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Resumo: No mercado atual é crescente a oferta de bebidas vegetais como produtos alternativos
ao leite. Considerando o papel cultural e o valor nutricional do leite na alimentacdo humana,
este trabalho teve por objetivo identificar as bebidas vegetais a base de cereais, oleaginosas e
leguminosas (BVCOL), industrializadas, disponiveis no mercado de Sdo Paulo, SP e comparar
sua composicdo nutricional com a dos leites de vaca integral pasteurizado e UHT (Ultra High
Temperature). Encontrou-se um total de 49 BVCOLs, sendo 19 bebidas vegetais a base de olea-
ginosas, 14 bebidas vegetais a base de cereais, 10 bebidas mix e 6 bebidas vegetais a base de
leguminosas. Dentre as BVCOLs, aquelas a base de leguminosas, principalmente a soja, com
adequado teor proteico e geralmente enriquecidas com calcio, vitamina D e vitamina B12, po-
dem ser consideradas substitutas nutricionais dos leites de vaca integrais pasteurizados e UHT.
As demais BVCOLs, para serem substitutas nutricionais fidedignas dos referidos leites, necessi-
tarao de fortificagao com calcio, vitaminas D e B12, além de adequagao no teor proteico.

Palavras-chave: bebida vegetal; bebida de planta; leite de vaca integral; valor nutricional.

PLANT-BASED MILK ALTERNATIVES: NUTRITIONAL
COMPARISON WITH COW’S MILK

Abstract: The current food market scenario shows a growing offer of plant-based alternatives
to cow’s milk. Considering the cultural and nutritional role of milk in human diet, this study
aimed to identify commercially available versions of grain, nut/coconut, or legume-based milk
alternatives (BVCOL) in Sao Paulo (SP) market, and compare their nutritional composition with
that of pasteurized and UHT (Ultra High Temperature) whole cow's milk. A total of 49 BVCOLs
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were found, being 19 nut/coconut-based, 14 cereal-based, 10 mix drinks (made with two or
more plant sources) and 6 legume-based milk alternatives. Legume-based milk alternatives,
mainly soybeans, with adequate protein content and enriched with calcium, vitamin D, and
vitamin B12 can be considered nutritional substitutes for pasteurized and UHT whole cow's
milk. Other BVCOLs need adequate protein content and fortification with calcium, vitamins D
and B12 in order to be considered nutritional substitutes to cow'’s milk.

Key words: non-dairy milk; plant-based beverages; cow milk; nutritional value.

De acordo com a pesquisa do IBOPE Inteligéncia, realizada em abril de 2018, no Brasil, 14%
da populacéo se declara vegetariana, sendo que nas regides metropolitanas de Sdo Paulo, Rio de
Janeiro, Curitiba e Recife este nUmero atinge os 16%. Em 2012, a mesma pesquisa mostrou que
8% dos brasileiros se declaravam vegetarianos. Se compararmos estes dados com os da atual
pesquisa, podemos constatar um aumento de 75% de vegetarianos no Brasil. Um rapido cresci-
mento do interesse por produtos veganos também foi apresentado pela mesma pesquisa (SOCIE-
DADE VEGETARIANA BRASILEIRA, 2018).

A prevaléncia de intoleréncia a lactose, carboidrato presente no leite, varia de acordo com a etnia
e idade, acometendo cerca de 90% da populacdo sudeste asiatica, 70-80% da populacdo do sul da
Europa e menos de 5% do norte da Europa, sendo que a prevaléncia aumenta com a idade. Estima-se
que ao redor do mundo 70% da populacédo sofre de intolerancia a lactose (ZYCHAR; OLIVEIRA, 2017).
Estudo realizado em 2018 verificou que a prevaléncia da alergia alimentar parece estar aumentando,
com o leite de vaca figurando entre os alérgenos predominantes (OLIVEIRA et al., 2018).

