interligadas de aminoacidos, onde estes estdoipagas numa ordem especifica. Uma
molécula de proteina, em geral, contém de 100-@0@cécidos ligados, mas este niumero
varia (Kanwalkt al, 2004).
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A maioria do azoto do leite € encontrado na fore@mbteina. Existem aproximadamente
20 tipos de aminoacidos, sendo que 18 deles podeensontrados nas proteinas do leite
(Campos, 2002).

A concentragcdo da proteina no leite varia de 3400&% (30 - 40 gramas por litro). A
percentagem varia com a raga da vaca e com a pépda quantidade de gordura no leite.
Ha uma forte relacéo entre a quantidade de goelarguantidade de proteina no leite -

guanto mais alta a gordura, mais alta a proteiamf©s, 2002).

Da proteina fazem parte 2 grupos principais: casei®0%) e proteinas do soro (20%).
Historicamente, esta classificacdo seguiu o procgsdabricacdo de queijo, que consiste
na separacao dos cubos de caseina do soro apEgudacéo do leite sob a ac¢ao da renina

(enzima digestiva colectada no estdmago de bexé@aspos, 2002).

Uma das principais caracteristicas do leite € cgie € constituido por aminoacidos
esséncias que sao imprescindiveis para a manutelocdoetabolismo (Saint-Sauveur,
2008).

2.1.2.1. Caseinas

A caseina € a principal proteina presente no lei@onfere 95% de
digestibilidade e contem todos os aminoacidos emsgnNo leite, podem ainda ser
encontradas, embora em menor quantidade, protdins@o. A sua composi¢ao enquanto

aminoacido é muito préxima daquela consideradd i@lagicamente (Torres, 2005).

Para que as proteinas do soro de leite estimuleimese de glutamina e actuem como
imunomoduladoras, elas devem permanecer com asestraguras nativas intactas,
preservando a actividade bioldgica original, queedser transferida aos péptidos
resultantes da hidrolise (Pachesal., 2005). O estimulo a sintese de glutamina sé
acontece quando houver a libertacéo de péptiddsrmdm a sequéncia glutamilcisteina
nas fracgBes albuminasérica (BSAjlactoglobulina e de imunoglobulina (Sgarbiere,
2004; Pachecet al.,2006).
10
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Segundo Siqueira, (2002) o comportamento dos difese tipos de
caseina (a, b e k) no leite quando tratados conor,cgbH (acidez) e
concentracdo de sal diferente resulta nas casicasi dos queijos, produtos

lacteos fermentados e diferentes formas de leited@nsado, desidratado, etc.).

A caseina pode ajudar a regular o tempo de tradagoproteinas pelo intestino porque
tende a formar um "gel”, o que reduz a velocidageabssagem ajudando na absorcéo de
aminoacidos, péptidos e proteinas inteiras peledpaintestinal devido a uma excessiva
exposicao. A caseina tem um contetdo de glutamiita aito, em torno dos 20,5%, valor
mais alto que a “whey” (soro, solucdo aquosa quikbeda do queijo aquando da sua
producdo e que pode originar requeijdo), a sojaesmo 0 ovo. Também poderia ser
classificada como a proteina mais excitante de¥igioa relacao de tirosina para triptofano
de quase 5:1. A tirosina é o aminioacido precuslssrneurotransmissores de excitagcdo no

cérebro enquanto o triptofano é de relaxamentd@eaet al.,2005).

Além disto a caseina possui um nivel muito bomndm@acidos glucogeénicos incluindo
treonina, glutamina e arginina. Os aminoacidosaglénicos ligam-se para a producéo de

glicose e demonstram um benéfico efeito anti-céitab(Pachecet al.,2005).

2.1.4. Hidratos de carbono

Os hidratos de carbono sdo a fonte de energia imp@rtante na nossa alimentacao,
dividem-se em composto de alto valor energético ppeem participar em todas as
reac¢des bioquimicas, onde proporcionam a eneggiasgaria. Os hidratos de carbono
também fornecem material para a sintese de algampastos quimicos importantes no
organismo. Eles estdo presentes nos musculos cdicomémio e no figado como
glicogénio do figado (Ladest al, 2000).

O principal hidrato de carbono do leite é a lactB®selem ser encontrados no leite também
outros hidratos de carbono como a glicose e atgalgcmas em pequenas quantidades
(Laderoet al, 2000).

11
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2.1.4.1. Lactose

A lactose é um agucar encontrado somente no fepeoduzida pelas células epiteliais da
glandula mamaria e € a principal fonte de energsrdcém-nascidos (Montal& al,
2006).

A lactose compreende aproximadamente 52% dos soélidatais do leite
desnatado e 70% dos solidos encontrados no sordeitth A quantidade de
agua do leite e, consequentemente, o volume de gdaiiduzido pela vaca, depende da
quantidade de lactose segregada na glandula mamadmcentracdo de lactose no leite é
de aproximadamente 5% (4,7 a 5,2%). E um dos etesemais estaveis do leite, isto &,

menos sujeito a variagoes (Montagnal.,2000).

A lactose € um dissacarideo que contém os monaosiescde glicose e galactose (figura
3). Ao contrario da concentracdo de gordura noe,leia concentracdo de
lactose é similar em todas as racas leiteiras e pde ser alterada facilmente
por préaticas na dieta alimentar. As moléculas @eealigem a lactose sdo encontradas em
concentragbes bem menores no leite: glicose (140g)balactose (12mg/100g) (McBean
e Miller, 1998).

"CH,0H "CH,OH “CH,OH

5. 5| 5
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Figura 3- A Lactose € sintetizada no Ubere a partir degtie galactose (Presceital.,1999)

H& uma percentagem significativa da populacdo hargae tem défice da enzima lactase
no trato digestivo o que resulta na inabilidadéiderir a lactose. A maioria dos individuos

com baixa actividade de lactase desenvolve sintaipastolerancia a altas doses de

12
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lactose, mas a maioria pode consumir quantidadetenaas de leite sem desconforto.
Nem todos os produtos lacteos contém quantidaniésrgs de lactose. A fermentacéo de
lactose durante o processamento reduz a sua oc@géentem varios produtos lacteos,
especialmente em iogurtes e queijos. Além disge, peé-tratado (figura 4) com lactase
minimiza o problema associado a lactose e est@rdisggl no mercado (Petersen al.,
1989a).

Arorma Sabor Coce

Texbira

| — - - Leie UHT com bai<o teor de lactos e L e=ite UHT comteor de Botose normal |

Figura 4 —perfil das caracteristicas das amost@s teor de lactose normal e com

baixo teor de lactose (Andradeal.,2004).

2.1.5. Vitaminas

As vitaminas sao substancias organicas que aparroeroncentracdes muito baixas tanto
nas plantas como nos animais. Elas sdo essemaiaig @volucdo normal da vida. O leite
contém muitas vitaminas, porém em pequenas quedasid@abela 1). Entre as mais

conhecidas estdo A, Bl1, B2, B12, D, E e K. A maiatas vitaminas hidrossoluveis

(complexo B) é sintetizada pelos microrganismosuioem sendo assim, 0s niveis de
vitamina do leite reflectem os niveis presentesamgue. As vitaminas lipossolaveis (A, D,

E e K) estédo associadas aos globulos de gorduegel(Bloem, 1995).

13
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Tabela | - Relacdo das vitaminas presentes no leite em mgdi¢s, 1999).

Vitaminas mg/L
A 0,2-0,5
D3 01-1
E 1-2
K 0,02-0,2
Tiamina (B1) 0,3
Riboflavina (B2) 01-1
Pirodoxina (B6) 03-1
Cianocobalamina 3-10
Niacina 06-12
Acido Pantaténico 3-4
Acido Folico 1-5
Colina 150 — 250
Biotina 20

2010

2.1.5.1. Vitamina A

Por fornecer todos os nutrientes necessarios adesdddebé, o leite materno néo
poderia deixar de ser fonte de vitamina A, que & onmlécula fundamental para o
funcionamento do processo visual (Nelson e CoxQR0& diviséo e diferenciacéo celular
(Brody, 1999), no metabolismo de ferro (Bloem, )9®%50 funcionamento adequado do

sistema imunoldgico (Dancheekal, 2005; Beaton, 1992).

No leite materno a vitamina A encontra-se principite na forma de palmitato de retinil,
que é a forma éster desta vitamina. A secrecaoitdenima A diminui no leite de

transicdo em relacdo ao colostro, e estabiliza eite Imaduro ficando com as
concentracdes médias de 1,75 a 2,45 umol/L em aofes bem nutridas (WHO,

1996a).
14
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2.1.6. Minerais e Sais presentes no Leite

O leite € uma excelente fonte da maioria dos mmeracessarios para 0 crescimento
(tabela Il). A concentracao total € de menos deQ8sais mais importantes sdo o célcio,
sodio, potassio e magnésio. Estes apresentam-se tmsfatos, cloretos, citratos e

caseinatos, sendo que os sais de potassio e s&boas mais abundantes (Fox, 1991).

Tabela Il - Concentracéo e distribuicdo de alguns sais no(leiéeco, 1999)

Constituinte Concentracao Solavel (%) Coloidal (%)
(mglL)

Cloreto 1200 100 0

Fostato 750 43 57

Citrato 1750 94 6

Célcio 1200 34 66

A digestibilidade do célcio e do fésforo séo al&s, parte porque sdo encontrados em
associacao com a caseina do leite. Como resutidelite € a melhor fonte de calcio para o
crescimento do esqueleto nos individuos mais nevoanutengéo da integridade dos 0ssos
nos adultos. Um outro mineral de interesse no ée@iderro. A baixa concentracdo de ferro
no leite ndo consegue suprir as necessidades diegluos mais novos, mas esse nivel
baixo acaba por ser benéfico porque limita o amemgio bacteriano no leite — o ferro é

essencial para o crescimento de muitas bactériaki@uk e Karg, 2004).

2.1.7. Outros Componentes do Leite

O leite pode ainda conter células sométicas (ghtodancos ou leucdcitos). O teor € baixo
no leite de uma vaca saudavel, mas aumenta seadivacalguma doenga, normalmente

na proporcao da gravidade da doenca (Wattiaux @ Ra04)

15
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2.1.7.1. Ureia

Segundo Fontaneli (2004 ureia encontra-se em quantidades muito baixasia presenca

no leite em grandes concentragdes, denota conigiemau fraude por adigdo de urina. A
variacdo na composicao proteica no leite € peqo@raaexercer um efeito consideravel no
ETL (Equilibrio Térmico do Leite). O teor naturak dureia € o componente mais
importante. O tempo de coagulacdo do leite com@2®ia / kg € de 14 min a 140°C e do
leite com 0,5 g ureia/kg € de 26 min a mesma testyrer. A ureia actua, em parte, inibindo
a formacao de &cido, podendo também ser parciagmentertida em cianeto de aménia.

2.2. Leite de vaca versus leite humano

O leite humano contem todos o0s nutrientes necessawi crescimento e desenvolvimento
da crianca (figura 5) até os 6 meses de vida, opoprao exacta, inclusive de agua nao
sendo necessario complementar, excepto em situagfesiais como vomito, diarreia, etc.
(Host,et al, 2008).

Confere maior digestibilidade, menor carga de @esjut melhor relacdo
lactoalbumina/caseina, presenca de enzimas coase/iprotease e amilase. As proteinas
do leite materno s&o a-lactoalbumina, lactoferrina, lisozima, soroalbuaire
imunoglobulinas. IgA ,IgG e IgM. O leite matern@@bre em fenilalanina e tirosina cuja
metabolizac¢do € limitado no recém-nascido. O thiteaca tem 3 vezes mais proteinas, que
metabolizadas libertam altas concentracbes de ureigue sobrecarrega 0s rins
relativamente imaturos do recém-nascido. A proteiedominante é a caseina, 82% a qual
produz coalhos grandes e consistentes de difigestho. Contém tambéng-
lacstoalbumina, ausente no leite humano, cujaligdré lenta e altamente alergénica sendo

responsabilizada pelas alergias provocadas ptaleiaca (Jackson e Savaiano, 2001).

A maioria dos acidos gordos sdo de cadeia longa§&#ezes mais que o leite de vaca)
inclusive o acido araquidonico derivado do &cidmléico e o acido ducosahexandico

derivado do linolénico entram na composicdo dofolipglos encontrados na retina e
16
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sistema nervoso central. O nivel sérico do colaséemaior em criangas alimentadas com
leite materno que nas alimentadas com leite de vagae favorece a inducéo de sistemas
enzimaticos reguladores da biossintese e catalooliEntolesterol o que se acredita ser

importante na prevencéo da doenca aterosclerd@tiadulto (Bahna, 2002).

O ferro do leite materno é melhor absorvido prolmeate devido a presenca de
lactoferrina e a lactoalbumina. A concentracdo &@eic no leite de vaca é bem mais
elevada que no leite materno, porém grande pakerétada como palmitato, ndo sendo
aproveitada (Silvat al.,2002).

OMSICOR3S.S DIFERENCA NA QUALIDADE
DAS PROTEINAS DOS DIFERENTES TIPOS DE LEITE

LEITE HUMANO LEITE DE VACA
% PR
;/,/zr/,g’”

hrFrrr st boddesdi

FACIL DE DIGERIR DIFICIL DE DIGERIR

Figura 5 —Comparacéo entre as proteinas do leite humandeitelde vaca (WHO, 2002).

A presenca de vitaminas (figura 6) € pequena tamieite materno como no leite de vaca,
porém o RN sadio tem reservas adequadas com ercelac&itamina K o que é
compensado pela producdo da sua flora intestipalaeadministracéo rotineira ao nascer
(Beaton, 1992).
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OMS/COR/S3 6 145

PRESENCA DE VITAMINAS
NOS DIFERENTES LEITES

VITAMINA B

VITAMINA B

HUMANO VACA

Figura 6 —Comparacéo das vitaminas presentes no leite huenaadeite de vaca (WHO, 1996a).

2.3. Leite de cabra

O leite de cabra devido ao seu baixo teor em a¢fiogira 7), bem como féormulas especiais,
tém sido recomendados para estas criangas, comdeasco meses, ou em casos, de
criancasmais jovens, onde nao houve a possibilidadeamamentacdo materna.
Porém, de uma maneira geral, ha falta de conhetineen relacdao leite de cabra
(Pellerin, 2001).

OMS/CDR/93.6

Qual a diferencga entre esses leites ?

'.no“‘,':' o"°=°_°° 0'-°o°°
i - L 4 °
¢ Gordura € Gordura | ¢ Gordura
= o Bl e G
o = o o B
%
Lactose
SoLlis Lactose

Figura 7 - Principais diferencas entre os leites de vawbea e o leite materrf@g/HO, 1995b).
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A cabra € a terceira espécie produtora de leite@ome de producdo mundi&stimas

se que em 2005 foram produzidos 12,4 bilhdes deslde leite de cabra no mundo, o
que compreende a 2% da producdo mundial (CNPGLE)20 acordo com Pellerin
(2001), o leite de cabra apresenta propriedadegiipnicas que favorecem o seu valor
nutricional, sendo recomendado para criancas cpéatmente para aquelas intolerantes
ao leite de vaca, para pessoas com doencas gésttmiais, ou mesmo como
suplemento para pessoas idosas e desnutridas.

Segundo Kanwaet al, (2004) que comparam amostras de 4 espéciegdsifEabra,
ovelha, vaca e bufalo), tendo encontrado para tteabra os valores de 2,38% de
proteina bruta, 8,92% de soélidos ndo gorduros@8%4 ,gordura e 13,55% soélidos totais
(superiores aos encontrados). Entretanto, os walde lactose assemelharam-se
(4,66%).

Richards et al. (2001) avaliaram o leite de cabra integral pastado, de trés
produtores diferentes, e encontraram valores mgudices gordura de 3,96 a 4,38%, para
solidos totais de 12,08 a 12,23% e para sOlidesstoesengordurados de 7,85 a 8,19%.
Também Maraschiret al (2004) avaliaram leite de cabra integral pastedo e
encontraram valores de gordura (3,4 a 4,3%), slidtais (11,69 a 13,67%) e sélidos

totais desengordurados (7,69 a 9,98%) com maiolitangde variacdo nos resultados.

A cultura caprina representa uma actividade pexudportante para a maioria dos paises,
porém estd mais concentrada nas regides tropicaig semi-aridas. A finalidade da

actividade tem sido o fornecimento de alimentosa&na-prima de vestuario a populacéo
humana. O nivel de eficiéncia da producdo de capriraria de pais para pais, em

decorréncia, principalmente, do nivel de desenvaiio do mesmo (Figueiredo, 1990).

A exploracdo dos caprinos para a producdo dedditastante antiga, estando presente na
mitologia grega, onde Zeus teria sido alimentadn taite da cabra Amaltéia (Grimal,
1983). A exploracdo dos caprinos, para leite tessailo, para além do leite ser
considerado um produto de alto valor nutritivocagrinos tém a capacidade de se adaptar
a condicbes criatorias varidveis, podendo propoesica familias de baixa renda
familiar, e a populacdo em geral, uma melhoria igel mutricional da dieta (Figueiredo,
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1990; Medeiroset al., 1994; Knights e Garcia, 1997). Segundo Ribeir®@71® uso

leite de cabras por indicacdo médica tem sido esdgrara o promover. As populacdes

dos paises em desenvolvimento, onde o leite d& ébmais importante numericamente,
podem ser sensivelmente becieilas com a producdo de leite caprino (Knights e
Garcia, 1997; Pellerin, 2001).
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3. LEITE MATERNO

A espécie humana parece ser geneticamente progigragal a pratica da amamentacéo.
Embora se tenham encontrado vasilhames propri@s glanentar criangas, datadas de
2.500 a.C. no Egipto, e que o uso de leite aniara glimentar bebes, tenha sido descrito ja
no século XVII, a alimentacéo artificial tinha pousucesso e as criancas morriam, ou de
desnutricdo ou de diarreia. A verdade é que a hidadas se mantém quase a 100% a
amamentar os seus descendentes, apesar de telod#Exser esta uma pratica universal, a

partir do século XX, devido a influéncias socictardis (Sly e Kolt, 2002).

Ha quem afirme que o uso de leite ndo humano garerdar criangcas “€é a maior
experiéncia ndao controlada envolvendo a espéciamaimFelizmente as transformacdes
genéticas ndo ocorrem com a mesma rapidez quedsgas culturais. Esperamos mudar

a situacdo da amamentacgao antes que estas traagesocorram (Seppbal.,2005).

Estamos ainda longe de atender as recomendac@¥#d$fao que concerne ao numero de

recém-nascidos amamentados e pelo periodo adequado.

3.1. Importancia do Leite Materno

O leite materno oferece inumeros beneficios tarda o bebé como para as
lactantes e por isso € considerado o alimento coanpleto para o recém-nascido (Calil e
Falcéo, 2003).

