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RESUMO

Um dos mercados que se encontra em constante crescimento ¢ o de alimentos plant-based,
cujo nicho visa consumidores que possuem alguma restricdo alimentar, como intolerancia a
lactose e alergia a alguma proteina do leite, ou mesmo pessoas que escolheram ndo consumir
produtos de origem animal. Para atender a este publico, o mercado de desenvolvimento de
novos produtos tem o compromisso de estar sempre por dentro das tendéncias alimentares em
busca de gerar alimentos mais nutritivos e saudaveis. O objetivo geral do trabalho consistiu
em realizar um estudo do mercado de alimentos lacteos plant-based com énfase nas bebidas
vegetais e tendéncias futuras destes produtos. Objetivou-se ainda apresentar a evolugdo
alimentar e o perfil dos consumidores de alimentos plant-based. Analisou-se o cenario
nacional e internacional de producdo dos alimentos plant-based e suas tendéncias.
Identificou-se os principais ingredientes utilizados na formulacdo de bebidas vegetais e as
etapas de seu processamento. Por fim, investigou-se as legislacdes vigentes para o
processamento, denominagdo e rotulagem de alimentos plant-based. Neste contexto,
realizou-se uma revisdo de literatura em artigos, livros e outras fontes de dados cientificos
relacionados, a fim de garantir a qualidade cientifica do presente estudo. Concluiu-se que os
alimentos plant-based se tornaram parte importante do comércio de produtos de origem
vegetal, sendo o Brasil um potencial produtor, visto que o setor lacteo brasileiro esta
prosperando, apesar da pandemia causada pelo coronavirus SARS-CoV-2. Portanto, torna-se
indispensavel o desenvolvimento de legislacdes aplicaveis a estes alimentos como requisitos
de seguranca, padrdes de identidade e qualidade e rotulagem, além do alinhamento de
expectativas com os consumidores.

Palavras-chave: Plant-based. Bebidas vegetais. Lacteos. Tendéncias. Consumidores.



ABSTRACT

One of the markets that is constantly growing is the plant-based foods market, whose niche
targets consumers who have some dietary restriction, such as lactose intolerance or allergy to
any milk protein, or even people who have chosen not to consume animal products. To meet
this public, the market for the development of new products is committed to always being on
top of food trends in search of more nutritious and healthy foods. The overall objective of this
research was to conduct a study of the plant-based dairy food market with an emphasis on
vegetable beverages and future trends for these products. It also aimed to present the
evolution and profile of plant-based food consumers. The national and international
production scenario of plant-based foods and its trends were analyzed. We identified the main
ingredients used in the formulation of plant-based beverages and the processing steps of
plant-based beverages. Finally, we investigated the current legislation for the processing and
labeling of plant-based foods. In this context, a literature review was conducted with articles,
books and other related scientific data sources used to ensure the scientific quality of this
study. It was concluded that plant-based foods have become an important part of the
plant-based products trade, and Brazil has been a potential producer, since the Brazilian dairy
sector is thriving, despite the pandemic caused by the SARS-CoV-2 coronavirus. Therefore,
the development of legislation applicable to these foods such as safety requirements, identity
and quality standards, and labeling, in addition to the alignment of expectations with
consumers, becomes indispensable.

Keywords: Plant-based. Plant-based beverages. Dairy products. Trends. Consumers.
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1 INTRODUCAO

Os habitos e as praticas alimentares sdo estabelecidos principalmente na infancia, a
partir do desenvolvimento das relacdes sociais com a familia, bem como com a comunidade,
porém ao longo da vida fatores como a globalizacdo e a conscientizagdo da populacdo em
relacdo a saude podem modificar esses habitos. Em virtude disso, nota-se um aumento na
demanda por produtos naturais, de origem vegetal, minimamente processados, fortificados,
diet e light, isentos ou com teores reduzidos de sal, agucares e gorduras, além da inser¢ao de
novos habitos alimentares e estilos de vida como o vegetarianismo e veganismo. Essa
tendéncia tem impulsionado o crescimento de empresas preocupadas com as questdes
ambientais e sustentabilidade de seus processos produtivos (BLOCK et al, 2020).

Neste contexto, um dos mercados que se encontra em ascensdao ¢ o de alimentos
plant-based, cujo o nicho visa consumidores que possuem alguma restri¢ao alimentar, como
intolerancia a lactose ou alergia a alguma proteina do leite, ou mesmo as pessoas que optaram
por nao consumir produtos de origem animal. Para atender a este publico, a industria
alimenticia busca desenvolver alimentos a base de ingredientes de origem vegetal e que
também sejam nutritivos e saudaveis, o que tem impulsionado o desenvolvimento de
alimentos enriquecidos e que oferecam beneficios a satide ou funcionalidade, de forma que
possa diversificar cada vez mais as opg¢des disponiveis no mercado para este setor em
crescimento (ARIOCH, 2019).

Contudo, uma das dificuldades deste publico ¢ encontrar produtos andlogos lacteos
que possuam caracteristicas nutricionais, sensoriais e tecnoldgicas adequadas, similares aos
produtos tradicionais encontrados no mercado (PAUL et al., 2020). No caso especifico das
bebidas a base de vegetais, também conhecidas como extratos hidrossoluveis ou “leites”
vegetais, constata-se a necessidade de se buscarem alternativas que apresentem essas
caracteristicas. Além disso, ao analisar as opgdes de bebidas a base de vegetais existentes no
mercado, observa-se que os produtos, de forma geral, possuem um custo-beneficio muito
elevado, ainda mais se comparados ao prego do leite de origem animal (WURLITZER et al.,
2021).

Diante do exposto, torna-se importante descrever as principais fontes alternativas de
proteinas utilizadas no processamento de bebidas vegetais, assim como um breve relato do

historico do mercado de produtos plant-based, que mostra um aumento no interesse e
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consumo por estes produtos. Além disso, grandes empresas estdo desempenhando um papel
importante na criagdo destes alimentos, representando uma menor dependéncia de animais
para a alimentacdo. Entretanto, legislacdes que regulamentem a produgdo, denominagdo e
venda destes produtos ainda ¢ precaria. Assim, este trabalho teve como objetivo revisar os

estudos realizados sobre alimentos plant-based e as suas tendéncias.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

O presente trabalho tem por objetivo realizar um estudo do mercado de alimentos
plant-based analogos aos lacteos, com énfase nas bebidas vegetais, matérias-primas utilizadas,

legislacdo relacionada, etapas do processamento e tendéncias futuras destes produtos.

2.2 Objetivos Especificos

a) Apresentar a evolugao alimentar e o perfil dos consumidores de alimentos plant-based;

b) Analisar o cenario nacional e internacional de produ¢do dos alimentos plant-based e
suas tendéncias;

¢) Estudo do mercado de produtos lacteos e sua relacdo com os produtos plant-based
analogos ao leite;

d) Identificar os principais ingredientes utilizados na formulag¢do de produtos a base de
vegetais;

e) Apresentar as etapas do processamento das bebidas vegetais;

f) Estudar as legislagdes vigentes para o processamento, denominagdo e rotulagem de

alimentos plant-based.
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3 METODOLOGIA

Uma revisdo de literatura a partir de artigos, livros e outras fontes de dados cientificos
foi realizada, utilizando-os a fim de garantir a qualidade cientifica. Os principais bancos de
dados usados para realizar este trabalho foram: Web of Science, Science Direct, Scielo e
Google Scholar, acessadas pelo portal de periddicos da CAPES. As buscas foram realizadas
entre os meses de agosto a novembro de 2021, sendo selecionados os trabalhos académicos
utilizando-se dos seguintes critérios: relevancia do periddico, ano de publicacdo, numero de
citagdes e relevancia do artigo para o tema do trabalho de conclusdo de curso.

