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RESUMO GERAL

A producdo de leite, assim como o seu consumo e de seus derivados, vem crescendo ao longo
dos ultimos anos. Diversos sdo os fatores considerados pelo consumidor para 0 consumo,
sendo um dos principais a preocupacdo com a saude. Este estudo, entdo, buscou acessar 0s
habitos de consumo de consumidores de leite e derivados, ao avaliar as variaveis
socioecondmicas e motivos de consumo, além da percepcdo de consumidores e nao
consumidores quanto ao leite. Verificou-se que consumidores de menor renda, solteiros e de
menor faixa etéria sdo os principais consumidores de leite, por sua praticidade de consumo.
Além disso, dentre todos os consumidores, os principais fatores foram o gosto pessoal e a
preocupagdo com a salde. Foi também constado que os principais derivados consumidos sdo
manteiga e queijo, e 0 consumo se concentra, principalmente, nas refeicdes que ocorrem entre
as principais do dia. Aléem do mais, em uma segunda parte, este trabalho buscou avaliar o
efeito de diferentes métodos, para a concentracdo de sélidos totais no leite, para a
concentracdo de melatonina, um hormdnio presente no leite com propriedades indutoras do
sono. Foi possivel a concentracdo por rotaevaporacdo, além de se observar uma grande
concentracdo de melatonina no soro do leite apds da coagulacéo e dessoragem.

Palavras-chave: Comportamento do consumidor. Coagulagéo acida. Coagulacdo enzimatica.
Rotaevaporacao.



ABSTRACT

Milk and dairy production, as well as its consumption have been increasing over the last
years. Several factors are taken into account by the consumer for milk consumption, one of
the main being health concerns. This study aimed to access the milk and dairy products
consumer habits, evaluating socioeconomic variables and reasons for consumption, besides
evaluate the consumer perception of milk. It was observed the consumers with lower income,
single and younger are the main consumer of milk, with one of the main motives being the
practicality. Besides, among all consumers, the main reasons for consumption were “personal
taste” and “health concerns”. It was verified too that cheese and butter are the most consumed
dairy products, and that dairy consumption concentrates in “smaller meals” throughout the
day. In a second study, it was evaluated different methods for concentrate the solids on milk
for the concentration of milk melatonin, a hormone with sleep inducing properties. It was
possible to concentrate this hormone by rotating evaporation and was observed a great
concentration of melatonin in milk whey after coagulation and desorption.

Keywords: Consumer behavior. Acid coagulation. Enzymatic Coagulation. Rotating
evaporation.
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1 INTRODUCAO GERAL

A producéo de leite e derivados vem experimentando um aumento, ao longo dos anos,
e a internacionalizacdo das dietas faz com que o consumo também siga essa tendéncia e ainda
apresente um crescimento. Diversos sdo os fatores que levam os consumidores ao consumo de
leite, sendo os principais o gosto pessoal e a composicdo nutricional do leite, que faz com que
esse alimento esteja bastante relacionado a satde e a prevencédo de doencas.

O leite ¢ um fluido bioldégico complexo fundamental, para o crescimento de
mamiferos, principalmente, em idades inferiores. E fonte de diversos nutrientes, lipideos,
proteinas, aminoacidos, vitaminas e minerais, além de componentes bioativos favoraveis a
satde humana, como, por exemplo, a melatonina.

A melatonina (N-acetil-5-metoxitriptamina) € um horménio produzido, sobretudo, na
glandula pineal, localizada no cérebro, estando sua funcéo ligada, em especial, a sua atividade
antioxidante e a regulacdo do ciclo circadiano. Durante o dia, os sinais luminosos inibem a
producdo dessa moléecula, enquanto, a noite, na auséncia de luminosidade, sua sintese e
excrecdo passam a ocorrer. Seu pico de producdo ocorre durante a madrugada. Seu pequeno
tamanho e caracteristica anfifilica faz com que essa molécula consiga atravessar diversas
membranas, estando presente em, virtualmente, todo o organismo.

Alguns alimentos sdo fontes desse horménio, que pode ser encontrado em legumes,
frutas, arroz, vinho, cerveja, azeite e leite. Nesse Gltimo, o teor de melatonina apresenta
grande variacdo, indo de valores proximos a 2 pg.mL™ a 60 pg.mL™, sendo os maiores teores
encontrados no leite ordenhado, durante a noite, em condi¢des de privacao total ou iluminacéo
controlada. Esse hormdnio é utilizado ao tratamento de alguns disturbios do sono, causados
pela perturbacéo do ciclo circadiano, como no caso de viagens que atravessam diversos fuso-
horérios e trabalhadores que trabalham no turno da noite. Apresenta efeitos adversos
minimos, principalmente, quando comparado com outros medicamentos utilizados para essa
mesma finalidade.

Este estudo buscou, entdo, entender os habitos de consumo do consumidor de leites e
derivados, a fim de \verificar correlacbes e associacBes presentes entre variaveis
socioecondmicas e motivos de consumo, além de verificar os produtos mais consumidos, com
0 intuito de obter informacdes como um principio ao desenvolvimento de novos produtos a
publicos especificos.

Buscou, também, verificar formas de concentracdo do teor de melatonina presente no

leite por meio de métodos, para se concentrar o teor de sélidos totais presentes no leite, como



12

a rotaevaporacdo e as coagulacdes acida e enzimatica, seguidas de dessoragem, a fim de que

sirvam como inicio ao desenvolvimento de novos produtos com teor elevado desse horménio.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 O leite

A legislacéo brasileira, na Instrugdo Normativa 62 de 2011, define o leite como sendo
“o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas” (BRASIL, 2011).

Do ponto de vista fisico-quimico, o leite é um fluido biol6gico complexo, em que se
encontra presente uma grande variedade de nutrientes necessarios para o0 crescimento e
desenvolvimento dos mamiferos, sendo fonte de lipideos, proteinas, aminoacidos, vitaminas e
minerais. Estdo presentes ainda imunoglobulinas, hormonios, peptideos, enzimas e outros
peptideos bioativos (HAUG; HOSTMARK; HARSTAD, 2007; VARNAM; SUTHERLAND,
2001). Os constituintes do leite ocorrem em trés diferentes fases: a maior parte do leite € uma
solucdo verdadeira de lactose, sais organicos e inorganicos, vitaminas e pequenas moleculas
na agua. Nesta solucdo aquosa, estdo dispersas proteinas (algumas no nivel molecular e outras
como agregados coloidais) e lipideos (em um estado emulsificado). Além disso, € um sistema
bastante dinamico pela grande influéncia que o ambiente exerce na conformacdo e
solubilidade de varios de seus componentes, que se alteram de acordo com a temperatura, pH,
entre outros fatores (FOX; MCSWEENEY, 2015).

Os principais componentes presentes no leite sdo agua (86-88%), gordura (3-6%),
proteina (3-4%), lactose (5%) e minerais (0,7%), com os sélidos totais variando, em media,
entre 11-14%. Essa composicdo pode se alterar em razdo de diferentes fatores, como, por
exemplo, a raca do animal, o estagio de lactacdo, a condicdo nutricional ou as condicdes de
salde do animal, a estacdo do ano e fatores genéticos. Gracas as necessidades nutricionais e
fisiologicas de cada espécie, ha também uma grande variagdo na composicdo do leite de
acordo com a espécie que o produz (FOX; MCSWEENEY, 1998). Alguns dos componentes

presentes no leite estdo citados na Figura 1.



Figura 1: Organograma citando os principais componentes do leite de vaca, dividindo-0s em

solidos ndo gordurosos, gua e lipideos.
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Fonte: Adaptado de Tamime & Robinson, 2007.
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Os derivados de leite também apresentam um longo e importante papel na nutricdo
humana (HAUG; HOSTMARK; HARSTAD, 2007). O leite pode ser facilmente convertido

em produtos com qualidades sensoriais muito apreciadas, além de propriedades fisicas e

fisico-quimicas Unicas de alguns de seus componentes, sendo considerado uma substancia

altamente adaptavel e flexivel (FOX; MCSWEENEY, 2015).

2.2 Producdo e consumo de leite e derivados

A producdo mundial de leite, em 2018, foi estimada em 843 milhGes de toneladas, o

que corresponde a um aumento de 2,2% com relacdo ao ano de 2017. Este aumento ocorreu

gracas a fatores como melhoramento nos processos de coleta, aumento no rendimento dos

animais, entre outros fatores (FAO, 2019). Nos ultimos cinco anos, a produgdo mundial foi
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liderada pelos Estados Unidos, com uma media de producdo de quase 95 milhdes de
toneladas, seguido pela india, com 72 milhdes e, em terceiro lugar, o Brasil, com uma média
de 34 milhdes de toneladas produzidas (FAOSTAT, 2019). Ainda sem possuir paises nos trés
primeiros, a Europa € o continente que possuiu a maior producdo mundial, nos ultimos cinco
anos, contribuindo com 33%, seguida das Américas (principalmente a do Norte) com 29% e
pela Asia, com uma parcela de 28% da producdo mundial (IDF, 2018).

Contudo, observando a produgdo do ano de 2018, verifica-se um crescimento na
producéo leiteira de paises asiaticos, como a india e o Paquist&o, levando a producéo total do
continente a ultrapassar a producgéo europeia e, assim, assumir o0 posto de regido com a maior
producdo leiteira, ainda que o crescimento apresentado pela China tenha sido muito modesto
(FAO, 2019). A projecio é de que até o ano de 2027 apenas e India e o Paquistdo
correspondam sozinhos a 32% da producdo mundial (OECD, 2018).

Figura 2 - Média da produgéo leiteira mundial no periodo de 2014 a 2018.
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Fonte: FAOSTAT (2019).

No mundo, o consumo per capita de leite e derivados vem aumentando, ao longo dos
Gltimos anos, passando de 106,0 kg, no ano de 2010 para 113,0 kg em 2017, apds apresentar
uma ligeira queda no ano de 2016. Observa-se, todavia grande diferenca entre diferentes
paises. Estes valores ultrapassam 300 kg/ano, em paises da Europa ocidental, como Finlandia
e Suécia, mas ndo chegam a atingir os 30 kg em alguns paises africanos e asiaticos (IDF,
2018). De uma forma geral, o consumo de leite € mais alto (>150 kg per capita/ano), em
paises mais desenvolvidos e menores, nos paises em desenvolvimento, sendo menor também

em paises de clima tropical e subtropical (FAO, 2007).
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Com o0 aumento da populagdo mundial e, a medida que as dietas se tornam mais
globalizadas, espera-se que mais produtos derivados de leite sejam consumidos. O
crescimento do consumo per capita de 22,2 kg para 23,1 kg é esperado até o ano de 2027,
enquanto, nos paises subdesenvolvidos, prevé-se um aumento de 10,6 kg para 13,5 kg
(OECD, 2018).

Dentre os derivados mais consumidos mundialmente se encontram o queijo, a
manteiga, e os leites em p6 desnatado e integral. Ha, porém uma diferenca entre os produtos
consumidos nessas duas categorias de paises: nos paises em desenvolvimento, 0s
consumidores tém preferencia ao consumo de produtos frescos, enquanto, nos paises
desenvolvidos, preferem-se produtos processados (OECD, 2018; IDF, 2018).

O comércio mundial de derivados expandiu para 75 milhdes de toneladas, no ano de
2018, o que corresponde a um aumento de 2,1 milhdes de toneladas, ou a um crescimento de
2,9%. As Americas foram responsaveis, em grande parte, pelo aumento das exportacdes, com
a América do Norte apresentando um crescimento de 8,7%, a America do Sul de 27,2% e
América Central e Caribe de 15,2%. O consumo de produtos frescos e produtos processados
estd previsto para crescer 2,1% e 1,7%, respectivamente, por ano durante a proxima década
(OECD, 2018; FAO, 2019).

No Brasil, a cadeia produtiva do leite € uma das principais atividades econémicas,
sendo produzida em praticamente todos 0s municipios do pais. O valor bruto da producéo, em
2017, foi de R$ 29,9 bilhdes, correspondendo a uma alta de mais de 9% em relacdo ao ano de
2016 (BRASIL, 2018). A producdo de leite se concentra na regido Centro-Sul do pais,
envolvendo o Sul, Sudeste e parte do Centro-Oeste. Os estado com maior producdo, com
quase o dobro do segundo colocado é Minas Gerais, com 26% da producdo brasileira, seguido
pelo Rio Grande do Sul, com 13% e Parana, com 12% (USDA, 2018).