De entre os principais beneficios que o leite mat@ferece ao lactente destacamese:
suprimento das suas necessidades nutricionaisnhedimento de defesa imunologica
(Fonseceet al., 1996), produzindo anticorpos e imunomoduladores gr@movem o
desenvolvimento da defesa pelo préprio bebé (Beaedt, 2003; Oliveirat al., 2001,
Araujo e Giugliano, 2000; Montagrm al., 2000), além de propiciar o seu contacto com
a mae, que é muito importante para o seu desenvahampsico-social (Calil e
Falcao, 2003).

Vérios estudos tém comprovado estas vantagense{fliet al, 2001; Fonsecat al,
21



“As tecnologias de processamento do leite, asso@ad problematica do Seu_consumo” 2010

1996; Deweyet al, 1995). Anderson e colaboradores (1999), na seta-analise
destacaram que criangas amamentadas com leitenmaiesndo comparadas a criangas
que receberam aleitamento artificial, adquiriranaumaturacdo mais rapida, tanto na sua
funcéo visual como no desenvolvimento da sua fungétora, além de apresentarama
diminuicdo na incidéncia de problemas emocionade ecomportamento. Estudos
demonstram também uma diminuigdo na ocorrénciafdedgdes respiratorias (Fonseca
et al, 1996) e de diarreia.

Criancas que foram amamentadas com leite matemordgram ter também um maior
quociente de inteligéncia (Ql) e uma maior taxaadenento nas funcdes cerebrais
guando comparadas a criancas que se alimentaranidcomlas infantis (Caspat
al., 2007; Anderson et al. 1999), devido a quantidadbstanciais de acidos gordos
polinsaturados presentes no leite materno, como o doclisaexaendico (DHA;22:6n-
3) e o acido aracdoénico (AA ou ARA; 20:4n-6) que agumulados no sistema nervoso
central durante os primeiros meses de vida (Casml, 2007). A amamentagao
oferece também vantagens para as maes, como aidiéwrda incidéncia de cancro de
ovario e de mama (Bernstein, 2002; WHO, 1995b).

O leite materno, devido as suas vantagens nutaisice metabdlicas, pelos seus efeitos
psicologicos sobre a méae e filho na amamentac@wahgbelo papel que desempenha na
prevencdo de doencas, € o melhor alimento paragasados quatro aos seis meses de
idade (Euclydes, 1997; Maldonaekaal.,1998). Segundo Host al.,(2008) este deve ser o

alimento Unico do bebé até esta idade, e o setessita numa diminuicdo acentuada das
manifestacbes alérgicas por parte das criancasieflios suplementares devem ser

introduzidos apenas apds os cinco meses de idade.

E um alimento de facil digestéo, capaz de redumicia@éncia de doencas alérgicas
e infecciosas e apresenta nutrientes essenciaisea@@si-nascidos em proporcoes
adequadas. Além disso, pode trazer beneficios a m@®o a reducdo do
sangramento transvaginal pos-parto e a prevenca@lmelecas diversas. O acto de
amamentar também estimula o desenvolvimento da ulaisca orofacial e

contribui para desenvolver um maior vinculo entren&e e o filho. Por isso, a
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Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomenda a amtagéio materna ‘de

forma exclusiva durante os primeiros seis mesesdde(Petitiean, 2007).

A OMS enfatiza a relevancia do leltamano no presente e no futuro das criancgas.
Reforcando a ideia, estudos indicam qualetamento materno exclusivo e a sua
duracdo parecem ser importantes factores na prévedg obesidade e disturbios
alérgicos. Além disso, € desprovido de contaminagdocontém importantes
imunoglobulinas e factores imunes, bem comdaja regulacéo da flora intestinal
do recém-nascido, o qual depende dela paraetabolismo dos oligossacaridos
(Agostoni e Haschke, 2008}y et al, 2002).

3.1.1. Composic¢ao do Leite Materno

O leite materno é composto aproximadamente por 88%gua sendo isotonico em
relacdo ao plasma (Nascimento e Issler, 2003), alémconter compostos como
vitaminas, minerais, hidratos de carbono, lipidusgleotidos (Coppa&t al, 2006),
proteinas, imunoglobulina (Brandtzaeg, 2003; Moméagt al., 2000) e leucdcitos
(Petitjearet al.,2007, Brandtzaeg, 2003).

Os hidratos de carbono presentes no leite apresesgana sua maioria na forma de
lactose (Nascimento e Issler, 2003) que € um dis&l® constituido de galactose
unido por ligacdop a uma glicose A sua concentracdo no leite matérnde

aproximadamente 70 g/L (tabela Il1).
As concentracfes de proteinas presentes no leitermoavariam de 0,8 a 0,9 g/dL

(Nascimento e Issler, 2003). As principais proteim® leite sdou-lactoalbumina,

lactoferrina, lisozima, imunoglobulinas A e soraatbna (Montagnet al, 2000).
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Tabela Ill - Composicéo do leite humano maduro (100 mL) (Nasotme Issler, 2003):

Calorias — Kcal

70

Proteinas — g

Hidratos de carbono — g
Lipidos — g

Na — mg

Cl-mg

Mg — mg
Zn —mg
Cu-—mg
Vit A - Ul
Vit D — Ul
Vit E - mg
Vit C - mg

Ferro

1,8

30

60

60

22

14

25

920

60

400

0,3

5,6

Vérias fun¢des importantes ja foram descritas patas proteinas. é&lactoalbumina e

2010

a p-caseina fornecem a maior parte dos aminogcabs lactentes, apresentando

com isso um alto valor nutricional (Montageteal., 2000). A lactoferrina € importante

no processo de absorcdo do ferro, no crescimerdobdbés, além de actuar como

bactericida e como imunomodulador (Cogpal.,2006; Montagnet al.,2000).

A lisozima hidrolisa os peptideoglicanos da paremdular dos procariontes,

funcionando também como um bactericida. A imunagjiol A do mesmo modo que a

lisozima e a lactoferrina estdo envolvidas na pgite dos bebés contra infeccdes

(Oliveiraet al.,2001; Montagnet al.,2000).
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A gordura presente no leite materno é a maior foleteenergia para os lactentes e
apresenta-se principalmente na forma de triacdgis e fosfolipidos, mas também como
colesterol, diacilglicerois, monoacilglicerois,agllipidos, ésteres de colesterol e acidos

gordos livres (Mather e Keenan, 1998).

3.1.2. VariagGes na composicao do Leite

A composicao do leite materno pode variar de acaama o periodo poés-parto
(Montagne et al, 2000; Jensen, 1996) periodo de jejum, factonétsicionais
maternos (Nascimento e Issler, 208el et al, 1997), tempo gestacional do bebé
(Nascimento e Issler, 200Ruel et al., 1997), hora do dia emue € segregado
(Jensen, 1996) e aspectos individuais de cada Nesrimento e Issler, 200Buel

et al, 1997).De acordo com o periodo pds-parto, o leite matpoue ser classificado

como colostro, leite de transicao e leite madums(iimento e Issler, 2003).

O colostro € um fluido amarelado de alta densidade pequeno volume, segregado no
periodo entre o parto e o 7° dia (Nascimento erls2D03). A sua coloracdmarela
deve-se a alta concentracdo de carotendides etatmiva A. Ocolostro também é
rico em outras vitaminas, minerais, proteinas etofas de defesa como, as
imunoglobulinas e leucécitos, além de possuir uraxabconcentracdo de lipidos e

lactose (Nascimento e Issler, 2003).

Na fase de transicdo, que vai do 7° ao 21° diappds; ha umaliminuicdo na
concentragdo de vitaminas (Kametal., 2007), imunoglobulinas eroteinas e um
aumento na concentracdo de lactose e gordura, sequia no aumento do contetdo

energético do leite (Nascimento e Issler, 2003).

O leite maduro é uma mistura homogénea constitdaldarés frac¢des: a solucao
aguosa com a maioria das proteinas, oligossacaridagientes como a lactose, citrato,
fosfato e calcio (McManaman e Neville, 2003); uasef suspensa, constituida por micelas
de caseina em suspensao; e a emulsao, formadagb@mngos de gordura, que

saogoticulas de gorduras envoltas por fosfolipifMdather e Keenan, 1998), algumas
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proteinas e vitaminas lipossoliveis (McManaman lliie2003). A ingestdo recente de
nutrientes pode também influenciar a composicateit® (Ross, 2003) com excepc¢ao
de alguns componentes, como os hidratos de carbojgoconcentracéo no leite parece

nao ter ligacdo com a dieta materna.

Embora existam trabalhos que demonstram que aidadettotal de gordura no leite
ndo varia contipo de gordura segregada no leite materno, padervde acordo

coma alimentacdo da lactante (Jend€96).

O estado nutricional da lactante também altera mposicdo do leite materno,
principalmente em relacdo a compostos como o isdaminas do complexo B e
vitamina A (Allen, 2005). No entanto, alguns trdized mostram que a presenca de
alguns mineraigsomo o ferro, o zinco e o cobre no leite parecamspendente do

estado nutricional materno (Domelkifal, 2004).

Outro aspecto que indica que a secrecdo de nésiard leite esta ligada ao estado
nutricional materno é a influéncia do indice de saasorporal (IMC) na secrecao
de gordura no leite. Durante o Ultimo trimestre detgg®o ocorre um aumento das
reservas energéticas no organismo da mae parsengmecessidade caldrica requerida
pela secrecado leite. Esse acumulo energético ocorre principabm na forma de
gordura periféricdDorea, 1997) e visceral, que ocasiona a elevagad€. O IMC
diminui notavelment@os primeiros meses da lactacdo (Dorea, 1997). Quaaior a
perda de peso durante a lactacdo, maior a concaatrde acidos-gordos trans
secretados pelo leite. Desta forma, a secrecaocoduigq trans no leite parece ser
influenciada pela taxa de diminuicdo do IMC ou demmente pelo valor do IMC
(Jensen, 1996).

A concentracdo de gordura no leite também podervao longo do dia e durante a
amamentacédo. Por exemplo, o leite segregado nm id@x esvaziamento de uma
mama cheigpossui uma concentracdo menor de gordura do quegegado por
altimo, isso porque a agua e os compostos hidrossolUvrisitea maior facilidade

de serem segregados do que a gordura, devido sua mgscosidade (Ross, 2003).
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3.2. Leites adaptados

Férmulas para lactentes podem ainda atender assmdadges de dois subgrupos:
criancas de termos normais e criangas com necdssidaspeciais, como, por
exemplo, criangcas com baixo peso ao nascer, camiageas proteinas do leite ou
com desordens metabdlicas. Novas férmulas sdo was&las quando séo
identificados grupos de criangcas com necessidadiegiaonais. A composi¢cao do
leite humano serve como referéncia disponivel paedhorar as férmulas para
lactentes. Este, no entanto, contém células vikasmonas, enzimas activas,
imunoglobulinas e componentes com estruturas mialexsi que nao podem ser

sintetizados artificialmentédgostoni e Haschke, 2003).

As férmulas para lactentes modificaram-se constagmée nos Ultimos anos, em
virtude de novos conhecimentos sobre nutrientes dpwem ser utilizados em

maior ou menor quantidade ou a novos componentesaoaporar as formulas.

Antes do desenvolvimento dessas férmulas, a madag criancas que nao era
amamentada pela mée (facto comum em determinadasesl econdmicas de
sociedades diversas) tinha sua alimentacédo subatipelo leite de peito dado por
uma ama-de-leiteBenson e Masor, 1994).

A alimentacéo por leite bovino ou caprino era cdeiada inadequada e raramente
praticada. A mortalidade das criancas alimentadssadforma era alta, variando
entre 80 e 90%McNutt, 1989;Filer, 1993).

A descoberta, em 1838, na Alemanha, de que o lb@eno apresentava maior
concentracdo de proteinas representou um marco e inyoolso para o
desenvolvimento de alimentacédo artificial. Em sdguéestratégias de evaporacéo e
condensacédo de leite bovino e caprino foram de$adas, tendo como resultado
um alimento estéril e de facil conservacédo, quanétodos de refrigeracdo ainda

nao haviam sido desenvolvidd®ea, 1990).

Ao longo dos séculos XIX e XX, a amamentacdo dancas por amas-de-leite
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declinou e o consumo de artificiais cresceu comgigdmente, em especial ‘por
filhos de mulheres que trabalhavam fora do domicilhlgumas pesquisas
mostraram, entretanto, um desenvolvimento infedes criancas alimentadas por

esse tipo de leite em relacdo as aleitadas peldBeéson e Masor, 1994).

A principio, a contaminacao do leite pela sua maag#o era o principal factor a
ser modificado. Mecanismos de esterilizacédo e hegge@hegaram por volta de 1910.
Possivelmente a ingestéo inadequada de vitamioasneiherais levolwa doencas
que nao tinham sido consideradsss necessidades nutricionais das criancas. Isso
decorria principalmente da forma de manipulacio leite, ao adicionar sumo de
laranja e 6leo ddéigado de bacalhau, o problema foi parcialmesticionado em
1920. Para modificar o coalho, acido lactico fanconmente usado. O usio acido
lactico ocorre acidificando as férmulas, que saalimlas e para inibir o crescimento

bacteriano (Fomon, 2001).

Na década d&950, estudos mostrarampercussdes das formulas infantis. Foi visto
que os leites artificiais causavam alto potenceababrecarga de solutos para o rim,
especialmenteem criancas jovens, pelo risco de desenvolver gdagho durante
episodios de diarreia. O baixo contetudo de ferr® fidamulas e a alta ingestédo de
inibidores da absorcdo deste elemento foram reépeiss pela alta prevaléncia de
deficiéncia de ferro. Avaliagbes apontavam baige#tdo de acidos gordos essenciais. Em

adicdo,o0 escorbuto ainda continuava a ser registadmon, 2001).

Em 1941, o FDA declarou que a comida vengtidea uso de bebés deveria incluir um
rétulo com a composicao, energia, proteina, gordura,toslide carbono, fibras, célcio,
fosforo, ferro e vitaminas. Entre 1952 e 1953, waiteracdo no método de evaporagao
resultou no decréscimdo conteudo de vitamina B6 e repercussesabdlicas nos

lactentes (Fomon, 1993).

Em 1971, foram incluidos as proteinas, gorduralcdiinoleico e 17 vitaminas e minerais
as féormulas. A partir de entdo, houve uma crescetiizacdo de férmulas em po,
concomitante a impulso do aleitamento matems. formulas eram comummente

usadas para fazer ocasionalmente uma refeicdo b@dr@ds que mamavas que
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pudessem tambémsa-las apos o desmame. Nessa mesma époegpl@ao de
conhecimento sobre a composi¢éo do leite mateseu® beneficios acelerou o processo

de aperfeicoamento das formulas, o que é wisida hoje (Fomon, 2001).

Em virtude de pesquisas como essas,@uaprovaram as limitagcées das formulas
artificiais, estudos sobre o desenvolvimento deasdérmulas para lactentes passaram
a ser estimulados, e as formulas para lactanteBnoaamente modificadas (Jane,
2003).

As curvas de crescimento propostas pela Organiz8yfndial de Saude com
dadoscolectados nas décadas de 1960 e 1980 mostranendgiésr entre as criangas
alimentadas com leite humano e aquelas nutridasféaomulas (Haschke e Van Hof,
2000; Fomon, 2001).

Até ao momento, ndo foi possivel mimetiaazomposi¢céo do leite humano. A origem
dos principais macronutrientes (proteinas, gorduiegose) € proveniente de fontes
biossintéticas. Portanto, as quantidades e proporcoes deles audiespondem

exactamente aos mesmos valores como no leite hugAgostoni e Haschke, 2003).

O Codex organiza-se em varios comités activos gu@ml com diversos temas
relacionados a alimentos, tais como a composicapro@utos. De entre os diversos
comités esta 0 CCNFSDU (Codex Committee on Nutriiod Foods for Special Dietary
Use), que trata de produtos para fins especiass,ctamo as Formulas Infantis. O
CCNFSDU define, entre outras, as directrizes reoolagas para composicdo de

alimentos para lactentes, baseados em sua necessidaaturidade fisioldgica.
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4. A IMPORTANCIA DO CONSUMO DE LEITE AO LONGO DA VI DA

O equilibrio nutricional € indispensavel para mamtelos os processos biolégicos. O
trato digestivo € a maior via de absorcdo de migsee ndo é surpresa encontrar-se
anomalias significativas no metabolismo minerakged, em pacientes com varios tipos
de disturbios digestivos que desestabilizam o cexapmecanismo de absor¢cdo, como
doencas gastrointestinais disabsortivas, doencpatdigliares, doencas pancreaticas,
doencas inflamatorias intestinais, gastrectomiaoessdes intestinais (Gasbarrini e
Corazza, 1993; Leverson e Bockman, 1994). O c&cion elemento fundamental ao
organismo, poréem nao é produzido endogenamentenense € adquirido através da
ingestao diaria de alimentos que o contém. A grand®ria da populacdo ndo ingere
guantidades adequadas deste elemento (Olsen ¢ LRS4). Existem varias formulacdes
para suplementacdo de célcio que, como veremositedidevem, dependendo do
paciente, ser individualizadas, conseguindo-se umethor absorg¢do. A vitamina D,
embora disponha de uma via enddégena de formach), (m em seu aporte exdgeno
um importante factor para a manutencao de nive&sds necessidades organicas. O seu
metabolismo € complexo desde a fase intralumimal,gee necessita manter-se em
suspensao para ser absorvida e em seguida sexilaidaca nivel hepatico e renal para se

tornar activa (Olsen e Lloyd, 1994).

O consumo de leite pode ajudar a reduzir o riscpetieas nos rins. Especificamente, o0
calcio no leite pode ser protector. Um estudo pospo de quatro anos envolvendo
mais de 45 mil profissionais de saude do sexo niascsem historico de pedras nos
rins mostrou que homens que consumiram uma dietaen calcio (>1300 mg de
calcio por dia) tiveram uma reducao de 44% no®siste pedras nos rins sintométicas
do que os homens que consumiram 516 mg de calcidigp¢Curhan, 1998).

Descobertas similares foram encontradas num eguglacompanhou 91 mulheres sem
historico de pedras nos rins por 12 anos. As methgue consumiram mais de 1100 mg
de calcio por dia de alimentos como os lacteogaime35% menos probabilidade de
desenvolver pedras do que aquelas que consumirammgale calcio por dia ou menos.
Outro estudo prospectivo com mais de 81 mil mukhessm historico de pedras nos rins

associou a ingestédo de leite com baixo teor deugardom a reducdo nos riscos de
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pedras nos rins (Curhan, 1998).

