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O PAPEL DO LEITE NA NUTRICAO

The milk role in nutrition

Isis R. T. Renhe*

RESUMO

O leite faz parte da dieta humana ha milhares de anos. Entretanto, nos ltimos anos esse alimento tao
rico tem perdido espago para outros alimentos. Paralelamente, varias pesquisas tém sido conduzidas e inumeros
estudos realizados com intuito de entender melhor o papel desse alimento presente na nossa alimentagao desde
os primeiro momentos de nossas vidas. Os resultados apontam para fung¢des muito mais diversificadas do que
as ja tradicionalmente reconhecidas, como fonte de calcio. Entre essas fungdes surgem propriedades
anticarcinogénicas, anticariogénicas, de controle de peso, aumento da massa muscular, prevengdo de diarréias,
redugdo de desmineralizagdo dos dentes, entre outras. Além disso, o leite e seus derivados sdo 6timos veiculos
para a introdugdo de outros compostos que podem enriquecer ainda mais esses produtos, tornando-os de grande

importancia em nossas dietas.

Palavras-chave: Alimentagio; laticinios; calcio, cancer.

INTRODUCAO

A dieta é o principal foco das estratégias de
saude publica na manutengdo da saude ao longo da
vida, prevenindo precocemente doengas cronicas
como distirbios gastrointestinais, doengas cardio-
vasculares, cancer e osteoporose, dentre outros
(LOPEZ-RUBIO et al., 2006).

Pessoas que tém uma ingestdo adequada de
gordura, proteinas, calcio, magnésio e potassio
(todos componentes presentes nos lacteos) sdo
menos propicias a sofrer com hipertensdo e fumo
(MACDONALD, 2008).

Por séculos, sendo milénios, o leite e seus
derivados tém sido icones de satide e nutrigdo. Se
perguntado a consumidores sobre a importancia
do leite, eles citariam o papel na nutri¢do como
um todo, no crescimento ¢ fortalecimento de
ossos e dentes, e a possibilidade de prevenir osteo-
porose (MACDONALD, 2008). Porém, este con-
ceito tem sido ampliado pelo aumento de traba-
lhos apresentando outros beneficios do leite, seus
compostos e seus derivados.

Em revisdo, Pfeuffer & Schrezenmeir (2006)
concluem que os produtos lacteos contém uma
série de constituintes, como minerais, proteinas,
peptideos, triacilglicerdis de cadeia média, lactose
e acidos organicos que podem, direta ou indireta-
mente, ter efeitos benéficos na sensibilidade a insu-
lina, peso, pressdo sanguinea e nivel de lipideos.

Do ponto de vista da ocorréncia de ami-
noacidos essenciais, as proteinas do soro apre-

sentam quase todos estes em excesso as reco-
mendagdes, exceto pelos aminoacidos aromaticos
(fenilalanina, tirosina) que nio aparecem em ex-
cesso, mas atendem as recomendagdes para todas
as idades. Apresentam, ainda, elevadas concen-
tragdes dos aminoacidos triptofano, cisteina,
leucina, isoleucina e lisina (SGARBIERI, 2004).

Apesar de todos esses beneficios, o leite
ainda apresenta restrigdes de consumo devido as
alegacdes de ser muito alergénico. Estudos mos-
tram que na pratica clinica, muitas vezes, os pes-
quisadores dividem-se em incrédulos, que subes-
timam sintomas, ou aqueles que os superestimam,
levando criangas ao uso de dietas e privagdes
desnecessarias, com graves conseqiiéncias nu-
tricionais e psicolégicas (CARVALHO JUNIOR,
2001). Pelo fato do leite de vaca ser importante
fonte de nu-trientes, a sua elimina¢do da dieta
sem adequada substitui¢do pode prejudicar o
crescimento normal e a qualidade nutricional da
dieta (CORTEZ et al., 2007). Grupos com dieta
isenta de leite de vaca e derivados apresentam
significativamente menor ingestdo de energia,
proteinas e lipidios quando comparado com gru-
pos controle. A alimentacdo de criangas com die-
ta isenta de leite de vaca e seus derivados também
apresenta déficits de nutrientes, especialmente
de energia e calcio, em relagdo as recomendagdes
internacionais e também em relagdo ao grupo
controle (MEDEIROS et al., 2004).

A incidéncia de alergias esta situada entre
1,9 e 7,5%. Ha diferengas significativas entre os
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trabalhos, ja que ha grande variabilidade de critérios
de diagndsticos, desenhos do estudo e de populagdo
estudada (tanto geografica, quanto numericamen-
te). Em abordagens recentes, prospectivas e com
uso de métodos de diagndsticos adequados, a verda-
deira incidéncia encontra-se entre 2 ¢ 3%. Se o
diagndstico ¢ feito apenas pela historia clinica,
este ¢ supervalorizado, uma vez que sintomas
sugestivos estdo presentes em 5 a 15% das crian-
¢as, mas somente em um ter¢o destas a relagdo
com o leite de vaca é comprovada (CARVALHO
JUNIOR, 2001).

