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RESUMO

Os principais componentes proteicos encontrados no leite sdo as proteinas do soro
(albumina, lactoglobulina, lacto albumina, lactoferrina, etc.), bem como as proteinas
da caseina (a-s1, B, k). Essas proteinas sdo consideradas alergénicas pois podem
causar reagoes alérgicas quando ingeridas por pessoas alérgicas ao leite. Alguns dos
principais sintomas de uma reacdo alérgica ao leite podem incluir: inchaco, erupgoes
cutaneas, tosse, dificuldade para respirar, inchago na garganta e outros sintomas. Em
alguns casos, os alimentos que contém proteinas do leite também podem desencadear
uma reacao alérgica, como manteiga, queijo, iogurte e outros lacteos. Este trabalho
teve como objetivo trazer conhecimento sobre a diferenca dos gendtipos dos alelos
A1A1 e A2A. Os tipos de ragas bovinos que possui esses genotipos, compara o0s
beneficios do leite A1 para A2 e suas vantagens em relacbes a pessoa com
intolerancia a lactose. Os alelos A2ZA2 possuem algumas vantagens com relacdo aos
alelos A1A1, tais como, maior rendimento leiteiro, melhor qualidade do leite
produzido, maior facilidade de digestao, menor risco de doencas cronicas e menor

incidéncia de alergias. Estes beneficios se devem a presen¢a da muta¢do pontual, que
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reduz a quantidade de Betacasomorfinas-7 no leite, o que diminui o risco de reagdes

alérgicas.

Palavras-chave: Lactose. Leite a2a2. Betacasomorfinas7. Beneficios do leite aZ2.

ABSTRACT

The main protein components found in milk are whey proteins (albumin,
lactoglobulin, lactoalbumin, lactoferrin, etc.) as well as casein proteins (a-s1, f3, k).
These proteins are considered allergenic because they can cause allergic reactions
when consumed by individuals who are allergic to milk. Some of the main symptoms
of a milk allergy reaction may include swelling, rashes, coughing, difficulty breathing,
swelling in the throat, and other symptoms. In some cases, foods containing milk
proteins can also trigger an allergic reaction, such as butter, cheese, yogurt, and other
dairy products. The aim of this work was to provide knowledge about the difference
between the genotypes of the A1A1 and A2A2 alleles, the types of cattle breeds that
possess these genotypes, compare the benefits of A1l and A2 milk and their
advantages in relation to people with lactose intolerance. A2A2 alleles have some
advantages over A1A1l alleles, such as higher milk yield, better quality of milk
produced, easier digestion, lower risk of chronic diseases, and lower incidence of
allergies. These benefits are due to the presence of a point mutation, which reduces
the amount of Beta-casomorphins-7 in the milk, decreasing the risk of allergic

reactions.

Keywords: Lactose. A2ZA2 milk. Beta-casomorphins-7. Benefits of A2 milk.

INTRODUCAO

A producdo de leite possui forte desenvolvimento para o agronegdcio
brasileiro, trazendo varios beneficios juntos com sua producao originando empregos,
rendas e, sobretudo, se da a origem de alimentos para os brasileiros (CORBUCCI,
2017).

O Brasil esta no terceiro lugar em produgdo de leite mundialmente, com cerca

de 34 bilhdes de litro produzidos por ano, com um total de 98% dos municipios
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brasileiros, aonde sua grande maioria vem de pequenos e médios produtores,
vinculando cerca de 4 milhdes de pessoas a empregos. No pais a cerca de 1 milhdo de
propriedades produtoras de leite (MAPA, 2021).

O leite é considerado suprimento alimentar sendo composto principalmente
de proteinas de alto valor biolégico, responsaveis pelas atividades funcionais e
estruturais dos organismos vivos. Devido a isso, o leite tem um papel importante para
o desenvolvimento, para a nutricdo mineral e vitaminica, além de ser um fator
essencial para o desenvolvimento de doencas nos humanos, por conta da beta-
caseina, no entanto auxiliar no combate de diversas doencgas (DA SILVA, et al, 2020).

