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Gustavo Guadagnini

Presidente
The Good Food Institute Brasil

E com enorme satisfacdo que o The Good Food Institute
Brasil aceitou o convite do ITAL para colaborar com
esse documento. Nos acreditamos que a industria e a
alimentagdo estdo intrinsecamente ligadas: os alimentos
industrializados permeiam nosso cotidiano, e sao
um pilar inegdvel da seguranca nutricional. Contudo,
frequentemente, sofrem condenacdo injustificada e
anticientifica, gerando confusdo para consumidores e até
profissionais de saude. Nesse sentido, a série de estudos
do ITAL é crucial - precisamas discernir entre mitos e fatos
no que diz respeito ao consumo de industrializados.

Embora este relatério aborde a nutricdo, é fundamental
pensar sobre o papel dos alimentos de forma mais
abrangente. Essa cadeia de producdo, como sabemos,
corresponde a uma parcela significativa das emissdes
de gases que agravam o efeito estufa. Por isso, o tema
se torna central em debates multilaterais, como € o caso
da proxima conferéncia do clima da ONU, a COP 28, que
tem prometido trazer o setor de alimentos para baixo
dos holofotes. Ndo ha como negar que os produtos de
origem animal contribuem de forma significativa para esse
desafio.

Nessa linha, as hebidas vegetais surgem como alternativa
sustentavel, com emissdes reduzidas comparativamente
aos produtos animais. Isso confere a essa categoria um
papel crescente como solucdo climatica. Podemos produzir
mais, nutrir mais pessoas e causar menos impacto

ambiental. Versateis, as behidas vegetais se adaptam a
habitos e tradictes, oferecendo uma experiéncia sensorial
semelhante a convencional, mas com uma pegada
ecoldgica menor.

Evidentemente, a nutricdo € um aspecto central. O que
consumimos deve ser sustentdvel e nutritivo. Bebidas
vegetais tém um papel relevante na nutricdo humana,
favorecendo a diversificacdo da dieta ao oferecer aos
consumidores uma nova gama de opgdes. Existem
inumeras ideias equivocadas sobre a categoria, e este
relatério tem como objetivo desmistificar e trazer dados
reais, com hase cientifica, para enriquecer o debate e
orientar a tomada de decisBes por empresas e governos.

Por fim, gostaria de ressaltar o papel fundamental da
conexdo da industria com a ciéncia. A industria tem a
hahilidade de produzir em grande escala, tornando os
alimentos acessiveis a muitos. A ciéncia nos permite
compreender quais produtos sdo sauddveis e seus
impactos em Nnosso corpo e no planeta. Juntas, podem
criar um sistema alimentar sustentavel, resiliente, nutritivo
e saboroso.

E apenas o inicio de uma jornada promissora. Estou
ansioso para ver como as behidas vegetais e outras
Proteinas Alternativas vao transformar nossa interacdo
com a comida e o planeta. Espero que voceé se junte a nés
nesta jornada!




Luis Madi

Coordenador do Projeto Alimentos
Industrializados 2030

Completei meio século de trabalho e dedicacdo junto ao
Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital), da Secretaria
de Agricultura e Abastecimento do Estado de S&o Paulo,
em 2 de janeiro de 2023. Acrescentando o periodo de
graduacdo na Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas (Unicamp), posso
dizer que acompanho a industria de alimentos e behidas
no Brasil ha 55 anos.

Ao longo de minha experiéncia profissional, quase
toda junto a atores estratégicos do setor, do governo
e da sociedade, sempre considerei importante avaliar
em detalhe a transformacdo dessa industria. Para os
profissionais da drea, é evidente o papel fundamental
da ciéncia e da tecnologia para garantir cada vez mais
qualidade e seguranca dos produtos.

No entanto, as noticias falsas (fake news), o idealismo e
o fanatismo de ativistas e parte da midia tém construido
ao longo dos Ultimos anos o pensamento de que os
alimentos industrializados ndo s&o hons e que alguns
devem ser consumidos com moderacdo e até mesmo
serem excluidos da alimentacdo, o que € uma inverdade.
Cabe, portanto, ao Ital, rgdo publico de referéncia do
setor, reposicionar essa situacdo, de forma técnica e
neutra, mostrando o verdadeiro valor dos alimentos
industrializados. E o que temos feito desde 2010, quando
langamos oicdnico documento Brasil Food Trends 2020,
sucedido por uma série de estudos de tendéncias com
foco no desenvolvimento da industria brasileira de forma
a acompanhar e atender as demandas do mercado
nacional e internacional no decorrer dos anos.