Apesar dessa colocag@o negativa, outras
tantas, ¢ em maior numero, apresentam o leite
como agente benéfico a saude e bem estar do ho-
mem. Evidéncias recentes sustentam a teoria de
que as proteinas do leite, incluindo as proteinas
do soro, além de seu alto valor biolégico, possuem
peptideos bioativos, que atuam como agentes
antimicrobianos, anti-hipertensivos, reguladores da
funcdo imune, assim como fatores de crescimento
(HARAGUCHI et al., 2006). Ha relatos também
de atividade anticarcinogénica, anti-obesidade, an-
ticariogénica e de aumento de massa muscular.
Além disso, o leite ¢ seus derivados tém sido muito
utilizados como veiculos para a introdugdo de com-
postos bioativos na alimentagdo humana, que tém
outras tantas alegagdes funcionais, ou seja, de be-
neficios a satide do consumidor. Vale ressaltar tam-
bém o papel de produtos derivados do leite, como
o soro, que vem sendo colocado como excelente
fonte protéica e de outros tantos beneficios.

PAPEL NUTRICIONAL DAS PROTEINAS

As proteinas soluveis do soro do leite apre-
sentam um excelente perfil de aminoacidos, ca-
racterizando-as como proteinas de alto valor bio-
logico. Possuem peptideos bioativos que conferem
a estas proteinas diferentes propriedades funcio-
nais. Os aminoacidos essenciais, com destaque para
os de cadeia ramificada, favorecem o anabolismo,
assim como a redugdo do catabolismo protéico,
favorecendo o ganho de for¢a muscular e reduzindo
a perda de massa muscular durante a perda de peso
(HARAGUCHI, 2006).

As caracteristicas nutricional e funcional
das proteinas do soro estdo relacionadas com a
estrutura ¢ a fun¢do bioldgica destas proteinas.
Nas ultimas décadas tem crescido o interesse na
eficacia nutricional das proteinas do soro em for-
mulas para crian¢as ¢ em alimentos dietéticos e
de saude, usando as proteinas na forma natural ou
pré-digerida (WIT, 1998).

As micelas de caseina tém fun¢@o primaria
de nutrigdo e as proteinas do soro sdo carreadoras
para ligantes e elementos tragos e apresentam
fun¢do bioldgica (WIT, 1998). Apesar da caseina

e suas fragdes ndo terem sido relacionadas com
atividades fisiologicas, os peptideos derivados da
caseina tém demonstrado varias propriedades bioa-
tivas. Para ter funcgdo fisioldogica no corpo huma-
no, os peptideos tém que ser absorvidos pelo intesti-
no na forma ativa. Entretanto, ndo ha evidéncias
de que esses peptideos podem ser absorvidos pelo
intestino de adultos. Os dipeptideos e tripeptideos
podem facilmente ser absorvidos, mas ndo esta
claro se peptideos maiores, contendo mais de trés
aminoacidos, sdo absorvidos e chegam ao 6rgio de
interesse (SHAH, 2000). A adi¢do de caseino-fosfo-
peptideos em pastas de dente tem sido sugerida por
ter efeito anticariogénico e por prevenir a desmi-
neralizagdo do esmalte do dente (SHAH, 2000).

A B-lactoglobulina ¢ estavel aos acidos e
enzimas estomacais. Essa estabilidade ¢ importante
para sua funcdo bioldgica como carreadora de reti-
nol para o bezerro. A B-lactoglobulina é uma fonte
rica no aminoacido essencial cisteina. A funcio
bioldgica da a-lactoalbumina estd relacionada ao
suporte da biossintese de lactose, que ¢ uma im-
portante fonte de energia para recém-nascido. A
albumina do soro bovino (BSA) ¢ idéntica a al-
bumina do soro sanguineo. E provavelmente fonte
para a produgdo de glutationa no figado, um pep-
tideo que aumenta a atividade imune de individuos
HIV positivo (WIT, 1998).

Proteinas bem conhecidas no leite sio lac-
toferrina e lactoperoxidase. A lactoferrina tem
sido relacionada com fung¢do antibacteriana na
célula mamaria e atividade nutricional, tornando
o ferro mais disponivel para a absor¢do no intes-
tino. A lactoperoxidase € ativa contra varias cepas
de bactérias entéricas. Ambas as proteinas sdo rela-
tadas como tendo agdo benéfica na redugdo da
incidéncia de diarréia cronica (WIT, 1998).