Foram utilizadas diversas combinagdes dos termos para pesquisa em portugués e
inglés como “plant-based”, “plant-based milk”, “plant-based beverage”, “alternativas ao

99 ¢

leite”, “bebidas lacteas”, “bebidas a base de vegetais”, “intolerancia a lactose”. Os nomes dos

(13 2 "

vegetais também foram pesquisados utilizando as palavras em inglés: “oat”, "soybean ",

"’ n nn

“rice”, "coco",

2 e 29 ¢ 2 66

coconut" e “almond” e em portugués: “aveia”, “soja”, “castanha”, “arroz”,
“coco” e “’améndoa”.

Além disso, foram consultados entre os meses de agosto e novembro de 2021, os
trabalhos realizados pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) e os
sites de oOrgdos regulamentadores, como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e Codex
Alimentarius.

Apds a leitura critica dos textos selecionados, foi realizada uma sintese das
informagdes mais relevantes, que resultaram na composi¢do da Revisdo de Literatura

proposta para este trabalho.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Contextualizacio historica do consumo de alimentos de origem vegetal

As préaticas alimentares a base de vegetais tiveram origem hd aproximadamente 2,5
milhdes de anos, quando nossos ancestrais do género Homo apresentavam uma dieta que
consistia essencialmente de alimentos colhidos da terra, como legumes, frutos, raizes e
tubérculos, e eventualmente, provenientes da caga. Na espécie Homo sapiens, houve o
desenvolvimento de armas, o aperfeicoamento das habilidades de caca e a descoberta do fogo.
Em decorréncia disto, a dieta alimentar sofreu uma alteracdo significativa, havendo um
crescimento gradativo na frequéncia do consumo da carne (ROSSI, 2018).

Na contemporaneidade, devido aos processos de urbanizagdo, industrializacdo,
insercdo das mulheres no mercado de trabalho e a diminui¢do do tempo disponivel para o
preparo e consumo das refei¢des, os hébitos alimentares da populagdo sofreram modificagdes
que t€m favorecido o consumo de produtos industrializados ou preparados fora do domicilio,
devido a rapidez e praticidade que podem oferecer (ASSUMPCAO et al., 2018). Em virtude
disso, o padrdao alimentar deste século tem apresentado a substituicdo de alimentos in natura
ou minimamente processados de origem vegetal por alimentos com altos teores de gorduras,
principalmente de origem animal, refinados e acucarados (RODRIGUES, 2018).

Além disso, existem outros fatores negativos associados ao consumo de produtos de
origem animal em excesso, visto que a sua produgdo € responsavel por parte da poluigao
ambiental devido ao excesso no uso de recursos hidricos e pela emissdo de gases poluentes
que aceleram os efeitos do aquecimento global. No aspecto sanitdrio, existem alguns
questionamentos relacionados a qualidade de produtos carneos comercializadas devido aos
métodos de nutricdo, abate e armazenamento utilizados. Com relacdo a questdo social,
ressalta-se a procura por extinguir todas as formas de exploracdo e crueldade animal, assim
como a inacessibilidade desse alimento pelas classes de baixa renda e limitagdes de producao
e distribui¢do em algumas regides do pais (RIBEIRO; CORCAO, 2013).

Neste contexto, t€ém-se observado evidéncias do crescimento de grupos a favor da
adesdo de dietas alimentares a base de vegetais e que visam minimizar o consumo dos
alimentos processados, Oleos e produtos de origem animal nas refei¢des, enquanto

maximizam os alimentos vegetais frescos e minimamente processados, ricos em nutrientes.
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Estas mudangas comportamentais do mercado consumidor devido a ingestdo de produtos
saudaveis na alimentacdo exigem do setor alimenticio a busca de melhorias das caracteristicas

nutricionais e sensoriais dos alimentos (FRANCA, 2017).

4.2 Conceito plant-based: perfil alimentar e industrial

O termo plant-based, em portugués “a base de plantas”, ¢ um perfil alimentar que
valoriza o consumo de alimentos derivados de plantas como verduras, graos integrais,
leguminosas, raizes, caules, folhas, cascas, sementes, tubérculos, temperos naturais,
oleaginosas, cogumelos, frutas, Plantas Alimenticias ndo Convencionais (PANCS), entre
outros derivados de origem vegetal, preferencialmente in natura, que constituem uma fonte
natural de nutricdo para o organismo. Porém, pode-se incluir no conceito uma diminui¢ao no
consumo de alimentos que sejam refinados ou ultraprocessados, assim como a redugdo de
produtos de origem animal como ovos, laticinios e carnes na dieta sob alegagdo deste tipo de
alimento trazer maleficios a saude, aumentando o risco de doencas cronicas (RETKVA,
2021).

Os adeptos da dieta plant-based sdo motivados pela prevencdo de doengas cronicas,
reducdo do colesterol, manuten¢do da hidratacdo, combate a perda cognitiva e aumento da
imunidade, concentrando-se exclusivamente nos beneficios para a saude. Além disso, tém a
liberdade individual de restringir produtos de origem animal ou ndo, podendo consumir
esporadicamente tais alimentos (RETKVA, 2021).

E importante ressaltar que a alimentagdo a base de plantas se diferencia da pratica do
veganismo, uma vez que o segundo ndo se restringe somente as questdes nutricionais, como
também a preocupacdo com toda a cadeia de producao de alimentos, roupas, cosméticos,
higiene pessoal, limpeza, servicos e atividades em geral, na busca de garantir a ética animal
em todas as etapas. Portanto, trata-se da exclusdo de qualquer alimento de origem animal,
como laticinios, ovos, carne, peixe, aves ¢ mel (CAVALHEIRO; VERDU; AMARANTE,
2018).

Compreender essa diferenga entre os conceitos € importante para os consumidores,
uma vez que a industria de alimentos adota frequentemente o termo plant-based para se referir
aos “produtos a base de ingredientes de origem vegetal que buscam similaridade, quanto a

aparéncia, a textura e a outras caracteristicas de produtos tradicionais de origem animal, como
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leite, carnes e produtos carneos como hamburgueres, pescados e ovos” (ANVISA, 2021).
Sendo essa definicdo ndo oficial pode-se utilizar o termo para produtos veganos e nao
necessariamente aos alimentos vegetais integrais e naturais. Isso ocorre devido ao estigma em
torno do veganismo, na qual as empresas preferem utilizar a mesma expressdo para
caracterizar seus produtos veganos a fim de causar maior identificacdo aos consumidores
adeptos a essa filosofia e conquistar os compradores mais facilmente (MARKOWSKI;
ROXBURGH, 2019).

Entretanto, com o objetivo de focar no produto de composi¢ao vegetal e alcangar o
publico geral, o setor alimenticio utiliza-se corretamente da expressdo uma vez que um
alimento pode apresentar-se como vegano e plant-based simultaneamente, desde que nao haja

insumos ou exploracao de animais durante sua obtengao e processamento.

4.3 Ascensiao do mercado de produtos plant-based

Neste mercado em ascensdo percebe-se um aumento no desenvolvimento de pesquisas
referentes a estes produtos, destacando-se o estudo “O consumidor brasileiro € o mercado
plant-based” que contou com a participagdo de 2000 pessoas, sendo homens e mulheres a
partir de 18 anos selecionados intencionalmente por cotas de género, idade, classes sociais e
regides do pais. O estudo foi realizado pelo Instituto Brasileiro de Opinido Publica e
Estatistica (IBOPE), coordenado pelo The Good Food Institute (GFI) e apoiado por 11
empresas do setor de alimentos. Foi relatado que 39% dos respondentes ja consumiam
alternativas vegetais em substituicao as animais, pelo menos trés vezes por semana.

