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RESUMO

Atualmente, observa-se um crescimento do numero de pessoas que praticam
atividades fisicas regularmente e esse publico traz demandas relacionadas a saude e ao
desempenho fisico. Uma dessas demandas ¢ a crescente busca por alimentos ricos em
proteina, nutriente que contribui para construcio, reparacdo e recuperagdo muscular. Dentro
desse contexto, a industria de alimentos ja desenvolveu varios produtos que oferecem
proteinas aos seus consumidores que buscam uma maior quantidade do nutriente e entre esses
produtos estdo as bebidas lacteas UHT proteicas, que além de oferecerem alto teor de
proteinas, também sdo praticas para o consumo, por serem prontas para beber. Por isso, o
objetivo deste trabalho foi estudar as bebidas lacteas UHT proteicas a fim de trazer
conhecimento cientifico e esclarecer sobre os principais ingredientes listados nos rotulos, os
aspectos regulatorios, o processo produtivo e o crescimento desse produto no mercado. Para
isso, fez-se uma pesquisa na literatura através de artigos, trabalhos académicos, livros e sites,
além da consulta dos rotulos das bebidas a fim de se obter dados sobre os principais
ingredientes, alegagdes e dizeres apresentados. A partir das informagdes obtidas, reuniram-se
os dados através de uma revisdo da literatura para detalhar e explicar o produto de pesquisa.
Por fim, concluiu-se que, por proporcionarem proteinas e praticidade no consumo, as bebidas
lacteas estdo crescendo no mercado atualmente. Além disso, para que seja declarado um alto
teor de proteinas no rdtulo, essas bebidas devem atender a requisitos de quantidade e de perfil
de aminoacidos no produto. Por fim, devido a sua complexidade de ingredientes e desafios no
processo de fabricagdo, mais estudos devem ser realizados para melhorias no produto.

Palavras-chave: Proteinas. Leite. Soro de leite. Concentrado proteico.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, ¢ crescente o numero de pessoas que praticam alguma atividade fisica
(MINISTERIO DA SAUDE, 2022), seja por objetivos de melhoria na satde ou por razdes
estéticas. A pratica de exercicios fisicos associada a uma boa alimentagado traz consequéncias
benéficas para a saude, ja que a correta nutricado do organismo melhora o desempenho fisico e
a reparacdo e constru¢do dos tecidos musculares, melhorando o efeito dos exercicios
(BARROS; PINHEIRO; RODRIGUES, 2017).

Nesse contexto, a busca por suplementos alimentares também vem aumentando.
Praticantes de atividades fisicas usam suplementos geralmente para aumento de massa
muscular e melhora no desempenho durante os exercicios. Dentre os suplementos, os
proteicos sdo os mais consumidos no Brasil, principalmente os formulados a partir da proteina
de soro de leite, o whey protein (FARIAS et al., 2019), principalmente pela convic¢ao de que
proteinas sdo essenciais no ganho de massa muscular (MORETTI et al., 2018).

Sendo assim, com uma taxa média de crescimento no lancamento de novos produtos
entre 2016 e 2021 de 20,8%, as bebidas lacteas proteicas ganharam espago no mercado,
justamente por proporcionarem nutrigdo em proteinas, além da praticidade e conveniéncia
para o consumidor. As bebidas lacteas proteicas sdo prontas para beber e sao formuladas com
o objetivo de trazer no rétulo a alegacdo de alta quantidade de proteinas no produto (SINGH
et al., 2022).

As bebidas lacteas proteicas sdo fabricadas a partir da mistura base de leite e soro de
leite, podendo ser adicionada de outros ingredientes alimenticios, lacteos ou ndo (BRASIL,
2005). Além das proteinas presentes no leite e no soro de leite, as bebidas lacteas proteicas
também sdo adicionadas de concentrados proteicos de leite e soro para aumentar o teor
proteico (SINGH et al., 2022). O alto teor de proteinas ¢ interessante para se atender a
demanda atual desse nutriente pelos consumidores, no entanto, do ponto de vista do
processamento, essa alta quantidade traz desafios quanto a estabilidade das proteinas durante
o tratamento térmico do produto (SOUZA et al., 2023).

Portanto, devido ao observado aumento do consumo de bebidas lacteas UHT proteicas
ao longo da ultima década, torna-se importante descrever os principais ingredientes utilizados
na formulagdo desses produtos, assim como seu processamento e informagdes presentes no
rotulo. Assim, este estudo tem como objetivo revisar os trabalhos realizados sobre bebidas

proteicas e suas tendéncias.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

Este trabalho tem como objetivo apresentar uma revisao de literatura acerca de
informagdes de legislagdo, tendéncias de mercado, consumo, processo produtivo e
ingredientes para as bebidas lacteas UHT proteicas a fim de trazer conhecimento cientifico
especifico sobre esses produtos, auxiliando o trabalho de profissionais da industria de

alimentos e pesquisadores.

2.2 Objetivos especificos

a) compreender o aumento do consumo de proteinas por meio de bebidas lacteas
proteicas;

b) apresentar as legislacdes brasileiras vigentes para bebidas lacteas proteicas;

¢) analisar o mercado e as tendéncias dos produtos proteicos;

d) exemplificar e analisar as informagdes presentes nos rétulos das bebidas proteicas;

e) identificar os principais ingredientes descritos nas listas de ingredientes das bebidas
lacteas UHT proteicas;

f) apresentar as etapas do processo produtivo das bebidas lacteas UHT proteicas.



3 METODOLOGIA

Para a elaboracdo da revisao bibliografica, foram utilizadas bases de dados como
Google Académico, Web of Science, Science Direct, PubMed e Scielo, sendo que, sempre
que necessario, o acesso a esses portais de buscas cientificas foi feito através do Portal de
Periodicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES).
Além disso, livros também foram consultados através da biblioteca virtual da Universidade
Federal de Lavras (UFLA) e de capitulos disponiveis no Google Books. Sites de empresas,
artigos de sites sobre ingredientes e noticias de jornais foram acessados pela busca do Google.
Por fim, para pesquisa de legislagdes vigentes, portais de o6rgaos do governo brasileiro como
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e Ministério da Agricultura e Pecudria
(MAPA) foram acessados. As pesquisas foram realizadas entre os meses de marco a junho de
2023.

Para refinar essas buscas, foram selecionados, preferencialmente, os artigos,
dissertacdes, teses € monografias publicados a partir de 2013, a fim de se obter dados mais
atualizados sobre o tema de pesquisa. Ademais, os materiais para leitura foram filtrados a
partir de termos, em inglés e portugués, relacionados ao assunto como “bebidas proteicas”,

2 X3 2 (13 bh) 13

“bebida lactea proteica”, “proteinas”, “atividade fisica”, “consumo de proteinas”, “protein
dairy beverages”, “protein beverages”.

A fim de compreender quais eram os principais ingredientes utilizados na formulacao
de bebidas lacteas UHT proteicas, rotulos de diferentes marcas foram adquiridos no comércio
local de Araras - SP e através de sites de venda que disponibilizavam a sua versao digital para
se visualizar a lista de ingredientes. Apds isso, para se obter informagdes sobre cada um dos
ingredientes, foram feitas pesquisas através do nome de cada um dos principais ingredientes
através das plataformas citadas anteriormente.

Sendo assim, apds realizadas as pesquisas, foi feita a leitura das referéncias

selecionadas e iniciou-se a escrita do trabalho considerando-se as informagdes obtidas.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 Proteinas: definicao e consumo

Proteinas sdo nutrientes cuja estrutura ¢ formada por aminoacidos ligados entre si por
ligacdes peptidicas. Esses aminoacidos podem ser classificados em essenciais (ndo sao
produzidos pelo organismo humano e precisam ser ingeridos na alimentagdo), nao essenciais
(sdo produzidos pelo corpo humano através de aminoacidos essenciais) e os condicionalmente
essenciais (sdo essenciais em determinadas situagdes) (GOMES; SANTOS, 2015).

No organismo humano, as proteinas desempenham importante papel nos processos de
contragdo muscular, formagao e crescimento de tecidos, formagao de enzimas, reparacao de
danos musculares causados por exercicios fisicos e na recuperagdo muscular. Para se obter
esses beneficios, ¢ importante que se mantenha o consumo de proteinas de alto valor
bioldgico e em quantidades suficientes (BEZERRA; MACEDO, 2013; CASTILLO et al.,
2022; HEATON et al., 2017 ).

Conforme apresentado por Lanham-New et al. (2022), os aminoacidos sdo

classificados conforme apresentado no Quadro 1.

Quadro 1 - Classificacdo dos aminoacidos.

Essenciais Nao essenciais Condicionalmente
essenciais
Fenilalanina Alanina Arginina
Treonina Glutamato Cisteina
Triptofano Asparato Tirosina
Histidina Selenocisteina Glicina
Lisina Serina Prolina
Leucina Asparagina Arginina
Isoleucina
Metionina
Valina

Fonte: Lanham-New et al. (2022).
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O mapeamento dos aminoacidos essenciais ¢ importante porque a qualidade de uma
proteina ¢ definida de acordo com o seu valor bioldgico ¢ a sua digestibilidade. Para uma
proteina ser considerada de alto valor bioldgico ela deve conter todos os aminoacidos
essenciais em quantidades suficientes para o organismo, por outro lado, a digestibilidade ira
sinalizar a quantidade de aminoacidos da proteina que sdo absorvidos pelo organismo
(GOMES; SANTOS, 2015; LANHAM-NEW et al., 2022).

