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RESUMO

Com a crescente demanda do mercado para produtos de origem vegetal surge a necessidade
da industria de implementar novas opcdes para este nicho de mercado. Muitas destas escolhas
por parte dos consumidores acontecem em funcdo do estilo de vida, doencas relacionadas ao
consumo de produtos animais e fatores que influenciam a alteracdo da dieta alimentar. As
bebidas vegetais tiveram uma crescente com o consumidor devido a auséncia de colesterol e
lactose e tem como publico alvo vegetarianismo e veganismo. Sdo produzidas a partir da
maceracdo em uma solucdo aquosa e em muitos casos se faz necessario a fortificacdo para
balancear a composicdo nutricional devido a perdas no processo produtivo ou escassez de
determinados nutrientes em algumas matrizes vegetais. Estes produtos ainda estdo em
desenvolvimento constante quando se trata de valor sensorial e caracteristicas que consigam
consolidar cada vez mais os consumidores. Sendo assim este trabalho apresenta uma reviséo
da literatura sobre o consumo de bebidas vegetais bem como as matérias primas utilizadas na
sua producdo. Os aspectos sobre as tecnologias futuras para uma melhor aceitabilidade e

producéo destes produtos também sdo discutidos.

Palavras-chave: Extrato hidrossolivel, potencial econdmico, perfil nutricional, processo

produtivo, bebidas vegetais.
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1 INTRODUCAO

As ultimas 2 décadas sdo marcadas pela busca por dos consumidores por uma dieta
mais saudavel. Deste modo, observa-se 0 aumento na demanda por produtos naturais, de
origem vegetal, minimamente processado, fortificado, diet e light, isentos ou com teores
reduzidos de sal, aglcar e gorduras além da insercdo de novos habitos alimentares e estilos de
vida como o vegetarianismo e veganismo.

Para atender este publico a industria de alimentos busca desenvolver produtos de
forma que possa diversificar cada vez mais as op¢des disponiveis no mercado para este nicho
em crescimento. Em espaco de destaque entre aqueles que buscam bem-estar e qualidade de
vida, estdo as bebidas vegetais presentes cada vez mais no cotidiano. As bebidas vegetais séo
consideradas como uma alternativa ao leite. Sethi et al. (2016) reporta que a busca por bebidas
vegetais cresceu no mercado entre 2013 a 2018 em torno de 15%, movimentando assim
valores em torno de 14 bilhGes de dolares. Atendendo assim um publico com restrigdes
alimentares como a lactose, caseina e problemas com colesterol. Para obtencdo das bebidas
vegetais ocorre a maceracdo da matriz vegetal em uma solucdo aquosa, filtracdo,
homogeneizacao e tratamento térmico que varia de acordo com a matriz inicial. Contudo, as
etapas de processamento podem influenciar sua composicdo nutricional e seu perfil sensorial,
sendo por vezes necessario a fortificacdo em sua formulacdo, como por exemplo adicdo de
proteinas, célcio e demais macros e micronutrientes que sdo perdidos durante o processo
produtivo (CHALUPA-KREBZDAK; LONG; BOHRER, 2018; AYDAR; TUTUNCU;
OZCELIK, 2020). Deste modo, a inddstria de alimentos tem buscado novas matrizes vegetais
para conseguir assim, impulsionar cada vez mais este mercado em crescimento.

Matérias primas utilizadas como bases para a producdo das bebidas vegetais como
nozes, castanhas, cereais e leguminosas sdo consideradas como uma fonte rica de nutrientes,
incluindo acidos graxos monoinsaturados, fibras, polifendis e outros fitoquimicos. Estas
substancias sdo componentes regulares da dieta humana, estando envolvidos em diversas
funcBes bioldgicas importantes (YANG; LIU; HALIM, 2009; CHANG et al., 2016). E
apresentam baixos indices de alergias (a depender da matriz utilizada) devido a auséncia de
proteinas ligadas a reacbes alérgicas (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016; SILVA; SILVA;
RIBEIRO, 2020).
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Apesar dos avancos no processamento destes alimentos pela industria e do mercado
crescente para estes produtos ndo existem na literatura muitos dados disponiveis quanto as
bebidas vegetais, sua composi¢cdo nutricional, perfil quimico, propriedades tecnoldgicas,

potenciais beneficios e riscos de consumo.

2 OBJETIVO GERAL

Fazer uma revisdao bibliografica para obter informacgdes sobre as bebidas vegetais
com énfase nas matérias primas utilizadas, na composicdo nutricional, nos aspectos

produtivos e no potencial tecnoldgico e econdmico destes produtos.

