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Resumo: O leite € o primeiro alimento ingerido pelos seres mamiferos apds o
seu nascimento. Nos ultimos anos, destaca-se a importancia desse consumo,
principalmente no periodo neonatal e durante as fases de crescimento do recém-
nascido, reduzindo a mortalidade infantil. O leite bovino, mundialmente
conhecido por ser rico em seus nutrientes, os quais atuam positivamente na vida
de uma pessoa fisicamente ativa, atletas e consumidores no geral, carrega muito
calcio que vai auxiliar no fortalecimento dos ossos e na preveng¢ao de cancer
como o de célon e célon-retal. O presente trabalho teve como objetivo apresentar
estudos sobre a real face do leite bovino, desmentindo mitos criados através da
ma comunicagao da midia e falacias relacionadas ao alimento, ou seja, destaca-
se queo consumodo leite bovino é benéficoa saude do ser humano, exceto aos
portadores da Alergia a Proteina do Leite de Vaca (APLV) e Intolerantes a
Lactose. Por meio de informagées com bases cientificas, que revelam a
verdadeira identidade do leite com carater totalmente informativo, aplicou-se
uma discussao controversa, onde parte de artigos defendiamo consumodoleite,
pelas suas vantagens, enquanto outros descartavam a ideia de introduziro leite
em suarotina. Mas é necessariauma ajuda médica ou possuiralgumdiagndstico
clinico que comprove essas condigbes fisiologicas e imunoldgicas do
consumidor, antes de ingeriro leite bovino e seus derivados. Verificou-se que o
leite bovino é capaz de liberar os hormoénios que estimulama saciedade, fazendo
com que a fonte de proteina da dieta atue na composigao corporal.
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1 INTRODUGAO

O leite € um alimento muito completo e rico em nutrientes, tais como

calcio, proteinas, vitamina D, A e B12 e zinco. Ele é o primeiro alimento ingerido
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pelos seres humanos e animais mamiferos, apdés seu nascimento. Além de ter
sua popularidade mundial, principalmente na india onde se da sua origem e por
terem a vaca como um animal sagrado no pais, o leite torna-se uma matéria-
prima fundamental para a fabricacdo de outros alimentos, como por exemplo
manteiga, queijo, iogurte, doce de leite, bolo, pado de leite e pdo de queijo.
(SENAI, 2007).

Segundoa Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), sdo
classificados como leite, liquidos que sao exclusivamente retirados da glandula
mamaria de um mamifero. Ao contrario disso, podem ser denominados como
suco, sumo, esséncia, ou outro termo que defina o produto. (EMBRAPA, 2022).

Na industria leiteira, os maleficios do leite bovino cabem apenas para
pessoas portadoras de intolerancia a lactose (IL) ou com alergia a proteina do
leite de vaca (APLV), sendo que, na sua maioria, os APLV sdo criangas de até 3
anos, dada pelaintroducéo precoce do leite de vaca na sua dieta causando uma
reacdo do sistema imunoldgico ainda imaturo. (GUIMARAES et al., 2021)

Foram desenvolvidos produtos que substituem o leite, ndo da mesma forma
nutricional, mas dando diversas outras opg¢des de produtos, e incluem pessoas
portadoras dessas condi¢cdes visando sempre o0 bem-estar e a saude do
consumidor. Exemplos de produtos para estes portadores sao: leites vegetais
(leite de soja, améndoas, arroz etc.) e leite sem lactose para intolerantes a
lactose (IL) e férmulas feitas exclusivamente para criangas com alergia a
proteina do leite de vaca (APLV), como extratos vegetais. (EMBRAPA, 2022).

O objetivo deste trabalho foi pesquisar sobre a importancia e os beneficios
do consumo de leite bovino a partir de revisdes bibliograficas, a fim de

desconstruir falsos mitos que circulam pelo Brasil sobre o alimento.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 METODOLOGIA DA PESQUISA

Trata-se de umarevisao de literatura a fim de repassar informagdes sobre
o consumo fundamental do leite bovino, visando trazer seguranca e

conhecimento as pessoas portadoras de APLV e Intolerancia a Lactose. Em



partes, utilizou-se o Google Académico para a pesquisa de artigos e livros que
auxiliaram na elaboragao do estudo.