PAPEL NUTRICIONAL DA LACTOSE

A lactose ¢ o unico dissacarideo que ocor-
re exclusivamente no leite de mamiferos. A lac-
tose serve como precursora de derivados bioa-
tivos que tem aplicagc@o em alimentos e farma-
cos (SCHAAFSMA, 2008).

A lactose tem sido relacionada com o au-
mento da absor¢do de calcio (SHAH, 2000). O
calcio ¢ mais biodisponivel no leite materno que
em formulas, porém as altas concentragdes adi-
cionadas nas formulagdes infantis dificultam as
comparagcdes (ABRAMS et al. 2002). Criangas
alimentadas com formulas infantis livres de lacto-
se apresentaram menor absor¢do de calcio, apesar
de parecer que essa formula apresenta absorgio
de célcio suficiente.

O uso de formulas livres de lactose baseadas
em proteinas lacteas na nutricdo de criangas tem
aumentado bastante. Muitos pais preferem estas
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féormulas por causa da possibilidade de intolerancia
a lactose de seus filhos. Entretanto, considera-se
que a lactose aumenta a absor¢do de minerais,
especialmente calcio, devendo ser avaliada a con-
seqiiéncia dessa mudanga. Formulagdes livres de
lactose e baseadas em proteinas de soja tém sido
usadas ha anos, mas usualmente contém substan-
cialmente mais calcio que as formulas com leite
bovino para compensar o decréscimo na absor¢ao
mineral resultante da presenga de proteinas e da
auséncia de lactose (ABRAMS et al. 2002).

A lactose também pode ser utilizada na pro-
dugdo de lactulose e lactooligossacarideos. A lac-
tulose é empregada como promotora de bactérias
probidticas, juntamente com os lactooligossaca-
rideos (SHAH, 2000).

Lactulose (B-D-galactosil-D-frutose) e lacti-
tol (B-D-galactosil-sorbitol) s@o derivados sintéti-
cos da lactose, que sdo amplamente utilizados no
tratamento de pacientes com encefalopatia hepa-
tica (intoxicagdo do cérebro causada pela deficiéncia
do figado em converter amdnia em uréia) e em
pacientes com constipagdo cronica (SCHAAFSMA,
2008). Tanto lactulose quanto lactitol ndo sdo
digeridos no intestino delgado e s@o fermentados
pela flora coldnica, tendo efeito prebidtico.

Galactooligossacarideos (GOS; Gal-(Gal) -
Glu) sdo produzidos a partir da lactose pela apli-
cagdo de galactosil-transferase. Esses oligossaca-
rideos sdo resistentes as enzimas digestivas e agem
como prebiodticos. Também apresentam sabor doce
e baixo valor caldrico (SCHAAFSMA, 2008).

O acido lactobidnico (acido B-D-galactosil-
gluconico) é produzido pela oxidagdo da lactose.
Esse acido combina sabor doce e efeito na redugdo
do pH. Tem também grande propriedade de com-
plexacdo com minerais e € resistente as enzimas
digestivas (SCHAAFSMA, 2008).

PAPEL NUTRICIONAL DA GORDURA

A gordura do leite bovino compreende
varias classes de lipideos. Além dos monoacil-
glicerdis, diacilglicerdis e triacilglicerois, o leite
contém uma grande variedade de acidos graxos
livres, fosfolipideos, glicoproteinas e esterois en-
tre os lipideos do leite (MOLKENTIN, 2000).

O leite bovino contém uma variedade de
compostos ativos entre seus lipideos, apresen-
tando efeitos fisiologicos tanto positivos quanto
negativos. Mesmo estando correlacionados com
os acidos graxos trans, o acido linoléico conju-
gado ¢ sempre citado por sua atividade bioldgica
positiva, como atividade anticarcinogénica, por
exemplo. Ja o colesterol, apesar de ser impor-
tante para a sintese de hormonios esterdis, ¢
muito freqiientemente mencionado apenas por
seu efeito negativo em problemas do coragdo e

aterosclerose quando em altos niveis no sangue
(MOLKENTIN, 2000).

Os acidos graxos trans nos alimentos
atraem atengdo devido seu potencial efeito ad-
verso na satde humana. Suas duas principais fon-
tes sdo gordura vegetal parcialmente hidroge-
nada e a gordura de ruminantes, proveniente da
gordura do leite ou de tecidos gordurosos desses
animais. Os acidos graxos trans fazem parte da
dieta humana ha milhares de anos com o con-
sumo de leite e carne “gorda”, mas sua ingestio
aumentou muito com a introdug¢do e¢ o aumento
do consumo de gordura vegetal parcialmente
hidrogenada nos ultimos anos (PFEUFFER &
SCHREZENMEIR, 2006).