Ainda, conforme dados do estudo anterior, os autores constataram que em 2020,
metade dos brasileiros reduziu o consumo de carne e que 47% das substitui¢des dos alimentos
de composi¢cdo animal ainda sdo feitas exclusivamente por legumes, verduras e graos. Essas
informagdes revelam que a proteina animal ocupa um espago significativo nas refeicdes do
brasileiro, proporcionando alternativas de comércio para produtos andlogos. Assim, apesar de
recente, o setor de produtos plant-based tem encontrado uma recepcao favoravel diante dos
consumidores.

Segundo dados da Agéncia Euromonitor, o mercado de produtos alimenticios

plant-based registrou o faturamento de 82,8 milhdes de ddlares em 2020, o que significa um
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crescimento anual de 11,1% com relagdo aos ultimos cinco anos. Para 2025, a estimativa ¢
que o segmento chegue a 131,8 milhdes de dolares em vendas em todo pais.

A exemplo de paises como Estados Unidos e Reino Unido, em que o numero de
veganos cresceu nos ultimos anos e impulsionou o mercado de produtos vegetais, no Brasil,
também torna-se evidente esse crescimento com o lancamento de pratos e lanches veganos em
estabelecimentos ndo-vegetarianos, assim como em supermercados. Muitas versdes veganas
de produtos carneos como: hamburgueres, nuggets, presuntos, kibes, coxinhas, salsichas e
linguigas e lacteos como leites, queijos, sorvetes e requeijoes, vém sendo comercializadas

(LEITE RIBEIRO, 2019).

4.4 Mercado consumidor mundial de leite e derivados

Segundo Siqueira (2019), existe uma diversidade de produtos lacteos no mercado, na
qual o leite ¢ o mais popular, visto que ¢ um dos cinco produtos mais comercializados do
mundo. O leite esta presente como um componente chave das refeigdes cotidianas de
diferentes culturas devido ao seu notavel valor nutricional e diversidade. Isso se justifica
devido ao fato de ser consumido na sua forma original, além de poder ser transformado em
diversos tipos de produtos, desde alimentos salgados (como diferentes tipos de queijos e
manteiga) até alimentos que sdo considerados sobremesas (como iogurtes, bebidas lacteas,
leite condensado, alimentos fermentados e adogados). O leite pode também ser usado como
uma refeicdo principal (como leite UHT), ou como um ingrediente em uma féormula, como
leite em pd ou creme de leite. Portanto, ¢ amplamente utilizado como ingrediente em outros
produtos do agronegdcio de alimentos e culinaria geral.

De acordo com Hemme (2018 citado por SIQUEIRA 2019) os alimentos lacteos mais
consumidos no mundo destacam-se nesta ordem: lacteos frescos (incluindo leite fluido,
iogurte, etc.), manteiga, queijos e leite em po, porém, € interessante notar que o volume de
leite informal consumido ainda é muito expressivo, representando 45% do total. Estimativas
do Global Dairy Platform mostram que, aproximadamente, 44,44 litros de leite fluido sdo
consumidos em média por habitante por ano no mundo. Produtos como manteiga, queijos e
leite em pd (na sua forma integral e desnatado) também sdo muito comercializados e
consumidos no mundo. Em termos de consumo de manteiga, destacam-se os seguintes paises:

Nova Zelandia, Bielo-Russia, Australia, Unio Europeia e India. J4 a demanda de queijos é
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maior na Unido Europeia, Estados Unidos, Canada e Argentina. Por outro lado, o consumo do
leite em po6 (tanto integral quanto desnatado) se destaca na Argélia e Chile (GDP, 2017).

A Tabela 1 apresenta os dados de producdo de leite fluido entre 2016 e a expectativa
para 2020, em milhdes de toneladas, segundo dados revisados em julho de 2020 pelo

Departamento de Agricultura dos Estados Unidos citado por Farmnews (2020).

Tabela 1 - Produgdo em toneladas de leite fluido no mundo, de 2016 a 2020.

PAISES 2016 2017 2018 2019 2020 VAR. 20/19
Unido Europeia 151,00 153,40 154,57 155,20 156,70 1,0%
Estados Unidos 96,36 97,76 98,68 99,05 100,48 1,4%

india 78,09 83,63 89,80 92,00 94,00 2,2%
China 30,64 30,38 30,75 32,00 33,00 3,1%
Russia 30,51 30,93 30,30 30,56 31,00 1,4%
Brasil 22,72 23,62 23,75 24,45 24,95 2,0%
Argentina 10,19 10,09 10,83 10,64 11,10 4,3%
Outros 79,14 80,16 81,03 80,40 81,07 1,1%
Mundo 498,65 509,97 519,71 524,3 532,3 1,5%

" Os dados referentes ao ano de 2020 tratam-se de previsdes realizadas em jul/20.

Fonte: United States Department of Agriculture citado por Farmnews (2020).

Pode-se constatar a partir da Tabela 1 que, em comparagao com 2019, a producao de
leite em 2020 até o més de julho aumentou 1,5%, o que se traduz em 8 bilhdes de litros a mais
produzidos. Em termos percentuais de volume de produgdo, o maior destaque ¢ a China, com
um aumento de 3,1%, representando 1 bilhdo de litros, seguido pela Argentina (+ 4,3%),
representando 460 milhdes de litros. Entre os principais paises produtores de leite, os Estados
Unidos, a Unido Europeia e a India sdo particularmente proeminentes. Isso ocorre porque os
trés principais paises produtores do mundo participam em mais de 65,0% da produgdo total
mundial (USDA, 2020 apud FARMNEWS, 2020).

Nos Estados Unidos, no ano de 2020, foi a primeira vez que a producao de leite
ultrapassou 100 milhdes de toneladas. No que diz respeito a India, é importante destacar o
crescimento da produgdo de leite nos ultimos anos, que saltou de 78 milhdes de toneladas em
2016 para 94 milhdes de toneladas em 2020. Também pode-se analisar que o Brasil, a

exemplo dos principais paises produtores de leite, continua aumentando sua produ¢do ao
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longo dos anos. Em 2020, em relagdo a 2016, o aumento acumulado foi de 9,8%, passando de
22,72 milhdes de toneladas a 24,95 milhdes de toneladas de leite (USDA,2020 apud
FARMNEWS, 2020).

Como fonte de renda e sobrevivéncia para a populacdo mundial, a industria de
laticinios tem um importante significado economico. Cerca de 1 bilhdo de pessoas no mundo
tem sua renda advinda da comercializacdo do leite e 600 milhdes de pessoas vivem em 133
milhdes de fazendas leiteiras em todo o mundo (SIQUEIRA, 2021). Portanto, cerca de 10%
da populacdo mundial depende diretamente da producao de leite. O Rabobank espera que o
crescimento em 2021 seja mais moderado, mas prevé que o crescimento em todas as regioes
aumentard para 2,7 bilhdes de litros, um aumento de apenas 0,6% a partir de 2020 (LEITE;
STOCK; DE RESENDE, 2021).

Além de sua importancia econdmica, o leite também ¢ uma importante fonte de
nutrientes. Por ser um alimento complexo, que contém altas concentragdes de macro e
micronutrientes, o leite é muito importante para a nutrigio e o desenvolvimento humano. E
uma fonte de proteina de alta qualidade e fornece contribuigdes importantes de célcio,
magnésio, selénio, riboflavina, vitamina B, e acido pantoténico (SILVA, 2019).

Estudos investigaram a relacdo custo-eficicia dos produtos lacteos em comparacio
com outros alimentos em termos do aporte nutricional fornecido. Os resultados mostram que,
nos Estados Unidos, o leite e seus derivados sdo, de longe, as fontes de calcio mais facilmente
disponiveis, bem como as fontes mais baratas de riboflavina, fosforo e vitamina B12
(DREWNOWSKI, 2011). Na Africa do Sul, os produtos lacteos podem atender a demanda
por calcio, proteina, vitamina B, e B,, a um custo razoavel. No Brasil, o leite e seus derivados
sdo uma das fontes mais baratas de proteina, vitamina D, célcio e vitamina A (SIQUEIRA et

al., 2020).