A beta-caseina é a proteina que apresenta variacdes entre Al e A2, onde suas
principais diferencas esta ligada a um nucleotideo que esta localizado na posicao 67
da cadeia de aminoacidos, com isso temos ragas do rebanho leiteiro com grandes
percentuais na producdo da proteina do alelo A2, dentro essas ragas temos a Jersey
(80%), Gir. (96%), Guzera (97%), ragas essas que apresenta quase 100% de chance
de alelo A2 em sua producdo leiteira. (DA SILVA, et al., 2020). A beta-caseina A2 é a
proteina do que é herdada do pai e da mae e isso vai depender exclusivamente da
genética de seus pais, para que seus herdeiros atinge o maior grau de pureza a
produgdo do leite A2 (DA SILVA, et al.,2020).

O leite A2 que é originalizado de vacas que produzem apenas a proteina beta
caseina A2, essa proteina é responsavel por proporcionar melhor bem-estar ao
consumido, no caso os seres humanos, ja o leite A1 contém o beta-casomorfina 7,
substancias que é liberado na digestdo da proteina beta-caseina Al (leite A1),
proteina na qual se origina de vacas do tipo A1, sdo vacas mais comuns no mercado,
esse tipo de leite A1 € o leite responsavel por provocar alergia, mal-estar, intestino
mais lento.(DA SILVA, et al. 2020) Contudo o corpo apresenta BMC 7 que é a
sindrome de intolerancia ao leite, podendo causar motilidade gastrointestinal e acao
p6s inflamatorio (DA SILVA, et al.2020).

Com base nisso surge a seguinte problematica como identificar qual a
diferenca dos dois tipos de leite A1A1 e A2A2, como se sabe se eu sou alérgico a
proteina do leite e como identificar que estou ingerindo o leite A2ZA2?

Desta forma, justifica-se esse trabalho pelo fato de conhecer mais o leite A2A2,

pois muito se confundir a intolerdncia a lactose com alergia a proteina do leite da
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vaca, pois eles causam sintomas semelhantes, porém causados por componentes
diferentes encontrado no leite (DA SILVA, al. 2020).

Sendo assim, este trabalho tem como objetivo geral diferenciar a variante da
proteina beta-caseina dos dois tipos leites A1 da A2, e suas relagdes com pessoas
intolerantes a lactose. Apresentando os seguintes objetivos especificos: Analisar as
diferencas da variante da proteina beta-caseina dos dois tipos leites A1 da A2,
identificar ragas e/ou cruzamentos genéticos de vacas que possui esses genotipos do

alelo A2A?2 e caracterizar os beneficios encontrados no leite A2A2.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

O presente trabalho trata-se de uma revisao literaria, no qual envolve a origem
do leite A2A2, no qual mostrando o animal que produz o esse leite e qual é diferenca
que esse tipo de animal traz consigo, e o que faz esse leite ter o diferencial da sua
variante A1A1, outro ponto e tentar entender qual e o beneficios que ele traz consigo,
e 0 mais importante tenta mostrar a diferenca entre intolerancia a lactose ao alérgico.
O levantamento bibliografico foi realizado durante o primeiro semestre do ano de
2023, foram utilizados como fonte de pesquisa varios artigos presentes na plataforma
do Google Académico, onde nao tivemos dificuldades em encontrar mateiras que

abordam o tema.

REVISAO DE LITERATURA
IMPORTANCIA DO LEITE - ECONOMICA E NUTRICIONALMENTE

O leite é um dos principais produtos da industria agropecuaria em todo o
mundo, tendo grande importancia econdémica. Segundo Guimaraes et al. (2016), a
producdo de leite tem sido responsavel por uma parcela significativa do PIB agricola
em diversos paises, como Brasil, Estados Unidos, Alemanha e Nova Zelandia. Além
disso, a cadeia produtiva do leite gera empregos e movimenta diversos setores, como
o de nutricdo animal, maquinarios, insumos e transporte.

Ainda segundo Guimaraes et al. (2016), o Brasil é um dos maiores produtores
de leite do mundo, com uma produgdo anual superior a 30 bilhdes de litros. A cadeia

produtiva do leite no pais é responsavel por mais de 4 milhdes de empregos e

movimenta cerca de R$ 90 bilhdes por ano. O leite é um produto importante para a

Marcio Ferraz BATISTA; Raikaiure de OLIVEIRA; Hyago Jovane Borges de OLIVEIRA. LEITE TIPO
A2 E AS SUAS RELACOES COM PESSOAS INTOLERANTES A LACTOSE. JNT Facit Business and
Technology Journal. QUALIS B1. 2023. FLUXO CONTINUO - MES DE MAIO. Ed. 42. VOL. 2. Pags.
837-854. ISSN: 2526-4281 http://revistas.faculdadefacit.edu.br. E-mail:
jnt@faculdadefacit.edu.br.


about:blank

economia brasileira, especialmente para as pequenas propriedades rurais, que sao
responsaveis por mais de 50% da produ¢do nacional, conforme apontado pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2021).