Jaem 20189, focados no consumidor brasileiro, lancamos
0 projeto Alimentos Industrializados 2030 e, com ele,
uma nova série de documentos dedicada a diferentes
produtos alimenticios industrializados existentes no
mercado nacional, mostrando sua ftrajetdria, Uusos,
costumes e 0 mais importante: seu valor nutricional.
Assim, chegamos a esta publicacdo.

Bebidas Plant-Based Industrializadas: alimentos
alternativos para alimentacao e nutricdo ¢é fruto do
trabalho em conjunto com o The Good Food Institute
Brasil (GFI Brasil), que tem feito uma excelente parceria
comoltalatravés de seu presidente, Gustavo Guadagnini,
e de toda a equipe técnica, a quem agradecemos.

Esse estudo é uma nova acdo de difusdo do
conhecimento do projeto Alimentos Industrializados
2030 em busca de um melhor entendimento da ciéncia
e tecnologia dos alimentos por parte da sociedade
brasileira, em especial para quem insiste em classificar
grande parte dos alimentos e bebidas produzidos
pela industria como "ultraprocessados" sem o devido
embasamento cientifico.

Trata-se de mais um passo alinhado a misséo do Ital
de contribuir para a evolucdo das areas de alimentos,
bebidas e embalagens, de forma a levar beneficios ao
consumidor e a sociedade, dessa vez com foco na cadeia
de bebidas plant-based, estratégica para o estado de
Sao Paulo e para o Brasil.
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Este trabalho objetiva apresentar as behidas a base de plantas
(plant-based) industrializadas, analisando suas composicoes
e valores nutricionais com base na analise das informacdes
contidas na rotulagem de produtos comercializados no Brasil.

O capitulo sobre as origens das behidas plant-based mostra
que, ha séculos, este produto tem sido consumido por suas
propriedades sensoriais e nutritivas, com destaque para seu
uso como substituto alternativo do leite de origem animal.
Nos ultimos anos, 0 mercado das bebidas plant-based tem se
orientado conforme as tendéncias de consumo, identificadas no
capitulo sobre hahitos e tendéncias baseado no estudo Brasil
Beverage Trends 2020.

0 trabalho faz uma andlise comparativa de 178 bebhidas, de 40
marcas comercializadas no Brasil, com base nas informactes
contidas nos rétulos sobre seus ingredientes e nutrientes. Os
resultados sao suficientes para derrubar vdrios mitos sohre
esses alimentos industrializados. Por exemplo, a diversidade
de produtos existentes no mercado impede que sejam feitas
alegacdes genéricas sobre seu contetdo nutricional, uma vez
que existem opgbes com variados teores de proteinas, fibras
alimentares, calorias, gorduras saturadas e sddio. De modo
geral, as behidas plant-based podem fazer parte de uma dieta
nutritiva e equilibrada.

BEBIDAS PLANT-BASED 3
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Apresentacao

Nas bebidas plant-based, predominam as bases vegetais que
constituem a principal matéria-prima. Em outros produtos
pode ocorrer a mistura de outros ingredientes comuns, como
0 acucar no caso das bebidas adocadas, ou de ingredientes de
uso industrial com funcdes tecnoldgicas requeridas como, por
exemplo, aditivos para conferir estabilidade da mistura aquosa
com vegetais.

O trabalho relaciona também a presenca dos aditivos,
destacando que o uso destes ingredientes varia bastante entre
os diferentes tipos de produtos, existindo varios destes sem
aditivos. E feita a descricdo dos motivos para sua utilizacdo e
outras informacdes, como a legislacdo que aprova seu uso
seguro.

Com base nos resultados do estudo, o trabalho contesta os
argumentos utilizados, por alguns profissionais, para classificar
as hebidas plant-based comoalimentos "ultraprocessados", um
conceito que ndo resiste a realidade dos itens comercializados
no mercado, pois, na pratica, ndo cumprem os critérios da
classificacdo NOVA. Ao contrario, € demonstrado o valor
dos alimentos industrializados para a nutricdo e conforto da
populacao, evidenciando sua importancia como parte da cultura
alimentar brasileira.

