Exmo. Senhor Coordenador do
Grupo de Trabalho - Setor leiteiro
Comissdo de Agricultura e Mar

Deputado Anténio Ventura,

email: 7CAM@ar.parlamento.pt

Porto, 3 de maio de 2017
Assunto: Questdes | Grupo de Trabalho Setor Leiteiro - Comissao de Agricultura e Mar
Exmo. Senhor Coordenador do Grupo de Trabalho - Setor leiteiro,
Caro Deputado Antdnio Ventura,
No ambito da audicdo efetuada com o Grupo de Trabalho - Setor leiteiro da Comissdo de Agricultura
e Mar no dia 29 de marco, na qual esteve presente a Senhora Vice-Presidente da Dire¢cdo da Ordem
dos Nutricionistas, Dra. Graca Raimundo, remeto a resposta as questdes colocadas na referida
audicdo.

Ao dispor para o esclarecimento de alguma duvida adicional.

Com os melhores cumprimentos,

A Bastonarid da Orde ¢ Nutritionistas

(Prof.3Dqutora Alexandra Brnto)
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No ambito da audi¢do efetuada na Comissdo de Agricultura e Mar, Grupo de Trabalho sobre o Sector
Leiteiro, no passado dia 29 de marco, na qual foi ouvida a Ordem dos Nutricionistas, vem esta ordem

profissional informar relativamente as seguintes questdes:

1. Quais as estratégias que a ordem propode para a valorizacao do leite e para tornar

claro o valor nutricional do leite?

O leite e outros produtos lacteos sao alimentos incluidos no ambito de alimentacdo sauddvel e por
isso a sua valorizacdo deve ser feita no sentido da adogdo de uma alimentagdo saudavel.

2. Qual a opinidao da ordem sobre a colocacdo dos produtos ditos substitutos do leite

ao lado do leite?

De acordo com o Codex Alimentarius um alimento substituto é um alimento produzido com o designio
de se assemelhar a um alimento comum na sua aparéncia, textura, sabor e odor, e destina-se a ser
utilizado como um substituto completo ou parcial do alimento a que se assemelha (1), sendo
fortemente recomendado a equivaléncia nutricional do alimento substituto em termos de quantidade
e biodisponibilidade de nutrientes essenciais que estdo presentes no alimento comum (2). As bebidas
vegetais ditas "substitutos” do leite sdo extratos de agua de leguminosas, sementes oleaginosas,
cereais ou pseudocereais que se assemelham ao leite de vaca somente na sua aparéncia (liquido
esbranquicado) (3). Nutricionalmente, as bebidas vegetais e o leite de vaca ndo sdo comparaveis ou
equivalentes, sendo, as bebidas vegetais, geralmente fortificadas com vitaminas, minerais e/ou
proteinas para serem consideradas substitutos do leite de vaca. As bebidas a base de soja sdo as que
se assemelham mais ao leite de vaca quanto a quantidade em proteinas contrariamente as bebidas a
base de cereais que contém uma quantidade menor em proteinas. Na Australia, por exemplo, as
bebidas de cereais que contém menos proteinas que o leite de vaca é-lhes exigido a colocagdo de um
aviso no rétulo de que este produto ndo é adequado como substituto completo do leite para criangas
abaixo dos 5 anos. Adicionalmente, os produtos lacteos e os substitutos de leite de origem vegetal,
que tém um teor de proteina adequado, mas tém um teor reduzido de gordura, sdo obrigados a
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apresentar no rétulo um aviso de que o produto ndo é um substituto completo do leite para criangas

com menos de 2 anos de idade (4).

