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RESUMO

O leite exerce seu papel de destaque na dieta pelo seu alto valor nutricional, fonte entre outros de minerais, proteinas ¢
lipideos nutrientes estes essenciais para o crescimento e desenvolvimento saudavel. Além do mais, a proteina do leite tem
acdo antibacterianas, antivirais, antifingica, antitumorais, antioxidante, com alto teor de peptideos bioativos capazes de
amenizar e tratar certas doengas. Alguns individuos desenvolvem a intolerancia e alergia ao leite e seus derivados. Desta
forma, o objetivo desta reviso sera evidenciar os beneficios do consumo de leite para saude, aumento da massa muscular,
estabilidade da flora intestinal e informar sobre a intolerancia e alergias ocasionado pela ingestdo deste alimento. Para
tanto, foi realizado um levantamento de dados através de sites de pesquisas académicas em artigos na lingua portuguesa
e inglesa. Em sintese, esta revisao relata os beneficios da associados da ingestao de leite para a nutrigdo e a satide humana.
PALAVRAS-CHAVES: Composi¢do nutricional; Leite, Peptideos bioativos

ABSTRACT

Milk plays an important role in the diet due to its high nutritional value, a source of minerals, proteins and lipids, among
other essential nutrients for healthy growth and development. In addition, milk protein has antibacterial, antiviral,
antifungal, antitumor and antioxidant effects, with a high content of bioactive peptides capable of lowering blood pressure
some people develop intolerance and allergies to milk and its derivatives. Therefore, the aim of this review is to highlight
the health benefits of milk consumption, increase muscle mass, stability of intestinal flora and discuss intolerance and
allergies caused by ingesting this food. To this end, data was collected through academic research sites and articles in
Portuguese and English. In summary, this review reports on the benefits associated with milk intake for human nutrition
and health.

KEYWORDS: Nutritional composition; Milk, Bioactive peptides.

para fabricagdo de leite, tem registros de 5000

1. INTRODUCA
NTRODUCAO a.C., em Dahara na Libia (Brinkmann, 2014). A

A Historia da pecuaria leiteira esta ) ,
P partir do século 11 a Holanda comegou ter sua

relacionada a domesticagio do gado na . .. N . .
importancia na produ¢do de leite, de manteiga e

Mesopotamia por volta de 8000 a.C., neste caso, .. N i
quetjo para exportagao, entretanto, neste pais a

o gado era utilizado como alimento ou na . . .
& grande dificuldade era abaixo rendimento das

geracdo de forga no trabalho.
vacas, que era compensado pela excelente

Historiadores europeus citam dque a .
P q qualidade de seus produtos.

ordenha do leite teria acontecido na Inglaterra e .
Com o passar do tempo surgiram novos

na Europa Ocidental nos meados de 6000 a.C. . o
tecnologias na industria de processamento do

As anotacdes mais antigos de vacas selecionadas . C .
leite, entre eles, a pasteurizagdo, criada em 1864
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por Louis Pasteur, essa técnica trouxe uma
aparéncia saudavel ao leite, com tempo de
conservagdo mais prolongado e livre de doengas,
sendo utilizada a partir de 1886 pelo quimico
microbiologista alemao Franz Von Soxhlet (Da
Silva Carneiro, 2012). O destaque do leite na
dieta se da, principalmente, por ser um alimento
com alto valor bioldgico, rico em proteinas,
gorduras, minerais essenciais e peptideos
bioativos que colaboram no crescimento e
desenvolvimento na infancia, na adolescéncia,
enquanto, para as pessoas idosas esse alimento e
essencial 4 manutenc¢do da integridade dos ossos
entre outros beneficios.

As vantagens ofertadas pela ingestao de
leite e derivados, como parte de uma dieta
sauddvel e balanceada, tém sido justificadas,
discutidos e estabelecidos. Dessa forma, o
objetivo da presente revisao sera descrever as
principais evidéncias que norteiam o beneficio
do consumo de leite para a nutri¢do e a satde.