Os editores




ORIGENS das bebidas

plant-based

2400 a.C. No Egito antigo, descoberta de
evidéncias do consumo de uma hebida feita
com chufa, um tubérculo que costuma ser
denominado como uma "'nut" por se parecer
comuma avela.

25-220 d.C. Descoberta na China uma laje
de pedra da Dinastia Han Oriental, na qual
tem gravada a forma de fazer leite de soja.

Epoca Medieval. Na obra "Holy Feast And
Holy Fast: The Religious Significance Of Food
To Medieval Women'', a historiadora Carolyn
Walker Bynum cita o leite de améndoas,
alimento da aristocracia presente em livros
de receitas da época medieval.

A\ . -
\;;-.l_."
1940. Fundacdo da empresa Vitasoy, em

Hong Kong, China, comercializando behida
a base de soja para pessoas intolerantes a

lactose.
e

1990. Lancamento do produto Rice Dream,
em embalagem cartonada TetraPak, pela
empresa Imagine Foods, Palo Alto, EUA.

Século Il a.C. Na obra "De Agri
Cultura", o romano Cato the Elder
descreve as propriedades nutritivas da
agua de cevada.

Inicio dos anos 700. Os mouros
introduzem o cultivo da chufa no sul
da Espanha, regido do Mediterraneo.
Ha registros do consumo da hebida de
chufa pela populacdo local. Ao longo
do tempo, esse tipo de hebida se
popularizou com uma variante a hase
de cevada ("agua de cebada").

1914. Na obra "Meatless Cookery",
Maria M. Ailbert apresenta receita para
elaboracdo de bebida a base de arroz,
como alternativa ao leite de vaca.

OLVE: Il

aRA

1978. Grupo Olvebra instala unidade
industrial para producdo de alimentos
derivados da soja, em Guaiba, RS.

1994. Lancamento da marca Oatly,
na Suécia, bebida a base de aveia,
atualmente comercializada em mais de
20 paises.

30 a.C. Apds a conquista do Egito, o Império
Romano introduz a bebida de chufa em sua
cultura, denominando-a, em latim, como
hordeata, hordiate ou orzata.

1393. Na Franca, a obra "Le Ménaaier de
Paris" apresenta receita para o preparo de
agua de cevada.

1921. Lancamento do produto Vita Rice
Milk, pela empresa Vita Rice Products Co.,
Sao Francisco, EUA.

1988. A marca Ades, de bebidas a base de
Soja, é criada na Argentina.

2015-2021. Lancamento de bebidas a
hase de ervilhas no Reino Unido, Austrdlia e
Estados Unidos.

9 BEBIDAS PLANT-BASED
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HABITOS e TENDENCIAS
de consumo

Dados da empresa Euromonitor (SHRIDHAR, REES, 2021) constatam o crescimento dos produtos alternativos aos lacteos, no periodo de
2015 a 2020, tanto das bebidas a base de soja quanto das demais alternativas vegetais. De acordo com Nicey (2022), o mercado plant-
based de alternativas aos produtos lacteos continua aumentando, numa taxa anual estimada em 11,2%, para o periodo de 2020 a 2027,
estando as behidas na vanguarda desse crescimento.

Para Walsh (2022), bebidas plant-based tém tido forte penetracdo nos supermercados, com expansdo a uma taxa anual de 10%.
Conforme o especialista, apesar dessa tendéncia ter tido inicio com o leite de soja em 1996, comegou um crescimento mais acentuado
a partir de 2010, atingindo aproximadamente 10% do mercado de leite. Ao longo da expansao das bebidas plant-based, a popularidade
dos tipos de fontes vegetais foi se alternando, predominando a soja até 2012, améndoa, arroz e nozes de 2013 a 2017, coco em 2018,
ervilha em 2019 e aveia e outras plantas de nicho em 2020.

Petersen (2022) cita a estimativa de um especialista para as bebidas plant-based, a qual considera que tais produtos irdo representar
309% das vendas de leite até 2026.

Em 2016, o estudo Brasil Beverage Trends 2020 (REGO; VIALTA; MADI, 2016) destacou o crescimento do
segmento de bebidas substitutas ao leite e as behidas lacteas de modo geral. De acordo com o estudo “outrora
um mercado dominado pela bebidas de soja, outras bebidas similares oriundas de diversas fontes vegetais

disputam, hoje, a preferéncia dos consumidores, com produtos a base de arroz, aveia, améndoas, coco, girassol,
macadamia, linhaga, castanha-de-caju, pistache, aveld, tremoco e canhamo".