4.5 Consumo de produtos lacteos no Brasil e a influéncia da pandemia

O Brasil ¢ tradicionalmente um grande produtor de leite. As atividades caracterizadas
pelo extrativismo tém ocupado posicao de destaque no cendrio econdmico nacional e sdo um
dos principais agronegocios do Brasil (SIQUEIRA, 2010). Contudo, desde a década de 1990,
a industria de lacteos brasileira passou por diversas mudancgas, principalmente devido a

desregulamentacdo do mercado ocorrida neste periodo. Apds o fim da intervencgdo estatal em
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1972, a competitividade das empresas de coleta que atuam no setor aumentou, levando os
produtores a buscarem a especializa¢do na producao de leite (MORAES; BENDER, 2017).
De 1974 a 2014, a producao nacional de leite quase quadruplicou, passando de 7,1
bilhdes de litros para mais de 35,1 bilhdes de litros. No entanto, a partir de 2015, a producao
caiu por dois anos consecutivos. Um dos motivos associados a esse fato foi a crise econdmica
que o pais enfrentou e que se manifestou na redugdao do PIB, levando a diminui¢ao da renda
das familias. Isso porque a renda € o principal impulsionador do consumo de lacteos no Brasil

(NARDY; CARVALHO; DA ROCHA, 2019).

Tabela 2 - Os principais estados brasileiros produtores de leite em 2019.

ESTADOS PRODUCAO PARTICIPAC{&O NA
(MIL LITROS) PRODUCAO

Minas Gerais 9.447.549 27,11%
Parana 4.339.194 12,45%
Rio Grande do Sul 4.270.799 12,26%
Goias 3.180.505 9,13%
Santa Catarina 3.040.186 8,72%
Sao Paulo 1.651.808 4,74%
Rondodnia 1.128.596 3,24%
Bahia 1.068.451 3,07%
Pernambuco 1.064.748 3,06%
Ceara 797.368 2,29%
Outros 4.855.811 13,93%

Total 34.845.015 100,00%

Fonte: Adaptado do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (2019).

E interessante ressaltar que a atividade leiteira espalha-se pelo pais, conforme
registrado pelo estudo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (TABELA 2). A
atividade leiteira no Brasil se distribui por quase todo o pais totalizando uma produgdo de
34,84 bilhoes de litros de leite (HOTT; ANDRADE; DE MAGALHAES JUNIOR, 2021).

Ainda analisando a Tabela 2, ¢ possivel observar que os trés maiores estados em
producdao corresponderam a quase 52% do total nacional, sendo Minas Gerais com
participagdo de 27,11%, seguido do Parand e Rio Grande do Sul, com 12,45% e 12,26%,
respectivamente (IBGE, 2019).
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Em 2020, a induastria de laticinios brasileira vislumbrava um crescimento mais
consistente no consumo de leite e seus derivados que vinha estagnado nos Ultimos anos.
Entretanto, em meados de margo, o governo brasileiro decretou estado de calamidade publica
em razao da pandemia de Covid-19 causada pelo virus SARS-CoV-2 e, posteriormente, uma
série de medidas foram tomadas para conter a propagacdo da doenca no pais. Uma das
principais acdes foi estabelecer o distanciamento social e, em seguida, realizar o fechamento
de grande parte dos estabelecimentos, permitindo a operacao apenas de servi¢os considerados
essenciais. Essa situagdo foi recorrente em todo o mundo e mudou completamente o
panorama econdmico, acrescentando um alto grau de incerteza aos negocios por se tratar de
um evento nunca antes vivido em escala global. (SIQUEIRA et al., 2021).

O estudo realizado por Garcia (2021) teve como objetivo avaliar os habitos de
consumo de leite e produtos lacteos durante o primeiro ano da pandemia COVID-19,
conforme representado no Figura 1. Observa-se que o consumo de leite e produtos lacteos
nao se modificou em relagdo ao periodo pré-pandemia, o que pode ser concluido com as
respostas dos participantes, a ndo ser para o queijo que apresentou uma diminui¢ao de 5,8%
no consumo, sendo considerado o produto com a menor taxa. Além disso, pode-se constatar
que o maior aumento de consumo registrado foi o de queijo com expressivos 18,4%
(FIGURA 1). Os resultados do presente estudo mostraram que mesmo com as restri¢gdes
impostas pelo governo durante a pandemia, a cadeia produtiva de leite continuou funcionando
normalmente, conseguindo manter a sua producdo, processamento e distribuicdo ao

consumidor final dos seus produtos.

Figura 1 - Caracterizagdo do consumo de leite e produtos lacteos durante a pandemia.

Consumo de leite - 81,6% 9,4%
Consumo de iogurte - 74,7% 15,8%
Consumo de queijo . 75,8% 18,4%
Consumo de manteiga - 77,9% 9,9%

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

® Diminuiu Manteve-se igual Aumentou

Fonte: Adaptado de Garcia (2021).
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Ainda que estes dados possam parecer estranhos a primeira vista, em um momento no
qual as pessoas estdo falando sobre o aumento do desemprego e a queda da renda, os
resultados dos consultores de mercado confirmam as descobertas, e o relatorio afirma que as
vendas de laticinios aumentaram no primeiro semestre de 2020. Um dos motivos apresentados
para esse aumento no consumo € o baixo custo do leite e derivados quando comparado os
precos com os alimentos de outros setores € o desenvolvimento de alimentos caseiros que

utilizam como ingredientes, diferentes produtos lacteos na sua composi¢do (GARCIA, 2021).

4.6 Tendéncias de mercado dos produtos licteos

Considerando os possiveis impactos da recente pandemia de coronavirus no setor
agroindustrial e seu impacto no comportamento do consumidor, os pesquisadores Porpino e
Bolfe (2020) buscaram analisar as informagdes expostas no Google Trends e nos estudos
setoriais sobre o consumo dos alimentos. Os mesmos constataram que os consumidores estao
despertando um interesse de compra por alimentos e produtos in natura € minimamente
processados. Isso tem despertado uma série de tendéncias globais de consumo de alimentos
que apontam a sustentabilidade, a saudabilidade, a segurancga dos alimentos e a segmentacao
crescente, como macrotemas que estdo orientando esse segmento no Brasil e no mundo. Outro
fator importante que foi notado pelos pesquisadores ¢ que saber interpretar as diferengas entre
geracdes € um desafio para a comunicacdo e, em contrapartida, surgem novas oportunidades
para o Brasil posicionar melhor seus produtos alimenticios tipicos.

Cada vez mais os consumidores estdo buscando informag¢des mais detalhadas tanto
sobre as marcas de produtos consumidos quanto sobre o proprio alimento. Essa atitude tem
relacdo com a busca por uma alimentagdo mais saudavel e preocupagao com a origem do
produto, gerando diversas tendéncias que podem ser classificadas em macrotemas, como
apresentado no Quadro 1 a seguir, sendo possivel correlacionar algumas destas tendéncias

citadas com o consumo de leites e derivados.
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Quadro 1 - Macrotemas associados as tendéncias de consumo de alimentos no Brasil.