3 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e ldentificar as principais matrizes utilizadas pelo mercado para producédo das bebidas
vegetais;

e Apresentar 0s aspectos nutricionais das matrizes vegetais utilizadas para producéo as
bebidas vegetais;

e Descrever 0s aspectos relacionados ao processo produtivo;

e Abordar os riscos e beneficios das bebidas vegetais;

e Auvaliar o potencial econémico futuro.
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4 MATERIAL E METODOS

Uma pesquisa bibliogréfica com artigos, livros e outras fontes de dados cientificos
relacionados foram utilizados a fim de garantir a qualidade cientifica. Os principais bancos de
dados usados para realizar este trabalho foram: Web of Science, Science Direct, Scopus,
Scielo, Wiley Library, Pubmed e Google Scholar. Para identificar as referéncias relevantes
ndo foram estabelecidos limites quanto ao periodo ou ano de publicacdo. Foram utilizadas
diversas combinagfes dos termos para pesquisa em portugués e inglés como “alternativas ao
leite”, “bebidas a base de vegetais”, “intolerancia a lactose”, “plant-based milk”, “plant-based
beverage”. Os nomes dos vegetais também foram pesquisados nos termos em inglés e

portugués: “aveia”, “oat”, “soja”, “soybean”, “castanha do Brasil”, “Brazilian nut”, “castanha

de caju”, “cashew nut”, “arroz”, “rice”, “coco” e ‘“coconut”. ‘’améndoa’’ e ‘’almond’’.
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5 BEBIDAS VEGETAIS: UMA REVISAOBIBLIOGRAFICA

5.1 MERCADO CONSUMIDOR E POTENCIAL ECONOMICO DAS
BEBIDAS VEGETAIS

Relatos de alimentos a base vegetal sdo mencionados ao decorrer da histéria da
humanidade, tendo como destaque as bebidas a base de soja e améndoas. Como precursor
deste tipo de produto, pode-se mencionar a China antiga, onde se elaborava bebida a base de
soja (FATIMAH RAHAMAT et al., 2019; SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016). Esse extrato
hidrossollvel vegetal, ou simplesmente bebida vegetal, é produzida a partir de uma matriz
vegetal e &gua, criando assim um produto com aspecto pastoso, com coloragdo esbranquicada
e com caracteristicas sensoriais acentuada pra alguns sabores (FATIMAH RAHAMAT et al.,
2019).

Com o passar das décadas a bebida vegetal foi sendo direcionada ao pablico que faz
uso de dietas estritas devido principalmente a inclusdo dos novos habitos alimentares da
sociedade moderna. No entanto o custo elevado de producédo, foi um entrave durante anos,
fazendo com que apenas uma fracdo da sociedade tivesse acesso. No entanto, na ultima
década as bebidas vegetais se intensificaram nos grandes mercados, elevando a variabilidade
dos produtos, aumentando o numero de consumidores deste tipo de mercadoria e por
consequéncia reduzindo o prego. Produtos tipo “queijos e iogurtes” de origem vegetal ja sao
comercializados, ampliando assim o portifolio destes produtos (AYDAR; TUTUNCU,;
OZCELIK, 2020; TARANTOLA; WUJASTYK, 2009).

A busca por produtos de origem vegetal se intensificou com a forte demanda para um
mercado de modelo sustentavel e saudavel, resultando no desenvolvimento de novos produtos
(SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016; CHALUPA-KREBZDAK; LONG; BOHRER, 2018).

Nos ultimos 10 anos o numero de consumidores de produtos veganos aumentou em
360 %. A India é o pais que mais possui consumidores deste tipo de produto (38 %), seguido
por Israel com 13% e Taiwan com 12 %. Em 2017 o Brasil possuia apenas 8 % de
consumidores veganos e vegetarianos, ficando na frente de paises como a Irlanda (6%) e
Austrélia (5%). Estudos demonstraram que em 2018 aproximadamente 30 milhdes de
brasileiros (14 % da populacdo) ja alegava ser vegetariana, totalizando, mostrando um
crescimento desta tendéncia no pais (AYDAR; TUTUNCU; OZCELIK, 2020; SILVA;
SILVA; RIBEIRO, 2020). Estima-se que 15 %
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da populagédo europeia que se auto declara como vegano/vegetariano ndo consome bebidas
lacteas por diversos motivos: determinadas doengas oriundas do consumo de leite de origem
animal; estilos de vida que buscam o veganismo e vegetarianismo além da preocupagéo com o
uso de hormbnios de crescimento, bem estar animal e residuos de antibiético no leite
MAKINEN et al., 2016; SILVA; SILVA; RIBEIRO, 2020). Alguns estudos tem demonstrado
que existe uma tendéncia do aumento de pessoas que se tornam intolerantes a lactose e que
aproximadamente 75 % da populacdo ja& possui algum nivel de intolerancia a lactose
(AYDAR; TUTUNCU; OZCELIK, 2020; SILVA; SILVA; RIBEIRO, 2020). Além dos
fatores ligados a salde, existe um interesse crescente por parte dos consumidores por
alimentos que estejam ligados a sustentabilidade na producdo. Neste publico estdo pessoas
que tem uma preocupacdo com os dados ambientais causados pela producdo animal causa, 0
uso de grandes extensdes de terra e da grande quantidade de agua necessaria para producdo de
alimentos (MCCLEMENTS; NEWMAN; MCCLEMENTS, 2019).

O crescimento deste publico consumidor tem estimulado a producéo pela industria de
alimentos de produtos com base vegetal, com destaque para as bebidas vegetais. Este nicho é
direcionado principalmente para o publico que apresenta intolerancias a lactose, alergia a
proteina do leite e que faz uso de dietas estritas (vegetarianos, veganos, dietas flexiveis). Estas
bebidas séo utilizadas como um produto alternativo ao leite sendo por vezes erroneamente
utilizados como substituinte direto em algumas dietas. Esta substituicdo pode acarretar falta
de nutrientes por ndo considerar a diferenca nutricional entre a bebida vegetal e o leite
(CHALUPA-KREBZDAK; LONG; BOHRER, 2018).

