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RESUMO

O leite € um alimento de origem animal, sendo o leite de vaca o mais presente na dieta do
brasileiro, que contempla uma quantidade significativa de macronutrientes e micronutrientes
e por isso € considerado um alimento completo. Individuos que apresentam quadros de
intoleréncia a lactose ou alergia as proteinas do leite de vaca tem como opcéo a substituicao
pelas bebidas de extratos vegetais que podem ser elaboradas com matéria-prima comestivel
de oleaginosas, leguminosas, cereais, graos diversos e sementes. O presente estudo
compara o conteudo nutricional de bebidas vegetais em relacdo ao leite de vaca, por meio
das informagbes fornecidas na Rotulagem Obrigatoria e Informacdes Nutricionais
Complementares (INC). O estudo foi de carater observacional transversal na qual foram
coletadas fotos de 50 rétulos de bebidas vegetais e 46 de leites e vaca, em 2 estabelecimentos
varejistas. Para a analise estatistica, os dados foram tabulados em planilha do programa
Microsoft Office Excel versao 2013 e foram analisados no programa SPSS versao 21 por meio
da comparacdo das médias dos nutrientes entre cada bebida vegetal e o leite de vaca pelo
teste Mann-Whitney. As duas bebidas apresentaram conteludo nutricional rico em vitaminas
e minerais. Ao analisar a INC das bebidas, 100% dos leites de vaca e 84% das bebidas
vegetais apresentaram conformidade segundo a legislagéo vigente. O Consumidor de bebidas
vegetais terd um aporte maior de gorduras monoinsaturadas, polinsaturadas e fibras enquanto
o consumidor de leite de vaca terd uma aporte maior de calorias, carboidratos, gordura

saturada, proteina, colesterol e sodio.
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ABSTRACT

Milk is a food of animal origin, being cow's milk the most present in the brazilian diet, which
includes a significant amount of macronutrients and micronutrients and is therefore considered
a complete food. Individuals with lactose intolerance or cow's milk protein allergy have the
option of substituting milk for beverages of plant extracts that can be made with edible oilseeds,
legumes, cereals or miscellaneous grains and seeds. The present study compares the

nutritional content of vegetable drinks in relation to cow's milk, using the information provided
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by the Mandatory Labeling and Complementary Nutritional Information (INC). This was a
cross-sectional observational study in which photos of 50 labels of vegetable drinks and 46 of
cow’s milk were collected in 2 retail stores. For statistical analysis, data were tabulated in a
Microsoft Office Excel version 2013 spreadsheet and analyzed in the SPSS version 21
program by comparing the average nutrients between each vegetable drink and cow's milk by
the Mann-Whitney test. Both drinks had nutritional content rich in vitamins and minerals. By
analyzing the INC of beverages, 100% of cow's milk and 84% of vegetable drinks complied
with current legislation. Consumers of vegetable beverages will have a higher intake of
monounsaturated, polyunsaturated fats and fiber while consumers of cow's milk will have a

greater intake of calories, carbohydrates, saturated fat, protein, cholesterol and sodium.

Keywords: Vegetable drinks. Cow milk. Nutritional value.
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1. INTRODUCAO

Quando o portador de intolerancia a lactose ou de alergia a proteina do leite de vaca
e exclui este leite da sua dieta, ha uma significativa mudanca na oferta de nutrientes,
principalmente de calcio, pois é um alimento rico e completo nutricionalmente em relagéo ao
contetdo de micro e macronutrientes. Logo a sua substituicdo pode prejudicar a saude do

individuo levando a possiveis deficiéncias ou favorecer fornecendo-lhe outros nutrientes.

Por meio da tabela nutricional apresentada nos rétulos das bebidas vegetais e do leite
de vaca é possivel ter informacdes sobre os nutrientes e suas respectivas quantidades na
por¢cdo de consumo. Isto possibilita fazer uma comparacdo do teor desses nutrientes,
avaliando as perdas e ganhos com essa substituicdo e se é possivel contemplar os nutrientes
oferecidos pelo leite de vaca e pelas bebidas vegetais, ou se h& necessidade de

suplementacéo.

O forte apelo a saudabilidade e o uso de atributos (por meio da informacé&o nutricional
complementar) pode acarretar em equivocos como sugerir que consumir essas bebidas seria
melhor do que consumir leite de vaca e no caso do alérgico, que ndo ha como consumir leite
de vaca e derivados, pode sugerir que as bebidas vegetais contemplem toda carga nutricional

gue o leite de vaca oferece, sem necessidade de suplementacao, o que pode nao ser verdade.

Tem se observado aumento do consumo de bebidas de extratos vegetais em
substituicdo ao leite de vaca, o que pode acarretar prejuizos ou beneficios a salde pois o
primeiro tem como fonte de proteinas vegetais e o segundo proteinas de origem animal, além
de outros nutrientes que diferem nos produtos. Por isso, analisar a qualidade nutricional das
bebidas de extratos vegetais em comparacdo ao leite de vaca é fundamental para que os

consumidores da bebida vegetal saibam as vantagens e desvantagens nesta troca

Partindo do pressuposto que a substituicdo do leite possa ser feita pelas bebidas de
extratos vegetais e que o leite é um alimento completo rico nutricionalmente, € importante
avaliar os ganhos e perdas nutricionais ao individuo causados por essa troca, utilizando os
rotulos como fonte de informacdo do produto. Assim, o objetivo deste trabalho é avaliar a
rotulagem nutricional de bebidas de extratos vegetais em comparacdo com a rotulagem
nutricional do leite de vaca. Também serd avaliada a presenca de Informag&o Nutricional
Complementar nos rétulos dos produtos. Serdo avaliados 0s seguintes itens na tabela
nutricional: valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gordura insaturadas,
gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar, sodio, vitaminas e minerais (com atencéo

especial ao mineral célcio), peso liquido, ingrediente base.
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2. REFERENCIAL TEORICO