Diante da crescente demanda de produtos vegetarianos isentos de leite e/ou lactose, be-
bidas alternativas ao leite, os chamados “leites” vegetais, tém surgido de modo crescente no
mercado atual. Dados comparativos sobre a producao dessas bebidas em 2017 € 2018 mostraram
que o consumo de bebidas a base de améndoas e coco cresceu, enquanto o consumo de bebidas
de soja caiu. O faturamento das bebidas de outras matérias-primas vegetais (excluindo a soja) au-
mentou em 52% (MILKPOINT, 2018).

Apesar dessas bebidas vegetais serem conhecidas por apresentarem caracteristicas senso-
riais e usos culinarios semelhantes aos do leite de vaca, nao podem ser assim designadas, pois
segundo o Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), leite € um produto oriun-
do da ordenha completa e ininterrupta de vacas sadias ou de outros mamiferos (BRASIL, 2017;
DUNKER et al., 2018). O leite de vaca e seus derivados compdem um grupo de alimentos cultural
e nutricionalmente importante, tanto por estarem presentes no cotidiano da maioria das pessoas,
como por ofertarem quantidades consideraveis de nutrientes necesséarios ao desenvolvimento
do organismo. No Brasil, o habito alimentar é consumir leite de vaca na primeira refeicao do dia,
sendo ingerido puro, com café ou acompanhado de frutas, além de ser ingrediente constituinte de
diversas preparacoes culinarias tracionais, doces ou salgadas (BRASIL, 2014).

Por serem fontes de proteinas, peptideos, fésforo e vitaminas (A, D, B2, B12 e biotina) e
célcio, o consumo de leite e derivados colabora para o alcance das recomendacdes de ingestao
diaria destes nutrientes (DUNKER et al., 2018).

Nos Estados Unidos da América, por exemplo, os laticinios sao responséaveis por 75% da
ingestao diaria de célcio, um micronutriente essencial em todas as fases da vida (PHILIPPI et al.,
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1999; WEAVER, 2000). Segundo a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (2017), 100 ml
de leite de vaca integral contém 108 mg de célcio.

Como nao ha recomendacdes de ingestdo nutricional desenvolvidas no Brasil, os profis-
sionais e entidades de saude brasileiras utilizam-se das recomendacdes da Food and Agriculture
Organization/ World Health Organization (FAO/WHOQO) e as norte-americanas, denominadas Dietary
Reference Intakes (DRI) (AQUINO et al., 2015). Segundo as DRIs, a recomendacédo de ingestao
de calcio para um adulto, de ambos os sexos, entre 19 e 50 anos € de 1000 mg/dia. Para mulhe-
res com 51 anos ou mais e homens acima de 70 anos, a recomendacdo é de 1200 mg/dia (IOM,
2002/2005). Sendo assim, a Piramide dos Alimentos Brasileira e o Guia Alimentar Para a Popula-
cao Brasileira, primeira edicao, recomendam a ingestao de trés porcoes diarias de leite e/ou deri-
vados (BRASIL, 2005a; DUNKER et al., 2018).

Segundo Slywitch (2015), as recomendacdes de célcio adotadas pelos Estados Unidos da
Ameérica sao superestimadas, visto que tém o objetivo ndo sé de suprir as necessidades diarias,
mas de oferecer para os 0ssos a melhor taxa de retencao do mineral. Muitos paises tém reco-
mendacoes diferentes. Australia, Franca e Alemanha, por exemplo, recomendam 800 mg. Ja o
México recomenda 500 mg e a India, 450 mg.

De acordo com o Nacional Research Council (NRC) (1989) citado por PHILIPPI et al. (1999),
800 mg diarios de célcio podem ser suficientes para suprir as necessidades nutricionais de crian-
cas e adultos e essa recomendacao pode ser obtida com trés porcoes diarias de leite.

