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RESUMO

A alternativa de leites vegetais aos leites de origem animal vem ganhando cada vez mais
espaco, tanto no interesse por parte dos consumidores quanto no desenvolvimento de novos
produtos pela industria de bebidas para atender esse mercado. Este trabalho objetivou a
avaliacdo das tendéncias de consumo de bebidas a base de vegetais, particularmente soja, arroz
e améndoas, utilizando a metodologia de revisdo sistemética para abordar os aspectos
tecnoldgicos/desenvolvimento de novos produtos, aspectos nutricionais e o tipo de publico
consumidor que apresentam interesse e preferéncia por esse tipo de bebida. O levantamento dos
artigos cientificos ocorreu entre fevereiro de 2021 e novembro de 2021. A busca foi limitada
ao periodo de publicagdo de janeiro de 2011 até agosto de 2021, sendo utilizadas as seguintes
bases eletrénicas e de dados e bibliotecas virtuais: Biblioteca Digital Brasileira de Teses e
Dissertacbes — BDTD, SciELO e Google Académico. Em relacdo aos aspectos
tecnoldgicos/desenvolvimento de novos produtos, foram abordados a aplicacdo de polpas de
frutas como ingrediente de saborizacdo e fermentacdo para obtencéo de bebida probidtica, além
da aplicacdo de métodos de tratamento como termosonicacgdo e ultra homogeneizacdo de alta
pressdo. Embora haja muitas alternativas para substitui¢cdo ao leite de vaca, o leite de origem
vegetal apresenta algumas deficiéncias quando comparadas ao leite de vaca, sendo
necessario a reposicao dos nutrientes que faltam por outras fontes alimentares. As bebidas
demonstraram como boa alternativa para adultos e criangas com intolerancia a lactose e
alergia a proteina do leite de vaca e para pessoas que optam pelo ndo consumo de alimentos
de origem animal. Diante dos estudos levantados nesta revisdo, percebe-se que a industria de
alimentos possui diversas possibilidades no aprimoramento e desenvolvimento de novos
produtos com composicdo nutricional interessante de forma a atender o potencial publico
consumidor. Conclui-se que ainda ha espaco para mais pesquisas.

Palavras-Chave: Leites vegetais; Aspectos tecnologicos e desenvolvimento de novos

produtos; Aspectos nutricionais; Tipo de publico consumidor.
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1 INTRODUCAO

A mudanca no comportamento dos consumidores objetivando saudabilidade,
conveniéncia, sustentabilidade e novas experiéncias degustativas tem dado pauta a
inovacdo de forma a ditar o portifélio de produtos de industrias de bebidas. Em 2018, o
setor de bebidas apresentou um aumento de 6,9% no langamento de novos produtos (ABIR,
2019/2020).

Outro fator importante que influencia as inovagGes por parte das industrias de
bebidas é a quantidade de pessoas que possuem restricdes ao consumo de leite de origem
animal, seja pela intoleréncia a lactose ou alergia a proteina do leite. Cerca de 75% da
populacdo é acometida pela falta de producdo da lactase no organismo gerando a intolerancia
alimentar podendo aparecer em qualquer faixa etaria (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

Devido a mudanca de habitos alimentares e a constante busca das industrias alimenticias
por inovagdes para atender essas mudangas, os “leites” de origem vegetal tém se destacado no
mercado, como representacao disso, pode-se encontrar diversos produtos com diferentes tipos
de matérias-primas, sendo mais comum encontrar no mercado bebidas a base de soja, aveia,
arroz, améndoas e coco.

A EUROMONITOR INTERNATIONAL (2019a) destaca que os leites vegetais
atingiram um crescimento de 51,5% de participacdo no mercado, e que as pessoas vegetarianas,
as intolerantes a lactose e 0s adeptos a uma alimentacdo mais saudavel influenciam fortemente
estes dados.

Grandes marcas de bebidas aproveitaram a oportunidade langando novos produtos a
base de vegetais, como € o caso das empresas Danone®, Nestlé®, Ambev® e Coca-Cola®, sendo
esta Ultima, responsavel por liderar o segmento com 53,8% de participacdo (MILKPOINT,
2018).

A justificativa deste trabalho baseia-se no aumento da tendéncia de consumo de bebidas
vegetais em substituicdo ao leite de origem animal. Essa tendéncia tem sido percebida tanto em
documentos técnico/cientificos recentemente publicados quanto em midias de comunicagdo
eletronica. Sendo assim, este trabalho objetivou a avaliacdo das tendéncias de consumo de
bebidas a base de vegetais, particularmente soja, arroz e améndoas, utilizando a metodologia
de revisdo sistematica para abordar os aspectos tecnoldgicos/desenvolvimento de novos
produtos, aspectos nutricionais e o tipo de publico consumidor que apresenta interesse e

preferéncia por esse tipo de bebida.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 BEBIDAS INDUSTRIALIZADAS

De acordo com Viana (2018), a industria de bebidas ndo alcodlicas, baseado na
Classificacdo Nacional de Atividades Econémicas (CNAE), engloba as atividades pelas
seguintes classes de fabricacdo: dguas envasadas, fabricacdo de refrigerantes e de outras
bebidas nédo alcodlicas.

Usualmente, a Euromonitor International (2019b) classifica os produtos no mercado
mundial da indUstria de bebidas ndo alcodlicas como: agua engarrafada, refrigerantes,
concentrados, sucos, cha pronto para beber, café pronto para beber, bebidas esportivas e
energeéticas, e bebidas especiais asiaticas.

Ja as bebidas alcodlicas, de acordo com a CNAE, relacionam a fabricacdo de
bebidas alcoodlicas subdivididas pelas seguintes classes: aguardentes e outras bebidas
destiladas; vinho; malte, cervejas e chopes (IBGE, 2006).

Bebidas como a cerveja e o refrigerante tém despontado na producdo nacional e
juntas chegam a representar em torno de 82% do volume produzido e ocupando 76% do
valor total das vendas no Brasil (CERVIERI JUNIOR et al., 2014).

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (2018) aponta que, no
Brasil, o refrigerante tem grande destaque entre as bebidas nao alcodlicas, responsavel por
73% da quantidade vendida (em volume) pela indudstria no pais em 2015. Mas, apesar desta
grande importancia, este dado estd em queda, j& que no ano de 2007 era de 82,5% no total
produzido e isso se deve a mudanca de comportamentos e prioridades dos consumidores.

A mudanca no comportamento dos consumidores objetivando saudabilidade,
conveniéncia, sustentabilidade e novas experiéncias degustativas tem dado pauta a
inovacdo de forma a ditar o portifélio de produtos de industrias de bebidas. Em 2018, o
setor de bebidas apresentou um aumento de 6,9% no langamento de novos produtos (ABIR,
2019/2020).

Formulagbes baseadas em plantas representam uma categoria que vem ganhando
cada vez mais espaco na alimentacdo dos consumidores por serem mais naturais e
nutritivas, além de oferecerem beneficios funcionais sendo abordados em conceitos como
mood food (alimentos para humor) ou plant-based (alimentos baseados em plantas) (DUAS
RODAS, 2019).



De acordo com estudo levantado pela Food Innovation (2021), a situacdo da
pandemia da Covid-19 trouxe diversas transformacBes. No tocante a alimentagdo, a
movimentacdo de produtos plant-based ganhou forca de 33% no mercado.

Produtos com reducao de acUcares, novas embalagens e produtos para os diferentes
momentos de consumo e da vida do brasileiro vém ganhando mais espago no mercado.
Encontra-se uma variedade maior de produtos como agua de coco; bebidas a base de
proteinas vegetais; aguas especiais e saborizadas; bebidas proteicas enriquecidas com whey
(proteina isolada a partir do soro do leite); bebidas elaboradas com ingredientes totalmente
naturais e opgdes adogadas com frutas e stevia (ABIR, 2019/2020).

Conforme a pesquisa realizada pela Federacdo das Industrias do Estado de Séo
Paulo (FIESP), “A mesa dos brasileiros 2018, cerca de 81% dos brasileiros apresentam
interesse e se esforcam por uma alimentacdo saudavel e 71% afirmam que preferem
produtos que sejam mais saudaveis mesmo tendo que desembolsar a mais por eles.

Diante desta tendéncia de consumo, as industrias aumentaram a entrega de produtos
que atendam este interesse de saudabilidade como sucos (+5,7%), chas prontos para
consumo (+4,6%), aguas de coco (+6,4%) e bebidas funcionais, dentre elas o energético
(+13.6%) e isotbnicos (+0,2%) (ABIR, 2019/2020).

2.2LEITES VEGETAIS

Os leites vegetais sdo extratos hidrossoltveis elaborados a partir de diversas matérias-
primas como soja, castanhas, aveia, arroz, améndoas, quinoa, entre outras, sendo as bebidas a
partir de soja e coco as mais comuns. Em sua composi¢do, encontra-se consideravel quantidade
de proteinas, gorduras boas, minerais e, sendo assim, seu consumo € visto como vantajoso
nutricionalmente. Este setor encontra-se em expansao e se destacando quanto a diversificacao
em relacdo a sabores e matérias-primas objetivando a variagdo de produtos (MACHADO,
2017).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as bebidas vegetais se
enquadram como produtos proteicos de origem vegetal, conforme a resolu¢cdo — RDC N° 268,

de 22 de setembro de 2005, Produtos Proteicos de Origem Vegetal:

“[...] sdo os alimentos obtidos a partir de partes proteicas de espécies
vegetais, podendo ser apresentados em granulo, pd, liquido, ou outras formas com
excecao daquelas ndo convencionais para alimentos. Podem ser adicionados de outros
ingredientes, desde que ndo descaracterizem o produto.



Os produtos devem ser designados de “Proteina” ou “Extrato” ou “Farinha”,
conforme o teor proteico minimo, ou “Glaten”, seguido do nome comum das espécies
vegetais de origem. Na designacdo, podem ser usadas expressdes consagradas pelo
uso, processo de obtencdo, forma de apresentacao, finalidade de uso e ou caracteristica
especifica. Quando adicionados de outros ingredientes, 0s mesmos devem fazer parte
da designagdo [...]” (BRASIL, 2005).

Tem sido observado um aumento do numero de pessoas que passaram a relatar
problemas ao consumo do leite de vaca, como intoleréncia e alergia aos compostos presentes
no leite, e como reflexo disso, tornou-se cada vez mais comum a oferta de produtos sem lactose
(carboidrato do leite envolvido em casos de intoleréncia) (SIQUERI et al. 2020).

Cerca de 75% da populacgéo é acometida pela falta de producao da lactase no organismo
gerando a intolerancia alimentar podendo aparecer em qualquer faixa etaria (GASPARIN;
TELES; ARAUJO, 2010).

O leite de origem animal possui uma grande quantidade de proteinas que podem
colaborar por uma ma digestdo por quem a consome. Portanto, o desenvolvimento de leites de
origem vegetal tem sido abordado como uma proposta de substituicdo em receitas que utilizam
do leite de origem animal (SIQUERI et al. 2020).

Ainda é possivel notar que certos comportamentos vém se tornando tendéncias
mundiais, como consumo consciente, a busca por uma alimentacdo saudavel, sustentavel e
ética. Em 2018, o Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE) aponta em sua
pesquisa que aproximadamente 30 milhdes de brasileiros sdo adeptos de uma alimentacéao
vegetariana e que este publico possui interesse por produtos veganos.

Ao longo dos anos e diante das mudancas de comportamentos dos consumidores, ha
uma procura maior por bebidas vegetais com propésito na substituicdo ao leite de origem
animal. Como representacdo desta mudanca, sé no ano de 2018 foram produzidos 98,9 milhdes
de litros da bebida a base de soja resultando em um consumo de 0,47 litros por habitante (ABIR,
2019/2020).

Analisando o mercado de leites vegetais como um todo, houve um crescimento na
participacao no mercado de 51,5%, com expressiva elaboracao de bebidas a partir de améndoas,
arroz, aveia e coco (EUROMONITOR INTERNATIONAL, 2019a).

2.2.1 Leite de Soja

O extrato aquoso de soja, comumente chamado de “leite de soja”, ¢ uma das alternativas

mais conhecidas e utilizadas para substituicdo ao leite de vaca (ABATH, 2013), sendo obtida



através da selegdo e lavagem dos gréos, seguidas de aquecimento, resfriamento e retirada das
cascas e submetida mais uma vez em processo de aquecimento, resfriamento, trituracdo e
filtragem do liquido da parte solida resultante deste processo (MOREIRA et al., 2010).