As tendéncias de consumo das behidas plant-based sdo analisadas com base em quatro macrotendéncias destacadas no estudo Brasil
Beverage Trends 2020: Personalizacao e Experiéncia, Nutricdo e Funcionalidade, Sustentabilidade e Engajamento, e Evitacao e
Purificacao.

A macrotendéncia Personalizacao e Experiéncia, de modo geral, "representa a busca por produtos mais adequados as necessidades
e desejos individuais, que sejam identificados conforme os valores pessoais e o estilo de vida de cada um' (REGO; VIALTA; MADI, 2018).
Especificamente, compreende tendéncias do consumo de behidas como o interesse por novas experiéncias sensoriais, a busca por
produtos com qualidade aprimorada e a valorizacdo de atributos complementares ao sabor, com destaque para o conteddo nutricional e
sustentabilidade.

Em relacdo as bebidas plant-based, pesquisas recentes evidenciam a importancia de as empresas inovarem para deixar as suas
caracteristicas sensoriais mais préximas das preferéncias dos consumidores, hem como para atingir um perfil sensorial mais préximo
do leite de origem animal, principalmente para os consumidores flexitarianos. O quadro 1 destaca dados de pesquisas que evidenciam as
tendéncias de consumo relacionadas a Personalizacao e Experiéncia.

® Estudo revelou que mais de um terco dos consumidores plant-based estdo procurando por produtos com melhor sabor e sabores diferenciados (NICEY, 2022);

® Segundo pesquisa da L.E.K. Consulting, ha necessidade de melhorar o sabor e experiéncia sensorial de produtos a base de plantas, pois muitos consumidores sentem
gue as alternativas a base de plantas sao imitactes palidas dos produtos de origem animal, sem sabor ou textura satisfatéria (PICCIOLA; STEINGOLTZ; CRAIGWELL-
GRAHAM, 2022);

@ Pesquisa da Alberta Agriculture and Forestry identificou que, para alguns consumidores, um dos motivos para ndo comprar alternativas nao lacteas é porque nao
gostam do sabor (COMPETITIVENESS..., 2021);

@ Conforme pesquisadores da Euromonitor International, um dos desafios das empresas de produtos plant-based é a melhora do sabor e da textura (SHRIDHAR; REES,
2021);

® Relatério da empresa Rabobank considerou que os produtos plant-based ndo tém um desempenho tdo bom quanto os produtos lacteos convencionais em testes de
sabor (KOELEMAN, 2018);

@ Relatdrio do Food Marketing Institute revelou que os consumidores procuram produtos a base de plantas principalmente por sabor e nutricdo (GARVER, 2022);

® Pesquisa da empresa Innova mostrou que o sabor delicioso (48%) é o principal motivo pelo qual um consumidor compraria uma bebida plant-based (THREE..., 2021);

@® De acordo com especialistas participantes de uma sessao da Natural Products Expo West Virtual Week, os produtos a base de plantas da nova geracao estdo fazendo
um trabalho muito melhor em atender s expectativas sensoriais dos consumidores (BERRY, 2021);

® Conforme estudo da Univar Solutions, as pessoas estao muito interessadas em experimentar coisas novas e experimentar novos sabores (WALSH, 2022);

® Estudo da empresa Kerry sobre tendéncias mostrou que, nos Ultimos anos, os consumidores comegaram a procurar produtos gue imitem mais de perto o sabor e a
textura dos laticinios tradicionais (LEE, 2021);

® Segundo a empresa Euromonitor, o desenvolvimento de novos produtos tem investido em tecnologias capazes de replicar a experiéncia sensorial dos laticinios,
imitando o sabor e a sensac&o na boca do leite ao usar ingredientes a base de plantas (MASCARAQUE, 2021).

BEBIDAS PLANT-BASED 10
INDUSTRIALIZADAS




Macrotendéncia PERSONALIZACAO E EXPERIENCIA:
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A macrotendéncia Nutricao e Funcionalidade, de modo geral, representa "o desejo dos consumidores de incrementar a qualidade
da dieta, seja para prevenir doencas ou melhorar o desempenho do organisma", gerando um aumento da demanda por behidas
que "agreguem atributos positivos para a nutricdo, inclusive se direcionando para segmentos especificos como a nutricdo infantil,
da mulher, do idoso, de esportistas etc.", e por bebidas com alegaces funcionais (REGO; VIALTA; MADI, 2018).