De acordo com o Regulamento (UE) n°1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de
outubro de 2011, a lista de ingredientes enumera “todos os ingredientes do género alimenticio, por
ordem decrescente de peso, tal como registado no momento da sua utilizacdo para o fabrico do género
alimenticio [Capitulo IV, Seccdo 2, Artigo n° 18]' considerando-se ingredientes “qualquer substéncia
ou produto, incluindo os aromas, aditivos e enzimas alimentares, e qualquer constituinte de um
ingrediente composto, utilizados no fabrico ou na preparacGo de um género alimenticio, ainda
presentes no produto acabado, eventualmente sob forma alterada; os residuos ndo sdo considerados
ingredientes [Capitulo |, Artigo n° 2J'. A Tabela 1 apresenta os ingredientes de algumas bebidas
vegetais de marcas vendidas em Portugal. Contrariamente ao leite de vaca simples em que o Unico
ingrediente é o leite, outros ingredientes podem ser adicionados a base da bebida vegetal como
vitaminas, minerais, edulcorantes, aromas, sal, acucar, dleos e estabilizadores. De acordo com a
informacdo da Tabela 1, podemos verificar que a proporcdo de leguminosas, sementes oleaginosas ou

cereais presente nas bebidas vegetais é no maximo de 15%.

- Ingredientes de bebidas vegetais vendidas em Portugal (Marca, Pais).

Alimento ' ingredientes?

Bebida a base de soja

Natural, sem agucar (Alpro, PT) Agua, gréos de soja descascados (6,5%), reguladores de acidez (fosfato
monopotassico, fosfato dipotassico), carbonato de calcio, maltodextrina,

estabilizador (goma gelana), vitaminas (riboflavina (B2), B12, D2)

Natural, original (Alpro, PT) Agua, grios de soja descascados (5,9%), agdcar, fosfato tricélcico, regulador de
acidez (fosfato monopotdssico), sal marinho, aroma, estabilizador (goma gelana),
vitaminas (riboflavina (B2), B12, D2)

Natural, original pasteurizada (Alpro, PT) Agua, grdos de soja descascados (5,9%), acucar, fosfato tricélcico, sal marinho,

estabilizador (goma gelana), aroma, vitaminas (riboflavina (B2), B12, D2)
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- continuacdo

Alimento Ingredientes*

Bebida a base de soja
Soja Essencial {Shoyce, PT) Agua, grios de soja {15%), célcio (citrato de célcio), maltodextrina, reguladores de
acidez (fosfato monopotdssico e fosfato dipotdssico), estabilizador (goma gelana),

vitaminas (A, riboflavina, B12 e D)

Soja+ (Shoyce, PT) Agua, grdos de soja (15%), aclicar, maltodextrina, reguladores de acidez (citrato
trissddico e fosfato monopotassio), estabilizadores (goma gelana e cloreto de

magnésio), citrato de cdlcio, vitaminas (A, riboflavina, B12 e D), aromas

Natural (Vive Soy, ES) Agua, grios de soja (13%), frutose, estabilizadores: E460 e £466, fosfato tricélcico,

aroma, sal, Antioxidante: €306 e Vitaminas Ae D

Ligera (Vive Soy, ES) Agua, grios de soja (9%), aclcar, fosfato tricilcico, estabilizantes: €460, E466 e
E407, aroma, regulador de acidez: fosfato monopotdssio, sal, antioxidante: E306 e

Vitaminas Ae D

Natur + Calcium (Joya, AUT) Base de soja 98% (4gua, soja 8,7%), agucar, carbonato de célcio, sal, vitamina D2,

vitamina B12

Bebida a base de améndoa
Améndoa (Alpro, PT) Agua, acticar, améndoa (2%), fosfato tricalcico, sal marinho, estabilizadores (goma
de alfarroba, goma gelana), emulsionante (lecitina de girassol), vitaminas
(riboflavina (B2), B12, E, D2)

Améndoa, sem actcar (Alpro, PT) Agua, améndoa (2%), fosfato tricélcico, sal marinho, estabilizadores (goma de
alfarroba, goma gelana), emulsionante (lecitina de girassol), vitaminas (riboflavina
(B2),B12,E D2)

Améndoa (Shoyce, PT) Agua, aclicar, améndoa (2,5%), sal de célcio do dcido ortofosférico, estabilizadores
(goma gelana, goma de alfarroba), emulsionante (lecitina de girassol), sal marinho,

vitaminas (riboflavina, B12, D e E), pirofosfato férrico, aroma. Pode conter vestigios

de soja
Leche de almendras, sabor natural Agua, aclicar, améndoa (2%), estabilizadores (goma gelana e goma alfarroba),
(Vive Soy, ES) fosfato tricdlcico, sal, emuisionante (fecitina de girassol), aroma, antioxidante

(extrato rico em tocoferdéis), difosfato férrico e vitamina D
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- continuacdo

Alimento Ingredientes!