A composicao da soja seca é representada por 40% de proteinas, 20% de lipideos, 35%
de carboidratos e 5% de minerais tornando vantajosa a producao e consumo de bebidas a base
desta matéria-prima devido seus aspectos nutricionais. Apresenta baixo custo de producéo,
caracteristicas prebidticas e baixo teor calorico. Porém, apresenta algumas desvantagens como
sabor um pouco desagradavel e presenca de oligossacarideos que resulta em dificuldades na
digestdo (ABATH, 2013).

2.2.2 Leite de Arroz

O arroz (Oryza sativa L.) € considerado um dos cereais mais importantes em nivel
mundial, levando em consideragdo os aspectos sociais, econdémicos e culturais (FONSECA,
ARAUJO; SIQUEIRA, 2016).

O leite de arroz € uma alternativa viavel para quem deseja substituir leite de origem
animal ou leite de soja por pessoas que possuem alergia as proteinas da soja ou intolerancia a
lactose. Apresenta uma quantidade relevante de aminoacidos essenciais. Sua composi¢do
proteica é definida por albumina, globulina, prolamina e glutenina (representando 70-80% da
proteina) (CARVALHO et al., 2011).

O arroz é uma boa fonte de energia devido a quantidade de amido, porém, baixa
quantidade de minerais (como ferro e zinco). Para elaboracgdo do “leite”, é preciso submeter os
grdos em processo de lavagem, cozimento, trituragdo com &gua e, por altimo, a filtracdo, sendo
0 produto obtido deste processo chamado de extrato hidrossoluvel. Apés todas estas etapas,
pode-se aplicar processos de saborizacdo e fortificacdo, ja que possui menores quantidades de
minerais e vitaminas em comparacdo a concentracdo dos mesmos no leite de origem animal
(ABATH, 2013; SOARES JUNIOR et al., 2010).

2.2.3 Leite de Améndoas
As améndoas sdo ricas em proteinas e gorduras, acidos graxos insaturados, fitatos,

compostos fendlicos, vitamina E, magnésio, manganés, cobre, fosforo, fibra e riboflavina
(ABATH, 2013).



O leite de améndoas pode ser facilmente obtido através da trituracdo da améndoa com
agua e, apos filtrada, pode saborizar com canela, baunilha, café, entre outros a depender do
gosto de quem for consumir. Quando elaborado de forma caseira, ou seja, sem adicdo de
nenhum conservante, o produto tem validade de 4 dias se armazenado de forma refrigerada;
diferentemente da producgdo industrial que utiliza de meios como tratamento térmico e
conservantes para prolongar a vida de prateleira do produto (RAMALHOSA; MAGALHAES;
PEREIRA, 2017).

2.3 ACESSO AO PRODUTO NO MERCADO CONSUMIDOR

Com o0 aumento do interesse por “leites” veganos, grandes marcas de bebidas
aproveitaram a oportunidade langando novos produtos a base de vegetais, como é o caso das
empresas Danone®, Nestlé®, Ambev® e Coca-Cola®, sendo esta tltima, responsavel por liderar
0 segmento com 53,8% de participacdo (MILKPOINT, 2018).

De acordo com Moblicci (2018), a Ambev® tem apostado nesse mercado com a marca
Do Bem® oferecendo ao consumidor bebidas vegetais a base de coco.

A AdeS®, marca da Coca-Cola®, langou bebidas elaboradas com novas matérias-primas
a base de améndoas, coco e soja ndo-transgénica. Ja a Nestlé®, aposta nos lancamentos de
Nesfit® Aveia, Nesfit® Cacau Integral, Nesfit® Arroz Integral e Nesfit® Aveia Integral. Além
destas marcas, ha inUmeras outras marcas regionais se desenvolvendo neste segmento, como a
Obrigado®, Vida Veg®, A Tal da Castanha®, entre outras (MILKPOINT, 2018).

Ingredientes de fontes vegetais tém demonstrado grande versatilidade no
desenvolvimento de novas bebidas que mimetizam o leite, por exemplo, a marca Veggemo®
desenvolveu uma bebida com misturas de vegetais que proporcionam proteina, nutricao e sabor
a partir de ervilhas, textura cremosa por meio da aplicacdo de tapioca e a coloracdo branca
leitosa com aplicagdo de batatas (ITAL, 2016).

Segundo Macedo (2020), os precos praticados no mercado de produtos plant-based sdo
mais altos comparados aos produtos lacteos, proporcionando assim a criagdo de uma barreira
no poder de compra destes produtos em detrimento dos produtos lacteos. Ainda assim, com o
aumento de procura da populagdo por um estilo de vida mais benéfico e saudavel, ha

preferéncia, muitas vezes, pela compra de produtos de origem vegetal.



3 UNIDADE EXPERIMENTAL

3.1 REVISAO BIBLIOGRAFICA SISTEMATICA

A metodologia de revisdo sistemética utilizada é pautada nas recomendacbes da
Declaracdo PRISMA — Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses
que utiliza métodos sistematicos e explicitos para identificar, selecionar e avaliar criticamente
pesquisas relevantes, coletar e analisar dados desses estudos que sdo incluidos na reviséo
(GALVAO; PANSANI; HARRAD, 2015).

Para elaboragdo do presente estudo, a seguinte hipdtese foi levantada: “de que forma
sdo abordados o desenvolvimento e o aproveitamento de matéria-prima vegetal para o
desenvolvimento de novas possibilidades de bebidas, levando em consideracdo seus aspectos
nutricionais e que atenda as intencdes de compra do publico consumidor?”.

O levantamento dos artigos cientificos ocorreu entre fevereiro de 2021 e novembro de
2021. A busca foi limitada ao periodo de publicacdo de janeiro de 2011 até agosto de 2021,
sendo utilizadas as seguintes bases eletronicas e de dados e bibliotecas virtuais: Biblioteca
Digital Brasileira de Teses e Dissertagdes — BDTD, SciELO e Google Académico.

Em relagdo a busca e selecéo dos artigos, foram utilizadas as seguintes palavras-chave
(descritores): “bebida vegetal de soja”, “extrato hidrossoluvel de soja”, “leite de soja”, “bebida
vegetal de arroz”, “extrato vegetal de arroz”, “leite de arroz”, “extrato hidrossoltvel de arroz”,
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“rice milk”, “bebida a base de améndoas”, “leite de améndoas”, “extrato hidrossoluvel de
améndoas”, “leite vegetal de améndoas”, “extrato aquoso de améndoas” e “almond milk™.

Como critérios de inclusdo, foram selecionados os artigos na integra, disponiveis online,
em linguas portuguesa, inglesa e espanhola, e publicados nos ultimos 10 anos. Como critério
de exclusao, foi definido periodo de publicacdo superior a 10 anos, abordagem superficial do
assunto, producgdes duplicadas, que ndo atendessem aos objetivos do estudo e estar em outra
lingua.

Foi estabelecido um fluxograma de selecéo e descarte dos estudos pesquisados para cada

tipo de matéria-prima abordada neste estudo (Figuras 1, 2 e 3).
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Figura 1 - Representacdo esquematica da selecdo dos estudos incluidos nesta revisao sobre

leite de soja.
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Figura 2 - Representacdo esquematica da selecdo dos estudos incluidos nesta revisdo sobre

leite de arroz.
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Quadro 01. Descricdo dos estudos selecionados

Tipo de
leite
vegetal

Assunto

Autores/Ano

Objetivos do Estudo

Concluséao

Aspectos

tecnoldgicos / )
) Leite de
desenvolvimento

(Deziderio, 2019)

de bebidas

fermentadas funcionais a base de

Elaboracéo laticas
aveia, améndoas, soja, castanha-do-
brasil e arroz, empregando-se as
Bifidobacterium BB-12,

Lactobacillus acidophilus LA-5 e

culturas

Streptococcus thermophilus.

O estudo mostrou que a substituicdo total dos

ingredientes  lacteos por extratos vegetais

hidrossollveis é tecnologicamente viavel, podendo
disponibilizar ao consumidor uma bebida funcional
sem contetdo lacteo e com alta viabilidade

probidtica.

soja
de novos

produtos

(Gazola, 2014)

Contribuir para o desenvolvimento
regional, utilizando fruto nativo e
exotico do sudoeste do Parana como
a pitanga (Eugenia uniflora L.),
amora (Morus nigra) e o mirtilo
spp.).
fisico-quimica e microbiologica-

(Vaccinium Caracterizar

A utilizacéo das polpas de pitanga, amora e mirtilo
na industria sdo promissoras no desenvolvimento
e/ou aprimoramento de novos produtos, como
bebidas, contento extrato hidrossoluvel de soja.

Os frutos de pitanga, amora e mirtilo demonstraram
possuir quantidades significativas de nutrientes e

antioxidantes, além de atividade antimicrobiana,
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mente as polpas in natura dos frutos
e respectivas bebidas formuladas a

base de soja.

com potencial interesse para a industria de farmacos
através de testes com maior diversidade de
microrganismos e preparo de extratos com

diferentes polaridades de solventes.

(Riquette, 2013)

bebidas

fermentadas a base de extrato

Desenvolvimento de

hidrossollvel de soja, utilizando-se
duas linhagens probidticas para a
fermentacdo (L. casei e L.
acidophilus) acrescidas de mel de
abelha nas concentracGes de 3 e 5%

m/v.

As bebidas fermentadas com a cultura mista de
L.acidophilus e L.casei adicionadas de 5% de mel
apos a fermentacdo foram as que apresentaram as
melhores caracteristicas sensoriais e também
mantiveram a contagem de células vidveis maior
que o valor exigido pela legislacdo brasileira para

ser considerada probidtica.

(Brunelli;
Venturini Filho,
2012)

Producéo de bebida mista de suco de
uva e extrato hidrossoltvel de soja,
em escala de laboratdrio, bem como
realizacdo da sua caracterizagédo

quimica e sensorial.

As matérias-primas foram soja, uva (variedade
Nidgara Rosada), pectina citrica, agua e acucar.
Todas as bebidas mistas produzidas apresentaram
pH inferior a 3,9, sem adicdo de acidulantes. A
adicdo de acucar nas bebidas mistas (10; 12 e 14
°Brix) causou elevacdo nos teores de solidos
sollveis, acucar redutor total e carboidratos, mas
ndo interferiu na concentracdo de aglcar redutor.

Com aumento da proporgdo de suco de uva na
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bebida mista, observou-se elevacdo dos teores de
acidez titulavel, acucares redutores e reducdo do
pH. De acordo com a conducdo dos testes
experimentais, € possivel concluir: é viavel a
fabricagdo de bebida mista a partir de extrato
hidrossolivel de soja e suco de uva, com boa
estabilidade fisica (coloidal) devido adicdo de
pectina citrica e com boa aceitagdo sensorial; o
aumento da propor¢do de suco de uva na
formulacdo ndo interfere na aceitabilidade das
bebidas mistas; as bebidas mistas mais adocicadas

apresentam maior aceitabilidade.
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(Brandao, 2015)

Desenvolvimento e avaliacdo das
caracteristicas fisico-quimicas,
sensoriais e a qualidade

bebidas

fermentadas por micro-organismos

microbioldgica de

probidticos, elaboradas com 8,10 e
12% de extrato hidrossolivel de soja
em po, 0, 2, 3 e 4% de farinha de
banana verde em pd, e 12% de
sacarose em todas as formulacdes,

propondo uma formulacdo com

melhor desenvolvimento de
bactérias laticas totais, dada a
influéncia das duas varidveis

(diferentes percentuais de soja e
farinha de banana) sobre a contagem
de bactérias laticas totais, em seus
aspectos fisico-quimicos e sobre a

sua aceitacdo sensorial.