0 quadro 2 destaca dados de pesquisas recentes, 0s quais mostram que a maior demanda por bebidas plant-based esta
estreitamente associada a busca pelos consumidores de um estilo de vida mais saudavel, por suas varias caracteristicas distintivas.

Macrotendéncia NUTRICAO E FUNCIONALIDADE:

Valorizagdo de produtos integrais, com proteinas, vitaminas, minerais, Omega 3.
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@® Pesquisa da empresa L.E.K. Consulting mostrou que: as preocupagdes com a sauide levaram muitos consumidores a uma maior valorizacdo das proteinas vegetais,
que fornecem mais valor nutricional a partir de fibras, gorduras saudaveis e vitaminas e minerais do que as derivadas de proteinas animais; mais da metade
(aproximadamente 51%) dos americanos adotaram uma dieta restritiva que se concentra no aumento do consumo de produtos a base de plantas. Enguanto algumas
dessas dietas sao motivadas por alergias ou intolerancias alimentares, outras, como as dietas paleo e flexitariana, sao escolhas de estilo de vida destinadas a alcancar
maior bem-estar (PICCIOLA; STEINGOLTZ; CRAIGWELL-GRAHAM, 2022);

@ Pesquisa da Alberta Agriculture and Forestry identificou que um dos mativos para a compra de behidas plant-based é a percepcao dos consumidores de que produtos
a base de plantas s3o mais saudaveis (COMPETITIVENESS..., 2021);

® Pesquisa da empresa Comax Flavors identificou que mais de um terco (36%) valoriza o beneficio percebido para a satide das bebidas plant-based. Existem ainda os
consumidores intolerantes a lactose ou que tém alergia ao leite, ou que estejam tentando limitar o colesterol reduzindo os produtos de origem animal (SIEGNER, 2018);

@ A Euromonitor realizou uma pesquisa em 2021 e descobriu que a saude é a principal razdo pela qual os consumidores optam por seguir uma dieta sem laticinios, com
42% dos consumidores em todo 0 mundo dizendo que o fazem por causa da saude digestiva, seguidos de perto por 40% que dizem, de forma mais geral, que os faz
"'sentir-se mais saudavel" (DAIRY..., 2022);

@ Relatdrio das empresas Informa Markets e FMCC Gurus considerou que mistura de proteinas vegetais, como arroz e ervilha, pode melhorar o contetido de aminodcidos
essenciais, enquanto a fortificagao de calcio, proteina e outras vitaminas é uma estratégia importante para melhorar o perfil nutricional de alternativas lacteas ao
desenvolver novos produtos ou renovando os existentes (DAIRY..., 2022);

® De acordo com pesquisa da Euromonitor International: 42% dos consumidores em todo 0 mundo disseram que estao restringindo seu consumo de produtos de
origem animal, com 42% citando a limitacdo do consumo de laticinios por razdes de satide digestiva, para se sentirem mais saudaveis; os consumidores esperam ver
mais marcas de bebidas & base de plantas com beneficios como alta proteina, alto teor de vitaminas e contetido mineral (SHOUP, 2022);

Pesquisa da empresa Kerry mostrou que: o mercado alternativo de laticinios continua a crescer nos EUA, com os consumidores considerando as bebidas a base de
plantas como uma alternativa sauddvel aos laticinios tradicionais; mais da metade dos consumidores que compram itens a base de plantas o fazem sem ter nenhuma
restricio alimentar real; eles estdo comprando produtos a base de plantas porque os percebem como uma opgéio melhor e mais sauddvel (LEE, 2021);

Estudo da ProVeg International, sobre comportamento e atitudes do consumidor em relagdo ao leite, identificou que: preocupacoes crescentes em relacdo a satide
e bem-estar e 0 aumento da obesidade, diabetes e outras doengas cardiovasculares entre os consumidores os fizeram considerar e optar por produtos veganos ou
a base de plantas, incluindo as bebidas a base de plantas; os principais fatores para a escolha do leite vegetal sdo 0 bom gosto, os aspectos de saude e o impacto
ambiental reduzido; quando se trata dos aspectos de salide da bebida plant-based, menos calorias, menos gordura e menos carboidratos sao os fatores mais
importantes para os consumidores. Também relevante para os consumidores de leite vegetal é o fato de serem muitas vezes enriguecidos com vitaminas e cdlcio,
além de serem naturalmente doces, sem a necessidade de adicao de acticar; os consumidores que consumiram apenas a bebida plant-based, ou que a combinaram
com leite de vaca, afirmaram que é mais f4cil para o trato digestivo, que se sentem fisicamente melhores e que notaram aumentos na produtividade (PLANT..., 2019);