O leite € um alimento de origem animal de alto valor nutricional, que se apresenta
como fonte consideravel de proteinas de alto valor biolégico, carboidratos, lipideos, vitaminas
e sais minerais sendo o leite de vaca o mais consumido entre a populagéo brasileira (SILVA
et al., 2017). O consumo de leite e seus derivados é recomendado devido a sua capacidade
de contemplar uma ingestdo adequada de micro e macronutrientes necessarios para
manutencédo da saude humana, principalmente em relacéo a ingestéo diéria de célcio (MUNIZ;
MADRUGA; ARAUJO, 2013).

Dentre os diversos constituintes do leite de vaca, a lactose é um item que merece
atencdo. Trata-se de um dissacarideo, também chamada de agucar do leite, formada por uma
ligagéo glicosidica entre galactose e glicose, que quando consumida € hidrolisada no intestino
delgado pela enzima lactase, responsavel entdo pela completa digestdo desse carboidrato
(MOTA, 2015). Algumas pessoas apresentam um dificuldade no processo da digestdo da
lactose, devido a baixa ou nenhuma producgéo de enzima lactase pelo intestino delgado, que
costuma ocorrer conforme o desenvolvimento do ser humano, caracterizando um quadro de
hipolactasia (baixa produgéo de enzima lactase), muito comum em adultos, classificando o
individuo como Intolerante a lactose (IL) (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

A Intolerancia a lactose é um distarbio na digestao da lactose, que ocorre devido a
guantidade insuficiente ou auséncia de enzima lactase no intestino delgado do individuo, que
pode apresentar sintomas no trato gastrointestinal (TGI) como: distensédo abdominal, diarreia,
dores abdominais, gases, flatuléncias, enjoos, entre outros devido a capacidade de
fermentacédo (formacéo de acidos graxos, gas carbonico e gas hidrogénio) e captacao de agua
gue a lactose tem. A digestdo da lactose depende também da quantidade consumida e
suportada pelo individuo, assim a intolerancia pode ser classificada pelos niveis de aceitacéo
individuais pelo organismo (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010).

Cerca de 75% da populagédo mundial e 58 milhdes de brasileiros apresenta intolerancia
a lactose sendo a populacdo mais afetada a populacdo adulta, destacando a populacdo
asiatica com 100% de prevaléncia (MOTA, 2015), a populacdo afrodescendente que é o
segundo publico com alta prevaléncia e 0s europeus que apresentam boa aceita¢do a lactose.
A producdo de lactase é maior no periodo neonatal e lactancia e cai ap6s o desmame.
Pessoas que sofrem de IL acabam consumindo menos leite que € uma 6tima fonte de

vitaminas e minerais principalmente célcio (SILVA, 2017).

Outra situacdo que leva excluséo total do leite é a alergia a proteina do leite de vaca,
que diferentemente da intolerancia, apresenta sintomas mais graves e maior sensibilidade a

lacteos e seus derivados mesmo em pequenas quantidades. Trata-se de uma doenca que
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atinge o sistema imunoldgico desencadeando reacao contra 0 agente agressor e apresenta
sintomas como: Complicagbes no TGl como nauseas, vomitos, diarreia entre outros;
manifestacdes cutaneas com urticaria, broncoespasmo, agiodema, cdlica, refluxo
gastresofagico, enteropatia, prurido entre outros (GASPARIN; TELES; ARAUJO, 2010). Isso
acontece devido a quantidade alta de proteinas no leite de vaca alergénicas, entre elas a b-
lactoglobulina e a mais famosa a caseina (SILVA et al., 2017). O diagnostico é feito pelo
método consumo e exclusdo e teste cutaneo de hipersensilbilidade (GASPARIN; TELES;
ARAUJO, 2010).

A induastria vendo todo esse cenario buscou alternativas para o consumo de leite para
este publico, sendo as bebidas vegetais e os leites sem lactose uma 6tima opgéo para este
casos. Nesses leites e produtos lacteos em geral sdo adicionados na sua formulag¢éo a enzima
lactase, assim ocorre a hidrélise da lactose em glicose e galactose antes mesmo de consumi-
lo. E possivel também consumir as enzimas em cépsulas ou em po antes de consumir leite
ou derivados tradicionais. O leite zero lactose tem uma caracteristica marcante no seu sabor:
o0 alto poder dulcor que é realgado devido a hidrolise da lactose em galactose e glicose (MOTA,
2015).

Uma das medidas terapéuticas para o tratamento da intolerancia a lactose e alergia
ao leite é a reducao ou exclusao do consumo de leite de vaca e seus derivados da dieta do
paciente (ABATH, 2013), necessitando uma busca cuidadosa por substitutos que se adequem
a sua rotina alimentar, sem prejuizo nutricional, sendo uma das alternativas o consumo de
bebidas de extratos vegetais, popularmente conhecidas como ‘“leites vegetais” muito
consumidas por quem tem alergia ao leite de vaca, ja que se torna a unica opcéo (SILVA et
al., 2017).