O tratamento com 10% de extrato de soja e 3% de
farinha de banana destacou-se pelos melhores
resultados na contagem microbiologica de bactérias
laticas,  todavia

quando  otimizado, o0

comportamento foi igual, alterando apenas o
patamar da contagem. Com a adi¢do de farinha de
banana verde, todos os tratamentos apresentaram 0s
valores de 2 a 3% de fibra alimentar, podendo ser
considerados uma boa fonte de fibras alimentar,
segundo regulamento técnico. Todos os produtos
desenvolvidos neste estudo apresentaram uma
aceitabilidade satisfatoria, com indice superior a
70% para impressdo global do produto, o que
significa que sera bem aceito caso seja lan¢ado no
mercado consumidor. O produto pode ser uma
alternativa para incrementar o consumo de bebidas
fermentadas simbioticas sem lactose, adicionado
em fibras e contendo altas doses de micro-

organismos probidticos viaveis.
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(Delafronte, 2018)

Desenvolvimento de trés
formulagdes tipo “café com leite”,
utilizando extrato de soja e

diferentes quantidades de extrato de
café: a primeira formulagdo com 2%
de extrato de café; a segunda, 3%; e
a terceira, 4%. Todas as formulacbes
foram adicionadas 6% de acUcar e
0,5% de sal (NaCl) para realcar o
sabor. As bebidas formuladas foram
submetidas a analise sensorial de

aceitacdo e andlise fisico-quimica.

A caracterizacdo fisico-quimica da bebida tipo
“café com leite” foi satisfatoria, quando comparada
com a literatura, atribuindo boas propriedades
nutricionais ao produto.

A andlise sensorial de aceitagcdo, para escolha da
formulacdo, obteve um indice de aceitabilidade
acima de 70%, sendo a formulacdo de extrato de
soja com 3% de extrato de café a mais aceita. Esta
formulagdo foi submetida a um processo de
liofilizacdo e posteriormente reidratada e aplicada
mais uma vez a avaliacdo sensorial. Foi possivel
observar que a liofilizacdo aplicada agregou
qualidades sensoriais para a elaboracdo da bebida
final, onde obteve-se indice de aceitabilidade geral,
aroma e cor de 77,8, 78,9 e 88,9%, respectivamente.
Desta forma, pode-se atribuir a esses extratos boas
propriedades sensoriais, indicando que o produto
avaliado é uma boa op¢ao para a elaboragdo de uma

bebida mista semelhante ao “café com leite”.
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(Santos et al.,

bebida

fermentada de soja tipo “iogurte”

Elaboracdo de uma

enriquecida  com  inulina e

saborizada com ameixa. Também, a

O produto com 15% de adicdo de inulina obteve
maior preferéncia. Os principais componentes
foram carboidratos 19,31%, proteinas 2,09%, com
destaque para a fibra alimentar total 10,95%, sendo
9,49% para fibra alimentar soluvel e 1,46% para
fibra alimentar insolavel. O pH de 4,15 e a acidez
de 0,41.

Ndo houve contaminagdo microbioldgica nos

2017) o ) produtos produzidos, sendo estes seguros para 0
avaliagdo de sua qualidade ) . _
) o ) . consumo. As bebidas fermentadas a base de soja
microbioldgica, sensorial e fisico- ) _ _
o saborizadas com ameixas com maiores teores de
quimica. o
inulina revelaram os melhores escores de sabor e
viscosidade devido ao efeito adogante e espessante
da inulina. A inulina influéncia positivamente na
quantidade de fibras alimentar total, principalmente
na quantidade de fibras soltveis.
Elaboracéo e avaliacdo de aceitacdo | Os resultados das analises fisico-quimica das
(Perfeito; de bebidas com extrato | amostras  foram  satisfatorios, apresentando

Corréa; Peixoto,
2017)

hidrossoltvel de soja saborizada
com frutos nativos do cerrado, a

cagaita e mangaba.

pardmetros desejaveis e esperados. Em relacdo aos
atributos sensoriais avaliados, a formulacdo mista

com 5% de cagaita e 5% de mangaba obteve uma
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boa aceitacdo para os atributos aroma, sabor e
impressdo global, quando comparada as outras
formulacbes. Além de maiores percentuais no
quesito intencédo de compra. A elaboracédo da bebida
mostrou-se vidvel e certamente trata-se de uma
opcao a mais tanto aos intolerantes a lactose quanto
aos alérgicos a proteina do leite de vaca. S8o uma
opcdo para industrializacdo e ampliacdo do
consumo de frutos do Cerrado bem como para a
diversificacdo de produtos a base de extrato

hidrossolavel de soja.

Leite de

arroz

(Branddo et al.,
2021)

bebidas

fermentadas probidticas a base de

Desenvolvimento de

extrato de arroz adicionado de

culturas  probidticas, como L.
acidophilus (LA3), S. thermophilus
com L. acidophilus e
Bifidobacterium animalis ssp. lactis
(SAB 440) e

animalis ssp. lactis (BLC1), e suas

Bifidobacterium

caracterizacoes fisico-quimica,

O extrato de arroz foi identificado como uma base
adequada ao desenvolvimento da cultura probidtica
em bebidas fermentadas elaboradas na pesquisa.
Em comparacéo a outras bebidas probioticas a base
de extrato vegetal (soja e grdo-de-bico) e de base
animal (leite de vaca), as bebidas fermentadas a
base de extrato de arroz demonstraram mais
viabilidade do processo fermentativo por apresentar
menos tempo de fermentagdo latica. As bebidas

fermentadas a base de extrato de arroz destacaram-
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microbioldgica e de contagem de

bactérias acidolaticas, para
comprovar seu carater funcional,
de

consumidores intolerantes a lactose

para atender a demanda
e alérgicos a proteina do leite bovino
e da soja, como também a inovacao

tecnoldgica na area de alimentos.

se por apresentar baixo teor de lipideos e de °Brix e
As

desenvolvidas apresentaram contagem de bactérias

baixo valor energético. formulacGes
acidoldticas superior comparada ao minimo exigido
na legislacdo brasileira para leites fermentados e
aos estudos encontrados na literatura, assegurando
a sua caracteristica probiotica, bem como sua

possivel funcionalidade.

(Padula; Coutinho;
Battaglini, 2020)

Producéo de bebidas com quirera de

arroz e soja avaliando suas

caracteristicas fisico-quimicas.

Para a producdo das bebidas foram fabricados os
extratos de quirera de arroz e de soja, em seguida
foram desenvolvidas trés formulacdes com as
seguintes proporc¢des (m/m) de extrato de arroz e
soja, 30:70; 50:50 e 70:30, respectivamente. Em
todas as formulacbes foram adicionados 15% de
acucar refinado e 30% de polpa de abacaxi. Foi
possivel notar que, conforme aumenta a propor¢do
de arroz, aumenta também os teores de proteina.
Nas propor¢es 30A:70S e 50A:50S também
notou-se uma elevagédo nos teores de lipidios, mas
uma estabilizacdo na propor¢do 70A:30S, ou seja, a
bebida com maior quantidade de extrato de soja
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apresentou menor porcentagem de proteina e maior
quantidade de lipideo. O teor de umidade foi menor
na bebida 30A:70S, ja as cinzas apresentam valores
muito proximos entre si. Os valores do pH, sélidos
soluveis e densidade nas diferentes bebidas de

extrato de arroz e soja foram semelhantes.

(Ribeiro, 2021)

Producéo de extrato de arroz quirera,
adicionado de farinha de gergelim,
determinando algumas de suas
propriedades fisico-quimicas apos o
sendo elas
pH,

titulavel, lipideos, umidade e cinzas.

produto formulado,

solidos  sollveis, acidez

As formulacGes A (400mL de extrato de arroz
quirera + 14,03g de farinha de gergelim) e B
(400mL de extrato de arroz quirera + 8,459 de
farinha de gergelim) demonstraram resultados
satisfatorios com relacdo aos parametros fisico-
quimicos analisados, com evidéncia para a
formulacdo A, que apresentou resultados melhores
quanto ao teor de cinzas (0,11 g/100g), valores de
pH (7,40), teor de umidade (75,23 g/100g), lipideos
(1,23 g/100g), sélidos soluveis (1,90 °Brix) e acidez
titulavel (1,96).

Comparando o extrato de arroz quirera adicionado
de farinha de gergelim com a literatura sobre o leite

de vaca, é possivel observar uma substitui¢io

compativel de produtos, devido ao extrato ter uma
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boa quantidade de proteinas, vitaminas, sais
minerais, antioxidantes, aminoacidos nobres, imune
estimulantes e carboidratos; oriundos da

combinacgéo do arroz quirera com o gergelim.

Leite de

améndoas

(Manzoor et al.,
2021)

Avaliacéo das caracteristicas fisico-
quimicas do leite de améndoa apds o
processamento por termosonicagao
(TS).

Nesta pesquisa, o leite de améndoa foi tratado com
termosonicacdo (TS), associacdo de ultrassom com
temperatura, como uma forma de melhorar a
qualidade geral e, consequentemente, seu valor
econdmico sobre as técnicas de processamento
tradicionais. O TS manteve 0s parametros de
qualidade do leite de améndoa, principalmente com
0 aumento da turvacao, propriedades de cor e indice
de escurecimento. Também, melhorou o contetdo
de fendlicos, flavonois, flavonodides, taninos e
atividade antioxidante total. Reducdo significativa
nas atividades residuais das enzimas lipoxigenase
(LOX) e peroxidase (POD) e inativagédo
microbioldgica. O processamento TS do leite de
améndoa pode ser util para melhorar a qualidade
sem  perturbar quaisquer  parametros de

qualidade. O estudo mostra que o TS € uma tecnica
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de processamento vidvel para o processamento do
leite de améndoa em comparacdo ao processamento
térmico. Além disso, a estabilidade na prateleira de
armazenamento do leite de améndoa tratado com
TS esté aberta para pesquisas futuras quanto ao seu

potencial econémico.

(Yilmaz-Ersan;
Topcuogly,
2021)

Avaliacdo das alteracbes de cor,
textura e sensorial em iogurte
probidtico enriquecido com leite de
améndoa e correlacdo das medidas
de andlise instrumental e sensorial

de iogurte probidtico.

A suplementacdo do leite de améndoa aos laticinios
produz alimentos funcionais e atende as
expectativas dos consumidores que demandam
produtos alimenticios de alto valor nutricional. O
leite de améndoa provou seu uso eficiente como um
aditivo inovador e atraente no processamento de
iogurte probidtico. O uso de diferentes quantidades
de leite de améndoa na producdo de iogurte
probidtico afetou as medidas instrumentais (cor e
parametros de texturas) e os atributos sensoriais do
produto. A partir dos resultados da andlise
hedbnica, os membros do painel avaliaram que o
leite de améndoa pode ser incorporado ao iogurte a
um nivel de 25%, uma vez que os consumidores

preferem iogurtes mais firmes, consistentes,
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Viscosos e coesos. Além disso, o estudo demonstra
que o leite de améndoa pode ser usado como um
ingrediente novo e funcional na area industrial e de
pesquisa para o0 desenvolvimento, inovagdo e

qualidade de produtos lacteos.

(Hasan, 2012)

Desenvolvimento de leite & base de
améndoa com aplicacdo de ultra
homogeneizacdo de alta pressédo
(UHPH) e estudo de suas principais
caracteristicas de qualidade
(composicédo fisico-quimica,
bioguimica e  microbioldgica)

comparando  produtos crus e

pasteurizados.

Neste estudo, foi elaborado quatro variacoes de leite
de améndoa: leite de améndoa cru ou produto de
base (PB), leite de améndoa cru com lecitina (PBL),
leite de améndoa pasteurizado sem lecitina (PH) e
leite de améndoa pasteurizado com lecitina (PHL).
Foram submetidos ao processo de ultra
homogeneizagdo de alta pressdo e pasteurizadas
posteriormente.

A pasteurizacdo reduziu consideravelmente a carga
microbiana do leite de améndoa e apresentou alta
estabilidade fisica com adicdo de lecitina e
aplicacdo do método de homogeneizagéo. O leite de
améndoa contém 4&cidos graxos poli-insaturados
(principalmente acidos linoleico e linolénico) que
sdo susceptiveis a oxidacdo. A oxidacdo pode

ocorrer por via enzimatica catalisada por lipoxidase
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(LOX) que promove a producdo de aldeidos e
sabores residuais. Atraves do resultado da analise
de oxidacdo, foi possivel notar que a pasteurizacéo
inativou a atividade LOX e reduziu a formacdo de
substancias oxidadas. Em relacdo a composicao
quimica, apresentou-se semelhante as encontradas
no mercado. Neste estudo, é possivel compreender
0 potencial da pasteurizagéo, aplicacéo de lecitina e
homogeneizagdo no processamento do leite de
améndoa e

implicagbes na preservacdo e

estabilidade fisica alcancada.