Bebida a base de améndoa
Leche de almendras, sabor natural Agua, actcar, améndoa (2%), estabilizadores (goma gelana e goma alfarroba),
(Vive Soy, ES) fosfato tricdlcico, sal, emulsionante (lecitina de girassol), aroma, antioxidante

(extrato rico em tocoferdis), difosfato férrico e vitamina D

Mandel (Joya, AUT) Agua, améndoa 2%, carbonato de célcio, estabilizadores (goma gelana, goma guar),

emulsionante (lecitina de girassol), sal

Bebida a base de aveld

Original (Alpro, PT) Agua, aclicar, avelds (2,5%), fosfato tricilcico, sal marinho, estabilizadores (farinha
de sementes de alfarroba, goma gelana), emulsionante (lecitina de girassol),
vitaminas (riboflavina {B2), B12, €, D2}

Bebida a base de coco

Original (Alpro, PT) Agua, leite de coco (5,3%) (creme de coco, dgua), arroz (3,3%), fosfato tricalcico,
estabilizadores (carragenina, goma de guar, goma xantana), sal marinho, vitaminas
(B12, D2), aromas

Coco (Shoyce, PT) Agua, arroz (11%), leite de coco {5,5%) (3gua, creme de coco), sal de calcio do 4cido
ortofosférico, sal marinho, estabilizadores (goma guar, carragenina e goma

xantana), aroma, emulsionante (lecitina de girassol), vitaminas (B12 e vitamina D)

Kokos (Joya, AUT) Agua, leite de coco 5,3% {creme de coco, dgua), arroz 3,8%, espessantes (goma de
gelana, goma de guar), reguladores de acidez (fosfato tricalcico, fosfato
dipotassico), emulsionante (lecitinas), vitamina B12, vitamina D2, sal, aromatizante

natural

Bebida a base de arroz

Arroz (Alpro, PT) Agua, arroz (12%), 6leo de girassol, fosfato tricalcico, maltodextrina, sal marinho,
estabilizador (goma gelana), vitaminas (B12, D2), regulador de acidez (fosfato

dipotdssico)

Arroz (Shoyce, PT) Agua, arroz (12%), inulina, maltodextrina, leo de girassol, sal de calcio do &cido
ortofosférico, sal marinho, estabilizador (goma gelana), vitaminas (riboflavina, B12

e D), regulador de acidez (fosfato dipotdssico), aroma
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- continuacdo

Alimento Ingredientes!

Bebida a base de arroz
Arroz, sabor natural (Vive Soy, €S) Agua, arroz (12%), 6leo de girassol, fosfato tricalcico, estabilizante (goma gelana),

Cloreto de potassio, sal, aromas, antioxidante (extrato rico em tocoferéis) e

vitamina D
Reis, bio organic (Joya, AUT) Base de arroz 99% (dgua, arroz 13,5%), éleo de girassol, sal
Bebida a base de aveia
Aveia (Alpro, PT) Agua, aveia (10%), fibra dietética (inulina), $leo vegetal (girassol), fosfato tricalcico,

maltodextrina, sal marinho, estabilizador (goma gelana), vitaminas (riboflavina (B2),
B12, D2)

Aveia (Shoyce, PT) Agua, aveia (11%), inulina, Slec de girassol, maltodextrina, sal de célcio do &cido

ortofosférico, estabilizador (goma gelana), sal marinho, vitaminas (riboflavina, B12

e D), aroma

Avena, sabor natural (Vive Soy, ES) Agua, aveia (14%), fosfato tricalcico, estabilizador (goma gelana), aroma, biotina e
vitamina D

Hafer, glutenfrei, bio organic (Joya, AUT) Base de aveia 99,5% (dgua, grdos integrais de aveia sem gliten 11,5%), leo de
girassol, sal

AUT, Austria; PT, Portugal; ES, Espanha
LFonte: informagao disponivel nos respetivos sites das marcas a 11/04/2017. Alpro: www.alpro.com/pt; Shoyce: http://shoyce.pt ; Vive
Soy: http//www.vivesoy.com; Joya: http;//en.joya.info

3. As bebidas alternativas ao leite apresentam valor nutricional reduzido face ao

leite?

