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INTRODUCAO

Hé muitos anos a Tecnologia de Leite e Derivados tem se dedicado arduamente a manter o leite dentro
da dieta dos consumidores. O consumidor ndo imagina quais sdo 0s processos € os ingredientes
especialmente desenvolvidos e tecnologicamente aplicados para chegar ao sabor delicioso, a textura e a
consisténcia perfeitas, ao aroma adequado e padronizado, ao teor de gordura, a cor agradavel e ao prazo
de validade mais amplo que qualquer outro produto de origem animal pode suportar. Tudo isso
apresentado em uma embalagem impecavel e atraente e oferecido a um prego final imbativelmente
baixo.

A escolha de quais ferramentas tecnologicas serdo usadas pela Indistria de Laticinios para influenciar o
Consumidor esta diretamente relacionada as definigdes que ele tem a respeito de qualidade e de
seguranga alimentares.

Sendo o personagem mais forte da cadeia de producdo e comercializacdo de leite, € aquele que tem a
moeda de compra que sustenta todo o sistema.

Uma vez informado sobre questdes de qualidade e seguranga do leite e de seus derivados, descobrira o
valor de critérios que vao além de prego, marca, sensagdes e embalagens. Tendo seus padroes definidos
conforme seus desejos e suas condigdes financeiras, estara conceitualmente capacitado a estabelecer
seus proprios juizos para levar para sua casa realmente aquilo que espera consumir e rejeitar o produto
que literalmente apenas lhe encanta.

Particularizando o subtitulo voltado a prevencdo de doencas de origem alimentar, serdo caracterizados
os habitos de consumo de leite em grupos humanos e serdo os seguintes objetivos especificos: 1) Integrar
o aluno do Ensino Médio em um projeto de objetivos e metodologias relativamente complexos; 2)
Desenvolver estratégias de integrag@o entre as Disciplinas do Curso de Desenvolvimento de Sistemas e
de Tecnologia em Alimentos para produzir conhecimentos, materiais e métodos de educagdo destinados
a prevencdo de intolerancia a lactose e alergia ao leite; 3) incrementar o planejamento alimentar de
grupos humanos.

MATERIAL E METODO

O presente projeto foi realizado estabelecendo-se parcerias com a Profa. Dra. Flavia M. V. Farinazzi
Machado, responsavel pelas disciplinas Fundamentos de Nutri¢ao do curso de Tecnologia em Alimentos
da FATEC-Marilia; ¢ com o Prof. MSc. Marco Ant6nio Machado.
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Em funcao de experiéncias anteriores de RJIs envolvendo a participagdo de alunos, foi novamente
empregada a ferramenta do Design Thinking na condugdo desse projeto.

RESULTADOS

Quando alunos das ETECs de Marilia e Vera Cruz, bolsistas do CNPq, se juntam a docentes da ETEC-
Marilia e Fatec-Marilia, temos como resultado um trabalho colaborativo com vistas a educacdo de
consumidores. Desta forma, orientados pelas Profas. Renata Bonini Pardo e Flavia M. V. Farinazzi
Machado e pelos Profs. Wilson C. Gouveia ¢ Marco Antdnio Machado (esse da ETEC-Marilia), os
estudantes aplicaram questionarios elaborados pelo aplicativo Microsoft Forms, com direcionamento
das perguntas por meio de ramificagdes automaticas, conforme as respostas selecionadas pelos
entrevistados. O /ink gerado pelo aplicativo foi compartilhado por meio de redes sociais (Facebook ¢
Instagram), e-mails e grupos de conversa e escolares. Segue abaixo, alguns resultados interessantes
desta pesquisa, enviados para publicacdo em material de informagao e divulgagao da FATEC-Marilia de
Setembro de 2021, denominado “Tecnélogos em Foco™:

Intolerancia a Lactose e Alergia as Proteinas do Leite:
busca desorientada e acesso facilitado a informacdes mal fundamentadas, autodiagndstico e
tratamento equivocados

Esta questdo nos

revela a Quando perguntados sobre antecedentes (proximos ou distantes) de uma ou mais etnias:
prevaléncia de

consumidores de @ Negr: 171

leite @ 'ndigena 81

descendentes  de

etnias negra e/ou @ Oriental
oriental e/ou @ 'enhuma das opgdes 165
indigena.
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A literatura cientifica relata que essa informagéo é umas das principais durante a anamnese na busca do
diagnostico da real condiggo de Intolerancia a Lactose (IL), pois gendtipo associado a essas etnias pode,
frequentemente, determinar a ndo persisténcia na produgdo de lactase, a enzima fundamental para a
digestao da lactose. Esse parentesco genético aumenta as chances da manifestacao fenotipica do quadro
de IL Priméria, pela reducdo abrupta na produ¢ao de tal enzima em idades relativamente mais precoces,
como adolescentes, jovens e adultos. Por outro lado, em humanos fisiologicamente normais, pode se
instalar certa dificuldade na digestdo com o avango da terceira idade, pelo fato de as células intestinais
secretoras da lactase terem sua velocidade de descamagdo maior que a de reposi¢do. Em ambos os casos
existe a possibilidade de manutengdo do consumo de leite associando a ingestdo de comprimidos de
lactase, consumo de leites zero lactose ou preferindo leites fermentados (iogurtes, coalhada) e queijos
de maturacao longa.

