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Leite A2

Diante do fato de pessoas apresentarem
gueixas sobre a dificuldade de consumir
leite, produtos sem lactose comecaram
a ser produzidos e, hoje, sdo bastante
comuns nos supermercados. Porém,
observou-se gque poderia haver outra
razao para tais sintomas. E detectaram
gue, apesar de 20% das pessoas
afirmarem que apresentavam

algum tipo de desconforto ao

ingerir leite, apenas de 5 a 7%
apresentavam, de fato, intolerancia

a lactose nos exames laboratoriais.
Entdo, esse desconforto poderia ter

outras causas, e uma das hipdteses

estava relacionada as proteinas do leite.




Quando falamos em proteinas do leite,
cerca de 20% correspondem as
proteinas do soro do leite e cerca de
80% correspondem a caseina, proteina
responsavel por “carregar” o calcio
gue sera absorvido pelo nosso corpo.
A caselha possui variacdes e, no leite
de vaca, encontramos, geralmente,

a beta-caseina dos tipos Al e A2.

Os mamiferos produzem leite com
a caseina tipo A2. Porém, no gado
leiteiro, uma mutacdo genética
espontanea ocorreu ha milhares

de anos, e algumas vacas passaram
a produzir também a variedade Al.



*A microbiota

€ o conjunto de
microrganismos
que colonizaram
nosso intestino

e nos ajudam a
sintetizar e digerir
varios nutrientes.



Essas descobertas sao relativamente
recentes, pois o interesse por esse tema
comecou ha Nova Zelandia, na década
de 1990. E cada estudo precisa ser
aprofundado e detalhado, justamente
para evitar que as pessoas fagam
restricdes desnecessarias

na alimentacéo.




Os pesquisadores observaram que
nem todas as vacas produziam leite
com a beta-caseina Al e, através de
uma avaliacdo genética das vacas
(genotipagem), concluiram que:

7=} EXISTEM VACAS DE DIFERENTES TIPOS

Q CADA TIPO PRODUZ LEITE COM
PROTEINAS DIFERENTES:
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Com esse conhecimento, as

granjas leiteiras entenderam

gue essa informacao poderia

ser a chave para ter um produto
com mais aceitacado e se prepararam
para oferecer o Leite A2.

O primeiro passo foi reunir as
pesquisas mais relevantes sobre o
assunto e submeté-las a uma avaliacdo
dos orgdos reguladores. No Brasil,
a ANVISA é uma das principais
instituicées responsaveis por
alimentos. Com base em
evidéncias cientificas robustas,
ela aprova ou hdo o produto

em questio. Hoje, o leite A2 ja
esta aprovado no pais.

O segundo passo € preparar a cadeia
produtiva para esse lancamento.
Comeca pela genotipagem da granja
leitefra, para identificar quais sdo as
vacas AIAT, AIA2 ou A2A2, e selecionar
as vacas A2A2 para a produgdo
exclusiva do leite A2.
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No Brasil, a forma mais comum

de producio de leite é através

de cooperativas, onde peguenos
produtores vendem o leite ordenhado
no dia para empresas beneficiadoras.
Nesses casos, € muito dificil organizar
a producdo do leite A2, pois as fontes
de leite sdo muito variadas e estdo
espalhadas por diversas fazendas.

Ja para a Xandé, que produz leite
tipo A, onde a granja leiteira é
exclusiva e ndo capta leite de fora,
fica mais facil conduzir todo o
processo. Ter uma granja leiteira
com vacas saudaveis e identificadas
permite garantir a qualidade e
autenticidade do leite.
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FAQ

Como as vacas A2A2 sao identificadas?
Através do pelo das vacas, € possivel fazer

o teste de genotipagem e identificar qual €

o perfil genético de cada uma. Para a producao
do leite A2, as que tém mais o perfil A2A2

sdo ordenhadas separadamente.

Quais os beneficios do leite A2?
Por ndo possuir a beta-caseina tipo Al,
o leite A2 pode ter uma digestibilidade melhor.

Devo parar de consumir outros leites?
Caso vocé nao tenha nenhum desconforto

ao beber outros leites, vocé pode manter o
consumo. Porém, caso vocé apresente sintomas
como distensao abdominal, gases, diarreia,

por exemplo, sugerirmos gue experimente o leite
A2 Xandé e avalie se a sua digestao melhora.

Existe alguma diferenca, do ponto de
vista nutricional, entre o leite A2 e os
leites convencionais?

Quando comparado aos leites UHT, o leite A2
tem qualidade nutricional superior.

Isso porgue os leites UHT passam por um
processo de aquecimento que chega até a
150°C, eliminando os microrganismos ruins e
também alguns nutrientes importantes.



J3 os leites tipo A Xandg, linha da gual
o A2 faz parte, possuem a mesma
composi¢ao nutricional.

Isso porgue eles passam pela pasteurizagdo,
processo no qual o leite ¢ aquecido a 75°C
por cerca de 15 segundos, eliminando apenas
os microrganismos patdégenos, sem matar
nutrientes importantes para a saude.

A Unica diferencga do leite A2 ¢ a beta-caseina
A2, gue permite uma melhor digestao
do leite pelo organismeo.

O leite A2 contém lactose?
O teor de lactose do leite A2 é o
mesmo do leite tipo A tradicional.

Posso usar o leite A2 em receitas?

Sim, o leite tipo A2 pode ser usado normalmente
em receitas. Nao ha diferenga de cor, sabor e
aroma, se comparado aos demais leites.

Pessoas com alergia a proteina

do leite de vaca (APLV) podem
tomar o leite A2?

Quando falamos em alergia, é importante gue
o diagndstico e tratamento sejam conduzidos
por um médico. No leite, temos diversas
proteinas e nao € possivel isola-las. Entao,

& provavel gue a desencadeante de reacéo
esteja presente nesse alimento e, por isso,
nao é recomendavel se arriscar.










Frango Gratinado

Ingredientes

- 1 Couve-flor

- 5009 de peito

de frango picado

- 1 colher (sopa)

farinha de trigo

- 1 colher (sopa) de sal

- 50g de aipo

- 1 cebola média

- 1 dente de alho

- 500ml Leite Integral A2 Xandé
- 7 colher (sopa) de azeite

- J00g qguejjo parmesdo ralado
- 15 colher (sopa) manteiga

- % colher (café) noz moscada

Modo de preparo

1. Em uma panela, ferva

1 litro e meio de dgua.
Cologue metade do sal e
cozinhe a couve-flor por
3 minutos, até ficar al
dente. Escorra e reserve.
2. Tempere o frango com
o sal restante e polvilhe

a farinha de trigo.

3. Em uma panela, aqueca
o azejte e adicione o
frango, deixando dourar
bem. Na mesma panela,
cologue o salséo, a cebola
e o alho e mexa bem, para
soltar o dourado que fica
no fundo.

4. Adicione o lejte aos
poucos e deixe ferver até
engrossar ligeiramente.
Desligue o fogo e adicione
a hoz-moscada, reserve,
5. Unte uma travessa
refrataria ou assadeira
(20x30cm) com manteiga
e distribua a couve-flor.

6. Em seguida, espalhe

o frango de maneira
uniforme. Polvilhe quejjo
ralado em toda a superficie
e leve ao forno (220°C),
por aproximadamente 20
minutos, até gratinar.
Sirva quente.,
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