O leite de vaca é um importante contribuinte para a qualidade da dieta, uma vez que, inserido dentro
de uma alimentagdo variada, fornece quantidades consideraveis de vitamina B12, zinco, riboflavina
(vitamina B2) e calcio (5).

A composigdo nutricional das bebidas vegetais varia amplamente de acordo com a base vegetal da
bebida (leguminosas, sementes oleaginosas, cereais ou pseudocereais), 0 processamento alimentar, a
fortificagdo e a adi¢do de outros ingredientes como o aglcar e 6leos (3). A composicdo nutricional das
bebidas vegetais, bem como do leite de vaca é apresentada na Tabela 2. As bebidas vegetais
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apresentam, geralmente, a exce¢do das bebidas a base de soja, um teor em proteinas mais baixo que
o0 do leite de vaca bem como uma qualidade proteica mais reduzida (3). Apesar da proteina de soja ser

considerada uma proteina de elevada qualidade, a sua qualidade proteica é menor que a do leite (6).

O leite e os produtos lacteos sdo fontes importantes de cdlcio contribuindo entre 20 a 50% para a
ingestdo total de calcio (7, 8). De acordo com dados do Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade
Fisica (IAN-AF 2015-2016), os produtos lacteos contribuem 44% para a ingestdo diaria de calcio da
populagdo portuguesa sendo o leite o alimento com maior expressdo, contribuindo em 21% para a
ingestdo de calcio (9). Adicionalmente e segundo resultados do estudo Geracdo XXI (10), em criancas
com 4 anos de idade, o grupo dos lacticinios é o maior contribuinte para a ingestdo total diaria de cilcio
(76,5%), contribuindo o leite com maior percentagem (46,6%). Um estudo de modelagem demonstrou
gue caso os Americanos consumissem as por¢des didrias recomendadas de produtos lacteos (3 porcdes
para individuos com idade > 9anos, 2,5 por¢cOes para criancas entre os 4-8 anos e 2 porcGes para
criangas entre os 2-3 anos), a proporcdo de individuos com uma ingestdo inadequada de calcio seria
muito reduzida (<0,9%) (11).

As bebidas vegetais, para se assemelharam ao leite quanto ao seu conteddo em calcio, sdo
frequentemente fortificadas em calcio com o uso de substancias como o fosfato de tricdlcico,
carbonato de calcio, citrato de cdlcio ou sais de cdlcio do acido ortofosférico. Um estudo conduzido
para comparar a biodisponibilidade do fosfato de tricalcico utlizado nas bebidas a base de soja com a
do calcio do leite de vaca, verificou que a do primeiro correspondia a apenas 75% da do segundo (12).
Por outro lado, ndo foram identificadas diferencas quando comparado com a carbonato de cdlcio (13).

As bebidas vegetais apresentam um baixo teor em gordura saturada e colesterol, no entanto, devido
a adicdo de acucar ou dleos, algumas bebidas apresentam um maior valor energético
comparativamente ao leite de vaca meio-gordo. O conteddo em fibra e fitoquimicos das bases vegetais
utilizadas nas bebidas tem sido associado a beneficios para a saide, nomeadamente, a diminuicdo do
risco de cancro, hipercolesterolemia e doencas cardiovasculares (14). No entanto, uma vez que as
bebidas vegetais sdao submetidas a processos de transformacdo e fortificacdo, os efeitos na satide das
formas intactas das leguminosas, sementes oleaginosas, cereais ou pseudocereais ndo devem ser
transferidos diretamente para as bebidas vegetais (15). Alguns estudos tém investigado a associacdo

b
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entre as bebidas vegetais e fatores de risco para o desenvolvimento de doencas cronicas (16-20),
contudo, de acordo com o nosso conhecimento nenhum estudo explorou esta associagdo com uma
bebida vegetal comercialmente disponivel. Por outro lado, foi explorado num estudo a relagdo entre
uma bebida comercial a base de soja e sintomas associados a menopausa. Segundo 0 mesmo, 0

consumo regular (500 ml/dia) desta bebida a base de soja melhorou os sintomas somaticos e
urogenitais em mulheres na peri- e pds-menopausa (21).