Visto isso, muitas pessoas praticantes de atividades fisicas, principalmente
musculagdo, consomem proteinas na forma de suplementos proteicos a fim de aumentar a
ingestdo de proteinas para o ganho de massa muscular como mostra a pesquisa de Moretti et
al. (2018) que aponta o perfil de consumo de suplementos nutricionais. Ainda, o trabalho
mostrou também que 78% dos participantes do sexo masculino e 62% do sexo feminino sao
praticantes de musculacdo. Em relagdo ao tipo de suplemento proteico, os resultados
indicaram que 53,3% das pessoas entrevistadas consomem o Whey Protein (MORETTI et al.,
2018).

Da mesma forma, dados da pesquisa feita por Santana et al. (2018) entre
frequentadores de academias também apontaram que a maioria (46,5%) dos participantes
faziam uso de suplementos proteicos como Whey Protein e aminoacidos ramificados para
aumentar a massa muscular. Similarmente, Mazon, Santolin e Bastiani (2018) também
identificaram entre praticantes de musculacao de uma academia que, dos 35% que consumiam
suplementos, 95,2% eram suplementos proteicos.

O Whey Protein € o suplemento feito através das proteinas do soro do leite e possui a
capacidade de aumentar a sintese de proteinas no musculo. Além disso, suas proteinas sdo
ricas em aminoacidos de cadeias ramificadas, os quais desempenham um papel importante no
crescimento muscular. Esse produto pode ser vendido na forma de isolado (alta concentragao
proteica, cerca de até 95% de proteinas), concentrado (menor quantidade de proteica do que o
isolado, chegado a cerca de 25 a 90% de proteinas) ou hidrolisado (apresenta rapida absor¢ao
pelo organismo) (ALBUQUERQUE FILHO, 2019).

A musculagdo ¢ popularmente conhecida como sendo uma atividade para se alcangar
forca e massa muscular. O treinamento de for¢a ou musculagdo promove mudangas no
musculo esquelético, que, ao receber uma sobrecarga, ocorre um aumento na sintese de actina
e miosina principalmente, que sdo proteinas que participam do processo de contracao
muscular, a qual ¢ a etapa inicial para o processo de hipertrofia muscular, que ird aumentar o
tamanho das fibras musculares e a area da sec¢do transversa do misculo (ALBUQUERQUE

FILHO, 2019).
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Além dos suplementos, outros produtos com alto teor de proteinas sdo
comercializados, como as barras de cereais proteicas que sdo consumidas por pessoas que
praticam atividades fisicas e por quem busca praticidade para se alimentar (BEZERRA et al.,
2020). Da mesma forma, bebidas proteicas “Ready To Drink” (RTD) também vém sendo
muito procuradas pelos consumidores que desejam aumentar a ingestdo de proteinas (LIU;
TORO-GIPSON; DRAKE, 2021; VOGEL III et al., 2021).

Através desses dados, pode-se observar que o consumo de produtos com alto teor de
proteinas ¢ comum entre pessoas que praticam algum tipo de atividade fisica, sendo que essa
associacdo esta muito vinculada ao objetivo de se aumentar a massa muscular. Segundo o
Ministério da Saude (2022), aumentou de 30,3% no ano de 2009 para 36,7% em 2021 o
numero de adultos que praticam pelo menos 150 minutos de atividade fisica por semana, que
¢ o tempo minimo recomendado pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS) .

Consequentemente, a comercializacdo de suplementos e alimentos com alto teor de
proteinas tem a tendéncia de aumentar com o crescente nimero de pessoas se exercitando, o
que condiz com os dados da Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos para Fins
Especiais e Congéneres (ABIAD) que mostraram um aumento de 25% no setor de

concentrados proteico comparando os niumeros de 2021 com 2022 (ABIAD, 2022).

4.2 Definicoes e legislacao

As bebidas lacteas proteicas UHT seguem o Padrdo de Identidade e Qualidade (PIQ)
descrito na Instru¢do Normativa (IN) n® 16, de 23 de agosto de 2005 do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA), que aprova o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Bebida Lactea. Segundo essa legislagdo, as bebidas lacteas sao definidas como o
produto da mistura de leite e soro de leite, sendo que o leite pode ser in natura, pasteurizado,
esterilizado, UHT, reconstituido, concentrado, em pd, integral, semidesnatado, desnatado ou
parcialmente desnatado e o soro de leite pode ser liquido, pd ou concentrado.

Além disso, a bebida lactea pode ainda ser adicionada de substancias alimenticias,
gordura vegetal, leite fermentado, fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos.
No entanto, apesar da permissdo para adicionar outros ingredientes, a base lactea deve
representar no minimo 51% (massa/massa) da totalidade de ingredientes do produto

(BRASIL, 2005).
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De acordo com a Instru¢do Normativa 16/2005, as bebidas lacteas devem ser
classificadas com base no tratamento térmico adotado para o seu processamento, na adi¢do de

outros alimentos ou agdes fermentativas (QUADRO 2).

Quadro 2 - Classificacdo de bebidas lacteas de acordo com a IN 16/2005.

Bebida Lactea | E a bebida lactea adicionada de outros alimentos, podendo ser lacteos ou
com Adi¢ao ndo lacteos, sendo que a base lactea deve representar pelo menos 51%
massa/massa de todos os ingredientes presentes.
Bebida Lactea E aquela que ndo foi adicionada de nenhum outro alimento a néo ser
Sem Adicao leite e soro de leite.
Bebida Lactea E aquela que passou por processo tecnologico adequado de
Pasteurizada pasteurizagdo, podendo esse ser lento (62 a 65 °C por 30 minutos) ou
rapido (72 a 75 °C por 15 a 20 segundos). Além disso, o produto deve
passar por um resfriamento entre 2 a 5 °C para finalizar a pasteurizacao
antes de ser envasado.
Bebida Lactea | E a bebida lactea que foi submetida ao processo de esterilizagdo, em que
Esterilizada se aplicou calor imido a certa temperatura e durante um tempo
determinado de acordo com as condi¢des do produto e da embalagem
com posterior resfriamento.
Bebida Lactea E a bebida lactea que passou pelo processo UHT (Ultra High
UAT ou UHT | Temperature), ou seja, aquele que submete o produto a uma temperatura
de 130 a 150 °C por 2 a 4 segundos, em processo térmico de fluxo
continuo e ¢ resfriado logo em seguida até uma temperatura de 32 °C.
Apos os processos térmicos, o produto € envasado assepticamente em
embalagens esterilizadas, sendo entdo, fechadas hermeticamente.
Bebida Lactea E a bebida lactea que passa por um processo térmico apds receber os
Tratada microrganismos que fazem a fermentagao.
Termicamente
Apos
Fermentacao
Bebida Lactea | Neste tipo de bebida, os microrganismos devem estar ativos no produto
Fermentada até o fim da sua validade. Para isso, devem ser adicionados
microrganismos especificos ou leite fermentado para que ocorra a
fermentacgdo do leite, sendo que o produto nao pode receber tratamento
térmico apos a adi¢do dessas culturas.

Fonte: Adaptado de Brasil (2005).

Seguindo esta classificacdo, deve-se utilizar como denominagdes de venda: “bebida

lactea (tratamento térmico efetuado) com...", “bebida lactea (tratamento térmico) sabor...”
para aquelas que foram adicionadas de outros alimentos ou alguma substancia aromatizante

ou apenas “bebida lactea (tratamento térmico)” para aquelas que ndo tiveram nenhuma adig¢ao
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de substancia alimenticia que confira caracteristicas que diferem o produto. Do mesmo modo,
para as bebidas lacteas que foram submetidas ao processo de fermentagcdo, a denominagao
deve ser “bebida lactea fermentada” ou “bebida lactea fermentada com...” ou “bebida lactea
fermentada sabor...” (BRASIL, 2005).

Com relagdo aos requisitos fisico-quimicos indicados na Instru¢do Normativa
16/2005, o teor de proteinas de origem lactea deve atender a requisitos minimos conforme a
classificacdo da bebida. No caso das bebidas lacteas que ndo passaram por fermentacao, a
quantidade minima de proteinas lacteas deve ser de 1,7 g/100g para aquelas sem adicao de
outros alimentos e 1,0 g/100 g para aquelas adicionadas de outros alimentos ou substancias
alimenticias como frutas, cereais, aromatizantes etc. Além disso, para bebidas lacteas sem
adicao, o teor minimo de gorduras lacteas deve ser de 2,0 g/100 g. No entanto, bebidas que
tiveram adi¢do de outros alimentos, mas apresentam caracteristicas sensoriais semelhantes as
de uma bebida sem adi¢do, devem apresentar os teores minimos de proteina e gordura lacteas
iguais a 1,7 g/100 g e 2,0 g/100 g respectivamente (BRASIL, 2005).

