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RESUMO 

Nos últimos anos, novos alimentos e bebidas à base de plantas (PB) foram elaborados e 

disponibilizados para o mercado a fim de satisfazer a crescente demanda por alternativas aos 

produtos de origem animal. Bebidas plant-based são consideradas uma alternativa saudável, 

sustentável e amiga do bem-estar animal e podem ser obtidas a partir de extratos hidrossolúveis 

de leguminosas, oleaginosas ou cereais. Estilos de vida dietéticos como o veganismo e o 

flexitarismo são os impulsionadores da crescente demanda por bebidas PB. As alternativas aos 

produtos de origem animal tornaram-se, de alguma forma, um instrumento de estilo de vida, 

consumido por muitos não apenas por causa de questões dietéticas, mas também por crenças 

individuais. No Brasil, a soja continua sendo a principal fonte proteica utilizada na elaboração 

de bebidas plant-based, contudo, outras oleaginosas são consideradas alternativas viáveis. O 

Brasil apresenta um alto potencial para atuar de forma ativa no cenário global na produção de 

bebidas vegetais alternativas a bebidas de origem animal (produtos lácteos, entre outros), uma 

vez que no Brasil existe uma vasta gama de fontes proteicas alternativas (de origem vegetal) 

que ainda não foram muito exploradas pela indústria de alimentos. O objetivo do presente 

trabalho foi identificar os principais trabalhos científicos sobre as bebidas vegetais elaboradas 

a partir de oleaginosas brasileiras, a fim de se destacar quais as oleaginosas utilizadas, como 

essas bebidas estão sendo elaboradas e qual o seu potencial. O estudo trata de uma revisão 

sistemática que segue as seguintes etapas: formulação de uma pergunta, coleta de dados 

(identificação), seleção (exclusão), definição das características de elegibilidade e análise das 

evidências selecionadas. De acordo com os resultados obtidos na revisão sistemática, as 

oleaginosas mais utilizadas para a elaboração de bebidas vegetais são a castanha do Brasil e a 

castanha de caju. Essas bebidas apresentam uma boa aceitação sensorial e um alto potencial 

nutricional. Atualmente, no Brasil existe uma gama de opções de oleaginosas que ainda podem 

ser exploradas. Ainda são poucos os estudos relacionados ao tema, que, entretanto, aumentam 

a cada ano. Esses experimentos científicos são importantes para comprovar e/ou verificar o 

potencial dessas amêndoas/castanhas originárias do Brasil na elaboração de bebidas plant-

based, uma vez que a demanda por produtos saudáveis alternativos aos de origem animal 

também cresce a cada dia. 

Palavras-chave: Amêndoa; bebida plant-based; Brasil; castanha; lácteos.  



 

 

 
 

ABSTRACT 

In the recent years, the production of new plant-based (BP) products were prepared and 

made available to satisfy the growing demand for animal-based products substitutes. Plant-

based beverages are a healthy, sustainable and animal welfare alternative, and can be obtained 

from legumes, nuts and cereals extraction with water. Dietary lifestyles such as veganism and 

flexitarianism are the drivers of the growing demand for PB beverages. The animal-based 

beverages alternatives have, somehow, become an acquired lifestyle tool, consumed not only 

by dietary issues, but also for individual reasons. In Brazil, soybean remains the main protein 

used in the preparation of plant-based beverages, however, nuts are also a viable alternative. 

Brazil has the potential to play an active role in the global scenario in the production of 

vegetable beverages substitutes to the animal-based beverages (dairy products, among others), 

since in Brazil there is a wide range of alternatives proteins (vegetable origin) that have not 

been exploited by the food industry yet. The aim of this work was to identify the main scientific 

works about brazilians nuts PB beverages, in order to study which brazilians nuts are being 

used, how these beverages are being made and what their potential. The study deals with a 

systematic review that follows the following steps: formulation of a question, data collection 

(identification), selection (exclusion), definition of eligibility characteristics and analysis of 

selected evidence. According to the results obtained in the systematic review, the most used 

nuts to the PB beverages preparation were Brazil nuts and cashews nuts. Generally, the 

beverages have a good sensorial acceptance and a high nutritional potential. Currently, in Brazil 

there are a range of nuts options that can still be explored. There are few studies related to the 

subject, but each year it is increasing. Scientifics researches are important to prove and/or verify 

the potential of these brazilians nuts in the elaboration of plant-based beverages, since the 

demand for alternatives to animal-based products also grows every day. 

Keywords: Almond; plant-based beverage; Brazil; nuts; dairy.
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1. INTRODUÇÃO 

Nos últimos anos, novos alimentos e bebidas à base de plantas (PB) foram elaborados e 

disponibilizados para o mercado para satisfazer a crescente demanda por alternativas aos 

produtos de origem animal. O leite e os derivados lácteos há muito são considerados uma classe 

de alimentos com compostos essenciais para a nutrição humana. No entanto, pessoas que 

sofrem de problemas de saúde relacionados à ingestão elevada de colesterol na dieta, 

intolerância à lactose ou má absorção e alergia às proteínas do leite, devem consumir produtos 

alternativos. Além disso, a consciência geral dos consumidores sobre os efeitos de suas escolhas 

alimentares no meio ambiente e na saúde e a tendência crescente do vegetarianismo, além do 

uso limitado de produtos lácteos em algumas áreas, estão levando a uma maior demanda por 

produtos PB (MONTEMURRO et al., 2021). 

A demanda por dietas sustentáveis, que têm baixo impacto ambiental e que contribuem para 

a segurança alimentar e nutricional, protegendo a biodiversidade e o ecossistema, resulta na 

demanda por alimentos alternativos. Alternativas à PB são consideradas ambientalmente 

sustentáveis, pois esses alimentos podem ter um impacto negativo reduzido no meio ambiente 

(PANDEY et al., 2021; HALLSTRÖM et al., 2015; AUESTAD et al., 2015). A mudança para 

uma dieta PB pode melhorar significativamente a sustentabilidade alimentar e o impacto 

ambiental e ter implicações benéficas para a saúde (LEISEROWITZ et al., 2020). 

Bebidas PB substitutas ao leite são consideradas uma alternativa saudável, sustentável 

e amiga do bem-estar animal e podem ser obtidas a partir da extratos aquosos de leguminosas, 

nozes e cereais. Essas bebidas são, normalmente, semelhantes em aparência e sabor ao leite 

convencional e usadas para os mesmos fins. Estilos de vida dietéticos como o veganismo e o 

flexitarismo são os impulsionadores da crescente demanda por bebidas PB. As alternativas aos 

produtos de origem animal tornaram-se, de alguma forma, um instrumento de estilo de vida, 

consumido por muitos não apenas por causa de questões dietéticas, mas também por causa de 

crenças individuais. Os produtos disponíveis no mercado variam em relação aos seus nutrientes, 

sendo prática comum adicionar vitaminas, minerais e proteínas a eles. Em todo o mundo, o 

mercado de bebidas PB substitutas do leite está crescendo substancialmente, deixando de ser 

apenas nicho de mercado (HAAS et al., 2019; MÄKINEN et al., 2016; DERBYSHIRE, 2016; 

MINTEL GROUP US, 2015). 
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Para o consumidor, as propriedades sensoriais exercem uma maior influência em relação 

à sustentabilidade ou à saúde, assim, os atributos de textura e sabor desempenham um papel 

importante em produtos PB e seu aprimoramento é essencial para o desenvolvimento desses 

produtos com sucesso (HEENAN et al., 2004; SAINT-EVE et al., 2019; MASIÁ et al., 2020). 

A fermentação é um processo passível de ser utilizado para transformar a matéria-prima vegetal 

em alternativas não lácteas. Bactérias lácticas têm sido utilizadas desde a antiguidade para 

fermentar cereais, frutas, hortaliças, carnes e leite, entre outros, com a finalidade de preservação 

e melhoramento sensorial (MASIÁ et al., 2020; MARKO et al., 2014; JOHANSEN et al., 

2018). 

Nesse sentido, o objetivo do presente trabalho foi realizar uma revisão sistemática sobre as 

bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras, a fim de se identificar as 

oleaginosas do Brasil utilizadas na elaboração de bebidas PB, como essas bebidas estão sendo 

elaboradas e qual o seu potencial físico-químico, centesimal, antioxidante e sensorial. 

 

2.  REFERENCIAL TEÓRICO  

2.1. Tendências do Mercado Alimentício  

O número de consumidores preocupados com a saúde é cada dia maior. Além das 

necessidades específicas relacionadas à saúde ou a um regime alimentar restritivo – como 

celíacos, vegetarianos e veganos – destaca-se ainda o comprometimento com a experiência de 

consumo consciente. Alimentos com certos apelos, como “livres de conservantes e corantes 

artificiais”, “produzidos regionalmente por pequenos produtores minimizando o tempo e custos 

de transporte”, “orgânicos”, “ausentes de alergênicos” e “naturalmente saudáveis” têm 

conquistado um expressivo número de interessados (ABIP, 2019).  

Segundo o estudo Top 10 Global Consumer Trends for 2018, existe uma nova geração de 

consumidores “sem vícios”, que é menos tolerante e diz não com mais frequência a hábitos não 

saudáveis, aos produtos com ingredientes de origem animal e aos conservantes/corantes 

artificiais. Reúne, em sua maioria, pessoas com um bom nível de escolaridade e idade entre 20 

e 29 anos que possuem fortes crenças e ideais. 

De acordo com o Global Food and Drink Trends 2019, os consumidores procuram refeições 

rápidas e práticas. Existe também uma procura pelo natural e nutritivo, para que mesmo com a 

intensa agenda de compromissos seja possível manter a saúde. A sociedade está mais 
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preocupada do que nunca com aspectos ambientais, como bem-estar animal, aquecimento 

global e escassez de água. Os consumidores exigem a adoção de estratégias amigas do ambiente 

e sustentáveis, e vários estudos concluem que estão dispostos a pagar mais por produtos mais 

sustentáveis (LIPAN et al., 2020). 

No mundo de hoje, as bebidas não são mais consideradas simplesmente para matar a sede; 

os consumidores procuram nessas bebidas uma funcionalidade específica, que faz parte do seu 

estilo de vida. A funcionalidade dessas bebidas pode atender a diferentes necessidades e estilos 

de vida - aumentar a energia, combater o envelhecimento, a fadiga e o estresse, combater 

doenças específicas e o setor ainda está se expandindo. Nos últimos anos, essas mudanças e 

desenvolvimentos levaram a novos produtos no setor de bebidas (VALENCIA-FLORES et al., 

2013). O interesse dos consumidores por novos hábitos alimentares saudáveis tem 

impulsionado fortemente o mercado de alimentos funcionais, com destaque para o aumento da 

ingestão de produtos com características bioativas (CUNHA JÚNIOR et al., 2021).  

2.2. Setor Vegetariano/Vegano 

As dietas vegetarianas e veganas se tornaram mais populares em todo o mundo, com 

um aumento relatado de 350%. Estima-se que 10% da população mundial segue um padrão de 

alimentação vegetariana ou vegana. As principais razões para isso incluem práticas religiosas, 

questões éticas, ambientais e sociais, bem como possíveis benefícios à saúde (BALDASSARRE 

et al., 2020; FERRARA et al. , 2017; TUCK et al. , 2018; LEITZMANN, 2014). Segundo o 

World Atlas (2019), os dez países com a maior porcentagem de vegetarianos são: Índia (38%), 

Israel (13%), Taiwan (12%), Itália (10%), Áustria (9%), Alemanha (9%), Grã-Bretanha (9%), 

Brasil (8%), Irlanda (6%) e Austrália (5%). 

 Segundo o Instituto Brasileiro de Opinião Pública e Estatística (IBOPE, 2018), 14% da 

população do Brasil afirmam ser vegetarianos, o que representa quase 30 milhões de brasileiros 

e retrata um aumento significativo da população vegetariana. Houve um aumento significativo 

em comparação com a última pesquisa realizada no ano de 2012, em que apenas 8% da 

população se considerava vegetariana. Durante a entrevista, a afirmação “O quanto você 

concorda ou discorda: Sou vegetariano” era feita e o entrevistado tinha até cinco níveis para 

responder.  

