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1. INTRODUGAO

Segundo o RIISPOA, leite é definido como “o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condicbes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas" (BRASIL, 2018). O leite é consumido diariamente
por milhares de pessoas no mundo, as quais muitas vezes sentem desconfortos
apos o0 consumo, e geralmente associam o mesmo a intolerancia a lactose, no
entanto, nem sempre esse efeito € causado por esta condigao.

A caseina representa cerca de 80% das proteinas do leite bovino, os 20%
restantes constituem as proteinas do soro, percentual que pode variar em fungao
da raga do gado, da racao fornecida e do pais de origem (BRASIL, 2013). Todas
as fémeas de espécies mamiferas produzem a B-caseina A2, mas, em funcéo de
uma mutagdo genética, as vacas passaram a produzir a p-caseina A1. Vale
ressaltar que o surgimento dessa mutagéo se deu entre 5 mil e 10 mil anos atras,
em rebanhos europeus - taurinos (HO et al.,, 2014). Assim, os rebanhos que
tinham genes A2A2, com os novos genes (A1A1), passaram a produzir os dois
tipos de caseina. A descoberta do gene A2A2 ocorreu na década de 90, desde
entdo, estudos surgiram e o leite tipo A2 passou a ser produzido
intencionalmente, pois essas variantes sao digeridas de forma diferente. No
processo de digestdo da P-caseina A1 ocorre a hidrolise pelas enzimas
gastrointestinais, com consequente liberagdo da B-casomorfina-7 (BCM-7),
responsavel por desconfortos gastrointestinais em algumas pessoas (SUCHY et
al, 2010).

Atualmente, ja ocorre a produgdo em maior escala dos dois tipos de leite:
o leite A1, proveniente de vacas com gendtipo A1A1/A1A2 e o leite A2, que
possui apenas a B-caseina A2 (A2A2). Com base no exposto, o presente
trabalho objetivou identificar o grau de conhecimento das pessoas da regido Sul
do Rio Grande do Sul sobre leite A2 e, paralelamente, divulgar informagdes sobre
as caracteristicas deste produto.

2. METODOLOGIA

Para realizagao da pesquisa elaborou-se um formulario online, que trazia
na parte introdutéria uma breve explicagdo relativa ao leite A2, bem como
informagdes sobre pesquisas epidemioldgicas, as quais enfatizam que a
intolerancia a lactose afeta apenas cerca de 5% da populagcdo mundial,
entretanto, aproximadamente 20% das pessoas relatam algum desconforto apds
a ingestao de leite (LEITE INTEGRAL, 2019). Apos as explicagdes, o questionario
passava para as questdes, sendo a primeira delas sobre consumir ou nao leite de
vaca, a segunda sobre ja ter sentido algum desconforto apés o consumo, na
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sequéncia, solicitou-se que apenas quem tivesse respondido que sim na ultima
pergunta, respondesse a proxima, a qual questionava se o respondente ja havia
sido diagnosticado com intolerancia a lactose. Por fim, perguntou-se quanto a
pessoa estaria disposta a pagar pelo litro do leite A2, e se seguiria consumindo o
mesmo se apds o ingeri-lo ndo sentisse nenhum desconforto. Os resultados
obtidos foram expressos em porcentagem.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Através das 61 respostas obtidas, averiguou-se que 19,5% das pessoas
consomem leite diariamente, 41,0% algumas vezes na semana, 27,9% raramente
e apenas 11,5% n&o consomem (Tabela 1).

O leite € uma das commodities agropecuarias mais importantes do mundo,
estando entre os 5 produtos mais comercializados, tanto em volume quanto em
valor (GDP, 2017). Devido a sua composi¢ao, € considerado um alimento com
grande importancia para a saude de adultos e idosos. Por conta disso, os gastos
da populagao brasileira com o produto sao expressivos, correspondendo de 9,4%
a 13,3% das despesas das familias com relagdo a alimentagcao (MARTINS, 2005).

Quando perguntadas se ja haviam sentido algum desconforto apds
consumir o leite de vaca, 41,0% das pessoas mencionaram que sim, 16,4%
registraram que talvez e 42,6% reportaram que ndo haviam sentido desconforto.