O consumo per capita brasileiro passou de uma média de 100 litros / ano, nos anos
1970 (SILVA, 2008), para 167 litros em 2017. Esse numero representa uma queda de 4,6
litros por habitante, em relacdo ao ano de 2016, correspondendo a um decréscimo de 2,7%.
Essa queda tem como principal motivo o aumento populacional, que ndo foi acompanhado
pelo crescimento da disponibilidade interna, que diminuiu em 2017 (EMBRAPA, 2017).

O brasileiro ndo se mostra um grande consumidor de produtos lacteos quando
comparado aos consumidores de outros paises (DEZANI, LA RETONDO, WAIDEMAN,;
2015). Apesar de quase toda a producédo de queijo do pais ser consumida no mercado interno,
seu consumo ainda ndao é um habito do brasileiro, representando 3 kg/ano per capita,

enquanto, em paises como Argentina, Canada, Australia, esse consumo por atingir 10 kg,
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ultrapassando os 15 kg/ano nos Estados Unidos (SEBRAE, 2008). Ainda, o consumo de
iogurte no Brasil € quase cinco vezes menor que o consumo de iogurte na Franca (DEZANI,
LA RETONDO, WAIDEMAN, 2015; SANTANA et al. 2006).

2.3 Fatores que influenciam no consumo de leite

Diferentes fatores sdo capazes de influenciar o consumo de leite e produtos derivados
ao redor do mundo. Entender o consumidor e seu comportamento de compra é uma tarefa
complicada pela natureza complexa do comportamento humano e seu processo de decisao,
que é influenciado por uma grande gama de estimulos, fatores, eventos, informacGes e
elementos resultantes tanto da personalidade quanto do ambiente em que 0 consumidor vive
(KURAJDOVA, PETROVICOVA, KASCAKOVA, 2015).

No Brasil, um estudo realizado por Dezani (2015) verificou que o principal fator
considerado pelos consumidores analisados, para a compra de produtos lacteos, é o prazer, ou
seja, alimentos agradaveis ao paladar, saborosos, assim como o reportado por Kurajdova
(2015), no mercado Esloveno e Alwis (2009), no mercado do Sri Lanka, evidenciando um
fator que surge como sendo o principal quando se busca a escolha de produtos.

Motivos como “composi¢do nutricional”, “bom para a saude”, “auxilia na prevencao
de doengas” apresentam bastante for¢a para o consumidor ao escolher seus produtos
(KURAJDOVA, PETROVICOVA, KASCAKOVA, 2015). A associagdo do leite a satde dos
0ss0s, manutencdo de peso, reducdo de doencas cronicas, como doencas cardiovasculares,
hipertensdo e diabetes tipo 2 faz com que o leite ainda seja bastante lembrado, quando se
deseja cuidar da saude, ainda que muitos consumidores, mesmo sabendo de todos 0s
beneficios, ndo consumam a sua quantidade diaria recomendada (JUNG et al., 2016). O
consumidor brasileiro também avalia bastante a satde, ao comprar, sendo o segundo principal
motivo do consumo (DEZANI, LA RETONDO, WAIDEMAN; 2015).

A tradicdo também surge como sendo um fator determinante para a compra
(KURAJDOVA, PETROVICOVA, KASCAKOVA, 2015). Em paises com uma tradicdo de
producdo leiteira, muitas vezes, esse habito é adquirido ainda quando crianca e torna um dos
principais agentes de consumo, como apresentado por Dezani (2015).

Além disso, fatores demogréficos podem aparecer como motivos “indiretos” para a
escolha de certos produtos. Em seu estudo, Wham e Worsley (2003) verificaram que mulheres
tendem a ter maior conhecimento sobre os beneficios relacionados ao calcio presente no leite,

enquanto 0s homens sdo menos convencidos a respeito de seus aspectos nutricionais. Além
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disso, pessoas mais velhas se mostram mais pessimistas, quanto aos beneficios do leite, além
de acharem que ndo possuem um sabor agradavel. Ja os jovens possuem visGes mais positivas
sobre o leite, em grande parte pela uma memoria afetiva e habitos que trazem de uma infancia
mais recente, mesmo sem ter conhecimento dos exatos beneficios propiciados pelo consumo
de leite.

Os fatores de consumo (ou ndo consumo) podem ser agrupados em grandes categorias:
relacionados ao produto em si, como informagdes presentes na embalagem, formato, cores,
(KAPSDORFEROVA; NAGYOVA, 2005), relacionados ao preco (ALWIS et al. 2009), a
informacdo, como propaganda (KUMAR, BABU, 2014), fatores ambientais (MANNERBRO;
WALLIN, 2007), culturais (TRUNG ET AL. 2014), sociais (SENADISAI et al.. 2014),
pessoais (KAPSDORFEROVA; NAGYOVA, 2005), dentre diversos outros fatores, que se
alteram dependendo da populacdo de estudo e do produto de interesse (KURAJDOVA,
TABORECKA-PETROVICOVA, 2015).

2.4 Coagulacéo do leite

Para a producdo de diversos derivados de leite, utiliza-se 0 processo de coagulacéo,
que consiste na perturbacdo da estrutura de complexos proteicos formados pela caseina, que
ficam dispersos no leite (ESKIN; GOFF, 2013). As caseinas sdo as principais proteinas
encontradas no leite, correspondendo a 80% do total, sendo compostas de quatro diferentes
tipos: as1-, Os2-, B- € k-caseina. Em conjunto com o fosfato de calcio, essas proteinas formam
agregados com diametro médio de 150 a 200 nm, as micelas de caseina, que sdo altamente
hidratadas (aproximadamente, 3,5 kg de agua por cada kg de proteina (DALGLEISH,;
CORREDIG, 2012; DE KRUIF; HOLT, 2003; JEURNINK; DE KRUIF, 1993). As micelas,
juntamente com os globulos de gordura, estdo envolvidas pelo soro do leite, composto de
lactose, proteinas do soro, minerais e vitaminas dissolvidos. Além das proteinas, as micelas de
caseina contém ions como calcio, fosfato, magnésio e citratos (HILL; KETHIREDDIPALLLI,
2013).

As caseinas o e B possuem afinidade com o célcio e se encontram no interior da
micela, enquanto a x-caseina estd presente em grande parte da superficie micelar. A
integridade da micela se deve, principalmente, as interacdes de célcio, ligacdes de hidrogénio
¢ interagdes eletrostaticas e hidrofobicas, sendo a k-caseina fundamental, para a estabilidade
do sistema de micelas, por possuir carga negativa, o que confere estabilidade eletrostética e

estérica a micela, além de conferir a caracteristica de liquido ao leite (HILL;
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KETHIREDDIPALLI, 2013). A estrutura da micela de caseina se encontra representada na
Figura 3.

Figura 3: Desenho esquematico de uma molécula de caseina. As o e - caseinas estdo
representadas em azul, as B-caseinas ligadas de forma hidrof6bica as outras caseinas
estdo representadas em laranja, o fosfato de calcio esta em vermelho. A k-caseina
esta representada em verde e o caseinomacropeptideos esta representado como uma

linha preta na parte exterior da micela.

Fonte: Adaptado de Dalgleish & Corredig, 2012.

Visto que as micelas sdo estabilizadas pela repulsdo gerada pela carga elétrica negativa
da sua camada exterior, qualquer processo capaz de causar uma alteracdo na interacdo entre
elas, seja por perturbacdo interna ou por atuacdo na regido C-terminal da x-caseina, €
adequado a resultar na instabilidade coloidal, resultando no fim da repulsdo e, em
consequéncia, na aproximacdo das micelas o que leva a uma transicéo sol-gel. Essas micelas
sdo facilmente desestabilizadas, quando sdo expostas a enzimas proteoliticas ou quando
expostas a acidos, sendo esses dois processos de coagulacdo a base para a producdo de queijos
(coagulacdo enzimatica) e iogurtes (coagulacdo acida) (DALGLEISH; CORREDIG, 2012).

A coagulacdo enzimatica ocorre a partir da adicdo de coalho ao leite. A quimosina
presente no coalho quebra a molécula de k-caseina entre os aminoacidos 105 e 106, liberando
a regido C-terminal, chamada de caseinomacropeptideo (CMP). A primeira fase da reacdo é
inteiramente proteolitica com o CMP sendo liberado e passando a figurar no soro do leite. Na
fase secundéria, por falta de repulsdo eletroestatica resultante da quebra da x-caseina, a
estabilidade entre as micelas se perde, o que permite com que se aproximem e passem a
interagir entre si (DALGLEISH, 1979, SANDRA; ALEXANDER; DALGLEISH, 2007,
KETHIREDDIPALLI; HILL; DALGLEISH, 2011). Diversos fatores influenciam a agédo da
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quimosina e a firmeza e viscosidade do gel resultante, como, por exemplo, a temperatura e o
pH do ambiente em que a reacdo ocorre. Os valores ideais sdo por volta de 30° C e pH de 6,5.
A presenca do fon Ca?* livre também é essencial para a coagulacdo e a formac&o de um gel
firme; assim como a concentragdo de outros ions, como Na®, o contetido de caseinas, a
presenca de gordura homogeneizada e proteinas do soro desnaturadas também influenciam no
processo de coagulacdo e na textura final do gel formado (HILL; KETHIREDDIPALLI,
2013).

A acidificagdo, também, causa mudangas estruturais, nas micelas de caseina,
ocasionando tanto alteracGes na camada interna quanto na camada externa. A fermentacédo da
lactose a acido lactico por bactérias acidolaticas, como Streptococcus thermophilus e
Lactobacilllus delbrueckii subsp. Bulgaricus, faz com que o pH do leite reduza, de forma
gradual, de 6,7 a perto de 50. A medida que o pH reduz, o fosfato de célcio coloidal é
dissolvido e enfraquece a estrutura interna da micela. A acidificacdo é responsavel pela
liberacdo de fosfato de calcio, magnésio e ions citrato do interior das micelas. Na superficie
da micela, o decréscimo do pH resulta na diminui¢do da carga da camada de k-caseina e causa
0 colapso dessa camada, o que permite a aproximacdo das micelas e o surgimento de forcas
atrativas em razdo de pequenas distancias entre as micelas, resultando também na transicéo
sol-gel (DEKRUIFF, 1999; LE GRAET; GAUCHERON, 1999).

2.5 A melatonina

A melatonina (N-acetil-5-metoxitriptamina) é uma indoleamina isolada pela primeira
vez por Lerner, em 1958, a partir de um extrato de glandula pineal, uma pequena glandula
enddcrina localizada no cérebro, sendo observada sua acdo sobre o horménio MSH
(melanocyte stimulating hormone), causando a agregacdo de granulos de melanina e o
clareamento da pele de anfibios. Em 1960, Axelrod e Weissbach relacionaram a sua sintese
com seu precursor, a serotonina, nomeando entdo a molécula recém-descoberta de
melatonina, com “mela” proveniente de melanina e “tonina” proveniente de serotonina, seu
precursor.

Axelrod et al. (1965) correlacionaram, pela primeira vez, a producdo e secrecdo deste
horménio pela glandula pineal a exposicdo a luz, ao observar que sua sintese e secrecao
ocorriam apenas no periodo da noite e concluiram que o ritmo de producdo da melatonina é

determinado pelo ciclo circadiano (claro - dia, escuro — noite).
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Inicialmente, a producdo da melatonina foi relacionada estritamente & glandula pineal,
contudo, ao longo dos anos, a substancia foi encontrada em diversos outros érgdos do corpo
humano, como, por exemplo, na retina (CARDINALI; ROSNER, 1971), no cerebelo
(BUBENIK et al., 1974), nos testiculos, cortex cerebral, dentre outros 6rgdos (STEFULJ et al.
1974). Muitas vezes, a melatonina extrapineal € encontrada em concentragdes superiores a
concentracdo no plasma, corroborando a hipoGtese de que essa substancia € produzida, nos
préprios 6rgaos em que é encontrada, ndo atingido a corrente sanguinea (REITER; TAN;
LORENA, 2010). A concentracdo de melatonina dentro das mitocéndrias de hepatdcitos de
ratos, geralmente, excede os niveis de melatonina encontrados no sangue. Este nivel se
mantém, mesmo apds 0S animais passarem por um processo de pinealectomia (remogdo da
glandula pineal), ainda que esse processo resulte na total eliminacdo da melatonina do sangue
(VENEGAS et al., 2012). Ao contrario do que ocorre na glandula pineal, a produgdo da
melatonina em outros 6rgaos ndo ocorre de forma circadiana. Nestes 6rgaos, a melatonina tem
como principal funcdo atuar como antioxidante, participando da regulacdo de diversos
eventos intracelulares (REITER, 2013).