As bebidas de extratos vegetais séo produtos extraidos da matéria-prima vegetal de
oleaginosas, sementes, graos, leguminosas, castanhas entre outros, que tem a capacidade
de se assemelhar em questbes organolépticas e fisico-quimicas ao leite de origem animal,
sendo uma alternativa viavel para essa populacdo com restricdo alimentar (SILVA et al.,
2017). O leite de soja € um exemplo desses produtos e € produzida em larga no Brasil desde
os anos 80 (PAESE, 2016).

Um estudo avaliando a aceitabilidade de bebidas vegetais resultou que a bebida com
maior aceitabilidade foi a de arroz, seguido de leite de coco e soja, sendo améndoas com
menor aceitabilidade, ja em relagéo a intencdo de compra, demonstrou que comprariam mais

leites vegetais de soja e de aveia do que outros (SILVA et al., 2017).

A bebida vegetal € determinada como produto vegetal por assim apresentar um

alimento produzido a partir de partes comestiveis de espécies vegetais tradicionalmente
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consumidas como alimento, incluindo as sementes oleaginosas, submetidas a processos
tecnolégicos considerados seguros para a producdo de alimentos, ndo fazem parte desta
definicdo os produtos de frutas, produtos de cereais e farinhas (cereais tubérculos e raizes)
(BRASIL, 2005). O leite de vaca é determinado como produto de origem animal por ser um
alimento de origem da ordenha de vacas sadias, descansadas, bem alimentadas e em
condic¢des de higiene adequadas, leites de outros animais seguem as mesmas regras, sempre
apresentando o nome da espécie que proceda apods a palavra leite (BRASIL, 2002).

Informacéo Nutricional Complementar (INC) é qualquer representacdo (imagens ou
frases) que afirmem, sugiram ou impliguem que este alimento contém propriedades
particulares e especiais em relacdo ao seu valor energético e nutrientes. Toda e qualquer
informacé&o deve ser identificada e provada na tabela nutricional obrigatoriamente e deve se

basear na porgéo estabelecida para o alimento. (BRASIL,2012).

A INC pode ressaltar uma modificagdo nutricional de aumento ou reducédo de algum
nutriente como carboidratos, gorduras, sédio tomando como referéncia outro produto tido
como convencional, uma referéncia. As mudangas mais comuns ocorrem em relacdo a
agucares, colesterol, 6mega 3,6 e 9 e sddio. Frases como “alto teor”, “fonte”, “baixo”, “nao
contém” e “sem adi¢cdo de” onde podem ser informadas por meio de INC, sendo esta uma

escolha opcional do fabricante. (BRASIL, 2012).

Rotulagem nutricional é toda descricdo do produto com o intuito de informar o
consumidor sua composicao nutricional, dentre elas seu valor energético, quantidade de
vitaminas e minerais, e declaracdo de propriedades nutricionais (informacdo nutricional
complementar). A tabela nutricional informa as quantidades de proteinas, carboidratos,
gorduras totais (saturada, insaturada e trans), valor energético, sodio, fibras, colesterol e o

gue for informado como INC (Informag&o Nutricional Complementar) (BRASIL, 2003).

3. METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo observacional transversal, com realizacdo entre agosto de
2018 a agosto de 2019. Os dados foram coletados em estabelecimentos varejistas que
vendem bebidas de extratos vegetais, sendo pelo menos um supermercado e uma loja de
produtos naturais, localizados na cidade de S&o Paulo, em bairros de alta concentracdo de
renda. Os dados foram coletados dos rotulos e das informagdes nutricionais de bebidas de
extratos vegetais e de leite de vaca, abordando as variaveis: Valor energético, Carboidratos,
Proteinas, Gorduras totais, Gorduras saturadas, Gorduras trans, Fibra alimentar, Sddio,

Vitaminas e Minerais. Também foram coletadas informag¢des sobre nome do produto,
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identidade do produto (marca), peso liquido em mL ou L, atributos (INC), adi¢céo de nutrientes,
e ingrediente base.

Foram consideradas bebidas de extratos vegetais feitas a base de: soja, arroz, avela,
quinoa, améndoas, aveia, amendoim, coco, castanha do Para, castanha de caju, milheto,
sendo elas preparadas isoladamente ou misturadas entre si ou com outros ingredientes como
chocolate ou cacau, de consisténcia liquida. Foi considerado leite de vaca o leite integral UHT
e Tipo A, integral, semidesnatado, desnatado e zero lactose, de consisténcia liquida. Como
Informacdo Nutricional Complementar foram consideradas as declaracbes definidas na

Resolugao 54/2012, como: “baixo”; “ndo contém”; “zero” “alto conteudo”; “fonte”; “muito baixo”;

“sem adicao” e para INC comparativas “reduzido” e “aumentado” e similares.

Foram tiradas fotos das respectivas embalagens por um smartphone Motorola G3 e
uma busca por imagens do rotulos obtidas nos sites proprios de vendas dos estabelecimentos,
para 0 armazenamento em meio eletrdnico, para formulagdo de um banco de dados. As
bebidas vegetais e o leite de vaca foram agrupadas da seguinte forma: Bebidas com
améndoas, leguminosas e outras castanhas (castanha de caju, castanha do Par4, amendoim);
Bebidas com arroz e outros cereais (arroz, milho, milheto, quinoa); Bebidas com soja; Bebidas

com coco; Leite de vaca (integral, semidesnatado, desnatado e versdes zero lactose).