. . . ~ . Variaveis
Econodmica - Social - Superfoods ¢ Alimentos  Padrdo de Qualidade .
. . .. ., . Comportamentais dos
Ambiental Funcionais Nutricional e Sanitaria )
Consumidores
Consumo Vegano e Graos Ancestrais e Bem-Estar ¢ Etica na Customizacao via
Flexitariano Integrais Producao Inteligéncia Artificial
Produtos Upcyled e Produtos Orgéanicos, Zero Embalagens .
] L Novas Geragoes
Plant-based Gluten e Zero Lactose inteligentes
Baixa Emissao de Snacks Saudavei Origem e Diferentes Estilos de
nacks Saudaveis .. .
Carbono Rastreabilidade Vida
) , ) . Boas Praticas Comunicagao
Agricultura Sustentavel Bebidas Probioticas . ¢
Agropecuarias Transparente

Fonte: Adaptado de Porpino e Bolfe (2020).

Segundo a Revista Brasil Dairy Trends do Instituto de Tecnologia de Alimentos
(2020), no caso dos lacteos, os consumidores querem saber a origem de um determinado
alimento: se veio de uma fazenda que tem praticas sustentaveis ou ndo, se houve preocupagao
com o bem-estar animal, se foi elaborado com ingredientes naturais ou artificiais, etc. Com
isso, praticas de rastreabilidade s3o bem-vindas, assim como produtos fair trade, produtos
com certificacdes, lacteos regionais ou locais, produtos free range, leites organicos, produtos
livres de Organismos Geneticamente Modificados (OGM), produtos com poucos ingredientes
e ingredientes mais naturais, etc.

Outra forte tendéncia que beneficia os produtos lacteos ¢ a busca por alimentos mais
saudaveis e nutritivos. Os consumidores que se preocupam com a saude e o bem-estar
desejam alimentos com alta densidade de nutrientes e que ajudem em certos processos
biologicos, como para prevenir doengas, melhorar o funcionamento do corpo ou ajudar a
restaurar a saude. Nesse sentido, a industria de laticinios apresenta grandes vantagens, pois
produz alimentos que sdo naturalmente ricos em nutrientes essenciais a saide humana. Além
disso, eles também sdao importantes transportadores da tecnologia alimentar e podem ser
usados para a concentragdo e fortalecimento de vitaminas e minerais (ITAL, 2020).

Portanto, pode-se constatar que existem muitas opgdes inovadoras no mercado de
lacteos. Em comparagdo com outros mercados, o ambiente para expansao de mercado e

aquisi¢ao de novos consumidores € muito promissor € vantajoso.
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4.7 Intolerancia e alergias ao leite e produtos lacteos

Uma das opgdes a serem adotadas pelo publico plant-based € o consumo de alimentos
analogos aos produtos lacteos que alteram parcial ou totalmente alguns de seus ingredientes
pela substitui¢do de matérias-primas, com o objetivo de reduzir custos de producdo, o que
pode levar a reducdo da qualidade nutricional do produto (GASPARIN; CARVALHO; DE
ARAUJO, 2010). No caso dos lacteos, a substituicao do leite ocorre por meio da utilizacao de
fontes alternativas vegetais. Assim, produtos similares aos leites, bebidas lacteas, queijos,
requeijoes, sobremesas a base de leite e outros alimentos sd3o desenvolvidos sem a
necessidade de ingredientes de origem animal.

Contudo, estes produtos plant-based muitas vezes precisam ser enriquecidos,
conforme o perfil nutricional de cada base utilizada. Adicionar proteina vegetal ¢ uma
alternativa viavel porque a pesquisa cientifica comprovou o alto valor biologico de fontes
como ervilhas e arroz. A gordura do leite ¢ o principal fator sobre suas caracteristicas de
textura e enchimento da boca, enquanto a maioria dos vegetais tem baixo teor de lipidios, que
sdo principalmente gorduras insaturadas. As bases mais oleosas, como cocos € nozes, sao
caras e dificeis de produzir em grande escala. Composto por gomas e polissacarideos, 0,3%
da dosagem pode melhorar a textura, encher a boca e ajudar a homogeneizar os solidos
dispersos, sendo uma solugdo ideal para estabilizar bebidas ricas em proteinas, pois ajuda a
dispersar as partes insoluveis (ZYCHAR, 2017).

Existem varias razdes pelas quais os consumidores optam por reduzir ou ndo consumir
os derivados animais, como restricdes médicas, metas ambientais, busca por um bem-estar ou
uma dieta alimentar balanceada. Um dos alimentos mais relacionados as alergias alimentares
¢ o leite, pois contém cerca de 80% de caseinas, sendo elas as principais responsaveis pelo
processo alérgico. Os outros 20% correspondem as proteinas do soro do leite, que também
apresentam historico de provocar sensibilidade nos individuos (KREY, 2017).

Durante o processo alérgico, o sistema de defesa do organismo reconhece as proteinas
(alérgeno) como ofensivas para o corpo. Nas alergias alimentares, o sistema imunologico
reage de forma exagerada e anormal a certos ingredientes da formulacdo, o que € interpretado
pelo organismo como um agressor. No caso da alergia as proteinas do leite, principal causa de
alergias alimentares em criangas, os principais alérgenos sdo as proteinas: caseina,

a-lactalbumina e B-lactoglobulina (OLIVEIRA et al., 2018).



25

Ao contrério das alergias, a intolerancia alimentar ¢ caracterizada por reagdes adversas
reproduziveis causadas pelo contato com alimentos especificos, mas, ao contrario das alergias
alimentares, ndo envolve o sistema imunoldgico, a forma mais grave de reacao aos alimentos
(DA SILVA; COELHO, 2019). Uma das intolerancias alimentares mais comuns ¢ a
intolerancia a lactose, que ¢ descrita como uma condi¢do da mucosa intestinal que € incapaz
de digerir a lactose devido a falta de uma enzima chamada lactase, responsavel pela hidrélise
da lactose em glicose e galactose. As principais manifestacdes clinicas relacionadas a
intolerancia a lactose sdo diarreia, flatuléncia e dor abdominal. O foco do tratamento dessa
intolerancia ¢ excluir a lactose da dieta. A rejeicdo de alimentos que contém a lactose também
pode acontecer com pessoas em grupos que se consideram vegetarianos e veganos (SILVA,
2016).

O tratamento da intolerancia a lactose inclui o uso de alimentos sem lactose ou o uso
de suplementos de lactase. Devido ao custo e a disponibilidade, o tratamento mais comum ¢
substituir os alimentos ricos em lactose por outros que ndo contenham esse acucar. Leite com
baixo teor de lactose pode ser encontrado no mercado, mas pessoas com alto grau de
sensibilidade a lactose também podem reagir a esse produto.

Além disso, algumas pessoas sdo alérgicas e intolerantes ao leite, por isso ndo podem
consumir leite com baixo teor de lactose porque estimulam o sistema imunologico por meio
da presenca de proteinas, como a caseina. Portanto, dentre os alimentos mais utilizados como

substituto do leite de vaca, destacam-se as bebidas vegetais.

4.8 Bebidas vegetais: fontes alternativas de proteinas

As bebidas vegetais sdo extratos aquosos de base vegetal que, apds o processamento
tecnologico, apresentam aspectos nutricionais e sensoriais que se assemelham ao leite de vaca
e, por essa razao, sao comumente conhecidas como "leites vegetais". Para conseguir estimular
cada vez mais a compra destes produtos, a industria de alimentos geralmente realiza a adi¢ao
de minerais, vitaminas e/ou proteinas a sua composicdo como forma de fortificagdo ou
enriquecimento, tornando-os uma alternativa em potencial ao seu consumo de leite (CIRILO;
OLIVEIRI; MARINS, 2020).