No que se refere a rotulagem, alguns pontos especificos sdo exigidos para as bebidas
lacteas a fim de evitar confusdao por parte dos consumidores no momento da compra desses
produtos no mercado. Por isso, em qualquer parte do rotulo das bebidas lacteas de cor branca,
deve ser declarado “BEBIDA LACTEA NAO E LEITE” ou “ESTE PRODUTO NAO E
LEITE”. Ademais, as bebidas lacteas coloridas devem apresentar as frases “BEBIDA
LACTEA NAO E IOGURTE” ou “ESTE PRODUTO NAO E IOGURTE”. Além disso, logo
abaixo da denominagdo de venda do produto, deve constar os dizeres “CONTEM SORO DE
LEITE”, sendo que, para bebidas brancas, a porcentagem de soro também deve ser
apresentada da seguinte forma: “CONTEM ...% DE SORO DE LEITE” (BRASIL, 2005).

Quanto as proteinas, as bebidas lacteas proteicas atendem a Resolucao da Diretoria
Colegiada (RDC) n°® 429, de 8 de outubro de 2020, que dispde sobre rotulagem nutricional e a
Instrucdo Normativa (IN) n° 75, de 8 de outubro de 2020, que complementa a RDC 429 e
aborda os requisitos para declaragdo da rotulagem nutricional.

Dessa forma, a RDC 429/2020 define alegagdo nutricional como sendo qualquer
alegacdo referente ao conteudo nutricional do alimento, que ndo seja a tabela nutricional e a
rotulagem nutricional frontal. Portanto, o conteudo de proteinas disposto no rétulo frontal das
bebidas proteicas pode ser entendido como uma alegacao nutricional, mas, para ser declarada
no roétulo, essa propriedade deve estar presente até¢ o final do prazo de validade do produto

(BRASIL, 2020a). Além disso, os critérios estabelecidos na IN 75/2020 sobre os termos
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autorizados para a declara¢do e as quantidades minimas de proteinas devem ser obedecidos
(BRASIL, 2020b).

De acordo com seu conteudo de proteinas, para que um produto possa ser declarado
fonte de proteina, esse deve apresentar em sua composi¢do no minimo 10% do Valor Diario
de Referéncia (VDR) de proteinas, que ¢ de 50 g, por por¢do de referéncia e por embalagem
individual se for o caso. Entretanto, para que este alimento seja declarado como alto teor de
proteina, que € o caso das bebidas proteicas, deve haver no minimo 20% do VDR de proteinas
por por¢do de referéncia e por embalagem individual se for o caso. Além do contetdo total, ¢
exigido também que a quantidade de aminoécidos essenciais que compdem as proteinas

adicionadas esteja de acordo com a composicao disposta na Tabela 1 (BRASIL, 2020b).

Tabela 1 - Perfil de aminoacidos das proteinas.

Composicao de referéncia
Aminoacidos (mg de aminoacido / g de
proteina)

Histidina 15
Isoleucina 30
Leucina 59
Lisina 45
Metionina e cisteina 22
Fenilalanina e tirosina 38
Treonina 23
Triptofano 6
Valina 39

Fonte: Adaptado de Brasil (2020b).

A Tabela 1 traz o perfil de aminoacidos que deve ser apresentado para que se possa
fazer declaracdo de alegag@o nutricional referente a proteinas (BRASIL, 2020b). Sendo assim,
para se fazer tal alegacdo nutricional, a proteina deve ser completa, ou seja, deve ser aquela
que contenha todos os aminodcidos essenciais (LOPEZ; MOHIUDDIN, 2023).

Portanto, do ponto de vista da legislagdo brasileira, as bebidas lacteas proteicas devem
atender a varios requisitos legais. Além disso, ndo sé a quantidade de proteinas ¢ considerada,

mas também o perfil de aminoacidos que o produto apresenta.
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4.3 Exemplos de produtos e informacodes dos rotulos

Para atender as demandas dos consumidores, as marcas trazem alegacdes e
informagdes que interessam ao publico nos rotulos das embalagens das bebidas lacteas UHT
proteicas, como a quantidade e qualidade das proteinas. Os dizeres dos rétulos de algumas

bebidas lacteas UHT proteicas encontradas no mercado estio representados no Quadro 3.

Quadro 3 - Exemplos de produtos e seus ingredientes (Continua).

Produto Quantidade de Informacdes do rotulo
proteina
YoPRO 15 g de proteinas | “Zero lactose”, “zero adi¢do de acucares”,
em 250 ml de “baixo teor de gorduras”, “whey +

2 ¢C b 1Y

produto. caseina”, “rico em proteinas”, “proteinas
de alto valor biologico”, “9 aminoacidos
essenciais”, “fonte de calcio”.

99 ¢

Vigor VIV 15 g de proteinas | “Sem adicdo de agucares”, “sem lactose”,
em 250 ml de “rico em proteinas”, “BCAA”,

9 ¢

produto. “aminodcidos essenciais”, “glutamina”
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Quadro 3 - Exemplos de produtos e seus ingredientes (Conclusdo).

Italac Whey Protein

15 g de proteinas
em 250 ml de
produto

“3 g BCAASs”, “zero lactose”, “zero adi¢do
5% ¢¢ EA T3

de agucar”, “zero gorduras totais”, “rico em
calcio”.

13 g de proteinas

e 1Y

“Zero adi¢do de agucares”, “zero lactose”.

em 270 ml de
produto.
Itambé Pro Whey 22 g de proteinas | “Sem adigdo de agtcares”, “zero lactose”,
em 200 ml de “baixo em gorduras”.
produto.

Fonte: Da autora (2023).
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Dentre os produtos analisados, todos apresentam no rétulo principal os dizeres “para
dietas com restricao de lactose”, que esta de acordo com a RDC 715 de 1° de julho de 2022 da
ANVISA, que define alimento para dietas com restricdo de lactose como sendo aquele que foi
processado de forma a eliminar ou reduzir o conteudo de lactose do produto para pessoas que
sofrem com alguma condi¢do que requeira uma dieta sem consumo de lactose. Sendo assim,
para se declarar no rotulo que o produto ¢ isento de lactose, a quantidade de lactose deve ser
maior que 100 mg por 100 g ou 100 ml de produto e deve ser menor que 1 g de lactose por
100 g ou 100 ml de produto (BRASIL, 2022a).

Apesar de alimentos sem lactose serem inicialmente formulados para pessoas que
apresentam algum grau de intolerancia a esse carboidrato, atualmente ¢ notoria a tendéncia de
uma busca por alimentos que sejam isentos de alguns componentes como a lactose ou o
glaten. Essa tendéncia ¢ chamada de “free from” (livre de), e se iniciou com a percepg¢ao dos
consumidores de que precisavam de alimentos que fossem mais faceis de serem digeridos
pelo organismo, acarretando na boa saude gastrointestinal e ao bem estar digestivo,
associando tudo isso a saudabilidade (SANTOS, 2021; DUAS RODAS, 2023).

Além disso, as bebidas lacteas proteicas encontradas no mercado sao feitas sem adi¢ao
de acgucares, sendo que, no rétulo sdo encontrados os dizeres “zero adicdo de agucares” ou
termos similares, j4 que o publico alvo desses produtos procura alimentos sem agucares
adicionados, pois estdo associados a varios efeitos negativos na saide humana (FREEMAN et
al., 2018; HUANG et al., 2023).

Mencionados em alguns rotulos, os BCAAs, Branched-chain amino acids, sao os
aminoacidos essenciais de cadeia ramificada formados pela valina, leucina e isoleucina
(CARVALHO; SOUZA, 2015). Os BCAAs estao relacionados a recuperagdo muscular apos a
pratica de exercicios fisicos (WEBER et al., 2021) e na redugdo de substancias atribuidas a
fatiga muscular, como o lactato, que causa dor muscular (HORMOZNEJAD; ZARE JAVID;
MANSOORI, 2019), desempenhando, portanto, um papel importante na performance
esportiva.

Portanto, pode ser observado que as informacdes trazidas nos rotulos sao voltadas para
os interesses dos consumidores que buscam alimentos que ajudem no desempenho durante a

pratica de atividade fisica e que proporcionem beneficios a saude.



19

4.4 Ingredientes

A RDC 727 de 1° de julho de 2022 da ANVISA, que dispde sobre a rotulagem de
alimentos, define como ingrediente as substincias adicionadas na producdao do alimento,
incluindo os aditivos, e que estd presente no produto final. Ja os aditivos alimentares sdo as
substancias adicionadas intencionalmente sem a inten¢do de nutrir e tém o objetivo de alterar
caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais e biologicas do alimento (BRASIL, 2022b).

Ainda de acordo com a RDC 727/2022, a lista de ingredientes deve ser declarada em
ordem decrescente em relagdo a proporcdo dos ingredientes no alimento, ou seja, o
ingrediente em maior quantidade na formulagdo do produto deve ser apresentado primeiro na
lista. Além disso, essa legislagdo define que os aditivos devem ser declarados depois dos
ingredientes e a sua fun¢@o tecnoldgica também deve ser apresentada, seguida dos nomes
completos dos aditivos ou da sua classificacdo de acordo com o Codex Alimentarius, baseada
no Sistema Internacional de Numeragao (INS) (BRASIL, 2022b).

A lista de ingredientes dos produtos encontrados no comércio estd apresentada no

Quadro 4:

Quadro 4 - Lista de ingredientes de bebidas lacteas proteicas (Continua).

Produto Ingredientes

YoPRO Leite parcialmente desnatado, concentrado proteico de soro de leite
em po, cacau hidratado, amido modificado, soro de leite em po,
enzima lactase, estabilizantes celulose microcristalina,
carboximetilcelulose, carragena, fosfato dipotéssico e fosfato
dissodico, aromatizantes e edulcorante sucralose.

