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INTRODUÇÃO  

Nos últimos anos, o mercado de bebidas vegetais experimentou um crescimento notável, 

emergindo como alternativas viáveis ao leite de origem animal. Esse crescimento é evidenciado por 

um aumento significativo nas vendas globais entre 2009 e 2015, com mais que dobragem do volume 

de vendas. Concomitantemente, houve uma queda expressiva de aproximadamente 16% nas vendas 

de leite no período de 2013 a 2018 (Alcorta, 2021). Nota-se que a busca por alternativas ao leite de 

origem animal tem impulsionado o desenvolvimento de bebidas vegetais, as quais oferecem uma 

gama diversificada de opções para consumidores com diferentes necessidades e preferências.  

Dentre as principais razões para a substituição do leite por bebidas vegetais, destacam-se a 

intolerância à lactose e a alergia às proteínas do leite de vaca (APLV). A intolerância à lactose é 

moderada em regiões como Europa, América do Sul, África Ocidental e Oriental, e no Oriente Médio, a 

intolerância atinge níveis consideravelmente mais elevados em países asiáticos como China, Tailândia 

e Sudeste Asiático, variando entre 95,0% e 98,0%. No entanto, a transição do consumo de leite para 

bebidas vegetais não é desprovida de desafios, exigindo uma abordagem multifatorial que considere 

aspectos nutricionais, sensoriais, ambientais e de saúde. Estudos recentes indicam que a preocupação 

Os produtos híbridos são uma alternativa viável para as 

pessoas que querem reduzir o consumo de leite, contudo, 

possuem dificuldade de aceitação de bebidas plant based. 
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com a proteção ambiental é um dos principais motivadores que diferenciam consumidores e não 

consumidores de leite, sendo que a produção de bebidas vegetais tende a ter menores impactos 

ambientais em comparação com a produção de leite (Alcorta, 2021). 

Bebidas vegetais 

As bebidas vegetais, compostas por uma variedade de extratos vegetais, são ricas em macro e 

micronutrientes, além de compostos bioativos relevantes para a saúde. Contudo, apresentam uma 

composição físico-química altamente variada, com métodos de extração divergentes mesmo para a 

mesma matéria-prima, o que dificulta a padronização da composição (Ploll et al., 2020). 

Adicionalmente, enquanto a lactose presente no leite de vaca pode ser um desafio para pessoas 

com intolerância à lactose, alguns vegetais podem conter antinutrientes indesejáveis. A soja, muito 

utilizada na produção dessas alternativas à base de plantas, contém oligossacarídeos como a rafinose 

e a estaquiose, que podem causar desconforto digestivo. Já o ácido fítico presente em alguns vegetais 

pode formar complexos insolúveis com minerais essenciais, como cálcio, zinco, ferro, magnésio e 

cobre, inibindo sua absorção intestinal. Além do ácido fítico, soja, amêndoas, castanhas de caju e 

outras nozes são reconhecidas por conterem concentrações significativas de oxalato, o qual não 

apenas inibe a absorção de cálcio, mas também contribui para a formação de cálculos renais. Outros 

antinutrientes presentes em alternativas comuns ao leite incluem lectinas, que inibem a absorção de 

glicose no intestino, e saponinas, que afetam a digestão de proteínas, especialmente proteínas de soja, 

formando complexos insolúveis resistentes à digestão (Chalupa-Krebzdak; Long; Bohrer, 2018). 

Bebidas híbridas à base de leite 

As alternativas à base de plantas são formuladas com o intuito de imitar as características dos 

produtos de origem animal, no entanto, devido à diversidade nutricional e de componentes, a 

obtenção de uma combinação ideal é desafiadora. Destaca-se ainda a baixa aceitação sensorial destes 

produtos por parte dos consumidores, especialmente daqueles sem restrições alimentares 

(Mcclements; Grossmann, 2021). Nesse contexto, as bebidas híbridas emergem como uma solução 

promissora, combinando elementos do leite de vaca com fontes vegetais mais sustentáveis (Figura 1). 

Esses produtos não apenas oferecem uma alternativa nutritiva, mas também abordam 

preocupações ambientais e de saúde associadas ao consumo excessivo de produtos de origem animal. 

Os produtos híbridos que envolvem leite são definidos como aqueles nos quais parte do leite é 

substituída por fontes vegetais, como frutas e legumes (Grasso et al, 2022). Em muitos casos, tais 

misturas oferecem maior estabilidade proteica e propriedades interfaciais ou texturais sinérgicas, 

tornando-as uma ferramenta versátil no design de alimentos. Além disso, as misturas animais/plantas 

possibilitam a redução do consumo de proteína animal, mantendo a ingestão adequada de 

aminoácidos e micronutrientes, bem como preservando as características sensoriais. 
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Figura 1: Composição básica e benefícios combinados do leite e extratos vegetais em bebidas 

híbridas. Fonte: Próprio autor 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Conclui-se que à medida que a demanda por alternativas ao leite de origem animal continua a 

crescer, as bebidas híbridas representam uma oportunidade significativa na transição do mercado de 

lácteos para a indústria agroalimentar. A combinação de ingredientes lácteos e vegetais oferece 

benefícios tanto para os consumidores quanto para o meio ambiente, alinhando-se às tendências de 

consumo sustentável e saudável.  

No entanto, é crucial reconhecer os desafios técnicos e de formulação enfrentados na criação de 

bebidas híbridas que equilibrem as propriedades sensoriais e nutricionais desejadas. Sugere-se que 

esforços contínuos de pesquisa e desenvolvimento para aprimorar as formulações sejam executados, 

garantindo a qualidade e segurança dos produtos, de modo a melhorar a aceitação do consumidor, 

impulsionando o crescimento desse mercado.  
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