Diante do teor de célcio no leite, € comum considerarmos os laticinios como as Unicas
fontes dietéticas deste elemento, porém existem alimentos de origem vegetal que contribuem
com o aporte de calcio, como agrido, rdcula, couve, couve chinesa, tofu (preparado com sulfato
de célcio), sementes em geral, feijoes e améndoas (MELINA et al.,, 1998; MARTINS et al., 2015).
Segundo Mangels, Messina e Messina (2011), vegetais pobres em oxalato, como couve, nabo e
repolho chinés tém aproximadamente 50% do seu célcio absorvido (WEAVER; PROULX; HEA-
NEY apud MELINA et al., 2016). Além de alimentos "in natura", alimentos processados de origem
vegetal, fortificados com célcio, também podem contribuir para o aporte de célcio de individuos
veganos, intolerantes a lactose ou alérgicos a proteina do leite e de seus derivados.

No Brasil, bebidas vegetais a base de cereais, oleaginosas e leguminosas (BVCOL), popu-
larmente conhecidas como “leites” vegetais, tém sido utilizadas como substitutos culinarios do
leite. Diante disto, fica a pergunta: poderiam tais alimentos serem empregados na alimentagao
humana também como substitutos nutricionais do leite?

No presente trabalho, o termo “substituto nutricional” do leite seréa utilizado para alimentos
gue apresentem uma composicao nutricional semelhante, em qualidade e quantidade dos nu-
trientes proteina, célcio, vitamina D e vitamina B12, em relagcdo a composicao do leite. O termo
“substituto culinario” do leite sera empregado para alimentos que, ao serem utilizados como in-
grediente em uma preparacao culinaria, reproduzam caracteristicas organolépticas semelhantes
as do leite, como cor, aroma, viscosidade e sabor.

Sendo assim, este trabalho teve por objetivo identificar as bebidas vegetais a base de ce-
reais, oleaginosas e leguminosas, industrializadas, disponiveis no mercado de Séao Paulo, SP e
comparar a sua composicao nutricional com a do leite de vaca integral pasteurizado e do leite de
vaca integral UHT (Ultra High Temperature), analisando se podem ser consideradas substitutos
nutricionais desses leites.
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Considera-se leite pasteurizado aquele que sofre tratamento térmico (15 a 20 segundos a
72 - 76 ° C de temperatura) seguido de resfriamento rapido de 2 a 5 ° C, sem alteracdo das carac-
teristicas proprias do produto. Ja o leite UHT, ou leite longa vida, é aquele submetido a processo
de homogeneizacéo seguido de tratamento térmico com altas temperaturas (130 a 150 °C por 2 a
4 segundos) e posterior resfriamento a temperatura inferior a 32 °C, sendo envasado em embala-
gens estéreis, hermeticamente fechadas, do tipo Tetra Pack® (DUNKER et al., 2018).

Método

A coleta de dados sobre as bebidas vegetais disponiveis no mercado foi realizada na cidade
de Sao Paulo, SP entre agosto e outubro de 2018. Foram visitados 20 estabelecimentos comer
ciais, entre lojas de produtos naturais da Zona Cerealista de Sdo Paulo e comércios representan-
tes das principais Redes de Supermercados e Franquias de Produtos Naturais da cidade. Inclui-
ram-se na pesquisa as bebidas vegetais elaboradas a base de cereais, oleaginosas e leguminosas.
Foram excluidas as bebidas vegetais que possuiam frutas e/ou polpa de frutas como um dos seus
ingredientes ou algum outro saborizante, como chocolate e baunilha, pois estas poderiam conferir
ao alimento caracteristicas nutricionais e sensoriais diferentes das do leite, como por exemplo, o
baixo teor de proteinas e a presenca de aromatizantes e corantes.