VIV Leite desnatado e/ou leite desnatado reconstituido, leite integral e/ou
leite integral reconstituido, soro de leite e/ou soro de leite
reconstituido, concentrado proteico de soro de leite, amido
modificado, soro de leite em po, enzima lactase, corante caramelo I,
estabilizantes fosfato dipotéssico, fosfato dissddico e fosfato
trissddico, carboximetilcelulose sddica e carragena, aromatizante e
edulcorantes sucralose e acesulfame de potassio.

Italac Whey Leite desnatado, concentrado proteico de leite em po, concentrado
Protein proteico de soro de leite em p6 (Whey), suco desidratado de frutas
vermelhas (morango, ameixa e framboesa), enzima lactase,
espessantes carboximetilcelulose sddica, celulose microcristalina e
carragena, estabilizantes fosfato dipotassico e fosfato dissodico,
corante natural carmim de cochonilha, edulcorante sucralose e
aromatizantes.
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Quadro 4 - Lista de ingredientes de bebidas lacteas proteicas (Conclusido).

Nescau Max Leite e/ou leite reconstituido integral, soro de leite reconstituido,
Protein calda de cacau (4gua e cacau em pd), caseinato de célcio (proteina do
leite), maltodextrina, enzima lactase, minerais [calcio (fosfato de
céalcio tribasico) e ferro (pirofosfato férrico)], vitaminas [vitamina C
(L-ascorbato de s6dio), niacina (nicotinamida), vitamina B6
(cloridrato de piridoxina), vitamina B2 (riboflavina), vitamina A
(acetato de retinol), vitamina D (colecalciferol) e vitamina B12
(cianocobalamina)], sal, aromatizantes, estabilizante goma gelana e
edulcorante sucralose.

Itambé Pro Leite concentrado em proteinas, leite desnatado, caseinato de calcio,
Whey soro de leite e/ou soro de leite em po reconstituido, enzima lactase,
mistura de estabilizantes (celulose microcristalina, fosfato

dipotéssico, fosfato dissddico, carboximetilcelulose sodica e
carragena), aromatizante e edulcorante glicosideos de esteviol.

Fonte: Da autora (2023).

4.4.1 Leite

Leite, segundo a Portaria 146 de 7 de margo de 1996 do MAPA, quando ndo
especificada a espécie do animal, ¢ o leite ordenhado de vacas leiteiras. O leite fluido a granel
de uso industrial ¢ o leite que serd processado na industria, sem que seu destino seja o
consumidor final (BRASIL, 1996).

Em relagcdo a composi¢do, o leite cru refrigerado, que ¢ aquele refrigerado e
transportado aos estabelecimentos que processam o leite, deve apresentar a seguinte

composicao minima de acordo com a Instru¢do Normativa 76 de 26 de novembro de 2018:

Tabela 2 - Composicao minima do leite cru refrigerado.

Componente Composic¢ao (g/100 g)
Gordura 3,0
Proteina total 2.9
Lactose 4,3
Soélidos ndo gordurosos 8,4
Solidos totais 11,4

Fonte: Adaptado de Brasil (2018).
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O leite pode ser entendido como um fluido composto por agua (87%) e elementos
solidos (13%), sendo que os principais solidos encontrados no leite sdo os carboidratos,
proteinas, lipideos, minerais e vitaminas. Sua composicao varia de acordo com diversos
fatores como o estado de saude do animal, sua alimentagdo, raga, estagio de lactagdo entre
outros. Através de seus constituintes, o leite pode ser dividido em extrato seco total (EST),
que sao todos os componentes do leite exceto a agua, e extrato seco desengordurado (ESD),
que ¢ o extrato seco exceto a gordura (BRITO et al., 2021).

O contetdo de gordura do leite de vaca varia cerca de 3 a 5%. A gordura do leite fica
em suspensao, pois estd envolta em pequenos globulos envoltos por uma camada de lipideos e
proteinas, impedindo que os gldbulos se juntem uns aos outros. Os triglicerideos, formados
por acidos graxos e glicerol, compdem a maior parte da gordura do leite (BRITO et al., 2021;
DAMODARAN; PARKIN, 2019).

As proteinas do leite podem ser divididas em caseinas e proteinas do soro. As caseinas
compreendem cerca de 80% do total de proteinas do leite, podendo ser dividida em B-caseina,
K-caseina, o, -caseina e oy -caseina. Ja as proteinas do soro, que compodoem 20% do total de
proteinas, sao divididas em B-lactoglobulina e a-lactalbumina (DAMODARAN; PARKIN,
2019). A caseina ¢ uma proteina de alta qualidade nutricional e, no leite, estd disposta na
forma de micelas de caseinas. As micelas sdo constituidas pelas o e B caseinas e fosfato de
calcio no centro e a k-caseina na periferia (BRASIL et al., 2015).

A micela de caseina pode ser desestabilizada por varios fatores, como a hidrélise
enzimatica, fazendo com que as micelas se aglomerem, como acontece na produgao de alguns
tipos de queijos. A hidrolise enzimatica ¢ feita através do coalho, enzimas que irdo quebrar a
ligacdo peptidica entre os aminoacidos metionina e fenilalanina da x-caseina, fazendo com
que a micela se desestabilize e precipite (BRASIL et al., 2015).

A lactose ¢ um dissacarideo formado pelos monossacarideos glicose e galactose,
unidos por uma ligagdo glicosidica B-1,4, que ¢ quebrada através da enzima lactase. Esse
dissacarideo ¢ o principal carboidrato do leite. Seu dulgor ¢ um quinto menor que o da
sacarose, contribuindo para o sabor caracteristico do leite (DAMODARAN; PARKIN, 2019;
SILVA et al., 2020).

No que se refere a vitaminas e minerais, o leite ¢ uma importante fonte de calcio e
fosforo, além de ser fonte de vitaminas lipossoluveis A, D, E e K e hidrossoluveis como as
vitaminas C e do complexo B (BRITO et al., 2021).

As bebidas lacteas sdo definidas pela IN 16 de 2005 do MAPA como sendo a mistura

de leite e soro de leite (BRASIL, 2005). Dessa forma, sdo varias as maneiras que as industrias
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utilizam esses ingredientes de forma a obedecer a legislagdo vigente. Dentre as listas de
ingredientes das bebidas lacteas proteicas analisadas, o leite utilizado estava na forma de: leite
parcialmente desnatado, leite desnatado, leite reconstituido integral, leite concentrado em
proteinas, leite desnatado reconstituido.

O leite desnatado ¢ o leite obtido a partir do processo de centrifugacdo, que separa o
leite integral em leite desnatado e gordura (creme de leite). Na centrifugacdo, o leite é
submetido a uma forga centrifuga que separa a gordura do restante do leite através da sua
densidade. O processo de separacdo da gordura e do leite desnatado ¢ utilizado para a
padronizagdo do leite na industria, pois, assim, ¢ possivel se obter um padrdo para a matéria
prima principal do laticinio e, também ¢ importante porque a gordura lactea possui um alto
valor comercial e pode ser aproveitada em outros produtos lacteos (PACHECO et al., 2021).

O leite desnatado, segundo a IN 76/2018 deve ter, no maximo, 0,5 g de gordura por
100 g de leite pasteurizado desnatado (BRASIL, 2018). J& o leite parcialmente desnatado ou
semidesnatado, ¢ aquele que, segundo a IN 76/2018, deve apresentar teor de gordura entre 0,6
e 2,9 g de gordura para 100 g de leite pasteurizado semidesnatado (BRASIL, 2018).

O leite concentrado ¢ aquele que passou por processo adequado para retirada de agua
do leite, de forma parcial ou total, porém apenas ¢ permitido seu uso industrial, sem que esse
produto seja reconstituido para consumo humano direto de acordo com o Decreto 9013 de 29
de marco de 2017, que dispde sobre a inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem
animal (BRASIL, 2017).

Por fim, o leite reconstituido ¢ resultante da hidratagdo do leite em pd na agua,
podendo ser adicionado ou ndo de gordura para se obter o teor de gordura necessario para o
tipo de leite, ou seja, se a intengdo ¢ produzir um leite integral reconstituido e a quantidade de
gordura desse leite ¢ inferior a 3%, ¢ necessdrio adicionar gordura para se alcancar o teor
minimo definido na legislacdo. Apods a reconstituigdo do leite, deve ser feita a
homogeneizagdo se necessario e aplicar o tratamento térmico adequado (BRASIL, 2017).
Dessa forma, € possivel se obter os leites reconstituidos que sdo utilizados na formulagdo das
bebidas lacteas proteicas.

Além das varias formas que o leite ¢ usado nas bebidas lacteas, outro ingrediente
derivado das proteinas do leite ¢ utilizado para aumentar o teor de proteinas nas bebidas
lacteas UHT proteicas, que € o caseinato de célcio. Para sua obten¢do, a caseina acida €
submetida a neutralizacdo com hidréxido de célcio e, posteriormente, o produto ¢ secado em
spray dryer. O caseinato de calcio apresenta melhor solubilidade em dgua e membranas fortes

que suportam altas temperaturas (MILKPOINT, 2022).
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4.4.2 Soro de leite

O soro de leite compde cerca de 80 a 90% do volume de leite usado na fabricacao de
queijos e contém aproximadamente 55% dos nutrientes do leite, como as proteinas soluveis,
lactose, minerais, vitaminas e pequena quantidade de gordura (ALVES et al., 2014). Dentre
seus beneficios nutricionais, o soro se destaca pelos seus aminoacidos essenciais ¢ a alta
qualidade de suas proteinas, como a B-lactoglobulina, imunoglobulinas, a-lactoalbumina, soro
albuminas entre outras, pois apresentam alta digestibilidade, sdo rapidamente absorvidas pelo
organismo e possuem todos os aminoacidos essenciais (ALMEIDA et al., 2013; BOSI et al,
2013).