A bebida vegetal mais comum é o extrato hidrossolivel de soja, ou como é
popularmente conhecido, leite de soja. O aumento da demanda pela bebida de soja, um
mercado que passou de 300 milhdes de dolares em 1992 para 4 milhdes de dolares em 2008,
gerou uma melhoria na sua producédo. O crescimento especifico observado para o leite de soja
esteve ligado aos consumidores intolerantes a lactose. Em 1999 o FDA, érgdo regulatorio de
alimentos e medicamentos dos Estados Unidos, confirmou que o consumo de soja estava
diretamente ligado com a reducdo do risco de doengas coronarias, impulsionando o
desenvolvimento de produtos a base da soja nos anos seguintes. Além da soja, este mercado
tem crescido também para as bebidas a base de coco, aveia e améndoas, alcancando um valor
de 1,33 bilhdes de ddlares em 2011 (MAKINEN et al., 2016). As previsbes para o futuro sdo
ainda mais promissoras e estima-se uma receita de 38 bilhdes de ddlares para 0 mercado de
bebidas vegetais em 2024 (PAUL et al., 2019).
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Um fator limitante para o consumidor estd na dificuldade de incluir as bebidas
vegetais em sua rotina, uma vez que quando utilizadas em preparagdes de alimentos, o
comportamento da bebida vegetal é mostra diferente do leite. As similaridades entre a bebida
vegetal e o leite se encontram na aparéncia (cor) de ambos, na viscosidade, estabilidade e na
sensacdo do liquido na boca. Os odores e sabores pertencentes as bebidas vegetais sdo
diferentes do leite, 0 que pode fazer com que as expectativas do consumidor ndo sejam
atingidas em funcdo das grandes diferencas entre estes produtos (MCCLEMENTS;
NEWMAN; MCCLEMENTS, 2019). E possivel citar uma pequena parcela de consumidores
que além de fazer uso do leite também fazem uso das bebidas vegetais pois possuem interesse
no sabor do produto e/ou utilizam-no em preparagdes especificas (SILVA; SILVA; RIBEIRO,
2020). As bebidas vegetais passaram a ocupar papel importante no mercado mundial, o que
tem levado ao aumento da variabilidade destas bebidas afim de se conquistar a aceitacdo de
uma gama maior de consumidores (RINCON; BRAZ ASSUNCAO BOTELHO; DE
ALENCAR, 2020).

5.2 PROCESSAMENTO DE BEBIDAS VEGETAIS

As bebidas vegetais sdao popularmente chamadas de “leites vegetais’’, podendo
induzir o consumidor ao erro uma vez que a denominacéo leite pode influenciar na escolha do
produto e na expectativa do consumidor. Para conseguir estimular cada vez mais o consumo
destes produtos a industria de alimentos busca sempre incluir outras opc6es para diversificar o
mercado. A escolha para elaborar novos produtos tende a passar por um processo de selecdo
minuciosa na colheita, tendo uma aten¢do maior no inicio do processamento evitando perdas
maiores de nutrientes e caracteristicas iniciais devido ao processamento térmico. Para agregar
valor nutricional, no final do processo de fabricacdo sdo realizadas por vezes a fortificacao
como calcio, vitaminas e proteinas. Também se tem a busca pelo desenvolvimento dos
aspectos sensoriais como sabor, cor e principalmente textura (fluidez) (RINCON; BRAZ
ASSUNCAO BOTELHO; DE ALENCAR, 2020).

Para obtencdo das bebidas vegetais primeiramente se tem 0 processo de maceracao
da matéria vegetal (cereais, castanhas, nozes e outros) com agua, remoc¢do dos sélidos em

suspensdo, homogeneizacao e tratamento térmico, como pode ser observado na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma do processo para obtencdo de bebidas vegetais.

( MATERIA PRIMA ]
" 4 > |
[ UMEDECIMENTO | [ PERFURACAO* |
S 2 L 2
| MOAGEM ] | EXTRACAO ]
¥
[ ADICAO DE AGUA EAGITACAO | /
s |
| FILTRACAO/DECANTACAO ]

[ ADICAO DE NUTRIENTES/ADITIVOS ]

| HOMOGENEIZACAO ]

| TRATAMENTO TERMICO ]
¥

| EMBALAGEM ]

*A etapa de perfuracdo so ocorre quando a matéria prima processada for coco.
Fonte: Autor (2020)

A moagem das matérias primas utilizadas resulta em um produto com particulas nao
uniformes com granulometria aproximadamente de 5-20 um. A obtencdo de particulas
menores esta relacionada com uma estabilidade maior do produto final. O extrato formado
tem aspectos visuais como aparéncia e cor proximos ao leite (MAKINEN et al., 2015; SETHI;
TYAGI; ANURAG, 2016).

O processamento pode variar de acordo com a matéria prima escolhida. Apés a
moagem e a maceracdo, 0 extrato obtido € filtrado para a retirada de impurezas maiores e
partes insollveis. Antes da homogeneizacdo podem ser adicionados nutrientes, , aromas,
agentes estabilizantes e acucares por exemplo. Além disto pode-se fazer a mistura de matrizes
vegetais diferentes, como por exemplo castanha de caju e castanha do Brasil, para obtencao

de um produto final com maior valor nutricional e/ou caracteristicas sensoriais melhores. Os
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extratos passam entdo por processos térmicos como pasteurizagdo ou UHT (Ultra-High
Temperature), que asseguram a baixa carga microbiana e estabilidade dos produtos (SILVA;
SILVA; RIBEIRO, 2020).