As mulheres se tornam vegetarianas com mais frequência do que os homens. Foram 

observados em vegetarianos um menor índice de massa corporal (IMC), uma menor 
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concentração de colesterol e menor pressão arterial, apresentando um efeito cardioprotetor. O 

risco de morte causado por doença isquêmica do coração é 24% menor em vegetarianos do que 

em pessoas que consomem carne regularmente. Os estudos conduzidos sugerem que a dieta 

vegetariana e a dieta lacto-vegetariana diminuem o nível de colesterol total e a fração 

lipoproteína de baixa densidade (LDL) em cerca de 10-15%, enquanto a dieta vegana - em cerca 

de 15–25%. A eliminação da carne vermelha pode diminuir o risco de doenças, como diabetes 

tipo 2, e regular o metabolismo. Além disso, o risco de câncer de intestino grosso, mama e 

próstata era muito maior em onívoros do que em vegetarianos. As dietas vegetarianas estão 

associadas ao aumento do consumo de hortaliças e frutas ricas em fitoquímicos, fibras dietéticas 

e antioxidantes. Essas substâncias influenciam positivamente a saúde, por exemplo, protegendo 

o organismo contra os radicais livres e reduzindo o risco de desenvolvimento de doenças 

crônicas não transmissíveis. As dietas vegetais também são caracterizadas por baixas 

concentrações de ácidos graxos saturados (SFA) e por altas concentrações de ácidos graxos 

poliinsaturados (PUFA), influenciando positivamente no perfil lipídico (KOWALSK et al., 

2020; RUBY, 2012; MCEVOY et al., 2012; FERDOWSIAN e BERNARD, 2009; 

MOZAFFARIAN et al., 2010). 

De acordo com SILVA et al.  (2020), os vegetarianos podem ser discriminados de acordo 

com sua dieta: 

●  Ovo-lacto-vegetariano: não consome nenhum tipo de carne, mas preserva a ingestão de 

ovos, leite e derivados;  

● Lacto-vegetariano: não consume nenhum tipo de carne ou ovo, mas preserva a ingestão 

de leite e derivados;  

●  Ovo-vegetariano: não consume nenhum tipo de carne, leite e laticínios, mas mantenha 

a ingestão de ovos;  

●  Vegetariano estrito: não consome nenhum alimento de origem animal;  

● Vegano: não utiliza nenhum produto com elemento de origem animal, ou cujos animais 

foram utilizados no processo de fabricação, seja em alimentos, roupas, cosméticos e 

produtos farmacêuticos. 

A dieta ovo-lacto-vegetariana é um tipo de vegetarianismo menos restritivo, que elimina 

carnes, derivados de carne e peixes, mas permite o consumo de ovos e laticínios. Os ovos e 

laticínios na dieta são fontes de ácidos graxos e proteínas de alto valor biológico. As carnes são 
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ainda consideradas importantes veículos de colina, selênio, vitamina A e B12, enquanto o leite 

e seus derivados a mais importante fonte de cálcio para a humanidade.  

Já o tipo mais restritivo de vegetarianismo é o veganismo, que elimina todos os produtos de 

origem animal. Os produtos alimentícios presentes nos cardápios veganos incluem cereais, 

frutas, hortaliças, nozes, cogumelos, legumes, óleos e bebidas vegetais. Quanto as bebidas 

vegetais ou bebidas PB, WOLF et al.  (2020) realizaram uma pesquisa que demonstrou que, a 

longo prazo, existe uma tendência de declínio no consumo de leite e de aumento do consumo 

dessas bebidas.  

As pessoas escolhem a dieta vegetariana principalmente devido à ética (proteção dos 

direitos dos animais), crenças religiosas e saúde pessoal. No entanto, quando exercida por um 

longo período de tempo, sem o devido equilíbrio e suplementação, essa dieta pode ser nociva à 

saúde. O principal risco é a deficiência de vitaminas e de certos minerais necessários ao bom 

funcionamento do corpo humano. Demonstrou-se que uma dieta vegana, a mais restritiva de 

todas, se incorretamente balanceada pode ser a causa do desenvolvimento de vários distúrbios 

neurológicos, como medo, depressão, brainstorm, neuropatia, cansaço crônico e insônia. Os 

veganos também sofrem de baixas concentrações e deficiências de vitamina B12, decorrentes 

da exclusão de todos os produtos de origem animal, que são sua única fonte natural (IANNOTTI 

et al., 2014; MCEVOY et al., 2012; GILSING et al., 2010; KOWALSK et al, 2020). 

2.3. A importância das oleaginosas na alimentação humana 

As oleaginosas são amplamente populares e produzidas em grandes quantidades em todo o 

mundo (ALASALVAR e SHAHIDI, 2009). Por definição, as oleaginosas são frutos secos com 

uma semente rica em óleos, cuja parede externa do ovário se torna mais dura à medida que 

amadurece. Nessa categoria são incluídas amêndoa (Prunus dulcis), amendoim (Arachis 

hypogaea), avelã (Corylus avellana), castanha do Brasil (Bertholletia excels), castanha de caju 

(Anacardium occidentale), noz (Juglan regia), noz macadâmia (Macadamia spp.), noz pecan 

(Carya illinoinensis), pistache (Pistacia vera), pinhões (Pinus spp.), dentre outras (CORDARO 

et al., 2020; VANGA AND RAGHAVAN, 2017, ALASALVAR E SHAHIDI, 2009). 

A indústria de oleaginosas tem um impacto importante na economia de vários países e as 

matérias-primas são obtidas a partir do cultivo ou da extração em florestas. As amêndoas, 

castanhas e nozes são amplamente consumidas em todo o mundo, não apenas por seu sabor, 

mas também por seus benefícios para a saúde.  Elas são excelentes fontes de nutrientes e seu 
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consumo pode conspirar a favor da prevenção de doenças. A maioria das oleaginosas 

comestíveis possui uma composição única com baixo teor de açúcares, alto teor de óleos ricos 

em ácidos graxos insaturados, vitaminas e minerais e compostos bioativos (KLUCZKOVSKI, 

2019; TAŞ E GOKMEN, 2017; BAILEY E STEIN, 2020). 

As amêndoas, castanhas e nozes podem ser consumidas in natura (cruas) ou depois de 

processadas. A demanda por essas oleaginosas (cruas ou processadas) tem aumentado nas 

últimas décadas devido à sua disponibilidade, preço razoável e ao aumento da consciência 

nutricional em saúde.  

2.3.1. Amêndoa de Baru 

Dipteryx alata Vogel é uma espécie frutífera nativa do bioma Cerrado, pertencente à família 

Fabaceae, cujos frutos são conhecidos como baru. Os frutos do tipo drupa, ovoides, levemente 

achatados e reconhecidos pela casca coriácea de coloração marrom (VERA et al., 2009), são, 

normalmente, coletados no solo, de agosto a outubro, após abscisão natural. Dentro do fruto 

encontra-se uma única semente oleaginosa comestível, comumente chamada de amêndoa, 

comercializada em empórios nos grandes centros e bastante apreciada pela população local e 

regional (VERA et al., 2009; SOUSA et al., 2011). Seu sabor é semelhante ao do amendoim, 

embora mais suave ao paladar, o que o torna especialmente popular na região Centro-Oeste do 

Brasil. 

A amêndoa do baru apresenta alta atividade antioxidante e é rica em minerais, como cálcio, 

ferro e zinco, proteínas, lipídios, vitamina E e compostos fenólicos, composição associada a 

seus efeitos positivos no perfil lipídico humano (EGEA e TAKEUCHI, 2019). Cerca de 25 a 

30% de proteínas e 40% de lipídios são encontrados na amêndoa, que é boa fonte de ácidos 

graxos insaturados, especialmente ácido oleico. Em relação ao valor protéico, há relato na 

literatura que mostra que a amêndoa do baru é limitada em aminoácidos sulfurados; entretanto, 

esse estudo não avaliou a biodisponibilidade da proteína da amêndoa. Assim, o valor da proteína 

da amêndoa do baru não é completamente conhecido (FERNANDES et al., 2010; TOGASHI e 

SGARBIERI, 1995; TAKEMOTO et al., 2001). 

Estudos recentes fazem referência ao uso dessa amêndoa como uma alternativa viável de 

incorporação de compostos bioativos com potencial na prevenção de certas doenças. Portanto, 

o estudo com esse alimento deve ser potencializado, visto que a amêndoa em questão apresenta 
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alto valor nutricional, devido à presença de substâncias que são capazes de assegurar a 

manutenção das funções vitais do organismo (SIQUEIRA & PACHECO, 2015). 

A figura 1 ilustra o fruto baru como um todo (a) com suas frações expostas de forma 

transversal e (b) sua amêndoa com e sem casca. 

Figura 1 Amêndoa de Baru 

 

Fonte: Monteiro et al.  (2022) 

2.3.2. Amêndoa de Sapucaia 

Lecythis pisonis, também conhecida como sapucaia, é uma espécie nativa do Brasil da 

família Lecythidaceae e está presente na maioria das regiões brasileiras, principalmente nos 

estados do Amazonas, Pará, Rondônia, Piauí, Pernambuco, Maranhão, Bahia, Espírito Santo, 

Minas Gerais e Rio de Janeiro. Seus frutos pesam de 1 a 2,5 kg e a produtividade média da 

sapucaia gira em torno de 75 kg de frutos por árvore (DEMOLINER et al., 2018; WICKENS, 

1995). Suas sementes, oleaginosas conhecidas como amêndoas ou castanhas de sapucaia, 

precisam ter o tegumento coriáceo retirado, antes do consumo. 
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A amêndoa de sapucaia é rica em proteínas, ácidos graxos insaturados, minerais, fibras 

alimentares, fitoesteróis e compostos fenólicos. Os diferentes compostos bioativos conferem a 

essa matéria-prima uma alta atividade antioxidante, tornando-a atrativa para a produção de 

produtos alimentícios saudáveis, embora sua composição química ainda seja pouco estudada e 

seu potencial econômico pouco explorado (DEMOLINER et al., 2018; DEMOLINER et al., 

2020). A figura 2 ilustra a amêndoa de sapucaia. 

Figura 2 Amêndoa de Sapucaia 

 

Fonte: Rosa et al.  (2020) 

2.3.3. Castanha do Brasil 

A castanhanheira do Brasil (Bertholletia excelsa) faz parte da biodiversidade das 

florestas tropicais naturais da bacia amazônica. A coleta de suas sementes pode ser 

ambientalmente sustentável, uma vez que não requer desmatamento. Além disso, pode ser 

social e economicamente sustentável, uma vez que seu processamento e comercialização em 

conjunto melhoram o bem-estar da população local e sua coleta pode até ser integrada à colheita 

seletiva de madeira. A castanha do Brasil é uma oleaginosa rica em energia principalmente 

devido à sua alta concentração de lipídios. No entanto, seu perfil lipídico é benéfico para a 

saúde humana devido à alta proporção de ácidos graxos insaturados, principalmente os ácidos 

linoléico e oleico (SARTORI et al., 2020; ROCKWELL et al., 2015; MORSELLO et al., 2012). 

As castanhas do Brasil são ricas em fibras, vitamina E, tiamina e minerais como selênio, 

potássio, zinco, magnésio, fósforo, cobre e manganês. A castanha do Brasil também é fonte de 

cálcio e ferro. Devido ao alto teor de selênio e vitamina E, podem ajudar a proteger a oxidação 
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celular, fator causador de muitas doenças relacionadas ao envelhecimento (INTERNATIONAL 

NUTS AND DRIED FRUIT COUNCIL, 2019). A castanha do Brasil contém em média 15% 

de proteínas, 25% de ácidos graxos monoinsarurados (MUFAs) e 21% de PUFAs, sendo que o 

ácido α-linolênico (ácido graxo ômega-3) contribui com 7% do total de gorduras Sabe-se, 

porém, que os ácidos graxos insaturados são facilmente oxidados, o que exige cuidados 

especiais no processamento e armazenamento.  Visto que o consumo de castanha do Brasil 

proporciona alta saciedade, ele, geralmente, não está associado ao aumento da massa corporal. 