L
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4. Adequacdo da ingestdo de leite pela populacao

Em 2016, segundo dados da Balanca Alimentar Portuguesa 2012-2016 (22) que mede 0 consumo
alimentar do ponto de vista da oferta dos alimentos (i.e., disponibilidade), o grupo do “Leite e produtos
lacteos” apresentou disponibilidades deficitarias (-0.7 p.p.) comparativamente com o0 consumo
recomendado pela Roda dos Alimentos. Em 2016, as disponibilidades diarias per capita de "leite e
produtos lacteos” para consumo foram de 316,1 g/hab/dia. No mesmo ano, o consumo de leite foi de
194,8 g/hab/dia, valor minimo obtido desde 1990 (Figura 1).

Entre 2012 e 2016, diretamente relacionada com o decréscimo da produgdo nacional de leite,
verificou-se um decréscimo na disponibilidade de "leite e produtos lacteos” com uma taxa de variacdo

média anual de -2,4%, implicando uma reducdo de 32,4 g/hab neste periodo (22).

300

& hab

100

50

Periodo de referéncia dos dados

Figura 1- Capitacdo edivel diaria de leite disponivel para abastecimento (g/hab.)
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Relativamente ao consumo alimentar e segundo o Inquérito Alimentar Nacional e de Atividade Fisica
com informacdo de representatividade nacional da populagdo residente em Portugal dos 3 meses aos
84 anos, o consumo médio de produtos lacteos para a populacdo Portuguesa é de 296,4 g/dia, dos
quais em média 177 g/dia sdo de leite sendo as criangas e os adolescentes os maiores consumidores
de leite (226,4 g/dia e 220,3 g/dia, respetivamente) (9).

5. Indicar no rétulo algo que valorize o leite

A indicagdo de informacgdo no rétulo do produto deve ter em conta a legislagdo em vigor. A valorizagdo

do leite é intrinseca a sua rigueza em nutrientes naturalmente presentes.
6. Qual a importancia econdmica do leite

Na Unido Europeia a exploracdo leiteira é uma das principais atividades agricolas pela sua contribuicdo
direta e indireta para o Produto Interno Bruto e para o emprego no setor primario (23). Em 2008, foram
produzidas 150 milhdes de toneladas de leite num valor superior a 40 mil milhdes de euros
correspondendo a 14% da producdo agricola da Unido Europeia (23, 24). Nesse mesmo ano, a industria
de produtos lacteos empregou 400 000 pessoas na EU (23). Em Portugal a exploragdo leiteira tem,
igualmente, um contributo importante na producdo agricola, em 2011, o sector dos lacticinios
representou 11,4% da produgdo agricola nacional (720,58M€) e cerca de 26,5% da produc¢do animal
(25). A producdo nacional de leite (2 milhdes de toneladas) é obtida no Continente (70%),
especialmente, nas regifes Norte e Centro Litoral e nos Agores (30%) (25). O grau de aprovisionamento
de leite é de 106% com dindmicas de exportacdo na ordem dos 12 a 16% (a granel e embalado) (25).
Em 2014, a atividade da “inddstria de lacticinios” contribuiu com 12,5% (12,8% em 2013) para o total

do valor de vendas referentes as industrias alimentares (Figura 2) (26).

V-
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Figura 2 - Valor de vendas das Industrias Alimentares - 2013 e 2014. (Fonte;
Instituto Nacional de Estatistica. (2015). Estatisticas Agricolas.)