Contudo, ¢ importante ressaltar que o termo leite ¢ designado aos produtos oriundos

da ordenha completa e ininterrupta de vacas sadias ou de outros mamiferos, conforme
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descrito no decreto de 2017 estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 2017). Deste modo, a expressdo popular “leite vegetal” ndo pode
ser empregada em rotulos ou qualquer forma de apresentacao deste produto, visto que pode
induzir os consumidores ao erro, uma vez que a denominagdo leite pode influenciar na
escolha do produto e na expectativa do comprador (RINCON; BOTELHO; DE ALENCAR,
2020).
De acordo com os autores Cirilo, Oliveiri e Marins (2020), as bebidas vegetais podem

ser divididas em 4 categorias, com base na sua matriz vegetal:

a) Bebidas vegetais a base de cereais: arroz, aveia, quinoa ¢ etc;

b) Bebidas vegetais a base de oleaginosas/coco: améndoa, castanhas, coco e etc;

c) Bebidas vegetais a base de leguminosas: amendoim, soja ¢ etc;

d) Bebidas vegetais mix: aquelas que contém misturas de dois ou mais alimentos

vegetais.

Considerando a matriz vegetal a ser utilizada, as caracteristicas nutricionais de cada
bebida podem ser muito diferentes, podendo ocorrer algumas alteracdes no processo de
produgdo (MAKINEN et al., 2016). Uma visdo geral do mercado de lacteos aponta que as
matrizes vegetais mais empregadas comercialmente sdo a soja, arroz, coco, aveia, amendoim,
castanha e améndoa (AYDAR; TUTUNCU; OZCELIK, 2020).

Durante décadas, as bebidas de soja foram amplamente consumidas como substitutos
do leite, porque as sementes de soja contétm em média 40% de proteinas, 20% de lipidios,
cerca de 35% de carboidratos ¢ 5% de minerais. A soja ainda € rica em minerais como
magnésio, ferro, cobre, fosforo e zinco. E fonte de vitaminas E e K, tiamina, riboflavina,
acido folico, contém fibras soliveis e insoluveis e antioxidantes. As vantagens da producao e
consumo da bebida de soja incluem seus aspectos nutricionais, baixo custo de produgao,
propriedades probidticas, baixa caloria, baixo teor de gordura e auséncia de colesterol
(VANGA; RAGHAVAN, 2018).

No entanto, a soja também apresenta algumas desvantagens devido ao seu baixo valor
nutricional comparado ao leite de vaca e a presenca de oligossacarideos que dificultam a
digestao. O sabor ligeiramente desagradavel associado a esta bebida dificulta a aceita¢do do
consumidor. Além disso, o “leite de soja” contém apenas 29,3% do contetido de célcio

presente no leite (ABATH, 2013). Para minimizar esses efeitos, muitos fabricantes associam
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extratos de soja com polpa de frutas e graos contendo calcio e minerais (JAEKEL;
RODRIGUES; SILVA, 2010).

Atualmente, dentre as bebidas vegetais mais desenvolvidas e consumidas destacam-se
as bebidas feitas de arroz que contém sabor doce, auséncia de adi¢do de acucares e que
apresentam proteinas de alta digestibilidade. O arroz € rico em arsénio, mineral proveniente
do solo de plantio e que se acumula na planta ao longo do seu desenvolvimento. Outros
nutrientes presentes no grao sao perdidos quando se separa o farelo antes do estagio final de
processamento do extrato. Pesquisas buscam usar este farelo no preparo de novos produtos
para promover a biodisponibilidade de nutrientes como ferro, minerais, vitaminas do
complexo B, fibra insoliivel e compostos bioativos (DA ROSA et al., 2019).

Embora o arroz contenha uma pequena quantidade de minerais como ferro e zinco, ¢
uma boa fonte de energia, pois contém uma quantidade relevante de amido (ABATH, 2013).
A fracdo proteica ¢ composta por albumina, globulina, prolamina e gluten, que representam
cerca de 70-80% do total de proteinas, além de conter aminodcidos essenciais (CARVALHO
et al., 2011). Devido ao seu baixo teor de minerais, o “leite de arroz” comercializado no
mercado costuma ser suplementado com célcio e vitaminas para evitar deficiéncia no
individuo consumidor, caso este produto seja utilizado como substituto do leite de vaca
(ABATH, 2013).

Como mais uma categoria de bebidas vegetais, a bebida de coco esta se tornando cada
vez mais popular devido aos beneficios que podem ser atribuidos ao consumo do extrato de
coco, que vao desde a atividade antioxidante, auxilio digestivo, melhora da pele e reagdes
alérgicas de baixo nivel associadas ao seu consumo (SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016).

Em um estudo realizado pelos pesquisadores Patil e Benjakul (2018), foram avaliadas
as propriedades fisicas e quimicas da polpa da fruta e do extrato de coco em diferentes
estagios de maturagdo. Segundo os autores, o extrato de coco extraido da polpa do coco
maduro contém cerca de 61% de 4dgua, 30% de lipidios, 3% de proteinas, 1% de cinzas e 4%
de carboidratos. Sethi, Tyagi e Anurag (2016) também relataram que as bebidas de coco
contém vitaminas e minerais, como ferro, célcio, potassio, magnésio e zinco, bem como
grandes quantidades de vitaminas C ¢ E.

Além dos extratos de soja, arroz e coco, existem varios outros extratos de vegetais que
sdo usados como substitutos do leite. As bebidas vegetais produzidas com améndoas,

apresentam um baixo teor desta oleaginosa na bebida final, e sdo frequentemente adicionadas
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de gomas, estabilizantes e emulsionantes, o que dificulta a obtencao da fluidez necessaria do
produto. As caracteristicas relacionadas ao valor nutricional e ao sabor agradavel fazem com
que as bebidas de améndoa apresentam boa aceitacdo pelo consumidor. Além disso, pelo
potencial efeito protetor a saude, tem atraido atencdo especial (DEVNANI et al., 2020).

As améndoas tém um alto valor energético pois sdo compostas por uma grande
concentracdo de lipidios (cerca de 50%), seguidos de proteinas e carboidratos. A fragdo
lipidica ¢ composta de acidos graxos insaturados e saturados, como 4cido oleico (C18:1),
acido linoléico (C18:2), acido palmitico (C16:0) e acido estearico (C18:0). Além de ser uma
fonte de gorduras de alta qualidade, ¢ também uma excelente fonte de vitamina E, calcio,
magnésio, cobre, fosforo, manganés, fibra, riboflavina e proteinas. As améndoas também tém
as vantagens de gerar um baixo indice glicémico e apresentar propriedades prebioticas
(RAMALHOSA; MAGALHAES; PEREIRA, 2017).

Além das bebidas citadas anteriormente, ha também no mercado, bebidas a base de
aveia. Essa bebida conta em sua composi¢do com alto teor de fibras, incluindo a B-glucana
(aproximadamente 3,9-7,5 g/100 g de peso seco), uma fibra soluvel que auxilia o
funcionamento do sistema gastrointestinal, além de contribuir para a textura da bebida. A
aveia também contém de 11% a 15% de proteina, cerca de 60% de amido e 5% a 9% de
fracdo lipidica (DESWAL; DEORA; MISHRA, 2014). Devido ao alto teor de amido, sua
hidrdlise € necessdria para o processamento térmico de bebidas de aveia, para evitar a
gelatinizagdo do produto final. Estudos demonstraram que, devido a presenca de B-glucana, a
aveia ajuda a reduzir as lipoproteinas de baixa densidade, além de apresentar propriedades
nutricionais e anticancerigenas (DEMIR; SIMSEK; YILDIRIM, 2021).

Por fim, a castanha-do-Brasil ou castanha-do-Para contém altos valores nutricionais,
energéticos € minerais. Estas castanhas sdo a maior fonte natural de selénio, sendo também
ricas em calcio, fosforo, ferro, magnésio, potassio e cobre. Sdo abundantes nas vitaminas A,
B,, B,, C e E, além de conter em sua composi¢do uma alta concentracdo de lipidios, proteinas,
carboidratos e fibras. E também fonte de aminoacidos essenciais como metionina, cisteina,

arginina e leucina (FIRMO; SOUSA; CAVALCANTI, 2020).