Em geral, as castanhas apresentam uma ampla gama de minerais essenciais em concentrações 

relevantes. A castanha do Brasil é considerada uma das maiores fontes alimentares de selênio 

(Se), sendo que uma única semente contém de 7,7 µg a 202,0 µg desse mineral. Quando 

comparada com a amêndoa, comumente utilizada na obtenção de “leite vegetal” comercial, a 

castanha do Brasil apresenta maiores concentrações de magnésio (Mg), cobre (Cu) e zinco (Zn). 

No entanto, o processamento pode causar perdas minerais (SILVA et al., 2017; SARTORI et al., 

2020; CARDOSO et al., 2017). 

Comercialmente, a castanha do Brasil está disponível crua, seca, torrada e / ou salgada, 

ou adicionada a alimentos, como assados e cereais. Uma forma de difundir o consumo da 

castanha do Brasil e agregar valor de mercado à sua cadeia produtiva é oferecendo também 

diferentes coprodutos. A comercialização de seus coprodutos, porém, é incipiente e restrita ao 

óleo de castanha do Brasil prensado a frio. Em toda a bacia amazônica brasileira, famílias há 

muito usam castanha do Brasil para produzir um extrato solúvel em água chamado leite de 

castanha do Brasil, que é uma bebida acessível ou um ingrediente para cozinhar vegetais, peixe, 

frango ou carne. Em todo o mundo, o consumo de extratos solúveis em água de base vegetal 

como alternativa ao leite bovino vem aumentando por diversos motivos, como a intolerância à 

lactose (SARTORI et al., 2020; CLAY e CLEMENT, 1993; MÄKINEN et al., 2015). Na figura 

3 encontra-se a ilustração da castanha do Brasil.  
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Figura3 Castanha do Brasil 

 

Fonte: Cardoso et al.  (2017) 

2.3.4. Castanha de Caju 

O cajueiro ou Anacardium occidentale, pertencente à família Anacardiaceae, é árvore 

tropical nativa do Brasil, introduzida na Ásia e na África por exploradores europeus no século 

XVI. Podem variar desde árvores amazônicas de grande porte, atingindo até 40 m de altura 

(Anacardium giganteum), passando por formas arbóreas de médio porte, não ultrapassando 4 

m de altura (Anacardium othonianum), até árvores com altura não superior a 80 cm 

(Anacardium humile). A produção mundial de castanha de caju atingiu 4,89 milhões de 

toneladas em 2016, sendo o Vietnã o maior produtor da castanha. O mercado deve permanecer 

forte devido ao alto crescimento da produção em algumas áreas, como a África Ocidental. A 

produção é potencialmente um valor importante para pequenos agricultores em países 

emergentes e há um imenso potencial para a exploração de subprodutos do caju que pode 

agregar valor ao agronegócio (OLIVEIRA et al., 2020; ABDUL e PETER 2010). 

O cajueiro produz um pseudofruto carnoso e suculento, muito apreciado na elaboração 

de sucos. Anexado ao pseudofruto, na extremidade oposto ao pecíolo, encontra-se o fruto 

verdadeiro, de onde se extrai a castanha de caju. O fruto verdadeiro pode ser dividido em três 

partes: a casca, a amêndoa e o tegumento. A casca, que representa 65-70% da massa do fruto 

verdadeiro, consiste em um epicarpo coriáceo, atravessado por um mesocarpo esponjoso, cujos 

alvéolos são preenchidos por um líquido cáustico e inflamável. O tegumento, que representa 

cerca de 3% da massa do fruto, é rico em tanino. Já a amêndoa, ou simplesmente castanha de 

caju, é a parte comestível do fruto verdadeiro, composta por dois cotilédones de marfim, 

representando cerca de 28-30% de sua massa (OLIVEIRA et al., 2020). 
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A castanha de caju é rica em óleos, proteínas, flavonoides, antocianinas, taninos, fibras, 

folato e tocoferóis, além de minerais como magnésio, cálcio, selênio, manganês e, 

principalmente, ferro (REBOUÇAS et al., 2016; CORDARO et al., 2020). O perfil de ácidos 

graxos do óleo da castanha de caju é predominantemente dado por MUFAs e PUFAs, entre os 

quais estão ácido oleico (73,7%), ácido linoléico (14,3%), ácido palmítico (7,5%) e ácido 

esteárico (4,5%), bem como vestígios de ácido araquídico e linolênico, já tendo sido associado 

o seu consumo com a diminuição dos níveis de colesterol LDL e doença cardíaca coronária 

(MOTHÉ et al.  2006; HU et al., 2001). As proteínas da castanha de caju reúnem todos os 

aminoácidos considerados essenciais para adultos e crianças e a presença de uma variedade de 

substâncias bioativas lhe confere alta atividade antioxidante (REBOUÇAS et al., 2016). 

Logo, a castanha de caju destaca-se como uma boa alternativa para a produção de bebida 

vegetal substituta ao leite devido às suas excelentes características nutricionais. Lima et al.  

(2017) produziu um extrato hidrossolúvel de castanha de caju esterilizado, que apresentou 

estabilidade físico-química e microbiológica, além de boa aceitação sensorial durante o 

armazenamento sob temperatura ambiente (~ 28 ° C) por pelo menos 160 dias. Dos lipídios 

presentes nesse extrato, 70% eram compostos por MUFAs e PUFAs, ácidos graxos associado à 

redução do LDL-colesterol e aumento do lipoproteína de alta densidade (HDL)-colesterol. Na 

figura 4 encontra-se a ilustração da castanha de caju 

Figura 4 Castanha de Caju 

 

Fonte: Embrapa (2000) 
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2.4. Bebidas PB 

Alimentos elaborados à base de plantas, em substituição ao leite de vaca, são alternativas 

aos produtos de origem animal como o leite, queijo e iogurte (BAILEY, 2018). No entanto, para 

que esses produtos tenham sucesso no mercado, é de vital importância avaliar a aceitabilidade 

e a influência de fatores externos, como a informação nutricional e funcional, sobre a avaliação 

dos consumidores (REBOUÇAS et al., 2016). 

Na última década, o consumo per capita de leite diminuiu progressivamente, juntamente 

com o aumento da disponibilidade e do consumo de bebidas vegetais. As bebidas não lácteas 

continuam a mostrar uma tendência crescente de vendas em condados ocidentalizados porque 

os alimentos rotulados como naturais são percebidos como a escolha nutricional mais saudável 

e apropriada pela maioria dos consumidores (VERDUCI et al., 2019, FIOCCHI et al., 2010; 

SINGHAL et al., 2017; LE LOUER et al., 2014). A demanda global por produtos que não 

possuem leite em sua composição tem aumentado muito devido a problemas de saúde 

relacionados a alguns dos nutrientes do leite. Os problemas mais comuns relacionados a esse 

alimento, principalmente o leite de vaca, são a intolerância à lactose e a alergia à caseína, que 

apesar de ser menos comum, pode causar restrições alimentares aos consumidores. Assim, 

pessoas que seguem uma dieta vegetariana ou procuram alimentos com baixos níveis de 

colesterol, lipídios e calorias também devem ser consideradas. Todos esses fatores reunidos 

tornam necessária a busca contínua por alimentos que substituam o uso do leite em diferentes 

produtos alimentícios, constituindo um mercado potencial (REBOUÇAS et al., 2016). 

Essas bebidas são extratos à base de líquidos de leguminosas, sementes oleaginosas, cereais 

e pseudocereais que simulam a aparência e consistência do leite de vaca. Na Europa, porém, de 

acordo com o regulamento europeu 1308/2013, não é possível utilizar o termo “leite” para 

bebidas de origem vegetal.  Somente o que é obtido pela ordenha pode ser chamado de “leite”; 

portanto, com exceção do leite de amêndoa e coco (por existir legislações específicas a 

respeito), todos os demais produtos podem ser denominados “bebida”. No Brasil, também não 

é permitida a denominação leite para produtos de origem vegetal, porém não existe nenhuma 

legislação específica para os produtos PB. Atualmente, as resoluções que contemplam sobre o 

assunto são as RDC 268 e RDC 272 de 22 de setembro de 2005, que dispõe sobre produtos 

proteicos de origem animal e sobre produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos 

comestíveis, respectivamente.  
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Embora não haja nenhuma definição e classificação declaradas dessas alternativas de 

substitutos ao leite na legislação e nem na literatura, uma classificação geral em cinco categorias 

é proposta: 

● À base de cereais: leite de aveia, leite de arroz, leite de milho, leite de espelta, leite de 

milheto;  

● À base de leguminosas: leite de soja, leite de amendoim, leite de tremoço, leite de feijão-

nhemba;  

●  À base de nozes: leite de amêndoa, leite de coco, leite de avelã, leite de pistache, leite 

de noz;  

● À base de sementes: leite de gergelim, leite de linhaça, leite de cânhamo, leite de 

girassol;  

● À base de pseudo-cereais: leite de quinua, leite teff, leite de amaranto, leite de trigo 

sarraceno. 

As alternativas ao leite à base de plantas são fluidos que resultam da quebra (redução do 

tamanho) do material vegetal (cereais, pseudo-cereais, sementes oleaginosas de leguminosas, 

nozes), hidratação e posterior homogeneização e que imitam o leite de vaca em aparência e 

consistência. Geralmente, os leites vegetais são obtidos pelo mesmo procedimento. Primeiro a 

matéria-prima é triturada, depois a farinha obtida é misturada com água. Depois de filtrado, o 

leite vegetal está pronto. As produções industriais também podem ser continuadas com outras 

adições de ingredientes ou tratamentos térmicos. Óleos, aromatizantes, açúcar e estabilizantes 

são os ingredientes mais comumente adicionados. Homogeneização e tratamentos de ultra-alta 

temperatura (UHT) (raramente pasteurização) são realizados para melhorar a qualidade da 

suspensão e estabilidade microbiana. Eles são considerados substitutos do leite de vaca devido 

à composição química semelhante e também podem ser usados como substitutos para uso direto 

ou em algumas preparações à base de leite animal. Por outro lado, esses substitutos apresentam 

diferentes características sensoriais, estabilidade e composição nutricional em comparação ao 

leite de vaca (SETHI et al., 2016; JESKE et al., 2018; GOBBI et al., 2019; SILVA et al., 2020). 

O desenvolvimento de novos alimentos funcionais ganhou interesse recente, entre eles, 

os alimentos fermentados são reconhecidos como benéficos para a microbiota humana e estão 

bem estabelecidos no mercado de saúde como agentes terapêuticos promissores. Alimentos 

fermentados são alimentos e bebidas produzidos por meio da cultura de certos microrganismos 

em condições controladas. Esses processos de fermentação envolvem modificações 
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substanciais na matriz alimentar que aumentam seu valor nutricional e fornecem atributos 

sensoriais únicos e propriedades tecnológicas úteis. Quando os alimentos fermentados não são 

submetidos a novas transformações tecnológicas, como pasteurização ou tratamentos de alta 

pressão, eles podem ser usados como veículo para probióticos: “microrganismos vivos que 

quando administrados em quantidades adequadas, conferem um benefício à saúde do 

hospedeiro” (CABELLO-OLMO et al., 2020; BELL et al., 2017; SANLIER et al., 2019; 

MARSH et al., 2014; HILL et al., 2014). 

2.4.1 Bebidas PB como alternativas ao leite 

Por mais de 8.000 anos, o leite de vaca tem sido uma parte essencial da nutrição humana. 

O leite contém vários nutrientes essenciais e é, em muitos países, uma parte importante das 

recomendações dietéticas. No entanto, a produção de leite tem um impacto ambiental 

considerável. As principais questões ambientais relacionadas à produção de leite são a 

degradação do solo, a poluição do ar e da água e a perda de biodiversidade (HAAS et al., 2019; 

ROZENBERG et al., 2016; CEAS, 2000). 

