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Mudanca no habito de
consumo dos produtos lacteos

O hébito de consumo de alimentos e
bebidas segue em constante mudanga,
sendo a saudabilidade a principal ten-
déncia observada. Combinando esse
fato com o maior ¢ melhor acesso a in-
formagdo, a indiistria vem enfrentando
desafios didrios, gerando reformulagoes
em produtos ja existentes e a desenvol-
vimento de outros novos. A preocupa-
¢do em inserir na dieta alimentos com
apelos saudaveis, mais completos nutri-
cionalmente e contendo ingredientes

especiais ja é realidade no mercado. A
inddstria de lacteos tem grande impor-
tancia nesse contexto, ja que iogurtes,
bebidas lacteas, queijos, sobremesas
e sorvetes vém se tornando alvos dos
consumidores mais preocupados com
satde e bem-estar.

Essa preocupacgdo criou a demanda
por ingredientes que antes ndo eram
facilmente encontrados em alimentos
e bebidas. Talvez o representante mais
expressivo desse grupo seja o coldgeno.

O coldgeno ¢ o principal componente
dos tecidos conectivos, abundante prin-
cipalmente na pele, ossos, cartilagens e
tendoes, e que apresenta perda natural
por volta dos 30 anos, aumentada apds
a menopausa. Esse colageno pode ser
“dividido” em diferentes compostos,
chamados de peptideos bioativos. A
combinacdo de diversos desses pepti-
deos resulta em produtos com bene-
ficios especificos como: melhorias na
pele (reducdo de rugas e aumento da



elasticidade do tecido), redug¢io do
risco de lesoes nos ossos e articulagoes,
e também o ganho de massa magra e
forga muscular.

Além do colageno, vitaminas e
minerais ndo abundantes na dieta bra-

sileira, como magnésio ¢ a vitamina K,,
estdo ganhando espago nas listas de
ingredientes. O magnésio é um mineral
relacionado com mais de 300 reagdes no
corpo humano, como manutengao dos
tecidos, controle cardiaco, dos niveis de

glicose ¢ cidlcio no sangue. Ja a vitami-
na K, atua diretamente na retirada do
calcio do sangue e o leva para os 0ssos,
0 que evita problemas cardiovasculares
e a osteoporose. Alimentos lacteos sao
ricos em calcio, ¢ esses dois compostos
sdo aliados essenciais na regulagao e
disponibiliza¢do desse mineral no nosso
corpo, evitando o actimulo no sangue,
problemas nos rins, 0ssos € coragio.

O enriquecimento nutricional tam-
bém se tornou algo procurado pelo
publico e por isso a insergao de protei-
nas e fibras nas formulagoes de lacteos
vem crescendo. O maior interesse pela
pratica de musculagao ¢ exercicios fisi-
cos em geral resultou em um “boom”
na busca por produtos proteicos em
todos os segmentos ¢ a indistria
lactea respondeu rapidamente com o
desenvolvimento de bebidas, cremes
e sobremesas enriquecidos com esse
nutriente. As fibras compdem um outro
grupo de ingredientes que conquistou o
consumidor. Estudos recentes indicam
que o consumo de fibras reduz riscos de
doengas cardiovasculares e coronaria-
nas, derrames, diabetes tipo 2 e cancer
colorretal. Além disso, alteram a forma
de como a gordura ¢ absorvida no intes-
tino, aumentando a saciedade. Por fim,
sdo naturalmente prebidticas, ou seja,
estimulam seletivamente o crescimento
e a atividade de bactérias benéficas ao
organismo humano.

A indastria vem respondendo a
outra questdo alimentar importante:
a intolerdncia a lactose. Pessoas que
fazem parte desse grupo possuem insu-
ficiéncia na produgio da enzima lactase,
apresentando dificuldades na digestao
do agticar do leite. Com a inser¢ao des-
sa enzima na formulagio de lacteos, a
lactose € hidrolisada e se torna digerivel
para os intolerantes, possibilitando a
esse publico o consumo de produtos que
contém lactose sem apresentar proble-
mas e desconfortos gastrointestinais.

E cada vez mais comum encontrar
iogurtes, bebidas, requeijoes e
sobremesas em versoes zero, visando
atender tanto o publico intolerante,
quanto a quem esteja interessado em
consumir produtos livres de lactose.

Por fim, deve-se destacar a atengao
com os altos niveis de agticar nos pro-
dutos industrializados e reduzir tais
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niveis de forma saudédvel e sensorial-
mente agradavel é um grande desafio
aos fabricantes. Os edulcorantes sao as
moléculas responsaveis por substituir o
dulcor, corpo e textura conferidos pela
sacarose aos produtos, sendo divididos
entre os de alta e baixa intensidade. Os
de alta intensidade, cujos principais
representantes sao a stevia, taumati-
na, sucralose, sacarina, acessulfame
e aspartame, sdo os responsaveis pela
substitui¢do do dulgor, justamente pelo
seu alto poder adogante. J4 os de baixa
intensidade possuem a capacidade em
conferir corpo e textura em produtos
reduzidos, sendo eles os polidis: mal-
titol, xilitol, eritritol, sorbitol, entre
outros. Com isso, ha a possibilidade
da criac¢do de blends personalizados
para cada aplicagio, visando a incor-
poragido de solucoes naturais prontas
na substitui¢io do agticar, facilitando
novos desenvolvimentos que atendam a
demanda por saudabilidade em produtos
industrializados.

As possibilidades para cria¢do de
produtos inovadores e saudaveis é imen-
sa e vem sendo estimulada pela maior
aten¢do da populagio com a saiide e
bem-estar. E de se esperar que produtos
desse tipo estejam mais presentes na
mesa do consumidor a cada dia e que
novas ideias sejam colocadas em pratica.
Como toda a inddstria de alimentos, o
mercado de ldcteos esta respondendo
as solicitagoes do consumidor e criando
produtos que atendam tanto as prefe-
réncias nutricionais, quanto sensoriais.
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