Em 36 anos (1980-2015) a producdo Nacional de leite de vaca duplicou com um ritmo médio anual de
crescimento de 1,0% até 2008. Entre 2009 e 2014 a taxa de variacdo média anual foi praticamente
nula (0,02%) (Figura 3). Em 2015, comparativamente a 2014, a produgdo de leite de vaca sofreu um
crescimento (+0,7%) resultado do decréscimo de 1,9% dos pregos dos alimentos compostos para

animais (27).
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Figura 3 - Producdo de leite de vaca em Portugal. (Fonte: Instituto Nacional de Estatistica. (2016). Estatisticas
da Produgdo e Consumo de Leite 2015)

7. Pegada ecolégica

O sector leiteiro é uma fonte significativa para a emissdo de gases do efeito de estufa, principalmente,
de metano (CHa4), 6xido nitroso (N2.O) e didxido de carbono (CO;) (5). De acordo com a Food and
Agriculture Organization of the United Nations (FAQ) a pecudria é responsavel por 18% das emissdes
globais de gases do efeito de estufa sendo estimado que a producdo e processamento de laticinios
contribuem com 4% (28). Globalmente nas propriedades agricolas, estima-se que, por unidade de
produto lacteo, seja emitido 2,4 kg de CO.-eq por kg de leite corrigido para a gordura e proteina,
verificando-se emissdes maiores na Africa subsariana (7,5 kg de CO.-eq por kg de leite corrigido para
a gordura e proteina) e menores na Europa e América do Norte (1-2 kg de CO.-eq por kg de leite
corrigido para a gordura e proteina) (5). Embora os grupos de alimentos do “leite e os produtos lacteos”
bem como a “carne e 0s seus produtos” sejam responsaveis por maiores emissoes de gases do estufa
associados a agricultura (por 100g), estes apresentam menores valores de emissdo de gases do efeito
de estufa associadas ao transporte e armazenamento comparativamente ao grupo das “frutas e

vegetais processados” (por 100kcal) (Figura 4) (29).
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Figura 4 - Emissdo média de gases do efeito de estufa para grupos de alimentos de acordo com a fonte da
emissdo. Os valores de emissdo de gases de efeito de estufa sdo expressos por 100 g (A) e 100 kcal (B). O
grupo de referéncia para as comparagdes foi o dos “cereais e outros alimentos”. P < 0,001, *0,001< P < 0,01, *
0,01 < P < 0,05. (Adaptado de Rehm & Drewnowski, 2015)
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Quando estudado a associacdo entre a densidade energética e a emissdo de gases do efeito de estufa,
o leite apresenta menor emissdo por cada kcal por 100g de alimento comparativamente a outros

produtos de origem animal (Figura 5) (29).

Além da emissdo dos gases do efeito de estufa, a producdo alimentar também esta associada a
eutrofizacdo e acidificacdo dos solos. Enquanto se encontram descritos valores maiores de acidificagdo
associados a pecudria de ruminantes, é na suinicultura, aviarios e produgdo de ovos que se verifica
maiores valores de eutrofizacdo (30). Adicionalmente, quando estudado a sustentabilidade de
produtos alimentares, a qual tem em conta a emissdo de gases do efeito de estufa, a adequacdo
nutricional e o preco, dentro dos produtos de origem animal, o leite e o iogurte sdo aqueles que

apresentaram melhor sustentabilidade (30).
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Figura 5 - Associacdo entre a media geométrica da densidade energética para 34 grupos de alimentos e a
emissdo de gases de efeito de estufa. Os circulos indicam o ndmero de alimentos isolados dentro de cada

grupo. (Adaptado de Rehm & Drewnowski, 2015)
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8. Relacdo preco-qualidade

Relativamente a relagdo pre¢o/qualidade do leite e comparativamente com outras fontes animais
como a carne de vaca (bife) e 0s ovos, o leite de vaca é a fonte alimentar mais barata de proteinas de
alto valor biolégico, calcio e fosforo (31). De facto, o leite tem sido utlizado como meio de prevengdo
e tratamento da desnutricdo moderada e grave nos paises em desenvolvimento (32). Além disso, a
evidéncia demonstra também que o consumo de leite em populacdes desfavorecidas pode melhorar a

qualidade da dieta, a saude e o bem-estar (5).
9. Posicionamento da ordem relativamente ao Comité cientifico

A Ordem dos Nutricionistas vé como positiva a criacdo de um Comité Cientifico (por parte da
Assembleia da Republica), para auxiliar na elaboracdo de documentos técnicos e cientificos,
referentes ao leite e ao seu consumo, o qual devera ser composto por especialistas, sempre com

integracdo de nutricionistas.

Porto, {2 de maio dg’2017

lexandra Bento

Bastondria ¢a Ordem dos Ndtricionistas
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