As BVCOLs encontradas foram divididas em quatro categorias: bebidas vegetais a base de
cereais (arroz, aveia, quinoa), bebidas vegetais a base de oleaginosas/coco (améndoa, castanha
de caju, castanha do Para, coco), bebidas vegetais a base de leguminosas (amendoim e soja) e
bebidas vegetais mix. Entende-se como bebida vegetal mix aquela que contém misturas de dois
ou mais alimentos dessas categorias.

A quantidade total e a porcentagem do valor diario (% VD) fornecidos de energia, proteinas,
célcio, vitamina D e vitamina B12 apresentadas pela tabela de composicao nutricional obtida no
rétulo de cada BVCOL, foi tabulada e posteriormente comparada com a quantidade dos mesmos
nutrientes presentes nos leites de vaca integral pasteurizado e leite de vaca integral UHT.

Foi utilizada, como referéncia para a comparagéo da composicdo nutricional do leite de vaca
integral pasteurizado, a Tabela de Composicdo Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil
(IBGE, 2011). Para o leite de vaca UHT, foi utilizada a Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos
(2017). O motivo da escolha dessas tabelas foi devido ao fato de apresentarem dados da compo-
sicao dos leites para todos os nutrientes analisados no trabalho.

Os valores de energia e nutrientes foram quantificados para porgdes de 200 ml, tanto para
as BVCOLs gquanto para os leites, pois a Resolugdo da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) — RDC N° 359 de 23 de dezembro de 2003, que aprova o “Regulamento Técnico de
Porcoes de Alimentos Embalados para Fins de Rotulagem Nutricional’ padroniza o volume de 200
ml, 1 copo, como medida caseira para todos os tipos de leites fluidos (BRASIL, 2003a).

As resolucdoes da ANVISA, RDC N° 269 de 22 de setembro de 2005 que estabelece a “In-
gestao Didria Recomendada (IDR) de proteinas, vitaminas e minerais” (BRASIL, 2005b) e RDC n°
54 de 12 de novembro de 2012 que “Dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Informacao Nu-
tricional Complementar” (BRASIL, 2012), foram usadas para verificar se as BVCOLs selecionadas
podem ser consideradas fontes seguras e confidveis de proteinas, calcio, vitamina D e vitamina
B12. Vale ressaltar que os valores de “Ingestao Didria Recomendada” presentes na RDC N° 269/
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2005 sao baseados nas recomendacdes da Food and Agriculture Organization/ World Health Orga-
nization (FAO/WHQ) e do Institute of Medicine (IOM).

Resultados

No comércio de Sédo Paulo, foi encontrado um total de 49 BVCOLs (21 marcas), sendo 19
bebidas vegetais a base de oleaginosas, 14 bebidas vegetais a base de cereais, 10 bebidas mix e
6 bebidas vegetais a base de leguminosas.

ATabela 1 apresenta os valores de energia, proteinas, célcio, vitamina D e vitamina B12 em
uma porcao de 200 ml de leite integral pasteurizado e leite integral UHT. As conclusdes deste
trabalho foram baseadas nestes dados.

Tabela 1. Quantidades de nutrientes disponiveis nos leites de vaca integral pasteurizado e UHT,
em uma porcao de 200 ml. Porcentagem do valor diario com base em uma dieta de 2000 kcal.

Tino de Leite Valor Calorico Teor de Protei- Teor de Calcio  Teor de Vitamina Teor de Vitamina
p (kcal)/% VD nas (g) /% VD (mg) /% VD D (mcg)/% VD B12 (mcg)/ % VD
* Leite de vaca inte-
gral pasteurizado 120,06/ 6,00 6,44 /12,88 226,10/ 22,61 2,00/ 40,00 0,88/ 36,66
**Leite de vaca 132,00/ 6,60 470/9,40 216,00/ 21,60 2.40/ 48,00 102/ 42,50

integral UHT

* Dados obtidos da Tabela de Composicdo Nutricional dos Alimentos Consumidos no Brasil (IBGE, 2011) corrigidos para uma

porcao de 200 m.
** Dados obtidos pela TBCA (2017) corrigidos para uma porgao de 200 ml.