(Lipan et al.,
2020)

Desenvolvimento de leite de
améndoa probidtico (inoculado com
Lactobacillus plantarum) e seco por
spray.
armazenamento, sobrevivéncia do

Avaliacéo do
micro-organismo  inoculado e
propriedades fisico-quimicas do

produto final.

Um novo produto a base de améndoas com
probidticos foi desenvolvido para atender as
demandas dos consumidores por alimentos
sustentaveis e promotores de salde. Os nutrientes
da améndoa foram recuperados do leite de améndoa
em po e foram considerados uma boa fonte de
magnésio e gordura monoinsaturada. A viabilidade
da bactéria foi assegurada durante 8 meses de
armazenamento a 4 ° C e até 6 meses para amostras

armazenadas a 22 ° C.
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(Bernat et al.,
2015a)

Anédlise do efeito combinado de
tratamentos térmicos e altas pressdes
de homogeneizacdo sobre as
propriedades fisicas e estabilidade
do leite de améndoa a fim de definir
as condicdes de processamento que
garantam a qualidade e estabilidade
do produto e, por outro lado,
desenvolver um produto de origem
vegetal probiotico com propriedades
de alta qualidade usando L. reuter

combinado com S. thermophilus.

O leite de améndoa cru é uma disperséo instavel,
que pode ser fisicamente estabilizado pela
combinacdo de tratamento de baixo calor com alta
pressdéo de homogeneizagdo. Obteve-se maior
estabilidade nas amostras com aplicacdo da
homogeneizacdo de alta pressao a 172 Mpa (Mega
Pascal) e com o bindmio de pasteurizacdo de 85°C-
30 min. O leite de améndoa favoreceu Otimas
condi¢bes de sobrevivéncia e crescimento dos
micro-organismos inoculados. O uso do probidtico
L. reuteri combinado com S. thermophilus permitiu
uma alta taxa de sobrevivéncia probidtica acima do
nivel sugerido como minimo para garantir
beneficios a salde ao longo do prazo de validade
(28 dias), podendo ser considerado um alimento
funcional.

Em relacdo a anélise sensorial, sugere-se algumas
modificagdes no produto para melhora da sensagéo
na boca e/ou sabor a fim de melhorar sua aceitagédo
sensorial e a capacidade de garantir ampla aceitacéo

no mercado.
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(Kundu;
Dhankhar;
Sharma, 2018)

Padronizagcdo do processo de
desenvolvimento de leite a base de
vegetal utilizando leite de améndoa

e soja.

Foi elaborado diferentes alternativas de leite vegetal
em diferentes propor¢oes, como TO1 (leite de soja),
TO2 (leite de améndoa), T1 (60% leite de soja +
40% leite de améndoa), T2 (50% leite de soja +
50% leite de améndoa), T3 (40% leite de soja +
60% leite de améndoa) e TO (leite de vaca) que
serviu como controle.

Entre os leites a base de plantas, o de soja
apresentou maior umidade, pH e teor de proteina,
enguanto os valores de solidos totais, acidez
titulavel, cinzas, gordura, ferro e calcio foram
maiores para o leite de améndoa.

A pontuagdo sensorial revelou que a mistura de leite
de soja a 40% preparada com 60% de leite de
améndoa (T3) foi registrada a mais alta de todos os
leites analisados, entretanto, teve sua pontuacao
inferior quanto ao controle (T0), mas avaliada como
muito boa em termos de aceitabilidade. Em relagéo
ao perfil nutricional da mistura T3 com o controle
TO, os resultados indicaram que a concentracgao de

todos os nutrientes foi maior na mistura T3, exceto
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para calcio e proteina. Portanto, com base no perfil
nutricional e sensorial, pode-se inferir que a mistura
de leite de améndoa e soja € adequada para
consumo como alternativa ao leite de vaca.

Por se tratar de um estudo em escala piloto, sugere-
se modificacOes adicionais com relacdo ao uso de
emulsificantes, adocantes e outros aditivos para

comercializagdo do produto.

Aspectos

Nutricionais

Leite de

soja

(Pereira et al.,
2017)

Comparacdo do valor nutricional e
possiveis efeitos fisiologicos e
custo-beneficio entre o leite de soja
e 0 leite de vaca integral e zero
lactose.

Através dos dados coletados foi possivel perceber
que o leite de soja possui valor energético e
gorduras totais inferiores ao leite de vaca que possui
também maior quantidade de proteina. Observou-se
que o leite de soja necessita de uma quantidade
adicional para igualar ou ser superior ao leite de
vaca com relacdo ao célcio, porém, a quantidade de
sodio é mais elevada. Portanto, o leite de soja pode
ser uma alternativa ideal para a troca do leite de
vaca, desde que haja uma suplementacdo de
nutrientes e minerais ou consumo destes por outras

fontes.
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A concentracdo de isoflavonas presentes na soja
tem ganhado destaque devido ao seu poder
hormonal, porém estudos devem ser mais
detalhados frente as diversas faixas etarias e suas
possiveis alteracdes

Um fator importante em relacdo aos trés tipos de
leite é o custo-beneficio do produto, pois o leite zero
lactose e leite de soja sdo mais caros comparados ao
leite de vaca integral. Principalmente pelo fato de
no Brasil, apesar de grande produtor do grdo de
soja, ndo ha um consumo generalizado devido ao

sabor caracteristico dos gréos e derivados.

Leite de

arroz

(Carvalho et al.,
2011)

Comparagdo das caracteristicas

fisico-quimicas de
hidrossolliveis de arroz

quirera de arroz e soja.

extratos

integral,

O extrato de quirera de arroz apresentou 0 maior
teor de carboidratos (3,17 g 100 g*) e o menor teor
de cinzas (0,58 g 100 g}), proteinas (0,73 g 100 g
1, lipideos (0,41 g 100 g1) e valor energético (17,28
kcal 100 g), enquanto o extrato de arroz integral
apresentou o maior valor de pH (6,77) e valores
intermediarios de calcio (1,2 mg 100 g?) e
magnésio (1,69 mg 100 g). O extrato de soja se

destacou com maiores valores de todos 0s minerais,
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cinzas (0,84 g 100 g?), proteinas (2,51 g 100 g%),
lipideos (1,05 g 100 g}) e valor energético (68,34
kcal 100 g1), porém, menor valor de carboidratos
(2,62 g 100 g™h).

Em relacdo aos minerais (célcio, magnésio, cobre,
manganés, ferro e zinco), cinzas, proteinas e
lipideos, o extrato de soja apresentou 0s maiores
teores, seguido pelo extrato de arroz integral e
extrato de quirera de arroz.

Os extratos de arroz integral e quirera de arroz séo
uma alternativa ao desenvolvimento de bebidas
para pessoas com intolerancia a lactose do leite de
origem animal ou alergia as proteinas da soja,
porém, com menor valor nutricional, quando

comparados ao extrato de soja.

(Avilaet al.,
2017a)

Elaboracdo de duas bebidas a base
de extrato de arroz com adicdo de
polpas de butia ou pitanga vermelha,
bem como suas avaliagOes fisico-

quimicas.

O extrato de arroz mostra-se vidvel na elaboracéao
de uma bebida alternativa que complementa a dieta,
por  suas propriedades nutricionais e
hipoalergénicas, por apresentar sabor agradavel e
néo interferir na cor do produto final. As bebidas

formuladas com extrato de arroz e polpas de
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buti&/pitanga vermelha apresentaram caracteristicas
desejaveis quanto a acidez (1,7 a 1,9%) e solidos
solaveis (13,3 a 15,5 °Brix), além de possuirem alto
teor de carotenoides (18,8 pg [B-caroteno
equivalente 100 g-1de amostra), fendis totais e
antioxidantes (270 equivalente de mg de
Trolox.100g-1), demonstrando, portanto, ser uma
bebida promissora para inclusdo na dieta de
pacientes com intolerancia a lactose ou que desejam
uma bebida com potencial de inibicdo de radicais
livres devido a presenca de carotenoides, fenois

totais e antioxidantes.

(Lamothe;
Rivero-Medoza;
Dahl, 2021)

Descrigéo dos ingredientes do leite

de arroz e perfil nutricional.

Normalmente, os leites de arroz comercializados
apresentam primeiramente quatro ingredientes em
sua lista: &gua, arroz, 6leo vegetal e sal. Pode haver
adicdo de outros ingredientes, como saborizantes
artificiais ou naturais (baunilha, chocolate, entre
outros), espessantes (goma xantana, amido, entre
outros), vitaminas e minerais para a fortificagdo de
nutrientes (fosfato de célcio, vitamina A, D e B12).
Comparado ao leite de vaca, o leite de arroz e muito
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mais baixo em proteinas e mais alto em
carboidratos. Se fortificado, o leite de arroz fornece
quantidades semelhantes de célcio e vitaminas A, D
e B12 que o leite de vaca. O teor de aglcar e amido
do leite de arroz contribui para seu alto indice
glicémico. Também ndo contém gordura saturada
ou colesterol. As Diretrizes Dietéticas para
Americanos (DGA) recomendam limitar a ingestao
de gordura saturada a menos de 10% do total de
calorias por dia, portanto, o leite de arroz se encaixa

bem neste guia.

Leite de

améndoas

(Torna; Rivero-
Mendoza; Dahl,
2020)

Descrigédo do perfil nutricional do
leite de améndoa.

As améndoas séo ricas em nutrientes, fornecendo
acidos graxos essenciais, vitamina E, fibras,
fitoquimicos, minerais como calcio, potassio,
fésforo, magnésio, cobre, zinco e selénio. No
entanto, por haver pouca quantidade de améndoas
em uma por¢do de bebida, os niveis de nutrientes
fornecidos acabam sendo pouco comparados a uma
porcdo somente de améndoas. Portanto, a
fortificacdo ajuda na disponibilidade adequada de

nutrientes fornecidos pelo leite de améndoa,
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podendo ainda ser fortificados com célcio e
vitaminas A e D. Uma porcao (1 xicara) de leite de
améndoa sem aculcar contém cerca de 30 calorias,
1g de proteina, 2,59 de gordura, ndo contém
gorduras saturadas e ndao é uma fonte de fibra
alimentar. Em relacdo ao leite de vaca, possui
menos calorias, menos proteina e menor quantidade

de gordura.

(Yetunde;
Udofia, 2015)

Estudo do potencial da améndoa
para producdo de leite vegetal e
avaliacdo das caracteristicas

quimicas e sensoriais.

Neste estudo, foi elaborado dois tipos de leite
vegetal para comparacdo entre si, um a base de
améndoa e outro a base de soja. O leite de améndoa
é rico em nutrientes se comparado aos outros leites
vegetais, como soja. O leite de améndoa apresenta
teor de cinzas e fibra bruta significativamente
maior, maiores quantidades de calcio (13,1
mg/100mL), potassio (65,33 mg/100mL), fosforo
(75,2 mg/100mL), magnésio (42,05 mg/100mL),
ferro (1,40 mg/100mL) e zinco (4,58 mg/100mL).
Seu alto contedo de fibra e potassio é essencial
para a saude gastrointestinal e cardiovascular. Seu

conteudo em minerais, especialmente ferro e zinco,
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sdo de grande importancia para nutricdo,
especialmente no mundo em desenvolvimento onde
as deficiéncias de ferro e zinco séo altas e o fato de
que o leite de vaca tem niveis relativamente baixos
desses minerais. A avaliacdo sensorial apontou
maior preferéncia para o leite de améndoa em

termos de cor, odor, sabor e aceitabilidade geral.

(Bernat et al.,
2015b)

Avaliacdo do leite de améndoa
fermentado com diferentes bactérias
probidticas e 0s  potenciais
beneficios para a saude intestinal do

consumidor.