Em contraste com os alimentos ricos em calcio, ypsag indicam que 0s suplementos
de célcio ndo protegem contra pedras nos rins.ulestpres especulam que uma dieta
rica em calcio pode reduzir os riscos de pedrasinsseduzindo a absorcéo intestinal e
a excrecao urinaria de oxalato, uma substanciantnacta em graos integrais, frutas e
vegetais. O facto de os suplementos de calcio srEuentemente consumidos entre
as refeicdbes quando ndo ha oxalato para se ligasdmio pode contribuir para a
auséncia do efeito dos suplementos de célcio reogide pedras nos rins. As
concentracdes urinarias de calcio e oxalato inflisan nos riscos de cristalizacdo
oxalato de célcio em formadores de pedras. Quahdm@ltos com histérico de pedras
nos rins de oxalato de calcio e niveis urinarioemais de calcio substituiram 340
gramas de leite desnatado por 450 gramas de summoad@ numa dieta com teor
moderado de oxalato, os niveis de calcio urinanimentaram em 17% e os niveis de
oxalato cairam em 18%. O aumento da excrecao dm aainario foi compensado pela
reducéo na excregao do oxalato, resultando nunéneiasna diferenga geral no risco
de pedras de oxalato de célcio. Pesquisadores esctam que o leite seja consumido
simultaneamente com alimentos contendo oxalato gpagao calcio se ligue ao oxalato

da dieta e reduza o risco de pedras de oxalataldie ©os rins (Bordeau e Attie, 1994).

Tanto o calcio como a vitamina D, quando ingeridogssam por mecanismos de
absorcdo em que interagem varios factores (BordeAttie, 1994). H4 efectivamente

uma relagdo entre deficiéncia de absorcéo de céloio vitamina D e perda de massa
0ssea, 0 que leva a se considerar de muita imp@tarentendimento dos mecanismos

de absorcao e dos factores que neles interferem.
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4.1. Célcio

O calcio é o mineral mais abundante do corpo hum@aoesponde a 1 ou 2% do peso
corporal e ocorre numa percentagem de 39% em celacéutros minerais. A sua

distribuicdo é de 99% nos 0ssos e 1% no sangua;aesptracelular e células de tecidos
moles. E necesséario, para a formacdo e manutengdmalriz 0ssea, estabilizar

membranas de células excitdveis como musculos vws)eparticipar no processo de

coagulacdo do sangue e na actividade de diverganan O calcio € necessario para o
crescimento e desenvolvimento dos 0ssos e dentesnéentracdo de calcio nos tecidos
€ variavel e na célula é encontrado principalmemde reticulo endoplasmatico e

mitocondrias (Bourdeagt al, 1994). A ingestéo ideal de célcio é aquela qunelen a um

pico de massa 0ssea adequado na crianca e adtdg€disen, 1994; Cooper, 1995).

Dos alimentos que contém célcio, destacam-se palmente o leite e seus derivados
(tabela V).

Tabela IV — Concentracao de calcio no leite e derivadosu(sbmFranco, G. (1999) estas concentracées

variam dependendo da marca do produto)

Alimentos (100 gramas) Miligramas de célcio
Leite de vaca magro 106
Leite de vaca desnatado 124
Leite em p6 desnatado 1049
Leite em p6 semi-desnatado 982
Leite em p@ integral 994
Leite em p6 com redugdo de lactose 600
Leite em po isento de lactose 90 a 450
logurte com sabor a frutas semi-desnatado 157
logurte natural desnatado 226
logurte natural semi-desnatado 207
Leite condensado 262
Chocolate com leite, agucarado 216
Queijo parmesao 1357
Queijo suico 1086
Gelado de leite 137

Adaptado da Tabela de composi¢é quimica dos alimentos - Franco G.©
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A necessidade diaria de calcio no adulto é de 80®M@0 mg, sendo que as criangas,

gestantes e os idosos necessitam de maior aEl&a(lV).

Tabela V - Necessidades ideais de calcio recomendadas pelel Ba Consenso do “National Institutes of
Health (NIH, 1994).

Faixa etaria Miligramas de calcio por dia
Lactentes
» Do nascimento aos seis meses 400
* Dos seis meses a um ano 600
Criancas
e Um acinco anos 800
* Seis adez anos 800 a 1200

Adolescentes e jovens adultos

* 1la24anos 1000
Homens

e 25 a0s 65 anos 1000

* Mais de 65 anos 1500
Mulheres

* 25a0s 50 anos 1000

* Mais de 50 anos (pré menopausa)

Com reposi¢ao hormonal 1000
Sem reposicao hormonal 1500

e Mais de 65 anos 1500

* Gravidas e Lactantes 1200 a 1500

A suplementacdo de calcio necesséaria a manutersc@bsbrcdo, diminuida em varias
situacoes clinicas, pode ser feita com diversas tife sais de calcio, tais como: citrato,
lactogluconato, lactato, carbonato e outros (Nid®85). Devem ser administrados
durante as refeicdes devido & maior solubilidadmisheral na sua ligacdo com ligandinas
(Cater, 1992) como descrito adiante. Existem mudesulacbes de calcio, devendo-se
levar em consideracao a percentagem do calcio etam@a composi¢do, como mostrado
na tabela VI.

33



“As tecnologias de processamento do leite, asso@ad problematica do Seu_consumo” 2010

Tabela VI — Algumas formulacgées de célcio (Cater,1992).

Tipos de sal % de calcio
Carbonato 40,0
Citrato 30,0
Fosfato (di basico) 24,4
Fosfato (tri basico) 38,8
Lactato 18,4
Lactogluconato 12,9

O mecanismo de absorcdo do calcio é complexo, wenvib varios factores como:
vitamina D, ATPase, fosfatase alcalina intestifadtores que aumentam ou diminuem a
sua solubilidade, proteina ligante de calcio nerécito (calbindin), proteina ligante de
calcio no plasma e outros. Podemos consideraretegms neste processo (Bourdeau e
Attie, 1994; Johnson e Kumar, 1994; Turnberg eyRil€93).

Nos ultimos anos, o calcio tem sido adicionado @oséprodutos, incluindo massas,

arroz, cereais, sumo de laranja, iogurtes, leite cbocolate e outros alimentos lacteos.
Além desses alimentos fortificados com calcio, waréedade de suplementos de célcio
esta disponivel. Muitos desses alimentos enriqoscbm calcio e suplementos de
calcio ndo fornecem o mesmo perfil nutricional dosmentos lacteos. Os suplementos
de célcio podem corrigir a deficiéncia deste eldmemas ndo podem corrigir

inadequacdes nutricionais multiplas resultantesus@ dieta pobre. Além disso, o

consumo inapropriado de alimentos enriquecidos céltio e suplementos de calcio

pode levar a ingestbes excessivas deste elemehitir{ye Wood, 1997).

Para suprir as necessidades de calcio, uma mudasdaabitos dietéticos que foque na

maior ingestdo de alimentos ricos em calcio contgite e seus derivados é necessaria
(Heaneyet al.,1997).
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4.1.1. Primeira etapa: intraluminal

A guantidade de célcio absorvida é determinada ipgjestdo e pela capacidade de
absorcgdo intestinal. Se a ingestdo € baixa, a@us@r alta, enquanto na ingestao alta a
absorcdo € menor (Normaet al, 1981). Tem-se a absorcdo saturavel transcelular,
dependente de vitamina D, e a absorcdo nao satuméareelular, que é dependente da
concentragdo de célcio intraluminal. Nesta etapanteiferéncia de factores na luz

intestinal, aumentando ou diminuindo a absorcéo.

* pH - O calcio é soluvel em meio acido, sendo eguepH alcalino precipita. Este
mineral, para se manter em suspensdo no contetekiinal, esta preso a ligandinas
(grupo carboxil ou grupos amino de proteinas e aguguelados em cofactores ou
enzimas). As ligandinas, que tém duas cargas, {g@mo calcio. A secre¢cdo normal
gastrica (pH 1 a 2) é suficiente para liberar oemihda ligandina em troca dd.H\ssim,

0 calcio estd pronto para ser absorvido, servindiigandina para impedir a sua
precipitacdo (Cater, 1992). Em meio alcalino aumenligacdo calcio-fosfato, formando
fosfato de caélcio, que é insollvel e eliminado péaes. No intestino delgado, a medida
que o pH aumenta em direccdo ao ileo, eleva-seneestacdo do fosfato intestinal,
havendo precipitacdo do calcio e deficiéncia darghs. Desta maneira, a sua maior

absorcgdo € ao nivel de duodeno e jejuno proximahflerg e Riley, 1993).

» Actividade de lactase (Selub, 1994; Coraetaal, 1995; Verniaet al., 1995),
caseinato e citrato. O calcio € muito pouco solémelagua. A forma em que é ingerido e
0 seu grau de solubilidade no conteudo intestifeat@am a sua absor¢do. Sabe-se que 60
a 75% do calcio ingerido diariamente € o contiddeite e/ou derivados. Como o pH do
leite € alcalino, o calcio mantém-se em suspensBofprmacdo de caseinato de calcio,
citrato de calcio e complexado a lactose (FAO, 2084 lactose é um dissacarido
formado por glicose e galactose que na borda epovasio enterdcito sofre accdo da
lactase, desdobrando-se nestes monossacaridosrantib o calcio. Em fungéo destes
trés componentes, lactose, caseinato e citratoyrgueém a solubilidade do calcio no
leite, parece explicar-se a sua melhor absorcaoetagdo ao calcio contido em outras

formas alimentares (Avioli, 1989).
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Observando-se que nos leites com reducao do cantEidctose também ha reducao da
quantidade de calcio, deduz-se que a presencatdada importante para a manutencao

do célcio no leite (Corazz al.,1995).

e aminoacidos — A lisina e a arginina levam a mamlutslidade do calcio, com
diminuicdo de formacgéo do sal fosfato, aumentarsdormasua absorcao (Turnberg e
Riley, 1993).

e Gorduras — Os Triglicéridos de cadeia longa - TGLo§, nata, manteiga, carnes
gordas, leite integral, 6leos e gorduras contendh, Etc.) em quantidades normais
na dieta, apresentam um mecanismo de absorcacongdexo, diminuem o transito
intestinal, mantendo mais tempo o contacto do@#&eom a mucosa e levando a um
aumento da absorcdo. Ja gorduras em excesso, geradas, como nos casos de
pancreatite ou doencas intestinais, levam a ptacgm do calcio por formacgéo de sais

insoluveis (estearato de calcio) (Corman, 1993).

Acido fitico, acido oxalico, celulose, alginatodca®l, antiacidos, bloqueadores da
secrecao acida, colestiramina e tetraciclina (Defs,gl995) - Diminuem a absor¢cao
do célcio por reducao da solubilidade, quer peradifio do pH, quer por formacao de
sais insoluveis como fitato e oxalato de célci@olo fitico € encontrado na casca de
cereais, como a aveia e liga-se com o célcio, fodmditato de célcio. O acido
oxalico € encontrado no chocolate, na pimenta, @es) em alguns vegetais como
folhas de beterraba, espinafre, cenoura, ceboldeyédratata-doce, algumas frutas
como morango, laranja, figo e bebidas como cha ¢éfed al, 1991; Avioli, 1989).

Combina-se com o calcio formando oxalato de calcio.
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Tabela VIl — relacéo entre a absor¢do do célcio e as substangeridas (Weavaat al.,1991).

Diminuem a absor¢ao Aumentam a absorcao
Fosfatos Proteinas
Filatos (aveia, outros cereais) Lactose
Celulose Lisina
Triglicéridos de cadeia longa ndo metabolizados inkmg
Bloguadores de secrec¢éo acida Triglicéridos de cadeia média
Alginatos Triglicéridos de cadeia longa metabolizados

Oxalatos (chocolate, nozes, pimenta, espinafre)

Alcool

Antiacidos Penicilina, Cloranfenicol
Colestiramina

Cortisol

Tetraciclina

* Motilidade digestiva, secrecéo, digestao e aldsorSao importantes no processo
de absorcdo do calcio. Sendo assim, cirurgias qlieram esta fisiologia
(gastrectomias, principalmente total e Bll) (CatE992; Belloso, 1991), disturbios
pancreéticos, hepéticos, biliares, intestinaisr{daeeliaca, doenca de Crohn, retocolite
ulcerativa, sindrome do intestino curto) vao leaalteracdes na absorcéo (Bernstein,
2002).

» Gastrite atrofica, incluindo as induzidas pbBelicobacter pylori levam a
hipocloridria, com consequente aumento da flor&l@are anaerdbia na porcéo alta
do tubo digestivo e reducdo da absorcdo do célordaenina D (Cater, 1992As
bactérias anaerdbias desconjugam sais biliareadevadeficiéncia de solubilizacao
de vitamina D.

» Condicdes de hipoproteinemia - Causam problensast$orcdo por edema da
mucosa e deficiéncia de proteinas de transporte.

« Insuficiéncia renal - Leva a menor hidroxilag&owtamina D, com consequente

diminuicao da absorcao de célcio (Bourdeau e At884; Johnson e Kumar, 1994)
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4.1.2. Segunda etapa: intracelular

A absorc¢éo do célcio intestinal ocorre 50% por mexaos transcelulares e 50% por
transferéncia passiva através espaco intercelular (solvent drag) (Johnson mdtu
1994).

O transporte celular de célcio é intenso no duodejgguno proximal, sendo emenor
guantidade no colon proximal, pouco ocorrendoj&jano distal e no ileo, pela
auséncia de sistemas especificos dependentes atainédt D, na sua forma activa (D-
colecalciferol) e pH adequado nestes segmentosst(@odt al, 1994). O transporte
passivo intercelular (solvent drag) ocorre entrecékilas do epitélio absortivo, é
dependente de alta concentracédo do calcio intraklmeiindependente de vitamina D.O
transporte transcelular de célcio ocorre do lunmestinal em direccdo ao capilar
sanguineo, por processo activo saa maior parte, por diferenca de potencial
eletroquimicotransepitelial, através da borda em escova do @iter(Lianget al,
1991).

Devido a alta concentracdo de calcio no lume imastem relacdo ao citoplasma do
enterocito, ha maior negatividade intracelular, cgrande diferenca de potencial
eletroquimico favorecendo a entrada de célcio hdacéNa borda enescova, o calcio
liga-se a calbindin (Bourdeau e Attie, 1994), l@agecesséria para manutencao de
calcio em solucéo, ja quepduco soluvel em meio aquoso. Esse processo éasgul
pela vitamina D, independentemente de transcrig@@tgca. A vitamina D interage na
membrana plasmatica da borda em escova, cuja caripiiica tem baixa
permeabilidade a ibes bivalentes e trivalentesn@tros canais de calcio. Isso parece
dever-se ao aumento da sintese de fosfatidilcalipartir de fosfatidiletanolamina na
borda em escova, levando ao aumento da fluidez eéahrana citoplasmatica e
permeabilidade ao calcio. Esta resposta é espagifica 0 colecalciferol e ndo para
outros lipidos (Lianget al, 1991). Dechant e Go#1994) mostraram que a
deficiéncia de calcitriol leva a mabsorcdo de calcio devido a resisténcia da
membrana do enterécito a entrada deste ido. A astnaigdo de calcitriol foi associada
a um aumento da passagem de calcio atrdeésesiculas pela borda em escova. Ao
entrar na borda emscova do enterdcito o calcio deve ligar-se a amsportador que
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até 1970 se acreditava ser a fosfatase alcalimstimal, assim como uma calcio-
ATPase. Naquele ano foi id#ficada a presenca da proteina carreadora - chibin
(CaBP) - na membrana da célula e ficou demonstrado que
Vitamina D na sua forma activa, fixa a CaBP em peguquantidade na ménana
apical do enterdcito. Ja a concentracdo de CaBPBitoplasma € muito maior. A
calbindin é dependente d@alcitriol O calcio é deslocado na célula em direccdo ao
interior dos organelo@nitocéndrias e reticulo endoplasmatico), ondetébdizado e
armazenado em formas nao cristalinas por ligandooaso Mg-ATP e fosfocitrato
(Lissooset al.,1993).

O célcio armazenado necessita ser liberado pardevice da célula. Pela ac¢do da
neurotensina, serotonina e acetilcolihd, activagdo da hidrélise do fosfatidil-inositol
(P1P2), encontrado na membrana plasmatica, originanl,4,5 trifosfato de inositol
(P1P3), que se difunde para o interior da céedimulando a libertacdo do calcio
destes stocks (Kawakami, 1991). Mambrana basolateral, o calcio é liberado para
0 espaco intersticial por dois processos activos:

« Dependente de &a ATPase. Para hidrélise de cadalérnila de ATP ha afluxo de
uma molécula de calcio. Egpeocesso é estimulado pela fosfatase alcalinatimébs

cuja actividade € aumentada pelo Colecalciferou(Beau e Attie, 1994).

4.2. Vitamina D

A vitamina D, além de ser obtida exogenamente, também sintese endogena.
Necessita ser metabolizada até ao colecalciferod, § a sua forma activa e age
similarmente nas hormonas esterdides. Origina-sduds fontes: presente em fontes
naturais (na ingestao) e a sintetizada na peletafnina D da ingestdo apresenta-se sob
duas formas: P(calciferol), sintetizada em plantas a partir decprsor ergosterol e aD
(colecalciferol), dos alimentos n&o vegetais. AmBafem o mesmo processo de
metabolizagdo para se tornarem activa (figura 8)d@ses diarias recomendadas (tabela
VIII) séo dificeis de serem obtidas na alimentaga@aomal, pela pequena quantidade
contida nos alimentos, a ndo ser naqueles enripgagom esta vitamina (Franco,
1999).

39



“As tecnologias de processamento do leite, asso@ad problematica do Seu consumo”

Frgado

Vitamina D3

Colecaleilern]

A

l'\ /)I Transcalcife rinijj

Sangue

Vilamina D3
25(0H Jase |
/ Bile
G Micela
Cap. venoso i'.nter—q.:lln. -
0 Vit D3 \\
?‘:‘— f Estr—genos
"
Cap. linfitico VDR
Estr—ymenaod
FI'H
Prokting
HGH
AT .
2500HID3
() 2sompz

TaHa{OH wmse

Rim

Figura 8 — Esquema representativo do metabolismo da vitaBjrepartir de sua ingestédo sob a forma de

colecalciferol lipossoluvel, até ao seu retorncedatrocito em forma de calcitriol hidrossoluvel &Rco,

1999).

Tabela VIl — Dose diaria recomendada de Vitamina D (Franca9)199

Idades

Quantidade de Vitamina D (Ul)

Até aos 6 meses

Mais de 6 meses

Adultos com mais de 24 anos
Gestantes e lactantes

Na auséncia de exposicao ao sol

30

40

20

40
600 a 800
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5. INTOLERANCIA DO LEITE VERSUS ALERGIA AO LEITE

Existem duas causas gerais para as reac¢des apaswno do leite bovino: alergia ao
leite e intolerancia a lactose. A alergia ao léitema resposta imunologicamente mediada

a uma ou varias proteinas do leite (Taylor e He#@d6; Crittenden e Bennett, 2005).

A intolerancia a lactose, uma reaccdo nao imuncdo@ a ocorréncia de sintomas apos
pessoas com ma digestao clinicamente diagnostiatectose (ou seja, baixos niveis da
enzima intestinal, lactase) consumirem lactosecgcdo leite) em quantidades maiores
do que sua capacidade de hidrolisar este acucgtusmse e galactose (Taylor e Hefler,

2006; Moore, 2005; Bahna, 2002).