Ao comparar os valores de energia, proteinas, calcio, vitamina D e vitamina B12 em uma
porcao de 200mL de cada uma das BVCOLs encontradas com a composicao apresentada em 200
ml dos leites de vaca integral pasteurizado e UHT, obtiveram-se os seguintes resultados (Tabela 2):

Tabela 2: Quantidade total de BVCOLs que obtiveram valores iguais ou superiores para energia,
proteinas, calcio, vitamina D e vitamina B12, ao serem comparadas com os respectivos leites.

Leiit:tg:r\;?ca Kcal Proteinas Calcio Vitamina D Vitamina B12
Pasteurizado 11(22,44%) 5(10,20%) 24 (48,97%) 6(12,24%) 6(12,24%)
UHT 5(10,20%) 7 (14,28%) 24 (48,97 %) 3(6.12%) 4(8,16%)

Pode-se observar que a porcentagem de BVCOLS que apresentaram valores de energia
iguais ou superiores a energia do leite, foram maiores para o leite pasteurizado que para UHT. Isto
é devido ao leite pasteurizado apresentar um valor energético inferior ao leite UHT.

O leite pasteurizado possui quantidade de proteina superior ao leite UHT, sendo assim, a
porcentagem de BVCOLs que alcangcaram ou superaram os valores de proteinas encontrados no
leite, foi menor para o leite pasteurizado que para o UHT.
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Apesar de o leite integral pasteurizado apresentar concentracoes de calcio um pouco maio-
res que o leite UHT, a porcentagem de BVCOLs que alcancaram ou superaram os valores de célcio
apresentados pelos leites foram iguais.

A quantidade de BVCOLs que alcancaram ou superaram os valores de vitamina B12 e vita-
mina D foram iguais para o leite pasteurizado. J4 para o leite UHT, a quantidade de BVCOLs que
atingiu ou superou os valores da vitamina D foi menor que para a vitamina B12. Como o leite pas-
teurizado apresenta quantidades de vitaminas D e B12 menores que o leite UHT, mais BVCOLs
conseguiram atingir ou superar os valores dessas vitaminas ao serem comparadas com o leite
pasteurizado que com o leite UHT.

E importante ressaltar que todas as BVCOLs que obtiveram valores iguais ou superiores
para célcio, vitamina D e B12, quando comparadas ao leite, eram enriguecidas com estes nutrien-
tes. Nenhuma das bebidas vegetais analisadas eram fortificadas com proteinas.

Os diferentes tipos de BVCOLs foram analisados separadamente quanto ao valor energético
e teor de proteina, célcio, vitamina D e vitamina B12 em comparacao com leites de vaca pasteu-
rizado e UHT (Tabela 3).

Tabela 3: Quantidade de BVCOLs, total e por categorias, que obtiveram valores iguais ou superiores
para valor energético, proteina, calcio, vitamina D e vitamina B12, ao serem comparadas com
leites de vaca pasteurizado e UHT.

Todas as Bebidas Bebidas a Bebidas a
Energia/nu-  Leite de vaca bebidas (49 a base de base de olea- base de legu- Bebidas Mix
triente integral A cereais (14 ginosas (19 minosas (10 unidades)
unidades) unidades) (6 unidades)
Pasteurizado 11(22,44%) 4(28, 57%) 1(5,26%) 0 6 (60,00%)
Kcal
UHT 5(10,20%) 1(7,14%) 1(5,26%) 0 3(30,00%)
Pasteurizado 5(10,20%) 0 0 3(50,00%) 2(20,00%)
Proteina
UHT 7(14,28%) 0 0 5(83,33%) 2(20,00%)
Pasteurizado 24 (48,97%) 7(50,00%) 10(52,63%) 6(100,00%) 1(10,00%)
Calcio
UHT 24 (48,97%) 7(50,00%) 10(52,63%) 6(100,00%) 1(10,00%)
Pasteurizado 6 (12,24%) 0 4(21,05%) 2(33,33%) 0
Vitamina D
UHT 3(6,12%) 0 1(5,26%) 2(33,33%) 0
Pasteurizado 6 (12,24%) 0 4(21,05%) 2(33,33%) 0
Vitamina B12
UHT 4(8,16%) 0 2(10,52%) 2(33,33%) 0