@ Pesquisa global de consumo da Kerry em 2021 mostrou que: a satide imunaldgica e digestiva, bem como o suporte 6sseo e articular, sdo as trés principais razoes para
comprar produtos de estilo de vida saudavel; além da percepcao de que o leite vegetal é mais bem tolerado pelo organismo, mais da metade dos consumidores globais
associam o leite vegetal a ser nutritivo (THREE.., 2021);

@ Alta proteina, adaptégenos, ingredientes de imunidade, nutrientes adicionados (colina, DHA, vitamina D, 6leo MCT) e muito mais: & base de plantas néo é mais suficiente
por si s6, com os consumidores buscando agora mais beneficios funcionais em cada gole (SMITH, 2021);

@® Segundo a empresa Euromonitor, as credenciais de satide também estdo associadas as bases vegetais utilizadas como, por exemplo, a aveia em geral devido ao seu
conteddo de fibra prebictica, aumentando uma reputagdo ja boa (MASCARAQUE, 2021);

® Pesquisa do Food Marketing Institute descobriu que os consumidores procuram produtos a base de plantas principalmente por sabor e nutricdo (GARVER, 2022).

A macrotendéncia Sustentabilidade e Engajamento, de modo geral, "significa a valorizacao crescente pelos consumidores de bebidas
com atributos relacionados & sustentabilidade, e ainda pelo seu engajamento no consumo consciente e responsavel' (REGO; VIALTA;
MADI, 2018). Especificamente, compreende tendéncias do consumo de bebidas que proporcionem a diminuicdo de pegadas de carbono,
com ingredientes organicos ou locais, além da crescente valorizacdo da transparéncia das empresas quanto a postura ética, aos
ingredientes utilizados e processos de fabricacdo.

0 quadro 3 destaca dados de pesquisas, 0s quais evidenciam que o0s aspectos relacionados a sustentahilidade tém sido cada vez mais
relevantes para os consumidores das behidas plant-based.
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Quadro 3. Evidéncias de pesquisas da macrotendéncia SUSTENTABILIDADE E ENGAJAMENTO

® A sustentabilidade continua sendo uma preocupacao fundamental. Uma pesquisa da empresa IBM descobriu gue quase 60% dos consumidores estdo dispostos a
mudar seus habitos de compra para reduzir o impacto ambiental, enquanto quase 80% indicam que a sustentabilidade é importante para eles (NICEY, 2022);

® Pesquisa daempresa L.E K. Consulting mostrou que a medida que cresce a conscientizagao sobre a enorme quantidade de terra, alimentos, energia e dgua necessarios
para criar animais para consumo humano, alguns consumidores estdo se preocupando com a sustentabilidade ambiental. Os consumidores da geracdo X e da
geracao do milénio — os maiores impulsionadores de gastos discricionarios nos EUA — em particular estdo buscando maior transparéncia sobre como os alimentos
que consomem sdo obtidos, especialmente quando fica claro que uma dieta baseada em animais nao é suficiente para atender as demandas de proteina de uma
populagdo mundial crescente (PICCIOLA; STEINGOLTZ; CRAIGWELL-GRAHAM, 2022);

® Uma pesquisa da Comax Flavors descobriu que os consumidores das geragoes do milénio e da geracdo Z eram muito mais propensos a se preocupar com 0 bem-estar
animal do que os baby boomers ou os consumidores mais velhos (SIEGNER, 2018);

@® Pesquisa da Euromonitor International revelou que 27% dos consumidores sao mativados por razoes éticas para a compra de bebidas plant-based, incluindo aspectos
ambientais e de bem-estar animal (MASCARAQUE, 2021);

® Artigo da revista Food Manufacturing considerou que, além de um aumento na adocao de dietas veganas e baseadas em vegetais devido a motivos morais e de satide,
as preocupagdes ambientais também estdo impulsionando a aceitagdo de defensores que afirmam que a bebida plant-based tem uma pegada de gases de efeito
estufa menor do que a producgo de laticinios, embora isso seja complexo e contestado pela industria de laticinios (HALE, 2021);