Nos ultimos 10 anos, a producao de leite no Brasil teve um importante
crescimento. Segundo dados do IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica),
a producdo nacional de leite passou de 34,1 bilhdes de litros em 2010 para 35,7
bilhdes de litros em 2020. Esse aumento na producdo estd relacionado ao avango
tecnolodgico e ao aprimoramento das técnicas de manejo, nutri¢do e sanidade animal.
Além disso, o Brasil tem investido em pesquisas e desenvolvimento de novas
tecnologias para aprimorar a producdo de leite, aumentando a produtividade e a
qualidade do produto final. Esse crescimento na producao de leite tem gerado
importantes impactos positivos na economia do pais, especialmente nas regides
rurais, onde a atividade é uma importante fonte de renda e emprego.

O leite e considerado uma das bebidas mais nutritiva e completa para a dieta
dos seres humanos. A sua caracteristica e a suas acessibilidades de proteina, calcio e
outras vitaminas do complexo B, torna-se um ingrediente primordial nas dietas das
pessoas de qualquer faixa estaria (HARTMANN,2002). Seus mais essenciais
elementos sdo os organicos solubilizados (sais e lactose), envolvendo vitaminas
hidrossoldveis e substancias nitrogenadas nao proteicas; proteina no estado coloidal
(micelas de caseina) e proteinas do soro (lacto albumina e lactoglobulina) no estado
molecular disperso; globulos de gordura em estado emulsificado, ligada através de
colesterol, fosfolipidios, e vitaminas A, D, E, K e pigmentos carotenoides; acidos laticos
e enzimas (PEREZ JUNIOR, 2013). A composicdo do leite e seus respectivos teores

estdo ilustrado na figura 1.
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Figura 1 - Composi¢do quimica do leite.

Leite
Sélidos Totais (12,5 %) Agua (87,5%)
Gordura (3,8%) Sélidos ndo gordurosos (8,7%)
Fracéollﬂ (3,3 %) Lactose (4,6 %) Cinzas/vitamina (0,8%)
N ndo protéico (0,2%) Proteina (3,1%)
Caseina (2,6%) Albumina e globulinas (0,5%)

Fonte: HARTMANN (2000).

O leite é o alimento basico do crescimento animal, j& que contém alimentos
plasticos (proteinas) e energéticos (lactose e gorduras), além de calcio, fosforo,
magnésio e vitaminas em qualidade e quantidades ajustadas a cada espécie animal.”
(PEREZ JUNIOR, 2013 apud BACILA,1980). A composicao nutricional do leite em
algumas espécies, de acordo com RIEL (1991), apresenta algumas diferencas
nutricionais entre seres humanos, bovinos e caprinos, como é representado na figura
2.

Quando se trata de leite, existem certas caracteristicas sensoriais que podem
ser percebidas através do paladar, olfato e visdo. Por meio desses sentidos, é possivel
observar aparéncia, sabor, odor, cor e aroma do leite. Por exemplo, visualmente, o
leite deve ter uma cor branca cremosa e uma textura lisa. No paladar, o leite deve
apresentar um sabor levemente adocicado e cremoso com um final limpo. O aroma do
leite deve ser fresco e agradavel, sem cheiro desagradavel ou rangoso. Cheirar o leite
também pode ajudar a identificar qualquer potencial deterioracao ou contaminacgao.

No geral, prestar atencdo as caracteristicas sensoriais do leite pode ajudar a garantir
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que ele seja fresco, de alta qualidade e seguro para consumo. (VENTURINI,

SARCINELLI, SILVA, 2007).

Tabela 1 - Composicdo nutricional de leite de varias espécies.