Existem muitos conceitos errados e muita confusfioesessas duas condicdes. Além
disso, muitas pessoas super estimam a prevaléessasl reaccoes ao leite bovino
(Paajaneret al, 2005; Woodst al, 2002). Um estudo populacional entre 827 adultos
jovens na Finlandia mostrou que, apesar de a raagas pessoas que reportaram
sintomas gastrointestinais terem culpado o leits @rodutos lacteos e reduzido a sua
ingestdo destes alimentos, o leite bovino raramerdede fato o responsavel pelos
sintomas citados (Paajanetal, 2005).

Pesquisadores na Australia reportaram que a irciméde alergia ao leite auto-
diagnosticada era 10 vezes maior do que a preval@hoicamente diagnosticada
(Woodset al, 2002). A falha no entendimento das reac¢cfes amiiiws lacteos pode
levar a restricBes dietéticas desnecessarias tesetalversos para a saude e a nutricdo
(Wooten e Price, 2004).

A intolerancia a lactose e alergia as proteinaseii® sdo relativamente frequentes na

populacédo (75 e 5%, respectivamente).

A alergia as proteinas do leite e a intolerandactose podem ser confundidas com certa
frequéncia, o que gera condutas terapéuticas expdes.
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5.1. Definicdo de alergia ao leite

5.1.1.Causa da alergia ao leite

A alergia ao leite € uma desordem complexa envdivesima resposta imunoldgica
anormal a uma ou mais proteinas do leite e maigndanecanismo imunolégico. A
maioria das principais proteinas do leite bovincluindo caseina e soro do leite (isto é,
B-lactoglobulina e a-lactoalbumina) estd envolvida nas respostas absgi Os
mecanismos imunologicos que fundamentam a alegylai® incluem alergia mediada
pela imunoglobulina IgE (hipersensibilidade imeaiatjue € a mais comum, e a alergia
nao mediada pela IgE (hipersensibilidade prolongédattenden e Bennett, 2005; Wal,
2002).

As razbes pelas quais alguns individuos desenvolaiemgia ao leite ndo sdo bem
entendidas, mas acredita-se que estas envolventamalexa interaccao entre factores
genéticos e ambientais. O historico familiar degidee a exposicdo precoce ao leite

bovino séo factores de risco para a alergia a® lbeivino (Halken, 2004)

5.1.2. Prevaléncia e Prognéstico

A alergia a proteinas do leite desenvolve-se enoxapadamente 2% dos bebés e
criancas novas, sendo rara em adultos (0,1%-0,B%y)evaléncia de alergia ao leite
bovino em criancas € frequentemente super estinpeaticularmente pelos pais e na
populacdo em geral se a condicdo € auto-diagndati€x progndstico em geral € bom,
com 80% a 90% dos bebés afectados desenvolveng@alnante tolerancia ao leite por
volta dos cinco anos de idade (Heaal, 2002; Kleinman, 2004).

5.1.3. Sintomas Clinicos e Diagndstico

Os sintomas relacionados a alergia ao leite inclusmou mais efeitos cutaneos (como
eczema, erupcdes vermelhas), sintomas gastronaisscomo nausea, vomito e diarreia)

ou sintomas respiratérios (como asma, rinite, ulfiade para respirar). Reaccdes

42



“As tecnologias de processamento do leite, asso@ad problematica do Seu_consumo” 2010

anafilaticas com risco de vida, sdo extremamenss (&lill et al, 1999).

O procedimento geral para diagnosticar a alergi@igmenvolve o historial médico para
verificar se 0s sintomas estéo relacionados camyesido de leite, um exame fisico para
excluir outras causas das reaccOes adversas 8 tabtwatoriais, para identificar a
substancia alérgica especifica. Em criancas cons o@ium ano de idade, um teste
cutdneo de leitura imediata ou um teste RAST (t&gt® alergo absorvente) pode ser
usado para ajudar a diagnosticar a alergia aonthada pela IgE. Se o historial clinico,
o exame fisico e o teste alérgico apontam o les@ocum potencial alergéneo, o
diagnéstico é confirmado por eliminacdo bem defiredsubsequentes procedimentos de
desafios orais (Host, 2008). Em bebés novos, dssafiertos sdo confiaveis quando
realizados num ambiente clinico apropriado. Tediegesafio alimentar duplo-cego,
controlado com placebo, continuam a ser "padrao”pou o método mais conclusivo
para diagnosticar a alergia ao leite. Estes testeslevem ser feitos quando ha historial
familiar de anafilaxia com risco de vida a alimensaspeitos (Eggeslev al, 2001).

5.1.4. Cuidados e Prevencéo

O Unico cuidado efectivo para a alergia ao leiviéar o consumo de leite e produtos
derivados. Deve evitar-se também ingredientes atikcies derivados do leite bovino que
contém proteinas intactas ou parcialmente hidddisa(caseina, caseinatos, soro,
concentrados de proteinas do soro, solidos dq hledsolisados de caseina, hidrolisados
do soro) (Crittenden e Bennett, 2005).

Os cuidados com a alergia ao leite ja existenterdevisar o alivio dos sintomas sem
comprometer o estado nutricional ou o crescimeht@stricdo do consumo de produtos
lacteos em criancas com alergia ao leite bovine pedar a consequéncias, por falta de
nutrientes, afectando o crescimento e a saude skws.0A eliminacao do leite na dieta
deve ser feita sob orientacdo de um médico e/onciouista, enquanto se monitora

cuidadosamente o crescimento e o desenvolvimentoadga (Kleinman, 2004).
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Bebés que séo alimentados por formulas infantigi¢eamamentados com leite materno)
e que tém alergia ao leite bovino confirmada, poteneficiar do uso de férmulas hipo
alergénicas ou a base de soja. Quase todos osdmhésergia ao leite de vaca toleram
férmulas extensivamente hidrolisadas (ou seja, titasnas quais a maioria das proteinas

foi quebrada em aminoacidos livres e péptidos) {(etioal., 2008).

Se os sintomas alérgicos persistirem, é geralmesatgda uma formula elementar baseada
nos aminoacidos. Apesar de a alergia a proteinso@aser menos comum do que a
alergia das proteinas do leite, alguns bebés Bcagaque apresentam reaccdes adversas

as proteinas do leite apresentam reacc¢des simélgnegeina da soja (Seppbal, 2005).

No entanto, a American Academy of Pediatrics indjo@ a maioria dos bebés com
alergia ao leite mediada pela IgE documentadaa@srformulas a base de proteina da
soja. O diagnostico da alergia ao leite deve seogieamente reconfirmado para evitar a
eliminacdo do leite da dieta da crianca por um tempior que o necessario. Os esforgos
voltados para a prevencdo da alergia ao leite demamer-se em bebés com alto risco
(isto é, aqueles nascidos de pais com histéricaletgias). Mesmo entre esses bebés, o
desenvolvimento de alergia ao leite é relativamanmmum. Simples estratégias
dietéticas podem ajudar a prevenir a alergia & é&n criancas com alto risco (Halken,
2004).

A American Academy of Pediatrics recomenda a amtag&a ou o uso de formulas hipo
alergénicas, ou formulas parcialmente hidrolisadasno medidas preventivas, mas
reconhece que "estudos conclusivos ndo estdo ailisi@oniveis para permitir
recomendacdes definitivas". Embora raramente, sitskracao a proteina do leite pode
ocorrer prematuramente e em bebés alimentadoseitenmiaterno (Crittenden e Bennett,
2005).

Sado necessarios mais estudos clinicos para determsin a exclusdo pela mae que
amamenta durante a gravidez e/ou lactacdo minioszascos de alergia ao leite nos
bebés, e se alguma reducdo nos riscos compens$gitos adversos na nutricdo da mae.
As férmulas de soja ndo sdo recomendadas paranpredergia alimentar em bebés de
alto risco (Osborn e Sinn, 2004).
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O consumo de probidticos, especialmente bactéitisds, durante a gravidez, lactacdo e
nas férmulas infantis pode reduzir as alergiasaliares, incluindo a alergia a proteina
do leite, em bebés de risco (Agostini e Haschk@3R0

5.2. Definicao de intolerancia ao leite

5.2.1. Causa da intolerancia ao leite

A lactose, que é o acucar do leite, € um dissamadcontrado naturalmente no leite e
derivados. Para ser absorvida e usada pelo organghactose tem que ser hidrolisada
pela enzima intestinal, lactase (R-galactosidase) ghucose e galactose, para ser
absorvida pela corrente sanguinea. A maioria desops produz quantidades suficientes
de lactase ao nascimento e durante o inicio dadi#gara digerir a lactose (Monta#b

al., 2006).

Existem trés tipos basicos de deficiéncia de lactesngénita, secundaria e primaria. A
deficiéncia congénita € uma condi¢do extremameméena qual a lactase intestinal esta
ausente aquando o nascimento. A deficiéncia sedar@l@&ima condicdo temporaria que
resulta de uma doenca e que pode ser tratada satlavéma cirurgia gastrointestinal,
tratamento com radiacdo e/ou certos medicamentes pgejudicam o revestimento
interno do intestino delgado. Neste caso, a actilédla lactase é restaurada assim que o

problema é resolvido (Jarvis e Miller, 2002).

Na deficiéncia de lactase priméria, a actividad#alenzima comeca a decrescer apds o
desmame, geralmente apds dois anos de idade. O mmonukeste declinio é
geneticamente determinado e depende das condigdesduais raciais/étnicas. A
deficiéncia primaria da lactase ou nédo persistétaitactase € a forma mais comum de

intolerancia a lactose (Swallow, 2003).

Quando nado ha lactase suficiente para digerir atgiaa@le de lactose consumida, este

acucar nao digerido € fermentado pelas bactériasotm em metano, hidrogénio e
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diéxido de carbono, o que pode levar a sintomasrgjatestinais. A ocorréncia’ de
sintomas associados com a digestao incompletactizséaé chamada de intolerancia a
lactose. A maioria das pessoas que nao digereéaséacdo desenvolve nenhum sintoma,
e, desta forma, ndo séo intolerantes a lactoseé ().

Pesquisas indicam que pessoas com baixos nivééctdse, a enzima necessaria para
digerir a lactose, podem consumir 0 numero recoamdle por¢cdes de leite e outros
alimentos lacteos (McBean e Miller, 1998). Alémsdiso consumo de alimentos
contendo lactose como o leite pode melhorar a&otéa a esse acucar (Jonhson e
Kumar, 1994).

Vérias estratégias estdo disponiveis para ajudgessoas com intolerancia a lactose
poderem apreciar e aproveitar os beneficios doseatios lacteos (McBean e Miller,

1998). Essas incluem:

- Ajustar a quantidade de lactose consumida. Comsquequenas porcdes de alimentos
contendo lactose, como o leite, e gradualmente atame tamanho da porcédo. Muitas
pessoas com ma digestdo da lactose podem consumanéidade de lactose presente
em dois copos de leite por dia em doses dividida® ® pequeno-almocgo e jantar sem
desenvolver sintomas (Sauret al, 1997). Sintomas moderados de intolerancia a
lactose nao proibem a ingestdo de quatro porcOedirdentos lacteos (leite, iogurte,

gueijos) ao longo do dia (Suaretzal, 1998).

- Consumir a lactose com a refeicdo ou alimentosdasd Isso desacelera o
esvaziamento gastrico e/ou a distribuicdo de lactas célon, o que melhora a

tolerancia a lactose (Suaretzal, 1997; Suareet al, 1998).

- Ajustar o tipo de alimento lacteo consumido. Msitqueijos (cheddar, suico,
parmesao) contém consideravelmente menos lactese kgite. Queijos maturados, em
particular, geralmente tém quantidades insignitesirde lactose. Além disso, muitos
alimentos com culturas de microrganismos, como gurie, que contém bactérias
"vivas, activas" sao geralmente bem tolerados. Wsisténcia do iogurte (isto €, estado

semi-solido), que desacelera o esvaziamento gastriseu teor reduzido de lactose e a
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presenca de lactase na bactéria usada para fazgurte contribuem para melhorar a
tolerancia do iogurte por pessoas com ma digestdlaalose (Vesat al, 1996). A
tolerancia a outros alimentos lacteos contendai@gdt como leite fermentado, depende
da estirpe de bactéria usada, entre outros fadtuleBean e Miller, 1998).

- Aumentar gradualmente a ingestado de alimentdsdaccontendo lactose. Isso pode
melhorar a tolerancia a lactose estimulando o tnesto de bactérias, que quebram a
lactose (Hertzler e Clancy, 2003).

- Para as poucas pessoas que ndo podem tolerargess#idades de leite comum, o
leite com a lactose hidrolisada, e outros alimenéateos, bem como preparacdes
comerciais da enzima lactase (na forma de capstabketes mastigaveis, solucdes)
pode ser benéfico (Hertzler e Clancy, 2003).

5.2.2. Prevaléncia

A nao persisténcia da lactase ocorre em 75% dokoaddo mundo. Em geral, a
prevaléncia varia amplamente entre os grupos papuoks étnicos e raciais, € € menos

comum entre pessoas descendentes do norte da Evesaet al, 2000).

A prevaléncia da m& digestdo da lactose ndo é diwantor confiavel de intolerancia,
porgue a maioria dos individuos com lactase naseigtente pode tolerar quantidades
moderadas de lactose sem apresentar desconfoitdol@rancia a lactose tende a ser
super estimada devido aos métodos usados pargreosii@ar (isto €, se os testes usam
uma grande dose de lactose) e/ou devido a faatoltesais e psicossomaticos (Savaiano,
2003).

Uma recente meta analise de 21 estudos clinicesuspram uma quantidade de lactose
tipicamente encontrada numa refeicdo (ou seja,al@’gramas) versus placebo mostrou
gue a lactose ndo é uma causa importante de simioena as pessoas gue ndo digerem o
aclcar e que consomem a quantidade de lactosatgresena porcao de produtos lacteos

(um copo de leite ou 12 gramas de lactose) (Savaizal, 2006).
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5.2.3. Sintomas Clinicos e Diagndstico

As pessoas que nao digerem a lactose podem apres@mtomas como nauseas,
espasmos, distensdo abdominal, flatuléncia e @ameds duas horas do consumo de
uma dose grande de lactose. Os baixos niveis tisdapor si sO ndo resultam em
sintomas (intolerancia a lactose). A extensdo dusmsas depende de varios factores,
como a quantidade de lactose consumida, sensdslithaividual e taxa de esvaziamento
gastrico. Atitudes culturais e psicoldgicas, bemnadactores bioldgicos, influenciam a
tolerancia a lactose ou a alimentos que conténedactcomo o leite. Muitas pessoas
atribuem de forma errada os sintomas gastroingstintolerancia a lactose e restringem
desnecessariamente a ingestdo de alimentos l4éiéos.disso, pessoas com alergia ao
leite podem apresentar sintomas similares aostdkrancia a lactose. Desta forma, é
importante diagnosticar a ma absor¢cdo da lactase ietolerancia a lactose usando
métodos validos, ao invés do auto-diagnostico (lamee e Barr, 2005). O teste do
hidrogénio respiratério € o método escolhido paagristicar a ma digestdo da lactose
(Dobler, 2003). Este teste envolve a medida daee&orde hidrogénio respiratorio antes
e em varios intervalos apés a administracdo de dwsa padrdo de lactose. Se uma
grande dose de lactose (por exemplo, 50 gramasdawe/ou se a lactose é administrada
em agua sem outros alimentos, a prevaléncia derateia a lactose pode ser exagerada.
Alguns investigadores continuam a tentar perceleertestes genéticos poderiam
potencialmente substituir ou complementar os métadlicionais para diagnosticar a
deficiéncia de lactase em adultos (Burgtbgl, 2005).

5.2.4. Controlo dietético

As pessoas que consomem baixas quantidades de leitros produtos lacteos como

resultado de intolerancia a lactose geralmenterigestéo inadequada de calcio e outros
nutrientes fornecidos pelo leite, ficando, destamf#y em risco de desenvolver

osteoporose e outras doencas crénicas. Por esta, r@zimportante controlar a ma

digestéo de lactose primaria sem comprometer desiatricional ou a saude (Jackson e
Savaiano, 2001).
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A eliminacgéo total de alimentos lacteos é desnédass ndo recomendada. Uma equipa
de cientistas internacionalmente conhecidos edeclas em digestdo de lactose
concluiu que a intolerancia a lactose € facilmeetrolada e ndo é uma barreira ao

consumo de produtos lacteos (Moore, 2003).

Estudos clinicos bem controlados demonstraram guyeessoas diagnosticadas com ma
digestdo de lactose podem consumir a quantidadectiese presente num copo de leite
com uma refeicdo ou dois copos entre as refeigasdesenvolver sintomas (Suaetz
al., 1995). De fato, as pessoas com ma digestao tiesdamostraram tolerar uma dieta
rica em alimentos lacteos que contém 1.300 a Intde calcio por dia (equivalente a
pelo menos 4 por¢cdes de alimentos lacteos) (Sedralz 1998). A tolerancia a lactose
presente em alimentos como o leite aumenta quastd@econsumido com uma refeicao
(Martini e Savaiano, 1998).

Alguns tipos de alimentos lacteos sdo mais tolexadagque outros. O leite com chocolate
pode ser melhor tolerado do que o leite puro. Qs&lpros, envelhecidos sao geralmente
bem tolerados devido ao seu teor de lactose e@teal de soélidos (NIH, 2003). Além
disso, iogurtes com culturas vivas e activas podemconfortavelmente consumidos
pelas pessoas que ndo digerem a lactose. O keiirleite fermentado, melhora a

tolerancia a lactose (Hertzler e Clancy, 2003).

Alguns produtos lacteos ndo fermentados contendwerd@s probidticas, como L.
acidophilus e bifidobactéria melhoram a digestadadse em pessoas com problemas
na digestdo desse acgucar, apesar de os efeitos seme0os consistentes do que aqueles
obtidos com leites fermentados com culturas vivast®as, provavelmente devido aos

niveis de bactérias probiéticas nos produtos (Dsdétal, 2001).

O leite e outros produtos lacteos com a lactoseligdda, bem como a lactase exdgena
em tabletes, forma liquida e em po, estdo dispenpara pessoas que tém dificuldade
em tolerar a lactose. Algumas pesquisas indicamadéerancia a lactose € melhorada
com a exposicao repetida a alimentos contendoskcttomo o leite e os produtos

lacteos, presumivelmente devido a adaptacdo désriaaado colon que digerem a lactose
(Pribilaet al, 2000).
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A Academia Americana de Pediatrdsclara que "muitas criangas com intolerancia a
lactose podem beber pequenas quantidades de Hite apresentar desconforto,
especialmente quando acompanhado por outros afigieet que a "intolerancia ao
consumo de 250 mL (um copo) ou menos de leiteagn@mte vista em pré-adolescentes”
(Pribilaet al, 2000).
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6. PROCESSOS TECNOLOGICOS APLICADOS AO LEITE

6.1. Produtos lacteos existentes no mercado

A lactose apresenta um baixo poder adocante. &tod& hidrolise da lactose uma
possibilidade atractiva para a obteng&o de um garos doce. E um processo promissor
para a industria de alimentos porque possibilidesenvolvimento de novos produtos
sem lactose. Esta operacdo também oferece vantageontigicas, na medida em que ela
diminui os riscos de cristalizacdo nos derivadasetd#s e aumenta o poder adocante
(Laderoet al, 2000).