Em animais vivendo em condic¢des naturais, o ritmo de producdo da melatonina atua
como um sinalizador para as mudancas, na duracdo do fotoperiodo dos dias, atuando tanto
como um reldgio quando como um calendario (REITER, 1993). Desta forma, a flutuagédo do
nivel de melatonina, no sangue dos animais, que se altera, ao longo do ano, por diferenca na
duracdo dos dias, nas diferentes estacdes do ano, é capaz de atuar regulando comportamentos
sazonais, como, por exemplo, a reproducéo, a troca de pelagem e o ganho de peso (REITER,
1980).

A melatonina é encontrada, nos mais diversos seres vivos, de vertebrados a seres
unicelulares e plantas (MERCOLINI; MANDRIOLI; RAGGI, 2012; ROOPIN; LEVY, 2012)
e apresenta grande variedade de fungdes, sendo as principais sua participacdo na percepcao do
ciclo circadiano pelos organismos e sua capacidade antioxidante (REITER; TAN; GALANO,
2014). Esta molécula esta presente na evolugdo, ao longo dos Gltimos 2.5 bilhdes de anos,
com sua funcdo primordial relacionada ao fato de ser um potente antioxidante gquanto ao
ambiente extremamente oxidativo da atmosfera em que se desenvolveu. Virtualmente todas as
células eucaridticas sdo capazes de produzir melatonina (TAN et al., 2013). Sua importancia
como antioxidante € evidenciada pelo fato de que, ao longo da evolucdo, nenhum organismo
estudado apresentou auséncia na sintese de melatonina, como ocorre no caso de outros

antioxidantes conhecidos, como, por exemplo, a vitamina C. Além disso, ela também é
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ingerida por muitos animais por meio da dieta (LEI et al., 2013; REITER; TAN; GALANO,
2014).
A melatonina apresenta grande variedade de fungdes, possuindo diferentes meios de

expressa-las e impactando em, praticamente, todas as células do organismo (FIGURA 4).

Figura 4: Algumas das fungdes da melatonina no organismo. As fungdes se dividem em
dependentes e independentes de receptores. As fungdes dependentes de receptores
se concentram na membrana, citosol e nucleo celular, enquanto as independentes de

receptores na neutralizacao de radicais livres.

I
Dependente de receptor
de receptor

Neutralizacdo

Citosol Nucleo Membrana de radicais
livres
* Detoxificagdo *  Modulagéo *  Reprodugdo sazonal Protecdo contra:
* Regulagdo imune *  Fisiologia retinal . Rad?agéo ionizante
enzimatica *  Regulagdo * Modulaggo *  Radiacao UV
L Circadiana +  Toxicidade de
¢ R antllox[d::-mte Promocg3o de sono metais pesados
enzimatica +  Crescimento 6sseo *  Toxicidade a alcool
*  Ete +  Modulag3o da +  Toxicidade a drogas
pressdo sanguinea *  Etc.
+  Etc.

Fonte: Reiter, Tan, Galano, 2014.

A producdo da melatonina ocorre, a partir do triptofano, um aminoacido essencial de
cadeia R aromatica, obtido pela alimentacdo (MILAGRES et al., 2014; REITER; TAN;
LORENA, 2010). A reacdo de sintese ocorre, por meio de quatro etapas: 1- o triptofano
circulante no sangue chega ao pinealdcito, em que a enzima triptofano hidroxilase o converte
em 5-hidroxitriptofano; 2- em seguida, a 5-hidroxitriptofano descarboxilase remove o grupo
alfa-carboxil terminal do 5-hidroxitriptofano, transformando-o em serotonina; 3- a N-acetil-
transferase, entdo, acetila a serotonina resultando na N-acetilserotonina; 4- a N-
acetilserotonina é metilada pela enzima hidroxindol-O-metiltransferase, dando origem a
melatonina (FIGURA 5) (CARDINALI; PEVET, 1998; BERRA; RI1ZZ0O, 2009; ESPECHIT,
2014). A melatonina sintetizada na glandula pineal €, muitas vezes, referida como sendo “uma

expressdo quimica da escuriddo”, gracas a necessidade da auséncia de luz para que sua
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producao atinja o seu pico maximo (STEHLE et al., 2011). As retinas processam a iluminacao
recebida pelas células ganglionares fotosensiveis, que utilizam um fotopigmento
especializado, a melanopsina, que responde a luz (ZHAO et al., 2014).

Figura 5: Via de sintese da melatonina a partir do aminoé&cido triptofano.
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Melatonina

Fonte: Adaptado de Cardinali & Pevet, 1998.

A melatonina comeca a ser produzida e secretada tdo logo se inicia a escuriddo. O pico
de producdo se concentra normalmente no meio da madrugada (em média, 2h as 4h),
passando a decair, ao longo da noite, sendo interrompida quando o dia comeca a clarear
(REITER; TAN; LORENA, 2010). O teor de melatonina também se altera de forma
acentuada, ao longo da vida de um individuo, com a producdo diminuindo, ao longo do
envelhecimento, provavelmente, por reducéo natural sofrida pelo metabolismo (SACK et al.,
1986). O teor também pode sofrer alteracGes pelas medicacGes, em geral, prescritas a
pacientes de mais idade, como, por exemplo, benzodiazepinicos, anti-inflamat6rios nao
esteroidais e blogueadores de canais de calcio (AULD et al., 2017). A maior concentracdo de
melatonina no sangue costuma ocorrer, durante a infancia, com excecdo dos seis primeiros
meses de vida, quando o recém-nascido ainda ndo desenvolveu o seu ciclo circadiano,
obtendo a melatonina de forma exdgena, por meio do leite materno (GOBLE; STAMP, 1992;
REITER; TAN; LORENA, 2010). Criancas em idade de um a trés anos possuem uma alta
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concentracdo de melatonina no sangue, durante o pico noturno, apresentando médias de 325
pg.mL™. Em adultos de 20 a 43 anos, o pico de melatonina, durante a noite (entre as 4h00min
e 5h00min), apresenta valores préximos a 101 pg.mL™ no sangue. Acima dessa idade, em
adultos de 49 a 73 anos, o pico de producéo de melatonina ocorre por volta de 2h as 3h da
manh4, com valores de, aproximadamente, 35 pg.mL™ (ZHDANOVA et al., 1998). O avanco
da idade contribui para a diminuigédo gradual da producdo de melatonina e, consequentemente,
na disfungéo do ciclo circadiano, o que impacta de forma negativa no organismo. A perda de
producdo de melatonina gera um acimulo de estresse oxidativo por causa da alta capacidade
antioxidativa deste horménio (REITER, 1998; REITER, TAN, GALANO, 2014).

O pico noturno de producéo de melatonina também esté relacionado a uma queda na
temperatura corporal e reducdo tanto da pressédo sistolica quanto da diastélica (CAGNACCI;
ELLIOTT; YEN, 1992; REITER; TAN; KORKMAZ, 2009). Dijk et al. (1997) observaram
que pacientes cegos, em que a retina é incapaz de perceber estimulos luminosos, possuiam
ritmo circadiano independente do ciclo dia-noite e o aumento da sonoléncia e a reducédo da
temperatura corporal acompanhavam o pico de producdo de melatonina, ainda que ele
ocorresse durante o dia.

Quando expostos a luz, mesmo que artificial, 0 organismo pode cessar a producéo de
melatonina (REITER et al., 2000). A exposicdo a luzes com intensidade de 2000-2500 luxes,
durante duas horas, pode ser o suficiente para interromper completamente a producdo da
melatonina. Da mesma forma, a exposicdo a luz doméstica (entre 50 a 300 luxes) também
possui um efeito supressor, ainda que menor (CLAUSTRAT; BRUN; CHAZOT, 2005).

Um sinal de que hd um problema com o ciclo circadiano de um individuo é a baixa
qualidade do sono. Essas perturbacdes de ciclo sdo bastante claras em pessoas que trabalham
no turno da noite, ou pessoas passando por jet lag, que apresentam ou um avango (advanced
sleep phase syndrome — ASPS) quanto um atraso (delayed sleep phase syndrome — DSPS), no
ciclo de sono, por uma “alteragao artificial” no ambiente (REITER; TAN; LORENA, 2010).

No Brasil, a utilizacdo de melatonina ainda continua restrita, de acordo com a
legislacdo. Ndo ha medicamentos que possuam a melatonina como principio ativo sendo
produzidos no Brasil, sendo permitida apenas a importacao, para uso préprio, mediante receita
médica. Embora seja permitida sua utilizacdo em cosméticos, a substancia ndao pode ser
utilizada em suplementos alimentares. Podem ser importados produtos que contenham
melatonina, atendendo os procedimentos administrativos presentes no artigo 20 da RDC n°

243/2018, com a melatonina sendo classificada como substancia bioativa. Além disso,
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suplementos alimentares ndo podem ter finalidade terapéutica ou medicamentosa, sendo
necessario que eles sejam regularizados como medicamentos (ANVISA, 2018).

Nos Estados Unidos, a melatonina estd disponivel para ser comprada como
“medicamento”, sem a necessidade de prescri¢do médica. Na maioria dos paises europeus, ela
ainda é vendida somente com prescri¢cdo (Circadin), sendo aprovada apenas para o tratamento
de insOnia para pessoas com idade superior a 55 anos (ANDERSEN et al., 2016). Um estudo
realizado na Noruega encontrou um aumento de 3 a 5 vezes, na utilizagdo de melatonina sem
receita médica entre criancas e adolescentes, no periodo de 2004 a 2012 (HARTZ et al. 2015).
A Academia Americana de Medicina do Sono recomenda o0 uso de melatonina, em casos de
perturbacdes no sono, provenientes de ciclo circadiano alterado, como, por exemplo, no jet
lag, sindromes de 24h sem dormir, entre outros distarbios (MORGENTHALER et al., 2007).

Um estudo de revis@o realizado por Andersen, em 2016, compilou ensaios clinicos
efetuados com administracdo de melatonina em criancas, adultos e idosos. Todos o0s estudos
tiveram um curto tempo de administracdo, variando de doses muito baixas a doses
extremamente altas. De uma forma geral, a melatonina € considerada segura (YOUSAF et al.
2010), com alguns efeitos colaterais reportados, como tontura, dor de cabeca, nausea e
sonoléncia. Esses efeitos, porém, possuem uma frequéncia bastante semelhante aos efeitos
adversos encontrados apds administragdo de placebos. Na grande maioria dos estudos, a
melatonina é utilizada como uma droga hipnética, ansiolitica, analgésica ou anti-inflamatoria,
pois seus efeitos adversos podem ser comparados a drogas também utilizadas para estes
propdsitos, como opioides, anti-inflamatdrios ndo esteroidais e glicocorticoides. Essas drogas
induzem efeitos adversos tanto em longo quanto em curto prazo, podendo ainda causar
grandes complicacbes (KEHLET; WILMORE, 2008). Além de ndo apresentar efeitos
adversos agressivos, a melatonina ndo se mostra uma substancia psicologicamente viciante
(ANDERSEN et al. 2016). No entanto a eficacia da melatonina, para diversos de seus efeitos,
ainda ndo foi clinicamente testada, sendo sua utilizacdo restrita para algumas doencas
relativas ao sono e como ansiolitico pré-operativo (FERRACIOLI-ODA; QAWASMI;
BLOCH, 2013). Para o tratamento de doencas relacionadas ao sono, sdo buscados
medicamentos que possuam “meia-vida” curta, para que se minimize o “efeito ressaca” que
ocorre no dia seguinte de sua administracdo e medicamentos, em que nao haja o risco de
desenvolvimento de dependéncia ou tolerancia, pelo fato de que a maioria desses tratamentos
ocorre durante um periodo longo (HOSSAIN; SHAPIRO; 2002, RIGDAHL; PEREIRA,
DELZELL, 2004). Desta forma, a melatonina administrada de forma exdgena surge como

uma opcdo, para o tratamento de disturbios do sono, por ndo ter sido relatado o efeito
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“ressaca” anteriormente citado, ndo causar alteragdes no estado de alerta e alteragoes de
humor, assim como efeitos adversos minimos quando administrados em doses baixas
(ANDERSEN et al.,2016; BUSCEMI et al., 2005). Além disso, a substancia apresenta curta
meia vida (entre 30 e 50 minutos) (AREDNDT; SKENE, 2005).