Dentre as BVCOLs, as bebidas mix e as bebidas a base de cereais foram as que obtiveram
0s maiores valores energéticos. Cerca de 5% das bebidas a base de oleaginosas atingiram ou
superaram o valor energético fornecido pelos leites e nenhuma das bebidas vegetais a base de
leguminosas alcangou ou superou os valores caléricos.

As bebidas a base de leguminosas foram as que possuiram a maior concentracao de pro-
teinas, alcancando ou superando, a maioria delas, os valores fornecidos pelos leites. Em seguida,

LifeStyle Journal, Sao Paulo, v. 7, n. 1, p. 15-25, 1° semestre de 2020. ISSN: 2237-3756. 20
DOI: http://dx.doi.org/10.19141/2237-3756.lifestyle.v?.n1.p15-25
Centro Universitario Adventista de Sao Paulo - Unasp



BEBIDAS VEGETAIS ALTERNATIVAS AQ LEITE: COMPARACAQ NUTRICIONAL COM LEITE DE VACA

outro grupo de BVCOLs que obteve quantidades de proteinas semelhantes ao leite foram as bebi-
das mix. Dentre as bebidas a base de cereais e de oleaginosas, nenhuma delas conseguiu atingir
a quantidade de proteinas do leite.

As bebidas vegetais a base de leguminosas foram as que obtiveram as maiores concentra-
coes de célcio, sendo que 100% delas superaram as quantidades fornecidas pelos leites pasteu-
rizado e UHT. Todas as bebidas que atingiram ou superaram os valores para calcio eram enrigue-
cidas com o mineral.

A porcentagem de BVCOLs que atingiram ou superaram a quantidade de vitamina D ofere-
cidas pelos leites foram maiores para as bebidas a base de leguminosas. As bebidas vegetais a
base de cereais ou mix nao apresentaram vitamina D em sua composi¢do. O mesmo resultado
foi observado para a vitamina B12.

Discussao

Este é o primeiro estudo comparativo sobre o valor energético e nutricional das BVCOLs
em comparacao com o leite de vaca realizado no Brasil. A composicao nutricional dessas bebidas
é variavel e deve ser avaliada separadamente segundo a sua origem vegetal. Bebidas vegetais a
base de leguminosas apresentam valor energético inferior, teor de proteinas geralmente maior e
teor de calcio superior ao leite de vaca. Um terco dessas bebidas apresentou ainda fortificacao
com vitaminas D e B12. Bebidas vegetais do tipo mix e a base de cereais tendem a apresentar
maiores valores energéticos, muitas vezes superando o leite de vaca. Tais bebidas ndo alcancam
0 aporte proteico do leite e ndo sao fortificadas com vitaminas D e B12.

Metade das opcdes ou menos também néo recebe célcio na formulacado. Bebidas a base
de oleaginosas, aparentemente mais atraentes no mercado, com maior variedade disponivel, ge-
ralmente ndo alcangam o valor calérico e proteico do leite de vaca e carecem de fortificagcdo com
célcio, vitaminas D e B12.

De acordo com Forreau et al., citado por SILVA et al. (2018), a alergia a proteina do leite de
vaca € a intolerancia a lactose tém estimulado o mercado de bebidas industrializadas, substitutas
ao leite, a base de extratos vegetais (soja, arroz, milho, castanhas e outras). Apesar dessa cres-
cente demanda, a oferta de BVCOLs encontradas no mercado brasileiro ainda é limitada.