Foram desenvolvidos novos fermentados de origem
vegetal com propriedades funcionais, que podem se
posicionar como alternativas aos derivados do leite
de wvaca para grupos populacionais com
sensibilidade alimentar (alérgicos e/ou intolerantes
ao leite de vaca, entre outros). Os resultados
mostraram que 0s produtos fermentados de
améndoas favorecem o metabolismo energético dos
enterdcitos (tipo de célula epitelial da camada
superficial do intestino delgado e intestino grosso
que podem quebrar moléculas e mové-las para
dentro dos tecidos) e apresentam menor resposta
inflamatoria que oleite deaméndoa ndo

fermentado. Aléem disso, o processo de fermentacéo
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aumentou a absorcao de ferro pelas células Caco-2
do intestino, especialmente quando se utiliza
bifidum ou B.

melhorando assim a bioatividade do produto.

L. rhamnosuse B. langum,

Tipo de publico

consumidor

Leite de

soja

(Terhaag, 2011)

Estudo sensorial de bebidas de soja
sabor original presentes no mercado
nacional avaliacdo da relacdo entre
suas caracteristicas e a aceitacdo.
Caracterizacdo das bebidas fisico-
quimicamente (pH, brix, cor, acidez
titulavel, viscosidade e teor de

proteina, cinzas e lipideos);
avaliacdo da aceitagdo das bebidas
através da técnica de Mapa de
Preferéncia Interno; descricdo das
caracteristicas ~ sensoriais  pela
técnica de Perfil Flash. Por fim, a
relagdo dos resultados fisico-
quimicos e analise descritiva com a
aceitacdo das bebidas, bem com a

definicdo dos  pardmetros e

A avaliacdo em conjunto das caracteristicas fisico-
quimicas, aceitacdo (Mapa de Preferéncia Interno)
e analise descritiva (Configuracdo de Consenso do
Perfil Flash) permitiu caracterizar e discriminar as
bebidas de
segmentando as amostras em 3 grupos: bebida A
(grupo 1), bebida B, C e D (grupo 2) e E (grupo 3).
As bebidas A e C mostraram melhor potencial de

soja sabor original estudadas,

mercado e a bebida E ndo foi aceita (nota média
3,8). A maioria dos consumidores preferiu a
amostra A (55%) discriminada pela maior
intensidade de cor, aroma e sabor doce, baunilha e
caracteristico de bebida de soja, enquanto a bebida
menos aceita foi descrita como de cor menos
intensa, maior sabor residual e salgado com menor
viscosidade. Observou-se que o teor de proteina,
e viscosidade foram

teor de lipideos, cor
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caracteristicas mais importantes para

a aceitacao das bebidas.

caracteristicas importantes na definicdo da
aceitacdo das bebidas de soja sabor original. Uma
bebida de soja sabor original que apresente maior
viscosidade aparente, cor mais escura, aroma de
baunilha e maior teor de proteina atende melhor a

expectativa do consumidor.

(Momm;
Coelho, 2011)

Elaboragdo de leite de soja
aromatizado para ser utilizado como
alternativa no cardapio alimentar de

creches e escolas publicas.

E importante que tenha um produto natural para ser
incrementado no cardapio das escolas, sendo que o
leite de soja é facilmente elaborado pelas préprias
merendeiras. Com o leite obtido, foi realizada
analise sensorial com criangas de jardim e pré-
escola onde foi obtida uma aceitagdo do produto de
59%. Ja a andlise sensorial com criancas de escolas
publicas, foi obtida uma aceitacdo de 67%, em que
os alunos de séries iniciais tiveram uma melhor
aceitacdo para o produto. De acordo com os dados
obtidos, pode-se concluir que a bebida foi aceita e
pode ser incorporada ao cardapio da merenda
escolar das creches e escolas da cidade Rio do Sul-
SC.
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(Delafronte,
2018)

Desenvolvimento de trés
formulagdes tipo “café com leite”,
utilizando extrato de soja e
diferentes quantidades de extrato de
café: a primeira formulagdo com 2%
de extrato de café; a segunda, 3%; e
a terceira, 4%. Todas as formulacbes
foram adicionadas 6% de acucar e
0,5% de sal (NaCl) para realcar o

sabor.

A bebida elaborada com extrato de soja e 3% de
extrato de café (com indice de aceitabilidade acima
de 70%), pode ser considerada uma alternativa
interessante para pessoas que ndo consomem
produtos de origem animal, como também uma boa
escolha para individuos que possuem restricdes
alimentares, tais como a intolerancia a lactose e/ou

a alergia a proteina do leite de vaca.

Leite de

arroz

(Fonseca;
Araljo;
Siqueira, 2016)

Elaboracdo e  avaliagdo de
parametros de qualidade de bebida
de arroz (integral, parboilizado e
quirera) como uma alternativa a
pessoas que possuem algum tipo de
intolerancia a lactose, proteina de
soja, ou ainda aqueles que néo
consomem produtos de origem

animal por motivos diversos.

Por meio dos resultados, foi possivel notar que as
bebidas de arroz de diferentes tipos de graos
(integral, parboilizado e quirera) apresentaram pH,
teor de sélidos totais, proteinas e umidade similares.
Assim, podem ser considerados produtos que
devem ser explorados industrialmente como um
potencial alternativo ao desenvolvimento de
bebidas para pessoas com intolerancia a lactose e
alergia da proteina do leite de origem animal ou

alergia as proteinas da soja.
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(Bento; Scapim;
Ambrosio,
2012)

Com o intuito de buscar alternativas
para as criangas que tém distarbios
alimentares e pela pouca op¢do no
mercado de bebidas achocolatadas
gue atendam tais pessoas, € proposto
neste trabalho o desenvolvimento de
uma formulacdo achocolatada isenta
de gldten, proteinas lacteas e lactose,
preparada de extrato hidrossollvel
de arroz e de quinoa. Foram feitas
trés formulagdes (F1, F2 e F3)
variando-se as proporc6es dos dois

extratos.

A bebida formulada com 10% de extrato de arroz e
5% de extrato de quinoa (F1) destacou-se quanto ao
seu teor de minerais, lipideos, proteinas, fibras e
carboidratos. A formulagdo F1 também apresentou
as melhores caracteristicas sensoriais, obtendo as
maiores notas para os atributos aparéncia, aroma e
textura, mas apresentou a pior nota com relacéo aos
consumidores que ndo comprariam. A formulagédo
ainda precisa ser melhorada para uma maior
aceitacdo do mercado consumidor.

Com os resultados obtidos, pode-se concluir que o
achocolatado elaborado a partir do extrato de arroz
e de quinoa pode vir a ser uma alternativa viavel
para a alimentacdo de pessoas de todas as idades,
inclusive celiacos, intolerantes a lactose e alérgicos
as proteinas do leite. Além disso, pode proporcionar
beneficios & saude dos consumidores devido as

propriedades nutricionais de seus constituintes.

(Ataides, 2015)

Estudo do extrato de arroz como

substituto  para criangas  que

O extrato de arroz mostra-se viavel a essa
substituicdo, pois apresenta sabor suave e agradavel

ao paladar, porém ndo se deve deixar de
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possuem alergias ou intolerancias ao

leite de vaca.

suplementar alguns nutrientes que sdo deficientes.
O extrato de arroz possui fibras e maior teor de
calcio por ser uma bebida adicionada de célcio. O
leite de vaca possui Fosforo, Ferro, Zinco e lodo
enguanto o extrato de arroz ndo possui quantidades
significativas. Portanto o extrato de arroz mostra-se
adequado como substituto ao leite de vaca para
criangcas com alergias e intolerancias, ndo podendo
se esquecer quando utilizado como suplemento
alimentar deve ser adicionado outros nutrientes que
se fazem ausentes ou com baixo teor, como é o caso

da proteina.

(Cordova, 2019)

Identificacdo do perfil de consumo
de bebidas vegetais no Brasil
utilizando o método de Word

Association.

Baseado nos dados da pesquisa, 0s participantes que
possuem alta frequéncia de consumo de “leite
vegetal” foram mulheres, entre 22 € 27, com ensino
superior incompleto, da regido Sul e com renda de
3 a 10 salérios. Entretanto, 74% dos participantes
responderam que nunca consumiram ou ja
experimentaram. Entre as alegagOes para néo
consumir estdo o prego, desconhecimento do

produto, falta de interesse, habito e preferéncia pelo
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leite de vaca. Atraves do uso da técnica de Word
Association, foi possivel verificar entre 0s
participantes que consciéncia com o meio ambiente
e evitar o consumo de produtos de origem animal
foram os motivos que leva ou poderia levar a ter o
habito de consumir a bebida. Enquanto, o preco
elevado, desconhecimento e falta e interesse foram
as principais razdes para nunca ter experimentado

ou costume de consumir este tipo de bebida.

(Avilaet al.,

2017b)

Producédo de uma bebida sem lactose
a base de arroz e frutas tipicas da
Regido Sul do Brasil, que contém
antioxidantes naturais, visando o
enriquecimento  nutricional, a
diversificacdo de produtos e a
valorizagdo da cadeia produtiva
local.

As bebidas elaboradas com extrato de arroz integral
e polpas de butid ou pitanga obtiveram boa
aceitacdo, acima de 90% e com intengdo de compra
pelos avaliadores consultados, principalmente para
a bebida elaborada com polpa de pitanga vermelha,
0 que torna 0s produtos promissores para O
mercado. As bebidas formuladas com polpa de
buti& ou pitanga sdo uma alternativa viavel para os
consumidores que possuem intolerancia a lactose
do leite de origem animal e/ou alergia as proteinas
da soja, bem como aqueles que buscam uma bebida

com alto valor nutritivo.
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(Branddo et al.,
2021)

de bebidas

fermentadas probioticas a base de

Desenvolvimento

extrato de arroz adicionado de

culturas probidticas, como L.
acidophilus (LA3), S. thermophilus
com L. acidophilus e
Bifidobacterium animalis ssp. lactis
(SAB  440) e

animalis ssp. lactis (BLC1), para

Bifidobacterium

atender a demanda de consumidores
intolerantes a lactose e alérgicos a

proteina do leite bovino e da soja.

As bebidas fermentadas com extrato de arroz (BA)
foram desenvolvidas com a inoculagdo de
(LA3), S.

thermophilus com L. acidophilus e Bifidobacterium

microrganismos L. acidophilus
animalis ssp. lactis (SAB 440) e Bifidobacterium
lactis (BLC1),

diferentes tipos de substratos, como sacarose,

animalis  ssp. adocadas com
glicose e mel. Por ndo conter adi¢do de ingredientes
lacteos, as bebidas se destacam para o atendimento
da demanda de salde de consumidores que
apresentam alergia e/ou intolerancia ao leite de vaca

e alergia a soja.

(Lamothe; Rivero-
Medoza; Dahl,
2021)

Indicagbes e contraindicagfes do

consumo de leite & base de arroz.

O leite de arroz é seguro para pessoas alérgicas ao
leite de vaca e com intolerancia a lactose, pois ndo
contém proteina do leite e lactose. O leite de arroz
pode ndo ser a melhor opgcdo para pessoas com
diabetes ou em risco de diabetes que estdo tentando
limitar a ingestdo de carboidratos e controlar a
glicose no sangue. Isso se deve ao teor de agucar e
amido do leite de arroz que contribui para seu alto

indice glicémico. Deve-se tomar cuidado ao
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considerar o leite de arroz como bebida para
criangas devido a pouca quantidade de proteina
fornecida. Para bebés, o consumo ndo é
recomendado, sendo o leite materno o alimento
mais recomendado para esta faixa etdria e na
auséncia de leite materno, férmula infantil

adequada.

Leite de

améndoas

(Stall; Adams,
2017)

Comparacdo do teor de proteina,
potassio e fosforo de bebidas
vegetais selecionadas como o leite
de améndoa, coco, soja, arroz, linho,
canhamo, 7 grdos e leite de vaca.
Realizacdo do levantamento de
fatores importantes sobre o uso de
produtos vegetais para pessoa com

doenca renal.