A composição média de leite de vaca constitui 3,5% de proteína (80% caseínas, 20% de 

proteínas séricas), 3-4% de lipídios (triglicerídeos), 4,6% de carboidratos (lactose), 1% de sais 

minerais (cálcio, fósforo, potássio, magnésio, sódio), vitaminas (especialmente B1, B2, B6, 

retinol, carotenos, tocoferol) e 88% de água. Essencialmente envolvidos em glóbulos de 

gordura do leite, os lipídios do leite são compostos por 98% de triacilglicerol e 2% de 

diacilglicerol, ácidos graxos livres, lipídios polares e esteróis. A composição de ácidos graxos 

de leites de vaca, cabra ou ovelha depende da dieta do animal, mas é notavelmente rica em 

ácidos graxos saturados dentro da faixa C4: 0-C18: 0 e até C24: 0 nas esfingomielinas. Os 

lipídios do leite animal são geralmente mais elevados em SFAs do que os óleos vegetais, 

permitindo assim uma ampla variedade de texturas em alimentos. Com relação aos açúcares, a 

grande maioria no leite é lactose com apenas vestígios de outros açúcares, como 

oligossacarídeos. O leite também é um excelente suprimento de minerais, especialmente cálcio, 

magnésio e fósforo (GUYOMARC et al., 2021; VERDUCI et al., 2019; MUEHLHOFF et al., 

2014). 
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Tabela 1Comparação da composição de leite de vaca e bebidas vegetais 

  
Proteínas   

(g) 

Lipídeos    

(g) 

Carboidratos 

(g) 

Fibras        

(g) 

Açúcares    

(g) 

Cálcio     

(mg) 
Referências 

Leite de 

vaca 
3,33 3,33 5,42 0,00 5,00 129 

USDA, 

2019 

Amêndoas 0,42 1,04 7,92 0,40 7,50 188 
USDA, 

2019 

Avelã 0,4 1,60 3,10 0,30 3,10 120 Alpro, 2019 

Castanha 

de caju 
1,9 4,65 4,44 0,80 1,27 8 

USDA, 

2019 

Castanha 

do Brasil 
1,75 7,20 13,40 - - 12 

Felberg et 

al.  (2009) 

Soja 3,33 1,88 3,75 0,80 2,50 188 
USDA, 

2019 

Fonte: Silva et al.  (2020) 

Na tabela 1 está uma comparação da composição de leite de vaca com algumas bebidas 

vegetais feita por Silva et al. (2020). As diferenças que existem entre as características 

essenciais das bebidas vegetais e do leite de vaca são dignas de menção. Em relação ao teor de 

proteína, apenas os valores do leite de soja são semelhantes aos do leite de vaca, com teor de 

proteína que vai de 2,9% a 3,7%; todas as outras bebidas apresentam níveis proteicos mais 

baixos. As proteínas vegetais são geralmente de qualidade nutricional inferior em comparação 

com as proteínas de origem animal devido aos aminoácidos limitantes (lisina nos cereais, 

metionina nas leguminosas) e menor digestibilidade. Em relação ao perfil lipídico, os 

substitutos vegetais geralmente apresentam baixos níveis de SFAs, exceto para o leite de coco; 

apesar disso, alguns produtos apresentam bons níveis de produção de energia semelhantes ao 

leite de vaca integral, devido aos açúcares e outros carboidratos. Além disso, algumas dessas 

bebidas contém açúcares e adoçantes adicionados, e há uma diferença quanto ao perfil de 

carboidratos: a ausência de lactose e galactose nas bebidas vegetais. Recentes pesquisas 

apontam variações no índice glicêmico (IG) de diferentes bebidas PB, sendo que em bebidas 

de arroz e coco o IG foi maior que 96, devido ao alto teor de glicose; em bebida de aveia o IG 

foi igual a 59, em função do teor de β-glucana; diferentes marcas de bebidas à base de soja 

apresentam os menores IGs, entre 47 e 61, assim como bebidas à base de amêndoa, com IG 

entre 49 e 64 (VERDUCI et al., 2019; SINGHAL et al., 2017; SETHI et al., 2016; MÄKINEN 

et al., 2016; JESKE et al., 2017).  
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2.4.2 Bebidas PB e a intolerância à lactose 

A lactose é um açúcar e é o principal carboidrato encontrado no leite.  A lactose é 

hidrolisada em glicose e galactose pela enzima lactase, produzida no revestimento do intestino 

delgado do ser humano.  A quantidade de lactose varia muito entre vários tipos de leite e entre 

os produtos lácteos. A enzima lactase é encontrada principalmente no meio do jejuno e 

localizada na superfície do enterócito das microvilosidades do intestino delgado. Após a quebra 

da lactose em monossacarídeos (glicose e galactose), esses monossacarídeos são absorvidos 

pelas células dos enterócitos e utilizados pelo organismo (HE et al., 2008; JARVELA, 2005; 

CAMPBELL et al., 2005; KATOCH et al. 2021). 

Atualmente, aproximadamente 65% da população mundial reduziu capacidade de 

quebrar o açúcar lactose após a infância, resultando em muitos casos de pessoas com 

intolerância à lactose. A intolerância à lactose, normalmente, começa a se manifestar em 

crianças com 2-3 anos e segue por toda a vida adulta (ITAN et al., 2010; CORGNEAU et al., 

2017; KATOCH et al. 2021). Os sintomas ocorrem normalmente dentro de 30 minutos a 

algumas horas após o consumo de alimentos ou bebidas com lactose. No entanto, a intensidade 

dos sintomas difere com a quantidade consumida. Outros fatores que determinam a fatalidade 

incluem trânsito intestinal, microflora no intestino, expressão de lactase e sensibilidade a 

produtos fermentados. Pacientes com intolerância à lactose podem apresentar sintomas 

gastrointestinais ou extra-intestinais. Os sintomas gastrointestinais variam entre diarréia, 

náusea, inchaço e dores abdominais.  Os sintomas extra-intestinais observados principalmente 

nos pacientes são dor de cabeça, fraqueza, articulação ou dor no músculo, concentração fraca e 

úlceras na boca (YANG et al., 2013; MATHEWS et al., 2015; DENG et al., 2015; KATOCH et 

al. 2021). 

A alternativa para as pessoas com intolerância à lactose é recorrer a alimentos sem 

lactose em sua composição, por exemplo, substituindo produtos lácteos por produtos 

semelhantes, mas sem lactose, como as bebidas plant-based. 

2.4.3 Bebidas PB como fonte proteica  

Proteínas são macronutrientes essenciais para o ser humano e devem ser obtidas a partir 

de uma alimentação equilibrada. Atualmente, a produção de proteínas é suficiente para atender 

a demanda global, embora cerca de 30% da população não tenha acesso à quantidade mínima 
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recomendada, tampouco a proteínas de alta qualidade, o que se reflete em diferentes quadros 

de deficiência proteica, em especial em populações menos favorecidas financeiramente. Com 

o contínuo aumento da população mundial, a demanda por proteínas tem aumentado, o que vem 

provocando uma pressão sobre o meio ambiente e levantando questões sobre a produção 

sustentável de fontes proteicas, que são normalmente de origem animal ou vegetal. 

A produção de proteína animal, a partir de ovos ou laticínios, em comparação com a 

carne, depende menos do uso da água e da terra e resulta na emissão de menos gases de efeito 

estufa, o que os torna bons candidatos para reduzir a pegada ambiental dos alimentos. Embora 

ovos ou laticínios sejam comumente considerados fontes sustentáveis de proteína animal, há 

uma demanda crescente por uma redução no consumo de proteína animal (Guyomarc et al., 

2021). O aumento da demanda por proteínas de alta qualidade, que possuem boas propriedades 

nutricionais e funcionais, é um desafio. As proteínas animais são consideradas proteínas de alta 

qualidade (GAVELLE et al., 2017), mas são caras em termos de custos de produção 

(PIMENTEL & PIMENTEL, 2003). Além disso, parte da população é alérgica à caseína, 

proteína do leite, e necessita de alternativas para atender à sua demanda proteica. 

O consumo de proteínas derivadas de plantas está aumentando continuamente no 

mundo, com um crescimento anual de 11% dos alimentos vegetais e bebidas alternativas aos 

produtos lácteos. O design de novos produtos PB ganhou grande interesse devido às novas 

oportunidades oferecidas pelo mercado mundial (MONTEMURRO et al., 2021; EUROPEAN 

COMMISSION, 2018; FONA INTERNATIONAL, 2018). Proteínas de origem vegetal 

constituem-se opção econômica para atender à demanda por proteínas e à escassez localizada 

(SHARIF et al., 2018). As proteínas vegetais geralmente exibem uma qualidade nutricional 

inferior à de proteínas derivadas de animais, devido à limitação de aminoácidos; ademais, sua 

digestibilidade é inferior à das proteínas do leite (MÄKINEN et al., 2016).  As limitações 

técnico-funcionais de muitas proteínas de origem vegetal, combinadas com a falta de 

informação sobre seu comportamento no processamento, são uma barreira para sua utilização 

(LOVEDAY, 2019). 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

O estudo trata de uma revisão sistemática que segue as diretrizes de Liberati et al. (2009) 

com as seguintes etapas: formulação de uma pergunta, coleta de dados (identificação), seleção 

(exclusão), definição das características de elegibilidade e análise das evidências selecionadas. 

3.1. Elaboração da pergunta 

A formulação da pergunta baseou-se na estratégia PICO, que significa P = Participantes, I 

= Intervenção, C = Comparação e O = Outcomes/resultados. Como e quais oleaginosas 

brasileiras estão sendo utilizadas para a elaboração de bebidas vegetais? 

3.2. Coleta de dados 

A pesquisa foi realizada em 07 de fevereiro de 2022. Os dados do presente trabalho foram 

coletados na literatura disponível nos Periódicos eletrônicos da CAPES, empregando cinco 

bases de dados: Scopus, Web of Science, Pubmede, Scielo e Embase. Foram utilizadas 12 

palavras-chave: "Plant based" and "Milk"; "Plant based" and "Beverage"; "Vegan" and "Milk"; 

"Vegan" and "Beverage"; "Brazil nut" and "beverage"; "Cashew nut" and "beverage"; "Baru 

almond" and "beverage"; "Sapucaia nut" and "beverage"; "Bertholletia excelsa" and 

"Beverage"; "Anacardium occidentale" and "Beverage"; "Dipteryx alata" and "Beverage" e 

"Lecythis pisonis" and "Beverage". Para seleção das oleaginosas brasileiras presentes no 

trabalho foi utilizado o critério de que deveria gerar pelo menos um resultado nas buscas das 

bases de dados. Oleaginosas como amêndoa de pequi, amêndoa de xixá do cerrado brasileiro e 

amêndoa de licuri, da caatinga do Brasil, não entraram na revisão por falta de estudos na área. 

Para análise bibliográfica foram selecionados trabalhos originais publicados entre 2012 e 2022, 

em seguida os conteúdos dos bancos de dados no formato Ris foram exportados para um 

gerenciador de referências bibliográficas (EndNote), e excluídos os trabalhos duplicados. 

3.3. Critérios de exclusão e inclusão 

As   seguintes   características   foram   utilizadas   para   excluir   artigos   da   revisão 

sistemática: (I) artigos de revisão bibliográfica; (II) livros, resumos simples ou expandidos 

publicados em congresso e/ou conferência; (III) artigos incompletos que não apresentavam o 

texto, autores ou/e título completo; (IV) não abordam bebidas vegetais e (V) não abordam 

oleaginosas brasileiras.   
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3.4. Extração de dados dos documentos 

Os dados extraídos dos artigos aceitos foram: oleaginosa brasileira utilizada, país da 

pesquisa, bebida elaborada, modo de elaboração e ingredientes utilizados na bebida, análises 

realizadas e resultados das análises físico-químicas, antioxidantes, sensorial e composição 

centesimal. 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A estratégia de busca adotada registrou um total de 3.598 artigos, onde 2,068 eram trabalhos 

repetidos (duplicatas), sendo assim foram analisados 1.530 artigos por meio da verificação do 

título e/ou resumo utilizando os critérios de exclusão e inclusão, foram excluídos os artigos que 

foram classificados como: revisão de literatura; trabalhos em livros, congressos e conferências, 

artigos incompletos, não abordavam bebidas vegetais e não abordavam oleaginosas brasileiras 

(Figura 5). 
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Figura 5 Fluxograma da estratégia abordada para selecionar os artigos para a revisão 

sistemática 

 

Fonte: Acervo do autor (2022). 