Este artigo ¢ uma revisdo narrativa da
literatura. Para a verificagdo das bibliograficas
foram consultadas as bases de dados eletronicas
como Scientific Eletronic Library Online
(SciELO) e PubMed, utilizando as palavras-
chave em portugués e inglés: “leite/milk ”,
“doencas/discases” e

“alimentacdo/feeding”.

Como inclusdo, todos os artigos foram

selecionados a partir dos anos de 2011 a 2023
avaliados por pares, disponiveis na integra e que
relacionados evidéncias

estivessem como

diretamente com o tema.
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2. BENEFICIOS DO CONSUMO DE
LEITE
Segundo a FAO (2012) os Estados
Unidos ¢ o primeiro colocado no ranking de
maior producdo a nivel mundial de leite, logo em
seguida a India, sendo o Brasil na quinta

colocagao, seguido pela China, Russia, Turquia,

Paquistdo, Ucrania, México, Argentina,
Alemanha, Franca, Nova Zelandia, Reino
Unido, Polonia, Holanda, Italia, Australia,

Canada e Japao.

O IBGE em 2016 relata que a atividade
leiteira teve seu destaque neste ano no setor
agropecuario  brasileiro j4 que estava
representada em cerca de 1,3 milhdes de
propriedades no pais (Silva et al., 2011), as quais
foram

pela  producdo de

33.624,653 bilhoes de litros de leite e o estado

responsaveis

do Mato Grosso participou com cerca de
6.6272,00 litros. A producdo obtida foi gracas as
novas técnicas genéticas e a alimentagdo dos
animais, o que elevou o Brasil a um lugar de
evidéncia entre os mais importantes produtores
de leite no mundo.

Os privilégios da ingestdo de leite estao
relatados em vdarias pesquisas salientando a
composicao de proteinas, sais minerais e lipidica
em particular os 4cidos graxos mono e
polinsaturados com papel importante na redugao
dos niveis de colesterol sanguineo, na
diminui¢do da viscosidade do sangue, no

controle dos niveis de pulso de insulina fator
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determinante na prevengao da diabetes, isto ¢
possivel, devido a presenca de calcio e magnésio
no leite, dois minerais que atuam reduzindo
sensibilidade a insulina, com isso, controlando a
glicemia e o apetite (Yang et al., 2017).

Além do mais, a proteina do leite tem
acdo antibacterianas, antivirais (a lactoferrina, a
lisozima e a lactoperoxidase), antifingica,

antitumorais (lactoferrina juntamente com a [3-

lactoglobulina e a a-lactalbumina), antioxidante

Figura 1 . Estrutura terciaria -

a) p-Lactoglobulina (B-LG)

Lactoglobulina e da a-Lactoalbumina (a -LA) encontrada no leite
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e fonte de peptideos bioativos, capazes de
amenizar a acdo da enzima conversora de
angiostensina responsavel de ser um dos gatilhos
da pressao arterial, além de fragcdes importante
de calcio i6nico (Ca2+) que atua no
metabolismo dos adipécitos (Pereira et al.,
2014). Na figura 1 sdo demonstradas as
estruturas terciarias da P-Lactoglobulina e -

Lactoalbumina (o -LA) encontrada no leite.

b) a-Lactoalbumina (a -LA)

¢

~Disulfide bond
B-domain

Fonte: Bekker, G. J.; Nakamura, H.; Kinjo, A. R. a molecular
viewer for the PDB and beyond. Journal of Cheminformatics, 8, 1-5.2016.

A modulag¢ao do calcio i6nico (Ca2+) no
metabolismo lipidico, provem na regulagdo de
triglicerideos nos  adipdcitos, fato este
responsavel pelo procedimento primario para a

acdo antiobesidade do calcio (Ilich et al., 2022).