Apesar da gordura proveniente de ruminan-
tes ser, em geral, considerada a grande vild da
alimentacdo, Pfeuffer & Schrezenmeir (2006)
ndo encontraram efeito diferente potencial na
saude dos acidos graxos trans oriundos de gordura
de ruminantes ou 6leo vegetal parcialmente hidro-
genado. Se ndo hé consenso final dos efeitos posi-
tivos dos acidos graxos trans do leite em humanos,
também ndo ha evidéncias de efeitos negativos.

O principal acido graxo trans da gordura
proveniente de ruminantes ¢ o acido vacénico
(AV), enquanto que no 6leo vegetal parcialmente
hidrogenado a predominancia ¢ do acido elaidico
(AE). Todos os efeitos do AV comparados com
AE sdo considerados favoraveis, ou pelo menos
neutro. Uma caracteristica proeminente do AV ¢
sua conversdo em acido linoléico conjugado no
corpo humano (STEIJNS, 2008).

Devido ao aumento da resisténcia dos pato-
genos aos antibidticos, os esforgos tém sido no
aumento da resisténcia do hospedeiro a patdgenos
através da alimentagdo. Acredita-se que a mudanca
na composi¢do da dieta com conseqiiente mudanga
no conteudo gastrointestinal pode afetar a sobre-
vivéncia e a colonizagdo por patégenos (SPRONG
et al., 1999).

Triacilglicer6is ndo tém se mostrado toxi-
cos, mas se tornam ativos apds tratamento com
lipases, o que sugere o envolvimento de acidos
graxos livres e glicerideos parcialmente hidroli-
sados. O efeito desses compostos depende das ca-
racteristicas da parede celular das bactérias e, de
modo geral, as gram-positivas sdo mais sensiveis
que as gram-negativas (SPRONG et al., 1999).

Em estudo de Sprong et al. (1999), a mis-
tura de acidos graxos tipica para a gordura do
leite reduziu significativamente o numero de L.
monocytogenes, sendo esse efeito dose-depen-
dente. A morte de Listeria ocorre predominan-
temente no quimo gastrico e ¢ aumentada pelo
consumo de dieta rica em gordura. Entretanto, a
reducdo foi muito menor para Salmonella. A
atividade individual dos acidos graxos depende
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da concentragdo ¢ do comprimento da cadeia
(SPRONG et al., 1999).

O consumo de uma dieta rica em gordura do
leite diminuiu significativamente a excre¢do fecal
de Listeria quando comparado ao grupo consu-
mindo pouca gordura. Entretanto, o mesmo néo
foi observado para Salmonella, o que indica um
alto consumo de gordura de leite diminui a colo-
nizagdo intestinal por L. monocytogenes, mas nao
de S. enteritidis. Os resultados também indicam
que ratos alimentados com dieta rica em gordura
também sofreram menos de diarréia causada por
Listeria. Esses resultados indicam que a capacidade
da gordura do leite em reduzir a infecgdo ¢ de-
pendente do patéogeno (SPRONG et al., 1999).

PAPEL DO CALCIO

Os consumidores reconhecem os produtos
lacteos como sendo uma boa fonte de célcio para a
saude e para ossos e dentes fortes. A base cientifica
para essas alegagdes mostra que uma combinagdo
especifica de calcio, fosforo e proteina, com boa
disponibilidade de vitamina D, faz da matriz lactea
uma parte quase indispensavel para a formacgio e
manutengdo de ossos fortes (BONJOUR, 2005).

A ingestdo de calcio também esta relacio-
nada com outros aspectos de saude, além dos 0ssos,
como hipertensdo, cancer e controle de peso /
composi¢do corporal (MACDOLNALD, 2008;
STEIINS, 2008; HARAGUCHI, 2006; LARSSON
et al., 2006; LARSSON et al., 2005; ZEMEL,
2005), que sdo menos conhecidos pelos consu-
midores. O papel do calcio no céncer serda melhor
discutido posteriormente.

O célcio i6nico (Ca*") tem um papel chave
na regulacdo do metabolismo adipdcito, resultando
na modulacdo do armazenamento de triglicerideos
no adipocito. O Ca*" intracelular ¢ regulado pelos
hormdnios calcitropicos, sendo essa a base do me-
canismo primario para o efeito anti-obesidade do
calcio (ZEMEL, 2005). Estudos sugerem que esse
efeito ¢ ainda maior nos lacteos quando compa-
rados a suplementos de célcio. Essa atividade adi-
cional pode estar relacionada com a fragdo do
soro ¢ o contetido protéico (ZEMEL, 2005).

E importante ressaltar que estes resultados
se encontram dentro de um contexto de balango
total de energia e que o mesmo nao se aplica
para pessoas que consomem excesso de calorias
(ZEMEL, 2005).