Para a analise estatistica, os dados foram tabulados em planilha do programa
Microsoft Office Excel versdo 2013 e foram analisados no programa SPSS versdo 21. O
contetdo de energia e nutrientes obtido nos rétulos dos produtos foi convertido por 100
gramas para padronizacao e posterior célculo das médias. A analise estatistica descritiva
utilizara o calculo de médias para as variaveis quantitativas e o calculo de frequéncias em
ndmero e porcentagem para as variaveis qualitativas. As variaveis quantitativas foram
testadas em relacdo a aderéncia a distribuicdo normal e a maioria nao tinha normalidade, por
iSS0 0s testes estatisticos utilizados foram ndo paramétricos. Para cada tipo de bebida vegetal
e dos leites de vaca foi calculada a média do teor de energia e de nutrientes e estas médias
foram comparadas entre si pelo teste de Kruskall-Wallis (que compara 3 ou mais médias). As
comparacgfes de médias dos conteludos de energia e nutrientes entre cada tipo de bebida em
relacdo ao leite de vaca foi realizada pelo teste de Mann-Whitney. Todas as analises

estatisticas consideraram nivel de significancia de 5%.

Para a realizacdo da coleta de dados, foi solicitada permissdo do responsavel pelo
estabelecimento varejista por meio da assinatura de um Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. Esse projeto de pesquisa n&o foi apreciado por Comité de Etica pois ndo teve
contato com seres humanos durante sua execucéo, tratando-se de trabalho com produtos

alimenticios.
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4. RESULTADO E DISCUSSAO

Foram coletados dados de 50 bebidas vegetais e 46 leites de vaca em 2
estabelecimentos varejistas do municipio de S&o Paulo. A Tabela 1 apresenta a distribuicédo
dos produtos analisados segundo tipo, base ou matéria-prima, onde pode-se observar que
dentre as bebidas vegetais a que se apresentou em maior nimero foram as bebidas a base

de améndoas, amendoim e outras castanhas.

Tabela 1 — Distribuicdo das bebidas segundo tipo. S&o Paulo, 2019.

Tipo de bebida N %
Bebida a base de améndoas, amendoim e outras 18 18,8
castanhas

Bebida a base de arroz e outros cereais 17 17,7
Bebida & base de soja 11 11,5
Bebida a base de coco 4 4,2
Leite de vaca 46 47,9
Total 96 100

A tabela 2 distribui os tipos de alegac¢des encontradas nos rétulos das embalagens de
bebidas vegetais e leite de vaca usadas como Informag&o Nutricional Complementar.

Tabela 2 — Distribuicdo de produtos segundo atributos encontrados na rotulagem das bebidas
vegetais e leites de vaca. Sdo Paulo, 2019

Atributo Bebidas Vegetais Leites de Vaca
Fonte 20 11
Rico 17 7
Alto contetido 3 2
Baixo 5
N&o contém 9
Sem adigéo 34 5
Zero 45 16
Reduzido 1 2

A conformidade da Informacao Nutricional Complementar (INC) nos rotulos de bebidas
vegetais e leites de vaca estudados foram avaliados conforme a legislagdo RDC 54/2012,
sendo que obteve-se conformidade com a legislagédo os 46 (100%) rotulos de leites de vaca
e cerca de 42 (84%) rotulos de bebidas vegetais. Cabe ressaltar que aqueles que alegaram
ser “fonte”, “rico”, “alto conteudo”, “baixo”, de algum nutriente apresentaram corretamente a
guantidade fornecida na tabela de informacao nutricional obrigatéria. Segundo a legislacgéo,
todo produto devera apresentar tabela de informacao nutricional e a quantidade de qualquer

nutriente sobre o qual se faga uma INC que devera ser obrigatoriamente declarada nesta.

Dentre as bebidas avaliadas, as quais alegaram atributos como “n&o contém”, “zero”
ou “0” apresentaram corretamente a mesma alegacdo na tabela de informac&o nutricional

assim como determina a legislagao, pois os valores estabelecidos para o atributo “ndo contém”
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sdo considerados ndo significativos e devem ser declarados na tabela de informacéo
nutricional como “zero”, “0” ou “nao contém” e assim se apresentaram como conforme perante
a legislacdo de INC da RDC 54/2012.

Para as alegacdes de reducdo em relagdo a outro produto com uso do termo
“Reduzido” em que informa ao consumidor que determinado nutriente fora apenas diminuido
da composicdo, apresentou-se corretamente a porcentagem de redugdo do nutriente em
guestdo, com o mesmo tipo de letra de cor contrastante com a alegagédo de comparagao com
alimento referéncia em que determinado produto sé podera indicar reducédo se houver um
produto anterior ou versao tradicional, do mesmo fabricante, tido como referéncia para que
haja um padrédo de comparacao; caso nao apresente alimento referéncia do mesmo fabricante
devera ser feita uma média do mesmo produto oferecido no mercado de marcas diferentes ou

nao utilizar este atributo.

Y

Quando os produtos alegaram alguma propriedade referente a quantidade de
acucares, gorduras, acidos graxos e colesterol, apresentaram corretamente a quantidade de
acucares abaixo dos carboidratos e a quantidade de gordura total, gordura saturada, gordura
trans, gordura monoinsaturada, gorduras polinsaturadas e colesterol na tabela de informacgéo
nutricional obrigatéria assim como pede a legislacdo. Todas as INC se referiram ao alimento
pronto para o consumo, no idioma oficial do pais de consumo e dentro da porcéo estabelecida
pela RDC 359/2003 da ANVISA.