6.1.1. Leites sem lactose

Existem dois métodos utilizados para a hidrélise latdose: 0 método acido e o
método enzimatico. A reaccdo € muito rapida quargdidos s&o utilizados

como catalisadores. A temperatura da reac¢ao taomeato acido € muito maior que no
tratamento enzimatico (150 °C e 30 - 40 °C, resmanente), mas os produtos adquirem
cor e odor que impedem sua utilizacéo directa @meatos. A hidrolise enzimatica pode
ser aplicada no leite ou soro sem um tratamentaqoe2os produtos obtidos preservam

as suas propriedades, aumentando o seu poder telglativo (Laderet al, 2000).

O uso de enzimas permite condicbes mais moderagldentperatura e pH e nao
causa problemas nos produtos obtidos, como a deagab das proteinas - que
podemestar presentes na solugcao de lactose; a prodecémd cor castanha na
solucdo, e aendimento de subprodutos indesejaveis, normaisnm&edos acidos.
Assim, para aplica¢cdes na industria de alimentos)étodo mais recomendavel é o
enziméatico (Santost al, 1998).

» Hidrdlise acida (quimica)

Na hidrdlise acida (figura 9) é necessaria a afjiio de acidos minerais fortes a altas
temperaturas. A utilizacdo de condicbes severasacawoblemas no produto obtido,

como por exemplo, formacéo de sabores e odoresbes. Desta maneira, processos de
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hidrélise acida sao geralmente utilizados em pasidesnaturados, tais como permeados

da ultrafiltracdo de leite ou de soro (Zadow, 1984)

A hidrdlise &cida em fase homogénea (uma fasezalibes de hidrogénio em solugéo
(pH 1,0 a 1,5) para catalisar a hidrolise da lacthgante o tratamento térmico (24 h a 60
°C ou 11 min a 140 °C). Ja o processo heterogéinas fases) utiliza uma resina de troca
catidnica, onde os ides de hidrogénio estdo liga@oprocesso heterogéneo é o mais
utilizado, devido a possibilidade de regeneracaoedma de troca cationica (Hobman,
1984).

Na hidrdlise acida, um alto grau de converséao &oltum curto espaco dempo
sob condicdes severas. Um exemplo € a obtenca0%ed8 hidrélise em 3 minutas
pH 1,2 e 150 °C. Durante este periodo, uma coloragg@stanha é formada,
implicando numa etapa final de clarificacao utilizando, poeraplo, carvao activo

(Deboer erobbertsen, 1981).

Segundo Gekas e Lopez-Leiva (1985), as desvantdgemdrolise acida sao:

a) Nao pode ser aplicada na hidrdlise de leite e dog8es contendo proteinas, pois
a alta temperatura e baixo pH provocam a desnéinii@das proteinas;

b) A presenca de sais no soro causa a desactivacaoidim E necesséria a
desmineralizagcao do soro (retirada de 90 a 95%saic};

c) O aparecimento da coloracdo castanha implica assieleele de se utilizar um

descolorante;

d) Formacéo de sub-produtos indesejaveis;

e) Alto custo dos materiais para a construcao da glatdvido aos agentes quimicos
extremamente agressivos.

HCI, a 90°C
Ci2H22011 + H20 pCgHi120g + CgHi206

lactose + agua » glicose + galactose

Figura 9 - Hidrolise Quimica da Lactose (Goursaud, 1985)
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« Hidrélise Enziméatica da Lactose

A hidrélise enzimética da lactose € um processopt®m que envolve uma grande
quantidade de reacc¢des sequenciais, formando dax@omo produtos intermediarios.
Durante a reaccdo, outros acucares, além da glieogmlactose, sdo formados,

dependendo da origem fajalactosidase (figura 10) utilizada (Prenesihl, 1987).

[3-galactosidase
Ci2H22041 + H20 P»CoH1206 + CgH120s

lactose + agua ¥ glicose + galactose

Figura 10 - Hidrolise Enzimatica da Lactose (Goursaud, 1985)

Com o desenvolvimento das lactases comerciais.egnama grande melhoria nas técnicas
empregadas na hidrélise enzimatica. A enzima pedeitdizada de trés maneiras: em
“single use”, recuperada por uma membrana ou imzadé. Nos processos em “single
use”, a enzima adicionada no inicio do processdchidedlise € perdida quando o
hidrolisado € pasteurizado. A recuperacao feitanpembrana € utilizada quando se tem
interesse em impedir que a enzima seja perdidanatio a poder reutiliza-la. Neste
processo, a enzima € mantida na forma livre. Nogssp de imobilizacdo, a enzima é
fixada fisicamente ou quimicamente a um suportielgdtle modo a impedir a sua livre

circulacdo (Foda e Lopez-Leiva, 2000).

Existem poucos trabalhos publicados que descrevanmoesso de enzimas livres, pois ha
diversos factores que influenciam a sua aplicag@aigel industrial, tornando-a inviavel
comercialmente. Os altos custos referentes a agaisie enzimas, associado aos efeitos
da temperatura, pH e quantidade de sais, tornaantéshica muito pouco aplicada
(Zadow, 1984).

Um dos meios de se evitar a perda da enzima écagid de reactores com membrana,

utilizando o processo de ultrafiltracdo para sepatactase dos produtos de baixa massa

53



“As tecnologias de processamento do leite, asso@ad problematica do Seu_consumo” 2010

molecular formados na hidrolise. As vantagens destedo sdo: utilizacdo das enzimas
na forma livre, possibilidade de reutilizacdo dagimas e menor inibicdo da reaccao
pelos produtos formados, pois 0os mesmos sao miradntinuamente do reactor. A
desvantagem € a necessidade de utilizar dois paxdsidrolise da lactose e separacéo
dos produtos (Gekas e Lopez-Leiva, 1985).

Devido a diferenca entre o tamanho da enzima e sodstos (glicose, galactose,
oligossacaridos), a enzima pode ser mantida naadeide ultrafiltracdo, enquanto os
acucares permeiam a membrana, sendo recolhidosidar@actor (Foda e Lopez-Leiva,
2000).

Apesar do alto custo, os sistemas em que ocormohilizacdo da enzima s&o mais
viaveis economicamente do que os sistemas em queapecem sollveis, pois 0s
processos em que sdo mantidas imobilizadas poderaxseutados continuamente e

oferecem a possibilidade de reutilizacdo das meggzazodrak, 2000).

Apesar da grande diversidade de métodos desenesleidplicados na imobilizacdo de
enzimas, ndo ha um método Unico aplicavel parastold#o deve-se as diferentes
caracteristicas e composicao quimica das enzirfasgrdes propriedades do substrato e
do produto e a finalidade de aplicacdo do prodbt@o. Assim, para cada aplicacédo de
enzima imobilizada € necessario escolher o proadormais simples e mais barato, que
resulte numa imobilizagdo com boa retengéo deidatie e alta estabilidade operacional
(Bassetti, 1995).

Yang e Okos (1989) estudaram a hidrdlise da lacttisgandop-galactosidase (obtida de
A. nige) imobilizada numa resina de fenol-formaldeido.ebsaios foram realizados a
temperaturas e a uma concentracao inicial da metmsando entre 8 a 60 °C e 2,5 a 20%,
respectivamente. Os resultados indicaram que eetatopa Optima de operacao para este
método depende do tempo de operagéo, mas € inégpernth concentracdo inicial ou da

conversao da lactose.

Bakken e colaboradores (1990) utilizaram a lactedrida deA. oryzaeimobilizada

num reactor de fluxo espiral para estudar a hiskolla lactose contida em leite
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desnatado. Os dados de tempo de residéncia foibpadds para avaliar a dispersao
longitudinal. A 30 °C e um tempo de residéncia deiffutos, 80% da lactose presente

foi convertida em glicose e galactose.

Bakken e colaboradores (1990) imobilizararfi-galactosidase obtida de Aryzae

num reactor de fluxo axial-anular para hidrolisalaatose presente em leite
desnatado. Os dados foram obtidos a trés tempasat8®, 40 e 50 °C). Utilizando um
tempo de residéncia de 10 min e a temperatura € 4D0% da lactose foi hidrolisada

utilizando o reactor de fluxo axial-anular.

Peterson e colaboradores (1989 a e b) estudarandrélise da lactose utilizando
lactase imobilizada num reactor continuo de ledtpilar a trabalhar a 30 °C. Solu¢des
gue continham 50, 100 e 150 g de lactose foraimmadas no reactor. A analise dos dados
indicou uma conversao da lactose de 24 a 99% eanpos de reaccdo que variam entre
0,06 e 6,3 min.

6.2 Tratamentos Térmicos

Entende-se por pasteurizacdo o emprego convenientealor com a finalidade de
destruir totalmente as bactérias patogénicas, aesacalteracdo sensivel da constituicao
fisica e do equilibrio quimico do leite, sem o piAp dos seus elementos bioquimicos,

assim como das suas propriedades orfanoldgicasaso(hiogaas, 2002).

Os processos de tratamentos térmicos aplicadositap 440 a pasteurizacdo lenta, que
consiste no aquecimento do leite a 62-65°C por 8tutes mantendo-se o leite sob
agitacdo mecanica, lenta, numa aparelhagem pr&emalo esse processo indicado para
pequenos volumes; a pasteurizacdo rapida que tmgisaquecimento do leite em
camada laminar a 72-75°C por 15 a 20 segundos, apar@lhagem propria, devendo
imediatamente ap0s o aquecimento, o leite segez&ilo entre 2 a 5°C) e em seguida
envasado, somente sendo permitido a utilizacdo pdeelhagem convenientemente
instalada e em perfeito funcionamento, providaigeasitivos de controlo automético, de
termoregulador, de registadores de temperaturadtgafos de calor e frio) e outros que
venham a ser considerados necessarios para o leot&#omico-sanitario da operacao

(Evangelista, 2005).
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Os leites pasteurizado séo classificados em tipd3, € e Pasteurizado refrigerado) de

acordo com as normas adoptadas para a sua prodagdo,o leite tipo A considerado de

melhor qualidade por ter que atender a normas atlupédo extremamente mais rigidas
em relacdo aos outros tipos. Os regulamentos ticdie identidade, ou seja, as normas
que regem a producdo, os padroes de qualidadesptrd® e comercializacdo dos

diferentes tipos de leite pasteurizado. Por namimdir totalmente os microrganismos

presentes, o leite submetido aos sistemas de paatéio lenta ou rapida, apresentam
prazo de validade, ou vida de prateleira, de noim@seis dias. Este leite pode ser
comercializado em embalagens de polietiieno (“sdms”) ou cartonadas, sendo

necessaria a manutencédo em refrigeracéo anteors depaberta a embalagem (Hogaas,
2002).

Outro tratamento térmico, amplamente utilizado w©iiss de hoje € a Ultra Alta
Temperatura (UAT), ou UHT (Ultra High Temperalurgliie consiste na passagem do
leite previamente pasteurizado, em aparelhagenrigr@wb temperaturas em torno de
140°C/I-4 (um a quatro) segundos, sendo imediatwramnefecido e acondicionado em
embalagens. Este tratamento, elimina 100% das $fovegetativas de bactérias, portanto
€ comercializado a temperatura ambiente, mas degoaberta a embalagem deve ser
mantido sob refrigeracdo. A homogeneizacdo da garéwbrigatoria e isso, de acordo
com diversos autores promove uma melhor digest#nl do produto, sem prejuizo das
caracteristicas nutricionais além de promover umlfdife” (tempo de prateleira) maior
em relagdo ao produto pasteurizado ("saquinho"gn@pacotamento do leite UAT é
totalmente automatizado, feito em ambiente asséptia embalagem é constituida por

seis camadas que conferem maior proteccao ao pr(ekangelista, 2005).

Além da pasteurizacdo, outros factores sdo impedgpara a garantia da qualidade do
produto como, taxa de contaminacao inicial do |essnidade do rebanho, higiene na
ordenha e equipamentos, salde do pessoal envodvidondicdes satisfatorias de
armazenamento e distribuicdo. Qualquer que sejeétodm utilizado, os seus efeitos
podem ser anulados em grande parte ou totalmease, @o haja cuidados de evitar

contaminagdes no produto correctamente tratada(feliata, 2005).
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7. PRODUCAO E CONSUMO DE LEITE E DERIVADOS

7.1. Distribuicdo do consumo de leite em Portugal

A producao de leite de vaca em Portugal apresemioano 2000 um volume de 862
milhdes de litros, reflectindo um crescimento dé&@28ntre 1996 e 2000 (INE, 2001).

Neste periodo o leite ultrapasteurizado mgardo foi o principal tipo de leite
produzido,atingindo no ano 2000, um total de 507 milhdedities. Esta producéo
representa 59 % da producdo total de leite e teflem aumento de 41 % em relacdo a
producao de leite ultrapasteurizado meio gordo @96.10 leite ultrapasteurizado gordo
foi 0 segundo tipo de leite mais produzido no mkriem andlise, produto este que
representou em 2000 cerca de 24 % da producédo (@@ milhdes de litros).
Verificou-se até 1998 um aumento de 16 % na sudugém, a que sseguiu uma
diminuicdo, contribuindoprovavelmente por transferéncia, para o cresciondat
producao de leitaltrapasteurizado meio gordo.leite pasteurizado gordo representou
apenas 3 % da producéo total de leite no ano ZB®)Mhilhdes de litros). A evolugéo que
se verificou na producao revelou uma diminuicad @&, no periodo entre 1996 e 2000,
0 que juntamente com a diminuicdo de producaoitieutrapasteurizado gordo a favor
do ultrapasteurizado meio gordo, mostrou uma teridédos consumidores em
procurarem,cada vez mais, produtos com menor teorgdedura. Esta situacdo €
também reforcada pela evolucédo que se verificarodugéo de leite ultrapasteurizado
magro que, no mesmo periodo, apresentou um aunden&6%, atingindo em 2000
cerca de 96 milhdes de litros. Tal evidéncia asasopreferéncias nutricionais dos
consumidores. Os dados mostram, também, a preferéoc consumidor por leites
ultrapasteurizados em relacdo aos leites pasteoszéver tabela 1X), ou seja, leites
cujo tratamento térmico aplicado é maitenso e que apresentam maior periodo de
validade. Relativamente ao leite em pd, a produgte produto atingiu, em 2000, um
volume de21 728 toneladas. O leite em p6 magrpresentou cerca de 56 % do total
(12 082 t), sendo o restante de leite em p6 meidege gordo (9 646 t). De salientar
que, em termos de evolucéo da producao destesiplzssde leite, entre 1996 e 2000, o
leite em pd meio gordo e gordo aumentaram 50 %uatq o leite em pé magro
aumentou apenas 14 % (INE, 2001).
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Tabela IX — Producéo de leite e derivados (INE, 2001).

2010

Quantidades Produzidas 1996 1997 1998 1999 2000
Unidade 1GL
Leite Ultrapasteurizado, magro 51625 60 896 68 747 83 268 95 884
Leite Pasteurizado meio gordo 28 381 32109 26 697 28 651 27 705
Leite Ultrapasteurizado meio gordo 358 62: 425 21: 452013 498 68! 507 26
Leite Pasteurizado gordo 52 464 43 606 37 750 34 483 27 900
Leite Ultrapasteurizado gordo 207 771 212174 240 636 231421 203 140
Nata Pasteurizada 4444 5421 6 091 3684 2851
Unidade: t
Leite totalmente desidratado, (em po), 10 595 13 167 9708 12 067 12 082
magro
Leite totalmente desidratado, (em po), 6434 7522 8 345 8726 9 646
meio gordo e gord:
Manteiga pasteurizada com si 10 225 11 684 11 795 12 446 13 397
Manteiga pasteurizada sem sal 7 03¢ 9 50z 7 61¢ 11 79( 1036¢€
Queijo fresco tradicional 1981 1615 1763 2165 3033
Requeijao 45¢ 564 637 67€ 85¢€
Queiio de pasta dura, vac 897 861 517 579 1473
Queiio de pasta dura, misture 3893 1302 830 1374
Outros queijos de pasta dura 110 205 287
Queijo de vaca, pasta semi-dura, tipo 26 860 22979 29434 30418 29 203
Flamengo
(Ighueijo de vaca, pasta semi-dura, tipo 2169 2298 2 296 2 846 2838
llha
Outros queijos de pasta semi-dura 8 44¢ 751 6 79( 7 13¢ 6 29:
Queijo de pasta mole, vaca 4 659 6414 7 545 6728 5608
Outros queijos de pasta mole 1718 2581 3938 4635
Queiio fundido 407¢ 298 272t 362 31€
logurte Natural, gordo e meio gordt 5329 5740 6 103 6 196 5113
logurte Natural, magro 977 657 701 806 603
logurte Aromatizado, gordo e meio 52 255 65 726 66 680 67 921 56 115
gordo
logurte Aromatizado, magro 7561 4 353 10 624 13 222 13920
logurte com pedacos de fruta, gordoe 13979 17471 16 539 17 954 14 810
meio gordc
logurte com pedacos de fruta, magro 2 869 5324 4992 5167 5088
Soro de leite liquido 32 008 19 153 17 937 8614 11794
Leite composto, aroma de chocolate 37 02( 40 53¢ 42 95; 42 82¢ 45 86!
Sobremesas lacteas 2070 2555 3688 2375 1444
Leite totalmente desidratado, (em po), 10 595 13 167 9708 12 067 12 082
magro
Leite totalmente desidratado, (em p6), 6434 7522 8 345 8726 9 646

meio gordo e gordi

O valor total de vendas da actividade da Indudgi&eite e Derivados foi, no ano 2000,

de 1,10 mil milhGes de euros, 0 que representeetagao a 1996 um aumento de 38 %.

Relativamente a reparticdo do valor de vendas diastria de Leite e Derivados no ano

2000, por tipo de produto, verifica-se que o Leitegluindo os leites tratados
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termicamente, os leites em po e o leite composto a@ma de chocolate, foi o produto
mais importante desta actividade, com 49% do tatafjue corresponde a 0,53 mil
milhdes de euros. O segundo produto mais imporfanteQueijo com 21 % do total de
vendas da actividade, o que em parte é justifigedo preco mais alto do queijo. Em
termos absolutos apresentou um valor de vendas28entil milhées de euros no ano
2000.0s logurtes surgem na terceira posicdo @¢@n?% do valor total de vendas, o
que corresponde a 0,17 mil milhdes de euros. 200, os restantes produtos, Nata,
Manteiga e Outros Produtos Lacteos representanectgmente 2 %0025 mil
milhdes de euros), 6% (0,07 mil milhdesalgos) e 5 % (0,05 mil milhdes de euros)
do valor total de vendas, o que traduz umenor importancia relativa nesta
actividade, comparativamente aos produtos antesiaten referidos. Analisando a
evolucdo do valor de vendas da actividade da Induse Leite e Derivados, no
periodo de 1996 a 2000, comprova-se que o Leit® fpioduto a apresentar maior
crescimento relativo no valor de vendagndo também o produto que mais se

destacou pela ordem de grandeza do seu valor dav@hNE, 2001).