O presente estudo foi realizado a partir de artigos da Scientific Eletronic
Library Online (SCIELO), da Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes,
Embrapa, entre outras paginas que foram fundamentais para o desenvolvimento

da revisao.

2.2 JUSTIFICATIVA

O interesse pela escolhadesse tema se da pela desmistificagcdo dos mitos
sobre o leite bovino. Questdes como essa se referem ao fato de muitas pessoas
focarem somente nos maleficios do alimento, que se reflete a falta de
conhecimento sobre o produto.

De acordo com Siqueira (2019), o leite € uma consideravel fonte de
energia alimentar e uma fonte indispensavel de nutrientes, que € muito
importante na vida e saude do ser humano.

O leite além de ser rico em nutrientes, também tem uma grande influéncia
na industria alimenticia para o desenvolvimento de outros subprodutos, desde

queijo, até uma receita comum feita em casa.

2.3 OBJETIVOS

Arealizacao desta pesquisavisa apresentar e transpassar a real face do leite
bovino, desmentindo mitos criados através da ma comunicag¢ao da midia com o
consumidor através de noticias e matérias cada vez mais comuns. (PUBVET,
2021). A importancia do leite bovino na dieta, principalmente, na faixa etaria
adulta, vem sendo discutida cada vez mais sobre se é realmente necessario seu

consumo, seus maleficios e beneficios e qual seu impacto na saude deles.

2.3.1 Geral

O presente trabalho tem como objetivo geral analisar e desmistificar os mitos

e falacias relacionadas ao leite bovino e seus beneficios ao consumo do mesmo



com a finalidade de transpassar e revelar sua identidade real do produto com

carater totalmente informativo.

2.3.2 Especificos

Identificar estudos ja realizados que apresentem dados compativeis e
relacionados ao leite bovino.

Destacar coletas de artigos relacionados aos portadores de APLV (Alergia a
Proteina do Leite de Vaca) e intolerantes a lactose, mercado leiteiro, sua
influéncia a saude do consumidor.

Realizar uma comparacao de informagdes com bases cientificas e analisar

os mitos e devaneios a respeito do leite bovino.

2.4 SAUDE

A composicao do leite bovino é muito completa e diversa, em apenas um
litro, pode haver de 4g a 6g de proteinas. (PELEGRINE e CARRASQUEIRA,
2008).

Afirma Oliveira, Bravo e Tonial (2011) que o soro desse alimento possui
boa parte de micronutrientes, como vitaminas e minerais, € aminoacidos
essenciais constituintes da proteina do soro que séo importantes para o corpo
humano, sendo eles os principais: treonina, triptofano, lisina, fenilalanina e
tirosina. (apud SEVERO, 1995; LIU et al., 2000). Todos esses aminoacidos e o
mineral essencial, conhecido como calcio, sdo fatores relevantes para um
crescimento saudavel e nutricdo de um ser humano. (CAMARA, 2019)

Quando nascemos, a amamentagao torna-se um ponto importante para o
nosso desenvolvimento. Nos ultimos anos, vem se destacando a importancia
desse ato no periodo neonatal, ja que consumir o leite materno reduz a
mortalidade infantil, e atende as necessidades de um recém-nascido. (TOMA e
REA, 2008).

Com o crescimento da crianga, o leite bovino vem como substituicdo do
leite humano, por oferecer uma concentragdo alta de macronutrientes e

micronutrientes, e pelos seus peptideos bioativos, que tem como propriedades



anti-hipertensivo, antimicrobiano, antioxidante, imunomoduladores, e
especialmente auxiliam na absor¢gao de minerais, cujos sao efeitos regulatérios
no corpo humano. (MEZZOMO e NADAL, 2014).

O leite também é considerado um 6timo mecanismo para a melhora da
densidade éssea, ja que seus nutrientes atuam positivamente na manutencgéo.
(AMANCIO, 2015).

Ao consumir o leite, tem-se um menor risco de aderir doencas cronicas
como o cancer, dado que algumas coletas de estudos apontam que o calcioe a
vitamina D influenciam na reducao desse risco, principalmente do cancer de
célon ou colon-retal. (SANTIN, 2007). As doengas cardiovasculares também
estdo inclusas nisso. Um estudo realizado pela professora Sabita Soedamah-
Muthu foi publicado na revista “American Journal of Clinical Nutrition” em 2010,
revelando que o consumo diario do leite pode diminuirem até 18% de risco a
doencas cardiacas, apontando que a partir de seus estudos, o leite se torna
benéfico a saude. (BBC, 2010).