Segundo Fellows (2006), o processo de pasteurizagdo € um tratamento térmico brando, res-
ponsavel por mudancas sensoriais e nutricionais pequenas na maioria dos alimentos. J4 durante
o processamento UHT, as perdas de nutrientes sao maiores. Acredita-se que isto justifique o por
qué do leite UHT ter quantidade de proteinas e céalcio um pouco menores que o leite pasteurizado.

As leguminosas sdo fontes de proteinas, ocupando o mesmo nivel dos laticinios, carnes e
ovos na Piramide Alimentar Brasileira (BORTOLI, 2018). Diante disto, ja era esperado que dentre
as BVCOLs as bebidas vegetais a base de leguminosas apresentassem uma maior concentragao
de proteinas.

Um estudo realizado por Belewu e Belewu (2007) avaliou a composicao de trés bebidas
vegetais diferentes a base de plantas (coco, soja, noz [Tiger-nut]) e concluiu que todas as trés
bebidas sdo boas fontes de proteina e energia para consumo humano. As bebidas utilizadas no
referido estudo nao eram enriquecidas, tampouco foi especificada a proporcéo entre agua e coco
no preparo da bebida deste vegetal, com teor final de gordura de 24,1%. Leites de coco prontos
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para beber usados como substitutos culinarios do leite de vaca no Brasil sdo muito mais diluidos,
com teor de gorduras em torno de 3% ou menos. Em funcao de sua diluicdo, o teor proteico é
também mais baixo e muito inferior ao do leite de vaca.

Apesar das oleaginosas também serem fontes de proteinas, seu principal nutriente sao os lipi-
dios (BORTOLI, 2018), isto justifica por que as bebidas vegetais a base de oleaginosas nao alcangaram
a mesma quantidade de proteinas do leite, como a maioria das bebidas vegetais a base de leguminosas.
Bebidas vegetais a base de oleaginosas geralmente sao diluidas até apresentarem um teor de gordu-
ras préoximo ou um pouco inferior ao do leite integral (2 a 3%), com isso o seu teor proteico é também
reduzido proporcionalmente a diluicdo, resultando em produtos com menor teor de proteinas. Em
contrapartida, a soja, principal leguminosa utilizada no preparo de bebidas vegetais, resulta em maior
adequacao energética e proteica nessas formulacdes por sua rigueza em proteinas.

Os cereais possuem como nutriente predominante o carboidrato (EGASHIRA et al., 2018),
sendo assim, é possivel compreender a razao das bebidas vegetais a base de cereais serem po-
bres em proteinas.

Como as bebidas vegetais mix fazem a mistura de cereais com oleaginosas e/ou legumino-
sas, elas apresentaram quantidade de energia semelhante a do leite e alcancaram valores razoa-
veis de proteinas, pois somam os nutrientes predominantes em cada categoria.

Todas as BVCOLs que obtiveram valores iguais ou superiores para calcio, vitamina D e B12,
quando comparadas ao leite, eram enriquecidas com estes nutrientes. Isto justifica os resultados
semelhantes para vitamina D e B12 pois em sua fortificacdo os fabricantes usam os teores des-
tas vitaminas no leite como meta de referéncia. O nimero de BVCOLs enriquecidas com célcio
foi superior ao de bebidas enriquecidas com as vitaminas D e B12. Estas vitaminas nao ocorrem
naturalmente em BVCOLs, mas somente por meio de enriquecimento. Por essa razdo, apenas as
BVCOLs enriquecidas apresentaram esses nutrientes em sua composicao.

Segundo Heaney et al. (2000), o “leite” de soja contém menos que 10 mg de célcio por por-
¢ao. Sendo assim, para que ele tenha teor de célcio equivalente ao leite de vaca é necessério que
seja enriguecido com concentracao superior a 300 mg por porgao.