O soro de leite ¢ obtido através do processamento de queijos na industria de laticinios,
podendo ser pelo método da coagulagdo enzimatica ou da coagulagdo acida do leite. Na
coagulacdo enzimatica sdo obtidos o soro doce e a caseina coagulada para produzir o queijo.
Ja na coagulagdo 4cida, sdo obtidos o soro 4cido e a caseina isoelétrica (ALVES et al., 2014).

Na coagulagdo enzimatica, ¢ adicionado o coalho, o qual contém a enzima quimosina,
ao leite. Essa enzima ird hidrolisar a k-caseina entre os aminoacidos metionina e fenilalanina
e, com isso, a micela de caseina se desestabiliza, pois perde a repulsdo eletrostatica que as
mantinham separadas e, dessa forma, as micelas se unem umas as outras formando um
coagulo, separando-se do soro de leite apos a dessoragem (MILKPOINT, 2021).

Para a coagulagdo acida, no lugar do coalho sdo usadas culturas starters de bactérias
laticas que irdo fermentar a lactose e produzir acido latico, acidificando o leite até que se
alcance o pH de 4,6, que ¢ o ponto isoelétrico da caseina. Assim, as for¢as de repulsdo entre
as micelas de caseina diminuem e as micelas se juntam, formando um gel mais fraco que os
coagulos formados por coagulacdo enzimatica. Da mesma forma, apos a dessoragem, o soro €
separado do coagulo de caseina formado (MILKPOINT, 2021).

Dessa forma, o soro de leite ¢ considerado um subproduto da industria de laticinios,
representando uma questdo preocupante para o meio ambiente devido a sua alta carga
organica ¢ ao seu volume produzido, pois, se descartado incorretamente, pode reduzir a
oxigenacao de rios e alterar a composi¢ao de solos (MURARI et al., 2013; MEDEIROS,
2022). Por isso, ¢ importante que o soro receba o destino correto e, para isso, O
aproveitamento desse subproduto na industria € interessante ja que o soro apresenta um alto
valor nutricional e seu uso como ingrediente obrigatdrio nas bebidas lacteas ¢ uma maneira de

agregar valor (MEDEIROS, 2022).
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O uso do soro como ingrediente em produtos alimenticios estd relacionado as fungdes
tecnologicas que suas proteinas conferem como a gelifica¢do, solubilidade, emulsificacao,
viscosidade e formagdo de espuma. Além disso, outro beneficio das proteinas do soro de leite
¢ que elas apresentam suas propriedades fisicas e funcionais tanto no seu estado nativo quanto
apOs passar por algum processo fisico, quimico ou enzimatico (ALVES et al., 2014).

Nos rotulos analisados, ingredientes como soro de leite, soro de leite reconstituido e
soro de leite em pod estdo presentes na lista de ingredientes. Para a produgdo de soro de leite
em po, sdo utilizados processos como a evaporagdo a vacuo e a secagem em spray dryer. A
evaporagdo a vacuo ¢ utilizada como uma etapa intermedidria no processo de retirar d4gua do
soro de leite, pois apresenta um custo energético por quantidade de dgua evaporada até 20
vezes menor que a secagem em spray dryer. Nesse sentido, a evaporagao ¢ realizada a fim de
concentrar o soro até¢ um teor de solidos laticos entre 52 a 60% (ALVES et al., 2014).

Apbs ser evaporado, inicia-se o processo de secagem no spray dryer, no qual o liquido
¢ pulverizado em pequenas goticulas dentro de uma camara de secagem com uma corrente de
ar quente e de baixa umidade relativa, ocasionando em uma transferéncia de calor do ar para o
produto e uma transferéncia de massa de agua do produto para o ar devido as diferencas de
temperatura e pressao parcial da d4gua entre o soro e a corrente de ar. Assim, € obtido o soro de

leite em po, que pode ser armazenado e conservado por mais tempo (ALVES et al., 2014) .

4.4.3 Concentrado proteico de soro de leite

O concentrado proteico de soro de leite ¢ um derivado do soro de leite soluvel em
ampla faixa de pH, o que possibilita sua utilizacdo em produtos como bebidas lacteas que
fornecem proteinas para quem consome. Para a industria de alimentos, os concentrados de
proteinas do soro representam um importante ingrediente na produgdo devido as suas

propriedades tecnologicas conforme apresentado no Quadro 5 (ALVES et al., 2014).

Quadro 5 - Utilizac¢do de concentrado proteico de soro e suas propriedades.

Propriedade funcional Aplicagoes
Viscosidade Chocolates, marshmallow, barras de cereais.
Solubilidade Bebidas fortificadas com proteinas, iogurtes, bebidas

substituintes de refei¢des

Gelificacao Sorvetes, iogurtes.
Fonte: Adaptado de Alves et al. (2014).
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Para obtencdao de concentrados proteicos de soro de leite, os componentes ndo
proteicos do soro devem ser retirados e, para isso, processos de separagdo por membranas sao
utilizados a fim de obter um teor de 35 a 80% de proteinas soltiveis do soro no produto seco
(ALVES et al., 2014). A técnica mais comumente utilizada para separacdo das proteinas
soluveis do soro ¢ a ultrafiltracdo, a qual utiliza membrana com poros de 0,1 a 0,01 um, que
ird reter as proteinas soliveis e deixar passar a lactose, d4gua e sais minerais, pois possuem
menor massa molar (ALVES et al., 2014; MOREIRA et al., 2018).

Para se conseguir maiores concentragdes de proteinas, o processo de dialise ¢
realizado adicionando-se dgua ao concentrado proteico retido na membrana e depois retira-se
essa agua por ultrafiltracdo, fazendo com que mais lactose e sais sejam retirados € um maior
teor de proteina seja alcancado no concentrado proteico de soro (MOREIRA et al., 2018).
Apos a obtencdo do concentrado, ¢ realizada a etapa de secagem em spray dryer para se ter o

produto em pd (ALVES et al., 2014).

4.4.4 Enzima lactase

A enzima lactase ¢ uma [-galactosidase (EC 3.2.1.108) (INGRAM; MONTALVA;
SWALLOW, 2022) usada a fim de hidrolisar a lactose presente nos ingredientes lacteos da
bebida lactea UHT proteica, em glicose e galactose. A lactase ¢ uma [B-galactosidase e,
industrialmente, estd disponivel em duas formas: lactase acida e neutra. A lactase neutra ¢ a
mais comumente utilizada nos processos industriais para producao de produtos “lactose-free”,
enquanto que a lactose acida ¢ vendida direto ao consumidor para que possa tratar a
intolerancia a lactose ao ingerir algum alimento com lactose (DEKKER; KOENDERS;
BRUINS, 2019). A lactase obtida de K/uyveromyces lactis possui atividade 6tima em pH
entre 6 e 7 e temperatura na faixa de 35 °C (ALMEIDA et al., 2015).

A hidrélise da lactose no leite pode ser feita adicionando a lactase ao leite
pasteurizado a temperatura de 35 a 45 °C por um periodo de tempo, sendo que, ao final do
processo, o leite passard pelo tratamento térmico adequado, o que levara a desativacao da
lactase. Outra forma de realizar a hidrdlise da lactose ¢ adicionando a lactase ja esterilizada ao
leite UHT antes de embalar, desta forma, a enzima ira hidrolisar o carboidrato dentro da
embalagem antes que o produto seja distribuido para venda (MCCAIN; KALIAPPAN;
DRAKE, 2018).
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4.4.5 Amido modificado

Segundo a RDC 727/2022, “amido modificado” que ¢ declarado na lista de
ingredientes do rdtulo ¢ aquele que foi modificado quimicamente (BRASIL, 2022b). O amido
¢ um carboidrato que constitui a principal reserva energética das plantas e sdo encontrados na
natureza na forma de granulos de amido (DAMODARAN; PARKIN, 2019). O amido ¢
formado por dois polissacarideos: a amilose (molécula linear) e a amilopectina (molécula
ramificada), que ligam entre si por ligagdes de hidrogénio (OLIVEIRA, 2015).

Esse carboidrato pode ser modificado por métodos quimicos, fisicos e enzimaticos
para melhorar suas caracteristicas e ampliar suas aplicagdes, como a baixa resisténcia a
variagdo de temperatura no processamento, pH e baixa estabilidade. Entre os métodos
quimicos empregados para a modificacdo do amido estdo a oxidagdo, fosfatagdo, acetilacao,
succinilagdo, intercruzamento de ligagdes (OLIVEIRA, 2015).