Quadro 2 — Exemplos de bebidas vegetais comercializadas no Brasil.

b Bebida Ades a

un Base de Soja

,§ R Original - Zero
- Acucar 1L

Bebida de Arroz
Integral Nesfit 1L

Bebida Vegetal
Nature's Heart
Ameéndoa - 1L

Bebida Vegetal
Coco Silk Coco Sem
- Actcar 1L
-
IL il
@ Leite Vegetal de
Aveia Fresco -
700 ml

Extrato de Soja, Agua, Vitaminas (C,
E, B2, B6, A, Acido Félico, D e
B12), e Minerais (Calcio e Zinco),
Maltodextrina, Sal, Estabilizantes
Goma Gelana, Citrato Trissodico e
Goma Xantana, Aromatizante,
Emulsificante Lecitina de Soja e
Edulcorante Sucralose.

Ades

Agua, arroz integral, fibra solavel,
oleo vegetal de girassol, calcio, sal,
Nesfit vitamina D, estabilizante goma
gelana, aromatizantes e
emulsificantes lecitina de soja.

Pasta de améndoa reconstituida,
calcio (fosfato tricalcico), sal
marinho, vitamina A (palmitato de
retinila), vitamina D2
(ergocalciferol), estabilizante natural
goma gelana e emulsificante natural
lecitina de girassol.

Nature's
Heart

Leite de coco reconstituido, minerais
(calcio e zinco), sal marinho,
vitaminas (B2, D2 e B12), aromas
Silk naturais, emulsificante lecitina de
girassol, estabilizantes gomas
alfarroba e gelana e antioxidante
ascorbato de sodio.

Base de aveia (4gua e aveia), creme
de coco, proteina de ervilha,
minerais (Ca, Mg) vitaminas (B6,
Vida Veg B9, B12, D2, K2), sal, estabilizantes
(goma guar e gelana), emulsificante
(lecitina de girassol) e aromas
naturais.

R$ 6,98

RS 14,29

R$ 15,29

R$ 13,85

R$ 10,90

29

Fonte: Site Pao de Agucar (2021).
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Ao analisar as opgOes de bebidas a base de vegetais existentes e exemplificadas no
Quadro 2 observa-se que estes produtos, de forma geral, possuem um valor muito elevado,
ainda mais se comparados ao pre¢o do leite de origem animal. Isso pode ocorrer devido ao
preco mais elevado das matérias-primas e ingredientes utilizados para formulacdo das
bebidas. Sendo uma das principais alega¢des para ndo o seu nao consumo: O prego,
desconhecimento do produto, falta de interesse, habito e preferéncia pelo leite de vaca. Ou
seja, essas opgdes ndo sdo acessiveis a todos os consumidores € demonstram uma lacuna de
alternativas com valores compativeis e competitivos com o valor dos leites de origem animal
(CORDOVA, 2019).

De acordo com dados da Euromonitor (2020) o Brasil apresentou um crescimento de
51,5% do mercado de bebidas vegetais em 2018. Destacando-se entre as producdes bebidas
elaboradas, principalmente, a partir de arroz, aveia, coco e améndoas. Na contramdo dessas
matérias-primas, as vendas de bebidas a base de soja recuaram 19% quando comparadas ao
ano passado. Apesar da queda, as bebidas a base de soja ainda responderam por 90% do
mercado de bebidas vegetais em 2018. Em vendas deste mercado nas primeiras colocagdes
estdao China, Estados Unidos, Espanha, Canada e Reino Unido, nessa sequéncia, chegando a

R$ 54,7 milhdes, o que coloca o Brasil na 21? posigdo no ranking mundial.

4.9 Processamento de bebidas vegetais

De acordo com a RDC n° 218, de 29 de julho de 2005 (ANVISA), as unidades de
comercializacdo de alimentos e os servicos de alimentacdo sdo responsaveis pelos
procedimentos higiénico sanitarios para manipulacdo de alimentos e bebidas preparados com
vegetais. Os vegetais utilizados no preparo dos produtos alimenticios devem ser submetidos a
selecdo para retirar partes e ou unidades deterioradas, vetores, pragas, sujidades e outras
matérias estranhas. Seu processamento envolve etapas de preparo, acondicionamento,
armazenamento, transporte e venda.

A exemplo disso, pode-se citar o processamento das bebidas vegetais descrito por
Block et al. (2020) que, apés os procedimentos de higienizagdo da matéria-prima (cereais,
castanhas, nozes e outras), as mesmas sdo submetidas as seguintes etapas de preparo:
macerac¢do, adi¢do de agua, remocao dos sélidos em suspensao, homogeneizacao e tratamento

térmico, como pode ser observado na Figura 2.
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Figura 2 - Fluxograma do processo de obtencao de bebidas vegetais.

5

* Etapa de perfuracdo ocorre somente quando o coco ¢ a matéria prima processada.

Fonte: Adaptado de Block (2020).

Embora o processo tenha muitas variagdes, o esboco geral das etapas utilizadas em
escala industrial ¢ basicamente o mesmo: o material vegetal é pré-suspenso em agua para
extrair os nutrientes, ou entdo triturado e umedecido com &agua. A moagem das
matérias-primas utilizadas faz com que o produto tenha particulas irregulares e com tamanho
de aproximadamente 5-20 pm. A obtencdo de particulas menores esta relacionada a maior
estabilidade do produto final (MAKINEN et al., 2015; SETHI; TYAGI; ANURAG, 2016).

A etapa de extracdo ¢ muito importante porque afeta a composi¢do do produto final.
ApoOs trituragdo e imersdao, o extrato obtido € filtrado para remover impurezas maiores e
insoliveis. A etapa de extracdo estd relacionada ao rendimento do produto, e alguns
tratamentos podem ser realizados nesta etapa para melhorar a eficiéncia do processo

(MAKINEN et al., 2016; SILVA; SILVA; RIBEIRO, 2020).
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A etapa de homogeneizacdo pode ser realizada aplicando alta pressdo, o que também
pode reduzir o tamanho da particula e melhorar a estabilidade do meio. Antes de
homogeneizar, pode-se adicionar nutrientes, sabores, estabilizantes, agucar, etc. (SILVA;
SILVA; RIBEIRO, 2020). Por fim, a pasteurizagdo ou tratamento a alta temperatura (UHT) ¢
utilizado para melhorar a suspensdo e reduzir a carga microbiana da bebida (DIARRA et al.,
2005).

De modo geral, um dos maiores problemas na obtencao de bebidas vegetais ¢ a perda
de estabilidade da emulsdo e a separagdao de fases que podem ocorrer durante a vida util do
produto. Obtendo particulas menores e mais dispersas, a estabilidade pode ser melhorada.
Adicionar estabilizantes ou hidrocoloides também ¢ um método alternativo para tornar o
produto mais estavel (MAKINEN et al., 2016).

As diferencas que podem ocorrer durante as etapas do processamento das bebidas
vegetais podem ser vistas através do Quadro 3 que apresenta exemplos de pesquisas

desenvolvidas envolvendo diferentes matrizes vegetais.

Quadro 3 - Exemplos de pesquisas envolvendo bebidas vegetais.

Bebida Vegetal de Améndoa de castanha-de-caju
Améndoa desenvolvida pela Embrapa Comparada a Produto
Comercial.

WURLITZER et al,
2021.

Analise sensorial de bebida vegetal a base de grao de

Grao de bico LUCHINE, 2019.

bico.

Efeito da forca idnica na composi¢do da bebida a base

Quinoa i
de quinoa real.

VIEIRA, 2013.

Elaboragao e Caracterizagao Fisico-Quimica de
Arroz Bebida Vegetal de Diferentes Tipos de Arroz (Integral
Parboilizado ¢ Quirera).