5.3 PARAMETROS IMPORTANTES PARA A PRODUCAO DE BEBIDAS
VEGETAIS

A etapa de extracdo esta ligada ao rendimento do produto final e alguns tratamentos
podem ser aplicados dentro desta etapa para melhorar a eficiéncia do processo. A adicdo de
bicarbonato de sodio para aumentar o pH, o aumento de temperatura e/ou aplicacdo de
enzimas no processo sdo reportados. A elevacdo do pH resulta na maior extracéo de proteinas,
sendo necessaria uma neutralizacdo posterior do produto. O aquecimento aumenta a eficiéncia
na extragdo de gorduras, porém reduz a solubilidade das proteinas. As enzimas S&o
responsaveis pela hidrdlise parcial de proteinas e polissacarideos, facilitando o processo de
extracdo. O uso de enzimas proteoliticas pode melhorar a estabilidade da suspensdo e com a
quebra de alguns polissacarideos, um sabor mais doce pode ser obtido sem adicéo de agucares
(MAKINEN et al., 2016; SILVA; SILVA; RIBEIRO, 2020).

Um dos maiores problemas na obtencdo de bebidas vegetais é a perda da estabilidade
da emulsédo e separacédo de fases, descaracterizando o produto. Com a obtencdo de particulas
menores e uma dispersdo maior das mesmas € possivel aumentar a estabilidade. A adicdo de
estabilizantes ou hidrocoloides também é uma alternativa para tornar o produto mais estavel.

A etapa de homogeneizacdo pode ser feita atraves da aplicacédo de pressdes elevadas,
reduzindo também o tamanho das particulas e melhorando a estabilidade do meio
(MAKINEN et al., 2016). Na etapa inicial de umedecimento das matrizes vegetais pode
ocorrer a reducdo no conteido de vitaminas hidrossollveis, enquanto na etapa de decantacéo,
ocorre a reducdo da quantidade de minerais. O tratamento térmico também influencia na
reducdo da disponibilidade de vitaminas e proteinas (SILVA; SILVA; RIBEIRO, 2020).

5.4 MATRIZES VEGETAIS UTILIZADAS NA PRODUCAO DE
BEBIDAS VEGETAIS

As propriedades nutricionais de cada bebida podem variar drasticamente
considerando a matrizes a ser utilizada e o processo produtivo pode apresentar algumas

variagcoes (MAKINEN et al., 2016). As matrizes vegetais mais utilizadas comercialmente sdo
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a soja, arroz, coco, aveia, amendoim, aveld, castanha de caju, castanha do Brasil e améndoa
(AYDAR; TUTUNCU; OZCELIK, 2020).

5.4.1 Soja

A bebida de soja é amplamente consumida como um alternativo ao leite a varias
décadas (VANGA; RAGHAVAN, 2018). O extrato de soja é considerado como fonte de
compostos fenolicos que apresentam atividade antioxidante; &cidos graxos monoinsaturados e
polinsaturados essenciais; assim como isoflavonas, que auxiliam na inibicdo de doencas
hormonais e tem atividade anticancerigenas (JIJANG; CAl; XU, 2013; MALEKI, et al., 2019).
A bebida de soja pode chegar a ter valores de 7g de proteina em 230 mL e um total de 35-
40% de proteinas em seu peso seco, podendo ser comparada aos produtos de origem animal.
Os &cidos graxos correspondem a cerca de 20% do seu peso seco, onde 0s que se destacam na
soja os acidos linoléico e linolénico (TAMAGNDO, S. et al.,2020).

5.4.2 Arroz

A bebida derivada do arroz apresenta sabor adocicado sem a necessidade de adigdo
de agUcares e tem alta digestibilidade. Além disto sua producéo € mais barata. Porém existe a
necessidade de fortificacdo devido a baixa concentracdo de proteinas e o elevado teor de
carboidratos de aproximadamente 90%. Desta forma a bebida de arroz e normalmente
fortificada com gorduras e proteinas quando destinado a alimentacdo infantil (JIANG, et al.,
2016; DA ROSA, et al., 2019). O arroz € rico em arsénio, proveniente do solo do plantio e
acumulado na planta durante todo o periodo pos colheita. Outros nutrientes presentes no gréo
se perdem pois ficam separados no farelo que antecede a etapa final de elaboracédo do extrato.
Estudos buscam a utilizacdo deste farelo para a elaboracdo de um novo produto, e entdo
facilitando a biodisponibilidade de nutrientes como ferro, minerais, vitaminas do complexo B,

fibras insolUveis e compostos bioativos (PAUL et al., 2019).

5.4.3 Coco

Muito utilizado em preparaces alimenticias, a bebida de coco € cada vez mais

popular por estar associada a potenciais beneficios a saude devido a sua composicdo (SETHI;
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TYAGI; ANURAG, 2016). Formada por uma emulsdo natural da gordura do coco e &gua,
apresenta proteinas (3,8%) e acidos graxos (35,2%), sendo os saturados em maior quantidade
(ABDULLAH et al., 2018; LU et al., 2019). Presente também em sua composi¢do estdo
minerais e vitaminas como calcio, ferro, potassio, vitamina C e E. Os beneficios que podem
ser atribuidos ao consumo do extrato de coco sdo desde a atividade antioxidante, auxilio no
processo digestivo, melhora da pele, além de estar ligado a baixos niveis de reacdes alérgicas
associadas ao seu consumo (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016).