CONTROLE DE PESO, GANHO MUSCULAR
E ESTADO NUTRICIONAL

O consumo de bebidas a base de soro tem
sido relacionado com o aumento no ganho de mas-
sa muscular. Os beneficios do soro sobre esse ganho

estdo relacionados ao perfil de aminoacidos, prin-
cipalmente da leucina (um importante desencadea-
dor da sintese protéica), a rapida absorgdo intes-
tinal de seus aminoacidos e peptideos e a sua agdo
sobre a liberagdo de hormonios anabdlicos, como,
por exemplo, a insulina (HARAGUCHI, 2006).

Varios trabalhos tém mostrado que as protei-
nas do soro favorecem o processo de reducdo da
gordura corporal, por meio de mecanismos associa-
dos ao célcio, e por apresentar altas concentragdes
de aminoacidos de cadeia ramificada (HARAGUCHI,
2006). As proteinas do soro s@o ricas em calcio
(aproximadamente 600 mg.100 g'). Diversos es-
tudos epidemioldgicos tém verificado uma relagdo
inversa entre a ingestdo de calcio, proveniente do
leite e seus derivados, e a gordura corporal.

Diferengas fundamentais no metabolismo
e na agdo fisiologica das caseinas e das proteinas
de soro de leite baseiam-se na propriedade das
proteinas do soro ndo sofrerem alteragdes confor-
macionais pelos acidos estomacais. Ao atingirem
o intestino delgado sdo rapidamente digeridas e
seus aminoacidos absorvidos, elevando rapida-
mente a concentragdo de aminoacidos do plasma
e estimulando a sintese de proteinas nos tecidos
(PACHECO et al., 2005).

Dados consideraveis tém sido levantados
indicando que céalcio e produtos lacteos modulam
o metabolismo de armazenamento de lipideos e a
parti¢do da energia entre o tecido adiposo e a
massa corporea magra, resultando num significa-
tivo efeito “anti-obesidade”. Este efeito € supor-
tado por trabalhos epidemioldgicos prospectivos
e retrospectivos e estudos de observacdo, dentre
outros. Estes resultados sdo encontrados em po-
pulacdes de multiplas idades e etnias, o que sugere
um efeito consideravel (ZEMEL, 2005).

Em revisdo de estudos publicados, Kalkwarf
(2007) observou que a maioria dos trabalhos re-
vela uma associag@o entre o consumo de leite em
criancas ¢ adolescentes e a massa ou densidade
ossea medida em algum momento da fase adulta.
Como a obtencdo dos dados de sdo retrospectivos,
obtidos por questionarios, isto gera algumas incon-
sisténcias, mas que ddo evidéncias moderadas de
que o consumo de leite durante a infancia e
adolescéncia afeta positivamente a satde dos 0ssos
na fase adulta, principalmente na massa e densi-
dade 6ssea (KALKWAREF, 2007).

PROBIOTICOS

Os probidticos sdo culturas de microor-
ganismos vivos capazes de promover o equilibrio
da flora intestinal, exercendo efeitos benéficos
para a saude do homem, quando administrados em
quantidades adequadas (BOYLE et al., 2006). Os
alimentos ou suplementos probidticos sdo aqueles
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que, além das propriedades nutritivas, contém
microorganismos que possuem efeito benéfico
sobre a microflora intestinal e as fun¢des fi-
siologicas do trato intestinal humano e animal
(HOLZAPFEL et al., 2001).

Os probioticos sdo comercializados em dife-
rentes formulagdes, principalmente como iogurte e
leite fermentado, sendo que as bactérias mais usadas
como probidticos sdo as dos géneros Lactobacillus
e Bifidobacterium, por serem hospedes naturais dos
intestinos delgado e grosso (HOLZAPFEL et al.,
2001; SGARBIERI & PACHECO, 1999).

Entre os beneficios creditados aos produtos
de laticinio probidticos incluem-se: promogdo de
crescimento, em estudos com ratos e aves; produ-
¢do de vitaminas (riboflavina, niacina, tiamina,
vitamina B6, vitamina B12, acido f6lico); aumen-
to na absor¢@o de minerais; aumento da resposta
imune, pela elevagdo na producdo de imunoglo-
bulina A; diminui¢do da populagido de patdgenos,
por meio da produgdo de acido acético e acido
lactico e de bacteriocinas; redugdo da intolerancia
a lactose; supressdo de enzimas microbianas po-
tencialmente prejudiciais, associadas com o céncer
de colon, em animais; estabilizagdo da microflora
intestinal, especialmente apOs severos estresses in-
testinais ou uso de antibidticos; alivio da constipa-
¢do; redug@o do colesterol sangiiineo; e efeito anti-
mutagénico (SGARBIERI & PACHECO, 1999).