Caracteristicas inerentes a matéria-prima dos produtos também foram enaltecidas com
o uso das INC e devidamente descritas no rétulo, esclarecendo com a declaracéo de que todo
alimentos deste tipo também possuem estas caracteristicas, com 0 mesmo tipo de letra usada
na INC (podendo diminuir 50% a fonte), com cor contrastante garantindo a visibilidade e
legibilidade da informacé&o. Este tipo de alegacdo ocorre quando por exemplo uma bebida
vegetal afirma ser zero colesterol, esclarecendo logo em seguida “assim como todo alimento

de origem vegetal”.

Caso o produto seja importado e ndo apresente a tradugdo das informacdes
nutricionais e do rotulo uma adaptacéo podera ser feita exclusivamente pelo estabelecimento
comercial onde se encontra o produto, habilitados pela autoridade competente do pais de
origem, com uma nova tabela de informacdo nutricional adequada a legislagdo do pais de
consumo, por meio de uma etiqueta complementar adesiva, com os caracteres no tamanho e
cores adequados para que ndo haja problemas de visibilidade e legibilidade. Esta etiqueta
poderd ser colocada na origem ou no destinado contanto que seja aplicada antes da

comercializacéo.
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Dentre as bebidas vegetais, 8 (16%) produtos apresentaram inconformidades
referentes a essa adaptacdo, em que no processo ndo houve a real adequacéo sobre as
Informacdes Nutricionais Obrigatérias e Informacdo Nutricional Complementar (INC),
apresentadas pelo produto na sua lingua de origem e no portugués, onde deveriam informar
a quantidade de micronutrientes das quais estes produtos faziam alegagdes de “fonte”, “rico”
e “baixo”. Toda informagédo nutricional e INC devera estar escrita no idioma oficial do pais de
consumo com caracteres de tamanho, realce de visibilidade adequados, sem prejuizos da

existéncia de textos em outros idiomas.

A declaracao de Informacao Nutricional Complementar é opcional para a maioria dos
alimentos em geral e fica a critério do fabricante que tipo de propriedade, de que forma, onde
e como fazer alguma alegacdo nutricional do produto. Dentre as bebidas vegetais
pesquisadas ocorreu de que alguns produtos apresentaram quantidades suficientes para se
utilizar da alegacao “rico” porém utilizou apenas a alegacao “fonte”. Algumas marcas utilizam
dessa préatica para caso ocorra uma variagdo na quantidade do nutriente ndo forneca
informagdes equivocadas para o cliente, todas essas praticas ndo séo tidas como irregulares
perante a RDC 54/2012.

No geral as bebidas vegetais estudadas apresentaram alegagdes de “fonte” e “rico”
para vitaminas e minerais como: vitamina D, vitamina B12, vitamina A, vitamina B6, vitamina
C, vitamina E, vitamina B2, zinco e calcio. Em comparacéo as bebidas de leite de vaca as
principais alegacfes para vitaminas e minerais foram para: vitamina A, vitamina C, vitamina
D, vitamina K, ferro, zinco e célcio. No caso das bebidas terem adicionado para suprir a falta
ou aumentar a quantidade de vitaminas e minerais todas essas adigcbes estdo em
conformidade segundo a legislacdo vigente e se enquadram entre 0s micronutrientes mais
elegiveis a fortificagcdo (MARQUES et al., 2012).

Grande maioria das bebidas analisadas no presente estudo obtiveram tais valores
nutricionais anteriormente expostos, gragas a uma tecnologia utilizada em diversos alimentos
chamada de Fortificagdo/ Enriquecimento ou Adi¢cdo de nutrientes essenciais, que
possibilitaram atribuir caracteristicas para o uso de termos como “Fonte” ou “Rico” e que
normalmente é utilizada para fins de Programas Institucionais, restauracao ou reposi¢ao de
nutrientes perdidos no processamento de alimentos ou para fins comerciais (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 1998).

Denomina-se alimento fortificado/enriquecido ou simplesmente adicionado de
nutrientes todo alimento ao qual foram adicionados nutrientes essenciais (aqueles em que o
organismo humano n&o sintetiza naturalmente ou sintetiza em pequena quantidade

necessitando suplementacéo) contidos naturalmente ou ndo no alimento, ou seja, pode-se
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reforcar o alimento nutricionalmente ou tragar um novo perfil nutricional ao produto com adic&o
de novos nutrientes com o objetivo de reforgar o seu valor nutritivo e/ou prevenir ou corrigir
deficiéncia(s) demonstrada(s) em um ou mais nutrientes, na alimentacéo da populacdo ou em
grupos especificos da mesma (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 1998).

As bebidas de extratos vegetais utilizam da estratégia de fortificagdo com o objetivo
de reforcar seu valor nutritivo e prevenir ou corrigir eventuais deficiéncias nutricionais
apresentadas pela populacdo em geral ou de grupos de individuos, no caso, grupos de
individuos portadores de intolerancia a lactose e/ou alergia a alguma proteina do leite de vaca
(MARQUES et al., 2012) assim, na busca por um alimento substituto do leite encontre um
produto equivalente ou pelo menos préoximo ao seu contelddo nutricional com boa
biodisponibilidade da vitamina e mineral, que é a sua capacidade de estar biologicamente

disponivel para ser absorvido pelo organismo humano (CASE et al., 2005).

A respeito da vitamina D ou colecalciferol, € um horménio esteroide responsavel pelo
metabolismo de célcio no organismo e manutencdo do sistema imunolégico, sua deficiéncia
esta relacionada a doengas autoimunes e o risco de formacdo de neoplasia de colon e
prostata, doenca cardiovascular e infecgdes. A fortificacdo de alimentos com vitamina D é
muito comum em paises como EUA e Canadd em alimentos como leite, suco de laranja,
margarinas, paes, cereais matinais no que resultou num maior consumo do nutriente nesses
paises gracas a fortificagdo, o consumo de alimentos nao fortificados e fontes naturais de
vitamina D é baixo com excecdo aos peixes como salméao e sardinha. (MARQUES et al.,
2012).

