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O leite bovino é um dos alimentos de maior importância nutricional e socioeconômica no Brasil, 

destacando-se não apenas como fonte essencial de nutrientes, mas também como atividade produtiva 

presente em grande parte do território nacional. Sua composição físico-química demonstra elevada 

complexidade, sendo constituído majoritariamente por água e sólidos totais, entre os quais se 

encontram proteínas, lipídios, carboidratos, minerais e vitaminas. As proteínas representam parcela 

significativa desses sólidos, sendo aproximadamente 80% formadas por caseínas, responsáveis pela 

organização estrutural do leite e fundamentais para propriedades tecnológicas como coagulação e 

produção de derivados lácteos, além de efeitos na saúde do consumidor. Desta forma, o objetivo deste 

estudo realizar uma revisão de literatura a partir de trabalhos científicos sobre o potencial do leite A2 

para o desenvolvimento de tecnologias que diminuam o desconforto gastrointestinal que derivados 

lácteos possam proporcionar. Para tal, foram consultadas bases de dados científicas, como Google 

Acadêmico, SciELO e PubMed e foram incluídos artigos e pesquisas que abordassem a composição 

do leite e sua influência na saúde gastrointestinal. Observou-se assim, que entre as proteínas do leite, 

a beta-caseína apresenta variantes genéticas, especialmente A1 e A2, que se diferenciam por uma 

única substituição de aminoácido em sua estrutura. Embora discreta, essa alteração pode influenciar 

o processo digestivo, uma vez que durante a digestão da variante A1 pode ocorrer a liberação de 

peptídeos bioativos associados, em alguns estudos, ao aumento de desconfortos gastrointestinais em 

indivíduos sensíveis. Por outro lado, a variante A2 apresenta menor tendência à formação desses 

compostos, sendo relacionada, em determinadas pesquisas, a uma digestão mais confortável e a 

menor ocorrência de sintomas em comparação ao leite convencional. Nesse contexto, o leite A2, 

caracterizado pela predominância da beta-caseína A2, tem despertado crescente interesse científico e 

comercial, sendo considerado uma alternativa para consumidores que relatam desconforto após o 

consumo do leite tradicional. Além dos aspectos nutricionais, a composição proteica também pode 

influenciar características importantes para a indústria de laticínios, como o tempo de coagulação, a 

firmeza do coágulo e o rendimento na produção de derivados. Embora alguns estudos indiquem 

diferenças moderadas no desempenho tecnológico entre as variantes, tais efeitos podem ser ajustados 

por meio de adequações no processamento industrial. Espécies como búfalas, cabras e ovelhas 

produzem naturalmente leite com predominância de beta-caseína A2, porém sua produção global é 

inferior à bovina, o que reforça a importância da seleção genética de vacas A2A2 como estratégia de 

agregação de valor à cadeia produtiva. Assim, a análise das variantes proteicas do leite demonstra 

que o leite A2 pode representar uma alternativa viável tanto do ponto de vista nutricional quanto 

mercadológico, mantendo sua relevância tecnológica e ampliando as possibilidades de consumo e 

inovação na indústria de laticínios. 
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