O sector da producdo animal em Portugal represemperiodo 2003-2005, em
meédia anual 2.627 milhdes de euros, o que correlgpard7,3% do valor da producéo
do ramo agricultura para a média do triénio. N@ sk sector é a producao de leite
que possui maior peso (28,1%). No seio da prodag@oal, nesta evolugéo recente,
aponta-se para crescimentos generalizados em tmlgsb-sectores, a excepcao da
ovina e caprino, tendo o leite aumentado +11,5%AD®, 2007).

Representando actualmente cerca de 11,5% da pmduggéola nacional, o
sector de lacticinios nacional registou uma peréoroe notavel no periodo
pos adesdo a Comunidadeaduzido por uma oferta crescente de leite e
produtos lacteos e pela melhoria global da quatidda matéria-prima e dos
produtos transformados (DRALG, 2007).

A especializacdo das estruturas produtivas e indisstpossibilitaram a
construcdo de uma verdadeira fileira agro-industnacional, sendo de
realcar o papel determinardesempenhado pelas cooperativas na consolidagdo
e robustecimento da mesma. A recerriacao de uma estrutura laboratorial de

ambito nacional constitui igualmente evidéncia dascente cooperacao
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empresarial ao longo de todos os agentes presemfdeira (DRALG, 2007).

Ao nivel da producdo priméria registou-se um aumed& dimensao das
exploracdes, enresultado de uma significativa reducdo do numero de
produtores de menor dimensao, acompanhado de umardoacao territorial
em determinados polos geograficos junto das inddstiransformadoras
(DRALG, 2007).

Relativamente a dispersao territorial da produgdteifa (ver figura 11),
importa salientar a importancia do sub-sector dequpnos ruminantes,
especialmente nas regides desfavorecidas, omd®as das exploracbes se
encontram associadas a producdo de queijos commileergfio de origem
protegida (DOP). O leite de ovelha e cabra (figl2a representa uma parte
diminuta do totalda producdo de leite nacional, ndo chegando ailtsg7%
apos correccao destes leites com o seu teor médjordura. Nestes dois produtos

€ de destacar a estabilizacadgpdaducdo a partir do ano 2001, o que representa
um decréscimo de 2,5% e 30#éspectivamente, face aos quantitativos
meédios registados no final da década d€DIRALG, 2007).

Figura 11 - Distribuicdo regional das quotas leiteiras 200RAD G, 2007).
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Figura 12 - Peso da producdo de leite por espécie (ano 200&yotucdo da

producao de leite de ovelha e cabra

No que respeita ao leite de vaca, as regides do EDMRRAA representam

actualmente cerca de 60% da producao nacionalp senda de destacar a Beira.

II::EDMITMI:BL ® B0 T MC A |

Fonte: INGA

Figura 13 - Distribuicdo Regional da Producéo de Leite (carhpa2005/2006)

Da analise da Tabela X, constata-se que as regipesentam tendéncias
distintas ao nivel da dindmica de producdo, desticae pela positiva o
Alentejo, RAA e EDM. Nas restantes regifes veriBeauma reducdo nos

quantitativos produzidos, sendo de realcar o desajpaento quase total no
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Algarve e o caso da Beira Litoral que, embora oomtia seum importante paolo
geografico de producao, registou um decréscimoifgigtivo (-10 mil ton.) no
periodo considerado (DRALG, 2007).

Tabela X - Evolucdo da producao regional por comparacdo @&aampanha de
2001/2002 (base 100)

Variacdo (mil ton

Regido 01/02 0203 0304 405 0506 0506 - 01/02
EDM 100 96 96 102 103 19

™ 100 101 96 a7 %6 -4

BL 100 104 100 eh 96 -10

Bl 100 101 92 84 79 -13

RO 100 103 g8 &8 %8 -4

AT 100 107 108 119 125 28

ALG 100 28 1 03 03 -2

AL 100 103 100 102 104 22

Fonte: INGA

A utilizacao do indicador (“Margem Bruta da actat/Margem Bruta
agricola Total”) numa base territorial (concelheymite-nos visualizar o grau

de especializacao territorial matividade econdémica de producéo de leite.

A figura 14, que representa o contributo do leisgapas margens brutas das
exploragdes sediadas no Continente, permite evigleadmportancia econémica
desta actividade emalgumas regides, com especial relevo para um ndmero
restrito de concelhos do EDM e BL, sendo que ahtias regides geram cerca
de 70% da margem bruta da producdo priméria de &itotalizam mais de
dois tercos do efectivo leiteiro (figura IMRALG, 2007)

¢

SR
S

Figura 14 - Peso da MBS do LEITE no total das MBS das explaraggricolas
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Figura 15 - Distribuicao regional do efectivo e da MBS

Considerando o somatorio das exploracfes até addesde producédo anual de
100 ton,constata-se que estas representam quase 70% enronams apenas
15% em volume de producédo, o que demonstra bemrmwaste que ainda
persiste entre a estrutura do numero de produsoaeda producao, apesar do
forte decréscimo registado no numero de produteB8% em 5 anos), com

particular incidéncia nas exploracdes abaixo da®B(DRALG, 2007)
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Figura 16 -NUmero de produtores e quota detida por escalgoatkicdo (2004)
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Os dois graficos abaixo apresentados, com valagesgados do numer
exploracdes enumero de animais subdivididos por classe de diag®ns
permitem visualizar a evolugédo estrutural da prédugrimaria nos ultimos 10

anos, sendo de destacar:

Uma reducdo de cerca de 80% no numero de explaatbea reducdo no

efectivo total de 16%;

Um aumento absoluto no nimero de exploracdes &iduan e efectivo na
classe de dimensado maior ou igual a 60 animaisyséacda reducdo do
numero de exploracdes e de efectivo das classesmenséo inferiores a 30
animais, com particular destaque para a reducacstadg na classe de
dimenséao inferior a 10 animais, cujo decréscimal®aproximadamente 85%

em numero e efectivo.

T0%
60%
50% 4

40%
% 4| o= 9 @te2e

200 4| B30-59 B= G0

10% +

0% T - . T

1995 1997 1999 2001 2003 2005
Fonte: INE

Figura 17 - Distribuicdo das exploracdes por classe de dimeds&dfectivo (% total)

100%
O= g @1029
- 030-55 @= 60
80% o
40% -
20% -
0% ' . . .
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FontelINE
Figura 18 - Distribuicdo do efectivo por classe de dimensaddgaAl)
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A evolugao estrutural acima referida verifica-sercadamente entre 1997 e
2000, sendoem parte, consequéncia dos sucessivos resgatastieleiteira que
se realizaram nesse periodo (DRALG, 2007).

A reestruturacao que se tem verificado nos Ultiamass ao nivel das exploracdes
leiteirastraduz-se num aumento da dimensdo média e de usrssiicacao
da actividade. O aumento de dimensdo é resultadardscimento no
efectivo médio por exploracdo (+50% em 5 anos), ual gndo foi

acompanhado pelo aumento da SBIRALG, 2007).

As exploracdes com uma orientacdo tecnico-econdreggecializadas em
leite representam actualmente, no Continente, ad#c80% do efectivo e da
margem bruta total. A profissionalizacdo dos prookg, traduzida pelas
melhorias introduzidas ao nivel do contraganitario, alimentacdo animal e
genética (fruto de programas de melhoramento e p@E da
aquisicao de vacas de alto valor genético provéssethe outros EM como a
Franca, PaisdBaixos, e Dinamarca), permitiram nos ultimos arloargar os
padrdes europeus ao nivel pladutividade das vacas bem como um aumento
qualitativo do leite produzido, sendo diestacar que, quer o aumento de
dimensdo quer a concentracdo regional das expkesacénduziram também a
ganhos de eficiéncia através da optimizacdo nestiogi de recolha (DRALG,
2007).

A concentracao regional das exploracdes a par dawmnento da intensidade
das mesmas;onduziu a uma crescente pressao ambiental sobrecassos
agua e solo, entonsequéncia da reduzida disponibilidade do solse na
principais bacias leiteiras. Esta situag@&do a agravar-se no Continente, em
consequéncia do desenvolvimento urbano no seiosgace rural, tendo criado

situacdes de conflitualidade com a populacdo &@eate.

As figuras 19 e 20 representam a conta de actieidde uma exploracéo
leiteira, desagregada nas componentes do rendireesgtyutura de custos. A
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informacao utilizada foi obtida no ambito da deteragdo das Conta
Actividade Pecuaria. Sadefinidos os principais sistemas de producao
actividades pecuérias e para cada delas estimados os custos de producéo e as
receitas. Neste caso, de entre outras opcOes eptpeta seleccao de um sistema
de producao caracterizado por possuir um efeatiéalio de 21 a 50 vacas na
regiao do Entre Douro e Minho, com um rendimentoyaeca (ver figura 19)

de 6300 Kg/ano e um preco do leite & producdo deu?8s/100Kg. Tendo
em conta que nestgpo de sistema predomina a méao-de-obra familiar (2
uta), ndo foram atribuidos quaisquercargos com esta rubrica. Por outro
lado, uma vez que as ajudas directas no sectogiosérdo incorporadas no
regime de pagamento Unico no ano de 2007, estasintdgram a conta de

actividade.

FEngimAnTT S AL

Figura 20 —Estrutura de custos
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Dos graficos, apresentados retiram-se as seguotetusoes:

Os custos com a alimentacdo animal e as amortigdg@sizam mais de 80%
dos custogotais, pelo que constituem um dos factores chaveompetitividade
das exploracdes. €curso a compra de alimentos (forragens e comgosto
exterior assume, pois, particular relevanéiaquisicao de vacas provenientes
de outros EM tem contribuido para os acréscimaggrddutividade do efectivo.
Contudo, as caracteristicas destas vacas de elpoaeiocial (altgproducéao e
reduzido numero de lactagbes) conduzem a necessidaduma maior
rotacadodo efectivo, com repercussdes na estrutura de cuddoactividade,
designadamente ao nivel das amortizacdeatando-se de uma actividade
particularmente exigente em termos de investimiemt@al em infraestruturas
(instalagcbes, maquinas e efectivo), o peso dastaagies podeonstituir

uma barreira a entrada de novos produtores;

O rendimento liquido por vaca apresenta forte bditide as variacdes no
preco do leite e no custo com a alimentacdo, onda wvariacdo de 1%
(reducéo no preco e acréscimoatisnentacdo) em cada um destes factores per
Si, repercute-se numa reducéo de 2,8%386 respectivamente. Com todos os
outros factores constantes, no caso particularrdgoplo leite uma reducao
de 1 euro/100 Kg conduz a uma reducéo de cerc®%enb rendimento por

vaca.

A industria de leite e derivados representa acteate cerca de 11% (1 200
Meuros) do VABpm total gerado pela industria aglioyantar e bebidasA
producdo leiteira estd associada a uma industriansformadora
dominantementecooperativa, com particular importancia na regiaorté& e
Centro Litoral do Continente, gue ndo é alheio a predominancia de uma
estrutura fundiaria altamente atomizada.rBleolha de leite na regido Centro e
Sul do Continente e na RAA encontram-se igualmepresentes empresas

multinacionais.
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O mercado nacional &, hoje, dominado por 4 emprésagrande dimensao ao
nivel do volume de negdcios, sendo uma a escalmabdestaque ainda para a
presenca demultinacionais quer na fase de transformacgdo (gueguer ao
nivel da distribuicdo dprodutos importados. A crescente integracao vértica
que se tem vindo a verificar nos ultimasos tem conduzido a uma forte
concentracdo da actividade de transformacéo, destaque para a Lactogal
que, através das suas associadas, assegura aréed®3 do leite recolhido a

nivel do Continente.

No sub-sector dos queijos, e a semelhanca do querdea ao nivel da
producdo priméaria,a indudstria de transformacdo encontra-se muito
pulverizada, coexistindo empresas de gradideensdo a par de um grande
numero de empresas de pequena dimensdo, muitasdiefaacos recursos

tecnoldgicos e com baixo nivel de diferenciacaprdaucao.

No periodo 1995-2004 importa salientar o acrésonerificado no volume de
negocios entodas as classes de dimensdo econdmica (tabeld@ai)outro
lado, registou-se um aumento ndmero de empresas € uma diminuicado no
volume de emprego no sector, tendosegficado comportamentos opostos
segundo a dimensdo econdmica. Enquantonmaso e pequenas empresas
assistiu-se a um acréscimo quer no numero de eagpremo numero de
trabalhadores, nas médias e grandes empresasotegestuma diminuicdo em

ambas as situacoes.

Tabela XI - IndUstrias do Leite e Derivados

M* de empresas MEgocios

Periodo (n® trabalhadores) (Meuros)
1995/154%6 177 9620 1123
2003/2004 4 68927 1457
Wariacio 2% -28% 30 %
S

As médias e grandes empresas totalizam cer@@%edo volume de emprego,
sao responsaveis por cerca de 90% do volume tetalegocios. Face ao

exposto, constata-sgue, a semelhanca do que se verifica ao nivel das
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exploracdes, existe um elevado grau de concentrag@aestrutura

negocios num numero restrito de operadores (Figlya

‘oI i el ol b b e [ D L1 e

EamisINE

Figura 21 - Estrutura Empresarial por Classe de Dimensao Ecmadm

Assistiu-se, nos ultimos anos, a um esforco substina concentracédo e
modernizacao dparque industrial, que o indicador do nivel de stwveento

realizado com apoio publico nos ultimos anos élaele: a despesa publica
no periodo 1997-2004, no ambito dwegramas PAMAF e PO Agro totalizou
52 milhdes de euros. Contudo, e de uma forma gemtau de diferenciacdo dos

produtos continua a ser relativamente reduzido.

O principal destino do leite recolhido é o leitguido (UHT magro e meio gordo),

do qualresulta um excedente estrutural de manteiga. Ael diz producéo, é

de salientar &volucédo nos leites fermentados que registaramargs@mo de
20% ao longo do ultimguinquénio, representando actualmente 23% do valor
total das vendas, assumindo-se cavwincipal produto ao nivel do valor das
vendas a retalho, onde a quota de mercado dos tpsodmportados assume

especial relevancia.
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Tabela XlI - Produtos lacteos obtidos a partir do leite reicl

2001 2002 2003 2004 2005
Recolha de leite (mi fon) 1822 1861 1844 1803 1850
Produtos lacteos obtidos:
(mil tom)
Leite consuma 857 248 B89 BE26 BaT7
Nata 13 15 16 17 17
Leite em po 17 21 19 18 16
Leite Fermentado B4 it a5 a8 1M
Manteiga 25 27 26 26 25
Queijo ] b a7 a7 5b
Fonte: INE
Gelados
logurtes 2%

Queijo Vaca
18%

Mata T Leite Po
anteiga
4% 8% 3%

Figura 22 -Valor das vendas em 2004 (% do valor total) - CAEB 1

De acordo com os dados INA (indice Nielsen Alimentque regista o volume

e valor dawendas a retalho, os principais produtos lactgm&sentaram em
2005 mais de um tercdo valor total das vendas de produtos alimentares,
sendo que os iogurtes, leite de consunos queijos totalizaram cerca de 900
milhdes de euros de facturacao (cerca de um terg@lor total), afirmando-

se desta forma como as trés principais categogagraodutos presentes na
lista do TOP-20 do referido indice.
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Tabela XIll - Indice Nielsen Alimentar
) ) - ] “ariacao L
PGS S0 (AT |00 0909 Lo e | TR0 0
yolme (%)

logurte 310 1 2 1

Leite 292 -3 -1 2

Qusijo 201 3 5 3
Qutrms.....Letes

Fermentados e ! # ’

Fonte: Barometro anual AC Miglsen

No sub-sector do queijo prolifera um numero muigniicativo de empresas
de média/pequena dimenséao (producdo meédia anubB,8eton.) muitas das
quais seencontram afectas a producdo de queijos de pequenusantes com
denominacdo de origem, embora sem grande représglade no total da
producédo (Queijos DORepresentam actualmente cerca de 8% da producéo de
queijo de pequenos ruminantes). Os leites de owetlecabra sao utilizados,
quase integralmente, na producéo de queijo, gmanistura com leite de vaca
quer em uso exclusivo, sendo o peso relativo dgajde ovelha (cerca de Va)
muito significativo face ao volume total de qugieduzido. Em termode
evolucéao, verifica-se uma estabilidade no caso ukija@ de ovelha e uma
reducdoimportante nos queijos de cabra, em linha com eacedo da
producado primaria (-25% face aos quantitativosduistino final da década de
90) (DRALG, 2007)

7.2. Distribuicdo do consumo de leite a nivel mahdi

Segundo Martins (2007), as enchentes na Argenseeas na Oceania, preco do
petroleo e crescimento da renda nos paises subadgdos sao motivos

apresentados para a subita elevacéo do precotedmtemercado internacional.

Ha analistas que citam a retirada dos subsidiokeiteo em p6 na Unido Europeia.
Como isso ocorreu guando o0s precos iniciavam a8oefisa a davida se essa atitude
€ causa ou consequéncia dos novos precos. A Unigpé&a - UE é responsavel por

cerca de 1/3 do comércio internacional de lacteos.
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Mesmo o0s paises europeus que ganharam a |l GrandgaGestavam destruidos
quando a Guerra terminou. Como mecanismo de sungime Franca, Bélgica,
Holanda, Alemanha Ocidental e Luxemburgo, em 18S8inaram um acordo de livre
comércio em torno do carvdo, entdo importante femergética. E, logo, fizeram o
mesmo em torno dos alimentos, com a ideia de asmeqgue as suas populacdes
nunca mais passariam fome. Para isso, criaramitacRdhgricola Comum que visava
garantir estimulos fortes a producéo de alimerdaso proteccionismo. Portanto, na

origem da UE esta o sector agricola (Martins, 2007)

Em 1973, a Irlanda, o Reino Unido e a Dinamarcaaeat para o Bloco, criando a
UE-09. Em 1981, a Grécia aderiu ao Bloco e, em J1886riram Portugal e Espanha,
criando a UE-12. Em 1995, a UE contava 15 paises, & entrada de mais trés:
Suécia, Finlandia e Austria (UE-15). Mas o momaetigoisivo ocorreu em 2004. No
inicio daquele ano foram incorporados os seguipdéses: Estonia, Letonia, Lituania,
Poldnia, Republica Checa, Eslovaquia, Hungria, \Esi@, Malta e Chipre, formando
a UE-25. Em 2007, a Roménia e a Bulgaria foramtased a UE passou a ter 27
membros. Pretende-se demosntrar o efeito da Upmeg®s do leite, que comecaram

a subir em 2006, consideremos a UE - 25.