Em alimentos no geral, os amidos sdo usados como estabilizantes, gelificantes,
retengdo de umidade, espessante entre outras fungdes (DAMODARAN; PARKIN, 2019). Ja
em bebidas lacteas, o uso do amido ¢ direcionado para melhorar a viscosidade do produto
(LANDIM et al., 2015). Os amidos modificados e outros polissacarideos sdo adicionados com
o objetivo de se obter propriedades como espessante e estabilizante em bebidas lacteas,
conferindo boa consisténcia ao produto (TAGLIARI, 2011), ja que, devido a utilizagcdo do
soro, o produto fica mais translucido e menos espesso, o que pode afetar negativamente a

aceitagao do consumidor (FONTAN, 2008).

4.4.6 Estabilizantes

A IN 211/2023, define estabilizantes como substancias que mantém uma dispersao
uniforme de duas ou mais substidncias imisciveis no alimento (BRASIL, 2023). Os
estabilizantes mantém as propriedades fisicas dos alimentos, impedindo que os ingredientes se
separem. Além disso, também podem facilitar a dissolugdo, aumentar a viscosidade e evitam a
formagdo de cristais, melhorando a homogeneidade do produto (ADITIVOS
INGREDIENTES, 2014). Agentes estabilizantes conseguem aumentar a viscosidade do
produto ap6s o tratamento térmico do leite, fazendo com que as particulas nao sedimentem e

fiquem em suspensdo (OSPINA et al., 2012).
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Nas listas de ingredientes observadas, os estabilizantes mais utilizados foram: celulose
microcristalina, carboximetilcelulose, carragena, fosfato dipotéssico, fosfato dissodico, goma
gelana e carboximetilcelulose sddica.

A celulose microcristalina ¢ obtida através da hidrolise da celulose, separando os
constituintes microcristalinos. E um estabilizante estavel ao calor, que estabiliza espumas, é
anticoagulante e também age como um agente de corpo (FELLOWS, 2019).

Quando a celulose microcristalina ¢ adicionada de carboximetilcelulose, se torna um
composto coprocessado dispersivel chamado de celulose microcristalina coloidal em que a
carboximetilcelulose envolve a celulose microcristalina, que se transforma de uma fibra para
um estabilizante que se dispersa em fases liquidas e ¢ ativado por forcas de cisalhamento,
sendo capaz de estabilizar varios alimentos, porém, quando utilizada a celulose
microcristalina coloidal, deve ser declarado no rétulo a celulose microcristalina e a
carboximetilcelulose (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2016).

Em bebidas lacteas, a celulose microcristalina coloidal age estabilizando a bebida para
que o soro nao separe na superficie, além de ser estavel as temperaturas de UHT. Em bebidas
lacteas proteicas, a celulose microcristalina coloidal atua como estabilizante, prevenindo a
separacdo de fases e a sedimentagdo, além de diminuir a percep¢do de arenosidade causada
pela grande quantidade de proteinas do soro de leite e caseinatos presentes na bebida (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2016).

A carboximetilcelulose (CMC) ¢ classificada como estabilizante ¢ espessante para
bebidas lacteas com adi¢do de acordo com a IN 211/2023. Ela ¢ obtida reagindo a celulose
com acido cloroacético, sendo utilizada para estabilizar solugdes proteicas (FELLOWS,
2019). Além das propriedades de estabilizacdo, a CMC também € capaz de aumentar a
viscosidade do meio, sendo util para aplicagdo em bebidas lacteas (DANTAS, 2019). A CMC
¢ usada também para estabilizacdo de proteinas, pois interagem entre si através de
mecanismos i6nicos e forgas eletrostaticas (FOOD INGREDIENTS BRASIL, 2015).

A carragena ¢ um hidrocoldide obtido de algas marinhas e apresenta comportamento
gelificante e espessante em agua e propriedade de estabilizagdo no leite, pois interage com
suas proteinas (ADITIVOS INGREDIENTES, 2014). Utilizando-se a carragena, sdo obtidos
géis de baixo valor calorico, importante para formula¢des de produtos com essa caracteristica.
A carragena ¢ capaz de estabilizar e manter em suspensdo os ingredientes em po que estao
solubilizados (SANTOS; BRUNIERA; GARCIA, 2008).

A goma gelana ¢ um polissacarideo obtido da bactéria Pseudomonas elodea, sendo

que, para fins industriais, a bactéria Sphingomonas paucimobilis ATC 31461 ¢ a utilizada para
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sua producdo, ja que apresenta um maior rendimento. Para alimentos no geral, a goma gelana
pode ser usada como espessante, estabilizante e gelificante (PRAJAPATTI et al., 2013). Em
bebidas lacteas proteicas, a goma gelana ¢ usada para manter as particulas em suspensao
(ADITIVOS INGREDIENTES, 2016).

Por fim, em relagdo aos fosfatos, eles sdo capazes, além de estabilizar, de controlar a
coagulagdo e dispersdo proteica em laticinios. Especificamente, o fosfato dissodico estabiliza
a caseina do leite, impedindo que coagule (RODRIGUES, 2012). Em produtos lacteos, os
fosfatos sdo usados como agentes tampdes, de troca idnica, gelificantes e sequestrantes. O
fosfato dipotassico ¢ usado como tampdo para bebidas lacteas, aumentando a estabilidade
térmica nessas bebidas, pois esses produtos passam por altas temperaturas no tratamento
térmico e o fosfato dipotassico e também outros fosfatos, para manter a estabilidade, mantém
o pH do meio e interagem com as proteinas do leite e com cations, como o calcio (HOYT,
2022).

Em relagdo aos estabilizantes, percebe-se que sdo usados em grande nimero nas
bebidas lacteas proteicas justamente para conseguir estabilizar o alto teor de proteinas
presente no produto. No entanto, isso pode ser entendido como uma lista de ingredientes
muito extensa e com muitos ingredientes desconhecidos pelos consumidores, j4 que,
atualmente, ha uma nova tendéncia no mercado para se ter rotulos com listas de ingredientes
menores, pois faz com que o consumidor tenha a percepcao de que ¢ um produto de melhor

qualidade (FERREIRA, 2022).

4.4.77 Edulcorantes

De acordo com a IN 211 de 1° de marco de 2023, que estabelece as funcdes
tecnoldgicas, os limites maximos e as condi¢des de uso para os aditivos alimentares e os
coadjuvantes de tecnologia, edulcorantes sdo classificados como aditivos que dao sabor doce
ao alimento, mas nao sao agucares (BRASIL, 2023). O Codex Alimentarius (1985, citado por
Simas, 2019) classifica os edulcorantes em edulcorantes intensos ou nao nutritivos, que sao
aqueles pouco caldricos e muito doces e por isso podem ser usados em pequenas quantidades
no alimento e os edulcorantes de corpo, que contém mais calorias e fornecem textura ao
produto.

Em 2020, a ANVISA aprovou a nova legislagdo de rotulagem para alimentos no Brasil
que traz a obrigatoriedade de se apresentar no rétulo alertas nutricionais que indicam que o

alimento contém um alto teor de agucares. Além disso, em 2018 o Ministério da Saude
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acordou com as industrias de alimentos a meta de redugdo de agucares nos produtos, a fim de
melhorar a satide da populagdo brasileira. Dentro desse contexto, a industria de alimentos
utiliza os edulcorantes para substituir o agiicar em seus produtos a fim de atender a essas
demandas (NICOLUCI; TAKEHARA; BRAGOTTO, 2022).

No entanto, um ponto negativo dos edulcorantes ¢ o sabor residual indesejavel que
deixa no alimento (SIMAS, 2019). Segundo a revisao feita por Azevedo (2013), um bom
edulcorante deve fornecer para o alimento em que serd aplicado um dulgor igual ou superior
ao da sacarose; sabor agradavel; ndo deve apresentar odor e cor; ndo apresentar sabor
residual; ser seguro para o consumo; apresentar boa estabilidade térmica entre outras
caracteristicas. Porém, muitas vezes € preciso que seja feita uma combinacao de edulcorantes,
j4 que nenhum ¢ capaz de atender a todos os requisitos ideais. Essa combinagao proporciona
sinergismo entre os edulcorantes, sendo positivo para aumentar o dulgor (AZEVEDO, 2013).

No que se refere ao objetivo de adocar a bebida lactea proteica, ndo s6 os
edulcorantes, mas também a hidrélise da lactose, observada em todos os rétulos, pode ser
entendida também como uma maneira de aumentar o dulgcor das bebidas sem adicionar
acucares, ja que a hidrdlise de 70% da lactose do leite tem o mesmo efeito no dulgor que a
adi¢do de 2% de agucar no leite teria. Ademais, também se observa que leites sem lactose sdo
mais doces do que aqueles que ndo tiveram a lactose hidrolisada (MCCAIN; KALIAPPAN;
DRAKE, 2018).

Dentre as listas de ingredientes das bebidas analisadas, o edulcorante mais utilizado
entre as marcas foi a sucralose. A sucralose ¢ um edulcorante com poder adogante cerca de
600 vezes maior que a sacarose, por isso pode ser aplicada em pequenas quantidades a fim de
se obter dulgor. Sua obtencao ¢ feita através da sacarose pela substituicao de grupos hidroxila
por atomos de cloro (MAGNUSON; ROBERTS; NESTMANN, 2017).