Posteriormente, 21 artigos de 2012 a 2022 passaram para a fase da leitura completa dos 

documentos. Desses, 9 trabalhos foram excluídos por falta de informação sobre a elaboração 

de bebidas vegetais à base de oleaginosas brasileiras. Assim, 12 trabalhos foram incluídos nesta 

revisão sistemática (Quadro 1) 
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Quadro 1  Pesquisas sobre o desenvolvimento de bebidas vegetais à base de oleaginosas 

brasileiras 

Área de estudo 

Oleaginosa 

brasileira 

utilizada 

País da 

pesquisa 
Referência 

Bebidas fermentadas potencialmente simbióticas processadas 

com extrato hidrossolúvel de amêndoa de Baru 

Amêndoa de 

Baru 
Brasil 

Fernandes 

et al., 2021 

Comportamento reológico de bebidas à base de plantas 

Amêndoa de 

Baru e Castanha 

do Brasil  

Brasil 
Silva et al., 

2020 

Melhorando os compostos nutricionais e fitoquímicos de uma 

bebida à base de plantas feita com torta de amêndoa de 

sapucaia usando concentração por congelamento de blocos 

Amêndoa de 

Sapucaia 
Brasil 

Demoliner 

et al., 2020 

Caracterização de bebidas fermentadas à base extrato 

hidrossolúvel de soja e castanha do Brasil 

Castanha do 

Brasil 
Brasil 

Barbosa et 

al., 2019 

Bebida simbiótica à base de castanha do Brasil (Bertholletia 

excelsa H.B.K): produção, caracterização, viabilidade 

probiótica e aceitação sensorial 

Castanha do 

Brasil 
Brasil 

Da Cunha 

Júnior et 

al., 2021 

Composição da Castanha do Brasil (Bertholletia supera 

HBK), sua bebida e subprodutos: um alimento saudável e 

fonte potencial de ingredientes 

Castanha do 

Brasil 
Espanha 

Vasquez-

Rojas et al., 

2021 

Leite de castanha de caju não lácteo como matriz para 

fornecer bactérias probióticas 
Castanha de Caju Brasil 

Bruno et 

al., 2020 

Bebida à base de castanha de caju: desenvolvimento, 

características e estabilidade durante o armazenamento 

refrigerado 

Castanha de Caju Brasil 
Lima et al., 

2021 

Otimização e aceitabilidade do consumidor de alfarroba em 

pó como substituto do cacau em bebida sem lactose à base de 

amêndoa de castanha de caju  

Castanha de Caju Brasil 
Morais, 

2018 

Otimização da aceitação de bebida prebiótica à base de 

castanha de caju e suco de maracujá 
Castanha de Caju Brasil 

Rebouças et 

al., 2014 

Otimização físico-química e aceitabilidade de uma bebida à 

base de castanha de caju variando em suco de manga e 

açúcar: um estudo piloto 

Castanha de Caju Brasil 
Rebouças et 

al., 2016 

Utilização de modelos matemáticos para avaliar a aceitação e 

parâmetros físico-químicos para o desenvolvimento de uma 

bebida à base de castanha de caju 

Castanha de Caju Brasil 
Rebouças et 

al., 2018 

Fonte: Acervo do autor (2022). 

Dentre os artigos incluídos na revisão, 16,67% trabalharam com a amêndoa de Baru, 8,33% 

com a amêndoa de Sapucaia, 33,33% com a castanha do Brasil e 50% com castanha de caju.  A 

grande maioria dos experimentos foi conduzida no Brasil (90,67%), enquanto apenas um 

(8,33%) foi conduzido na Espanha (Figura 6 e 7). 
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Figura 6 Oleaginosas estudadas pelos trabalhos científicos 

 

Fonte: Acervo do autor (2022) 

Figura 7 Países onde foram conduzidos os trabalhos científicos 

 

Fonte: Acervo do autor (2022) 

Os principais resultados encontrados nesta revisão sistemática mostram que existem 

poucos trabalhos realizados com bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras 

nos últimos 10 anos. Existe uma tendência de se aumentar o número pesquisas no tema nos 

próximos anos, uma vez que 10 dos 12 trabalhos foram realizados nos últimos cinco anos, sendo 

7 deles realizados nos últimos dois anos.  

O segmento de substitutos do leite vem ganhando destaque pelo rápido crescimento no 

setor de bebidas funcionais e especiais em todo o mundo. Atualmente, alergia ao leite de vaca, 

intolerância à lactose, preocupação com calorias, prevalência de hipercolesterolemia e maior 

preferência por dietas veganas têm influenciado os consumidores na escolha de alternativas ao 
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leite de vaca. Bebidas PB podem servir como uma alternativa barata para grupos econômicos 

pobres de países em desenvolvimento e em lugares onde o fornecimento de leite de vaca é 

insuficiente. Embora vários tipos de bebidas alimentícias inovadoras de origem vegetal estejam 

sendo explorados como alternativa ao leite de vaca, muitos deles enfrentam algum tipo de 

problema tecnológico, relacionado ao processamento ou preservação. A maioria dessas 

alternativas ao leite carece de equilíbrio nutricional quando comparada ao leite bovino, porém 

contem componentes funcionalmente ativos com propriedades promotoras de saúde que atraem 

consumidores preocupados com a saúde (SETHI et al., 2016). 

Os humanos, como seres onívoros, são anatomicamente e fisiologicamente aptos para 

consumir produtos de origem vegetal e animal. No entanto, as tendências atuais associadas à 

produção em massa frequentemente resultam em pessoas renunciando ao consumo de carne e 

outros produtos de origem animal. Todo tipo de dieta que exclui produtos de origem animal 

deve atender à necessidade de nutrientes do indivíduo e, no caso de suas deficiências, é 

importante a realização de uma suplementação. Dietas adequadamente balanceadas eliminando 

produtos de origem animal não são uma ameaça à saúde (KOWALSK et al., 2020; SINGH et 

al., 2011). 

4.1. Elaboração das bebidas  

O consumo de amêndoas, castanhas e nozes produz efeitos benéficos à saúde devido ao seu 

perfil lipídico desejável, que é maior em ácidos graxos insaturados (USFA) do que em ácidos 

graxos saturados (SFA), e alto teor de antioxidantes. Numerosos estudos foram realizados, 

demonstrando que o consumo frequente dessas oleaginosas pode melhorar a saúde 

cardiovascular, diminuindo os níveis séricos de LDL e o risco de desenvolver diabetes tipo II 

(HIGGS, 2003; GHAZZAWI e AL-ISMAIL, 2017; CORDARO et al., 2020). 

No quadro 2 estão as bebidas elaboradas, os ingredientes utilizados, o modo de 

elaboração e as análises realizadas. As bebidas foram elaboradas a partir de uma mistura base 

de água e oleaginosa. Na maior parte das bebidas também foram adicionados açúcar e 

componentes probióticos para a sua fermentação, totalizando 58,33% de bebidas fermentadas. 

Em alguns estudos também houve a adição de outros vegetais, como a soja, alfarroba, abacaxi, 

manga e maracujá.  Algumas pesquisas exploraram a substituição de alguns componentes, como 

a troca de cacau por alfarroba e de açúcar por oligofrutose.  
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De modo geral, a elaboração do extrato hidrossolúvel consiste na higienização e 

processamento da amêndoa/castanha, adição de água, mistura de ambos em uma proporção que 

varia de 1:4 a 1:10 (oleaginosa:água) e filtração dos resíduos sólidos. Os demais ingredientes 

foram adicionados depois que o extrato hidrossolúvel estava pronto, podendo ou não passar por 

algum tipo de processamento térmico.  Apenas uma pesquisa estudou o efeito do congelamento 

sobre a bebida. 

O segmento de bebidas vegetais é um dos mais desenvolvidos na indústria de alimentos, 

devido às características nutricionais tão desejadas dessas bebidas, ao baixo impacto ambiental, 

além de serem essas bebidas utilizadas como alternativas aos produtos de origem animal. 

Bebidas PB são ricas em vitaminas e minerais, não contêm colesterol e possuem uma 

combinação saudável de ácidos graxos mono e poli-insaturados, além da ausência de lactose, 

soro de leite e caseína, que podem causar intolerâncias e alergias alimentares.   

O foco da maioria dos estudos está na análise da composição, com ênfase nos compostos 

centesimais e bioativos, comportamento físico-químico e aceitação sensorial da bebida. Dentre 

os 12 trabalhos da revisão, nove (75%) realizaram análises físico-químicas, sete (58,33%) 

realizaram análise sensorial, seis (50%) realizaram composição centesimal, enquanto apenas 

três (25%) trabalhos realizaram análise de antioxidantes da bebida (Figura 8). Apenas um 

estudo analisou a tensão de cisalhamento e viscosidade aparente da bebida elaborada. Algumas 

pesquisas também estudaram a qualidade microbiológica da bebida, quantificaram 

micronutrientes e analisaram a viabilidade dos probióticos utilizados.  

Figura 8 Análises realizadas pelos trabalhos científicos 

 

Fonte: Acervo do autor (2022). 
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Quadro 2 Ingredientes utilizados, modo de elaboração e análises realizadas em bebidas 

vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras 

Bebida  Ingredientes  Modo de elaboração da bebida 
Análises 

realizadas 
Referência 

Bebidas 

simbiótica à 

base de 

amêndoa de 

Baru 

Água, 

amêndoa de 

baru, 

probióticos 

e açúcar 

As amêndoas de baru cruas foram pesadas, lavadas 

em água corrente e embebidas em água destilada 

(1:10, amêndoa:água) em temperatura refrigerada 

(7 ◦C) por 6 horas. A água foi escorrrida e as 

amêndoas foram descascadas manualmente. Em 

seguida, as amêndoas foram misturadas com água 

destilada (1:10, amêndoa:água), transferidas para 

um extrator de vegetais e processadas por 30 

minutos. O extrato hirdrosolúvel de amêndoa de 

baru foi coado em peneira de malha fina (2 mm) e 

cinco formulações de bebidas fermentadas foram 

preparadas com diferentes prebióticos. Para a 

elaboração das bebidas fermentadas, foram 

adicionados sacarose e componentes prebióticos 

(2,5 g/100 mL) ao extrato hidrossolúvel. A mistura 

foi pasteurizada a 85 ◦C por 30 minutos em banho-

maria. Em seguida, foi resfriada a 42 ◦C e 3 mL/100 

mL da cultura inicial (Streptococcus thermophilus e 

Lactobacillus delbrueckii ssp.) e 0,02 g/100 mL da 

cultura probiótica (L. casei) foram adicionados. A 

mistura foi incubada a 42 ◦C por 5 horas. Após a 

fermentação, as bebidas foram embaladas em 

polipropileno (52 mm de diâmetro e 52 mm de 

altura) recipientes (capacidade de 80 mL) e 

armazenadas a 7 ◦C por 28 dias. 

