
  

  

PESQUISA   

  

Pesquisa comprova que o CLA atua na melhoria da qualidade da gordura do 
leite e dá ao produto propriedades nutracêuticas, prevenindo várias doenças 

Experimento busca o super leite 
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Rusens Neiva E JuLiaNa Nunes 

oucos produtos são tão importantes 

na alimentação humana quanto o leite. 
Com seu elevado teor de cálcio e pro- 
teína, o leite e seus produtos deriva- 

dos fazem parte da cultura da humanidade, 

formando uma cadeia produtiva de grande 
importância econômica. Ainda assim, ne- 
nhum outro produto foi tão questionado nas 

últimas décadas. Os argumentos estão as- 
sociados “ao alto teor de ácidos graxos 
saturados de cadeia média presentes no 

leite” ou, para os consumidores, simples- 
mente à gordura saturada. 

No entanto, a “caça ao leite” pela clas- 

se médica levou a alguns equívocos. O prin- 
cipal deles foi o incentivo à 
substituição da manteiga pela 
margarina na dieta humana. 
Até bem pouco tempo atrás, 
o café da manhã com pão e 
margarina passava a falsa im- 
pressão de que o coração co- 
meçava bem o dia. Até que se 
descobriu na margarina e nos 

produtos contendo gordura 

vegetal hidrogenada um gru- 
po de substâncias bem mais 
nocivas à saúde coronária do 
que a gordura saturada en- Gama: composição do 
contrada no leite: as gordu- leite mais valorizada 
ras trans. 

Obtidas por meio do processo de 
hidrogenação industrial dos óleos vegetais, 
as gorduras trans melhoram o sabor, a tex- 

tura e aumentam o tempo de prateleira dos 
produtos. Mas quando a mídia noticiou am- 
plamente os riscos que elas podiam trazer 

para a saúde, entre eles, o aparecimento do 

ateroma (placa de gordura no interior das 

artérias que pode causar infarto ou derrame 
cerebral), os produtos que continham gordu- 
ras trans tiveram de se remodelar, anunci- 

ando nas embalagens os teores presentes 
nos alimentos, e até mesmo a sua ausência. 

  

Como consequência, surgiram leis em 
vários países com a finalidade de banir as 
gorduras trans dos alimentos. A Dinamarca 

foi a primeira a tirar das prateleiras os óleos 

parcialmente hidrogenados, em 2008. A Suí- 

ça aprovou leis contra as gorduras trans em 
2008. No Brasil, o Ministério da Saúde e a 

Associação Brasileira da Indústria de Alimen- 
tos estabeleceram uma redução das gordu- 
ras trans nos alimentos a um limite de 2% do 
total até o final de deste ano. 

O LEITE REVISADO E REABILITADO = O ba- 
que sofrido pelos produtos ricos em óleos 
vegetais hidrogenados fez, então, aumen- 

tar o tom do discurso dos de- 

fensores do leite e seus deri- 

vados. À pesquisadora cana- 

dense, Helen Bishop Mcdo- 
nald, é uma destas defenso- 
ras. Em sua palestra “A influ- 
ência do leite e derivados so- 
bre a saúde — da infância à ida- 
de adulta”, proferida no recen- 
te Fórum das Américas: Leite 
e Derivados este ano, ela foi 
categórica ao afirmar que o leite 
sótraz benefícios à saúde dos 
consumidores. 

No entanto, mesmo os de- 
fensores mais ferrenhos do lei- 

te não questionam o teor de ácidos graxos 
saturados de cadeia média, aqueles que 
predispõem o ser humano à aterosclerose 

(entupimento das artérias). Este continua 
sendo o principal fator para que o consumo 
de leite integral seja substituído pelo leite 
desnatado ou semidesnatado, principal- 
mente entre os adultos. No entanto, a ciên- 
cia tem buscado melhorar a qualidade da 
gordura do leite, tornando-a mais benéfica 
ao coração. 

O pesquisador da Embrapa Gado de 
Leite, Marco Antonio Sundfeld da Gama, in- 
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