A dieta renal é a base do tratamento para a pessoa
com doenga renal cronica (DRC). Um dos objetivos
dessa dieta é evitar o acimulo desnecessario e
potencialmente perigoso de elementos nutricionais,
como fosforo e potéassio. Pacientes em didlise sdo
encorajados a comer uma dieta rica em proteinas,
muitas vezes enquanto lidam com suas limitacGes
de potassio e fosforo. Isso se torna um conselho
quase contraditdrio, pois muitos alimentos ricos em
proteinas também sdo ricos em potassio e fosforo.
O leite de vaca costuma ser restrito no plano
alimentar da pessoa com doenga renal. Uma xicara
de leite de vaca contém 233 mg de fosforo, 366 mg

de potassio e 8 g de proteina. Para pacientes com
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DRC, o leite de soja oferece quase a mesma
quantidade de proteina que o leite de vaca, 7 g por
porcdo (1 xicara), enquanto fornece menos fosforo.
Por outro lado, o leite de améndoa, coco, linhaca e
arroz, possui entre 0 e 1 g de proteina por porcao,
mas também contém quantidades minimas de
potassio e fosforo. Ja o leite de linhaca e canhamo
fornecem uma pequena quantidade de proteina, 3 ¢
por porcdo, bem como o minimo de potéssio e
fésforo. O leite de 7 gréos é derivado de 7 grdos
inteiros diferentes para produzir uma bebida
cremosa, fornece 3 g de proteina por porcdo. Os
leites vegetais podem complementar a dieta renal
devido suas baixas concentracdes de potassio e
fésforo. No entanto, leite de coco, linho e canhamo
continham aditivos de fosfato. Diante disso, o
importante é sempre pesquisar a tabela nutricional
do produto para verificar se enquadra no tipo de

dieta do consumidor.
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(Bernat et al.,
2015a)

Tipo de puablico consumidor de um
produto desenvolvido de origem
vegetal probidtico usando L. reuter

combinado com S. thermophilus

O leite de améndoa desenvolvido pode ser
consumido por pessoas vegetarianas, intolerantes a

lactose e alérgicos a proteina do leite de vaca.

(Torna; Rivero-
Mendoza; Dahl,
2020)

Beneficios e os potenciais riscos do

consumo de leite de améndoa.

Pode ser uma boa opcao para adultos alérgicos a
proteina do leite de vaca ou para quem tem
intolerdncia a lactose. Também pode ser um
substituto apropriado do leite de vaca para veganos
e vegetarianos adultos. E uma interessante opgao
para pessoas que estdo tentando restringir o
consumo de gordura saturada. Em relacdo aos
possiveis riscos de consumo, a substituicao do leite
de vaca por uma alternativa a base de leite vegetal
pode levar a uma ingestao inadequada de proteinas,
0 que 0 torna improprio como substituto do leite
para criangas. Nozes, incluindo améndoas, s&o uma
das causas mais comuns de reacdes alérgicas, sendo
contraindicado 0 consumo por pessoas que

possuem alergia a este ingrediente.
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Assim, os resultados para aspectos tecnoldgicos/desenvolvimento de novos
produtos para a soja indicaram oito artigos relevantes, trazendo a tona abordagens
diferentes de desenvolvimento de produtos viaveis como alternativa ao leite de vaca.

Os estudos apontam o desenvolvimento de leite de soja fermentado, agregando
funcionalidade probidtica, além dos aspectos caracteristicos da soja; o uso da combinagédo
de frutas tipicas regionais como estratégia de saborizacdo e contribuicdo para uma melhor
aceitabilidade da bebida; também, uso de cereais, sementes e grdos; bem como o
aproveitamento do leite & base de vegetal como substituto ao leite de origem animal em
receitas tradicionais, como café com leite e iogurte.

O desenvolvimento de leite a base de soja combinado com outros ingredientes
(améndoas, aveia, castanha-do-pard e arroz) e fermentado com Bifidobacterium,
Lactobacillus acidophilus, e Streptococcus thermophilus é tecnologicamente viavel,
apresentando boa quantidade de micro-organismos viaveis e aspectos mais atrativos pela
influéncia da fermentacédo no sabor (DEZIDERIO, 2019).

Riquetti (2013) aborda em seu estudo a fermentacéo do leite de soja com a cultura
mista de L.acidophilus e L.casei adicionadas de 5% de mel com caracteristicas sensoriais
satisfatorias e com a contagem de células viaveis maior que o valor exigido pela legislacédo
brasileira para ser considerada probiotica. A adicdo de mel contribui para maior dulcor da
bebida e aceitacdo por parte dos consumidores.

Ainda, no estudo sobre bebida fermentada, Brandao (2015) utiliza 10% de extrato
hidrossoltvel de soja em p6 com 3% de farinha de banana verde em p6. A adi¢do de farinha
de banana verde influenciou na quantidade de fibra alimentar presente no produto, podendo
ser considerado adicionado de fibra. Além disso, apresentou aceitabilidade satisfatoria,
com indice superior a 70% para impressdo global do produto.

Acerca da utilizacdo de frutas tipicas, Gazola (2014) utiliza frutos nativos e exo6ticos

do sudoeste do Parand como a pitanga, amora e o mirtilo, contribuindo para o
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desenvolvimento regional. Além disso, aprimorando a aceitacdo da bebida a base de soja
com aplicacéo de frutas como meio saborizante e aproveitamento de nutrientes.

A aplicagdo de frutos nativos do cerrado, como a cagaita e mangaba para
saborizacdo, também é tecnologicamente viadvel. A formulacdo mista com 5% de cagaita e
5% de mangaba obteve uma boa aceitacdo para os atributos aroma, sabor e impressédo
global. Desta forma, contribui como mais uma opc¢éo para industrializacéo e ampliacdo do
consumo de frutos do Cerrado (PERFEITO; CORREA; PEIXOTO, 2017).

Brunelli e Venturini Filho (2012) utilizaram suco de uva na formulagédo da bebida.
Através de testes de aplicacdo de diferentes proporcdes de suco de uva e verificaram que
h& modificacdo quanto as caracteristicas fisico-quimicas, como teores de acidez titulavel,
acucares redutores e pH. Ainda assim, apresentou-se como uma bebida viavel, com boa
estabilidade fisica (coloidal) devido a adicdo de pectina citrica e com boa aceitacdo
sensorial das bebidas com maior dulcor.

Em relacdo ao uso do leite a base de vegetal como substituto ao leite de origem
animal em receitas tradicionais, Delafronte (2018) elabora varias formulagdes de bebida
tipo “café com leite” utilizando extrato de soja e extrato de café. O desenvolvimento
contribuiu para obtencdo de uma bebida com boas propriedades nutricionais e apresentando
boa aceitabilidade sensorial acima de 70%, podendo considerar semelhanca com o produto
tipo “café com leite”.

Santos et al. (2017) em seu estudo sobre elaboracdo de bebida fermentada de soja
tipo “iogurte” enriquecida com inulina e saborizada com ameixa, comprovam a viabilidade
tecnoldgica de seu produto com boa aceitacdo sensorial e resultados fisico-quimicos. A
utilizacdo da inulina contribui para obtencdo de resultados significativos voltado para
quantidade de fibras alimentar total, principalmente na quantidade de fibras sollveis.
Contribuindo assim como mais uma opg¢éao para pessoas com restricdo ao consumo de leite

de origem animal.
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Em relacdo aos aspectos nutricionais para a soja, os resultados mostraram um estudo
relevante evidenciando a comparacao entre o leite de soja e o leite de vaca integral e zero
lactose. O leite de soja possui alguns nutrientes inferiores em quantidade comparado ao
leite de vaca integral e zero lactose, como valor energético e gorduras totais, proteina e
calcio. Porém, a quantidade de sodio é mais elevada. Portanto, torna-se necessario o
enriquecimento de calcio na bebida a base de soja ou 0o consumo deste nutriente por meio
de outros alimentos e suplementagdo alimentar. Outra questdo abordada € a presenca de
isoflavonas, sobre o que o autor diz haver demanda por mais estudos sobre interagdes
hormonais e possiveis efeitos ao organismo (PEREIRA et al., 2017).

Sobre o tipo de publico consumidor, foi possivel o levantamento de trés estudos
relevantes abordando as caracteristicas entre produto e aceitacao; alternativa para cardapio
alimentar de creches e escolas publicas; e alternativa para preparo de receitas que levam
leite de origem animal.

Terhaag (2011) relaciona em seu estudo as caracteristicas fisico-quimicas de
bebidas de soja sabor original presentes no mercado nacional com a aceitacdo e analise
descritiva, permitindo caracterizar e discriminar as bebidas. Observou-se que a amostra
com maior preferéncia (55%) foi discriminada pela maior intensidade de cor, aroma e sabor
doce, baunilha e caracteristico de bebida de soja, enquanto a bebida menos aceita foi
descrita como de cor menos intensa, maior sabor residual e salgado com menor viscosidade.
Ainda, foi possivel definir as caracteristicas importantes que atenda a expectativa do
consumidor, para uma bebida de soja sabor original, sdo: maior viscosidade aparente, cor
mais escura, aroma de baunilha e maior teor de proteina.

Momm e Coelho (2011) sugere em seu estudo a introducdo do leite de soja
aromatizado no cardapio alimentar de creches e escolas publicas elaborado pelas proprias
merendeiras, evidenciando a aceitacdo do produto em 59% por criangas do jardim e pré-
escola e 67% pelos alunos de séries iniciais de escolas publicas da cidade de Rio do Sul-

SC. A intencdo é aumentar a oferta de alimento natural para criancas e facilitar o preparo
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de alimentos da equipe de merendeiras. De acordo com os resultados de aceitacéo obtidos,
é possivel implementar a bebida no cardapio das escolas estudadas.

Delafronte (2018), desenvolveu em seu estudo uma alternativa para um tipo de
bebida que tradicionalmente utiliza-se leite de vaca. Formulou varia¢fes de bebidas tipo
“café com leite” utilizando extrato de soja e extrato de café adicionadas de agucar e sal para
realcar o sabor. A bebida elaborada com extrato de soja e 3% de extrato de café (com indice
de aceitabilidade acima de 70%), pode ser considerada uma alternativa interessante para
pessoas que ndo consomem produtos de origem animal, como também uma boa escolha
para individuos que possuem restri¢cdes alimentares, tais como a intolerancia a lactose e/ou
a alergia a proteina do leite de vaca.

Os resultados para aspectos tecnoldgicos/desenvolvimento de novos produtos para
o arroz indicaram trés artigos relevantes, trazendo a tona abordagens diferentes de
desenvolvimento de produtos como bebida fermentada probidtica; combinacdo de
matérias-primas entre arroz quirera e soja e outra com arroz quirera e farinha de gergelim.

Brand&o et al. (2021) abordam em seu estudo a viabilidade no desenvolvimento de
cultura probiética com L. acidophilus, S. thermophilus com L. acidophilus e
Bifidobacterium animalis ssp. lactis e Bifidobacterium animalis ssp. lactis em leite vegetal
a base de arroz por apresentar menor tempo de fermentacao latica em comparacéo a outras
bebidas probidticas a base de extrato vegetal (soja e grao-de-bico) e de base animal (leite
de vaca). A bebida desenvolvida se destacou pelo baixo teor de lipideos, °Brix, valor
energético e contagem de bactérias acidolaticas superior comparada ao minimo exigido
pela legislacdo brasileira para leites fermentados. Sendo assim, é possivel assegurar a
bebida como probiética e funcional.

Padula, Coutinho e Battaglini (2020), avaliam a producdo de bebidas a base de
quirera de arroz e soja em relacdo as suas caracteristicas fisico-quimicas. Com a producéo
de diferentes formulag¢6es com diferentes propor¢des de extrato de arroz e soja, foi possivel

perceber o aumento dos teores de proteina conforme o aumento da adigdo da proporcao de
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extrato de arroz. Em relagéo as diferentes proporcdes de extrato de soja, foi possivel notar
0 aumento de lipideo e diminuicdo do teor de umidade conforme aumentava-se a propor¢ao
de extrato de soja. Ou seja, quanto maior a proporgéo de extrato de soja, maior a quantidade
de lipideo e menor quantidade de proteina. Os valores do pH, sélidos soluveis e densidade
nas diferentes bebidas de extrato de arroz e soja foram semelhantes.

Ribeiro (2021), aborda a adicdo de farinha de gergelim ao extrato vegetal de arroz
quirera, apontando a formulacdo com maior adigdo de farinha de gergelim (14,03g para
400mL de extrato de arroz quirera) com melhores resultados quanto ao teor de cinzas (0,11
0/100g), valores de pH (7,40), teor de umidade (75,23 g/100g), lipideos (1,23 g/100g),
solidos soluveis (1,90 °Brix) e acidez titulavel (1,96). Comparando esta bebida com a
literatura sobre o leite de vaca, 0 autor observou a possibilidade na substituicdo compativel
de produtos, devido ao extrato ter uma boa quantidade de proteinas, vitaminas, sais
minerais, antioxidantes, aminoacidos nobres, imune estimulantes e carboidratos; oriundos
da combinacéo do arroz quirera com o gergelim.