Composição 

centesilal, 

sólidos 

solúveis, pH, 

cor, perfil de 

ácidos 

orgânicos, 

perfil de ácidos 

graxos, 

compostos 

fenólicos, 

atividade 

antioxidantes, 

inibição da 

atividade da α-

glucosidase e 

α-amilase, 

propriedades 

reológicas, 

viabilidade 

probiótica e 

análise 

sensorial 

Fernandes 

et al., 2021 

Bebida à 

base de 

castanha do 

Brasil e 

baru e 

bebida à 

base de 

castanha do 

Brasil e 

macadâmia 

Água, 

castanha do 

Brasil, 

amêndoa de 

baru, açúcar 

cristal, 

CMC, ácido 

cítrico, 

sorbato de 

potássio e 

benzoato de 

sódio 

As amêndoas e castanhas com casca foram 

higienizados em água clorada 300 ppm por 30 

minutos e enxaguadas com solução de água clorada 

a 10 ppm. Em seguidas, as oleaginosas sanitizadas 

foram misturadas em um liquidificador industrial 

com água a 45°C, (previamente pasteurizada a 

80°C/25 minutos) por 10 minutos para obter um 

produto de consistência homogênea consistência. A 

bebida homogênea obtida foi centrifugada, 

resultando em dois coprodutos, o extrato solúvel em 

água (fase líquida) e o resíduo úmido de amêndoas 

e castanhas (fase sólida). Após a etapa de 

centrifugação, o extrato hidrossolúvel obtido foi 

submetido a um aquecimento a 85°C e foi 

adicionada carboximetilcelulose (CMC) com os 

conservantes: ácido cítrico, sorbato de potássio e 

sódio benzoato, todos na proporção de 0,05% (p/v) 

e 10% (p/v) açúcar cristal, expresso em sacarose. 

Logo após, realizou-se a homogeneização por 5 

minutos e as bebidas foram acondicionadas em 

garrafas de vidro de 220 ml com tampa, 

pasteurizadas a 80 °C por 25 minutos, e finalmente 

armazenadas sob refrigeração (4 ± 2 °C). 

Tensão de 

cisalhamento e 

a viscosidade 

aparente  

Silva et al., 

2020 
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Bebida à 

base de 

amêndoa de 

sapucaia 

Água e torta 

de amêndoa 

de sapucaia 

As amêndoas de sapucais foram prensadas com uma 

prensa hidráulica, a torta resultante foi misturada 

com água (1:6, amêndoa:água) em um 

homogeneizador a 8400 g por 10 min. A bebida 

obtitda foi filtrada, fracionada em recipientes 

plásticos de 250 mL e congelado a -24 °C. Uma vez 

que a bebida foi congelada, 50% do seu volume 

inicial foi descongelado em atmosfera controlada 

(20°C). O líquido descongelado obtido pelo 

primeiro estágio de concentração de congelamento 

(C1) foi congelado a -20°C e foi usado como 

solução de alimentação no segundo estágio. Esse 

procedimento foi repetido até que o quinto estágio 

de concentração de congelamento. A bebida, os 

gelos (I1, I2, I3, I4 e I5) remanescentes de cada 

concentração etapa de concentração, bem como 

uma alíquota de cada fluido de tratamento (C1, C2, 

C3, C4 e C5), foram armazenados em - 20°C. 

Composição 

centesimal, 

sólidos 

solúveis, pH, 

acidez titulável, 

teor de 

minerais, 

densidade, cor, 

compostos 

fenólicos, 

atividade 

antioxidante e 

perfil fenólico 

Demoliner 

et al., 2020 

 Bebidas 

fermentadas 

à base de 

soja e 

castanha do 

Brasil 

 Água, soja, 

castanha do 

Brasil, 

açúcar e 

cultura de 

ácido 

láctico 

liofilizado  

Foram elaborados dois extratos hidrossolúveis, um 

a base de soja e outro a base de castanha do Brasil. 

Inicialmente, 250 g de soja foram lavados com água 

quente. Depois de lavados, os grãos de soja foram 

embebidos em um recipiente contendo 800mL de 

água por aproximadamente 18 horas. A soja foi 

moída com 1,5 L de água a 90 ºC no liquidificador 

em velocidade média-alta por 3 minutos. Após esta 

etapa, o extrato foi coado, e o resíduo foi 

descartado. O produto final foi mantido sob 

refrigeração a 4°C. Já as castanhas foram moídas 

em água a 75 °C, em um liquidificador de 

velocidade média-alta na proporção de 1:7 (p/p) 

(castanha: água) por 3 minutos. O extrato foi então 

coado e armazenado sob refrigeração a 4°C.As 

bebidas fermentadas foram obtidas em cinco 

formulações diferentes (100% soja, 75% soja + 25% 

castanha, 50% soja + 50% castanha, 25% soja + 

75% castanha e 100% castanha), e todas elas foram 

adicionadas com 10,0% de açúcar e 3,0% de extrato 

de soja desidratado. As formulações foram 

homogeneizadas e aquecidas a 40°C. A cultura de 

ácido lático liofilizado foi adicionada e a mistura foi 

colocada em uma incubadora a 40°C. 

 Composição 

centesimal, 

análise de Na e 

K, cor, pH, 

acidez titulável 

e sinérese 

Barbosa et 

al., 2019 
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Bebida 

simbiótica à 

base de 

castanha do 

Brasil 

Água, 

castanha do 

Brasil, 

açúcar, 

Lactobacill

us casei, 

pectina de 

citrus e 

prebiotico 

inulina 

As castanhas do Brasil, previamente higienizadas, 

foram moídas em água usando um misturador 

industrial de alta velocidade por 10 minutos, em 

uma proporção 1:4 (castanha do Brasil: água). O 

líquido obtido foi filtrado, adicionado de inulina 

(2,5% p/v), pectina (0,5% p/v) e açúcar demerara 

(5% p/v) e submetido a pasteurização a 80°C por 20 

minutos. Depois do tratamento térmico, a bebida foi 

resfriada em banho de gelo até chegar a 37°C. 

Posteriormente, a cultura de Lactobacillus casei foi 

adicionada em uma contagem de 6,50 log UFC g-1, 

alcançada pela adição de 0,10 g de cultura para 1,00 

L da bebida. Depois disso, o a bebida de foi 

incubada em um forno não ventilado a 37°C, em 

condições anaeróbicas, por 12 horas. Após a 

fermentação, a bebida foi engarrafada em frascos de 

vidro estéreis e submetidos à maturação por 24 

horas sob refrigeração a 4°C.  

Composição 

centesimal, pH, 

acidez titulável, 

sólidos 

solúveis, cor, 

análise 

microbiológica 

e análise 

sensorial 

Da Cunha 

Júnior et 

al., 2021 

Bebida à 

base de 

castanha do 

Brasil 

- 

As castanhas do Brasil foram moídas para reduzir 

seu tamanho (tamanho de partícula < 5 mm), então 

foram homogeneizados com água a 75ºC usando na 

proporção 1:7 (castanha:água) por cinco minutos 

até que a mistura ficasse homogênea através de um 

homogeneizador de alta velocidade a 7500 rpm. Em 

seguida, esta solução foi filtrada com malha de inox 

(≤2 mm). O líquido foi mantido a 5ºC por 1 hora e, 

em seguida, foi centrifugado por 15 minutos, 

produzindo sua separação em três fases: a fração de 

gordura da fase superior, a fração solúvel em água 

da fase intermediária e a fração de sedimento da fase 

inferior. Cada fração foi coletada manualmente. Por 

fim, todas as frações foram congeladas com 

nitrogênio líquido, liofilizadas, embaladas em sacos 

a vácuo e mantidas a -20ºC até a análise. 

Composição 

centesimal, 

sólidos 

solúveis, pH, 

acidez titulável, 

atividade 

antioxidante, 

compostos 

fenólicos, perfil 

fenólico, perfil 

de ácidos 

graxos, 

minerais e 

análise de 

peptídeos 

Vasquez-

Rojas et al., 

2021 

Bebida 

fermentada 

à base de 

castanha de 

caju 

Água, 

castanha de 

caju, açúcar 

e 

probióticos 

As castanhas de caju foram trituradas com água 

(1:10, castanha:água) e 3% de açúcar, em um 

moinho coloidal por 4 minutos. A bebida foi tratada 

termicamente (140ºC, 4 segundos) em um trocador 

de calor tubular, resfriada a 80°C e envasada em 

garrafas de vidro de 210 mL fechadas com tampas 

plásticas. Depois de atingir 30ºC, os probióticos 

foram inoculados assepticamente até uma 

concentração final de 108 UFC.mL-1 e a bebida foi 

armazenada a 4°C por 30 dias. 

pH, cor, análise 

sensorial, 

análise 

microbiológica 

e quantidade de 

probióticos 

Bruno et 

al., 2020 

Bebida à 

base de 

castanha de 

caju 

Água, 

castanha de 

caju e 

açúcar 

As castanhas de caju foram trituradas com água 

(1:10, castanha:água) e 3% de açúcar, em um 

moinho coloidal por 4 minutos. A bebida foi tratada 

termicamente (140ºC, 4 segundos) em um trocador 

de calor tubular, resfriada a 80°C e envasada em 

garrafas de vidro de 210 mL fechadas com tampas 

plásticas.  

Composição 

centesimal, pH, 

cor, análise 

microbiológica 

e análise 

sensorial 

Lima et al., 

2021 
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Bebida à 

base de 

castanha de 

caju com 

alfarroba 

Água, 

castanha de 

caju, 

açúcar, k-

caragena, 

cacau em 

pó e 

alfarroba 

em pó 

As castanhas de caju foram higienizadas com 

solução de hipoclorito (0,96% p/p de cloro ativo) e 

pesadas na proporção 1:6 (castanha de caju:água).  

As castanhas foram trituradas com água mineral na 

máquina de leite de soja durante 24 minutos, com 

aquecimento gradual a 95 C e pausas na trituração, 

então a bebida foi filtrada em peneira de 30 mesh. 

Adicionou-se sacarose, κ-carragenina, cacau pó 

(Mãe Terra, Brasil) e/ou pó de alfarroba ao filtrado, 

de acordo com a formulação. A bebida foi 

homogeneizada por três minutos em baixa 

velocidade e envazada em garrafas de polietileno, 

submetidas à pasteurização em 72 C por 20 min em 

banho-maria, seguida de resfriamento a 4°C em 

banho de gelo e água. O produto foi armazenado a 

5°C. 

Análise 

sensorial 

Morais, 

2018 

Bebida 

prebiótica à 

base de 

casatanha 

de caju e 

maracujá 

Água, 

castanha de 

caju, polpa 

de maracujá 

e 

oligofrutose  

As castanhas de caju foram misturadas com água 

mineral na proporção de 1:6 (castanha:água 

mineral), trituradas por 3 min a uma velocidade de 

17000 rpm e filtradas. O suco de maracujá foi 

obtido pela dissolução da polpa em água mineral na 

proporção 1:2 (polpa:água). O extrato hidrossolúvel 

de castanha de caju foi misturado ao suco e a 

oligofrutose em diferentes concentrações. Para 

facilitar a homogeneização e dissolução de 

oligofrutose na bebida, a adição foi realizada em 

rotação de 900 rpm por 1 min. As bebidas foram 

armazenadas em garrafas de poliestireno de 200 mL 

e pasteurizadas em banhos termostáticos a uma 

temperatura de 65 °C por 2 min. 

Análise 

sensorial 

Rebouças et 

al., 2014 

Bebida 

prebiótica à 

base de 

castanha de 

caju e suco 

de manga 

Água, 

castanha de 

cajú, suco 

de manga, 

açúcar e 

prebióticos 

As bebidas foram desenvolvidas com extrato 

hidrossolúvel de castanha de caju, suco de manga, 

açúcar e prebióticos. A quantidade de açúcar (w /v) 

adicionado a uma mistura de extrato hidrossolúvel 

de castanha de caju e suco seguiu o delineamento 

experimental, mais 3% (p/v) de mistura de inulina e 

oligofrutose na proporção de 1:1. Os ingredientes 

foram homogeneizados em rotação de 900rpm e, em 

seguida, armazenados em garrafas de poliestireno e 

submetido a tratamento térmico a 65°C por 2 

minutos. As amostras foram resfriadas e mantidas 

sob refrigeração até que as análises fossem 

realizadas. 