E importante ressaltar que, quando a melatonina exdgena é utilizada como tratamento
de algum distarbio do sono, a dose administrada, assim como o horario de administragdo, sdo
criticas para determinar 0 sucesso ou 0 insucesso do tratamento. A melatonina deve ser
administrada algumas horas, antes de dormir, para que o tratamento faca efeito (REITER,;
TAN; GALANO, 2014).

Alguns alimentos podem ser fonte de melatonina, como, por exemplo, frutas, legumes,
arroz, trigo (TAN et al., 2003), vinho, cerveja, azeite extravirgem e leite, entre outros (IRITI;
VARONI; VITALINI, 2010). No leite de vaca, o teor de melatonina encontrado apresenta
grande variacdo, com valores indo de 1,8 pg.mL™ a 60 pg.mL™ (ERIKSSON et al., 1998;
VALTONEN et al., 2005). Os maiores teores foram encontrados no leite proveniente de vacas
ordenhadas durante a noite (MILAGRES et al., 2014). Isso ocorre pelo fato de a molécula
possuir um pequeno tamanho e uma natureza anfifilica, o que permite que ela atravesse
diversas barreiras presentes no corpo, como, por exemplo, a barreira hematoencefalica,
barreira testicular e placenta, o que propicia que a substancia esteja presente nos fluidos
corporais, como no leite. Milagres et al. (2014) encontraram um valor de 39,43 pg.mL™ no
leite ordenhado as 2h da manha, enquanto, no horario de 15h, os valores encontrados foram
de, aproximadamente, 4 pg.mL™. Eriksson et al. (1998) também observaram uma maior
concentracdo de melatonina no leite apds ordenha noturna. Esse método se mostra eficiente,
para a obtencdo de leite com elevado teor de melatonina, pois necessita de poucas alteracdes
no ambiente de trabalho, ao contrario dos estudos realizados por Valtonen (2001) e Haigh
(2003), que desenvolveram patentes nas quais esta envolvido o uso de luz artificial e producao
em confinamentos, atingindo resultados ainda melhores. Asher et al. (2015) compararam a
concentracdo de melatonina, a partir do leite obtido de vacas, em dois diferentes horarios e
sob diferentes condicBes de iluminacdo (com e sem iluminagcdo noturna). Tanto o leite
coletado durante a noite quanto o leite coletado pela manh& do grupo sem iluminacéo noturna
apresentaram um maior teor de melatonina se comparado ao coletado dos animais com
iluminacdo noturna. Ao contrario do realizado por Milagres et al. (2014), Asher et al. (2015)
propuseram ndo modificar o horéario da ordenha, separando apenas o leite da primeira
ordenha. A alteragcdo no periodo da ordenha, para um horario anterior, pode interferir no sono

do animal. A separagdo do leite ordenhado pela manha, ou “day milk”, do leite ordenhado a
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noite, ou “night milk”, pode resultar em um leite rico em melatonina, que pode potencialmente
ser utilizado para aliviar sintomas de ciclos circadianos desregulados, como distdrbios do
sono (ENGLER et al., 2012).

Milagres, em seu estudo de 2014, alimentou ratos com diferentes formulagdes,
utilizando “leite diurno”, “leite noturno” e “leite noturno acrescido de triptofano”. O consumo
das formulacGes com o leite obtido durante a noite resultou em aumento da melatonina, no
plasma sanguineo dos animais, sendo o leite acrescido de triptofano o que apresentou o0s
melhores resultados.

A melatonina também apresenta boa resisténcia aos tratamentos térmicos usualmente
utilizados no leite (MILAGRES, 2012). Néo foi observado decréscimo no teor de melatonina,
ap0s o0 armazenamento, durante trés semanas do leite HTST (high-temperature short-time
pasteurized milk — alta temperatura; curto tempo). O leite cru e o leite noturno em po
apresentaram o maior teor de melatonina, enquanto o leite UHT (ultra-high temperature
processed milk) apresentou 0os menores valores.

O estudo mostrou diferenca estatistica significativa entre o leite cru e o leite
processado. Uma explicacdo, para essas diferencgas, nas concentracfes nos leites processados,
pode estar relacionada ao tratamento térmico. O ponto de fusdo da melatonina € de 117°C, e
os tratamentos UHT e ESL-HE ultrapassam essa temperatura, o que pode danificar ou destruir
a melatonina. Ainda que os leites processados contenham estatisticamente menos melatonina
que o leite cru, eles estdo em dimensdes bastante similares (pg/mL), o que ndo resulta em
diferencas muito grandes no tratamento (SCHAPER; KOETHE; BRAUN, 2015).

A melatonina também apresentou resisténcia a acidificacdo resultante da fermentacao
do leite. Espechit (2014) utilizou leite de cabra com teor elevado e melatonina para o
desenvolvimento de um iogurte. Apds a producdo do produto, foi analisado seu teor de
melatonina, que apresentou uma quantidade ligeiramente superior aquela encontrada no leite

correspondente.
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3 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento de um novo produto deve passar por uma etapa de analise do
consumidor, para verificar seus habitos e padrdes de consumo, além de verificar motivos que
o0 levam a consumir ou ndo certo produto. Atentando a esses motivos principais, é possivel ter
um principio e pensar em um produto capaz de satisfazer uma demanda ou um motivo de
compra. A associacdo de um produto com alto teor de melatonina, ja naturalmente presente no
leite, juntamente com a demanda encontrada por produtos lacteos, que fazem bem para a

salide, mostra-se uma combinagao promissora.
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Resumo

O consumo de leite per capita no mundo vem aumentando, ao longo dos ultimos anos e, com
0 aumento da populacdo mundial e a globalizagdo das dietas, espera-se também o aumento
dos derivados do leite, com o crescimento previsto de 22,2 kg para 23,1 kg, em paises
desenvolvidos e 10,6 kg, para 13,5 kg em paises em desenvolvimento. No Brasil, 0 consumo
de leite apresentou um crescimento per capita, nos Gltimos 40 anos, porém o consumo de seus
derivados ainda se encontra abaixo da média mundial. Diversos fatores sdo responsaveis por
influenciarem o consumo ou ndo consumo de leite pelas pessoas. Este trabalho buscou entéo
avaliar, por meio da aplicagdo de um questionario on-line, as correlagdes existentes entre
dados demograficos e socioecondmicos e motivos de consumo; entender a percep¢do de
consumidores e ndo consumidores com relacdo ao leite e verificar se haveria correlagdo entre
habitos de consumo e dados socioecondmicos. Foram encontradas rela¢cdes de dependéncia
entre variaveis de idade, renda e estado civil e 0 consumo ou ndo consumo, assim como foi
encontrada relacdo entre palavras negativas e ndo consumidores de leite. Além disso,
observou-se correlacdo entre algumas variaveis e 0s habitos de consumo, estando de acordo
com achados em estudo de diferentes paises. Esta pesquisa mostra ser possivel criar
correlacdes de dados, a fim de criar perfis de consumidores, para posterior desenvolvimento
de produtos de forma mais especifica.

Palavras chave: Contagem de palavras. Derivados de leite. Estudo do consumidor.
Fatores para consumo de leite.
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1- INTRODUCAO

O leite representa um dos mais fundamentais e insubstituiveis alimentos, para todos 0s
mamiferos, acompanhando-os desde o inicio da vida, tendo um impacto nutricional positivo
no corpo humano e tendo um efeito positivo na salde e na prevencdo de doengas
(KURAJDOVA; TABORECKA-PETROVICOVA, 2015). Para muitos consumidores, é
percebido como uma importante fonte de nutrientes, especialmente, o célcio (BUS,
WORSLEY, 2003).

No mundo, o consumo per capita de leite e derivados vem aumentando, ao longo dos
altimos anos, passando de 106,0 kg, no ano de 2010, para 113,0 kg, em 2017, ap6s apresentar
uma ligeira queda no ano de 2016. Contudo observa-se grande disparidade entre diferentes
paises. Estes valores ultrapassam 300 kg por ano, em paises da Europa ocidental, como
Finlandia e Suécia, mas ndo chega a atingir os 30 kg em alguns paises africanos e asiaticos
(IDF, 2018). De uma forma geral, o consumo de leite é mais alto (>150 kg per capita/ano),
em paises mais desenvolvidos e menor, em paises em desenvolvimento, sendo menor tambem
em paises de clima tropical e subtropical (FAO, 2007).

Com o aumento da populacdo mundial e, a medida que as dietas se tornam mais
globalizadas, estima-se que mais produtos derivados de leite sejam consumidos. O
crescimento do consumo per capita de 22,2 kg para 23,1 kg € esperado até o ano de 2027,
enquanto, nos paises subdesenvolvidos, prevé-se um aumento de 10,6 kg para 13,5 kg
(OECD, 2018).

Dentre os derivados mais consumidos mundialmente se encontram o queijo, a
manteiga, o leite em pd desnatado e o leite em pé integral. H4, porém uma diferenca entre 0s
produtos consumidos, nessas duas categorias de paises: nos paises em desenvolvimento, 0s
consumidores tém preferéncia pelo consumo de produtos frescos, enquanto, nos paises
desenvolvidos, a preferéncia é por produtos processados (OECD, 2018; IDF, 2018).

O consumo per capita brasileiro passou de uma meédia de 100 litros ao ano, nos anos
1970 (SILVA, 2008), para 167 litros em 2017. Entretanto este nimero representa uma queda
de 4,6 litros por habitante, em relacdo ao ano de 2016, correspondendo a um decréscimo de
2,7%. Essa queda tem como fato principal o aumento populacional, que ndo foi acompanhado
pelo crescimento da disponibilidade interna, que diminuiu em 2017 (EMBRAPA, 2017).
Apesar de esse aumento, nos Ultimos 40 anos, o brasileiro ndo se mostra um grande
consumidor de produtos lacteos quando comparado aos consumidores de outros paises
(DEZANI, LA RETONDO, WAIDEMAN; 2015). Embora quase toda a producdo de queijo
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do pais ser consumida no mercado interno, seu consumo ainda ndo é um héabito do brasileiro,
com um consumo de 3 kg per capita, enquanto, em paises como Argentina, Canada,
Austrélia, esse consumo atinge 10 kg, ultrapassando os 15 kg nos Estados Unidos (SEBRAE,
2008). O consumo de iogurte no Brasil é quase cinco vezes menor do que o consumo de
iogurte na Franga (DEZANI, LA RETONDO, WAIDEMAN, 2015; SANTANA et al. 2006).

Diferentes fatores séo capazes de influenciar o consumo de leite e produtos derivados
ao redor do mundo. Entender o consumidor e seu comportamento de compra é uma tarefa
complicada pela natureza complexa do comportamento humano e seu processo de decisao,
que sdo influenciados por uma grande gama de estimulos, fatores, eventos, informacdes e
elementos resultantes tanto da personalidade quanto do ambiente em que 0 consumidor vive
(KURAJDOVA, PETROVICOVA, KASCAKOVA, 2015).

Com isso, este estudo buscou entender melhor o consumidor de leite e produtos
derivados, a fim de avaliar correlacbes e padrbes de consumo relativos as variaveis
demograficas, como género, idade, renda e habitos de consumo, assim como verificar as
frequéncias de consumo quanto a refeicdo do dia em que o leite e os derivados sdo
consumidos. Obter estas informacgdes pode servir como inicio ao desenvolvimento de novos

produtos direcionados a publicos especificos.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 — Elaboracéo do questionario

Para a aquisicdo de dados, foi elaborado um questionario, a fim de determinar o0s
habitos dos respondentes com relacdo ao consumo de leite e derivados. A Tabela 1 mostra o
resumo do questionario desenvolvido, mostrando o contetdo das questdes.