A suplementacao de vitamina A tem grande importancia pois sua deficiéncia é um
problema de saude publica mundial e no Brasil a prevaléncia independe de status social ou
regido, sendo a fortificagdo de alimentos com vitamina A no formato de carotenoides uma
alternativa efetiva no combate ao problema. A vitamina A atua na saude ocular, no sistema
imunoldgico e mantém saudaveis as mucosas que sdo barreiras contra infecgbes. Os
principais alimentos fortificados sdo: 6leo vegetal, margarinas, bolachas, bebidas, macarrdo e

leite de vaca tendo como publico alvo criancas em idade pré-escolar (MARQUES et al., 2012).

O célcio € um mineral importante na manutengdo da salude Ossea dentre outras
funcdes no organismo, que se destaca no processo de fortificacdo na tentativa de atingir as
recomendacdes nutricionais para a populacdo alvo om o propoésito de evitar a deficiéncia
nutricional deste mineral que resulta em doencas como a osteoporose. Alimentos como leite
e derivados sdo os principais alvos da fortificacdo, porém se mostrou necessério levar em
conta a ingestéo elevada de calcio, que pode interagir negativamente com outros nutrientes

como ferro, zinco e fosforo e atrapalhar a sua absorcao destes (LOBO; TRAMONTE, 2004).
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No processo de fortificagdo de bebidas a base de soja e derivados, ocorre um
fendbmeno devido a interacdo entre os sais minerais de célcio e as proteinas naturais da soja,
que ao se encontrarem provocam a coagulacdo da bebida, o que tem sido uma tarefa dificil
para a industria ja que é de interesse desta a adicao de célcio na bebida, que fornece apenas
123mg de célcio por 100ml e adequar a boas caracteristicas sensoriais que sao levadas em
conta na compra e para assim melhor atender seu publico (CASE et al., 2005).

No processamento de Fortificagdo/ enriquecimento ou adi¢cdo de nutrientes essenciais
nos alimentos nenhuma substéncia nociva ou inadequada devera ser adicionada ou formada
devido ao preparo de qualquer produto alimenticio destinado ao consumo humano, devendo-
se atentar também as possiveis interagfes negativas entre nutrientes naturais e/ou também
adicionados, a concentracdo para que ndo se implique em ingestdo excessiva ou
insignificante do nutriente adicionado considerando os nutrientes de uma dieta completa e as
necessidades do publico destinado, além de ser biodisponivel e seguro e a quantidade néao
devera alcancar niveis terapéuticos (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA,
1998).

A tabela 3 compara as médias do valor energético em calorias (Kcal) e contetdo de
nutrientes no que corresponde a macro e micronutrientes classificando-as segundo tipo, base
ou matéria-prima com as mesmas subdivisdes utilizadas na tabela 1. Foram observadas
diferencas nas médias para os valores de Energia, Carboidratos, Fibra Alimentar, Gordura
Total, Gordura saturada, Gordura Monoinsaturada, Gordura polinsaturada, Colesterol, Fibra
alimentar, Vitamina C, Vitamina B12, Zinco e Vitamina B2, sendo que pelo menos uma das

médias pode ser considerada diferente das demais.

Tabela 3 — Comparacéo das médias do valor energético e contetido de nutrientes segundo tipo de
bebida em 100g/ml. S&o Paulo, 2019.

Energia e nutrientes  Bebida de Bebidade Bebidade Bebidade Leite de Valor p

améndoas, arroz e soja coco vaca
amendoim e outros
outras cereais

castanhas
Energia (kcal) 40,86 57,76 32,00 31,88 45,74 <0,001
Carboidrato (g) 2,47 10,96 3,21 1,10 4,78 <0,001
Proteina (g) 1,71 0,65 2,10 0,63 3,30 <0,001
Gordura total (g) 2,79 1,32 1,16 2,74 1,46 0,001
Gordura saturada(g) 0,46 0,24 0,25 2,41 0,92 0,001
Gordura trans (g) 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 1,000
Gordura 1,64 0,56 0,29 0,13 0,06 <0,001
monoinsaturada (g)
Gordura 0,62 0,44 0,55 0,08 0,00 0,002

polinsaturada (g)
Colesterol (mg) 0,00 0,00 0,00 0,00 4,10 0,003
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Fibra Alimentar (g) 0,25 0,53 0,26 0,48 0,04 <0,001
Sédio (mQ) 23,23 38,24 49,64 10,46 60,18 <0,001
Calcio (mg) 152,63 118,00 126,86 121,67 122,34 0,113
Vitamina A (mcg) 73,40 73,80 62,50 77,50 0,364
Vitamina C (mg) 3,35 6,68 0,018
Vitamina D (mcqg) 1,05 0,95 1,32 0,90 0,84 0,063
Vitamina E (mg) 3,61 1,23 0,063
Vitamina B12 (mcqg) 1,00 0,40 0,44 0,040
Zinco (mQ) 0,51 0,55 0,90 0,003
Vitamina B6 (mg) 0,12 0,10 0,083
Vitamina B2 (mg) 0,22 0,10 0,008

* teste de Kruskall-Wallis

Como o teste de Kruskall-Wallis ndo permite concluir qual ou quais médias sao
diferentes entre os grupos analisados, foram realizadas analises estatisticas das diferencas
de médias do conteudo de energia e nutrientes de cada tipo de bebida vegetal em relacdo ao

leite de vaca, como apresentado nas Tabelas 4 a 7.