Diferente da sacarose, a sucralose ndo possui calorias e ndo ¢ metabolizada para
obtencdo de energia, ja que ¢ um edulcorante nao calérico. Além disso, € um aditivo estavel
nas faixas de temperatura e pH observadas no processamento de varios alimentos
(MAGNUSON; ROBERTS; NESTMANN, 2017). A sucralose ¢ um edulcorante mais similar
a sacarose, porém apresenta um sabor residual metdlico (MCCAIN; KALIAPPAN; DRAKE,
2018). Por ndo possuir calorias, o uso da sucralose em bebidas lacteas proteicas ¢ interessante
para atender a demanda do publico que busca por alimentos ricos em proteinas, sem calorias

vazias.
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4.4.8 Aromatizantes

De acordo com a IN 211/2023, aromatizantes sdo aditivos definidos como substancias
com propriedades aromaticas que conferem ou reforcam o sabor ou aroma dos alimentos
(BRASIL, 2023). A RDC 725 de 1° de julho de 2022, que dispde sobre os aditivos
alimentares aromatizantes, define que:

a) Aromatizantes natural: sdo obtidos por métodos microbioldgicos, enzimaticos ou
fisicos através de matérias primas naturais, ou seja, que sdo encontradas na natureza
(BRASIL, 2022c);

b) Aromatizante artificial: substancia que ndo estd presente ou ainda nao foi identificada
naturalmente na natureza e ¢ obtida por sintese (BRASIL, 2022c¢);

c) Aromatizante idéntico ao natural: ¢ a substancia obtida por sintese e aquela que ¢
obtida quimicamente a partir de matérias-primas naturais, sendo que ambas devem
apresentar estrutura quimica igual aquelas presentes em substincias encontradas
naturalmente na natureza (BRASIL, 2022c).

Os aromas agregam valor ao produto e impactam na aceitagdo do consumidor.
Aromatizantes naturais geralmente apresentam alto custo e o desafio da sazonalidade para
obtencdo das matérias-primas para sua elaboracdo. J4 a obtencdo de aromas por sintese
resultard em maior rendimento e menor custo (FELIPE; BICAS, 2016).

As caseinas e proteinas do soro afetam as caracteristicas sensoriais das bebidas lacteas
proteicas. O tipo de proteinas e suas quantidades influenciam no sabor da bebida, sendo que
uma maior quantidade de proteinas aumenta a adstringéncia da bebida (VOGEL III et al.,
2021). Nesse sentido, os aromas podem ajudar a mitigar esses efeitos sensoriais negativos €

dar um melhor sabor a bebida.

4.5 Processamento de bebidas lacteas UHT proteicas

Para a fabricacdo de bebidas lacteas UHT achocolatadas niao fermentadas (ndo
proteicas), Cruz et al. (2017) define o processo na seguinte ordem: tratamento térmico do
cacau em po, mistura de ingredientes, pré-aquecimento, homogeneizacao, tratamento térmico
(142 °C/5 s), resfriamento e envase asséptico.

Giraldo (2019) no desenvolvimento de uma bebida lactea com alto teor de proteinas
em escala de laboratorio, utilizou um equipamento HTST-UHT System HT-220 para o

tratamento térmico e um homogeneizador de duas etapas com dois pistdes e capacidade de 8



31

L. O processamento da bebida seguiu as seguintes etapas: apds a pesagem e mistura dos
ingredientes, estes foram introduzidos no equipamento com um pré-aquecimento para seguir
com a homogeneizagdo a uma pressao de 10 bars. Apdés a homogeneizacao, foi realizado o
tratamento térmico a 140 °C por 4 segundos, seguido do resfriamento até¢ 60 °C e depois até
27 °C. O produto foi envasado em um volume de 250 mL.

No trabalho de Caixeta (2019), foi apresentado um fluxograma de processo utilizado
por uma industria de Minas Gerais para a elaboragao de uma bebida lactea UHT achocolatada.
Os ingredientes utilizados sdo praticamente os mesmos usados nas bebidas lacteas proteicas,
com excecao dos concentrados proteicos de leite e de soro, enzima lactase e edulcorantes que
ndo foram utilizados. No processamento, as principais etapas apresentadas foram: pesagem
dos ingredientes em pod; mistura; adicdo de leite (40 °C); aquecimento (88 °C/40 min);
resfriamento (5 °C - 10 °C); adicao de aromatizante; adicdo de soro; adi¢do de creme;
tratamento térmico UHT e homogeneizacdo; envase asséptico; acondicionamento;
paletizagdo; distribuicao.

Analisando as etapas de processamento utilizadas pelos autores citados, apesar da
diferenca do tipo de bebida nos trabalhos (com alto teor de proteinas ou nao), pode-se
perceber que a fabricacdo de bebidas lacteas inclui dois processos principais e indispensaveis:
homogeneizagdo e tratamento térmico UHT. As principais etapas do fluxograma de processo
para bebida lactea UHT proteica baseadas nos trabalhos de Cruz et al. (2017), Caixeta (2019)
e Giraldo (2019) estao apresentadas na Figura 1, sendo que este fluxograma ¢ genérico e pode

ter alteragdes dependendo da industria processadora.

Figura 1 - Processamento de bebidas lacteas UHT proteicas.

Mistura dos Ingredientes | mmp Pré-aquecimento — Homogeneizacio
Tratamento Térmico UHT | guu= | Adiciio de Aromatizantes | Resfriamento
Resfriamento — Envase Asséptico

Fonte: Adaptado de Cruz et al. (2017), Caixeta (2019) e Giraldo (2019).
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Em relacdo ao processo, a posi¢ao do homogeneizador pode ser antes ou apés o UHT,
porém, quando se realiza tratamento UHT direto, o homogeneizador deve vir
obrigatoriamente apds o sistema de tratamento térmico para ndo desenvolver sabor
adstringente no produto (CRUZ et al., 2016).

O processo de mistura dos ingredientes pode acontecer tanto da mistura de leite e soro
liquido com os outros ingredientes como também do leite e soro em p6é com os demais
ingredientes, sendo que, neste caso deve ser adicionada agua para fazer a reconstituicdo do
leite e do soro.

A operacdo de mistura ¢ utilizada para aumentar a uniformidade dos ingredientes,
garantindo a maior homogeneidade possivel a fim de dissolver e combinar os ingredientes. Ha
varios tipos de misturadores disponiveis para efetuar a operagdo necessaria, como misturar
liquidos, p6s ou materiais viscosos (FELLOWS, 2019).

A homogeneizacdo ¢ um processo realizado por equipamentos homogeneizadores, que
realizam a quebra dos globulos de gordura do leite em particulas menores e uniformes, ja que
o leite ¢ uma emulsdo de 6leo em 4gua, na qual os globulos de gordura estdao dispersos na fase
continua. No homogeneizador, o leite ¢ forcado a passar por orificios que irdo quebrar os
globulos de gordura em tamanhos menores, ocasionando a estabilizagdo da emulsdo de
gordura e evitando sua separacdo dos outros componentes do leite durante o armazenamento
(CRUZ et al., 2016).

Para que o processo de homogeneizagao possa ser realizado, € importante que haja um
pré-aquecimento para que a gordura do leite fique em estado liquido, portanto, essa
temperatura deve ser maior que o ponto de fusdo da gordura (33 °C). Na pratica, a
homogeneizacao ¢ feita a temperaturas entre 65 e 70 °C, pois sdo temperaturas que inativam a
enzima lipase, que deve ser inativada durante ou imediatamente apds o processo de
homogeneiza¢do (CRUZ et al., 2016).

Os aromatizantes sdo compostos por substancias volateis como aldeidos, ésteres,
alcoois entre outros (ADITIVOS INGREDIENTES, 2018), portanto ¢ importante que haja um
resfriamento para que nao ocorra volatilizacdo assim que o aroma for adicionado a mistura.
Caixeta (2019) menciona que esse resfriamento deve ser a uma faixa de temperatura entre 5 e
10 °C.

Segundo a IN 16/2005, bebida lactea UHT ¢ aquela submetida a tratamento térmico
em temperaturas de 130 a 150 °C por 2 a 4 segundos em fluxo continuo e, depois, ¢ resfriada
a uma temperatura inferior a 32 °C e envasado assepticamente em embalagens estéreis

(BRASIL, 2005).
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O tratamento térmico UHT (Ultra-High Temperature) ¢ usado para destruir os
microrganismos do produto através da aplicacdo de altas temperaturas por curto periodo, a
fim de se obter a esterilidade comercial, ou seja, obter um alimento que nao contenha
microrganismos patogénicos € nem ocorra a multiplicagdo de microrganismos deteriorantes.
Para que o objetivo seja alcangado, apds a aplica¢do do tratamento térmico o produto deve ser
envasado em embalagens estéreis (CRUZ et al., 2016).

O UHT pode ser realizado por meio de sistema direto ou indireto. No tratamento
direto, o produto ¢ aquecido através da injecdo de vapor superaquecido, portanto, o produto
entra em contato direto com o vapor. E importante mencionar que no tratamento direto, o
vapor ird se condensar apods liberar calor latente ao produto, sendo assim deve ser feita a
retirada da agua que foi incorporada a bebida para se garantir o teor de sélidos inicial e isso €
realizado em uma camara de vacuo, o que também ira resfriar rapidamente a bebida e
evaporar dgua devido a baixa pressdo. Ja no tratamento indireto sdo utilizados trocadores de
calor, que podem ser tubular ou a placas, em que sao utilizados 4gua ou vapor aquecidos para
fazer a troca de calor e aquecer o produto, havendo entre eles uma barreira fisica, como o aco
inoxidavel (CRUZ et al., 2016). Por fim, a bebida lactea proteica deve ser resfriada e
envasada assepticamente.