3. AUMENTO DA

MUSCULAR

MASSA

Na constitui¢ao do leite cerca de 3,6%

sdo proteinas, deste percentual a caseina

sobressai em cerca de 80% e os 20% que sobra
sdo denominados de proteinas do soro de leite
(Whey protein) sendo utilizado em diversas
aplicacdes de produtos alimenticios e esta
significativamente associado a induastria de
laticinios (Micinskia et al., 2012).

A ingestdo de bebidas a base de Whey
protein (WP) tem sido correlacionada com o
aumento da hipertrofia muscular e reducdo de

peso. O favorecimento do WP no aumento da
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massa muscular estéd relacionado a quantidade de
aminoacidos, entre estes 0 aminoacido leucina,
sinalizadora da sintese proteica, isto é possivel
porque os aminoacidos nao sdao deformados
estomacais, com 1iSSo, OS

pelos acidos

aminoacidos e os peptideos, sofrem uma
absorcdo rapida, estimulando a sintese e o
desencadeamento de hormonios anabdlicos,
entre eles, a insulina um dos hormonios
responsaveis pelo aumento da massa muscular,
além disso, as proteinas presente no WP

induzem na redugdo da gordura corporal, por
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meio da fusao com o mineral célcio presente no
leite, reduzindo assim a saciedade (Kumari et al.,
2022).

Essa acao na hipertrofia e na redugdo do
peso corporal ¢ compartilhada por pesquisas
epidemioldgicos prospectivos e retrospectivos e
ensaios de observacao, com resultados descritos
em populagdes de multiplas idades e etnias
(Marquez, 2022). Na tabela 1 sdo apresentadas a
composi¢ao quimica proteina, lactose e gordura
e suas percentagens encontradas em vdrias

formas de WP.

Tabela 1. Composi¢ao quimica das proteinas de soro de leite

Componentes WP em pé (%) WPC (%) WPI(%) WPH (%)

do soro de

leite

Proteina 11-14.5 25-89 90+ 0.5 Variavel

Lactose 63-75 10-55 0.5 Varia com a
concentragdo de
proteinas

Gordura 0-1.5 2.0-10 0.5 Varia com a
concentragdo de
proteinas

Fonte: SHANKAR, Jangale Rohini; BANSAL, Ghanendra Kumar. A study on health benefits of whey

proteins. International Journal of Advanced Biotechnology and Research, v. 4, n. 1, p. 15-19, 2013.

Uma das respostas ao treinamento dada
pelo musculo esquelético € o aumento da massa
muscular, e a I-leucina (LEU) presente no WP
ativa mediadores chave da cascata de sinalizagao
das proteinas que, por sua vez, regula
positivamente a sintese de proteica muscular que
estd intimamente relacionada a hipertrofia
muscular (Minj; Anand, 2020). Uma das forma
da LEU acelerar a sintese proteina muscular
(SPM) ¢ pela modulacdo de elementos que

participam na tradu¢do da via de sinalizagdo

denominada via fosfatidilinositol 3 quinase
(PI3-K), levando a inibicdo da sinalizacdo da
insulina (figura 2) como consequéncia, a
redu¢do do uso da glicose muscular, levando
possivelmente a ativacdo da proteina alvo da
rapamicina em mamiferos (mTOR), que ¢
responsavel por estimular a fosforilacdo dos
substratos do receptor de insulina-1 (IRS-1) em
serina 307, por sua vez, diminuiria a fosforilagao

da PI3-K (Wang; Guo, 2019).
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Sobral et al. (2020) observaram que a
mTOR responde prontamente a qualquer
mudanga na ingestao de aminoacidos ou energia.
Quando o consumo de aminoacidos, em
particular a LEU ¢ elevada, a mTOR age com
outras proteinas para construir complexos
proteicos para fosforilar seus componentes-
chave, que sdo, por sua vez, responsaveis pela
tradu¢ao de RNAm em proteinas, entretanto, a

reducdo do agrupamento de aminoacidos

intracelular ou a sua retirada dos meios
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extracelulares dificultam a acdo da mTOR,
levando a supressdo da sintese proteica. Tabela
2 s30 demostrados os escores quimicos de
aminoacidos

proteica (PDCAAS) comparando o Whey

corrigido pela digestibilidade

protein e com outras por¢des de proteinas. Na
tabela 3 sdo indicados os constituintes quimicos
de varias proteinas e seu valor bioldgico quando

comparadas ao Whey protein.