A tabela 4 compara as médias dos nutrientes das bebidas vegetais a base de
améndoas, amendoim e outras castanhas com as do leite de vaca, na qual pode-se observar
que as bebidas vegetais em questdo obtiveram as maiores médias, estatisticamente
significativas, em relag&o ao leite de vaca para os seguintes nutrientes: Gordura total, Gordura
monoinsaturada, Gordura polinsaturada, Fibra alimentar e Calcio. J4 o leite de vaca teve
maiores médias para Carboidrato, Proteina, Colesterol, S6dio e Zinco, com significancia

estatistica.

Tabela 4 — Comparacado de médias do contetdo de energia e nutrientes das bebidas de améndoas e
outras castanhas em relacdo ao leite de vaca em 100g/ml. S&o Paulo, 2019.

Energia e nutrientes Bebida de améndoas, amendoim e Leite de vaca  Valor p*
outras castanhas
Energia (kcal) 40,86 45,74 0,2594
Carboidrato (g) 2,47 4,78 0,0000
Proteina (g) 1,71 3,30 0,0000
Gordura total (g) 2,79 1,46 0,0007
Gordura saturada (g) 0,46 0,92 0,1690
Gordura trans (g) 0,00 0,00 1,0000
Gordura monoinsaturada (g) 1,64 0,06 0,0008
Gordura polinsaturada (g) 0,62 0,00 0,0008
Colesterol (mg) 0,00 4,10 0,0048
Fibra alimentar (g) 0,25 0,04 0,0000
Saédio (mg) 23,23 60,18 0,0000
Calcio (mg) 152,63 122,34 0,0281
Vitamina A (mcg) 73,40 77,50 0,3373
Vitamina D (mcg) 1,05 0,84 0,1877

Zinco (mgQ) 0,51 0,90 0,0252
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*teste de Mann-Whitney

A tabela 5 compara as bebidas vegetais a base de arroz e outros cereais com leite de
vaca no qual as bebidas vegetais obtiveram as maiores médias para os seguintes nutrientes:
Energia, Carboidrato, Gordura monoinsaturada e Gordura polinsaturada. As maiores médias
em nutrientes para leite de vaca foram: Proteina, Gordura saturada e Sédio.

Tabela 5 - Comparagdo de médias do contetdo de energia e nutrientes das bebidas de arroz em
relacdo ao leite de vaca em 100g/ml. Sdo Paulo, 2019.

Energia e nutrientes Bebida de arroz e outros cereais Leite de vaca Valor p
Energia (kcal) 57,76 45,74 0,0061
Carboidrato (g) 10,96 4,78 0,0000
Proteina (g) 0,65 3,30 0,0000
Gordura total (g) 1,32 1,46 0,9316
Gordura saturada (g) 0,24 0,92 0,0068
Gordura trans (g) 0,00 0,00 1,0000
Gordura monoinsaturada(g) 0,56 0,06 0,0149
Gordura polinsaturada(g) 0,44 0,00 0,0040
Colesterol (mg) 0,00 4,10 0,0619
Fibra alimentar (g) 0,53 0,04 0,0000
Sadio (mgQ) 38,24 60,18 0,0000
Calcio (mg) 118,00 122,34 0,9830
Vitamina D (mcg) 0,95 0,84 0,7630

*teste de Mann-Whitney

A tabela 6 compara os nutrientes das bebidas vegetais a base de soja com os de leite
de vaca na qual pode-se observar as maiores médias na bebida vegetal para: Gordura
monoinsaturada, Gordura polinsaturada, Fibra alimentar e Vitamina D. O leite de vaca obteve
as maiores meédias para: Energia, Carboidrato, Proteina, Gordura saturada, Colesterol,

Vitamina C e Zinco.

Tabela 6 - Comparacgdo de médias do conteddo de energia e nutrientes das bebidas de soja em
relacdo ao leite de vaca em 100g/ml. S&o Paulo, 2019.

Energia e nutrientes Bebida de soja Leite de vaca Valor p
Energia (kcal) 32,00 45,74 0,0222
Carboidrato (g) 3,21 4,78 0,0003
Proteina (g) 2,10 3,30 0,0035
Gordura total (g) 1,16 1,46 0,8787
Gordura saturada (g) 0,25 0,92 0,0159
Gordura trans (g) 0,00 0,00 1,0000
Gordura monoinsaturada (g) 0,29 0,06 0,0107
Gordura polinsaturada(g) 0,55 0,00 0,0017
Colesterol (mg) 0,00 4,10 0,0361
Fibra alimentar (g) 0,26 0,04 0,0001
Sédio (mQ) 49,64 60,18 0,4061

Célcio (mg) 126,86 122,34 0,0618
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Vitamina A (mcg) 73,80 77,50 0,3373
Vitamina C (mgQ) 3,35 6,68 0,0185
Vitamina D (mcqQ) 1,32 0,84 0,0118
Zinco (mQ) 0,55 0,90 0,0105

*teste de Mann-Whitney

A tabela 7 compara as médias do contetdo nutricional de bebidas vegetais a base de
coco e de leite de vaca, sendo que as bebidas vegetais obtiveram as maiores médias para 0s
seguintes nutrientes: Gordura saturada, Gordura polinsaturada e Fibra alimentar. O leite de
vaca obteve as maiores médias para 0s seguintes nutrientes: Energia, Carboidrato, Proteina
e Saédio.