(100 mL) Humano Vaca Cabra

Agua (%) 87 86,9 87
Energia (Kcal) 69 66 71
Proteinas (g) 1,0 3,3-4,0 2,9-5,6
Gordura (g) 3,8 3,6-52 24-78
Carboidratos (g) 7,1 4,7-5,1 4,0- 6,3
Lactose (g) 7,0 48-50 4,0- 6,3
Cilcio (g) 28 120 130
Fésforo (g) 14 100 110
Ferro (mg) 0,07 0,05 0,04
Vitamina A (mg) 60 35 40
Vitamina B; (mg) 0,03 0,15 0,15
Ac. Nicotinico(mg) 0,22 0,08 0,19
Vitamina C (mg) 3,7 1,5 1,5

FONTE: RIEL (1991)

O leite fresco tem um sabor levemente adocicado e agradavel, principalmente
devido ao alto teor de lactose (agtcar encontrado no leite). No entanto, outros
componentes do leite, incluindo as proteinas insipidas, também desempenham um
papel na sensacao geral do sabor do leite, direta ou indiretamente. Por exemplo, a
proteina caseina do leite pode contribuir para sua textura cremosa e sensa¢do na
boca, o que melhora a experiéncia geral do sabor. Além disso, o leite contém
pequenas quantidades de outros compostos, como minerais e acidos graxos, que
também podem contribuir para o seu perfil de sabor (VENTURINI, SARCINELLI,
SILVA, 2007).

E importante observar que o sabor do leite também pode ser influenciado por
fatores como a raca da vaca, sua dieta e os métodos de processamento e
armazenamento utilizados. No geral, a combinacao de lactose, proteinas. Além disso,
o leite pode impregnar mau gostos. A quantidade de gordura contida no leite pode
alterar seu sabor, quanto maior a taxa de gorduras no leite mais delicioso é o leite
(VENTURINI, SARCINELLI, SILVA, 2007).

O leite conte um aroma suave, meio acido, memoriza-se um pouco o animal
que é produzido, aonde se for recém- ordenhados o odor que aparece esta ligada ao
ambiente que o ordenham, porém ele logo acaba, momentos depois. O que mais

influencia o odor desagradavel encontrado no leite a maioria sdo derivados de
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alimentos, o meio ambiente, utensilios que entra em contato com o leite e
microrganismos. A eliminacdo desse mau cheiro presente no leite pode ser retirada
durante a pasteurizagdo. A cor do leite é geralmente branca ou creme, podendo variar
resistentes dependendo da raca da vaca e da sua alimentacdo. O leite é branco porque
a luz do sol é composta por diferentes cores e, quando atinge as substancias brancas,
ela é refletida em todas as direg¢des, criando uma aparéncia de branco. No caso do
leite, as proteinas e proteinas presentes na sua composicdo refletem a luz do sol de
forma difusa, criando uma aparéncia branca ou creme. No entanto, o leite pode mudar
de cor se estiver estragado ou contaminado por bactérias, apresentando cores
amareladas ou esverdeadas. Nesses casos, é importante descartar o leite para evitar
problemas de satide (VENTURINI, SARCINELLI, SILVA, 2007).

O leite deve conter uma textura liquida e homogénea, deve criar uma camada
de gordura na superficie quando e deixado descansado. Hipotese alguma deve haver

substancias entranhas presente no leite. (VENTURINI, SARCINELLI, SILVA, 2007).

BETA-CASEINA E SUA VARIANTE NO LEITE A1 E NO LEITE A2

Entre as fontes de proteinas, energia e vitaminas o leite é considerado o mais
importante, além de fornecer macros e micros nutrientes apds o nascimento e
durante o desenvolvimento da primeira fase de vida. Para os humanos, o leite
diretamente com seus derivados lacteos estabelece uma alta fonte de energia, acidos
graxos essenciais, proteinas e micros e macronutrientes de boa qualidade para
qualquer idade, principalmente para as criancas. Adicionado a dieta humana, o leite
bovino € o mais ingerido. (GATICA, C.; ALOMAR, D. 2017).

Se destaca quatro tipos de caseinas, como: alfa-caseina s1, alfa-caseina s2,
beta-caseina e kapa-caseina, sendo a beta-caseina ocupando de 30 a 35% do total de
caseina do leito bovino, a caseina consequentemente tem papel fundamental na
producao do leite, no processamento industrial e para a saide (GATICA, C.; ALOMAR,
D.2017).