Em relagdo aos aspectos nutricionais para o arroz, os resultados mostraram trés
estudos relevantes evidenciando a comparacdo fisico-quimica entre o0s extratos
hidrossolUveis de arroz integral, quirera de arroz e soja; estudo fisico-quimico de bebidas
a base de arroz com adi¢do de polpas de butia ou pitanga vermelha; e descricdo dos
ingredientes e perfil nutricional de bebida a base de arroz.

O extrato de quirera de arroz apresenta o maior teor de carboidratos e 0 menor teor
de cinzas, proteinas, lipideos e valor energético, enquanto o extrato de arroz integral
apresenta o maior valor de pH e valores intermediarios de célcio e magnésio. O extrato de
soja destaca-se com maiores valores de minerais (calcio, magnésio, cobre, manganés, ferro
e zinco), em cinzas, proteinas, lipideos, valor energético e com menor valor em
carboidratos, seguido em quantidade de nutrientes pelo extrato de arroz integral e extrato
de quirera de arroz. Portanto, os extratos de arroz integral e quirera de arroz sdo uma

alternativa ao desenvolvimento de bebidas para pessoas com intolerancia ou alergia ao leite
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de origem animal ou alergia as proteinas da soja, porém, com menor valor nutricional,
quando comparados ao extrato de soja (CARVALHO et al., 2011).

As bebidas formuladas com extrato de arroz e polpas de butid/pitanga vermelha
apresentaram caracteristicas desejaveis quanto a acidez (1,7 a 1,9%) e sélidos soluveis
(13,3 a 15,5 °Brix), além de possuirem alto teor de carotenoides (18,8 ug B-caroteno
equivalente 100 g-1de amostra), fendis totais e antioxidantes (270 equivalente de mg de
Trolox.100g-1), demonstrando, portanto, ser uma bebida promissora para incluséo na dieta
de pacientes com intolerancia a lactose ou que desejam uma bebida com potencial de
inibicdo de radicais livres devido a presenca de carotenoides, fendis totais e antioxidantes
(AVILA et al., 2017a).

Lamothe, Rivero-Medoza e Dahl (2021) descrevem em seu estudo os ingredientes
de leites de arroz comercializados. Sao, basicamente, quatro ingredientes: 4gua, arroz, 6leo
vegetal e sal. Podendo haver adi¢do de outros ingredientes que colaborem para o sabor,
textura, conservacgao do produto e fortificacdo de nutrientes. Comparado ao leite de vaca,
o leite de arroz é muito mais baixo em proteinas e mais alto em carboidratos. Se fortificado,
o leite de arroz fornece quantidades semelhantes de célcio e vitaminas A, D e B12 que o
leite de vaca. O teor de aclcar e amido do leite de arroz contribui para seu alto indice
glicémico. Também ndo contém gordura saturada ou colesterol.

Sobre o tipo de publico consumidor, foi possivel o levantamento de sete estudos
relevantes, abordando o leite de arroz como alternativa para intolerantes a lactose, alérgicos
a proteina do leite e da soja, ou ainda aqueles que ndao consomem produtos de origem
animal por diversos motivos; opcao de bebida para criangas com distdrbios alimentares; a
identificacdo do perfil de consumo de bebidas vegetais no Brasil; e indicagdes e
contraindicacdes do consumo de leite vegetal a base de arroz por pessoas em situacGes de
salde especificas.

Fonseca, Araujo e Siqueira (2016) abordam em seu estudo que o leite de arroz de
diferentes tipos de graos (integral, parboilizado e quirera) de acordo com os parametros de
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qualidade (pH, teor de solidos totais, proteinas e umidade) possuem capacidade tecnoldgica
para desenvolvimento de novos produtos por parte das industrias de alimentos atendendo
a demanda de pessoas com intolerancia a lactose e alergia da proteina do leite de origem
animal, alergia as proteinas da soja ou aqueles que ndo consomem produtos de origem
animal por motivos diversos.

As bebidas formuladas por Brandéo et al. (2021), com extrato de arroz e inoculadas
com microrganismos L. acidophilus (LA3), S. thermophilus com L. acidophilus e
Bifidobacterium animalis ssp. lactis (SAB 440) e Bifidobacterium animalis ssp. lactis
(BLC1), adogadas com diferentes tipos de substratos, como sacarose, glicose e mel se
destacam para o atendimento da demanda de salde de consumidores que apresentam
alergia e/ou intolerancia ao leite de vaca e alergia a soja por ndo conter adicdo de
ingredientes l4cteos e de soja.

Outra alternativa vidvel para os consumidores que possuem intolerancia a lactose
do leite de origem animal e/ou alergia as proteinas da soja, bem como aqueles que buscam
uma bebida com alto valor nutritivo, é a bebida sem lactose a base de arroz e frutas tipicas
(butia ou pitanga vermelha) da Regi&o Sul do Brasil, estudada por Avila et al. (2017b). As
bebidas elaboradas com extrato de arroz integral e polpas de butid ou pitanga obtiveram
boa aceitacdo, acima de 90% e com intencdo de compra pelos avaliadores consultados,
principalmente para a bebida elaborada com polpa de pitanga vermelha, o que torna os
produtos promissores para 0 mercado.

Bento, Scapim e Ambrosio (2012) propée o desenvolvimento de bebidas
achocolatadas isenta de gluten, proteinas lacteas e lactose, preparada com extrato
hidrossoltvel de arroz e de quinoa como alternativa para criancas que possuem disturbios
alimentares e pela pouca opcdo no mercado de bebidas achocolatadas que atendam tais
pessoas. O desenvolvimento desta bebida pode vir a ser uma alternativa viavel para a
alimentacdo de pessoas de todas as idades, inclusive celiacos, intolerantes a lactose e

alérgicos as proteinas do leite. Além disso, pode proporcionar beneficios a salde dos
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consumidores devido as propriedades nutricionais de seus constituintes. Porém, de acordo
com os dados obtidos no estudo, a formulacéo da bebida estudada (com 10% de extrato de
arroz e 5% de extrato de quinoa) necessita de melhoria para uma maior aceitagédo do
mercado consumidor.

Ataides (2015) também aponta o extrato de arroz como substituto para criancgas que
possuem alergias ou intolerancias ao leite de vaca. Destaca-se a bebida como viavel a
substituicdo ao leite de vaca por apresentar sabor suave e agradavel, mas enfatiza a
importancia da suplementacdo de alguns nutrientes que sdo deficientes. O extrato de arroz
possui fibras e maior teor de célcio por ser uma bebida adicionada de célcio. O leite de vaca
possui fosforo, ferro, zinco, iodo e proteinas enquanto o extrato de arroz nao possui
quantidades significativas.

De acordo com estudo de Cordova (2019) sobre o perfil de consumo de bebidas
vegetais no Brasil, foi possivel identificar entre os participantes, que a alta frequéncia de
consumo de leite vegetal sdo mulheres entre 22 e 27 anos, com ensino superior incompleto,
da regido Sul e com renda de 3 a 10 salarios. Entretanto, 74% dos participantes
responderam que nunca consumiram ou ja experimentaram. Entre as alegacGes para nao
consumir estdo o preco, desconhecimento do produto, falta de interesse, habito e
preferéncia pelo leite de vaca. Consciéncia com o meio ambiente e evitar 0 consumo de
produtos de origem animal foram os motivos que levam ou poderiam levar a ter o habito
de consumir a bebida. Enquanto, o preco elevado, desconhecimento e falta de interesse
foram as principais raz6es para nunca ter experimentado ou costume de consumir este tipo
de bebida.

De acordo com Lamothe, Rivero-Medoza e Dahl (2021), o leite de arroz € seguro
para pessoas alérgicas ao leite de vaca e com intolerancia a lactose, pois ndo contém
proteina do leite e lactose. O leite de arroz pode ndo ser a melhor opgéo para pessoas com
diabetes ou em risco de diabetes que estdo tentando limitar a ingestdo de carboidratos e

controlar a glicose no sangue. Isso se deve ao teor de agucar e amido do leite de arroz que
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contribui para seu alto indice glicémico. Deve-se tomar cuidado ao considerar o leite de
arroz como bebida para criangas devido a pouca quantidade de proteina fornecida. Para
bebés, o consumo néo é recomendado, sendo o leite materno o alimento mais recomendado
para esta faixa etaria e na auséncia de leite materno, formula infantil adequada.

Os resultados para aspectos tecnologicos/desenvolvimento de novos produtos para
a améndoa indicaram seis artigos relevantes, trazendo diferentes abordagens, como:
tratamento do leite de améndoa com termosonicagdo (TS); uso do leite de améndoa na
produgdo de iogurte probiotico; desenvolvimento de leite a base de améndoa com aplicacéo
de alta pressdo (UHPH); desenvolvimento de leite de améndoa probidtico e seco por spray;
combinacdo de tratamentos térmicos e altas pressdes de homogeneizacdo analisando as
propriedades fisicas e estabilidade da bebida; e a padronizacdo do processo de
desenvolvimento de leite vegetal a base de améndoa e soja.

No estudo de Manzoor et al. (2021), o leite de améndoa foi tratado com
termosonicacdo (TS), associacdo de ultrassom com temperatura, como uma forma de
melhorar a qualidade geral e, consequentemente, seu valor econdmico sobre as técnicas de
processamento tradicionais. O estudo mostra que o TS é uma técnica de processamento
viavel para o processamento do leite de améndoa em comparacdo ao processamento
térmico. O tratamento melhorou o conteddo de fendlicos, flavonois, flavonoides, taninos e
atividade antioxidante total. Manteve os parametros de qualidade do leite de améndoa,
principalmente o indice de turvacdo, propriedades de cor e indice de
escurecimento. Reduziu significativamente as atividades residuais das enzimas
lipoxigenase (LOX) e peroxidase (POD) e inativacdo microbioldgica. O autor sugere
pesquisas futuras sobre a estabilidade na prateleira de armazenamento do leite de améndoa
tratado com TS e seu potencial econémico.

Yilmaz-Ersan e Topcuogly (2021) apontam em seu estudo a suplementacéo do leite
de améndoa aos laticinios alegando a producdo de alimentos funcionais e que atenda as

expectativas dos consumidores que demandam produtos alimenticios de alto valor
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nutricional. O leite de améndoa é considerado eficiente como um aditivo inovador e
atraente no processamento de iogurte probidtico. O uso de diferentes quantidades na
producdo de iogurte probiotico afetou as medidas instrumentais (cor e pardmetros de
texturas) e os atributos sensoriais do produto. Ainda, o estudo mostra que o leite de
améndoa pode ser incorporado ao iogurte a um nivel de 25%, uma vez que 0s consumidores
preferem iogurtes mais firmes, consistentes, viscosos e coesos. Portanto, o leite de améndoa
pode ser usado como um ingrediente novo e funcional na &rea industrial e de pesquisa para
o desenvolvimento, inovacgdo e qualidade de produtos lacteos.

Hasan (2012) aborda em seu estudo o potencial da pasteurizacdo, aplicacdo de
lecitina e homogeneizacao de alta pressdao (UHPH) no processamento do leite de améndoa
e implicacBes na preservacao e estabilidade fisica da bebida. A pasteurizacdo reduziu
consideravelmente a carga microbiana do leite de améndoa e apresentou alta estabilidade
fisica com adicdo de lecitina e aplicacdo do método de homogeneizacdo. O leite de
améndoa contém acidos graxos poli-insaturados que sdo susceptiveis a oxidacdo que pode
ocorrer por via enzimética catalisada por lipoxidase (LOX) promovendo a producdo de
aldeidos e sabores residuais. A pasteurizacdo foi capaz de inativar a atividade LOX e
reduzir a formacéo de substancias oxidadas. Em relacdo a composicao quimica, apresentou-
se semelhante as encontradas no mercado. Desta forma, as tecnologias aplicadas sédo
consideradas viaveis apresentando bons resultados.