Sólidos 

solúveis, pH, 

acidez titulável 

e análise 

sensorial 

Rebouças et 

al., 2016 

Bebida 

prebiótica à 

base de 

castanha de 

caju e suco 

de abacaxi 

Água, 

castanha de 

caju, suco 

concentrado 

de abacaxi, 

açúcar e 

 prebióticos 

As bebidas foram desenvolvidas com extrato 

hidrossolúvel de castanha de caju, suco de abacaxi, 

açúcar e prebióticos. A quantidade de açúcar (w /v) 

adicionado a uma mistura de extrato hidrossolúvel 

de castanha de caju e suco seguiu o delineamento 

experimental, mais 3% (p/v) de mistura de inulina e 

oligofrutose na proporção de 1:1. Os ingredientes 

foram homogeneizados em rotação de 900rpm e, em 

seguida, armazenados em garrafas de poliestireno e 

submetido a tratamento térmico a 65°C por 2 

minutos. As amostras foram resfriadas e mantidas 

sob refrigeração até que as análises fossem 

realizadas. 

Sólidos 

solúveis, pH, 

acidez titulável 

e análise 

sensorial 

Rebouças et 

al., 2018 

Fonte: Acervo do autor (2022). 
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A adição de probióticos é uma estratégia popular para conferir funcionalidade às bebidas 

vegetais. Probióticos são microrganismos vivos que fornecem benefícios à saúde do hospedeiro 

quando consumidos, geralmente melhorando a microbiota intestinal. Foi relatado que o 

mercado global de leite vegano foi estimado em US $ 16 bilhões em 2018 (CHAVAN et al., 

2018; ROSENFELD, 2018; LIPAN et al., 2020; KARASAKAL, 2020). 

Em comparação com os produtos lácteos fermentados, as bebidas probióticas à base de 

plantas não contêm ingredientes lácteos, eliminando assim as preocupações relacionadas à 

intolerância à lactose e alergia à caseína, bem como aquelas relativas ao colesterol e gordura 

animal. Outros benefícios para a saúde de produtos fermentados à base de plantas incluem o 

fornecimento de micronutrientes, como vitaminas antioxidantes, compostos bioativos e 

minerais, bem como uma maior taxa de absorção e atividade fisiológica de componentes, como 

os flavonoides, por meio da fermentação, que melhora a saúde intestinal e aumenta a atividade 

antioxidante e funções imunológicas (OH et al., 2020; VIJAYA et al., 2015; MIN et al., 2019; 

VALERO-CASES et al., 2020). Como os polifenóis contidos nas plantas atuam como 

prebióticos para aumentar o crescimento de bactérias intestinais humanas benéficas e sua 

adesão aos enterócitos, espera-se que bebidas probióticas à base de plantas também possam ser 

oferecidas como simbióticos. As primeiras pesquisas se concentraram nos substratos usados 

para produzir bebidas probióticas à base de plantas como substitutos do leite fermentado, como 

proteínas vegetais e fontes de carboidratos como soja, aveia e cevada (OH et al., 2020; 

SHARMA et al., 2020; RIVERA-ESPINOZA e GALLARDO-NAVARRO, 2010). 

4.2. Composição centesimal 

De modo geral, todas as bebidas apresentaram uma composição centesimal semelhante 

(quadro 3). O teor de proteínas variou de 1,30% a 4,30%, sendo que as bebidas a base de 

castanha do Brasil adicionadas de soja mostram a maior porcentagem de proteínas.  Em todas 

as formulações analisadas, a quantidade de cinzas não ultrapassou 0,70% do total da bebida. 

Lipídeos e carboidratos foram os compostos com maior amplitude observada entre as bebidas, 

variando de 1,73 % a 11,76% e 1,30% a 13,35%, respectivamente. As bebidas elaboradas com 

castanha do Brasil foram as que apresentaram maior porcentagem de proteínas e lipídeos dentre 

as oleaginosas brasileiras. 



40 

 

 

Quadro 3 Composição centesimal em bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras 

Bebida à base de Amêndoa de Baru Umidade (%) Proteínas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referência  

Bebida controle 91.49 ± 0,07 1,33 ± 0,16 2,81 ± 0,14 0,18 ± 0,03 4,15 ± 0,18 

Fernandes et al., 2021 

Bebida simbiótica com L. casei 91,64 ± 0,06 1,39 ± 0,05 2,72 ± 0,08 0,16 ± 0,01 4,09 ± 0,16 

Bebida simbiótica com L. casei e inulina 88,47 ± 0,05 1,31 ± 0,04 3,25 ± 0,54 0,18 ± 0,08 6,80 ± 0,67 

Bebida simbiótica com L. casei e oligofrutose 88,69 ± 0,08 1,31 ± 0,03 3,05 ± 0,59 0,17 ± 0,02 6,74 ± 0,55 

Bebida simbiótica com L. casei e polidextrose 88,63 ± 0,05 1,39 ± 0,03 3,40 ± 0,60 0,17 ± 0,02 5,92 ± 0,78 

Bebida à base de Amêndoa de Sapucaia Umidade (%) Proteínas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referências  

Formulação única - 1,89 ± 0,01 4,39 ± 0,05 0,67 ± 0,05 1,30 ± 0,01 Demoliner et al., 2020 

Bebida à base de Castanha do Brasil Umidade (%) Proteínas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referência  

Bebida não fermentada 73,06 ± 0,06 3,31 ± 0,55 11,76 ± 2,71 0,13 ± 0,02 8,63 ± 0,94 Da Cunha Júnior et al., 

2021 Bebida simbiótica 81,35 ± 0,02 3,01 ± 0,70 11,75 ± 0,07 0,08 ± 0,03 1,39 ± 0,15 

Formulação única - 1,43 5,24 0,33 1,94 
Vasquez-Rojas et al., 

2021 

Formulação única - 1,83  ± 0,03 3,97  ± 0,07 0,26 ± 0,00 5,43 ± 0,12 Lima et al., 2021 

Bebida à base de Castanha do Brasil e Soja Umidade (%) Proteínas (%) Gordura (%) Cinzas (%) Carboidratos (%) Referência  

Bebida fermentada com 100% de soja 80,69 ± 0,15 3,75 ± 0,21 1,73 ± 0,25 0,45 ± 0,02 13,35 ± 0,44 

Barbosa et al., 2019 

Bebida fermentada com 75% de soja e 25% de castanha 

do Brasil 
80,17 ± 0,01 4,26 ± 0,51 1,94 ± 0,28 0,44 ± 0,02 13,16 ± 0,73 

Bebida fermentada com 50% de soja e 50% de castanha 

do Brasil 
79,71 ± 0,22 4,22 ± 0,78 5,51 ± 0,25 0,44 ± 0,02 10,13 ± 0,76 

Bebida fermentada com 25% de soja e 75% de castanha 

do Brasil 
80,69 ± 0,01 3,37 ± 0,72 6,37 ± 0,49 0,35 ± 0,10 11,64 ± 1,17 

Bebida fermentada com 100% de castanha do Brasil 77,41 ± 0,04 3,20 ± 0,48 8,04 ± 0,34 0,35 ± 0,05 10,98 ± 0,71 

Fonte: Acervo do autor (2022). 
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4.3. Análise físico-química 

De acordo com o quadro 4, há uma pequena variação em relação à coloração das bebidas, com valores semelhantes para L, a* e b*. O pH 

também não apresentou uma grande variação entre as bebidas (4,15-6,50), com as bebidas fermentadas apresentando um pH menor e uma acidez 

titulável maior. As bebidas adicionadas de suco apresentaram teor de sólidos solúveis maior que as demais bebidas.  

Quadro 4 Análises físico-químicas em bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras 

Bebida à base de Amêndoa de Baru L a* b* pH SS (ºBrix) AT (g/100g) Referência 

Bebida controle 53,68 ± 1,59   − 1,49 ± 0,12 2,68 ± 0,26 4,62 ± 0,01 6,33 ± 0,22 

- 
Fernandes et 

al., 2021 

Bebida simbiótica com L. casei 54,57 ± 1,25 − 1,57 ± 0,05 2,65 ± 0,19 4,39 ± 0,01 6,33 ± 0,23 

Bebida simbiótica com L. casei e inulina 55,33 ± 0,77 − 1,57 ± 0,11 3,46 ± 0,06 4,27 ± 0,01 8,77 ± 0,08 

Bebida simbiótica com L. casei e oligofrutose 56,10 ± 3,21 − 1,51 ± 0,14 2,96 ± 0,24 4,30 ± 0,01 9,52 ± 0,24 

Bebida simbiótica com L. casei e polidextrose 55,37 ± 0,38 − 1,52 ± 0,07 2,99 ± 0,33 4,32 ± 0,01 9,30 ± 0,28 

Bebida à base de Amêndoa de Sapucaia L a* b* pH SS (ºBrix) AT (g/100g) Referência 

Formulação única 63,40 ± 0,25 0,52 ± 0,05 5,23 ± 0,08 6,35 ±  0,01 3,38 ±  0,15 0,01 ±  0,01 
Demoliner et 

al., 2020 

Bebida à base de castanha do Brasil L a* b* pH SS (ºBrix) 
AT (g ác. 

lático/100g) 
Referência 

Formulação única - - - 6,50 2,60 0,03 
Da Cunha et 

al., 2021 

Bebida à base de Castanha do Brasil  L a* b* pH SS (ºBrix) 
AT (g ác. 

cítrico/100g) 
Referência 

Bebida não fermentada 72,65 ± 0,38 −0,18 ± 0,05 4,09 ± 0,06 6,13 ± 0,09 10,50 ± 0,00 0,09 ± 0,02 Vasquez-

Rojas et al., 

2021 
Bebida simbiótica 74,40 ± 0,94 0,03 ± 0,07 5,07 ± 0,19 5,56 ± 0,04 11,00 ± 0,00 0,12  ± 0,01 
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Bebida à base de Castanha do Brasil e Soja L a* b* pH SS (ºBrix) 
AT (g ác. 

lático/100g) 
Referência 

Bebida fermentada com 100% de soja ± 80,00 

- - 

± 4,60 

- 

± 0,46 

Barbosa et 

al., 2019 

Bebida fermentada com 75% de soja e 25% de castanha do Brasil ± 80,00 ± 4,50 ± 0,48 

Bebida fermentada com 50% de soja e 50% de castanha do Brasil ± 79,00 ± 4,60 ± 0,48 

Bebida fermentada com 25% de soja e 75% de castanha do Brasil ± 78,00 ± 4,80 ± 0,47 

Bebida fermentada com 100% de castanha do Brasil ± 76,00 ± 4,80 ± 0,48 

Bebida à base de Castanha de Caju L a* b* pH SS (ºBrix) AT (g/100g) Referência 

Formulação única 81,66 0,95 9,39 6,45 - - Bruno, 2020 

Formulação única - - - 6,50 - - Lima, 2021 

Bebida à base de Castanha de Caju com suco L a* b* pH SS (ºBrix) 
AT (g ác. 

cítrico/100g) 
Referência 

Bebida prebiótica com 20% suco de manga e 4% açúcar 

- - - 

4,79 13,80 0,26 

Rebouças, 

2016 

Bebida prebiótica com 20% suco de manga e 8% açúcar 4,82 16,50 0,26 

Bebida prebiótica com 40% suco de manga e 4% açúcar 4,24 14,50 0,37 

Bebida prebiótica com 40% suco de manga e 8% açúcar 4,17 17,10 0,44 

Bebida prebiótica com 16% suco de manga e 6% açúcar 4,89 15,60 0,25 

Bebida prebiótica com 44% suco de manga e 6% açúcar 4,12 15,60 0,46 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 3% açúcar 4,53 13,70 0,29 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 9% açúcar 4,47 17,20 0,3 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 4,48 15,80 0,34 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 4,47 15,50 0,31 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 4,49 15,10 0,32 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 4,47 15,70 0,33 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 4,44 15,70 0,26 
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Bebida prebiótica com 20% suco de abacaxi e 4% açúcar 

- - - 

4,78 13,60 0,33 

Rebouças, 

2018 

Bebida prebiótica com 20% suco de abacaxi e 8% açúcar 4,84 17,20 0,27 

Bebida prebiótica com 40% suco de abacaxi e 4% açúcar 4,26 15,50 0,47 

Bebida prebiótica com 40% suco de abacaxi e 8% açúcar 4,21 18,50 0,49 

Bebida prebiótica com 16% suco de abacaxi e 6% açúcar 5,01 16,20 0,28 

Bebida prebiótica com 44% suco de abacaxi e 6% açúcar 4,15 16,70 0,53 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 3% açúcar 4,48 14,30 0,42 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 9% açúcar 4,49 17,90 0,4 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 4,49 16,50 0,41 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 4,49 15,70 0,4 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 4,37 16,40 0,44 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 4,44 16,00 0,42 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 4,43 16,20 0,42 

*SS =  Sólidos solúveis. AT = Acidez titulável. Fonte: Acervo do autor (2022)



39 

 

 

 

4.4. Análise de antioxidantes 

No quadro 5 são apresentadas médias de fenólicos totais e atividade antioxidante de bebidas elaboradas a partir de amêndoa de baru, 

amêndoa de sapucaia e castanha do Brasil. A bebida à base de amêndoa de baru apresentou um maior teor de compostos fenólicos totais. Demoliner 

(2020) encontrou valores iguais à 6,97 mg GAE/g para compostos fenólicos, 20,63 μmol TE/g pelo método ABTS e 10,14 μmol TE/g pelo método 

FRAP em bebida à base de amêndoa de sapucaia. Já Vasquez-Rojas (2021), encontrou resultados iguais à 7,10 mg GAE/g para compostos fenólicos, 

0,07 μmol TE/g pelo método DPPH, 0,71 μmol TE/g pelo método ORAC e 0,47 μmol TE/g pelo método TEAC na bebida à base de castanha do 

Brasil. 