5.4.4 Aveia

A aveia contém em sua composicao uma elevada quantidade fibras, dentre elas a 3-
glucana (cerca de 3,9-7,5g / 100g de massa seca), fibra solivel que auxilia no sistema
gastrointestinal. A fibra de aveia auxilia na textura da bebida. A aveia contém ainda de 11 a
15% de proteinas, em torno de 60% de amido, e uma fragéo lipidica de 5 a 9% (DESWAL,
DEORA; MISHRA, 2014; PAUL et al., 2019). Devido a presenca elevada de amido, para
realizar o processo térmico das bebidas a base de aveia se faz necessario a hidrolise do amido
para evitar a gelatinizacdo do produto final. Estudos demonstram que a aveia auxilia na
reducdo do LDL, possui propriedades nutracéuticas e anticancerigenas devido a presenca das
B-glucanas (DESWAL; DEORA; MISHRA, 2014; DEMIR; SIMSEK; YILDIRIM, 2021)

5.4.5 Castanha de Caju

A castanha de caju torrada ou in natura possui composicao nutricional de alto valor
agregado. Grande parte dos macronutrientes sdo proteinas (21%) e lipidios que correspondem
a cerca de 40 a 57% do peso total (OGUNWOLU et al., 2009). Proteinas, lipidios e
carboidratos, representam 0s elementos majoritarios da castanha de caju, podendo ser assim
ideal para alimentacdes que demandam uma maior eficiéncia energética como por exemplo
criancas e lactantes (KLUCZKOVSKI; MARTINS, 2016). Dentre os micronutrientes tem-se:
minerais como zinco, fésforo, magnésio, manganés, cobre e vitaminas. Apresenta minerais
importantes para 0 organismo como potassio, ferro, zinco, magnésio e com concentracdes
significativas de fésforo (INC, 2015).
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5.4.6 Améndoa

Consumida e comercializada principalmente em paises como Estados Unidos, Reino
Unido e Australia, a bebida vegetal proveniente desta vem sendo utilizada como uma das
principais alternativas ao leite (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016). As améndoas s&o ricas em
minerais como célcio, magnésio, selénio e zinco. Sendo considerada como fonte de vitaminas
E, e de vitaminas do complexo B (B1, B2, B3, B5 e B6). Quanto aos valores dos
macronutrientes, as améndoas apresentam valores consideraveis de proteinas (16-23g / 100g)
e de gorduras (31-35g / 100g) principalmente monoinsaturadas (PAUL et al., 2019). A bebida
vegetal produzida com améndoa apresenta frequentemente a adigdo de gomas, estabilizantes e
emulsificantes devido ao baixo teor que apresenta de améndoas na bebida final, dificultando o
alcance da fluidez necessaria ao produto. Estas caracteristicas (valor nutricional e sabor
agradavel) fazem com que a bebida de améndoa apresente boa aceitabilidade pelo
consumidor, principalmente pela sua saudabilidade, além de receber atencdo especial pelos
potenciais efeitos de protecdo a saude (ABDULLAH et al., 2018; DEVNANI et al., 2020).

5.4.7 Castanha do Brasil

A producdo da bebida de castanha do Brasil € realizada a partir de castanhas frescas
(inteiras ou partidas) as quais seguem para desidratacdo e moagem. ApOs a moagem ocorre a
adicdo de agua para elaborar o extrato final (KLUCZKOVSKI; MARTINS, 2015). A castanha
é considerada uma boa fonte de nutrientes como proteinas, minerais, fibras e vitaminas como
E e do complexo B. Os niveis proteicos podem chegar a aproximadamente 17% e uma fracéo
maior de cerca de 60-70% de &cidos graxos em sua composicdo. E uma fonte consideravel de
selénio, porem em niveis elevados ndo sdo indicados. Devido a sua composicdo ela traz
alguns beneficios para a saide como diminuicdo do colesterol, atividade antioxidante e

podendo auxiliar na reducdo de doencas cardiovasculares (YANG, 2009).

6. COMPOSICAO NUTRICIONAL DAS BEBIDAS VEGETAIS

Fazer uso de uma dieta com itens saudaveis € uma preocupacdo cada vez mais
presente entre 0s consumidores. Em espaco de destaque entre aqueles que buscam qualidade
de vida estdo as bebidas vegetais de nozes, castanhas e cereais as quais sao relacionados a
inimeros potenciais beneficios a sadde humana por terem uma composicdo rica como

macronutrientes, micronutrientes, bioativos e fitoquimicos. Além disso, as bebidas vegetais
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apresentam um valor agregado quanto ao teor fibras como nos casos da aveia e a soja. Acidos
graxos insaturados (em alguns casos essenciais estdo presentes) também fazem parte dos
beneficios encontrados que auxiliam na manutencdo do organismo, além de ndo apresentam
colesterol.

O perfil dos macronutrientes de diversas fontes das bebidas vegetais pode ser
observado na Tabela 1.