Tabela 7 - Comparacgéo de médias do contelido de energia e nutrientes das bebidas de coco em
relacdo ao leite de vaca em 100g/ml. S&o Paulo, 2019.

Energia e nutrientes Bebida de coco Leite de vaca Valor p
Energia (kcal) 31,88 45,74 0,0095
Carboidrato (g) 1,10 4,78 0,0009
Proteina (g) 0,63 3,30 0,0008
Gordura total (g) 2,74 1,46 0,1082
Gordura saturada (g) 2,41 0,92 0,0064
Gordura trans (g) 0,00 0,00 1,0000
Gordura monoinsaturada (g) 0,13 0,06 0,1998
Gordura polinsaturada (g) 0,08 0,00 0,0157
Colesterol (mg) 0,00 4,10 0,2070
Fibra alimentar (g) 0,48 0,04 0,0000
Saédio (mgQ) 10,46 60,18 0,0010
Calcio (mg) 121,67 122,34 0,7182
Vitamina A (mcg) 62,50 77,50 0,6547
Vitamina D (mcg) 0,90 0,84 0,6933

*teste de Mann-Whitney

A andlise da comparacao das médias de energia e nutrientes das bebidas vegetais em
relac@o ao leite de vaca esta nas tabelas 4 a 7. Em relacdo aos macronutrientes as bebidas
de extratos vegetais obtiveram maiores médias na comparacdo de gorduras totais, gorduras
monoinsaturadas, gorduras polinsaturadas e fibras, que pode ser explicado devido a sua
matéria prima vegetal; j& os leites de vaca apresentaram maiores médias para carboidratos,
proteinas, colesterol, sédio, energia e gorduras saturadas, que pode ser explicado pela sua
carateristica de ser um alimento de origem animal. Com esses resultados fica clara a
influéncia da matéria prima utilizada em cada bebida pois castanhas, oleaginosas e cereais
sdo ricos em gorduras monoinsaturadas, polinsaturadas e fibras e o leite de vaca, como

alimento de origem animal, rico em gordura saturada, colesterol e sddio.
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Devido ao elevado consumo de alimentos industrializados e o baixo custo que oferece
o processo de fortificagdo de alimentos, encontrou-se nessa medida tecnolégica uma
alternativa de assim diminuir o nimero de casos de deficiéncia nutricional, dar maior
seguranca alimentar a populac¢des vulneraveis e aumentar o conteddo nutricional do alimento
(MARQUES et al., 2012) tendo em vista que o consumidor cada vez mais se interessa pelas
propriedades nutricionais dos produtos que consome em busca por uma vida mais saudavel
(CASE et al., 2005).

A rotulagem de alimentos adicionados ndo deverd induzir o consumidor ao engano
sobre o verdadeiro contetdo nutricional do produto, sendo proibida qualquer alegacao
terapéutica, podendo-se utilizar de termos de Informacg&o Nutricional Completar (INC) para

dar énfase em determinadas caracteristicas do alimentos como “Fonte de...”; “Rico em...”;

”,

“Enriquecido com....”; “Fortificado com..” entre outros atributos conforme a legislacéo vigente
sobre INC (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA, 1998).

5. CONSIDERAGOES FINAIS

Encontrou-se uma grande diversidade de bebidas vegetais nos pontos de vendas
visitados, sendo que as bebidas a base de améndoas, amendoim e outras castanhas

representou o maior numero entre as bebidas vegetais.

Ao analisar a Informacéo Nutricional Complementar das bebidas vegetais, a grande
maioria apresentou conformidade segundo a legislacao. Ja os leites de vaca, estavam todos

com a informacéo nutricional complementar adequada a legislacao.

Em relagdo aos macronutrientes, as bebidas vegetais obtiveram as maiores médias
para gorduras totais, gorduras monoinsaturadas, gorduras polinsaturadas, valor calérico e
fibras. Os leites de vaca obtiveram os maiores valores para proteinas, carboidratos, colesterol,
sédio, valor calérico e gorduras saturadas. Essas caracteristicas devem-se a sua matéria

prima de origem vegetal ou animal que influencia na composi¢&o nutricional.

Em relacdo aos micronutrientes as bebidas vegetais obtiveram maiores médias para
calcio e vitamina D, em relacdo aos leites de vaca que obtiveram maiores médias para zinco
e vitamina C. Diversas vitaminas e minerais foram adicionadas no processo de fabricacdo de
algumas bebidas como vitamina D, vitamina B12, vitamina A, vitamina B6, vitamina C,
vitamina E, vitamina B2, zinco e calcio em bebidas vegetais e vitamina A, vitamina C, vitamina

D, vitamina K, ferro, zinco e calcio para leites de vaca.

Essa adicao de nutrientes ocorreu por meio da fortificacdo de alimentos para aumentar

o valor nutricional das bebidas, principalmente nas bebidas vegetais para assim corresponder
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ao aporte nutricional fornecido pelos leites de vaca, e se mostrou uma estratégia eficaz, para
assim ndo causar déficits nutricionais em consumidores de bebidas vegetais. Essa
comparagdo mostrou que quem consome bebidas de extratos vegetais tem aporte maior de
gorduras benéficas ao organismo como as mono e polinsaturadas e fibras, fornecendo
também uma quantidade ideal de calcio que naturalmente ndo seriam suficientes em
comparacgéao ao leite. J& quem consome o leite de vaca tem um aporte maior de proteinas de
origem animal com alto valor bioldgico, gorduras saturadas e colesterol que em excesso pode

causar maleficios a salde, carboidratos, valor cal6érico e sodio.
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