Quando questionados a respeito da
rejeicdo do leite na dieta, observa-se que
a presenca de desconfortos apds a

Porque vocé nao bebe leite?

@ Nio gosto. 22 ingesto

@ Nio tenho habito, 35 (42,7%) prevalece entre os respondentes.

@ Sinto desconfortos gastricos, i.. 44 Para os consumidoreg de lei.te’ 0 .tipo mais
amplamente consumido foi o tipo UHT

@ sou vegetariano ou vegano. 2 (65,4%), que possui vida de prateleira

aumentada para até 3 meses, na auséncia
de refrigeragdo.
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Frequentemente, esse tipo de leite é

produzido com  matéria-prima Qualtipo de leite consome com maior frequéncia?
retirada da propriedade depois de
aproximadamente 48 horas de @ cu 16

ordenhado. Quando as boas praticas

de ordenha, criagdo, alimentacio, @ Pasteurizado 7%
sanidade, higiene, manutenc¢do de @ uHT 206
tempo e temperatura, o resultado ¢

de um bom leite: seguro e de @ Empo 18
qualidades.

Qual critério mais ‘peso’ na decisdo de compra do leite que consome? ,
Porém, quando se encontra que o

r

@ Preco 126 preco ¢ indicado como principal
critério de compra, entende-se que

@ Marca 101 ~ ~
certamente ndo estdo trazendo
@ Tipo de embalagem 16 Baa para a mesa o leite com as
) caracteristicas originais
@ satiot/etieire " desejadas, pois todos os
@ outro 27 procedimentos de prevencdo de

enfermidades e contaminagdes
nos animais, no ambiente, nos
equipamentos, no leite, etc. t€m seu custo. E o consumidor que escolhe um leite com base no seu prego
de prateleira realmente ndo pode acreditar que esta adquirindo leite puro e bom.

Estd  escolhendo um  produto

adicionado de sais estabilizantes Vocé |é as informacbes da embalagem desse leite?

legalmente aprovados. Basta estar

consciente disso. Essa conscientizagao

depende da leitura do rotulo da @ sim 175
embalagem, principalmente do item ® Nio 140
Ingredientes, pois ali encontra-se a

descri¢do de todos os componentes

quimicos presentes no alimento, além

do alimento.

E importante atentar para essas informagdes porque tais aditivos tém potencial em causar reagdes
principalmente do tipo alérgicas em consumidores. Mesmo que em baixa ou baixissima frequéncia, vale
a pena ter conhecimento.

Todavia, conhecimento ou
Quais as principais informagées vocé |é na embalagem desse leite? conscientizacao a respeito do que se
leva para consumir em casa nio

@ Tabela nutricional 70 existe na informacdo mais lida no
) rotulo pelos consumidores
g gt = entrevistados. Nesse sentido, ¢
@ Ingredientes 72 possivel afirmar que, com grande
frequéncia, aqueles que declaram

@ Crigem 49

apresentar desconforto ou sintomas
mais intensos entre poucos minutos
e algumas horas apds a ingestao
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de leite, sdo pessoas que consomem leite
UHT adquirido em fungéo

Ao consumir leite, os sintomas ou desconfortoaparecem:

pr1nc1palme,nte do seu preco ¢ que, ao @ Alguns minutos ou até 2-3 ho... 92
lerem os rotulos, preocupam-se com a
data de validade. Nem de longe cogitam @ Ao redor de 24 horas depols 17

a participagdo de elementos ndo lateos na
causa de seus disturbios.

autodiagnostico de IL ou APL, sem ter @ Mais de 42 horas depois 3
conhecimento proprio nem apropriado

sobre suas definicdes e suas diferencas.

Muitas vezes,

. Entre 24 e 48 horas depois 3

Realizam o com base em tais
Como voceé se autodeclara, com base nos sintomas e desconfortos? dedugOes adotam medidas restritivas
ou até mesmo excluem o leite e
derivados de sua rotina dietética.

@ Ser Intolerante & lactose. 60 . -
Relativamente poucos sdo aqueles

@ Ser Alérgico ao leite. g que procuram fontes confiaveis como
profissionais de satude devidamente

@ Nio serintolerante & lactose ... 46 capacitados no diagnostico de ambos

os disturbios alimentares, sabendo

fundamentar o diagn(')stico Com base em qual referencia vocé ser declara Intolerante a lactose ou alérgico ao leite?
com anamnese cuidadosa e

parFlcularlzada ¢ com a @ Leitura de artigos em blogs d... 36
indicagdo adequada dos
métodos  especificos e @ Troca de informagées em gru... 3
sensiveis. Descuidando de .

, . ~ @ Consuiltas e exames médicos. 26
sua saude muitos dao
preferéncia a blogs, @ Orientagdo de amigos ou fami... 4

parentes ou amigos, ou
grupos virtuais de discussao.
E vocé, caro leitor? Quando esta diante de uma caneca com leite, de uma prateleira ou de uma geladeira
com leite, vocé, consumidor de leite e de derivados, ja procurou se entender com os Ingredientes? Ja
pensou em Porqué, Porque, Por que, Por qué, Qual, O qué, Quanto, Como, De onde, Com o que?
Escolher um bom leite exige de vocé um bom conceito, um bom esclarecimento. Pratique e Aproveite o
momento!
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