Tabela 2. escore quimico de aminoacidos corrigido pela digestibilidade proteica (PDCAAS) comparando o

Whey protein e com outras por¢des de proteinas.

Porcao Proteica PDCAAS
Whey protein 1.14
Caseina 1.0
Proteina de leite Isolada 1.0
Proteina de soja Isolada 1.0
Clara de ovo em po 1.0
Carne de vaca moida 1.0
Lentilhas enlatadas 0.52
Farinha de amendoim 0.52
Gluten de trigo 0.25

Escore quimico de aminoacidos corrigido pela digestibilidade protéica (PDCAAS) sendo uma medida atualmente aceita

para avaliar a qualidade de proteinas.

Fonte: SCHAAFSMA, G. Nutritional Appreciation of Proteins.Report V94.135, TNO Nutrition and Food

Researchlnstitute, Zeist, The Netherlands, 1994.

Tabela 3: Constituintes quimicos de varias proteinas e seu valor bioldgico comparadas ao Whey

protein
Tipo de PDCAAS AA PER VB DP%
Proteina
Whey 1.0 1.14 32 100 99
protein
Ovo inteiro 1.0 1.21 3.8 88-100 98
Caseina 1.0 1.00 2.5 80 99
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Proteina de 1.0 0.99 2.2 74 95
soja
Bife de 0.92 0.94 2.9 80 98
carne
Glaten de 0.25 0.47 NA 52 91
trigo

PDCAAS: Proteina digestibilidade aminoacidos corrigidos pela fonte de aminoacidos; AA: Aminoacido; PER: eficiéncia
protéica;VB: valor bioldgico: DP %: digestibilidade; NA: ndo avaliado. Fonte: GANGURDE, Hemant et al. Whey
protein. Scholars' Research Journal, v. 1, n. 2, 2011.

Figura 2. Visdo esquematica da leucina no processo de estimulagdo ou inibi¢do da via de sinalizac¢do da insulina
no musculo esquelético, conduzido para a sintese de proteina.
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Fonte: ZANCHI, Nelo Eidy et al. The possible role of leucine in modulating glucose homeostasis under distinct catabolic
conditions. Medical hypotheses, v. 79, n. 6, p. 883-888, 2012.

A relagdo existente entre o WP e a Os probidticos sdo culturas de

hipertrofia muscular pode estar associada ao
perfil de aminoacidos, destacando-se pela
presenca de leucina e sua rapida absorcao
intestinal de seus aminoacidos e peptideos que
agem sobre a liberacdo de hormonios anabdlicos
(Pagotto, 2017).

3.3 PROBIOTICOS

microrganismos vivos com intuito de propiciar a
estabilidade da flora intestinal distribuidos em
varias formulas contendo bactérias dos géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium, presente em
iogurte e no leite fermentado (Diez-Gutiérrez et

al., 2020).
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Segundo Abatenh et al. (2018) as
vantagem da ingestdo das bactérias
Lactobacillus e Bifidobacterium contribuem

para o crescimento e desenvolvimento de
animais, confeccdo das vitaminas riboflavina,
niacina, tiamina, vitamina B6, vitamina B12,
acido folico, aumenta a captacdo de minerais,
eleva a resposta imune pelo aumento na
formagdo de imunoglobulina A, reduz a
populagdo de patdogenos, intermédia a fabrica¢ao
de 4acido acético e dacido lactico e de

bacteriocinas, ameniza a intolerdncia a lactose,
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elimina as enzimas microbianas que podem
estar correlacionadas com o cancer de coélon,
preserva a microflora intestinal principalmente
apos agressivos estresses intestinais ou pelo uso
de medicamentos, regula a prisao de ventre,
diminui os niveis do colesterol plasmatico e tem
efeito antimutagénico, aprimoramento da
digestdo e melhora a absor¢cdo de alimentos
(figura 3) e na figura 4 a utilizacdo dos
probidticos como coadjuvante no tratamento de

certas doengas.