Os beneficios a saude do hospedeiro atri-
buidos a ingestdo de culturas probidticas que mais
se destacam s@0: promogdo da resisténcia gastrin-
testinal a colonizagdo por patégenos; controle
da microbiota intestinal; estabilizagdo da micro-
biota intestinal apds o uso de antibidticos; di-
minui¢do da populagdo de patégenos através da
produgdo de acidos acético e latico, de bacterio-
cinas e de outros compostos antimicrobianos; pro-
mogao da digestdo da lactose em individuos intole-
rantes a lactose; aumento da absor¢do de minerais;
producdo de vitaminas; alivio da constipacdo;
redugdo da atividade ulcerativa de Helicobacter
pylori; estimulagdo do sistema imune; prevengao
de infecgdes urogenitais; efeitos inibitorios sobre
mutagenicidade; efeitos anti-carcinogénicos — co-
mo a reducgdo do risco de cancer de colon; dimi-
nui¢do do risco de doenga cardiovascular; redugdo
dos niveis sérico de colesterol; efeitos anti-hiper-
tensivos (BURITI, 2005).

Alguns probidticos tais como o Lactobacillus
acidophilus, o Streptococcus salivarius ssp.
thermophillus e o Lactobacillus delbrueckii ssp.
bulgaricus, apresentam atividade de lactase, ou seja,
uma vez presentes no intestino, atuam na digestao
da lactose e, com isso, promovem melhora clinica
dos sinais de intolerancia a lactose, situagdo comum
em adultos e criangas (GOMES & MALCADA,
1999; SAAVEDRA et al., 2004).

PREBIOTICOS

Os prebiodticos sdo definidos como ingre-
dientes fermentaveis, porém nao digeriveis, tidos
como capazes de influenciar a composig¢do mi-
crobiana do colon humano com potencial bene-
ficio a saude, e cujos efeitos beneficiam o hos-
pedeiro por estimular o crescimento seletivo e
ativar o metabolismo de bactérias promotoras da
saude no trato intestinal, principalmente lacto-
bacilos e bifidobactérias (KUNZ & RUDLOFF,
2006; BURITI, 2005; URGELL et al., 2005;
SGARBIERI e PACHECO, 1999).

Em geral, os recém nascidos alimentados
com leite materno apresentam uma flora com
predominio de bifidobactérias. Entre os compo-
nentes presentes no leite materno que contribuem
para o predominio de bifidobactérias nesses casos
estdo os oligossacarideos e outros carboidratos
ndo digeriveis. Sdo conhecidos 130 oligossaca-
rideos no leite materno, os quais contém lactose
e, além disso, s@o constituidos por pelo menos
algum dos cinco residuos de monossacarideos
seguintes: acido sialico, N-acetil-glucosamina, fru-
tose, glicose e galactose. Os oligossacarideos pro-
movem o crescimento de bifidobactérias Gram
positivas no trato gastrointestinal, particularmen-
te de Bifidobacterium bifidum, o que inibe a
multiplicagdo de microrganismos patdégenos tais
como Escherichia coli e Shigella ¢ melhora a
saude do trato gastrointestinal (URGELL et al.,
2005). Oligossacarideos especificos do leite ma-
terno podem agir como compostos antiinflama-
térios e contribuir para uma menor incidéncia de
doencas inflamatérias em criangas amamentadas
(KUNZ & RUDLOFF, 2006).

Comparado ao leite materno, os niveis de
oligossacarideos no leite de animais domésticos,
tais como vaca, cabra ¢ ovelha, sdo bem inferiores.
Essa baixa concentragdo de oligossacarideos pre-
sentes no leite bovino tem subjugado sua utilizagdo
na promog¢do de saude e no setor alimenticio como
ingrediente biologicamente ativo que promove
beneficios na satide de criangas e adultos. Isso tem
levado a necessidade de pesquisas no desenvol-
vimento de métodos e processos para separacdo
em larga escala e enriquecimento de leite bovino
com oligossacarideos, bem como para a expressdo
de oligossacarideos humanos em leite ndo-mater-
no (MELRA & KELLY, 2006).

Os oligossacarideos presentes no leite ma-
terno sdo de diversos tipos, como: i) imunoldgico:
estimulagdo do crescimento e proliferagdo de bifi-
dobactérias e inibi¢cdo de agentes patdogenos; ii)
digestivo: regulam o transito intestinal gracas ao
aumento do volume do bolo digestivo; iii) nutriti-
vo: melhoram a assimilagdo de minerais como o
calcio e o magnésio (URGELL et al., 2005).
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Alguns mecanismos tém sido propostos em
relacdo ao efeito dos prebidticos no metabolismo
lipidico. Com o consumo de prebidticos pode
ocorrer um aumento da desconjugagdo e excrecido
fecal de sais biliares, resultando na redugdo dos
niveis de colesterol (MORAL et al., 2003). Ainda,
a degradagdo dos prebiodticos no intestino conduz
a producdo de acidos graxos de cadeia curta em
quantidades importantes, os quais sdo absorvidos
totalmente no trato intestinal. O butirato ¢ meta-
bolizado pelos enterdcitos, o acetato e o propio-
nato chegam intactos ao figado através da veia
porta. Uma vez que o acetato entra no hepatdcito,
ocorre a ativagdo da enzima citosoélica acetil —
coenzima A sintetase 2 e fica incorporado aos
processos de colesterogénese e lipidogénese. Este
mecanismo tem sido proposto como a base no
efeito hipercolesterolemiante de alguns hidratos
de carbono ndo digeriveis, como a lactulose, cuja
fermentag@o ocorre no colon e resulta num au-
mento da producdo de acetato, mas ndo de pro-
pionato (MORAL et al., 2003; DELZENNE &
WILLIAMS, 2002).