Tabela 1- Composicdo de macronutrientes de diversas matrizes

Matriz vegetal rroteimna Fibras Carboidratos Lipidios Acucares
(9) (9) (9) (9) (9)
Aveia 12,5-13,15 10,1 67,7 6,25-6,52 0,99
Arroz 6,67-10,61 3,0 75,76-77,78 1,52 3,03
Améndoa 17,89 10,7 21,43 50 7,14
Castanha do 14,9 7,1 10,7 67,86 3,57
Brasil
Castanha de caju 14,29-18,22 3,3-3,6 30,19-35,71 42,8 3,57-5,9
Coco 3,33 9,0 15,23 33,49 6,23
Soja 36,67 9,6-16,7 30,16-36,67 19,9-33,33 7,33

Fonte: Adaptado de USDA (2019); Silva (2020)

Os valores sobre os indices de nutrientes de bebidas vegetais sempre sdo comparados
ao leite, mesmo que isto ndo seja possivel porque trata-se de um produto bastante diferente.
As bebidas vegetais podem conter valores maiores para teor de lipidios em relagdo ao que esta
determinado para o leite, que é de 3,28% (JESKE et al., 2017). Os lipidios de bebidas
preparadas com nozes sdo consideradas como fonte de acidos graxos insaturados e sao
indicadas em uma dieta balanceada para auxiliar na diminui¢do do LDL e aumento no HDL
(YANG,; LIU; HALIM, 2009). A maioria das nozes e castanhas sdo consideradas como uma
boa fonte em acidos graxos insaturados, monoinsaturados e em alguns casos poli-insaturados.
Uma excec¢ao € a bebida preparada de coco que apresenta elevados teores de gordura saturada
(YANG, 2009). O perfil de acidos graxos presente nas diversas fontes vegetais utilizadas na

producéo destas bebidas pode ser observado na Tabela 2.



Tabela 2 — Composicdo em &cidos graxos de diversas matrizes alimentares utilizadas na producgdo de bebidas vegetais.
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Composicdo em Acidos Castanha de caju Castanha do Brasil Aveia Soja Coco Améndoa
Graxos %
8:0 - - - - 2,34 -
10:0 - - - - 1,86 -
12:0 - - - - 14,86 -
14:0 - 0,6-1,79 0,01 0,05 5,87 0,003
16:0 9-14 13,55-16 0,94 2,12 2,84 3,083-6,85
16:1 0,3-0,4 0,3 0,01 0,05 - 0,23
17:0 0,1-0,2 - - - - 0,004
18:0 6,3-11,6 2,58-10,4 0,06 0,71 1,73 0,704
18:19¢c 57,3-65,1 41,2-55,64 1,97 4,35 1,42 31,29
18:111¢c - - - - - -
18:2 9c, 12¢ 15,6-18,6 30-47 2,2 9,93 0,37 12,32
18:3 tr-0,2 - 0,1 1,33 - -
C20:0 0,8 0,3 - - - 0,007
20:1 5¢ - - - - - -
20:1 11c - - - - - -
C22:0 - - - - - 0,001
22:1 - - - - -
24:0 - - - - -
24:1 15c - - - - -
Totais (Q) - - -
Saturada 8,33 16,15 1,11 2,88 29,70 3,80
Monoinsaturada 25,46 23,02 1,98 4,40 1,43 31,55
Poli-insaturada 8,39 24,13 2,3 - 0,37 12,32

Fonte: Adaptado de Firestone (2013) e do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA, 2019).
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O contetdo de macro e micronutrientes em extratos vegetais também deve ser levado
em conta para a escolha destes produtos pelo consumidor final. A Tabela 3 traz um
comparativo do valor de minerais totais das matrizes vegetais em seu estado natural (MV)
com suas respectivas bebidas vegetais (BV).

Tabela 3 — Comparativo de minerais entras as matrizes vegetais (MV) e suas
respectivas bebidas vegetais (BV).

Matriz Ca Mg Fe Zn K Cu P Na
vegetal (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
MV 52 138 425 3,64 362 0,391 410 6
Aveia BV 174 60 0,33 0,38 394 0,103 147 364
MV 9 35 4,36 1,16 86 0,11 108 1

Arroz BV 39 16 012 047 154 0,08 76 275
MV 269 270 3,71 3,12 733 1,03 481 1

Améndoa gy 202 95 1,28 0,88 214 030 230 383
MV 37 202 668 578 660 219 593 12

Castanha By 111 703 045 1,02 982 0,11 217 308
de caju

MV 14 32 2,43 1,1 356 0,43 113 20

Coco BV 71 165 3,4 1,6 1460 1,27 410 226
MV 277 280 15,7 489 1797 1,65 704 2
Soja BV 1200 142 3,43 2,06 1000 1,08 311 251

Fonte: Adaptado de Astolfi et al. (2020) e do Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA, 2019).