O questionario se dividiu em quatro partes: na primeira parte, buscou-se obter os
dados demograficos dos respondentes, a fim de caracterizar a populacéo de estudo; a segunda
parte consistiu de uma questdo aberta em que o respondente deveria escrever palavras que lhe
viessem a mente ao serem submetidas ao estimulo da palavra “leite” (limitados a um maximo
de quatro palavras); a terceira parte do questionario focou no consumo, tendo o participante
que responder se era consumidor de leite, qual o tipo mais consumido, quais os derivados
mais consumidos e em qual refei¢cdo do dia cada tipo de derivado era ou ndo consumido: leite

puro, leite com outros produtos, queijo, petit suisse, leite fermentado, manteiga, bebidas
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lacteas, receitas, outros produtos, creme de leite, sorvete e produtos com alto teor de proteina;
a quarta parte do questionario buscou informacdes sobre os filhos menores de idade dos
respondentes, visto que puderam responder ao questionario apenas maiores de 18 anos. Dessa
forma, os habitos de consumo dos menores de idade foram acessados pelas respostas

fornecidas pelos pais.

Tabela 1 - Contetido do questionério aplicado para a avaliagdo dos dados socioecondmicos e o
comportamento de consumo do consumidor de leite e derivados de leite

Conteudo das questdes

1 - Introducéo ao estudo

2 - Dados socioeconémicos (sexo, idade, escolaridade, renda, estado civil, regido)
3 - Cite as quatro primeiras palavras que Ihe vém a mente ao ler a palavra “Leite”
4 - Vocé é consumidor de leite de vaca? Qual o tipo mais consumido?

5 - Por quais motivos vocé consome/ndo consome leite?

6 - Horario de consumo de leite e derivados (adultos)

7 - Vocé é responsavel pela escolha de leite e derivados da sua casa?

8 - Quantas criancas (0 a 12 anos) residem na mesma casa que VOcé?

9 - Quantas das criancas consomem leite?

10 - Por quais motivos elas consomem/ndo consomem leite?

11 - Horario de consumo de leite e derivados (criancas)

12 - Quantos adolescentes (12 a 18 anos) residem na mesma casa que VOCE?

13 - Quantos consomem leite?

14 - Por quais motivos eles consomem/ndo consomem leite?

15 - Horario de consumo de leite e derivados (adolescentes)

16 - Quantas pessoas moram em sua casa?

Fonte: Do autor, 2019.

2.2 — Aplicacdo do questionario

O questionario foi elaborado e formatado pela plataforma Google Forms, sendo
distribuido de forma on-line. Apenas maiores de 18 anos poderiam responder as questdes,
sendo os menores de idade direcionados, imediatamente, ao fim do formulario, em que se

deparavam com um agradecimento por terem se disponibilizado a participar da pesquisa.
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Previamente a aplicacédo, foi realizado um pré-teste com 50 participantes, para avaliar
perguntas de dificil compreensdo e possiveis dificuldades que poderiam ser encontradas,,
durante o preenchimento das respostas, sendo esses problemas avaliados e consertados
quando se julgou necessario.

O acesso ao questionario se deu por meio de um endereco eletrénico, gerado pela
prépria plataforma de distribuicdo, compartilhado em redes sociais e aplicativos de
mensagem. Esse endereco ficou disponivel por trés semanas, ndo sendo possivel mais o envio
das respostas apés este periodo.

Foram obtidas 562 respostas, sendo todas avaliadas, a fim de verificar a ocorréncia de
erros de preenchimento. Constatou-se que 67 respostas apresentavam algum tipo de erro,
sendo entdo descartadas. Restou, assim, um total de 495 questionarios, que prosseguiram as

posteriores analises.

2.3 Andlises Estatisticas

Para a anélise dos dados socioeconémicos, foi realizado um exame de frequéncia com
o total dos respondentes e depois separando entre aqueles que responderam serem
consumidores de leite e aqueles que ndo eram consumidores. Foi realizado, também, um teste
qui-quadrado, para testar se havia associacdo entre as variaveis demograficas e o consumo ou
ndo consumo de leite.

Para a contagem de palavras, utilizou-se a contagem direta, para determinar 0 nimero
de palavras, em cada uma das categorias e, posteriormente, realizou-se um teste qui-quadrado
para testar possiveis associacdes entre as classes de palavras citas e o fato de ser ou nédo
consumidores de leite.

Para a analise dos motivos de consumo, foi realizada, novamente, uma analise de
frequéncia, para determinar os fatores mais citados, tanto de motivos para o consumo, quanto
para motivos para ndo consumir. Esses dados foram levantados também para os motivos das
criancas e adolescentes. Logo depois, foi realizada uma analise de associacdo entre as
variaveis demogréaficas e os motivos de consumo e ndo consumo. Para isso, utilizou-se o
Teste Exato de Fisher, V de Cramér e Correlacdo de Spearman, para analisar a dependéncia
entre as variaveis (KURAJIDOVA; TABORECKA-PETROVICOVA; KASCAKOVA, 2015).

Depois foi novamente realizada uma andlise de frequéncia, para avaliar os habitos de

consumo de leite e derivados dos respondentes e, posteriormente, outro teste, para testar a
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correlacdo entre as variaveis demograficas e os habitos de consumo, utilizando-se novamente

0 Teste Exato de Fisher, V de Cramér e Correlacdo de Spearman. Todos os dados foram
analisados no software IBM SPSS Statistics 20.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizagdes da populacao

Os dados demogréaficos foram analisados para definir o perfil dos respondentes.

resultados estdo resumidos na Figura 1

Figura 1 - Caracterizacdo da populacéo de estudo, com base em dados socioecondémicos
levantados, apds analise dos questionarios respondidos.
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Fonte: Do autor, 2019.
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Observa-se que, dentro da populacdo analisada, hd uma maioria de mulheres (69,7%)
respondentes entre 25 e 34 anos (39,0%), renda entre R$ 1909,00 a 4770,00 (29,9%), solteiros
(50,7%) e com Especializagdo Completa (21,4%).

Foi realizada uma tabulagdo cruzada para verificar a presenga de associagdes entre
cada uma das varidveis demograficas e 0 consumo ou ndo consumo de leite. Apos a aplicagéo
do Teste do Qui-Quadrado para independéncia, pode-se observar resultados significativos
para Idade, Renda e Estado Civil (Tabela 2).

Tabela 2 - Itens analisados em que foram encontradas associa¢des entre as variaveis
socioeconémicas e 0 consumo ou ndo consumo de leite e sua frequéncia,
em porcentagem, entre os “consumidores” e os “ndo consumidores”.

Item Consumidores Na&o consumidores
Idade®
18 a 24 anos 22,0 6,6
25 a 34 anos 40,5 31,9
35 a 49 anos 16,5 17,6
50 a 64 anos 17,0 36,3
Acima de 64 anos 4,0 7,7
Renda”
Ate R$ 954 23,2 4,4
R$ 955 a 1.908 18,5 14,3
R$ 1.909 a 4.770 29,6 30,8
R$ 4.771 a 9.540 15,1 27,5
R$ 9.541 a 19.080 11,4 15,4
Acima de R$ 19.080 2,2 7,7
Estado Civil°
Solteiro(a) 53,6 37,4
Casado(a)/Unido Estavel 39,8 46,2
Divorciado(a) 5,7 15,4
Viavo(a) 1,0 1,1

Legenda: a=y” = 26,233; p>0,05; b= y° =28,884; p<0,05; c= y°= 14,038, p<0,05
Fonte: Do autor, 2019.
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Destacando o fator idade, percebe-se que os consumidores de leite se concentram entre
0s participantes com idade inferior a 35 anos, enquanto, entre os ndo consumidores de leite,
observa-se uma maior concentragdo entre os respondentes acima de 50 anos.

No fator renda, identificou-se uma distribuicdo mais homogénea entre as diferentes
opcodes, enquanto, dentre os “ndo consumidores” de leite, constatou-se uma propor¢do muito
maior de respondentes de maior renda, com a frequéncia sendo mais de 3x maior entre
aqueles com renda superior a R$19.080,00. Os “consumidores” de leite também se
concentraram entre os solteiros, enquanto, entre 0s “ndo consumidores”, observa-se um maior
namero entre os casados. Essas trés variaveis apresentaram também uma associacdo entre elas
(p<0,05), com idades menores, estando associada a menor renda e ao estado civil solteiro,

justificando o comportamento semelhante dessas trés variaveis quanto ao consumo de leite.

3.2 Contagem de palavras

Todas as respostas para a questdo “Cite as quatro primeiras palavras que Ihe vém a
mente ao ler a palavra “Leite” foram levantadas e analisadas, com os termos mais recorrentes
sendo classificados. Ao total, detectou-se um total de 1799 palavras, sendo que, apds os cortes
realizados em cada categoria, restou um total de 1628. ApoOs o levantamento de todas as
palavras, foi realizada sua categorizacdo, procurando agrupar termos que possuissem maior
similaridade em uma mesma categoria. Seguindo estudos anteriores (DE ANDRADE 2016;
ESMERINO 2017; MASSON 2016), as categorias foram consideradas para analises quando
0s termos nelas presentes foram mencionados por mais de 5% dos participantes, o que permite
que se evite a perda de uma grande parte dos dados (GUERRERO 2010; VIDAL 2013). Para
a categorizacdo, foram utilizadas como base as categorias criadas por Esmerino, (2017), com
algumas adaptac6es realizadas, para se adequar as palavras obtidas, resultando em um total de
10 categorias: Atributo sensorial, Sentimento Positivo, Beneficio, Composicdo, Consumo,
Sentimento/aspecto negativo, Derivados, Campo, Problema de Salde, Maternidade. Os
resultados estdo descritos na Tabela 3.

Foi encontrada uma alta associacéo (y*= 111,970; p<0,001) entre o fato de o individuo
ser ou nao consumidor de leite e as palavras por ele escolhidas. Pode-se observar que, dentre
0s ndo consumidores de leite, hd& uma maior citacdo do que o esperado de palavras que
possuem um aspecto negativo sobre o consumo de leite. Palavras relacionadas a problemas de
saude, como “gases”, “intolerdncia a lactose” e “alergia” e palavras que refletem algum

bR 13

sentimento ou aspecto negativo sobre o leite, como “detesto”, “nojo”, “ndo gosto”, sdo alguns
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exemplos das palavras mais citadas entre essas categorias. Da mesma forma, foi observada
uma grande diferenca entre o resultado tedrico e o resultado real em categorias relacionadas a
aspectos positivos do leite, como sentimento positivo e beneficios trazidos pelo leite, com
estas categorias sendo muito mais representadas dentre os consumidores de leite e,

praticamente, ignoradas pelos ndo consumidores.

Tabela 3 - Categorias utilizadas, para agrupar as palavras encontradas neste estudo, com
exemplos de palavras citadas dentro de cada categoria e nimero de palavras citadas
pelos “consumidores” ¢ pelos “ndo consumidores”, seguidas do total de palavras

citadas em cada categoria.

Categoria Descritores da classe C N.C Total
Atributo Sensorial branco, homogéneo, cremosidade 128" 22 150
Sentimento positivo  amor, carinho, confortante 76" 5 81
Beneficio imunidade, crescimento, saudavel 86" 3 89
Composicao calcio, lactose, proteina 105" 19 124
Consumo café da manhg, ingrediente, doces 201" 4T 338
Sentimento/aspecto ) ) ) .
negativo crueldade, tristeza, sofrimento 12 22 34
Derivados queijo, iogurte, manteiga 351 82 433
Campo vaca, fazenda, curral 176 65" 241
Problema de saude  alergia, enjoo, intolerancia 18 18" 36
Maternidade amamentacao, bebé, mae 78 24" 102

Total 1321 307 1628

Legenda: Os simbolos de (+) e (-) seguindo o valor nas colunas de consumidores e ndo consumidores
representa se o valor esta acima ou abaixo do valor teérico esperado (p<0,05; X*= 111,970). ; C =
consumidores; N.C = N&do consumidores.

Fonte: Do autor, 2019.

Este resultado demonstra que 0s “ndo consumidores” de leite, muitas vezes,
relacionam algum aspecto negativo do leite, seja um sentimento negativo, relacionado ao
sofrimento do animal, ou as praticas da inddstria leiteira, seja com relacdo a problemas de
salde. Contudo ha citagdes maiores que o resultado teoérico para palavras relacionadas a
maternidade e ao campo. A primeira pode ser explicada pela sua relacdo com o leite materno,
que é algo independente do consumo relacionado a industria, constituindo o alimento basico
consumido por recém-nascidos. O segundo fator pode ser relativo a um fator nostalgico. Por o
Brasil ser um pais com grande producéo leiteira (USDA, 2018), muitos respondentes podem

ter alguma relacdo com fazenda, mesmo que apresentem algum problema de saude relativo ao
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consumo do leite ou ndo concordem com a pratica, justificando o grande nimero de palavras

relacionadas ao campo citadas pelos ndo consumidores de leite.