Os oligossacarideos podem ter um efeito
mais especifico na colonizag@o do intestino, agindo
como analogos soluveis de receptores epiteliais
para microrganismos especificos e assim prevenin-
do sua adesdo na parede intestinal (KUNZ &
RUDLOFF, 2006). Em adi¢do aos oligossaca-
rideos, ha varias fragdes conjugadas (glicopro-
teinas e glicopeptideos) que também possuem
efeito bifidogénico.

Ha varias linhas de pesquisas para o desen-
volvimento de novas tecnologias para o enrique-
cimento de oligossacarideos especificos. Essas
linhas incluem (1) a produgdo de oligossacarideos
de leite materno através de fermentagdo por
bactérias modificadas por engenharia genética,
(2) tecnologias de concentragdo / fracionamento
como membranas de filtragdo, e (3) expressdo
de oligossacarideos do leite materno em animais
transgénicos (MELRA & KELLY, 2006).

O 4cido sialico presente em oligossaca-
rideos, glicolipideos e glicoproteinas no leite apre-
senta um importante papel na expressdo e desen-
volvimento do cérebro e das fung¢des do sistema
nervoso central em criangas. Como alguns oligos-
sacarideos acidos do leite bovino sdo estrutural-
mente similares aqueles encontrados no leite
humano, ¢ possivel que eles possam ter fungdes
bioldgicas similares (MELRA & KELLY, 2006).

RELACAO ENTRE CONSUMO DE LEITE E
CANCER

Até o momento parece haver um consenso
de que aqueles com dietas com pouco célcio / poucos
lacteos sdo significativamente mais propensos a

desenvolver cancer de colon do que aquelas pessoas
que consomem uma dieta rica em calcio, espe-
cialmente calcio lacteo (MACDONALD, 2008).

Produtos lacteos sdo uma rica fonte de fa-
tores potencialmente anticarcinogénicos que po-
dem desempenhar um papel na prevengdo de can-
cer colo-retal. E de todos os constituintes presen-
tes nesses produtos, o calcio ¢ quem tem atraido
maior atengdo (LARSSON et al. 2005).

Larsson et al. (2006) encontraram em um
estudo de coorte uma associagdo entre o alto con-
sumo de calcio e de produtos lacteos, em especial
o leite, com um significativo menor risco de can-
cer colo-retal, independente de outros fatores de
risco conhecidos. Também observou um possivel
efeito residual da ingestdo total de célcio e con-
sumo de leite.

Quando ajustado para ingestdo total de cal-
cio, os resultados sugerem que a associagdo entre o
consumo total de produtos lacteos e leite e o risco
de cancer colo-retal ¢ explicado apenas parcialmen-
te pela ingestdo de calcio. Este fato talvez ocorra
pelo fato de que os lacteos, em adigdo ao célcio,
contém acido linoléico conjugado, esfingolipideos
e proteinas do leite incluindo lactoferrina, que tém
se mostrado inibidores de carcinogénese colo-retal
em modelos animais (LARSSON et al., 2006).

Componentes nos produtos lacteos com
alto teor de gordura que podem reduzir o risco de
cancer colo-retal incluem acido linoléico conjuga-
do e éter lipideos (MOLKENTIN, 2000). Obser-
vou-se uma relagdo dose-dependente entre o con-
sumo de produtos lacteos com alto teor de gordura
e o risco de cancer solo-retal, particularmente
em cancer do co6lon distal, com menor risco para
aqueles com elevado consumo de queijo. Foi ob-
servada uma redugdo de 35% no risco de cancer
colo-retal em mulheres que consumiam trés ou
mais por¢des de queijo por dia se comparadas
aquelas com consumo inferior a uma porgdo / dia.
Naéo foi observada associagdo entre o consumo de
lacteos com baixo teor de gordura e o risco de
cancer colo-retal (LARSSON et al. 2005).