Um desafio do processamento de bebidas lacteas proteicas ¢ a quantidade de proteinas
e sua estabilidade. Por isso, quando se utiliza UHT indireto, € importante se fazer um
pré-aquecimento a fim de que as proteinas do soro se desnaturarem e fiquem estaveis para que
elas ndo se depositem no trocador de calor, ja que a troca de calor ¢ realizada através das
paredes do equipamento (CRUZ et al., 2016).

Esse fenomeno de deposi¢do de proteinas e minerais no fundo de equipamentos ¢
conhecido como fouling, o qual ¢ causado pela desestabilizagao proteica devido as altas
temperaturas de processamento do leite e seus derivados, gerando incrustagdes e problemas na
limpeza dos equipamentos ¢ também no fundo das embalagens do produto (OLIVEIRA;
COSTA, 2021). As proteinas do soro sdo termossensiveis, sendo que a B-lactoglobulina se
desnatura a 75 °C e o-lactalbumina se desnatura a 64 °C. Durante o tratamento térmico, as
proteinas se desnaturam e se agregam, fazendo com que diminua o tempo de funcionamento
do equipamento de UHT antes de ter que realizar a limpeza, devido a sedimentacdo (SOUZA
et al., 2023).

Nesse sentido, para melhorar a estabilidade térmica das proteinas no tratamento
térmico, sais estabilizantes como os fosfatos sdo adicionados na formulagdo dos produtos

(CHEN et al., 2019). Além disso, as caseinas do leite melhoram a estabilidade das proteinas
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do soro ao serem aquecidas juntas, portanto, ao se combinar essas proteinas nas bebidas
lacteas proteicas, o tamanho dos agregados de proteinas do soro formadas apds o tratamento
térmico sera menor, reduzindo também a sedimentacdo na embalagem durante a vida de

prateleira do produto (SOUZA et al., 2023).

4.6 Mercado e tendéncias

A demanda por alimentos que oferecam nutricdo e saudabilidade tem crescido nos
ultimos anos e, por serem praticas para o consumo, as bebidas lacteas UHT proteicas vém
sendo muito consumidas em todo o mundo e, para atender a necessidade do consumidor, a
industria de laticinios vem lancando varios novos produtos prontos para beber e com alto teor
de proteinas (SOUZA et al., 2023; SINGH et al., 2022).

A busca por alimentos que possam trazer beneficios para a saide ¢ uma tendéncia que
se intensificou ainda mais depois da pandemia causada pela COVID-19. Neste sentido, de
acordo com pesquisas realizadas pela Tetra Pak (2021), representando 31% dos alimentos
preferidos pelos consumidores entre os alimentos que trazem beneficios a saude, estdo as
bebidas lacteas com alto teor de proteinas, vitaminas e/ou calcio.

As bebidas lacteas proteicas utilizam o soro de leite como fonte de proteinas e esse
ingrediente, o whey protein, é popularmente conhecidos por suas proteinas e seu alto valor
nutricional. Sendo assim, com o aumento da demanda por proteinas, a industria introduziu no
mercado as bebidas RTD proteicas para atender as necessidades de seus consumidores, que
sdo, principalmente, aqueles praticantes de atividades fisicas (ROCHA et al., 2019; CARTER;
FOEGEDING; DRAKE, 2020).

Além de atender a busca por alimentos saudaveis, as bebidas lacteas UHT proteicas
também atendem a tendéncia de praticidade na alimentacdo, ja que, atualmente, devido as
muitas demandas cotidianas, muitas pessoas buscam alimentos prontos para o consumo ou
que exijam rapido preparo, mas sem deixar de lado a saudabilidade, pois os consumidores
também estdo cada vez mais preocupados com as informagdes declaradas nos rotulos dos
alimentos (PECCINELLI, 2019; SIQUEIRA, 2019).

Por atender a essas necessidades de seus consumidores, os shakes proteicos RTD vém
ganhando espago no mercado. Segundo Price (2019 citado por PEREIRA, 2019, p. 13),
pesquisas feitas pela Euromonitor mostraram que entre 2010 e 2015, aumentaram em 24% os

lancamentos de bebidas lacteas proteicas prontas para beber. Ainda, pesquisas realizadas por
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Nielsen Scantrack — T.BR e Dunnhumby apontaram que houve um aumento de 41% no
consumo de bebidas lacteas UHT proteicas entre 2020 e 2021 (PAMBOUKIAN, 2022).

As bebidas lacteas UHT proteicas, além de suprirem as necessidades nutricionais de
proteinas dos consumidores que querem melhorar o desempenho durante a pratica de
atividades fisicas ou querem ganhar massa muscular, também podem oferecer beneficios para
outros publicos como, por exemplo, idosos. Devido a idade, os musculos sao acometidos pela
perda de forga e massa muscular, levando a quedas e limitagdes na mobilidade. Uma das
causas para esses problemas musculares relacionados a idade ¢ o baixo consumo de proteinas.
Além disso, pessoas de idades avangadas podem ter dificuldades para mastigar, o que torna as
bebidas lacteas proteicas uma opgdo vidvel para idosos do ponto de vista da ingestdo
(LAMPMANN et al., 2020).

Com a mesma proposta de oferecer proteinas e praticidade ao consumidor, as bebidas
proteicas formuladas a partir de ingredientes de origem vegetal sdo alternativas as bebidas
lacteas proteicas para o publico que nao consome alimentos de origem animal.

O mercado vegano também esta crescendo no Brasil, porém os consumidores veganos
podem ter deficiéncias nutricionais referentes a proteinas, ja& que as proteinas vegetais
apresentam aminodcidos limitantes, sendo necessario o consumo em maior quantidade de
proteina. Nesse sentido, vegetais como a soja e a ervilha sdo usados para formular produtos
veganos, inclusive as bebidas proteicas, que sdo feitas para se conseguir o aporte proteico
desejado (NASCIMENTO et al, 2020). A Figura 2 mostra um exemplo de bebida proteica

vegana do mercado e sua lista de ingredientes.

Figura 2 - Bebida proteica vegana.

INGREDIENTES

Agua. Proteina de soja, Proteina de ervilha, Cacau em
pd, Suco concentrado de abacaxi, Fibra de chicoria,
Amido modificado, Oleo de coco, Oleo de girassol,
Carbonato de célcio, Sal, Suco concentrado de
Repolho, Vitamina D2, Vitamina B12, Aromas Naturais,
Edulcorantes artificial sucralose, Estabilizantes: Goma
gelana e Fosfato dipotassico. Alergénicos: CONTEM
DERIVADQOS DE SOJA. PODE CONTER AMENDOIM,
AMENDOA, AVELA, CASTANHA-DO-BRASIL,
CASTANHA-DE-CAJU, LEITE E NOZES. NAO CONTEM
GLUTEN.

Fonte: NotCo (2023).
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Tanto as bebidas lacteas como as vegetais estdo crescendo no mercado nos ltimos
anos. Ademais, a populagdo tende a crescer e chegar a 9,5 bilhdes até 2050, e a demanda por
proteinas também continuara aumentando. Nesse contexto, as bebidas lacteas proteicas com
soro de leite obtiveram a maior participacdo de mercado em 2021, apresentando ainda um
crescimento anual de 7% (ARRANZ et al., 2023).

Portanto, devido a demanda de proteinas para os proximos anos ¢ a viabilidade de
consumo da bebida lactea proteica para varios tipos de consumidores, esse produto tende a
permanecer em crescimento para os proximos anos, apresentando também alternativas
vegetais para atender ainda o publico que ndo consome alimentos de origem animal, como os

veganos, vegetariano e flexitarianos.
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5 CONCLUSAO

Através das informacdes de tendéncias de mercado apresentadas neste trabalho,
percebe-se que as bebidas lacteas UHT proteicas estdo ganhando cada vez mais espago no
mercado brasileiro, j& que fornecem proteina, nutriente que estd sendo muito demandado
pelos consumidores, e praticidade no consumo, ndo necessitando de preparo. Além disso, as
bebidas lacteas proteicas podem contribuir para nutricdo de idosos que sofrem com uma
insuficiente ingestdo proteica, que acarreta em perdas de massa e for¢ca muscular.

Em relagdo aos aspectos regulatérios, percebe-se que a declaracao de um alto teor de
proteinas no rétulo nao depende apenas da quantidade desse nutriente, mas também da sua
composicao de aminoacidos, que deve obedecer ao descrito na legislagao vigente.

Para que esse produto continue tendo sucesso, ¢ interessante que sejam feitos mais
estudos relacionados aos ingredientes utilizados e a estabilidade frente ao tratamento térmico
e durante a vida util do produto, ja que, atualmente, sdao utilizados muitos estabilizantes para
tal fim, o que vai contra a nova tendéncia que surge no mercado para se ter uma lista com
menos ingredientes e que sejam conhecidos pela populacdo no geral.

Ademais, as bebidas lacteas proteicas concorrem com outros produtos fontes de
proteinas no mercado, como suplementos, barras de cereais proteicas, entre outros. Assim,
para manter esse produto em crescimento no mercado, ¢ importante que as industrias
continuem trabalhando para melhorias dos produtos, investindo também em bebidas proteicas
com proteinas de fontes ndo animais, sendo que trabalhos futuros podem abordar mais

informagdes sobre esses temas.
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