Figura 3 Mecanismo hipotético de imunomodulagdo por probioticos.

Probiotic
bacteria

Cell mediated immune
Tesponse

Viruses and tumor ]

Fonte: Hemaiswarya, S., Raja, R.; Ravikumar, R..; Carvalho, I. S. Mechanism of action of probiotics. Brazilian archives

of Biology and technology, 56, 113-119.2023.

Outros  géneros utilizados como

Lactobacillus acidophilus, o Streptococcus

salivarius ssp. thermophillus e o Lactobacillus

delbrueckii ssp. Bulgaricus presente também

alimentos lacto promovem o combate

gastrintestinal a reprodugdo de patogenos,
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fortificacdo da microbiota, aumento na digestao

da lactose, redu¢do da agdo ulcerativa

ocasionada por Helicobacter pylori, precaugdo
de infecgdes urogenitais, acdo preventiva contra
doenga

mutagenicidade, cancer de cdlon,
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cardiovascular e atuacdo anti-hipertensivos
(Sen, 2019).

Na Tabela 4, sdo citados os grupos de
alimentos, marcas registradas dos mesmos e
microrganismos probidticos

quais sao o0s

contidos em cada produto.

Tabela 4. Grupo de produtos com microrganismo probioticos

ANSG
_Grupo Produto Produtor Probidticos
Leite fermentado Yakult Yakult L. casei linhagem Shirota
Chamyto Nestle L. johnsonil
Leite fermentado L. helveticus
Parmalat Parmalat L. casei
Viaor Glub- Vigor B. lactis
Poke-mons Batavo L. acidophilus
Leite fermentado aromatizado Batavito Nestlé L. casai
LC1 Active (sabor laranja) Batavo L. acidophilus
L. casei
L.bulgaricus
L .acidophilus NCC 208
S. thermophilus
logurte logurte Biofibras Parmalat B. lactis
L. acidophilus
Dietalact
B. lactis
Danone L. acidophilus
Activia DanReqularis® é a Bifidobacterium animalis DN173010

Fonte: Stiirmer, E. S.; Casasola, S.; Gall, M. C.; Gall, M. C. A importancia dos probidticos na microbiota intestinal
humana. Revista Brasileira de Nutri¢do Clinica, 27(4), 264-72.2012.

Figura 4 - Lista de varias doengas que podem ser tratadas com probioticos.

Croln's
disease and
ulcerative

colitis

Treating
atopy

Diseases
treated by
Probiotics

Necrotisi 4
enterocolins

Irritable
bowel

syndrome

Clostridium
difficile
diarrhoea

Infections
diarrhoea

Antibiotic-
associated

diarrhoea

Traveller's

diarrhoea

Fonte: Hemaiswarya, S., Raja, R.; Ravikumar, R..; Carvalho, I. S. Mechanism of action of probiotics. Brazilian archives

of Biology and technology, 56, 113-119.2023.
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4. PREBIOTICOS

Os  prebioticos sdo  substancias
fermentéaveis, porém ndo digeriveis, capazes
modificar a composi¢do microbiana do célon
humano particularmente a lactobacilos e
bifidobactérias com potencial beneficiacdo a
saude (Pereira, 2014).