As variagcOes estruturais se referem aos polimorfismos ou proteinas
polimérficas, que sdo variantes genéticas da beta-caseina que é representada por
alelos, que foram nomeados por letras com “A” e “B” ou “Al1” e “A2”, onde é

observadas diferencas em um uUnico aminoacido na cadeia peptidicas da proteina
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beta-caseina do leite tipo A1l para o leite tipo A2, diferenca essa sendo o aminoacido
na posicao 67 composta pela prolina no leite tipo A2, enquanto no leite tipo Al
estando presente a histidina, onde essa diferen¢a consequentemente ocorre a quebra
da beta casomorfina 7 (BCM 7) como ilustrada na figura 3 (GATICA, C.; ALOMAR, D.
2017).

Figura 2 - llustracdo da cadeia da beta caseina mostrando a diferenca das variantes
AleA2

POSICAO 67 —_
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5

\
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Fonte: (SOUSA, 2022)

A beta casomorfina 7 (BCM 7) é um peptideo opioide liberado no organismo,
quando ingerido o leite do tipo Al é composta pela histidina, onde ocorre a quebra e
esse fragmento é liberado no organismo ocasionando danos ao trato digestério, sendo
absorvido podera também afetar o sistema nervoso, por ser um opioide que é uma
substancia semelhante a de morfina onde atua no sistema nervoso central e nos
6rgdos proximos (BARBOSA, et al.2019).

A BCM 7 estd associada ao atraso no sistema intestinal, como decorréncia a
demora na digestdao dos alimentos, também esta ligada na irritacdo intestinal, onde
estudos feitos nos roedores em comparagdo aos dois tipos de leites A1 e A2, onde o
aumento significativo de 65% da atividade dos marcadores de inflamagdo os
mieloperoxidade, isso observado somente em ratos que ingeriram o leite do tipo A1, e
também do tipo A1A2 que é originario de vacas que obtém os dois genoétipos, nos

ratos que ingeriram o leite do tipo A2 ndo registrado nenhum tipo de anomalia ou
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irritacdo no intestino desses individuos, e também ndo se ah registro que o leite do
tipo A2 tenha agravado algum mal estar (BARBOSA, et al.2019).

O leite A2 é produzido por vacas que possuem duas copias do alelo A2 do gene
da beta-caseina. Segundo a empresa A2 Milk Company, que comercializa produtos
feitos com leite A2, a maioria das vacas leiteiras produz leite com uma combinac¢do de
alelos A1 e A2. A proteina Al, que também esta presente no leite de vaca
convencional, é dividida em pequenos peptideos durante a digestdo, e um desses
peptideos, a beta-casomorfina 7 (BCM-7), tem sido associado a varios problemas de
saude, incluindo intolerancia a lactose, alergias alimentares, diabetes tipo 1 e doencas
cardiovasculares.

De acordo com Vargas-Bello-Pérez et al. (2014), a existéncia das duas
variantes genéticas da beta-caseina no leite de vaca é uma caracteristica que tem sido
selecionada naturalmente ao longo dos séculos de evolucdo dos animais. No entanto,
a partir da Revolugdo Industrial, houve um aumento na producao de leite, o que levou
a uma maior selecao artificial de vacas com alta producdo de Ileite,
independentemente de sua composicdo genética. Consequentemente, o leite
produzido por essas vacas apresenta uma propor¢do maior de proteina Al em
relacdo a proteina A2.

Embora ainda ndo haja evidéncias conclusivas sobre os beneficios do leite A2,
alguns estudos sugerem que ele pode ser uma opg¢do mais saudavel para algumas
pessoas. Um estudo realizado por Jiangin et al. (2015) comparou o efeito do leite Al e
do leite A2 em individuos com intolerdncia a lactose e encontrou que o leite A2 foi
melhor tolerado do que o leite Al. Outro estudo, publicado no European Journal of
Clinical Nutrition em 2014 e realizado por Ho et al., relatou que o consumo de leite A2
reduziu a dor abdominal em individuos com sindrome do intestino irritavel.

Além dos beneficios potenciais para a saude, o leite A2 tem despertado
interesse na industria de laticinios por razdées comerciais. De acordo com a A2 Milk
Company, o mercado global para o leite A2 é estimado em US $ 10 bilhdes, e a
empresa tem registrado um crescimento significativo nas vendas nos ultimos anos.
No entanto, a producdo de leite A2 é mais dificil do que a producao de leite
convencional, pois é necessario selecionar vacas com a variante genética A2 e manter

uma linhagem pura para garantir que todas as vacas produzam leite A2.
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FATORES GENETICOS ANIMAL E SUAS RELACOES COM O LEITE A2

Documentalmente, uma das formas originais da proteina presente no leite e a
B-caseina A2, pois ela sempre esteve presente nos rebanhos bovinos desde sua
domesticacdo. Ja a ocorréncia da (3-caseina Al é uma proteina ocorrida por mutacao
genética transversal ha cerca de 10.000 anos atras, e se expandiu por meio de
cruzamento dos bovinos, no intuito de aumentar a produgdo de leite, no processo de
colonizacdo pelo homem. Essa mutacdo ficou conhecida como uma mutacao ao acaso
(BARBOSA et al, 2019).