® Pesquisa da empresa Kerry mostrou que os consumidores comegaram a procurar produtos que sejam melhores para o planeta, que imitem mais de perto o sabor e a
textura dos laticinios tradicionais e sejam mais saudaveis e nutritivos (LEE, 2021);

® Relatério da empresa Rabobank considerou que o maior fator que leva os consumidores a evitarem produtos lacteos é uma mudanca na percepgao dos consumidores
que acreditam que sem laticinios € melhor para eles. Sao principalmente os milénios e a geragdo Z que escolhem produtos sem laticinios devido as suas percepcoes
sobre sustentabilidade, incluindo bem-estar animal e pegada ambiental, as quais sao os principais motivadores para sua escolha de limitar o consumo de laticinios
(KOELEMAN, 2018).

L

Macrotendéncia SUSTENTABIIiDADE E ENGAJAMENTO:

Valorizag¢do de produtos orgdnicos, com menor pegada ambiental.
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Exemplos de behidas plant-based relacionadas a macrotendéncia SUSTENTABILIDADE E ENGAJAMENTO.

13 BEBIDAS PLANT-BASED
INDUSTRIALIZADAS




A macrotendéncia Evitacao e Purificacdo, de modo geral, "'manifesta-se na preocupacao do consumidor com sauide
e seguranca que o leva, por exemplo, a moderar ou excluir produtos muito caldricos' e "evitar 0 consumo excessivo
de sadio e a rejeitar behidas com ingredientes e substancias interpretados como nocivos ou perigosos' como, por
exemplo, aditivos artificiais, edulcorantes e lactose (REGO; VIALTA; MADI, 2016). Especificamente, compreende
tendéncias do consumo de behidas percebidas como mais puras, naturais e auténticas, com ingredientes
conhecidos e em numero reduzido. O quadro 4 destaca dados de pesquisas que evidenciam as tendéncias de
consumo relacionadas a Evitacao e Purificacao.

® Pesquisa da empresa L.EK. Consulting mostrou que: as crescentes preocupaces com a seguranca alimentar (ou seguranca dos alimentos) relacionadas ao uso de
hormonios e antibiéticos em carnes e laticinios estdo levando os consumidores a complementarem cada vez mais suas dietas com opgoes a base de vegetais; certos
alimentos a base de plantas sao altamente processados, o que leva os consumidores a questionarem seus beneficios a satide. Isso pode ser especialmente verdadeiro
no caso de alternativas lacteas a base de plantas, algumas das quais, ohservam os criticos, precisam ter grandes quantidades de 6leo e gorduras adicionadas para
replicar o sabor de suas contrapartes de origem animal; do ponto de vista do marketing, as alternativas a base de plantas enfrentam crescente escrutinio legal e
regulatério a medida que as associactes do setor tentam impedi-las de usar termos de classificacdo que auxiliam na adog&o do consumidor (PICCIOLA; STEINGOLTZ;
CRAIGWELL-GRAHAM, 2022);

@ Relatorio das empresas Informa Markets e FMCC Gurus considerou que muitos leites a base de plantas tendem a ser de modo relativo minimamente processados,
contendo alguns ingredientes, como dgua, uma base de nozes, um emulsificante para evitar a separagdo e vitaminas e minerais adicionados. Os consumidores estdo
cada vez mais procurando uma lista de ingredientes auténtica, que se parega com uma receita tradicional que eles poderiam seguir se estivessem fazendo o produto
em casa (DAIRY.., 2022);

@® Estudo da ProVeg International identificou que: os consumidores estao cada vez mais inclinados a produtos simples e que contém menos ou nenhum ingrediente
artificial. Assim, os fabricantes precisam revisar e atualizar suas ofertas de produtos e encontrar maneiras de substituir ou eliminar ingredientes que tenham um efeito
indesejavel na saude dos consumidores; os consumidores estdo escolhendo produtos lacteos mais seguros, como o leite a base de plantas, devido as crescentes
preocupacdes com a seguranca alimentar relacionadas a pratica do uso de hormanios e antibiéticos na industria de laticinios; entre as razbes para evitar o leite de vaca,
razdes de saude como intolerancia a lactose, alergias ao leite ou sensibilidades, e uma ingestdo reduzida de gorduras saturadas, colesterol e agticar foram os mais
citados pelos consumidores de todo o mundo (PLANT MILK.., 2019);