3.3 Motivos de consumo

Foram avaliados também os principais fatores que levam ao consumo e ao nao
consumo de leite. Foi oferecida uma lista de possiveis motivos de consumo, deixando, ao
final, um espaco livre para se colocar o que o respondente preferisse. Foram observados os
fatores entre os adultos (acima de 18 anos), adolescentes e criancas e realizada uma analise de

frequéncia para se observar os fatores mais citados. Os resultados se encontram na Figura 2.

Figura 2: Principais motivos para o consumo de leite entre adultos, criangas (0 a 12 anos) e
adolescentes (12 a 18 anos) e a frequéncia de citacdo de cada um dos motivos
observados.
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Fonte: Do autor, 2019.
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O motivo mais citado pelos consumidores de leite, assim como o encontrado em
outros estudos mercadoldgicos relativos ao consumo de leite, em outros paises
(KURAIJDOVA; TABORECKA-PETROVICOCA; KASCAKOVA, 2015), foi o fator “eu
gosto”, evidenciando o gosto pessoal como sendo um fator fundamental para o consumo.
Logo em seguida, chama a atencdo a presenca do fator satde, como sendo muito importante
para a escolha do consumo, sendo representada em quatro fatores muito citados: “fonte de
calcio”, “¢ saudavel”, “fonte de proteinas” e “fonte de vitaminas”, combinando para um total
de mais de 51%. Este fato de o consumo de leite ser relacionado a boa salde ja foi observado
anteriormente em outros estudos (DEZANI, LA RETONDO, WAIDEMAN; 2015;
KURAJDOVA; TABORECKA-PETROVICOCA; KASCAKOVA, 2015).

Entre as criancas, como o questionario foi respondido pelos pais, hd& uma maior
frequéncia de fatores relacionados a satde, como “fonte de calcio”, “fonte de proteinas”,
“fonte de vitaminas” e “auxilia no crescimento”. Essa tendéncia se mantém entre o
adolescente, porém, ja com a idade mais avancgada, o fator gosto pessoal volta a ser o fator de
maior frequéncia, representando um poder de escolha dentro desta categoria.

Dentre os fatores responsaveis pelo fato de o respondente ndo consumir leite, 0 gosto
aparece como sendo o principal mais uma vez, correspondendo a quase o dobro do segundo
fator mais citado. O segundo fato mais citado se relaciona com problemas de salde,
comumente relacionados ao consumo de leite, como “provoca dor de barriga ou diarreia” e
“intolerancia a lactose”. Ressaltam-se dois fatores bastante citados: o primeiro é o fato de
“nao fazer parte da natureza humana o consumo de leite depois de adulto”, que reflete uma
tendéncia atual em parar de tomar leite com 0 avanco da idade e “nao concordo com as
praticas da industria leiteira”, refletindo um discurso de critica em relacdo a cadeia de
producdo de leite e derivados (Figura 3).

Criancas e adolescentes foram representados por uma amostragem muito baixa, ndo
sendo possivel tirar conclusdes aprofundadas sobre os resultados. Apenas observa-se que o
principal motivo, para que as criancas ndo consumam leite de vaca, € o fato de elas ainda
estarem sendo amamentadas com leite materno (27,%), ou o fato de possuirem alergia a
proteina do leite (18,2%), enquanto adolescentes, como ja constado anteriormente, tém no
gosto pessoal o maior fator para o ndo consumo de leite (27,3%), seguido do fator
“intolerancia a lactose”. Esse fato corrobora com o explicitado por Marangoni et al. (2018),
em que se observa que a alergia ao leite é mais comum durante a infancia, com a ocorréncia
diminuindo com o avanc¢o da idade, ao contrario do que ocorre com a intolerancia a lactose,

que comeca a se desenvolver ainda na adolescéncia.
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Figura 3 - Principais motivos para 0 ndo consumo de leite entre os adultos e a frequéncia de
citacdo de cada um dos motivos observados.
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Fonte: Do autor, 2019.

O proximo passo foi avaliar se havia alguma correlacdo entre as variaveis de dados
demogréaficos e os motivos de “consumo” ou “ndo consumo” de leite entre adultos. Para isso,
foi realizada uma tabulacdo cruzada entre essas variaveis, em que se observou o p-valor, para
cada um dos motivos descritos e, caso este valor fosse inferior a 0,05, atentou-se ao valor do
V de Cramér, para avaliar a associacdo existente entre as varidveis. Os resultados estdo
demonstrados na Tabela 4.

Apos a analise de independéncia realizada, para a variavel “género”, foi encontrada
dependéncia apenas para o motivo “fonte de calcio (bom para os ossos)”. Este fator concorda
com o encontrado por Wham e Worsley (2003), os quais relataram que mulheres tendem a
possuir maior conhecimento sobre os beneficios do calcio. Além disso, mulheres comecam a
desenvolver osteoporose a uma velocidade maior que homens (ALSWAT, 2017), o que pode
justificar o maior consumo de leite pensando no fortalecimento dos 0ssos.

Com relagdo a variavel faixa etaria, foi encontrada correlacdo em quatro motivos: “eu
gosto” (p=0,002) e “preco” (p=0,005) apresentaram correlagdo negativa fraca, “praticidade”
(p=0,001), uma rela¢do negativa mediana e “recomendagdo médica”, com uma correlagdo
positiva fraca (p=0,030). As duas primeiras relagcbes podem ser justificadas pelo fato de
menor faixa etéria estar correlacionada com uma menor renda, havendo maior preocupacdo

com o preco. O fator “eu gosto” relacionado a faixa etaria mais baixa, tambem, ja foi
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relacionado em outros estudos (JUNG, et al, 2016). A correlacdo positiva entre
“recomendagdo médica” e a idade mais avangada, ainda, justifica-se pelo fato dos beneficios a

salde ja citados anteriormente.

Tabela 4 - Andlise de independéncia entre as variaveis socioeconbmicas e 0s motivos, para o
consumo de leite, avaliando o V de Cramér e a Correlacdo de Spearman para
determinar o grau de associacao entre estas variaveis (positivo ou negativo e a forca
de associacao).

Variavel socioeconémica/ V-Cramér/ Forca da

Motivos de consumo Correlagdo de Spearman correlacdo
Género/Fonte de calcio 0,130° Fraca
Faixa etaria/Eu gosto -0,137° Fraca
Faixa etaria/Praticidade -0,233° Fraca
Faixa etaria/Preco -0,190° Fraca
Faixa etaria/Recomendacao médica 0,070° Fraca
Escolaridade/Praticidade 0,019° Fraca
Renda/Praticidade -0,172° Fraca
Renda/Recomendacdo médica 0,093° Fraca
Estado civil/ Preco -0,131° Fraca

Legenda: a= V de Cramér; b= Correla¢do de Spearman
Fonte: Do autor, 2019.

A variavel escolaridade apresentou dependéncia para o fator “praticidade” (p=0,028),
sendo uma correlacdo positiva fraca. Para a variavel renda, foram encontradas duas
dependéncias: “praticidade” (p=0,027), que apresentou uma correlagdo negativa fraca e o
motivo “recomendacdo médica” (p=0,001), que apresentou uma correlacdo positiva fraca. O
estado civil apresentou apenas uma dependéncia com o motivo “pre¢o” (0,039), com uma
correlacdo fraca negativa, que pode se justificar pelo fato de esta variavel estar relacionada a
faixa etaria mais baixa.

Para os motivos de ndo consumo de leite, foi realizado o mesmo teste, a fim de avaliar
novamente se haveria alguma dependéncia entre as variaveis analisadas. Os resultados estao

demonstrados na Tabela 5.



48

Tabela 5 - Andlise de independéncia entre as variaveis socioecondmicas e 0s motivos, para o
consumo de leite, avaliando o V de Cramer e a Correlacdo de Spearman para
determinar o grau de associagdo entre estas variaveis (positivo ou negativo e a
forca da correlacdo).

Variavel socioeconémica/ V-Cramér/ Forca da
Motivos de consumo Correlagédo de Spearman  correlacéo
Género/ Intolerancia a lactose 0,273 Fraca
Género/ Provoca dores de barriga ou b Fraca
diarreia 0,290
Faixa etaria/ falta de tempo -0,254° Fraca
Escolaridade/ falta de tempo -0,240° Fraca
Renda/ N&o gosto 0,083° Fraca
Renda/ Engorda -0,232° Fraca

Legenda: a= V de Cramér; b= Correlacdo de Spearman
Fonte: Do autor, 2019.

Ao analisar a variavel género, observa-se uma relacdo de dependéncia com relagédo a
dois motivos: “intolerancia a lactose” (p=0,009) e “provoca dores de barriga ou diarreia”
(p=0,005), sendo considerada uma relacdo fraca. Para a variavel de idade, foi encontrada
correlacdo apenas no motivo “falta de tempo” (p=0,004), constituindo uma correlagao
negativa mediana, assim como para a variavel anterior; para a escolaridade, foi encontrada
apenas uma correlacdo, também em relacdo ao motivo “falta de tempo” (p=0,031),
apresentando, ainda, uma relacdo mediana e negativa. Tanto este fator quanto o anterior
podem representar que o respondente passa a maior parte do tempo fora de casa, seja no
trabalho ou na universidade, ndo havendo tempo para o consumo de leite. Quanto a variavel
renda, foi significativa a relagdo com dois motivos: “ndo gosto” (p=0,035) e “engorda”
(p=0,025), o primeiro apresentando uma correlacdo positiva fraca e o segundo apresentado

uma correlacdo negativa mediana.

3.4 Horarios de consumo

Em outro momento do questionario, os respondentes foram apresentados a uma lista
de refeigbes, comumente realizadas ao longo do dia: “café da manha”, “lanche da manha”,
“almogo”, “lanche da tarde”, “jantar” e “lanche da noite”. Os participantes deveriam marcar
em qual das refeicbes consumiam cada um dos tipos de produtos apresentados. Eram eles:

“Leite Puro”, “Leite em conjunto com outros produtos” (café, cereal, etc.), “Queijo”, “Petit
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suisse”, “Leite Fermentado”, “Manteiga”, “Bebida lactea”, “em receitas”, “produtos que
99 (13 29 13

contenham leite”, “creme de leite”, “sorvete” e “produtos lacteos com alto teor de proteina”.

As frequéncias em que cada um destes produtos é consumido sdo apresentadas na Tabela 6.

Tabela 6 - Frequéncia de consumo de leite e derivados, ao longo das refei¢des, ao longo do

dia.
Café  Lanche
Lanche Lanche Né&o
Produtos da da Almogo Jantar .
manhd Manh da Tarde da Noite Consomem

Leite Puro 0,23 0,04 0,00 0,10 0,06 0,17 0,60"
Leite com outros produtos 0,59° 0,11 0,00 0,29 0,03 0,27 0,24
Queijo 0,70"* 0,21 0,17 0,48* 0,18 0,35* 0,07
Petit Suisse 0,13 0,10 0,01 0,13 0,00 0,09 0,68"
Leite Fermentado 0,30° 0,25* 0,02 0,30" 0,03 0,20 0,29
Manteiga 0,70"* 0,13 0,08 0,35 0,10 0,18 0,17
Bebida Lactea 0,20 0,14 0,02 0,19 0,03 0,13 0,57*
Receitas 0,41 0,22 0,30 0,45" 0,23 0,27 0,13
Leite em outros produtos 0,35 0,25* 0,11 0,46" 0,12 0,29 0,18
Creme de leite 0,04 0,06 0,51™* 0,10 0,28* 0,10 0,29
Sorvete 0,03 0,06 0,28 0,36" 0,13 0,19 0,24
Alto teor proteina 0,06 0,05 0,01 0,03 0,05 0,09 0,79

Legenda: * = maior frequéncia na coluna; * = maior frequéncia na linha; as frequéncias ndo somam
100% por ser possivel marcar mais de uma opcao.
Fonte: Do autor, 2019.

Pode-se observar que a maioria dos respondentes ndo consome o leite puro, sendo o
seu consumo praticamente restrito ao café da manha (23%) e lanche da noite (17%), assim
como o leite consumido com outros produtos, como, por exemplo, café e cereais, sendo
consumidos 59% no café da manha e 27% no lanche da noite, além de 29% no lanche da
tarde. O queijo é consumido, em sua grande maioria, no café da manhd (70%), seguido pelo
lanche da tarde (48%) e o lanche da noite (35%).