Atualmente, conta-se que o alelo que codifica a genética dessa mutagao da
producdo da proteina -caseina encontrada no leite A1 foi testemunhada somente em
rebanhos bovinos, ja a proteina encontrada no tipo A2 sé foi encontrada em cabra,
ovelha e bufala, por esse motivo e leite desses animais sdo considerados como leite
tipo A2 (PACCHIAROTTI, MENDES, FERREIRA, 2020).

Vercine et al (2012) afirmam que a frequéncia do alelo A1 é maior em ragas
taurinas como a Holandesa e Pardo Sui¢o, intermediaria na raga Jersey e muito baixa
na raca Guernsey. Ha, na Nova Zelandia, atualmente, lacticinios que comercializam
apenas leite com proteina A2 (o chamado leite A2) devido as suposicées dessa
variante ndo ser nociva a saude humana como a variante Al.

Sobre as variantes Al e A2 da [-caseina descreveram as variagcdes nas
frequéncias génicas (alelos) tanto em ragas leiteiras quanto em racas locais. A
frequéncia do alelo A2 é menor nas racgas taurinas, com exce¢do da raca Guernsey no
intervalo de 0,88 a 0,97, provavelmente devido ao seu rebanho mais fechado e menos
animais. A maior frequéncia (%) deste alelo é relatada em racgas zebuinas. Ilustrada

na figura 4. (BARBOSA et al, 2019)

Tabela 2 - Frequéncia do alelo A2 em diferentes ragas bovinas.

RACA FREQUENCIA (%)

Holandesa 0,25 -0,55%
Gir 0,88 - 0,98%
Jersey 0,49-0,72%
Angus 0,05%
Ayrshire 0,28-0,52%
Brahman 0,01%
Guzera 0,97%
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Hereford 0,20%

Pardo 0,49 -0,72%
Shorthorn 0,51%
Simental 0,56 - 0,63%

Fonte: Adaptado de BARBOSA et al. (2019).

Pelo fato da BCM-7 produzida no leite A1l ser até 4 vezes maior que no leite A2
(CORBUCCI, 2017), e o leite A2 o leite mais saudavel que o A1, mostra que deve ser
feita a busca de consumir o leite A2 somente, leite esse que se originaliza de animais
com gendtipos A2A2 sendo a beta-caseina A2 do genétipo original da proteina do
leite, s6 que por sua vez que o animal apresenta o gendtipo A1A2 é classificado como
leite A1 da beta-caseina Al que é originado de uma mutagdo genética que
transformou o genoétipo A2 em Al através de cruzamentos de rebanhos de ragas
diferente com intuito de aumenta o rebanho e com essa variagao foi identificado que
pode ser prejudicial a satide (BARBOSA et al., 2019).

De acordo com a EMBRAPA (2019), o leite vem tendo um grande crescimento
em sua produc¢do, que esta relacionada diretamente de como as fazendas estdo
efetuando sua gestao e o manejo de seus rebanhos, onde estdo optando por produzir
mais com menor quantidade de animal, adicionando tecnologias de producdo
(PACCHIAROTTI, MENDES, FERREIRA, 2020), e para isso estdo optando por
melhoramento genético, com isso estao adotando a inseminac¢do artificial e a FIV
(fertilizacdo in vitro) tecnologias essas que esta sendo adotadas principalmente para
os médios e grandes produtores (NELSON, 2019).

Paises que ja estdo comercializando o leite com o selo A2 sdo a Australia e a
Nova Zelandia, e outros paises ja estdo em ascensdao da comercializa¢do desta
variante de leite (BARBOSA et al.,, 2019). Ja no Brasil a primeira empresa com o selo
de certificacdo A2, Agrindus sendo a pioneira, a fazenda Santa Rita localizada no
municipio de descalvado em Sao Paulo, em 2016 a fazenda inicio o projeto de ter seu
rebanho inteiro A2A2 através da selecdo dos animais e genotipagem, o objetivo ere de
até em 2021 ter o rebanho total A2 (PACCHIAROTTI, MENDES, FERREIRA, 2020).