Normalmente, oS recém-nascidos
alimentados com leite materno contém uma flora
com predominancia de bifidobactérias. Entre os
ingredientes que formulam o leite materno que
colaboram para a presenca de bifidobactérias,
estdo os oligossacarideos, 4acido sidlico, N-
acetil-glucosamina, frutose, glicose e galactose,
estes produzem a proliferacao de bifidobactérias
Gram positivas no trato gastrointestinal,
particularmente de Bifidobacterium bifidum, o
que impede a proliferagdo de microrganismos
patogenos tais como Escherichia coli e Shigella
favorecendo a saude do trato gastrointestinal
(Castillo et al., 2022).

Certos oligossacarideos do leite materno
produzem uma agdo  anti-inflamatorios
contribuindo para um aumento da imunidade
crianga

contra doencas inflamatorias

(Triantis et al., 2018).

€m

Confrontando os oligossacarideos do
leite materno com leite de vaca, cabra ¢ ovelha,
os percentuais sao muito inferiores. Desta forma,
setor alimenticio tem utilizado novas
tecnologias no sentido de enriquecer o leite

bovino com oligossacarideos, bem como a
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representacao de oligossacarideos humanos em
leite ndo-materno (Cabrera-Rubio et al., 2019).
Os oligossacarideos que compdem o leite
materno determinam acoes diferenciadas como:
aumenta o sistema imunoldgico, estimulam a
multiplicagdo de bifidobactérias com isso
reduzindo a acdo de agentes patdgenos, ajusta o
transito intestinal devido ao acumulo da
quantidade do bolo digestivo e tem uma agdo de
captar minerais como o célcio e o magnésio

(Vadenplas et al., 2018).

5. ALERGIA AS PROTEINAS DO
LEITE E INTOLERANCIA A
LACTOSE
Certas pessoas portadoras da alergia a

proteina do leite manifestam os sintomas durante
a infancia e tem sido demonstrada com maior
frequéncia em anos subsequentes, tanto em
criancgas como em adultos, todavia, a faixa etaria
mais acometida € a pediatrica, isto ¢ verdadeiro,
devido a presenca no leite das proteinas caseina,
a o-lactoalbumina e a  lactoalbumina, que sdo
glicoproteinas hidrossoluveis, algumas delas sdo
termoestaveis, com certa resisténcia ao processo
de digestao (Cutrim et al., 2020).

As principais manifestacdes alérgicas
relatadas as proteinas do leite sdo: anafilaxias,
sintomas gastrintestinais, desregulagcdes do
sistema do trato respiratorio e urticaria, essas
manifestagoes alérgicas tardias sao
intermediadas por IgE e pelas células T (Flom;

Sicherer, 2019; Munblit et al., 2020).
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J& a intolerancia a lactose ¢ outra
demonstragdo ligada pelo consumo de leite e
estd associada ndo produgdo da enzima lactase,
o que leva a ndo absorcao da lactose, as
manifestagcdes sao apresentadas de 30 minutos a
até 2 horas apds o consumo geralmente de 12 g
de lactose (240 ml de leite), para a manifestagdo
do quadro dos sintomas na maioria das pessoas
acometidas com intolerancia (Oak; Jha,2019).

A lactase (ou pgalactosidase) ¢ uma
enzima preponderante do intestino delgado que
quebra a lactose em glucose e galactose, na sua
lactose fica

falta a hidrélise do acgucar

incompleta. Os principais sintomas desta

intolerdncia  estdo  relacionados com a
fermentacdo da lactose e aclcares no colon, o
que pode levar a nauseas, vomitos, colicas
abdominais, diarreia com aumento da pressao
osmotica levando a expansdo do intestino e
hiperemia perianal, essa intolerancia pode ser na
forma secundaria

(Szilagyi; Ishayek, 2018).

congénita, primaria ou

Em certos casos intolerancia primaria
surge a partir dos trés anos de idade, ¢ se
prolonga até a fase adulta; a secunddria se
apresenta geralmente apoOs a utilizagdo de
remédios ou enfermidades que perturbem a
mucosa do intestino, o tempo de transito
intestinal, a reducdo da superficie de absorg¢ao,
doencas como nas ressecgdes intestinais, ou
entdo na presenga de enterites infecciosas,
giardiase, doenga celiaca, enterites ocasionadas

por drogas ou radiacdo ou nos casos de doenga
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diverticular do célon; a intolerancia congénita ¢
hereditaria rara, sendo autossomica recessiva,
decorrente de mutacdo do gene da lactase
phlorizin hidrolase (LPH) (Sharma et al., 2022).