Quadro 5 Análise de antioxidantes em bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras 

Bebida à base de Amêndoa de Baru 

Compostos 

Fenólicos mg 

GAE/g 

ABTS mmol eq 

Trolox/mg 

DPPH μmol 

TE/g 

FRAP μmol 

TE/g 

ORAC μmol 

TE/g 

TEAC μmol 

TE/g 
Referência 

Bebida controle 54,20 ± 2,58 837,10 ± 2,58 

- - - - 
Fernandes et 

al., 2021 

Bebida simbiótica com L. casei 81,73 ± 3,13 765,75 ± 3,13 

Bebida simbiótica com L. casei e inulina 84,67 ± 4,29 2303,47 ± 4,29 

Bebida simbiótica com L. casei e oligofrutose 87,40 ± 4,10 2032,72 ± 4,10 

Bebida simbiótica com L. casei e polidextrose 88,73 ± 3,34 1484,27 ± 3,34 

Bebida à base de Amêndoa de Sapucaia 

Compostos 

Fenólicos mg 

GAE/g 

ABTS μmol 

TE/g 

DPPH μmol 

TE/g 

FRAP μmol 

TE/g 

ORAC μmol 

TE/g 

TEAC μmol 

TE/g 
Referência 

Formulação única 6,97 ± 0,08 20,63 ± 1,25 - 10,14 ± 0,45 - - 
Demoliner et 

al., 2020 

Bebida à base de castanha do Brasil 

Compostos 

Fenólicos mg 

GAE/g 

ABTS mmol eq 

Trolox/mg 

DPPH μmol 

TE/g 

FRAP μmol 

TE/g 

ORAC μmol 

TE/g 

TEAC μmol 

TE/g 
Referência 

Formulação única 7,10 ± 0,10 - 0,07 ± 0,00 - 0,71 ± 0,03 0,47 ± 0,01 
Vasquez-Rojas 

et al., 2021 

Fonte: Acervo do autor (2022). 
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4.5. Análise sensorial  

Bebidas PB também foram analisadas sensorialmente, considerando-se sua aceitação, avaliação global, cor, doçura, aroma e sabor com 

base em escala hedônica com notas de 1 a 9 (1= desgostei extremamente e 9=gostei extremamente) (quadro 6). As bebidas à base apenas de castanha 

de caju apresentaram uma avaliação global próxima de 7,00. Rebouças et al., ao estudarem bebidas à base de castanha de caju adicionadas de sucos 

de frutas, encontraram uma variação maior na avaliação global, com médias variando de 4,16 a 7,50, já o sabor variou de 3,90 a 7,00. Da Cunha et 

al.  (2021) obtiveram uma melhor avaliação global e doçura para a bebida não fermentada. Por fim, Fernandes et al.  (2021) encontraram valores 

que variaram de 5,42 a 7,33 nos quesitos avaliação global, aroma e sabor para as bebidas elaboradas a partir de amêndoa de baru.  

 

Quadro 6 Análise sensorial em bebidas vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras 

Bebida à base de Amêndoa de Baru  Avaliação Global Cor Doçura Aroma Sabor Referência 

Bebida à base de amêndoa de baru controle 6,08 ± 1,08 

- - 

6,42 ± 0.67 6,17 ± 1,11 

Fernandes et al , 

2021 

Bebida simbiótica à base de amêndoa de baru com L. casei 5,67 ± 1,07 6,58 ± 1,51 5,50 ± 1,73 

Bebida simbiótica à base de amêndoa de baru com L. casei e inulina 6,42 ± 1,08 6,67 ± 1,37 6,00 ± 1,41 

Bebida simbiótica à base de amêndoa de baru com L. casei e oligofrutose 5,42 ± 0,88 6,75 ± 1,60 5,92 ± 1,31 

Bebida simbiótica à base de amêndoa de baru com L. casei e polidextrose 6,42 ± 0,67 7,33 ± 1,30 6,33 ± 1,15 

Bebida à base de Castanha do Brasil Avaliação Global Cor Doçura Aroma Sabor Referência 

Bebida à base de castanha do Brasil não fermentada 6,58 ± 2.11   6,20 ± 2,48 
- - 

Da Cunha et al., 

2021 Bebida à base de castanha do Brasil simbiótica 5,49 ± 2.39   5,63 ± 2,39 

Bebida à base de Castanha de Caju Avaliação Global Cor Doçura Aroma Sabor Referência 

Formulação única 6,92 - - - - Bruno et al., 2020 

Formulação única 6,90 - - - - Lima et al., 2021 
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Bebida à base de Castanha de Caju e Suco Avaliação Global Cor Doçura Aroma Sabor Referência 

Bebida prebiótica com 5% oligofrutose e 15% de suco de maracujá 4,16 4,14 4,12 5,36 3,9 

Rebouças et al., 

2014 

Bebida prebiótica com 14% oligofrutose e 15% de suco de maracujá 5,72 4,54 5,98 5,26 5,50 

Bebida prebiótica com 5% oligofrutose e 50% de suco de maracujá 5,26 6,98 4,26 7,08 4,94 

Bebida prebióticaá com 14% oligofrutose e 50% de suco de maracujá 6,68 6,82 6,20 6,88 6,46 

Bebida prebiótica com 9,5% oligofrutose e 8% de suco de maracujá 5,38 4,14 5,94 4,56 5,26 

Bebida prebiótica com 9,5% oligofrutose e 57% de suco de maracujá 5,96 7,34 4,52 6,90 5,22 

Bebida prebiótica com 3% oligofrutose e 32,5% de suco de maracujá 4,56 5,50 4,14 6,28 4,08 

Bebida prebiótica com 16% oligofrutose e 32,5% de suco de maracujá 6,68 7,22 6,30 6,74 6,52 

Bebida prebiótica com 9,5% oligofrutose e 32,5% de suco de maracujá 5,40 6,96 4,88 6,52 5,12 

Bebida prebiótica com 9,5% oligofrutose e 32,5% de suco de maracujá 5,70 6,68 5,38 6,28 5,34 

Bebida prebiótica com 9,5% oligofrutose e 32,5% de suco de maracujá 5,42 6,24 5,44 5,86 5,04 

Bebida prebiótica com 20% suco de manga e 4% açúcar 4,90 3,70 5,00 4,90 4,70 

Rebouças et al., 

2016 

Bebida prebiótica com 20% suco de manga e 8% açúcar 5,50 3,90 6,00 5,60 5,40 

Bebida prebiótica com 40% suco de manga e 4% açúcar 6,30 7,00 6,00 6,60 6,20 

Bebida prebiótica com 40% suco de manga e 8% açúcar 7,50 7,80 7,50 7,40 7,30 

Bebida prebiótica com 16% suco de manga e 6% açúcar 5,20 3,60 5,60 5,30 5,30 

Bebida prebiótica com 44% suco de manga e 6% açúcar 6,80 7,30 6,30 7,20 6,30 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 3% açúcar 5,50 6,30 5,00 6,60 5,10 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 9% açúcar 7,00 6,20 7,00 6,80 7,00 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 6,50 6,10 6,70 6,70 6,60 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 6,10 5,60 6,30 6,00 5,80 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 5,90 5,80 6,00 6,50 5,80 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 5,90 5,70 5,70 6,50 5,70 

Bebida prebiótica com 30% suco de manga e 6% açúcar 6,50 6,50 6,30 6,70 6,10 
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Bebida prebiótica com 20% suco de abacaxi e 4% açúcar 6,60 7,00 6,50 7,00 6,50 

Rebouças et al., 

2018 

Bebida prebiótica com 20% suco de abacaxi e 8% açúcar 5,50 6,20 5,50 5,60 5,40 

Bebida prebiótica com 40% suco de abacaxi e 4% açúcar 5,50 6,40 5,50 5,80 5,60 

Bebida prebiótica com 40% suco de abacaxi e 8% açúcar 6,00 6,30 6,40 6,30 6,10 

Bebida prebiótica com 16% suco de abacaxi e 6% açúcar 6,40 6,40 6,10 6,40 6,40 

Bebida prebiótica com 44% suco de abacaxi e 6% açúcar 6,10 5,90 6,20 5,90 6,00 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 3% açúcar 6,00 6,80 5,70 6,80 5,90 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 9% açúcar 4,90 6,10 5,00 6,10 4,90 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 6,10 6,00 6,10 6,00 6,30 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 6,40 6,60 6,20 6,60 6,20 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 6,40 6,60 6,30 6,60 6,20 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 6,40 6,70 6,40 6,70 6,20 

Bebida prebiótica com 30% suco de abacaxi e 6% açúcar 6,10 6,40 5,90 6,40 5,90 

Fonte: Acervo do autor (2022). 

Mediante o levantamento bibliográfico realizado, é possível verificar um crescimento nos estudos de bebidas vegetais à base de oleaginosas 

brasileiras. Esses experimentos científicos são importantes para comprovar e/ou verificar o potencial dessas amêndoas/castanhas originárias do 

Brasil para a elaboração de bebidas PB que podem substituir produdos de origem animal, uma vez que esses produtos contemplam o público 

vegetariano/vegano e o público que busca por saudabilidade. Contudo, os ingredientes originalmente brasileiros, sobretudo oleaginosas brasileiras, 

ainda são pouco explorados para elaboração desse tipo de produto.
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5. CONCLUSÃO 

O mercado de bebidas plant-based é um mercado que vem crescendo no Brasil e no 

mundo. Resultado das mudanças culturais, de estilos de vida, uma busca por saúde, 

sustentabilidade e praticidade, e em alguns casos, devido a restrições dietéticas, os 

consumidores de todo o mundo estão cada vez mais à procura de alternativas para a 

substituição de bebidas de origem animal, como o leite. 

De acordo com os resultados obtidos na revisão sistemática, as oleaginosas mais 

utilizadas no Brasil para a elaboração de bebidas vegetais são a castanha do Brasil e a 

castanha de caju. Contudo, no Brasil existe uma gama opções de oleaginosas que ainda 

podem ser exploradas, como a amêndoa de xixá e de pequi do cerrado brasileiro, amêndoa 

de licuri da caatinga do Brasil, entre outras plantas não convencionais não tão conhecidas. 

Dessa maneira, o Brasil apresenta potencial para atuar de forma ativa no cenário global 

na produção de bebidas plant-based. 

Nessa perspectiva, existem poucos trabalhos a respeito da elaboração de bebidas 

vegetais elaboradas a partir de oleaginosas brasileiras desenvolvidos nos últimos 10 anos. 

A cada ano, as pequisas relacionadas ao tema estão aumentando, contudo, ainda se faz 

necessária a realização de mais estudos na área de bebidas plant-based, principalmente de 

bebidas cujas bases são oleaginosas originárias do Brasil.  
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