Das pessoas que responderam sim ou talvez em relagcdo a ter algum
desconforto pelo consumo de leite, 92,6% indicaram que ndo haviam sido
diagnosticadas com intolerancia a lactose.

Muitas pessoas acreditam ter intolerancia a lactose, pois se sentem mal,
com digestdo dificil e produgcdo de gases apds a ingestdo de leite. Todavia,
estudos realizados pela National Institutes of Health (2010) relativos a intolerancia
a lactose, afirmam que pessoas que relatam intolerancia a lactose ndo mostram
nenhuma evidéncia de sua ma absor¢cdao. Com isso, 0 mais provavel &€ que os
sintomas gastrointestinais sejam causados por outro componente lacteo, sugere-
se como mecanismo alternativo a produgdo de beta-casomorfina-7 (BCM-7)
bovina a partir da §-caseina A1 (SUCHY et al, 2010). A p-caseina A1 apresenta o
aminoacido histidina, na posicdo 67, enquanto a p-caseina A2 apresenta o
aminoacido prolina (BELL et al., 2006; HO et al., 2014; PAL et al., 2015; SHARMA
et al.,2013). Em funcdo disto, durante o processo de digestdo da -caseina A1
ocorre a liberagdo da B-casomorfina-7 (BCM-7), ja no da B-caseina A2, ndo ha
liberagao do peptideo opiaceo (KOSTYRA et al., 2004).

Quando questionadas em relagéo ao valor que estariam dispostas a pagar
pelo litro do leite do tipo A2, poucas pessoas demonstraram a intencédo de investir
o valor aproximado do produto (Tabela 1), que em inicio de junho de 2022,
situava-se entre 7,50 a 12 reais.

Tabela 1 — Respostas em % para a pergunta “Quanto vocé estaria disposto a
pagar pelo litro desse leite? ”.

Alternativas  Menos que De6a7 De8a9 De 10a 11 Até 15
5 reais reais reais reais reais

Respostas 75,0% 18,3% 3,3% 3,3% 0,0%
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O melhoramento genético em gado da raga Gir, para a producéo de leite
A2, vem sendo executado com sucesso desde 1985. O leite de gado Gir ja tem
maior valor agregado devido a sua composi¢ao, além de ter alta incidéncia de
alelo A2 em sua genética, consequentemente, apresenta um valor comercial mais
alto (ZANCANARO, CRUZ, 2021).

Ainda que o consumo do leite A2 cause menos desconforto, 50,8% das
pessoas que responderam o questionario, consideraram que sO seguiriam
consumindo o produto, dependendo de seu prego (Tabela 2).

Tabela 2 — Respostas em % para a questdo “Se apds experimentar o leite A2
vocé nao sentir nenhum desconforto, qual a probabilidade de vocé continuar
consumindo este leite?”.

Alternativas Baixa Média Alta Depende do Depende da disponibilidade
preco do produto

Porcentagens 15,3% 6,8% 13,6% 50,8% 13,6%

Nos paises em desenvolvimento, & dificil e caro genotipar um grande
numero de animais por métodos de PCR e pos-PCR (AHLAWAT et al., 2014).
Assim, a ampliagdo de metodologias simples e econdbmicas de genotipagem
podera contribuir para reduzir o custo do leite A2.

4. CONCLUSOES

As respostas do formulario mostraram que muitas pessoas sentem
desconforto apds o consumo do leite de vaca, sendo que a grande maioria n&o foi
diagnosticada com intolerancia a lactose, o que permite pressupor a relagdo com
a digestao das proteinas. Contudo, mesmo com a possibilidade de um produto
alternativo que cause menos desconforto apdés a ingestdo, a maioria dos
participantes da pesquisa ndo se mostrou disposta a pagar mais por este
alimento, possivelmente em funcdo das limitagdes financeiras restringirem esse
maior investimento. Esse estudo vem a contribuir com informagdes sobre as
possiveis causas de desconforto gerado pela ingestao de leite, servindo de alerta
para os consumidores sobre a importancia do correto diagndstico. Ainda, permitiu
propagar a existéncia do leite do tipo A2, que pode ser uma alternativa para
minimizar os problemas enfrentados por algumas pessoas.
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