Hoje estando entre os 5 maiores produtores de leite do brasil e com o maior
rebanho de vacas holandesas registradas e pioneiros na producdo do leite A2, com
mais de 5 mil vacas e mais de 65 mil litros de leite produzidos por dia

(PACCHIAROTTI, MENDES, FERREIRA, 2020).
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Segundo Sousa, (2022) a aptidao de um animal em produzir leite tipo A1A1 ou
tipo A2A2 pode ser determinada por meio da andlise do seu perfil genético, isto é,
pelo teste de genotipagem, que analisa tecido biologico dos animais, sejam amostras
de sangue ou pelagem. Frequéncias genotipicas variadas foram descritas em racas
tradicionalmente utilizadas na pecuaria leiteira e até em racas locais, mas de modo
geral, as racgas zebuinas apresentam frequéncias maiores do gendtipo A2A2 do que
taurinas

Para chegar em 100% do rebanho A2A2 foram feitas coletas de amostras de
todo rebanho leiteiro da fazenda e enviados ao Estados Unidos para analise em
laboratério, para que assim fazer um mapeamento genético do rebanho, os que foram
identificados como A2A2 eram separados dos outros animais e selecionados, a
fazenda com intuito de ter todo o rebanho constituido do gendtipo A2A2 investiu no
melhoramento genético e selecdo do seu rebanho, com isso vacas com o genotipo Al
nao recebia a inseminacdo, mais elas sdo usadas como receptoras dos embrides A2A2,
ja as vacas e novilhas puras A2A2 ou eram inseminadas ou continuava sendo as
doadoras dos embrides, isso era feito para que ndo houvesse a necessidade de
descarte daquelas que era do genotipo Al.

O sémen era importado do Estados Unidos, coletados de touros do gendtipo
A2, touros esse puros e comprovados A2, isso para garantir e manter o controle de
qualidade da marca, onde esse sémen é usado na inseminacgao artificial (IA), porem
além desse método é utilizado na propriedade a fertilizacdo in vitro (FIV), onde esse
método é aplicado a transferéncia dos embrides, através da aspiragdo de ovécitos dos
foliculos das vacas A2A2 com a utilizagdo do ultrassom, em laboratério o ovulo é
fertilizados com o sémens do tipo A2 e apds 8 dias que se transfere o embrido para as
receptoras Al, onde irdo gerar bezerras A2 (PACCHIAROTTI, MENDES, FERREIRA,
2020).

As vacas doadoras dos embrides nao siao escolhidas aleatoriamente mais e
seguido todo um padrao zootécnico, onde e levado em consideracdao por exemplo a
producdo de leite, conformacdo do ubere, vida produtiva e células somaticas, e o gene
A2 genbmico esse que é identificado pelo marcador de molecular o Clarifide® onde
ele identifica todas as caracteristicas desejaveis contidas nas doadoras. Com a

implantacdo destas tecnologias, possibilitando efetuar a sexagem do sémen, com isso
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possibilitando uma taxa alta de nascimento de fémeas no rebanho da fazenda

(PACCHIAROTTI, MENDES, FERREIRA, 2020).

DOENCAS RELACIONADAS AO CONSUMO DE LEITE
Alergia a Proteina do Leite (APVL)

Pessoas com intolerancia a lactose costuma-se confundir a intolerancia com
alergia, ja que os sintomas sdo semelhantes, pois pessoas alérgicas ndo podem ter
nenhum contato com o leite ou derivados, pois nesse caso a alergia se deve a proteina
presente no leite (CUNHA, et al, 2008).

A alergia da proteina do leite de vaca ocorre quando o sistema imunologico e
atacado, levando ao organismo liberar anticorpos para combater os antigenos que
promoveu a esse ataque, causando sinais e sintomas depois de ingerir leite ou seus
derivados. Por tanto as proteinas encontradas no leite que contém altas capacidades
alergénicas que sdo elas a caseina, a-lacto albumina, globulina soroalbumina, e
Blactoglobulina (SOUZA & DE MEDEIROS,2019).