A diminui¢do dos sintomas de
intolerancia a lactose esta diretamente associado
ao intestino e a microbiota ajustadas as doses
acentuadas de lactose e a um nivel acentuado da
atividade bacteriana-galactosidase, entretanto,
quase todas as disfungoes clinicas do intestino e
a doenca de Crohn podem levar a num déficit
temporal de lactase, o tratamento tanto das
disfuncoes clinicas do intestino com da doenca
de Crohn pode ajudar amenizar os sinais e

sintomas e renovar os niveis de lactase (Deng et

al., 2015).

6. CONSIDERACOES FINAIS

Neta revisdo, os resultados encontrados
demostram diversas vantagens e facilidades para
a ingestdo do leite, pois ¢ considerado um
alimento altamente versatil, pois ao mesmo
tempo em que em sua forma liquida pronta pode
ser consumida, além disso, o leite possui outras
formas e produtos da industria alimenticia,
ingrediente para varias receitas responsavel por
diversas preparagdes, além de ser uma renda
altamente valioso do agronegdcio.

Um alimento com fonte mais econdmica
de certos nutrientes, como minerais, vitaminas,
proteinas e lipideos, tendo um consumo custo-
eficiente, bem como apresenta maior relagdo

custo-beneficio para todo as idades.

Pagina | 457



SR E 1

ISSN 1984-431X

Alguns estudos descritos nesta revisao
indicam evidéncias entre alguns autores mesmo
inconclusivas que o leite e seus principios
bioativos seriam uma estratégia na prevencgao de
doencas como a diabetes mellitus tipo 2,
hipertensdo, com efeito hipotensivo, além de
possivelmente atuar na reducdo da gordura
corporal, do risco cardiaco, além de ser um
produto utilizado entre os atletas como a
proteina do soro de leite (WP).

O leite por ser um alimento rico em
nutrientes, sendo que a na sua composicao
quimica apresenta as caracteristicas ideais para a
digestdo, entretanto, pelo alto indice de
desmame precoce, certas patologias surgiram
dentre as quais se salienta a alergia a proteina do
leite de vaca (APLV) e intolerancia a lactose
(IL), sendo que a primeira alcanca o sistema
imunologico, provocando reagdes em oposi¢ao
0 antigeno, que, neste contexto, sao as proteinas
do leite de vaca produzindo sinais e sintomas
apods o consumo do leite.

Na IL o agressor ¢ a lactose, o
carboidrato do leite de vaca, que, na falta da a¢do
da enzima lactase, ndo ocorre consequentemente
a digestdo da lactose, a qual se armazenara
levando a um quadro reagdes desconfortantes
principalmente no sistema digestivo. Outra
maneira de ver o leite ¢ na forma de produgao de
compostos funcionais por micro-organismos que

se apresentam como uma alternativa interessante

na elaboragao de leites fermentados funcionais.
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Portanto, nos ultimos anos, as

transformagdes nas tendéncias alimentares

levaram a maior importancia dos consumidores
por uma dieta mais saudavel. Esse interesse foi
motivado pelas modificagdes no estilo de vida e
pelo aumento na atengdo com a saude, e cuidado
com o surgimento de doencas por parte da
populagdo. Desta forma, faz-se necessario o
desenvolvimento de agdes voltadas para esse
tema, devido as vantagens e as evidéncias
tratadas nesta revisdo sugerindo a inclusao do

leite na dieta humana diaria.
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