Na forma de bebida vegetal estas matrizes tem uma diminuicdo da biodisponibilidade
de alguns minerais, devido a perdas nas etapas de processamento bem como pela presenca de
diversos fatores antinutricionais como os fosfatos e inibidores de tripsinas. Os fosfatos de
inositol e oxalatos presentes em muitos dos casos nas cascas tendem a formar complexos com
minerais como calcio, zinco, magnésio e ferro diminuindo assim sua biodisponibilidade. O
acido fitico que esta presente em muitos cereais também se mostra como um agente
antinutricional se ligando em minerais como célcio, zinco e magnésio tornando estes
complexos insoltveis que inibem sua absorcdo pelo organismo. Estes fatores podem ser
reduzidos pelo processo fermentativo, o qual atua na formacdo de acidos organicos que
auxiliam a absor¢do de alguns minerais como zinco e ferro pelo organismo, agentes quelantes
ou tratamentos térmicos (MAKINEN et al., 2015; CHALUPA-KREBZDAK; LONG;
BOHRER, 2018; AYDAR; TUTUNCU; OZCELIK, 2020; SILVA, 2020). Uma vez que

esses compostos sdo de grande relevancia na escolha dos produtos a maioria € fortificada com
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vitaminas e minerais afim de melhorar suas caracteristicas nutricionais e sua estabilidade.
(FATIMAH RAHAMAT et al.,, 2019; AYDAR, et al., 2020; SILVA, SILVA; RIBEIRO,
2020).

7. COMPOSTOS BIOATIVOS, POTENCIAIS BENEFICOS E FATORES
ANTINUTRICIONAIS EM BEBIDAS VEGETAIS

Além do seu perfil nutricional, as matrizes vegetais frequentemente utilizadas para
producéo das bebidas vegetais também possuem valores significativos de compostos fenélicos
associados a inimeros potenciais beneficios relacionados a saide (CHANG et al., 2016). Em
diferentes tipos de nozes foram relatadas a presenca de acido fendlico e flavonéis sendo em
maior quantidade em nozes cruas, sendo assim consideradas uma boa fonte de fendlicos,
flavonois, tocoferdis, isoflavonas, lignina, taninos, carotenoides, entre outros e por sua vez,
estando estes ligados a efeitos benéficos no organismo (TAS; GOKMEN, 2017). Na Tabela 4

é possivel visualizar a quantidade de fenolicos totais em diversas matrizes vegetais.

Tabela 4 - Quantidade fenolicos totais em diversas matrizes vegetais

Amostra Fenolicos totais (mg/100 g)
Améndoas 2129
Castanha de caju 316,4
Amendoim 645,9
Macadamia 497,8
Noz Pecé 1463,9
Pinhdo 152,9
Pistache 571,8
Avela 314,8
Castanha do Brasil 168,2

Fonte: Adaptado de Yang; Liu e Halim (2009)

As bebidas vegetais, especialmente derivadas de nozes sdo ricas em compostos
fenolicose acidos graxos monoinsaturados. Estes compostos na dieta estdo associados a
reducdo do risco de cancer, aterosclerose, diabetes doencas cardiovasculares, doencas
neurodegenerativas e a reducdo do colesterol LDL. (CHALUPA-KREBZDAK; LONG;
BOHRER, 2018; AYDAR; TUTUNCU; OZCELIK, 2020).



32

Por outro lado, as matrizes vegetais podem apresentar fatores antinutricionais (fitatos
e inibidores de tripsina) que dificultam a absorcdo de nutrientes gerando assim uma baixa
biodisponibilidade de vitaminas e minerais (AYDAR; TUTUNCU; OZCELIK, 2020; SILVA;
SILVA; RIBEIRO, 2020). Também podem ser relacionadas a processos alérgicos a depender
da matriz vegetal. As proteinas de nozes, amendoim e soja podem desencadear processos
alérgicos. As bebidas vegetais provenientes do arroz e aveia possuem menor potencial
alergénico.

Devido as diferencas de composicéo entre as bebidas vegetais e o leite é importante
frisar que a substituicdo do leite por estas bebidas sem acompanhamento e de forma autdnoma
pode ser arriscado, uma vez que o conteldo de nutrientes importantes podem variar, por
exemplo, o menor contetdo de proteinas e/ou calcio de algumas bebidas vegetais.

Importante ressaltar que alguns produtos a base vegetal s@o de baixo valor em
determinados nutrientes essenciais, como por exemplo, as proteinas. A baixa disponibilidade
de proteinas esta ligada principalmente com a composicdo em aminoacidos das matrizes
vegetais, bem como a baixa digestibilidade quando comparada as proteinas de origem animal.
As matrizes vegetais apresentam teores reduzidos de lisina, cisteina e metionina, enquanto a
proteina de soja € a que se considera mais completa para adultos (SILVA; SILVA; RIBEIRO,
2020). No que se refere a vitaminas, algumas matrizes vegetais (ex: améndoas) possuem teor
elevado de vitamina E quando comparados aos leites (CHALUPA-KREBZDAK; LONG;
BOHRER, 2018). Quando se trata do produto final, existe ainda a desvantagem da adicdo de
acucar na maioria das bebidas vegetais de forma a melhorar a aceitacdo do produto. A adigédo
de acucar pode levar ao desenvolvimento de céries.

Cada matriz vegetal, além do processamento, vai resultar em uma composi¢cdo
diferente, fazendo com que os teores de todos 0s macro e micronutrientes variem entre cada
produto encontrado no mercado, desta forma é importante que surja e seja implementado um
sistema de diferenciacdo entre as nomenclaturas, para que o consumidor entenda que cada
produto tem suas diferencas e seus apelos nutricionais. A nomenclatura “leite vegetal” ¢é
encontrada na maior parte das bebidas vegetais encontradas no mercado, o que pode induzir o
consumidor ao erro. Em funcdo disto, uma conduta frequente tem sido reportada, a do
incentivo do consumo de bebidas vegetais em substituicdo ao leite por criancas em fase de
desenvolvimento, com a alegacdo de serem mais nutritivos. Alguns casos foram relatados de

criancas que desenvolveram doencas devido a deficiéncia de nutrientes importantes presentes
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no leite que nédo foram fornecidos devido a substituicéo do leite pelas bebidas vegetais
(CHALUPA-KREBZDAK; LONG; BOHRER, 2018).