Pesquisas mais atualizadas foram apresentadas no Brasil, por cientistas
da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), onde através de uma coleta
de dados que se estendeu durante oito (8) anos, revelaram que parte da
populacdo que ingeria lacticinios, especialmente o leite bovino, tinham um
percentual menor contra as ameacas de doencas cardiovasculares e risco para
a saude do consumidor. (PINHEIRO, 2022).

Ainda assim, ha um cuidado maior em um grande consumo de leite, em
vista de outras pesquisas associaram que outras doencgas de coragao e cancer,
como o de prostata, se dao pelo excesso de gorduras saturadas. Mas isso ainda
estd sendo analisado, pois exigem uma avaliacdo mais cuidadosa. (CNN
BRASIL s.d.). Contudo, devem ser consideradas a reducao de teor de gorduras

por precaucao. (Pereira, 2014).

2.4.1 Gerenciamento do peso

Os produtos lacteos séo capazes de liberar os hormoénios que estimulam
a saciedade, fazendo com que a fonte de proteina da dieta, atue na composigcao
corporal. (AMANCIO, 2015). Esse processo se da pela diminuigdo da ingestio

alimentar e perca de apetite.



Isso responde alguns dos fatores do porqué consumir o leite, pois
segundo Haraguchi, Abreu e Paula (2006) suas inumeras vantagens entram na
vida de uma pessoa fisicamente ativa e principalmente de atletas, visto que leite
bovino carrega muito calcio que vai auxiliar no fortalecimento dos ossos.

Outros tipos de leite que carregam muitas proteinas podem substituir o
leite bovino, mas eles nao carregam um valor simbdlico de calcio suficiente para
oferecer a saude do consumidor. (HARAGUCHI, ABREU e PAULA, 2006).

2.4.2 Intolerancia a Lactose e Alergia

Existe semelhancas significativas nos sintomas da Intoleréncia a Lactose
(IL) e da Alergiaa Proteina do Leite de Vaca (APLV), por isso € muito importante
analisarfielmente cada situacio para notar e entender as diferencas presentes.

Explica Uggioni e Fagundes (2006), 75% da populacédo sdo intolerantes a
lactose. Isso se da pela producao insuficiente da lactase, a enzima que quebra
a lactose (agucar presente em diversos tipos de leites mamiferos.). Quando se
da a falta de uma enzima intestinal, a lactase, nosso corpo responde com
sintomas de nauseas, prisdo de ventre, diarreia, cansago excessivo e gases.
Valer ressaltar que os sintomas podem variar de acordo com o grau da
intolerancia. (UGGIONI E FAGUNDES, 2006)

De acordo com Casé (2005), tipos de leites como o de soja, améndoas,
entre outros estdo com um aumento de calcio maior, assim como o bovino. E
com 0s anos, eles vém sendo encontrados com mais facilidade nos mercados,
indicados para pessoas com intolerancia a lactose.

Sendo umas das mais comum da alergia alimentar e a mais facil de ser
provocada, a APLV se manifesta apds qualquer tipo de ingestdo de algum
alimento lacteo. Esse tipo de contato com o alimento pode causar irritacées na
pele, nauseas, vomitos, além de outros tipos de dores. E ela se da pela
sensibilidade de qualquer proteina do leite. (MACITELLI, 2011).

Por esses motivos, é necessaria uma ajuda médica ou possuir algum
diagndstico clinico que comprove essas condigdes fisioldgicas e imunolégicas
do consumidor, antes de ingerir o leite bovino e seus derivados. (AMANCIO,
2015).



2.5 SANIDADE DO REBANHO

De acordo com a Instrucdo normativa-51, de 18/09/2002, decretada pela
Defesa Agropecuaria do Estado de Sao Paulo, entende-se por leite, sem outra
especificacéo, o produto oriundodaordenhacompleta, em condi¢gdes de higiene,
de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O rebanhodeve seraprovado
por um medico veterinario, seguindo normas e regulamentos impostos, sempre
aprovado pelas Autoridades Sanitarias. As atribuicbes do médico veterinario
responsavel sdo: O Controle Rigoroso de Brucelose e Tuberculose (em
conformidade com o Regulamento Técnico do Programa Nacional de Controle e
Eradicagdo da Brucelose e Tuberculose Animal), Controle Sistematico de

parasitoses e Mastite.

