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Os produtos hibridos sGo uma alternativa viavel para as
pessoas que querem reduzir o consumo de leite, contudo,

possuem dificuldade de aceitacdo de bebidas plant based.

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, o mercado de bebidas vegetais experimentou um crescimento notavel,
emergindo como alternativas viaveis 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 periodo 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 op¢des para consumidores com diferentes necessidades e preferéncias.

Dentre as principais razdes para a substituicao do leite por bebidas vegetais, destacam-se a
intolerdncia a lactose e a alergia as proteinas do leite de vaca (APLV). A intolerancia a lactose é
moderada em regides como Europa, América do Sul, Africa Ocidental e Oriental, e no Oriente Médio, a
intolerancia atinge niveis consideravelmente mais elevados em paises asidticos como China, Tailandia
e Sudeste Asiatico, variando entre 95,0% e 98,0%. No entanto, a transicdo do consumo de leite para

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

aspectos nutricionais, sensoriais, ambientais e de saide. Estudos recentes indicam que a preocupagio
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com a protecdo ambiental é um dos principais motivadores que diferenciam consumidores e nao
consumidores de leite, sendo que a producao de bebidas vegetais tende a ter menores impactos

ambientais em comparag¢do com a producao de leite (Alcorta, 2021).

Bebidas vegetais

As bebidas vegetais, compostas por uma variedade de extratos vegetais, sdo ricas em macro e
micronutrientes, além de compostos bioativos relevantes para a saude. Contudo, apresentam uma
composicdo fisico-quimica altamente variada, com métodos de extracdao divergentes mesmo para a

mesma matéria-prima, o que dificulta a padronizacao da composic¢do (Ploll et al., 2020).

Adicionalmente, enquanto a lactose presente no leite de vaca pode ser um desafio para pessoas
com intolerancia a lactose, alguns vegetais podem conter antinutrientes indesejaveis. A soja, muito
utilizada na producdo dessas alternativas a base de plantas, contém oligossacarideos como a rafinose
e a estaquiose, que podem causar desconforto digestivo. Ja o acido fitico presente em alguns vegetais
pode formar complexos insoliveis com minerais essenciais, como céalcio, zinco, ferro, magnésio e
cobre, inibindo sua absorgao intestinal. Além do acido fitico, soja, améndoas, castanhas de caju e
outras nozes sdo reconhecidas por conterem concentragdes significativas de oxalato, o qual ndo
apenas inibe a absorc¢ao de calcio, mas também contribui para a formacdo de calculos renais. Outros
antinutrientes presentes em alternativas comuns ao leite incluem lectinas, que inibem a absor¢do de
glicose no intestino, e saponinas, que afetam a digestdo de proteinas, especialmente proteinas de soja,

formando complexos insoldveis resistentes a digestao (Chalupa-Krebzdak; Long; Bohrer, 2018).

Bebidas hibridas a base de leite

As alternativas a base de plantas sdo formuladas com o intuito de imitar as caracteristicas dos
produtos de origem animal, no entanto, devido a diversidade nutricional e de componentes, a
obtencdo de uma combinagdo ideal é desafiadora. Destaca-se ainda a baixa aceitagdo sensorial destes
produtos por parte dos consumidores, especialmente daqueles sem restricoes alimentares
(Mcclements; Grossmann, 2021). Nesse contexto, as bebidas hibridas emergem como uma solucdo

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

Esses produtos ndo apenas oferecem uma alternativa nutritiva, mas também abordam
preocupacdes ambientais e de saide associadas ao consumo excessivo de produtos de origem animal.
Os produtos hibridos que envolvem leite sdo definidos como aqueles nos quais parte do leite é
substituida 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 versatil no design de alimentos. Além disso, as misturas animais/plantas

possibilitam a reducdo do consumo de proteina animal, mantendo a ingestdo adequada de

aminodcidos e micronutrientes, bem como preservando as caracteristicas sensoriais.




Revista Técnica da Agroindustria, vol. 01, n. 01 - Artigo 016/maio de 2024

Figura 1: Composicdo basica e beneficios combinados do leite e extratos vegetais em bebidas

hibridas. Fonte: Préprio autor

®

CONSIDERACOES FINAIS

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

crescer, as bebidas hibridas representam uma oportunidade significativa na transicdo do mercado de
lacteos para a industria agroalimentar. A combinacao de ingredientes lacteos e vegetais oferece
beneficios tanto para os consumidores quanto para o meio ambiente, alinhando-se as tendéncias de

consumo sustentavel e saudavel.

No entanto, é crucial reconhecer os desafios técnicos e de formulacao enfrentados na criagdo de
bebidas hibridas que equilibrem as propriedades sensoriais e nutricionais desejadas. Sugere-se que
esforcos continuos de pesquisa e desenvolvimento para aprimorar as formulagées sejam executados,
garantindo a qualidade e seguranca dos produtos, de modo a melhorar a aceitacdo do consumidor,

impulsionando o crescimento desse mercado.
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