A opcéo de substituicdo total do leite pelas bebidas vegetais, necessita de uma
atencdo maior do consumidor, sendo necessario entender quais sdo suas limitacdes, demandas
energéticas e nutricionais para que ndo ocorram prejuizos na salude devido a perda de
nutrientes essenciais, uma vez que com a retirada de nutrientes de origem animal, é necessario
procurar opgOes vegetais onde estes nutrientes estejam presentes na mesma quantidade e sob a
mesma biodisponibilidade que o organismo necessita (CHALUPA-KREBZDAK; LONG;
BOHRER, 2018).

8. PERSPECTIVAS FUTURAS

O setor industrial tem buscado cada vez a melhoria da qualidade através do
aperfeicoamento de 4 principais pilares: a estabilidade do produto (relacionada com o
tamanho das particulas dispersas que incluem globulos de gordura, particulas soélidas,
proteinas, dentre outros); remocao de sabores e odores desagradaveis (provenientes da matriz
vegetal onde o processo ndo foi capaz de eliminar estes off-flavors); inativacdo dos fatores
anti-nutricionais (provenientes da matriz vegetal e diretamente ligados com a redugédo da
biodisponibilidade de nutrientes); e 0 aumento da vida de prateleira deste produtos, facilitando
a sua distribuicdo (PAUL et al., 2019).

As bebidas vegetais estdo passando por uma diversificacdo no quesito de sabor,
contudo é preciso estabelecer ainda novas tecnologias de processamento (por exemplo, 0s néo
térmicos), devido as alteracdes que estes processos causam no produto tanto para defeitos de
oxidacdo lipidica quanto a perda de determinados nutrientes e necessidade de fortificacdo com
outros compostos (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016). Um fato preponderante observado é
que no Brasil este produto ndo possui uma legislacdo especifica vigente. Essa lacuna
legislativa prejudica os padrdes de identidade e qualidade destes produtos no mercado além da
geracdo de risco de ma interpretacdo de nomenclatura para o consumidor final.

A inddstria busca pesquisas que possam atribuir um maior valor agregado sobre 0s
produtos de origem vegetal, passando por constante melhoria nas etapas de processamento
visando o bem estar e a saude do consumidor. A tendéncias é a da melhoria da efetividade do

processo térmico sem prejudicar os aspectos sensoriais, 0 qual ainda é um ponto a ser
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aperfeicoado em muitos dos produtos existentes, sendo 0s processos nao térmicos uma
alternativa interessante.

As tecnologias para obtencdo de uma maior eficacia na fortificacdo também esta no
foco do desenvolvimento destes novos produtos, assim como ter um portifélio cada vez maior
e mais acessivel no que se diz respeito a quantidade de bebidas vegetais no mercado de
diferentes matrizes, bem como a diversificacdo de marcas, evitando que apenas poucas
marcas possuam determinado produto e por Gltimo e ndo menos importante a diminui¢do do
preco do litro de bebida (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016; PAUL et al., 2019).

Sdo varias as discussdes que ainda sdo necessarias quando se trata das bebidas
vegetais, como: nomenclatura a ser utilizada; os limites permitidos de coadjuvantes
tecnoldgicos; os aspectos da biodisponibilidade dos compostos que o perfazem; as indicaces
para grupos especificos como gravidas, criancas, idosos e pessoas com patologias como
intoleréncia a lactose, alergia a caseina dentre outras; fazer uso parcial ou substituicdo total;
lacuna de informacgdes quando se diz respeito a legislacdes vigentes para este produto no
Brasil, o que pode levar a geracdo de fraudes devido a uma ndo regulamentagdo completa
deste produto; sdo alguns dos pontos que precisam ser abordados a fundo. A producdo de um
produto de melhor qualidade e aceitabilidade para os consumidores, depende do
estabelecimento de um padréo de qualidade a ser seguido, o qual tem sido um entrave para

todos de modo geral.
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9. CONCLUSOES

As bebidas vegetais se tornaram parte importante do comércio de produtos de origem
vegetal, devido a culturas, estilos de vida e ou escolhas direcionadas a melhora e adaptacdo da
salde em alguns casos e com devido acompanhamento das demandas energéticas de cada
individuo.

Nota-se que os extratos hidrossollveis vegetais possuem de fato efeitos benéficos
quando comparados ao leite, porém o leite bovino ainda possui uma maior biodisponibilidade
de nutrientes quando comparado as bebidas vegetais, trazendo um dilema ao consumidor do
que seria melhor.

Com uma producdo réapida e simples que pode ser utilizada em diferentes matrizes,
as bebidas vegetais ainda necessitam de uma abordagem mais afundo para entender o efeito
das etapas do processamento, bem como seu impacto no produto final.

A projecdo do mercado consumidor em adquirir estas bebidas faz com que a
industria cada vez mais se adapte e consiga expandir as opcOes existentes, variando sabores,
mesclando matrizes diferentes, adicionado sabores e criando produtos especificos para atender

assim um maior nicho de consumo.
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