O petit suisse, talvez por ndo ser um tipo de derivado muito conhecido, ainda que
existam marcas muito famosas produtoras desse produto e, por ser muito relacionado ao
consumo infantil, possui uma parcela muito alta de ndo consumidores (68%), com a maior
frequéncia de consumo sendo no café da manha e no lanche da tarde, ambos com 13%.

O leite fermentado, apesar de ser um derivado bastante popular, apresentou uma

frequéncia de consumo muito modesta. Percebe-se que é uma escolha bem comum, para
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horérios entre refeicdes, sendo bastante consumido no café da manha e lanche da tarde (30%),
lanche da manha (25%) e lanche da noite (20%). A manteiga tem o Seu consumo praticamente
apenas no café da manha (70%), sendo, junto com o queijo, os derivados consumidos com
maior frequéncia. E bastante consumida no almogo (35%), provavelmente, sendo utilizada em
receitas. A bebida lactea também é um derivado pouco consumido, fato que pode ser em razéo
da falta de conhecimento sobre o que pode ou ndo ser considerada uma bebida lactea, ou
entdo sua associacdo a0 consumo por criancas, sendo mais consumida no café da manha
(20%) e no lanche da tarde (19%), porém a maior frequéncia esta no ndo consumo (57%).

O consumo de leite em receitas € bem distribuido, ao longo do dia, tendo maior
frequéncia no lanche da tarde (45%) e no café da manhd (41%). Da mesma forma, o consumo
de leite, em outros produtos, também, concentra-se nessas refeicdes, com maior frequéncia no
lanche da tarde (46%) e cafe da manh& (35%). O consumo de creme de leite se concentra, nas
duas principais refeicdes no dia, com uma frequéncia de 51% no almogo e 28% no jantar,
muito provavelmente no preparo de refei¢des. O sorvete é mais consumido, durante o lanche
da tarde (36%) e no almogo (28%), sendo provavel uma opcao de sobremesa.

Os produtos com alto teor de proteina sdo 0s menos consumidos entre os produtos
avaliados, com 79% e com as frequéncias, em todas as outras refeicdes do dia, sendo
inferiores a 10%.

Esses resultados mostram que, assim, seguindo a tendéncia mundial de consumo de
derivados, aqueles mais consumidos no Brasil sdo o queijo e a manteiga (OECD, 2018).
Observa-se maior tendéncia também no consumo de leites e derivados, no periodo do café da
manha e no lanche da tarde, evidenciando o fator praticidade ja citado, visto que, geralmente,
sdo refeicOes rapidas e que exigem pouco preparo. O lanche da manhd e o lanche da noite
também apresentam consumo relativo de produtos derivados, mostrando-se refeicfes de alta

praticidade.

4. CONCLUSAO

Com os resultados obtidos, pode-se observar que ha uma associacdo entre variaveis
socioecondmicas e habitos de consumo de leite e produtos derivados, ainda que apresente
uma forga de correlacdo fraca. Constatou-se maior consumo entre pessoas mais novas, com
menor renda e solteiros. Pode-se observar, ainda, que, dentre esses fatores socioecondmicos,

0s de praticidade e preco se mostram os principais motivos para 0 consumo.



51

De maneira geral, tem-se no gosto pessoal e na preocupagdo com a saude 0s principais
motivos, para o consumo de leite entre a populacdo avaliada, enquanto se evidencia que, além
do gosto pessoal, problemas de salde relacionados ao consumo de leite e fatores relacionados
a inddstria leiteira sdo motivos encontrados para ndo consumir leite e derivados.

Destacou-se também um consumo de derivados bastante concentrado, em uma
pequena variedade de produtos, como queijos e manteiga, ou 0 consumo de leite em conjunto
com outros produtos, como café ou cereais. Constata-se, além disso, que o consumo de
produtos lacteos ocorre, em sua grande maioria, nas “pequenas” refeigdes, ao longo do dia,
como lanches da manhd, tarde e noite.

Desta forma, identificam-se alguns padrGes dentro do mercado consumidor de
produtos lacteos, que podem ser utilizados para o desenvolvimento mais especifico de novos
produtos ou para a divulgacdo e correcdo de informacdes equivocadas relativas ao consumo

ou ndo consumo de leites e derivados.
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RESUMO

A melatonina é um hormonio produzido, principalmente, pela glandula pineal, na auséncia de
luz e tem como fungéo, dentre diversas outras, a participacdo na percep¢ao do ciclo dia-noite
nos seres vivos. Sua producdo tem inicio assim que a luz do dia cessa e é interrompida logo
que os olhos entram em contato com os primeiros raios de sol. Seu tamanho reduzido e a sua
natureza anfifilica fazem com que essa molécula consiga atravessar diversas barreiras
presentes no organismo, estando em células e em diversos fluidos corporais, inclusive,
podendo estar presente no leite materno. Nos animais, esse horménio, ainda, é encontrado,
tendo sido detectado no leite de vaca e de cabra. Leite de animais ordenhados, durante a noite,
na auséncia de iluminacdo, apresentaram valores de melatonina superiores aqueles
ordenhados na presenca de luz. Este artigo teve como objetivo comparar o efeito que
diferentes métodos de concentracdo do leite (evaporacdo, coagulacdo &cida e coagulagdo
enzimatica) possuem, no teor final de melatonina do leite ordenhado, durante o dia e durante a
madrugada, sem alteragdo no horario normal de funcionamento da fazenda. Observou-se
efeito, no aumento do teor de melatonina, quando comparado ao leite cru, apds a concentragdo
por rotaevaporacdo. N&o foi observado aumento do teor nos leites coagulados pela coagulacéo
enzimatica e acido, contudo foi observado um valor superior presente no soro, evidenciando
que a melatonina é carregada no processo de dessoragem.

Palavras chave: Leite noturno. Coagulagéo 4cida. Coagulagdo enzimatica. Rotaevaporagéo.
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1 INTRODUCAO

A melatonina (N-acetil-5-metoxitriptamina) € um hormonio, isolado pela primeira vez por
Lerner, em 1958 e, posteriormente, teve sua sintese relacionada a serotonina, seu precursor
(AXELROD & WEISSBACH, 1960). Em 1965, Axelrod correlacionou sua produgdo a
exposicdo a luz, observando maior sintese e secrecdo durante o periodo da noite. Em
principio, sua producdo foi relacionada apenas a glandula pineal, porém, ao longo dos anos
seguintes, a substancia foi encontrada de forma extrapineal, em diversos outros érgdos, como
retina (CARDINALI; ROSNER, 1971), cerebelo (BUBENIK; BROWN, 1974), intestino,
cortex cerebral, entre outros (STEFULJ et al., 2001), em concentracOes diferentes aquelas
encontradas no sangue. Todavia o teor encontrado no sangue se da, exclusivamente, em
funcdo de sua secrecdo pela glandula pineal e é, em consequéncia, influenciada pelo ciclo
circadiano (REITER; TAN; LORENA, 2010). Na glandula pineal, a molécula é sintetizada no
interior dos pinealdcitos, a partir do triptofano, um aminoacido essencial obtido por meio da
alimentacdo (BERRA; RI1ZZO, 2009). Durante o dia, 0s sinais de luz inibem a produgéo de
melatonina. A noite, quando n&o ha sinais luminosos, a sintese passa a ocorrer, com o pico de
producdo acontecendo nas primeiras horas da madrugada (AULD et al., 2017). Em animais
vivendo em condi¢6es naturais, o ritmo de producéo da melatonina atua como uma espécie de
sinalizador, para as mudancas na duragdo do fotoperiodo dos dias, atuando tanto como um
relogio quanto um calendario (REITER, 1993).

A melatonina é uma molécula presente, ao longo da evolucao pelos Gltimos 2,5 bilhdes de
anos, com sua funcdo primordial estando ligada ao fato de ser um potente antioxidante quanto
ao ambiente extremamente oxidativo da atmosfera (TAN et al., 2013). Com isso, observa-se
que a substdncia ndo € exclusiva dos vertebrados, sendo também encontrada em seres
unicelulares, invertebrados e plantas (MERCOLINI; MANDRIOLI; RAGGI, 2012; ROOPIN;
LEVY, 2012).

Nos seres humanos, a principal funcdo da melatonina esta em sua relacdo com os
comportamentos relacionados a escuriddo, como a propensdo ao sono (ARENDT; SKENE,
2005). A producdo e a secrecdo de melatonina comecam tdo logo se inicia o periodo de
auséncia de luz. O pico de producdo, normalmente, ocorre no meio da madrugada, entre 2h e
4h, decaindo, ao longo da noite, sendo interrompida quando o dia comeca a clarear (REITER;
TAN; LORENA, 2010). A producdo de melatonina também se altera de forma acentuada, ao
longo da vida de um individuo, decaindo, ao do longo do envelhecimento, provavelmente,

pela reducéo natural sofrida pelo metabolismo (SACK et al., 1986). A maior concentracéo



56

costuma ocorrer durante a infancia, exceto nos seis primeiros meses de vida, em que o ciclo
circadiano ainda ndo esta plenamente desenvolvido, sendo obtido por meio do leite materno
(GOBLE; STAMP, 1992; REITER; TAN; LORENA, 2010).

A exposicdo a luzes muito brilhantes, ainda que artificiais, pode cessar a producdo de
melatonina (REITER et al., 2000). Intensidade de 2000-2500 luxes por duas horas pode
causar interrup¢do completa na producdo desse hormoénio. Da mesma forma, até mesmo a
exposicdo a luz doméstica, que varia entre 50 a 300 luxes, também possui um efeito
supressor, ainda que menor (CLAUSTRAT; BRUN; CHAZOT, 2005).

A melatonina possui uma grande capacidade de atravessar barreiras morfofisiolgicas do
corpo, como, por exemplo, a barreira hematoencefalica, barreira testicular, placenta, entre
outras (REITER; TAN; GALANO, 2014), por sua natureza anfifilica e seu pequeno tamanho,
fazendo com que seja possivel que a molécula atue de forma intracelular, tendo acesso
inclusive a organelas subcelulares (HEVIA et al., 2008). O acesso facil da melatonina a
mitocndria faz com que ela esteja presente, no local de producdo dos radicais livres, assim
como a sua presenca no cérebro, por sua capacidade de atravessar a barreira
hematoencefalica, em que também ha& muita producdo de radicais livres (REITER; TAN;
LORENA, 2010).

A melatonina surge, entdo, como uma alternativa a tratamentos existentes para doencas
relacionadas aos distarbios do sono, sendo utilizada para o tratamento contra insdnia a
pessoas acima de 55 anos (ANDERSEN et al., 2016). A Academia Americana de Medicina do
Sono recomenda 0 seu uso em casos cujo ciclo circadiano esta alterado, como € o de pessoas
com distdrbios temporarios do sono, por causa de uma viagem com varios fusos horarios,
sindromes de 24h sem dormir, entre outros disturbios (MORGENTHALER et al., 2007).

Alguns alimentos podem ser fonte desse horménio, como, por exemplo, alguns legumes,
frutas, arroz, trigo (TAN et al., 2003), vinho, cerveja, azeite e leite, entre outros (IRITI;
VARONI; VITALINI, 2010). No leite de vaca, o teor de melatonina encontrado apresenta
grande variacdo, indo de 1,8 pg.ml™ a 60 pg.mI™* (ERIKSSON et al., 1998; VALTONEN et.
al., 2005). Os maiores teores foram encontrados no leite proveniente de vacas ordenhadas
durante a noite (MILAGRES et al. 2014). Milagres encontrou um teor de 39,43 pg.ml™ no
leite ordenhado as 2h, enquanto, no horario de 15h, foi encontrado um teor de,
aproximadamente, 4 pg.ml™. Eriksson e colaboradores (1998) também observaram maior
concentracdo no leite apds ordenha noturna. Esse método se mostra eficiente para a obtencdo

do leite com teor elevado de melatonina.
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Asher et al. (2015) compararam a concentracdo de melatonina do leite obtido em
diferentes horérios sob diferentes condi¢des de iluminacdo. Tanto o leite diurno quanto o leite
noturno, proveniente de animais que ndo eram expostos a iluminacdo durante a noite,
apresentaram maior teor de melatonina. Asher propde ndo modificar o horario de ordenha dos
animais, separando apenas o leite da primeira ordenha das ordenhas restantes do dia. A
alteracdo de horério pode interferir no ritmo diério e pode alterar o sono do animal.