A andlise feita pelo lado da ofertalfela XIV) mostra dados para UE-25, em 2005, e
uma simulacdo de como seria em 2002, se ja tivesseido a incorporacdo dos dez

paises. Entre 2002 e 2005 o rebanho de vacas dd 6nquanto a produtividade por

vaca cresceu 7,7%. O facto é que a producdo caiuolro lado, 0s novos paises

incorporados contribuiram para a reducdo do peweénde leite entregue aos

lacticinios. Se considerarmos somente 0s 15 paisesnsumo na propriedade era de
5,1% do total produzido. Todavia, considerando-s® paises, 0 consumo cresceu
para 8,3% (Eurosat, 2007).
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Tabela X1V - Indicadores seleccionados sobre a actividadedrkeite Unido Europeia (Eurostat, 2007)
¥acas (mil) | Produtividade Producdo Total
(Kgfvacafano) | {(miltoneladas)
2.002 24,455 5.740 143,224
2.005 22.974 6.182 142,850

Por outro lado, a Figura3 demonstra que a entrada dos dez novos paisesudmim
substancialmente o "ranking” de producédo na Unidmjieia. Somente a Poldnia se
destacou, ocupando a sétima posicdo em 2005. Osislemve paises ficaram nas

ultimas colocacdes e responderam por menos de 2¥eda do Bloco, cada um.

[0

[

2

04

!F @, o g @. B‘F g mé&é‘b e
} .:#‘ ,H& ﬁé"f@;w# eu‘*,.;ﬁ uﬂ“‘;}s‘:ﬁf&:}b oy &

Figura 23 - Participacdo Percentual de cada pais na produgzitd. Unido Europeia. 2005 (Eurostat,
2007).

Na oferta, dados relativos ao processamento saesemqadas na Tabela XI. A
producao de leite em P6 Desnatado caiu 23,1% esratrés. Algo similar aconteceu
com leite em P¢ Integral, Creme e outros, cujagéd caiu 23,2%. J& a producgéo de
Manteiga e Queijo teve uma queda menor, de 7,1% eite Condensado de 7,3%
(Eurosat, 2007).

Tabela XV - Processamento industrial de produtos lacticosmadJEuropeia (mil toneladas)
(Eurostat, 2007)

Pd Desnatado Po Integral, Manteiga | Condensado
Creme e Dutros e Dueijo
2.002 1253 1178 2057 1279
2.005 Q63 Q05 1910 1185

Os dados demonstram que houve reducédo de ofedardedos lacteos por parte da

UE e que os dez novos paises pouco acrescentarderrans de producao para a UE-
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25. E importante analisar inicialmente alguns iadires econémicos gerais.-Is

permitir entender a dindmica da Unido Europeia acantrada de dez novos paises.

Na UE enos dez paises recém incorporados praticamente ndweocrescimento
populacional. Na UE-15 a média de 0,3% ao ano edeagpaises a média é de -0,03
ao ano. A inflacdo tem médias anuais baixas nos doupos escolhidos para
comparacao, ou seja, 2,3% na UE-15 e 3,5% nos aersnenquanto o investimento
€ percentualmente maior no segundo grupo (tabeld. X grupo UE-15, o destaque
€ a Irlanda com uma taxa de investimentos muitgaele, em patamares parecidos

com os dez novos paises.

Tabela XVI - Indicadores de desempenho econdmico da Unido Eiadfhe World Factbook -

Central Intelligence Agency, 2007)

Populacéo Cres.Pop. (% Inflacdo (%  Investimento (%

(milhdes) ao ano) ao ano) PNB)
U. Europeia — 15
Alemanha 82,4 -0,03 1,7 17,3
Austria 8,2 0,077 1,6 21,0
Bélgica 10,4 0,12 2,1 19,4
Dinamarca 55 0,3 1,8 22,2
Espanha 40,5 0,12 3,5 29,4
Finlandia 5,2 0,13 1,7 18,9
Franca 63,7 0,59 15 20,0
Grécia 10,7 0,17 &8 25,9
Holanda 16,6 0,46 1,4 19,3
Irlanda 4,1 1,14 3,9 28,0
Italia 58,2 0,01 2,3 20,8
Luxemburgo 0,48 1,20 2,6 18,3
Portugal 10,6 0,33 2,5 20,9
Reino Unido 60,8 0,30 3,0 17,2
Suécia 9,0 0,16 1,4 17,6
U. Europeia + 10
Chipre 0,8 0,53 2,8 21,2
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Eslovaquia 55 0,15 4,4 27,6
Eslovénia 2,0 -0,07 2,4 25,6
Estonia 1,3 -0,64 4,4 32,4
Hungria 10,0 -0,25 3,7 23,4
Let6nia 2,3 -0,65 6,8 31,4
Lituania 3,6 -0,29 3,8 23,0
Malta 0,4 0,40 2,6 25,1
Poldnia 38,5 -0,05 1,3 19,2
R. Checa 10,2 -0,07 2,7 26,2

Em sintese, dabela XVlinforma que houve uma incorporacéo de paises cenom
rendaper capita com populacdo que ndo cresce e com Optimos itoliea de solidez
economica, pois a inflacdo é baixa e o investiméntoaior que a parte rica da UE.

Portanto, esses novos paises tém condi¢cdes de elesasumo de produtos lacteos.

Quando ha crescimento de rendimento em paises senw®Evimento, cresce 0
consumo de leite. Estes novos paises tém apresemt@dcimento continuo do
rendimento. Entre 1999 e 2006 a Letdnia, a Esténa Eslovaquia cresceram em
taxas que lembram a China, nos ultimos trés anssienais paises listados também
tiveram desempenhos muito favoraveis, acima docenesito mundial. E mesmo a

Irlanda, conhecida pela sua pobreza, esta a fqmdamente rica.

Considerando a pobreza desses dez novos paisel dadinando conhecimento do
crescimento veloz dos seus rendimentos naciondis, cantdo, saber informacoes
sobre o consume@er capita de leite nesses paises. Infelizmente, os dadcsigfi

disponiveis retratam somente os paises que compdh1l5 e ndo os novos. Mas, €
de se supor que tenha ocorrido um forte crescimg@mtoonsumo no ambito da nova
UE, com as novas incorporacoes, pois, em 2004ocokstcomunitarios de Manteiga
da UE-25 eram de 254,5 mil toneladas. Em 2005axkstcairam para 162,6 mil. Em
2006 cairam ainda mais, para 122,4 mil. A situaigdamais radical para o Leite

Desnatado. Em 2004 os stocks comunitarios eram8@endil toneladas. Em 2005
cairam para 42,9 mil. J& em 2006, quando comecasc@nsdo dos pregos

internacionais, a reserva comunitaria foi zero.
75



“As tecnologias de processamento do leite, asso@ad problematica do Seu_consumo” 2010

A actuacao da Unido Europeia no mercado externmdeg dados deste Bloco e 0
Restante do Mundo, entre os anos de 1999 e 20&cteeuma queda do volume de
Leite em P6 Desnatado entre 2003 e 2005. Mas, prigmalmente, a queda foi

menor na UE-25. Na série de dados de sete ancseapaeda a UE-25 foi responsavel,
em média, por 20,8% das exportacdes mundiais. Tadem 2005 foi de 21,5%. Para
P6 Integral a média foi de 32,0%, mas em 2005504%.

As exportacdes de Queijo foram relativamente maiera 2005, quando se compara
com o resto do Mundo. Naquele ano a UE-25 expo#®2% do total mundial,
quando a média da seérie foi de 33,8%. Por fim, digy@acdo mundial nas
exportacdes de Leite Condensado, em média, fodd®s, enquanto em 2005 foi de
55,7%.

Tabela XVII - Exportacdes de Leite e Derivados (mil toneladb899 — 2005 (Eurostat, 2007).

Pd Desnatado PO Integral Queijo Condensado

Resto Resto Resto Resto

EU-Z5 M™Mundo | EU-25 M™Mundo | EU-Z25 M™Mundo | EU-25 Mundo
1999 272 gal 576 Q922 397 J968 3ln 247
2000 357 873 576 954 458 1146 2149 262
2001 143 a7a 478 1126 469 109z 325 408
2002 161 1053 495 1255 487 1022 ZBE 3ls
2003 222 924 452 1264 s09 1170 241 378
2004 283 g13 517 1278 o276 q0s 1949 434
2005 194 710 404 Qoo 4 636 202 160

Em sintese, a entrada de mais dez paises na Urnidopdta ndo aumentou
significativamente a oferta de leite naquele Blaoas o consumo de leite dentro do
Bloco cresceu significativamente. O processameatleite caiu no Bloco nos ultimos
anos, embora a participagdo relativa do Bloco nacau® internacional tenha
aumentado. Tudo isso levou a uma reducdo muit@ foos stocks comunitarios a
partir de 2004. Decorre uma reposicao da Unido gieono mercado internacional,
ao reduzir a producéo de Leite em PO e na comaidio de produtos de maior valor

agregado, como queijos.

No passado més de Fevereiro de 2010, as entredgisedea UE-27 ascenderam a 10,2

milhdes de toneladas, quase 150 mil toneladas mgmapie em Fevereiro de 2009.
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Com excepcéo da Bélgica (que registou uma subidmze por cento), Italia, Austria,
Finlandia, Grécia, Luxemburgo e Holanda, os restantinte paises comunitarios
mantiveram a tendéncia de quebra da producdo. AaBal foi, tal como j& havia
acontecido em Janeiro, o pais onde se registou iar gaebra precentual face a
Fevereiro do ano transacto, com menos 21,8 poogemenos 11.200 toneladas). A
maior diminuicdo em volume verificou-se em Frangencuma quebra de 39 mil
toneladas (menos 1,8 por cento), para 2,19 mill@esoneladas. Em Espanha, as
entregas em Fevereiro ascenderam a 446.800 toeetad@e significa uma quebra de
5,6 por cento (menos 26.600 toneladas) face ao megs de 2009 (ANIL, 2010).

As entregas Fevereiro reduziram face a igual méamtopassado, os pregos foram,
naquele més, superiores aos de um ano antes. Efia,nedda produtor da UE-25
recebeu em Fevereiro de 2010 mais 0,0033 eurogplor do que em Fevereiro de
2009, de acordo com os dados da DGAgri, que registaim preco medio de 0,2877
euros/kg (contra 0,2864 euros/kg em Fevereiro @®R2MNos trés primeiros meses da
campanha leiteira de 2009/2010, as entregas na/BHor2m superiores as dos mesmos
meses da campanha precedente. Contudo, depois dssentregas entre Julho e
Fevereiro foram inferiores as dos meses homologasachpanha 2008/2009, salvo em

Agosto em que os dois valores se equivaleram.

De acordo com os dados do Eurostat, 0 més em quegistou maior quebra face ao
homologo da campanha 2008/2009, foi Outubro, conmairocesso de 1,9 por cento. O
preco médio do leite na Unido Europeia em MarcQQ@IH, foi de 0,2732 euros/kg de
leite padréo, valor 0,0068 euros/kg inferior acgprde Fevereiro. No entanto, o preco
daquele més superou pela primeira vez este analoo womélogo do ano passado. O
aumento em relacdo a Marco de 2009 foi de 2,8 graiodmais 0,0074 euros/kg).

Em Marco do ano passado, muitas industrias laaeespeias aplicaram importantes
descidas de precos. Pelo contrario, este ano meitasresas nao introduziram

alteracOes de precos no passado més de Marco.

O preco do leite pago em Marco pela cooperativapaelutos lacteos holandesa
FrieslandCampinafoi inferior ao do més anterior devido a uma rédugazonal de
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0,023 euros/kg. O pagamento complementar a efectaad a empresa obtenha
resultados liquidos positicos durante o ano amntéoip para 2009, de 0,0087 euros/kg
(em 2008, esse valor havia sido de 0,013 eurosfk@mbém holandesa industria DOC
Kaas manteve 0s seus pre¢os em Marco, mas ja aouee ird aumentar os pregos da
gordura e da proteina no préximo més. O pagametitmaal provisério determinado
pela DOC Kaas para 2009 foi de 0,0153 euros/kgigdhsido de 0,0104 euros/kg em
2008).

A Cooperativa Milcobel belga aumentou o preco emgddace a Fevereiro. A sueco-
dinamarquesa Arla ndo alterou os precos em Maf@opagamento adicional
determinado para 2009 foi estimado em 0,0204 ego&m 2008 foi de 0,0071
euros/kg). A cooperativa finlandesa HameenlinnauuSmeijeri reduziu 0s seus precos
nos ultimos meses, mantendo-os inferiores aos pagesmesmos meses do ano
passado e igualando-os aos pagos ha 10 anos. @gagaadicional para o leite de
2009, calculado pela cooperativa, foi de 0,01106%kg que compara com os 0,0291
euros/kg pagos em 2008.

As industrias francesas registaram precos maibalr que os do més homoélogo do
ano passado. A italiana Granarolo manteve o mesagm gue foi praticado em Janeiro

e Fevereiro, ja que a empresa estabelece um piegstral (Anil, 2010).

7.3. Comercializacdo e consumo de produtos laeteossequéncias na satde publica

Ao nivel do consumo, Portugal apresenta capitacéidsstancialmente
inferiores a média da UE na manteiga e nos quedjgajores muito proximos
nos produtos frescos (leitdermentados) e leite liquido. O consumo tem
evoluido positivamente nos produtos frescos tendaue respeita ao leite e aos
gueijos, estagnado nos ultimos anos. O diferemdiabrvado nas capitacdes de
queijo e manteiga resulta essencialmente de habitoentares. No caso da
manteiga, o diferencial justifica-se pela sua tidial utilizacdo na
confeccao de alimentos (fritura), principalmenteNmte da Europa. Para além
disso, nocaso particular da manteiga, tendo em conta o atomdas

preferéncias dos consumidorasfavor dos produtos magros, bem como as
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recentes politicas de combate a obesidade, nawpéctavel registarem-se
quaisquer aumentos relevantes no futuro, sendongsequeijos existe ainda

alguma margem de progressao.

Consuma d2 Qusio Bar Cania Sonsuma de Mamsiga P Capa

2 ”
iz ——
T ——

Fonte: Comizsdo Ewopela

Figura 24 - Capitacdo de manteiga e queijo (hacional, UE15 FINB

No que respeita ao nivel de auto-abastecimentotudrdr encontra-se
actualmente muito proximo do equilibrio entre adugio e o consumo em
equivalentes-leite (coeficientgplicado aos produtos lacteos de modo a poder
comparar quantidades de produtos distintos quersdozidos a mesma

unidade de medida).

Portugal regista um grau de auto-suficiéncia sopexril00% nas bebidas a
base de leite ena quase generalidade dos produtos com menor geau d
diferenciacdo/valor acrescentadais como o leite de consumo (107%) e, em
particular, na manteiga (130%) e no leite em g@drdo (150%).
Contrariamente, o nivel de auto-suficiéncia nosdptos de alto valor
acrescentado apresenta valores muito bgix8% no queijo e 45% nos leites
fermentados), o que influencia decisivamente o @ylamento da balanca

comercial.

Ao nivel do comércio externo, apresenta um elevddbce da balanca
comercial, que atingiu em 2005 os 164 Meukeste comportamento resulta
do desequilibrio existente ao nivel do perfil dosdptosentrados e saidos,

predominando, no caso das saidas, os produtosibdeJzdor como ananteiga e
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o leite e natas em natureza e concentrado. Corpefeisector do leite

apresenta ainda uma incipiente vocacao exportadorgual pode ser

espelhada pelo valor do racio (valor saidas)/(vaelitradas) que se situa
préximo dos 50%.

|E| 200002001 02002 02003 @2004 @ 2005

50.000
0 [
-50.000 L |
~100.000
-150.000 -
~200.000
LEMEE | LEITEE
IOGURTE E QUEWOE | SORO DE
NATASEM| NATAS MANTEIGA - Total
NAT CONG. | QUEFIR REQUEWAQ  LEITE
02000 39.855 1.785 -53.450 9.220 -57.251 -1.937 -61.778
02001 4517 -10.599 -119.631 12.095 -63.214 68 -176.764
D2002| 23.445 12.635 | -109.472 | -8.264 | -69.144 583 -151.083
02003| 16.115 3840 | 109130 | 9.190 70.247 -493 -150.724
D2004| 29.520 61 122.667 | 11.625 | -77.626 982 -160.068
m2005| 46.571 1113 | -134.983 [ 6884 81.687 1921 | -164.022
Fonte: INE

Figura 25- Evolucédo da Balanca Comercial (1000 euros)

Apesar da importancia das saidas, em volume, @edri natureza e manteiga, cujas
quantidades representam uma percentagem muitdisagivia da producao nacional
(cercade 20% e 38%, respectivamente), as vendas pardaeooexrepresentam
apenas cerca d&b do valor total, sendo o espago comunitario dgirtegprincipal
das saidas, com excepcao do queijo onde existmalgalocacdo em paises terceiros

como Angola e para o mercado especifico da emignagé EUA.
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Fonte: INE - Estatisticas Industriais

Figura 26 - Industria de lacticinios - Evolugdo do valor dasdess por destinos

(precos deflacionados pelo IPIPIB; 1995=1)

O crescimento nas entradas de produtos de alto matescentado, como os
queijos e os leites fermentados, que registaraneatos entre 2000 e 2005 de
42% e 158% respectivamente, justificam em grande @aevolucdo do saldo

ao longo dos ultimos anos, sendo que estes daikifm® SA0 responsaveis por

mais de 70% do valor total.

O principal parceiro comercial € a Espanha, reptaselo este mercado cerca de
50% do valor total das trocas (65% das saidas e 50% d&sdas).
Considerando ainda que ce&20% da producédo nacional de leite e nata em
natureza tem como destino o mercaadterno e que o valor destas saidas totaliza
cerca de 55% do total do sector, o quadeguir apresentado, referente aos
principais destinos, permite acentuar a forte dd@ecia do mercado

espanhol.
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Tabela XVIII - Principais destinos das saidas de lacticinio2 @d®
Unidade: % do valor total
An Paises Alemanh Total % da
Produto Espanha 9 Itilia Baixo Franga Outros Total 1000  Prod
ola a >
s EUR ucdo
Leite e
natas - 97,8 1,2 1,0 100 83.809 19,8
natureza
Leite e
natas - 39,1 23,8 15,2 21,9 100 29.267 174
concentrado
Iogurte 11,2 30,5 45,2 13,1 100 3.2856 2,5
Manteiga 10,2 27,6 41,4 20,9 100 26.337 37,7
Queijo 15,6 26,1 13,1 45,2 100 9.997 4,6
fe?treo de 50,9 54,7 13,2 11,2 100 2.600 21,7
Fonte: INE

A Espanha afigura-se como sendo a principal origanquase generalidade
do leite e produtos lacteos entrados em Portugaldes substituida pela
Bélgica no caso da manteiga, sendo também de destggeso da Alemanha

e da Franca nos queijos.

