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tificdveis ainda quando se conta com aleitamento materno suficiente, o que pode conduzir
a0 seu abandono.

A introdugao gradual dos alimentos pastosos no fim do primeiro semestre além de
tatear a tolerincia individual, estimula a mastigagio, fator de desenvolvimento da
mandibula e da implantagfio dentiria, das estruturas orgénicas regionais que vio contri-
buir parao desenvolvimento da fonagéio, assim como para o desenvolvimento psicolgico
do novo ser e sua preparaciio eradual para o desmame.

ALEITAMENTO ARTIFICIAL

Como jé foi referido, na falta de leite materno, langa-se méo do leite de vaca, cuja
composi¢io qualitativa e quantitativa diferente do leite humano, deve sofrer modifica-
¢Oes que possam adequd-lo a capacidade digestiva da crianca e atender as suas neces-
sidades nutritivas.

No estudo comparativo entre os dois leites, observa-se 0 maior teor de protefnas no
leite de vaca de composiciio molecular diversa da do Ieite humano com predominincia
da caseinz. Esta coagula-se em massa volumosa e oferece menor superficie para sofrer
aagio enzimatica. Varios recursos podem ser empregados para contornar este obsticulo,
sendo o mais simples a dilvicio do leite. Além de reduzir a quantidade excessiva desse
elemento para as necessidades do lactente e reduzir a sobrecarea renal, toma sua
floculagiio mais fina, floconosa, ampliando sua superficie para melhor acdo dos soros
digestivos.

O leite de vaca apresenta valor calérico pouco inferior a0 do leite humano e, como
sua diluigio fica abaixo das necessidades energéticas, o teor em lipides também é abaixo
do leite humano e em sua estrutura predominam os dcidos gordurosos saturados, de mais
alto ponto de fusiio, cuja emulsiio é mais grosseira. Somados aos inconvenientes referidos
das proteinas, viio dificultar a digestiio e exigem mais longo tempo de esvaziamento
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odstrico.

A lactose também € reduzida e agrava o déficit calérico, além de ter COmposi¢ilo
molecular diversa da do leite humano (beta-lactose) o que vem a reduzir a acidez
necessdria para melhor aproveitamento do célcio e do fosforo para a formagiio Gssea.

Em parte, o déficit € contornado pela adigio de outros hidratos de carbono na
propor¢io de 5% a7%, comisto, poupam as proteinas e lipides para sua fungiio especifica
e se evita a sobrecarga metabélica,

Todavia, quando em maior teor, sio transformados e depositados como tecido
adiposo e levam i obesidade.

Os hidratos de carbono habitualmente utilizados sio a sacarose, a dextrino-maltose
(polissacaridio ja parcialmente digerido) e o amido dos cereais.

A elevagiio de mono ou dissacaridio a 8% ou mais tem o inconveniente de elevar a
concentracao osmotica do alimento. Esta condigiio exige sua isotonizagiio no estdmago
antes de passar para a digestio entérica, tirando 4gua dos tecidos e exigindo maior
ingestao de liquidos. Se isto néo for obtido, a passagem da solugiio para o delgado pode
provocar diarréia osmatica.

Por estas razoes, quando na necessidade de maior valor calrico, usa-se a associagiio
de um dissacaridio com um polissacaridio — o amido — que, por seu estado fisico-qui-
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mico (gel), ndo eleva a osmolaridade da formula. A dextrino-maltose — um gel — €
freqiientemente utilizada.

Para a digestio do polissacaridio ha necessidade das amilases. A acao da ptialina
salivar, além de incompleta, é pouco eficaz em virtude da rdpida passagem do alimento
pela boca, apesar de que sua agfio pode se prolongar no estdmago, dada a baixa acidez
gdstrica do lactente jovem.

A amilase pancredtica é pouco ativa nos primeiros meses (Anderson, 1972; Zoppi,
1972-1975; Bond e Levitt, 1972; Aché e Raya, 1975) e sua produgio aumenta no final
do primeiro semestre.

A introduciio do amido nas féormulas licteas com o intuito de aumentar o valor
caldrico apresenta 0 inconveniente de néo ser totalmente digerido no intestino delgado e
se acumular no colo, onde sofre fermentagfo bacteriana e facilita a diarréia. O desapare-
cimento do amido nas fezes era considerado como prova da aciio da amilase estimulada
pelo seu emprego, mas em grande parte ¢ devido a digestio bacteriana no colo (Bond e
Levitt, 1972). Entretanto, € de ressaltar, como refere Zoppi (1972-1975), que a adigiio de
pequena quantidade de amido cozido as férmulas kicteas desempenham aciio coloidos-
matica na digestdo da caseina por facilitar sua coagulagio mais fina e facilitar sua
digestdo. Entretanto, devemos lembrar que o preparo da férmula exige maior rigor na
preparaciio, a fim de que a cocgiio mais demorada eleve a hidrélise do amido e permita
sua melhor digestao.

O alimento mais espesso, especialmente quando siio usadas concentragdes acima de
8% ou quando se processa coccdo insuficiente, determina saciedade com menores
volumes e conseqiiente menor ingestiio de leite. O mesmo efeito € devido ao aumento do
valor caldrico.