No presente estudo, 100% das bebidas vegetais a base de leguminosas foram enriquecidas
com célcio em quantidades superiores ao célcio fornecido pelo leite de vaca. As bebidas vegetais
a base de leguminosas também foram as que obtiveram as maiores porcentagens de vitamina D e
B12. Isto, provavelmente, se deve ao fato de serem as bebidas vegetais mais antigas no mercado
e mais equiparadas ao leite de vaca.

De acordo com Gandhi et al. (2001), produtos vegetais que simulam bebidas lacteas séo
conhecidos hd muitos anos. Dentre esses, 0 mais comum é o de soja. O extrato aquoso de soja é
comparavel nutricionalmente ao leite de vaca em muitos aspectos e por ndo conter tanto coleste-
rol gquanto lactose, torna-se um substituto ideal. Também € um bom substituto de laticinios para
a fabricacao de sorvete (CHARATAN, 2000 apud WANGCHAROEN, 2012).

Problemas associados a altos conteldos de gordura, colesterol e lactose (alergenicidade)
tém estimulado o aumento da demanda por produtos alternativos ao leite como substitutos culi-
narios na fabricacao de sorvetes. Ao substituir leite de vaca por “leite” de soja, coco ou “leite”
composto (combinacdes de “leite” de coco com leite de vaca ou soja) as qualidades nutricionais
dos sorvetes melhoraram. Também melhoraram a taxa de fuséao, viscosidade, tamanho do glébulo
de gordura e aceitabilidade (ABOULFAZLI et al., 2014).
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Em outro estudo, sorvetes preparados com “leite” de soja e “leite” de sementes de me-
lancia, apresentaram valores de gordura, proteina, ferro e vitamina C melhores que o sorvete
convencional (BISLA et al., 2012). Segundo Biswas, Chakraborty e Choudhuri, citados por BISLA
et al. (2012), os “leites” vegetais sdo utilizados, com éxito, na india, para a fabricacdo de doces.

Uma limitacdo deste estudo foi o emprego de dados de rotulagem que permitem até 20%
de variacao com relacao aos valores de nutrientes declarados no rétulo (BRASIL, 2003b). Futuros
estudos poderao confirmar os presentes achados com a andlise da composicdo quimica dos pro-
dutos em questéao.

Outra limitacdo é que os resultados aqui apresentados poderéo variar no futuro, conforme o
mercado for se adaptando a um consumidor cada vez mais esclarecido e exigente quanto a quali-
dade nutricional dos substitutos culinarios do leite.

Os resultados do presente estudo ilustram a conduta da indUstria de alimentos priorizando
a adequacao tecnoldgica e sensorial, em detrimento da adequacao nutricional dos produtos vol-
tados ao publico vegetariano, com intolerancia a lactose e/ou com alergia a proteina do leite de
vaca. Considerando o preco desses produtos, invariavelmente superior ao do leite de vaca, cabe
ao consumidor e as instituicbes voltadas a educacao alimentar e nutricional e de promocao da
salde, cobrar dessas empresas a adequacao na formulagcéo de seus produtos.

Consideracgoes Finais

Diante do exposto, conclui-se que algumas BVCOLS podem ser substitutas culinarias do
leite em preparacdes como sorvetes e doces. Do ponto de vista nutricional, dentre as BVCOLs,
aquelas a base de leguminosas, principalmente a soja, com adequado teor proteico e geralmente
enriquecidas com calcio, vitamina D e vitamina B12, podem ser consideradas substitutas nutricio-
nais dos leites de vaca integral pasteurizado e UHT. As demais BVCOLs, para serem substitutas
nutricionais fidedignas dos referidos leites, necessitarao de fortificacdo com célcio, vitaminas D e
B12, além de adequacao no teor proteico. Tal adequacao poderia empregar formulagdo mista com
oleaginosas, adicao de isolado ou concentrado proteico de soja ou outra fonte proteica vegetal.
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