Tabela XIX - Principais destinos das saidas de lacticinio2@®® (Europa)

Unidade: % do valor total

Total das 3

Produto Espanha  Franca Alemanha Polénia Bélgica A
principais
Leite e natas em 67,1 19,0 12,6 98,8
natureza
Leite e  natas .4, 15,1 14,4 69,5
concentrados
Iogurte e quefir 57,4 21,1 18,7 97,2
Manteiga 30,6 16,3 49,7 96,6
Queijo e requeijao 41,5 17,8 24,3 83,7
Soro de leite 36,8 26,5 23,5 86,7
Fonte: INE

De salientar a tendéncia crescente registada neslas de queijos a precos
muito competitivos tais como o Brie, Cheddar, Gouda, Rémt, Emmental

e Camembert, o qudemonstra a apeténcia dos consumidores para acaquis
de novas gamas de produtdgual comportamento tem sido observado nos
gueijos Edam, onde o efeito de substituic®m base no factor preco assume
maior relevancia, dada a sua semelhanca com asterdsticas do perfil do
queijo nacional (flamengo - tipo Edam).
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7.3.1.0 aumento do consumo de leite e a osteoporose

Osteoporose é um disturbio 6sseo caracterizado gielanuicdo da massa Ossea e
deterioracdo da microarquitetura do tecido Ossem salteracOes significativas da
proporcdo entre a fase mineral e ndo mineral daiazn&vando a um aumento da

fragilidade 6ssea e um consequente aumento dodéstractura (WHO, 1994).

A maioria das fracturas ocorre em mulheres idosav§rias razoes: sua expectativa de
vida € maior do que a dos homens; o risco de fracumenta com a idade; o pico de
massa 6ssea € menor em mulheres; a menopausa acglerda 6ssea (Kanis; Pitt,

1992).

A fractura de quadril € o tipo de fractura maisesaytem sido demonstrado pelas altas
taxas de morbidade e mortalidade entre pacienssarmndicdo. Baudoin et al. (1996)
mostraram que, dentro de 2 anos ap6s uma fractugaatril, 36% das mulheres e 48%
dos homens morrem. O o0sso é um tecido dinamico,egtée continuamente sob o
processo de reabsorcdo e formacdo, actividade d@edmelos osteoclastos e

osteoblastos, respectivamente, e conhecida conmdetagem o6ssea (Gurr, 1999).

Multiplas sdo as causas da osteoporose, causasoimen mecanicas, genéticas e
nutricionais. Nas mulheres, a osteoporose estiplarmente associada a menopausa,
uma vez que a diminuicdo de estrégenos acelerada ssea. Todavia, 0 aspecto
nutricional é de extrema importancia no desenvavito e manutencdo da massa 6ssea
e na prevencdo e/ou tratamento da osteoporose. ddntamponentes dietéticos de

grande importancia para o tecido 6sseo € o calcio.

Alguns estudos tém mostrado que a suplementac@itettacom célcio reduz a perda
0ssea em mulheres na pos-menopausa com baixo corcesse mineral (Dawson-
Hugheset al, 1990) e o risco de fraturas em mulheres idosasndp associado com
vitamina D (Dawson-Hughest al, 1997).
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O corpo do homem adulto contém aproximadamente 1H00500 g de-calcio
(dependendo do genero, raca e tamanho do corpoljudos 99% séo encontrados nos
ossos na forma de hidroxiapatita, que confere eido esqueleto.Por essa razéo, o
calcio é provavelmente o nutriente mais estudadarea de salude Gssea e considerado
importante na prevencao e tratamento da osteop@@ebmas 2002; lich e Kerstetter
2000).

Os ossos actuam como tecidos fisiolégicos vitaprasentando uma fonte de calcio
prontamente disponivel para a manutencdo dos nihaimais da sua concentracao
plasmatica (Fishbein, 2004).

A necessidade por uma dieta rica em nutrientessperaesmo depois de o crescimento
ter cessado, isso porque o calcio é perdido diandénpelo corpo em quantidades
consideraveis. Se essa perda néo for compensadarn@oguantidade correspondente,
consumida via alimentac&o, o corpo rompe unidadesstfutura 0ssea no intuito de

prover calcio para circulacao (Heaney, 2000).

O calcio é perdido através da pele, cabelo, ursums, urina e secrecdes digestivas, em
quantidades que vao de 4 a 8 mmol/dia, em aduleggendendo da actividade fisica e

de outros constituintes da dieta, tais como o sédio

Estas perdas diarias de calcio necssitam de ré&mogico facto de ter aumentado o
consumo de lacticinios nos ultimos anos (de acawmim a bibliografia indicada)
permitem prever uma diminuicdo da osteoporose n€rpo anos. Tudo indica haver
uma relacdo directa entre 0 consumo de calcio gaeaimento da osteoporose, sendo

esta relacdo inversamente proporcional.

7.3.2.0 aumento do consumo de leite e a obesidade

Cada vez mais a obesidade tem sido reconhecida ecomg@roblema de origem
multifatorial, onde estdo envolvidos factores amtaies, nutricionais, fisiologicos e
genéticos. Dentro dessa complexidade, inUmerosi@staientificos actuais apontam
para factores cada vez mais especificos, na temtatle encontrar saidas
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para esse grande problema de saude publica. Fantduum desses estudos que um
efeito “antiobesidade” do calcio proveniente nosiciaios foi observado. Essa
investigacdo demonstrou que uma maior ingestaoati#oc(entre 400-1000mg/dia),
através da ingestdo de duas porcdes de leite owades por dia, produzia

uma importante diminuicdo da gordura corporal.

A explicacdo estd na actuagdo das hormonas do otistab do calcio, que devido a

menor ingestdo deste mineral exercem efeitos naboktmo, aumentando o depdsito
de gordura e diminuindo a sua perda. No entantandm ha aumento da ingestdo de
calcio, a accdo dessas hormonas é suprimida,ra,assicumular de gordura € inibida e
a queima estimulada. Apoés tais descobertas, foritosf estudos observacionais,
relacionando a ingestdo de calcio e laticinios eogordura corporal. Esses estudos
foram realizados em diferentes populacdes (mulhgoeens, idosas, criangas,

intolerantes a lactose e obesos).

De forma geral, as pesquisas mostraram que 0S grgpe ingeriam pouco calcio
sofreram ganho de peso e gordura corporal, engueE@rupos que ingeriram mais
calcio ou laticinios apresentaram perda de masgm@ em 26-40%. Notou-se ainda,
que a queima de gordura foi ainda mais estimuladague ingeriram laticinios como

fonte de calcio, comparado com os que obtinhaniccatcavés de suplementos.

A presenca de célcio na dieta, principalmente afsada ingestdo de laticinios (3-4
porcdes diarias), gera um efeito “antiobesidadedvéis de diversas reacdes, inibindo ou
estimulando o metabolismo de gordura. Esse novo d&drca a importancia do célcio
na nossa dieta, através da ingestao de leite\eades, que sao importantes fontes desse

mineral.
Considerando os dados apresentados pode-se pregediminuicdo da obesidade, a

longo prazo, com o aumento do consumo de leite,ashsiderando uma alimentacéo

equilibrada.
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8. IMPACTES AMBIENTAIS

As industrias de lacticinios séo caracterizadasapmgsentarem um conjunto de impactes
ambientais, nomeadamente elevados consumos de aneagia, e descarga de efluente
liquido com cargas orgéanicas elevadas. A nivebmatiha necessidade de uma avaliagdo
efectiva dos impactes ambientais associados a uvadados diferentes processos
produtivos deste sector, assim como uma avaliagamngdacte ambiental global. Este
estudo pretende contribuir para esta avaliacawéstrda utilizacdo da avaliacdo do ciclo
de vida (ACV) enquanto ferramenta de gestdo anmddjensemelhanca do que tem vindo
a acontecer noutros paises europeus. Com efeitbjonzega a ACV foi aplicada a
producéo industrial de leite (Hogaas, 2002), naciaui®i aplicada a producéo de leite
(Cederberg e Mattson, 2000) e a producdo de qyBigolin, 2002), enquanto na
Alemanha foi aplicada a producdo do leite e aoscyais impactes associados a
agricultura (Cederberg e Mattson, 2000; Hetaa.,2001).

Procedeu-se a aplicacdo da técnica de ACV ao sddwrlacticinios em Portugal
Continental, concretamente aos processos produtivdgite para consumo, iogurte e
queijo de vaca curado. A seleccao destes prodetosmdio facto de estar associado a sua
producéo, em 2005, cerca de 85% de leite cru depaciuzido em Portugal Continental.
A ACV é uma metodologia que avalia os impactes ambis associados a um produto,
processo ou actividade ao longo de todo o seu diebada, através da identificacdo das

necessidades de energia e recursos e das emiss8aues produzidos (Berlin, 2002).

De acordo com a International Standard Organizaft$0), esta metodologia
compreende quatro fases distintas - definicdo decto e do ambito, andlise de
inventério, avaliagdo de impactes e interpretacgeneo o presente estudo elaborado de
acordo com o estabelecido na familia das normaslis®0 (ISO 1997; ISO 1998; ISO
2000a; ISO 2000Db).
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Tabela XX - Fonte, periodo e origem geografica dos dadbzaatos.

Fase do ciclo . A -
de vida Processo Fonte Periodo Area geografica
Producéo de fertilizantes
Producéo de alimentac&o animal
Producéo de lubrificantes Nielsen et al. 1999 Dinamarca
¢ (2003) s
Producéo de energia
Transporte
. INE/ANIL .
Fluxos de leite cru (2006) 2005 Portugal Continental
Producéo de NaOH (100%) Buwal (1996) 1990-1994 Europa Ocidental
- PR Frischknecht et ; s i
Processamento Producéo de solucéo acida al. (1996) 1990-1994 Europa Ocidental
do leite cru Producéo de energia térmica (caldeira) Fr\sac‘hhlg%c‘?)t et 1990-1994 Europa Ocidental
Producéo de electricidade em Portugal Buwal (1996) 1990-1994 Europa Ocidental
Producao de fefte cru, logurte e quetjo IPPC (2006) 2002 Europa (valores medios)

As categorias de impacte consideradas foram o exeeto global para um horizonte de
100 anos (AG), a oxidacao fotoquimica (OF), a &caljdo (A) e a eutrofizacdo (E). Os
parametros de inventario associados a cada unasaedegorias de impacte e a fonte dos
factores de caracterizacao utilizados encontraexpbcitados na Tabela XXIl (Haat

al., 2001).

Tabela XXI — Categorias de impacte, parametros associadofoesade caracterizacdo

Categoria de impacte Parametros Factores de caracterizacao (Fonte)
Aquecimento global (AG) CHy4, CO2, N2O Houghton J. T et al., 2001

Oxidacéo fotoquimica (OF) CHy, SO, (inclui 0 SO2) Jenkin & Hayman, 1999; Derwent ef al., 1998
Acidificacéo (A) NHs;, SO, NO, Huijbregts, 1999

Eutrofizacéo € NOs, NH;, CQO, NO,, PO.* Heijungs et al., 1992

O numero de parametros de inventério € bastant@dae perfazendo neste caso em
concreto um total de 431 parametros. Por esta iE@apenas apresentados e analisados
0s parametros considerados como mais significathm®eadamente, a amoénia (YiH
diéxido de carbono (C£), o metano (Cl, os 6xidos de azoto (NPDe de enxofre (SO,

a caréncia quimica de oxigénio (CQO) e os nitr@ii6¥) (Hogaas, 2002).
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Analisando o gréafico apresentado na figura 27tivelaa contribuicdo de cada u
ciclos de vida dos produtos em estudo para os pamsnde inventario considerados,
verifica-se uma emissdao de 7.370 toneladas dg pHila a atmosfera derivada da
producéo de leite para consumo, iogurte e quefjadoude vaca em Portugal Continental
no ano de 2005. Cerca de 60% da emissdo globaHgeesta relacionada com o leite
para consumo (em especial na fase de producaatel@rie nas exploracdes leiteiras), ja
que a maior quantidade de leite cru produzida ertufa se destina ao processamento
do leite para consumo (59%). Tal como aconteceamamissdes de NHambém cerca
de 60% das 32 400 toneladas de,@hhitidas referem-se ao ciclo de vida do leite para
consumo (IPCC, 2006).

Toneladas

8,00E+02— O bgurts O Leite para Consumo m CQueijo curado

7,00E+02+

6,00E+02

5,00E+024

4,00E+02

3,00E+02

2,00E+02+

1,00E+02

0,00E+00+

NH: CO. CH, NO, SO, caQo NOs
(10 ton) (1000 ton) (100 ton) (10 ton) (10 ton) (100 ton) (100 ton)

Parametros de inventario

Figura 27 - Contribuicdo da producéo de leite para consumaugdjo curado e do iogurte para cada um

dos parametros de inventario, em Portugal Contihentano 2005 (INE, 2006).

A producao de queijo curado desempenha um papgsbmierante nas emissodes de,CO
sendo responsavel por mais de metade das emiss&&3 tho sector dos lacticinios em
Portugal (694.000 toneladas) e, aproximadamente, g@bro das emissbes do €O

decorrentes do ciclo de vida do leite para conswapesar de apenas cerca de 35% do
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leite cru produzido em Portugal em 2005 ter sidmennhado para a producao do queijo
curado, devido ao maior consumo de diferentes ferrda energia durante o
processamento de queijo curado. Esta situacaaceesg de igual forma e pelo mesmo
motivo para as emissdes de,GMIE, 2006).

No caso das emissdes de ,N@erifica-se que 0s processos produtivos de |edi@ p
consumo e de queijo curado contribuem de formaimEmM6% e 45% respectivamente,
para a emissao global do sector de lacticinio§@dneladas) (INE, 2006).

Relativamente as emissfes responsaveis pela coatgioi das aguas superficiais e
subterraneas consideradas, CQO ez N@enota-se uma contribuicdo superior do
processamento do leite para consumo. Este fadificaise pois, embora esteja associada
uma menor producdo de &guas residuais neste pro@sscomparacdo com O

processamento do queijo curado, a quantidadetdechei processado € bastante superior.
Das 68.100 toneladas de CQO descarregadas nas diel#gua provenientes do sector de
lacticinios, 53% deve-se a producéo de leite pangwmno, 42% a producgdo de queijo e
6% a producao de iogurte. As 47.900 toneladas dg &ifitidas neste sector devem-se

fundamentalmente a producao do leite cru, nas eqiles leiteiras (INE, 2006).

Convém referir que, para os parametros de inventarisiderados, a producéo de iogurte
tem uma contribuigdo bastante baixa relativamenoseoatros dois produtos em estudo,
uma vez que apenas 6% do leite cru recolhido erudgdrContinental no ano de 2005

foi usado na sua producédo. A contribuicdo maisagla\deste produto ronda os 15% e diz
respeito a emissao de SANE, 2006).

O leite para consumo tem o maior contributo retapara o aquecimento global (49%),
para a acidificacdo (51%) e eutrofizacdo (57%)o [eehtrario, relativamente a oxidacao
fotoquimica, verifica-se que o maior contributodeve a producdo do queijo curado
(48%). Analisando os parametros de inventario i@taclos com o aquecimento global
verifica-se que o CHo CQ e o NO contribuem de forma idéntica para esta categeria
impacte, sendo que as emissdes dg E€EHle NO sdo mais elevadas para o leite de
consumo e as emissfes de,Xao mais elevadas para o0 queijo curado (lehad.,
2001).
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Em relacdo a oxidacao fotoquimica, os parametrosroaior contribuicdo séo o Glé
0s SQ, sendo que as emissdes mais elevadas des€Hevem ao ciclo de vida do leite
para consumo enquanto as emissdes des80 superiores no ciclo de vida do queijo
curado (Haast al.,2001).

As emissdes de NHcontribuem quase em 70% para a acidificacéo, dagudas
emissoes de S(21%). As emissdes mais elevadas de Mdistam-se na producédo de
leite para consumo, sendo que as emissdes dm&O elevadas se devem a producéo de
queijo curado (INE, 2006).

Toneladas

O logurte O Leite para consumo m Queijo curado
4 00E+02+

3,00E+024

2,00E+02-

1]
e

1,00E+02

0,00E+00-

AG OF A E
(10%ton CO:eq) (ton C:Hseq) (100 ton SOz eq) (100 ton PO, eq)

Categorias de impacte

Figura 28 - Contribuicdo da producdo de leite para consumajuekijo curado e do iogurte para cada

uma das categorias de impacte, em Portugal Conéheo ano 2005 (INE, 2006).

A eutrofizagcdo deve-se fundamentalmente & emiss@9Q@, seguida das emissdes de

NH; e de CQO. Em relacdo a esta categoria de impanttata-se que a producédo de

leite para consumo regista os valores mais elevatits/amente a estes parametros mais
significativos. Analisando a globalidade dos resids verificou-se que a producdo de

leite cru é a fase do ciclo de vida que mais domitpara todas as categorias de impacte
(IPCC, 2006).
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9. CONSIDERACOES FINAIS

O consumidor esta cada vez mais atento e preocugmdms beneficios dos alimentos
que consome. Neste sentido € importante percelaragimportancia da presenca do
leite na dieta. A analise bibliografica deste asswevidéncia a existéncia de alguma
controvérsia no que respeita ao consumo de leitegntanto, o leite € considerado
nutricionalmente como um alimento bastante compkeigue aliado a outros alimentos
permite uma alimentacdo de qualidade e equilibrAdanecessidades diarias de calcio,
por exemplo, conseguem ser mais facilmente e efieaie satisfeitas com a ingestao
deste alimento. No campo cientifico, o leite € apdm como um alimento essencial e
imprescindivel para colmatar deficiéncias de calderro, vitaminas entre outros

componentes.

As Industrias de Lacticinios, atentas as necess&ddds consumidores, langaram no
mercado op¢des para quem ndo pode consumir leitenkanto, se o problema for a

intolerancia a lactose, novos estudos indicam quensumo de pequenas quantidades
de lactose ir4 permitir que o organismo volte alprir lactase para a poder degradar. A
exclusdo do leite ndo é portanto aconselhada neates. O leite de vaca pode ser
alternativamente substituido por: leite da cabe#e|sem lactose, leite com "Bifidus

activus”. No entanto, potenciais doencas, alegademmelacionadas com o consumo de
leite de vaca, ndo tém fundamento e poderdo es&r @nsequéncia de outros factores

nao relacionados com o0 seu consumo.

A analise da informacdo veiculada neste estudo iferapontar algumas areas
cientificas, muito promissoras para futuros trabs|lais como: a) eficicia e adequacao
nutricional dos referidos leites, para uma util@&maccontinuada a longo prazo,
nomeadamente os com proteinas parcialmente ousextemte hidrolisadas; b) relacéo
entre o consumo de leite e doencas como a obesedad#iabetes e c) comparagéao de
deficiéncia da enzima lactase nas geracOes amerae podo a perspectivar a sua

presenca nas geracdes seguintes.
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