O desenvolvimento de leite de améndoa probidtico (inoculado com Lactobacillus
plantarum) e seco por spray mostra-se tecnologicamente viavel no estudo de Lipan et al.
(2020). Os nutrientes da améndoa foram recuperados do leite de améndoa em p6 e foram
considerados uma boa fonte de magnésio e gordura monoinsaturada. A viabilidade da
bactéria foi assegurada durante 8 meses de armazenamento a 4 ° C e até 6 meses para
amostras armazenadas a 22 ° C.

A combinagdo de tratamentos térmicos e altas pressdes de homogeneizacdo no

processamento de leite vegetal de améndoa probiotico (usando L. reuter combinado com
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S. thermophilus) garante a qualidade e estabilidade do produto. O leite de améndoa cru é
uma dispersao instavel, que pode ser fisicamente estabilizado pela combinagdo de
tratamento de baixo calor com alta pressio de homogeneizacdo. A aplicacdo da
homogeneizacédo de alta presséo a 172 Mpa (Mega Pascal) e binbmio de pasteurizagdo de
85°C-30 min permitiu maior estabilidade nas amostras testadas. O leite de améndoa
favoreceu Otimas condi¢cdes de sobrevivéncia e crescimento dos micro-organismos
inoculados e permitiu uma alta taxa de sobrevivéncia probi6tica acima do nivel sugerido
como minimo para garantir beneficios & saude ao longo do prazo de validade (28 dias),
podendo ser considerado um alimento funcional (BERNAT et al., 2015a).

O estudo desenvolvido por Kundu, Dhankhar e Sharma (2018) abordou diferentes
proporcoes de leite de améndoa e soja comparados com o leite de vaca (controle). Entre os
leites vegetais, o de soja apresentou maior umidade, pH e teor de proteina, enquanto o0s
valores de sélidos totais, acidez titulavel, cinzas, gordura, ferro e calcio foram maiores para
o leite de améndoa. A pontuacdo sensorial foi mais alta para a mistura de leite de soja a
40% preparada com 60% de leite de améndoa (T3) e teve sua pontuacao inferior quanto ao
controle (T0), mas avaliada como muito boa em termos de aceitabilidade. Em relagéo ao
perfil nutricional da mistura T3 com o controle TO, os resultados indicaram que a
concentracdo de todos os nutrientes foi maior na mistura T3, exceto para calcio e proteina.
Portanto, com base no perfil nutricional e sensorial, pode-se inferir que a mistura de leite
de améndoa e soja é adequada para consumo como alternativa ao leite de vaca. Para
comercializacdo do produto em escala industrial, o autor sugere modificacdes adicionais
com relacdo ao uso de emulsificantes, adocantes e outros aditivos.

Em relacdo aos aspectos nutricionais para a améndoa, 0s resultados mostraram trés
estudos relevantes destacando a descri¢do do perfil nutricional do leite de améndoa; estudo
das caracteristicas quimicas e sensoriais da améndoa comparadas a outra bebida a base
vegetal (soja); e avaliacdo do leite de améndoa fermentado com diferentes bactérias

probiéticas.
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A améndoa € rica em nutrientes, fornecendo acidos graxos essenciais, vitamina E,
fibras, fitoquimicos, minerais como célcio, potassio, fésforo, magnésio, cobre, zinco e
selénio. Uma porcéo (1 xicara) de leite de améndoa sem agucar contém cerca de 30 calorias,
1g de proteina, 2,5g de gordura, ndo contém gorduras saturadas e ndo € uma fonte de fibra
alimentar. Em relacdo ao leite de vaca, possui menos calorias, menos proteina e menor
quantidade de gordura. E importante que haja a fortificagdo da bebida para uma maior
disponibilidade de nutrientes, podendo ser fortificados com célcio e vitaminas A e D
(TORNA; RIVERO-MENDOZA; DAHL, 2020)

Comparando as caracteristicas quimicas e sensoriais entre leite vegetal a base de
améndoa e outro a base de soja, é possivel evidenciar que o leite de améndoa é rico em
nutrientes se comparado ao leite de soja. O leite de améndoa apresenta teor de cinzas e fibra
bruta significativamente maior, maiores quantidades de célcio (13,1 mg/100mL), potassio
(65,33 mg/100mL), fosforo (75,2 mg/100mL), magnésio (42,05 mg/100mL), ferro (1,40
mg/100mL) e zinco (4,58 mg/100mL). Seu alto contetdo de fibra e potassio é essencial
para a saude gastrointestinal e cardiovascular. Seu conteddo em minerais, especialmente
ferro e zinco, sdo de grande importancia para nutricdo, especialmente no mundo em
desenvolvimento onde as deficiéncias de ferro e zinco séo altas e o fato de que o leite de
vaca tem niveis relativamente baixos desses minerais. A avaliacao sensorial apontou maior
preferéncia para o leite de améndoa em termos de cor, odor, sabor e aceitabilidade geral
(YETUNDE; UDOFIA, 2015).

Os produtos fermentados de améndoas, elaborados no estudo de Bernat et al.
(2015b), favorecem o metabolismo energético dos enterdcitos (tipo de célula epitelial da
camada superficial do intestino delgado e intestino grosso que podem quebrar moléculas e
mové-las para dentro dos tecidos) e apresentam menor resposta inflamatdria que o leite
de améndoa ndo fermentado. Além disso, o processo de fermentacdo aumentou a absor¢do
de ferro pelas células Caco-2 do intestino, especialmente quando se utiliza L. rhamnosus e

B. bifidum ou B. langum, melhorando assim a bioatividade do produto.
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Sobre o tipo de pablico consumidor, foi possivel o levantamento de trés estudos
relevantes abordando o levantamento de fatores importantes sobre o uso de produtos
vegetais para pessoa com doenca renal; tipo de pablico consumidor para leite de améndoa
probidtico; e os beneficios e potenciais riscos do consumo de leite de améndoa.

Pacientes com doenca renal necessitam de uma dieta com 0 objetivo em evitar o
acumulo desnecessario e potencialmente perigoso de fésforo e potassio. Pacientes em
diélise sdo encorajados a comer uma dieta rica em proteinas, muitas vezes enquanto lidam
com suas limitagGes de potassio e fosforo. O leite de vaca costuma ser restrito no plano
alimentar da pessoa com doenca renal por conter 233 mg de fosforo, 366 mg de potassio e
8 g de proteina em uma Xxicara de leite. O leite de soja oferece quase a mesma quantidade
de proteina que o leite de vaca, 7 g por porcédo (1 xicara), enquanto fornece menos fosforo.
Por outro lado, o leite de améndoa, coco, linhaga e arroz, possui entre 0 e 1 g de proteina
por porcdo, mas também contém quantidades minimas de potassio e fosforo. Ja o leite de
linhaca, canhamo e 7 grdos (derivado de 7 grdos inteiros diferentes para produzir uma
bebida), fornecem uma pequena quantidade de proteina, 3 g por por¢do, bem como o
minimo de potassio e fosforo. Os leites vegetais podem complementar a dieta renal devido
suas baixas concentracdes de potassio e fosforo. No entanto, leite de coco, linho e canhamo
continham aditivos de fosfato. Diante disso, o importante é sempre pesquisar a tabela
nutricional do produto para verificar se enquadra no tipo de dieta do consumidor (STALL,;
ADAMS, 2017).

O leite de améndoa probiotico usando L. reuter combinado com S. thermophilus
desenvolvido por Bernat et al. (2015a), pode ser consumido por pessoas vegetarianas,
intolerantes a lactose e alérgicos a proteina do leite de vaca.

O leite de améndoa pode ser uma boa opg¢do para adultos alérgicos a proteina do
leite de vaca ou para quem tem intolerancia a lactose. Também pode ser um substituto
apropriado do leite de vaca para veganos e vegetarianos adultos. E uma interessante opcao

para pessoas que estdo tentando restringir o consumo de gordura saturada. Em relagéo aos
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possiveis riscos de consumo, a substituicdo do leite de vaca por uma alternativa a base de
leite vegetal pode levar a uma ingestdo inadequada de proteinas, o que o torna impréprio
como substituto do leite para criangas. Nozes, incluindo améndoas, sdo uma das causas
mais comuns de reacdes alérgicas, sendo contraindicado 0 consumo por pessoas que
possuem alergia a este ingrediente (TORNA; RIVERO-MENDOZA; DAHL, 2020).

5 CONCLUSAO
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Conclui-se que o desenvolvimento de leite a base de vegetais, especificamente soja,
arroz e améndoa é tecnologicamente viavel. Tendo em vista os fatores nutricionais
abordados e o atendimento de interesses por parte de consumidores que optam por uma
alimentacéo restritiva por intolerancia ou alergia ao leite de vaca, bem como aqueles que
possuem uma filosofia de vida em ndo consumir alimentos de origem animal.

Para o desenvolvimento das bebidas, a revisdo evidenciou que as tecnologias
principais utilizadas foram a saborizacdo e fermenta¢do com a intengdo na melhoria dos
aspectos sensoriais e obtencdo de caracteristicas funcionais; aplicacdo de diferentes
métodos de tratamento como termosonicacéo e aplicacdo de ultra homogeneizacdo de alta
pressdo (UHPH) com a intencdo na obtencédo de leites vegetais com melhores qualidades
na textura, aparéncia, cor, sabor e inativacdo de micro-organismos deteriorantes e enzimas.

Em relacdo aos aspectos nutricionais, pode-se concluir, com esta reviséo, que as
bebidas de origem vegetal sdo ricas em nutrientes, mas algumas delas inferiores a
quantidade encontrada em leite de origem animal, como proteina e célcio. Havendo a
necessidade da fortificacdo ou enriquecimento de nutrientes do produto e o consumidor se
atentar na reposicao desses nutrientes por outras fontes alimentares ou suplementacao.

Outro aspecto observado nesta revisao, é que se pode concluir, em relacdo ao tipo
de publico, que os leites vegetais sdo indicados para pessoas com intolerancia a lactose ou
alergia a proteina do leite de origem animal, para aqueles que optam em ndo consumir
qualquer tipo de alimento de origem animal, pelo quesito de sustentabilidade e criangas
com disturbios alimentares. Além disso, hd pessoas em casos de salde especiais que
necessitam se atentar a composicdo nutricional para certificar se é adequado para o
consumo, como € o caso de pessoas com diabetes e em tratamento de doenca renal.

Diante dos estudos levantados nesta revisao, percebe-se que a industria de alimentos
possui diversas possibilidades no aprimoramento e desenvolvimento de novos produtos
com composi¢do nutricional interessantes de forma a atender o potencial publico

consumidor.
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Por fim, dados os resultados de artigos pertinentes ao assunto, conclui-se que ainda

ha espaco para mais pesquisas.
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RESOLUGAO n °038/2020 -CEPE
ANEXO 1

APENDICE ao TCC

Termo de autorizagdo de publicagéo de producdo académica

O(A) estudante SIRLAINY PEREIRA MIRANDA do Curso de Engenharia de
Alimentos, matricula 2016.2.0029.0135-3, telefone: (62)99265-1255 e-mail
sirlainymiranda@gmail.com na qualidade de titular dos direitos autorais, em consonancia com a
Lei n°9.610/98 (Lei dos Direitos do autor), autoriza a Pontificia Universidade Catdlica de Goias
(PUC Goiéas) a disponibilizar o Trabalno  de Conclusdo de Curso intitulado TENDENCIAS DE
CONSUMO DE BEBIDAS A BASE DE VEGETAIS — UMA REVISAO SISTEMATICA
gratuitamente, sem ressarcimento dos direitos autorais, por 5 (cinco) anos, conforme permissoes
do documento, em meio eletrdnico, na rede mundial de computadores, no formato especificado
(Texto (PDF); Imagem (GIF ou JPEG); Som (WAVE, MPEG, AIFF, SND)e, Video (MPEG,
MWV, AVI, QT)e, outros, especificos da area; para fins de leitura elou impressao pela internet, a
titulo de divulgacéo da producdo cientifica gerada nos cursos de graduacdo da PUC Goias.
Goiéania, 08 de dezembro de 2021.

Nome completo do autor: SIRLAINY PEREIRA MIRANDA

Assinatura do(s) autor(es

Assinatura do professor-orientador:

Nome completo do professor-orientador: NASTIA ROSA ALMEIDA COELHO



