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INTRODUCAQO: O leite é definido como o produto oriundo da ordenha completa
e ininterrupta de vacas sadias, bem alimentadas e n&o submetidas a
tratamentos que possam alterar sua composicdo ou seguranga, sendo fonte
essencial de nutrientes para a alimentagdo humana. Apresenta composicao
média de 87% de agua, 4,8% de lactose, 3,3% de proteinas, 3,8% de lipidios e
0,7% de sais minerais e vitaminas. As proteinas do leite dividem-se em duas
fragbes: caseinas (a, B e k) e proteinas do soro (a-lactoalbumina, B-
lactoglobulina, imunoglobulinas e ferroproteinas). Dentre essas, a B-caseina
representa cerca de 30% da fragdo proteica total, sendo fundamental para o
valor nutricional do leite e sua digestibilidade. Historicamente, o rebanho bovino
original produzia predominantemente leite tipo A2, proveniente de vacas com
gendtipo A2A2, que expressavam exclusivamente a B-caseina A2, uma das
principais proteinas do leite. Contudo, ha cerca de oito mil anos, uma mutagao
natural no gene CSN2, responsavel pela sintese da (B-caseina, gerou o alelo
A1, responsavel pela producado do peptideo B-casomorfina-7 (BCM-7) apds a
digestdo. A selegdo genética e o cruzamento de ragas taurinas de alta
produtividade leiteira favoreceram a disseminagdo do gendtipo A1A1 e A1A2



nos rebanhos, levando a predominéancia do leite tipo A1 em diversas regides do
mundo. A substituicdo das linhagens A2A2 por A1A1 foi direcionada pelo
aumento de rendimento produtivo e eficiéncia alimentar, mas sem considerar
inicialmente os efeitos fisiologicos da B-caseina A1 e de seus subprodutos
metabdlicos no organismo humano.

OBJETIVO: O presente trabalho tem por objetivos: Conscientizar a populagao
da diferenga entre as proteinas do leite tipo A1 e A2; informar o consumidor
sobre os efeitos do BCM-7 na saude humana; e prezar pela seguranga
alimentar, destacando o leite tipo A2 como fonte de nutrientes e proteinas de
alto valor biolégico, bem como seu potencial como alimento funcional
reconhecido por 6rgaos reguladores.

MATERIAL E METODOS: O estudo foi desenvolvido segundo o método
qualitativo descritivo, com base em pesquisa bibliografica estruturada em
fontes cientificas. Foram analisadas publicacbes cientificas recentes (2015-
2021) sobre genética bovina, fisiologia da lactacdo, composi¢céo bioquimica do
leite e seguranca alimentar, além de documentos oficiais da ANVISA e do
MAPA.

RESULTADOS: Durante a digestdo, a [B-caseina A1 sofre clivagem pelas
proteases intestinais, liberando o peptideo opioide B-casomorfina-7 (BCM-7),
composto por sete aminoacidos, que interage com receptores opiaceos
presentes no trato gastrointestinal e no sistema nervoso central (SNC). Essa
ligagdo reduz a motilidade intestinal e esta associada a efeitos proé-
inflamatdrios, desconforto abdominal e constipacdo em individuos sensiveis. O
BCM-7 é metabolizado lentamente e pode atravessar a mucosa intestinal,
modulando a resposta imune inata e a expressao de citocinas inflamatérias
(como IL-4, IL-6 e TNF-a). Além disso, parte do BCM-7 pode atingir a
circulagao sistémica, amplificando a resposta inflamatéria e afetando a
regulagdo neuroimune intestinal e do SNC. Sugerindo, indiretamente, possiveis
disturbios neurolégicos, como autismo e esquizofrenia. Evidéncias
epidemioldgicas da Nova Zelandia afirmam que o consumo de beta-caseina A1
esta associado a maiores taxas de mortalidade nacional por doenca cardiaca
isquémica. O BCM-7 também tem sido sugerido como uma possivel causa de
sindrome da morte subita infantil. Diferentemente, a [p-caseina A2,
caracteristica das vacas A2A2, apresenta uma substituicdo de aminoacido
(prolina no lugar de histidina na posigéo 67), o que impede a liberagao do BCM-
7 durante a digestao enzimatica. Consequentemente, o leite tipo A2 ndo gera o
peptideo opioide e € considerado mais fisiologico ao trato gastrointestinal



humano, nao provocando respostas inflamatérias nem alteracbes
neuromotoras associadas ao consumo do tipo A1. Parece que as populacdes
que consomem leite contendo altos niveis de beta-caseina A2 tém uma menor
incidéncia de doencas cardiovasculares e diabetes tipo 1.

CONCLUSAO: O leite tipo A2, por néo liberar BCM-7, apresenta digestdo mais
suave, auséncia de efeitos pro-inflamatorios e maior biocompatibilidade
metabdlica. Sua classificagdo como alimento funcional reconhecido pela
ANVISA reforga sua importancia na seguranga alimentar. Assim, o leite A2 se
enquadra nessa categoria por apresentar digestibilidade superior, auséncia de
BCM-7 e manutencdo da biodisponibilidade de calcio, fosforo e proteinas de
alto valor bioldgico.
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