Segundo Gasparin, Teles, Araujo (2010), as doencas alérgicas vém sendo
apresentadas como uma caracteristica da heranca poligénica, a qual é transmitida pe-
los genes dos pais, sendo assim responsavel por 50-80% em criangas que apresentam
histérico familiar positivo e cerca de 20% para aquelas que ndo possuem quadro
clinico favoravel em seus antecedentes

De acordo com Gasparin, Teles, Araujo, (2010), os sinais e sintomas
caracteristicos partem da hipersensibilidade gastrintestinal imediata apds a ingestao
do alérgeno, podendo gerar nauseas, vomitos, dores abdominais e diarréia, ocorrendo
déficit no ganho de peso e desnutricdo, decorrente também da ma absorgao intestinal
ou perda da energia dos alimentos eliminados nos vOmitos e regurgitacdes. Em
alguns pacientes ocorre urticaria, prurido, angiodema, broncoespasmo, alergia oral,
esofagite eosinofilica, refluxo-gastresofagico, colicas, gastroenteropatia eosinofilica,
enteropatia, enterocolite, colite alérgica, constipacao intestinal cronica, manifestacoes
cutaneas e respiratorias.

Além de apresentar sintomas comuns, igual a intolerdncia a lactose como
diarreia, flatuléncia e distensdao abdominal. Existe um sintoma que s6 ocorrer em

pessoas alérgicas que é a presenca de vomito (DA CUNHA et al,, 2015).
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Intolerancia a Lactose (IL)

A intolerancia a lactose é uma condicao que afeta grande parte da populagdo
mundial. Segundo os estudos de Heyman e Committee on Nutrition (2006), essa
condi¢do ocorre devido a incapacidade do organismo em produzir a quantidade
necessaria de lactase, uma enzima responsavel por quebrar a lactose presente no leite
e seus derivados. Isso pode causar sintomas como inchago, diarreia e cdlicas
abdominais apds a ingestdo desses alimentos.

De acordo com Schirru e Corona (2017), a intolerancia a lactose nao deve ser
confundida com a alergia ao leite, que é uma reagdo imunolégica a proteina presente
no leite e pode ser potencialmente grave. J4 a intolerancia é uma condi¢do benigna,
que nao oferece riscos a saide, mas pode ser bastante incomoda para quem sofre com
0s sintomas.

Apesar de ndao haver cura para a intolerancia a lactose, existem diversas
estratégias alimentares que podem ajudar a reduzir os sintomas, como a escolha de
alimentos com baixo teor de lactose ou o uso de enzimas lactase antes da ingestdo de
produtos lacteos (Heyman; Committee on Nutrition, 2006). E importante ressaltar
que, em caso de suspeita de intolerancia a lactose, é fundamental buscar orientacdo
médica para um diagnoéstico correto e um tratamento adequado.

De acordo da Cunha et al. (2015) varios sdo os tipos de suplementacdo de
lactose para pessoas intolerantes. Capsulas de lactase e lactase liquida ja estao
disponiveis no mercado a fim de minimizar os efeitos causados pela auséncia ou

pouca eficiéncia da lactase.

CONSIDERACOES FINAIS

O leite além de ser uma bebida nutritiva para a saude de algumas pessoas,
pode também trazer alguns problemas de satude, onde abordou os dois problemas
causado pelo consumo do leite comum, a intolerancia a lactose e alergia a proteina do
leite. mostra que o leite A2, tem um beneficio significativo para pessoa que e alérgica
a proteina do leite ao ingerir - lo. O leite com certificagdo A2 possui grande potencial
para o mercado, pois além de apresentar uma melhor digestibilidade, ndo esta

relacionado ao desenvolvimento de APLV e doencas como a diabetes mellitus tipo-1,
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podendo ser considerado um alimento mais sauddvel e com mais beneficios ao
consumidor em comparacao ao leite Al.

Porém pessoa com intolerancia a lactose ndo se deve ingerir o leite, porque
problema de intolerancia a lactose esta ligada a falta da enzima lactase no organismo,
responsavel pela digestdo do agucar(lactose) presente no leite. Diferente da alergia a
proteina do leite que é dificuldade que organismo enfrenta para digerir a proteina do
leite. Nao se sabe ainda se tem uma faixa etaria definida para que esse problema
possa se apresentar

A Unica diferenca entre os dois leites sdo a variacao da cadeia de aminoacidos,

para a producao do leite A2, tem uma vaca especifica com genotipos definida.
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