A melatonina apresenta também boa resisténcia a tratamentos térmicos, mais comumente
utilizados na industria de laticinios (MILAGRES, 2014), além de mostrar uma estabilidade,
apo6s armazenamento de trés semanas (SCHAPER; KOETHE; BRAUN, 2015).

O objetivo deste trabalho foi comparar diferentes métodos de aumentar o teor de
melatonina no leite, por meio de diferentes formas de concentragdo do teor de solidos totais
do leite: rotaevaporacdo, coagulacdo acida e coagulacdo enzimatica. Este trabalho também
avaliou a presenca de melatonina no soro proveniente do processo de dessoragem realizado

apos a coagulacdo 4cida e a coagulacdo enzimatica.

2 METODOLOGIA

2.1 Coleta das amostras

A coleta das amostras foi determinada, com base em estudos anteriores, que
encontraram maior teor de melatonina no leite ordenhado, durante a madrugada, na auséncia
de luz que no leite ordenhado pela manha, na presenca de luz (ERIKSSON et al., 1998;
MILAGRES et. al.,, 2014). Os horarios das ordenhas foram definidos, seguindo o
cronograma- padrdo de ordenhas da fazenda, respeitando o fator de uma ordenha ser realizada
no periodo diurno e uma realizada no periodo noturno. Foi determinado o horario de
15h30min para a coleta diurna e o horario de 4h30min para a coleta noturna. As coletas foram
realizadas na Fazenda Palmital da Universidade Federal de Minas Gerais, localizada no
municipio de ljaci, Minas Gerais. As coletas foram realizadas no periodo de 3 a 13 de

dezembro de 2018, ocorrendo ao final da primavera.

2.2 Selecéo dos animais

A escolha dos animais se deu baseada na ordem de ordenha dos animais na fazenda.

Considerou-se a quantidade de animais que era possivel ser ordenhada, durante a ordenha da
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madrugada, antes do nascer do sol. Foi entdo selecionado um total de seis vacas da raca
Holandesa (Bos taurus), sendo cinco dos animais primiparos, com uma média de idade de
39,17 meses, com o animal mais novo com 32 meses e 0 mais velho com 44 meses de idade.

Os seis animais foram ordenhados, durante a madrugada e depois ordenhados,
novamente, durante o periodo da tarde. Esse procedimento se repetiu por um total de trés
vezes, gerando trés coletas durante o dia e trés durante a noite.

N&o houve intervencdo na dieta dos animais, foram alimentados, de acordo com a
rotina da fazenda, assim como ndo houve alteragdo, no horério de ordenha dos animais, ndo
influenciando também em sua rotina de sono.

Os seis animais foram ordenhados de forma integral, com o leite tendo como destino o
tanque de expansdo, resultando em um leite de rebanho. No tanque, o leite foi entdo misturado
e foram coletados 5L por cada horario de ordenha, totalizando OL por dia. O leite foi entdo

imediatamente levado ao laboratorio para a realizacéo de posteriores analises.

2.3 Analises fisico-quimicas

O leite coletado foi, imediatamente, levado ao laboratério, onde foi separada e
congelada uma aliquota de leite cru para posterior analise do teor de melatonina. Além disso,
foram realizadas analises de soOlidos totais (método gravimétrico) e gordura (método
butirométrico - Instituto Adolfo Lutz, 1985), conforme estabelecido na Instrucdo Normativa
n® 77 de 26 de novembro de 2018.

O leite passou pelo processo de pasteurizacdo (bindmio tempo/temperatura 15
segundos/80°C) e foi dividido em quatro diferentes aliquotas para a realizacdo das analises.

As duas primeiras aliquotas foram direcionadas ao rotaevaporador, em que passaram
pelo processo de rotaevaporacdo, a fim de se concentrar o teor de sélidos totais, presentes nas
amostras, para em 2x e 4x, respectivamente. Ambas foram acondicionadas em baldo
volumétrico de 1L, revestido com papel aluminio para impedir a entrada de luz e
rotaevaporado a 75°C até que se atingisse o volume de % e ¥ do volume total colocado no
baldo. Buscou-se atingir um valor de sélidos totais aproximado de 25 e 50%, respectivamente,
na medicdo final.

A terceira aliquota foi aquecida a 35°C e adicionada de coalho para a verificagdo da
coagulacdo enzimética. Foram adicionadas cinco gotas de coalho e colocado em estufa por

um total de 40 minutos. Apo6s o tempo determinado, o leite coagulado foi resfriado a 4°C, por
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um total de 24 horas e depois prosseguiu-se a dessoragem em ambiente refrigerado. O produto
resultante foi novamente analisado com relacdo ao seu percentual de solidos solUveis (método
gravimétrico) e teor de gordura (método butirométrico - Instituto Adolfo Lutz, 1985) e
congelado para analises posteriores.

A quarta aliquota foi aquecida até atingir a temperatura de 42°C e adicionada de
Iml.L-1 de fermento lacteo (Streptococcus salivarus subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. Bulgaricus), para a verificacdo da coagulacdo &cida, resultante da producéao
de acido latico proveniente da fermentacdo. O leite foi acondicionado em estufa por 8h e, apds
observada coagulagéo, colocado para resfriar por 24h a 4°C, sendo posteriormente dessorado
em ambiente refrigerado. O produto resultante foi também analisado, quanto ao seu
percentual de solidos soliveis (método gravimetrico) e teor de gordura (método butiromeétro-
Instituto Adolfo Lutz, 1985) e congelado para analises posteriores.

Todas as anélises foram realizadas no Laboratorio de Laticinios da Universidade
Federal de Lavras — MG.

2.4 Analise do teor de melatonina

A andlise do teor de melatonina foi realizada pelo ensaio imunoenzimatico ELISA
(Enzo Lifesciences —ENZ-KIT150), sendo analisados os leites puros, concentrados de 2x,
concentrados a 4x. O produto, proveniente da coagulacdo enzimatica, da coagulacdo acida, e o
soro proveniente da dessoragem dos produtos tanto da coagulacdo enzimatica quanto o soro
proveniente da coagulacdo acida, seguiu protocolo adaptado de Eriksson et al., 1998; Milagres
et al, 2014 e Schaper et. al.

As amostras foram lidas no equipamento TP-Reader TP READER NM, da marca
Thermo Plate, no comprimento de onda de 450 nm. As andlises foram realizadas no

Departamento de Bioquimica e Imunologia da Universidade Federal de Minas Gerais.

2.5 Analises estatisticas

As analises estatisticas foram realizadas no software IBM SPSS Statistics 20. Para a
comparacdo entre os leites ordenhados, durante a madrugada e o leite ordenhado, no periodo
da tarde e, para a comparacdo entre o leite cru e os tratamentos realizados, para a

concentracdo dos sélidos totais, foi utilizado o Teste t pareado. Foi analisado o p-valor para
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observar se houve diferenca estatistica entre o teor de melatonina no leite cru e no leite ap6s

0s tratamentos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Anélises fisico-quimicas

A Tabela 1 mostra a composicao fisico-quimica média do leite ordenhado, durante a
madrugada e do leite ordenhado durante, assim como os produtos da coagulacdo acida e da

coagulacdo enzimatica.

Tabela 1 - Teor de gordura e solidos totais dos leites e produtos originarios da coagulagéo
acida e enzimatica.

Produto Solidos totais (%) Gordura (%)
Leite Madrugada 10,0 2,4
Leite Tarde 9,5 2,7
Leite Coagulacio Acida Madrugada 16,7 16,0
Leite Coagulacdo Acida Tarde 17,9 15,0
Leite Coagulacdo Enzimatica Madrugada 19,6 16,0
Leite Coagulacdo Enzimatica Tarde 17,3 17,0

Fonte: Do autor, 2019.

O leite rotaevaporado também foi analisado, com relacéo ao seu teor de solidos totais,

apos a concentracdo em 2x e em 4x. Os resultados estdo demonstrados na Tabela 2.

Tabela 2 - Porcentagem de solidos totais encontrados no leite apds a rotaevaporacao.

Produto Solidos Totais (%)
Leite da madrugada concentrado em 2x 25,6
Leite da tarde concentrado em 2x 22,2
Leite da madrugada concentrado em 4x 47,1
Leite da tarde concentrado em 4x 47,6

Fonte: Do autor, 2019.

3.2 Analise de melatonina

Tanto o leite cru quanto os produtos finais foram analisados quanto ao seu teor de

melatonina por um teste de ELISA.
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Primeiramente foram comparados os teores de melatonina entre os diferentes horarios
de ordenha. Contudo n&o foi encontrada diferenca significativa entre os teores do leite
ordenhado na madrugada e no leite ordenhado durante a tarde.

Posteriormente, foi realizada a analise para verificar o efeito dos tratamentos utilizados
para a concentragdo de sélidos totais do leite. Foi comparado o leite cru (sem passar por
nenhum tratamento) com os outros tratamentos. Os resultados estatisticamente significativos

estdo representados na Tabela 3.

Tabela 3 - Comparacao feita pelo Teste t pareado entre o leite cru (sem passar por nenhum
tipo de tratamento térmico ou de coagulacdo) com os leites apds passar por
processos para concentracdo de seu teor de solidos totais e com o soro resultante
das coagulacbes acida e enzimatica realizadas.

Produtos Escores medios p-valor
Leite cru 0,2473 -
Soro de coagulacdo enzimatica 0,1877 0,005*
Soro de coagulacdo acida 0,1911 0,045*
Leite concentrado em 2x 0,1828 0,005*
Leite concentrado em 4x 0,1679 0,001*
Leite de coagulacdo enzimatica 0,2483 0,972
Leite de coagulacdo &cida 0,2295 0,569

Legenda: * = valores estatisticamente significativos
Fonte: Do autor, 2019.

Pode ser observado que houve diferenca significativa para os leites concentrados na
rotaevaporagdo, tanto em 2x quanto em 4x, assim como houve para a sua presenga no soro
resultante de ambas as coagulacGes. No entanto ndo foi observada diferenca do teor de
melatonina na massa dessorada resultante de ambas as coagulacdes quando comparadas ao
leite cru.

Esse resultado mostra que nem todos os tratamentos realizados, para a concentracdo
dos sélidos totais no leite, representam um aumento no teor de melatonina presente. A
concentracdo por meio de rotaevaporacdo se mostrou eficaz, para aumentar o teor de
melatonina no leite, demonstrando que esse hormdnio ndo é arrastado pela evaporagdo
resultante do processo, apesar de ser uma molécula de tamanho reduzido e com caracteristicas
anfipaticas (REITER; TAN; GALANO, 2014). Esse resultado mostrou, também, que esse
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hormdnio ndo é destruido, ao passar pelo tratamento de pasteurizagdo, seguido de uma
exposicdo prolongada & temperatura de 75°C.

Além disso, observou-se também que, na massa proveniente tanto da coagulacéo acida
quanto da coagulacdo enzimética, ap0s a dessoragem, o teor de melatonina ndo foi
estatisticamente significativo se comparado ao leite cru, o que quer dizer que a molécula, por
suas caracteristicas anteriormente citadas, é arrastada pelo o soro, durante o processo de
dessoragem, pois sua concentracdo no soro € significativamente maior do que aquela
encontrada no leite cru. Desta forma, o processo de saida do soro faz com que a concentracao
de melatonina diminua no produto formado, impossibilitando a criagdo de um produto
dessorado com maior teor de melatonina.

Em contrapartida, o soro surge, entdo, como um possivel produto a ser explorado, por

apresentar um teor de melatonina superior aquele observado no leite cru.

4. CONCLUSAO

A concentracdo do teor de melatonina no leite se mostrou possivel apds a concentragédo
dos solidos totais em 2 e 4 vezes por rotaevaporacdo. O hormoénio se mostrou termicamente
resistente ao processo e ndo foi arrastado pela evaporacdo. Entretanto o processo de
concentracdo por coagulacdo &cida e enzimatica ndo foi capaz de aumentar o teor de
melatonina, quando comparado ao leite cru, pelo fato de a molécula ter sido carregada pelo
soro, durante o processo de dessoragem, fazendo com que 0 soro apresentasse um teor de
melatonina significativamente maior do que o encontrado tanto no leite cru quanto na massa
resultante das coagulaces.

Portanto ha possibilidade do desenvolvimento de produtos concentrados, como forma de
concentracdo do teor natural de melatonina no leite, assim como o desenvolvimento de

produtos, a partir do soro rico em melatonina.
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