O consumo de acido linoléico conjugado
foi significativamente e inversamente relacionado
com o risco de cancer colo-retal. O estudo indica
que o efeito de protecdo dos produtos lacteos com
alto teor de gordura pode ser parcialmente atri-
buido a ingestdo de acido linoléico conjugado.
Acido linoléico conjugado é um termo coletivo
para um grupo de isdmeros geométricos e de po-
si¢do do acido linoléico, que tém varios efeitos
bioldgicos (LARSSON et al. 2005).

CONSIDERACOES FINAIS

Tradicionalmente, o leite de vaca tem sido
considerado um alimento basico em muitas dietas.
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O leite ¢ considerado uma bebida saudavel e o con-
sumo de produtos lacteos ¢ associado a uma dieta
de qualidade. O leite fornece uma matriz acessivel,
rica numa variedade de nutrientes essenciais como
minerais, vitaminas e proteinas de facil digestao
com aminoacidos balanceados, sendo importante
para o suporte de todas as fungdes do organismo.
Quando associado com grdos, carne, vegetais e fru-
tas, os produtos lacteos sdo considerados alimentos
de alta densidade de nutrientes, ou seja, disponi-
bilizando muitos nutrientes com relativamente
baixo conteudo energético (STEIJNS, 2008).

Devido a visdo de saude, os produtos lac-
teos tém servido como veiculo para ingredientes
funcionais como fitoesterois, acidos graxos de
peixe e varias bactérias probidticas. Hoje ha tam-
bém uma recomendagdo de consumo de produtos
com menor teor de gordura: light ou desnatado
(STELJNS, 2008).

Ferramentas sofisticadas de pesquisa anali-
tica, bioquimica e bioldgica tém demonstrado a
presenca de muitos compostos menores com ati-
vidade biologica. O leite contém mais de 50 fatores
de crescimento ¢ hormdnios. Sua concentragdo
no leite (< 0,0001 g.L') ¢ muito menor que aquela,
por exemplo, da imunoglobulina (0,8 g.L*") ou
lactoferrina (0,02-0,2 g.L-"). Entretanto, a quan-
tidade necessaria para atividade ¢ na ordem de
microgramas ou até mesmo nanogramas por litro
(MICHAELIDOU & STEIINS, 2006).

Uma das areas de pesquisa mais importantes
no ambito dos alimentos funcionais esta relacio-
nada com o leite e os produtos lacteos. Hernandez
et al. (2003) relatam que leite e derivados contém
diversos componentes com atividade fisiologica.
Alguns destes componentes bioativos estdo sendo
utilizados em alguns produtos comerciais, como
por exemplo: a peroxidase em dentrificios para
evitar as caries, a lactoferrina em féormulas lacteas
infantis como antibacteriano e a lactulose como
produto bifidogénico. Sem duvida, existem outros
produtos lacteos que poderiam ser empregados
como alimentos funcionais e que ndo estdo sendo
utilizados no momento.

Existem evidéncias de efeito sinergistico
entre os componentes do leite e as bactérias pro-
bidticas, nos beneficios de longo prazo ao orga-
nismo. Varios efeitos ja foram correlacionados a
liberacdo de moléculas bioativas no ambiente de
cultura, produzidas pelas cepas probidticas ou re-
sultantes da acdo de suas enzimas sobre os subs-
tratos presentes. Destacam principalmente a agdo
de peptideos derivados da caseina, ja caracterizados
e com comprovada atividade anti-hipertensiva,
opidide, antimutagénica ou moduladora do sistema
imunolégico, deixando claro que as propriedades
probiodticas dos lactobacilos e bifidobactérias, fre-
qlientemente, sdo dependentes de substratos com-

plexos para a completa expressio (BARRETO et
al. 2003).

Como se pode observar, o leite ¢ um ali-
mento muito rico e complexo e que possui pro-
priedades que vao além do papel basico de nutrigao.
Além disso, a grande variedade de produtos
derivados do leite permite que esse seja consumido
de varias formas e em varios momentos durante o
dia. Cabe ao governo e as entidades relacionadas
divulgarem suas propriedades, desvincularem sua
imagem do consumo de gordura saturada e des-
mitificarem o papel do leite na dieta somente
como alimento para criangas. Um maior consumo
de produtos lacteos, principalmente dos novos
produtos desenvolvidos ja com fun¢@o de maior
atividade nutricional e funcional, tem tudo para
melhorar as atuais condigdes nutricionais da po-
pulagdo mundial.

SUMMARY

Milk is part of human nutrition for
thousands of years. However, in the last years
this rich food have been lost space for others
products. Moreover, several researches and
studies have been conduced to better understand
the role of this food. Results show more functions
that well know source of calcium. Properties like
anticarcinogenics, anticariogenic, prevent enamel
demineralization, weight management and anti-
diarrheic have been discovered. More than this,
milk and dairy products are good vehicles to
introduce other compounds that could enrich
more this products making then very important
to our diets.

Keywords: Diet; dairy products; calcium;
cancer.
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