FONSECA; ARAUIJO;
SIQUEIRA, 2016.

S . . . BRUNELLI;
) Caracterizagdo quimica e sensorial de bebida mista de
Soja . VENTURINI FILHO,
soja e uva.
Ja et 2012.
ica tesimal It t 16gi
Aveia Composig¢do centesimal e comportamento reologico ALMEIDA, 2020,

do extrato de aveia (Avena sativa).

Desenvolvimento de bebida fermentada com kefir de
Coco agua em extrato vegetal hidrossoltiivel de coco (cocos ALVES, 2020.
nucifera 1.) com adi¢@o de inulina.

Fonte: Do autor (2021).
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4.10 Cenario regulatorio dos alimentos de origem vegetal no Brasil e no mundo

O mercado de proteinas alternativas ¢ considerado muito promissor, existindo varias
oportunidades de crescimento e, at¢ o momento, ndo ha um lider definido. O Brasil podera ter
um papel de destaque nessa situacao, tanto como fornecedor de matérias-primas e produtos
vegetais para o resto do mundo, quanto como centro global de pesquisa e producdo para
obten¢do de alimentos por meio da cultura de células (AVILA, 2021). Além disso, os
cardapios de restaurantes e servigos de alimentacdo também mudaram, levando em
consideragdo a diversidade de produtos para atender a um grupo mais amplo de
consumidores, como vegetarianos flexiveis, vegetarianos, veganos, intolerantes a lactose e
pessoas alérgicas (LEITE RIBEIRO, 2019).

Sabe-se que atualmente no Brasil ainda ndo ha uma regulamentagdo que defina quais
produtos podem receber a denominacao de plant-based. Contudo, em dezembro de 2020, o
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento realizou um workshop e discutiu a
regulamentacdo do setor. Considerando as divergéncias sobre as nomenclaturas que existem,
sabe-se que ¢ um segmento em pleno crescimento no pais € que ja mostrou a importancia de
haver uma regulamentacdo para ter uma concorréncia justa e leal entre as empresas
(PANSANI, 2021).

Em margo de 2021, foi publicada a norma técnica ISO 23662, que estabelece e define
critérios para toda a cadeia produtiva de alimentos veganos e vegetarianos. A norma
estabelece critérios de rotulagem e de alegagdes que estardo presentes no rétulo. A ISO 23662
ndo ¢ um regulamento que acarreta punicoes a partir de seu descumprimento, mas oferece um
padrdo internacional com critérios técnicos acerca de alimentos veganos e vegetarianos. Logo,
a aplicagao da ISO deve surgir a partir de uma decisao estratégica da organizacao (DIDIER,
2021). Com a publica¢dao da ISO, é possivel notar a busca por um produto diferenciado, ou
seja, a obten¢do de uma certificacdo especifica. Existe também o certificado de produto
vegano emitido pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), que foi criada para tracar
conceitos padronizados quanto as defini¢des e critérios técnicos para alimentos e ingredientes
alimenticios enquadrados como veganos e vegetarianos (ANTONACCIO, 2021).

No dia 11 de julho de 2021 foi publicado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento a Tomada Publica de Subsidios através da Portaria n° 327/2021, que visa

fomentar a discussdo sobre a regulagdo dos produtos processados de origem vegetal
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autodenominados plant-based. Ja a Portaria n® 375/2021 entrou em vigor em 1° de setembro
de 2021, estabelecendo os requisitos e critérios para a Certificagdo Voluntaria dos produtos de
origem vegetal. A certificagdo voluntdria permitirda ao setor produtivo evidenciar
caracteristicas de qualidade dos produtos e levar esta informacdo ao consumidor nacional de
forma mais completa. J& para o mercado internacional, esta certificagdo voluntaria vai
permitir que o produto brasileiro seja mais valorizado por meio da emissdo do certificado
oficial de conformidade.

Nos dias 26 e 27 de outubro de 2021, a ANVISA (2021) realizou oficinas virtuais com
o objetivo de obter informagdes sobre alimentos plant-based para a identificacdo e a analise
do problema regulatério, suas causas e consequéncias, além de mapear os agentes por ele
afetados.

Adicionalmente, destaca-se dois projetos lei que tramitam na Camara dos Deputados,
o PL 10556/2018, que propde que o uso da palavra “leite” e de outros lacteos seja restrito
apenas aos produtos de origem animal, e o PL 2876/2019, que objetiva proibir produtos de
origem nao animal de utilizarem o termo “carne” e outros (COUTINHO, 2021).

Além do Brasil, existem outros paises que vém trabalhando com a regulamentacao
para alimentos plant-based, tendo como um maior destaque o regulamento de Rotulagem
Nutricional, Padrao de Identidade e Qualidade para cada alimento bem como seus requisitos
técnicos especificos.

Segundo Pansani (2021), nos Estados Unidos, alguns estados restringem o uso do
termo "hamburguer e salsicha", enquanto outros paises permitem, desde que a
regulamentacdo estabeleca claramente que o produto € vegetal. J4 na Europa, o parlamento
tem discutido a restricdo do uso de nomes de leite e iogurte somente para produtos lacteos,
mas para os substitutos de carne, produtos derivados de plantas com os mesmos nomes estao
atualmente aprovados.

Na Australia, foram estudadas as vantagens e desvantagens do uso de nomes baseados
em plantas que indicam semelhangas com produtos de origem animal. Na India, uma proposta
estd em discussdo para ndo permitir o uso do mesmo nome para produtos lacteos semelhantes
(AVILA, 2021).

Na Argentina, a Comissao Nacional de Alimentos (CONAL) abriu para consulta
publica uma proposta para regulamentar o uso de declaragdes "vegano" e "vegetariano" em

produtos alimenticios. No momento do registro do produto, o requerente devera fornecer
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todos os documentos que comprovem as determinagdes. Ainda assim, apods a aplicagdo das
boas praticas de fabricagdo, se for declarado que pode haver contaminagdo cruzada com
alérgenos de origem animal, nenhuma autorizacao serd concedida (MUINELO, 2021).

Diante do exposto, ¢ possivel perceber o movimento amplo e dindmico das agéncias
regulatorias globais para a regulamentacdo de produtos plant-based, pois sdo objeto de

inovagao na industria de alimentos e nao existe uma regulacao clara.
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5 CONCLUSAO

Com base nos resultados deste estudo, pode-se verificar que os alimentos plant-based
se tornaram parte importante do comércio de produtos de origem vegetal, devido as mudangas
culturais, estilos de vida, escolhas direcionadas a melhora da saude, em alguns casos, e para
o acompanhamento das demandas energéticas de cada individuo.

Neste contexto, o Brasil retine, atualmente, condigdes de se posicionar como
importante ator no cenario global de producdo de proteinas alternativas, sendo possivel
perceber que o setor lacteo brasileiro estd prosperando, apesar da pandemia causada pelo
coronavirus SARS-CoV-2, a produgdo tem crescido a taxas acima do crescimento mundial e o
pais tem se mantido entre os grandes produtores de leite do mundo.

Por fim, ¢ possivel afirmar que ha um grande potencial mercadolégico para produtos
de fontes vegetais, sendo o comércio de alimentos a base de soja o mais representativo
atualmente. Assim, ¢ indispensavel o desenvolvimento de legislagcdes aplicaveis a estes
alimentos como requisitos de seguranca, padrdes de identidade e qualidade e rotulagem, além
do alinhamento de expectativas com os consumidores.

De acordo com os resultados obtidos nesta pesquisa, sugere-se para trabalhos futuros o
desenvolvimento de produtos que utilizem novas bases vegetais e com outras aplicacdes que

sejam compativeis ao mercado plant-based, aumentando a gama de produtos deste mercado.
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