Nao é permitido o processamento ou o envio de leite a Posto de
Refrigeragdo ou estabelecimento industrial, quando o animal apresenta:
Diagnéstico clinico que indique a presenga de doencgas infecto-contagiosas que
possam ser transmitidas através do leite; esteja em fase colostral; estejam sendo
submetidos a tratamento com medicamentos de uso veterinario passiveis de
eliminagdao pelo leite, devem ser afastados da producdo pelo periodo
recomendado pelo fabricante; € proibido o fornecimento de alimentos com a
presenca de medicamentos as vacas em lactacao, qualquer alteragao no estado
de saude dos animais, capaz de modificar a qualidade sanitaria do leite,
constatada durante ou apos a ordenha deve haver o descarte desse leite e do
conjunto a ele misturado; restricdo de substancias estimulantes, ndo aprovadas
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, capazes de
provocarem aumento de secregéo lactea. (SAO PAULO, 2002)

Todos os tipos de leite devem: seguir as normas de Boas Praticas de
Fabricacdo, aplicar Analises Laboratoriais, Sanidade do Rebanho,
procedimentos especificos para o Controle de Qualidade da Matéria-Prima,
Higiene Geral e Sanitizagado das Instalagdes e Equipamentos de Beneficiamento,
Industrializacdo e Envase, Rotulagem, Transporte, entre outros. (SAO PAULO,
2002).



3 CONCLUSAO

A presente revisao bibliografica abordou respostas referente ao consumo
do leite bovino e do porqué ingeri-lo. Ao analisar artigos que questionam a
respeito do leite, conclui-se que os maleficios esta relacionado somente a
pessoas portadoras de Alergia da Proteina do Leite de Vaca, pessoas com
Intolerancia a Lactose, ou para pessoas que ingerem um alto teor de gordura do
leite, ao contrario disso, segundo os dados analisados no decorrer deste
presente trabalho, o consumo do leite bovino traz diversos beneficios a saude
do consumidor, desmistificando assimnumerosos mitos que s&o informados pela
midia.

As proteinas presentem no leite e principalmente o calcio fornecem um
papel relevante para a saude do ser humanoe para a melhora de suadensidade
Ossea, respondendo entdo algum dos motivos mais importante para esse
consumo.

Verificou-se que ainda ha muitos artigos que revelam a real face do leite
bovino a partir de novas pesquisas realizadas durante os anos, e que garante

uma maior seguranga ao consumir este alimento.

A BIBLIOGRAPHICAL REVIEW ON BOVINE MILK: Why consume

milk? Is bovine milk healthy?

Abstract: Milkis the first food eaten by mammals after birth. In recent years, the
importance of this consumption has been highlighted, especially in the neonatal
period and duringthe newborn's growth phases, reducinginfantmortality. Bovine
milk, which is known worldwide for being rich in nutrients that have a positive
effecton the lives of physically active people, athletes and consumers in general,
contains a lot of calcium, which helps to strengthen bones and prevent cancers
such as colon and rectal cancer. The aim of this paper is to present studies on
the real face of bovine milk, disproving myths created through bad media
communication andfallacies related to food, i.e. highlightingthatthe consumption
of bovine milk is beneficial to human health, except for those with Cow's Milk
Protein Allergy (CMLA) and Lactose Intolerance. Through scientifically based
information, which reveals the true identity of milk with a totally informative
character, a controversial discussion was applied, where part of the articles



defended the consumption of milk, due to its advantages, while others discarded
the idea of introducing milk into their routine. However, it is necessary to get
medical help or have a clinical diagnosis that proves these physiological and
immunological conditions of the consumer before ingesting bovine milk and its
derivatives. It has been found thatbovine milk is capable of releasing hormones
that stimulate satiety, causing the source of protein in the diet to act on body
composition.

Keywords: Literature review. Milk. APLV. Lactose intolerance.
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