O descorrelacionamento do alimento por excesso de hidratos de carbono, vai se
depositar como tecido adiposo. A iluséo do aumento ponderal como sinal de saide leva
freqientemente ao hibito de aumentar as concentrages dos hidratos de carbono, es-
pecialmente o amido, desenvolvendo hibitos alimentares que podem se prolongar por
toda a vida. A multiplicacio dos lipocitos que se efetua até a adolescéncia é estimulada
por tal conduta, predispondo 4 obesidade (Rossi, 1975).

Nos meios menos favorecidos, o erro € cometido com a (inalidade de poupar o
componente alimentar mais caro — o leite. Eliminando o ieite das refei¢des do almogo
e do jantar, reduz-se a ingestio desse alimento ¢ chega-se em nosso meio habitualmente
a taxas de 200-300ml de leite do segundo ano de vida em diante.

O ideal seria manter uma quota lictea em todas as refei¢des, como complemento dos
outros alimentos. Para isto deve-se criar o hibito de fornecer leite puro ou pouco adogado
ou misturado a outros componentes (molho branco com chuchu, cenoura ou espinatre),
a'fim de que se possa manter, do segundo ano em diante, taxa de 500 a 600ml por dia,
necessiria para obter homeostase do calcio (WHO — Tec. Report 230, 1961), a0 mesmo
tempo em que se fornece os demais componentes de alto valor biologico em condighes
de ficil digestiio e bom aproveitamento. ]

Entretarito, € de se reconhecer que a maioria de nossas criangas niio ¢ habituada a
esse sistermna e para modificar hibitos alimentares (e as avos) € preciso pertinicia.

A diluigio “ao meio” fornece 0s aminodcidos essenciais requeridos para uma boa
nutri¢iio, mas pela redugio dos outros componentes exige a ingestiio de maiores volumes
de alimento, a néo ser que se eleve ovalor caldrico com maior teor de hidratos de carbono,
conduta desfavoravel. E recomendivel manté-la por prazo de uma a duas semanas,
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quando for indicada ji no primeiro més, a fim de se testar a tolerfincia da crianga e
observar eventuais reagdes a0 alimento heterélogo do segundo ou terceiro més para
frente, bastam oito a 10 dias de prova.

Dada a maior permeabilidade da parede intestinal, nos primeiros tempos, ha a
possibilidade da absorc¢io de particulas protéicas mais complexas ¢ a ocorréncia de
fendmenos de sensibilizagfio. A fervura do leite fresco (ou os processos industriais de
pulverizagiio) e sua diluigio permitem a desnaturagiio parcial de suas proteinas, sem
afetd-las em suas qualidades nutritivas.

Em concentragoes a 2/3, acrescidas de 5% de hidratos de carbono (valor calérico de
630Kcal/litro), a crianga receberd suficiente teor protéico (2,5 a 3,0¢/ke/dia). Com tal
diluiciio hi redugiio do sGdio a niveis mais favordveis para a fungio renal (ESPGAN,
1981).

Apesar da continuidade do crescimento, os volumes aceitos se estabilizam por volta
do quarto més. As taxas protéicas satisfazem as exigéncias nutritivas, mas o teor calérico
torna-se msuficiente em virtude do inicio de maior atividade fisica. Tal deficiéncia sera
compensada pela adigéio de alimentos energéticos ricos em hidratos de carbono, tais como
frutas ou cereais, como veremnos mais adiante,

Por exemplo: crianga normal de quatro meses de idade, com 6kg, teria exigéncia
calorica de 600K cal/dia. A ingestio de 900ml de LV a 2/3 com 5% HC fornecerd 21¢ de
proteina/dia ou 3,5¢/kg/dia e S60Kcal/dia correspondente a Y0kcal/kg/dia.

Estes dados sfio baseados em andlises de trabalhos sobre a evolugiio de criancas em
aleitamento materno e adaptados para o caso de aleitamento artificial (WHO/FAO).
Observagdes destes dltimos anos, em virios paises (Gracey e Falkner, 1985), mostram
que os indices até agora recomendados @m sido elevados.

OUTROS PROCESSOS DE MODIFICACOES DO LEITE DE VACA

Além da diluigio e enriquecimento com hidratos de carbono, outro processo de
melhora das condigdes de digestibilidade ¢ a acidifica¢do, jd de longa data preconi-
zada.

A acidificagio, além de facilitar a coagulagiio, age como estimulante das secreciics
gastricas ativando seu trabalho digestivo, exerce moderada agfio bacteriostitica e desna-
tura parcialmente as proteinas.

A acidificagiio pode ser por fermentagiio bacteriana (como processo milenar das
“coalhadas” e “iogurtes”) ou pela adigfio de dcidos organicos.

Os bacilos aciddfilos agem sobre a lactose produzindo dcido lctico que precipita as
proteinas e a0 mesmo tempo reduz parcialmente o teor daquele dissacarideo. Foi processo
usado na preparaciio do leitelho, muito recomendado pela escola alemi e que sempre
gozou de grande prestigio entre nés, mas hoje néio utilizado.

Muitos outros métodos tém sido recomendados com adicéio de dcidos orgAnicos, sem
que se observem vantagens especiais de um sobre 0 outro.

Marriot (1919), pioneiro da moderna pediatria americana, aconselhava a adigiio de
solugao a 85% de dcido ldctico na proporgiio de 0,5% do volume a ser processado.
Almejava fornecer elevado teor de proteina desde os-primeiros dias pelo uso de leite sem
diluigiio. Se bem que tivesse muitos adeptos 1o seu pafs, surgiram vérios éhices ao seu
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