@ Artigo do New York Times revelou que os consumidores esperam ver mais marcas de leite a base de plantas abordando preocupacdes sobre o superprocessamento
em seus produtos, com os rétulos destacando ingredientes naturais e em quantidade pequena (PETERSEN, 2022);

® Pesquisa da Euromonitor International revelou que, no espaco dinamico das bebidas plant-based, acdes estao sendo dadas para oferecer opcdes de rétulos mais
limpos (MASCARAQUE, 2021);

@ Estudo da empresa Rabobank considerou que o mercado de produtos livre de laticinios tem como desafio o desenvolvimento de produtos que ndo sejam percebidos
como altamente processados, com longas listas de ingredientes (KOELEMAN, 2018).
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Macrotendéncia EVITACAO E PURIFICACAO:

Valorizagdo de produtos com ingredientes naturais, sem aditivos.
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Exemplos de bebidas plant-based relacionadas & macrotendéncia EVITAGAQ E PURIFICAGAQ.
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PRODUTOS
comercializados
no Brasil

Para ilustrar a composicdo de ingredientes e valor nutricional dos produtos disponiveis no mercado brasileiro, o Ital realizou um
levantamento das informacdes declaradas nos rétulos de 178 behidas plant-based industrializadas, de 40 marcas diferentes (Obs.:
162 produtos com declaracdo de ingredientes no website da empresa). Os produtos foram analisados dentro das sequintes categorias
de vegetais: CEREAIS (arroz, aveia, milho), LEGUMINOSAS (soja, amendoim, ervilha), OLEAGINOSAS (améndoas, castanha-de-caju,
castanha-do-pard, pistache, macadamia), FRUTOS (coco, banana verde) e BASES MISTAS.

A partir de dados atualizados em julho de 2022, a amostra foi composta de modo a representar a diversidade dos portfélios de produtos
das marcas que tém sido comercializadas no varejo, excluindo itens muito similares dentro de uma mesma empresa e a disponihilidade
de informacdes sobre ingredientes e contetido nutricional.

Em relagao ao valor nutricional, esse documento apresenta os resultados da andlise de produtos da amostra guanto aos seus conteddos
de PROTEINAS, FIBRAS ALIMENTARES, VITAMINAS, MINERAIS, CALORIAS (VALOR ENERGETICO), CARBOIDRATOS E AGUCARES,
GORDURAS SATURADAS, GORDURAS TRANS e SODIO.

No trabalho, foram tabulados todos os ingredientes, discriminados na rotulagem, para analisar sua frequéncia de utilizacdo nos produtos.
Esses ingredientes, classificados como MATERIAS-PRIMAS, ADITIVOS e CONSERVANTES, sao descritos conforme o motivo de uso e a

legislacdo que regulamenta a utilizacdo.

Os dados abtidos, apresentados nos préximos capitulos, revelam que os produtos comercializados sdo nutritivos e seguros para consumo,
podendo fazer parte de uma alimentacéo sauddvel e equilibrada dos brasileiros, ao contrario dos mitos propagados sobre os produtos
industrializados, principalmente quanto a equivocada classificacdo destes produtos como alimentos "ultraprocessados".
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EMPRESAS/MARCAS

mrsemmsms cOmercializados no Brasil

O Relagdo dos 178 PRODUTOS analisados na amostra de BEBIDAS PLANT-BASED
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Bebidas plant-based e
SUSTENTABILIDADE

INDUSTRIA
DEALIMENTOS

0 estudo Industria de Alimentos 2030 mostrou que, ha anos, muitas industrias de alimentos
tém estabelecido programas, projetos e acdes relacionados ao desenvolvimento da agricultura
sustentdvel, contemplando diversos tépicos materiais dentro das dimensdes ambiental, social
e econdmica. 0 hub Industria de Alimentos 2030 (http://industriadealimentos2030.com.br/)
apresenta informacdes, atualizadas periodicamente, sobre 0s avancos das empresas na promogdo
do valor nutricional e seguranca de produtos, sustentabilidade da producdo e responsabilidade social.

SAI

PUATEGRM As iniciativas empresariais, que visam a sustentahilidade de seus produtos e dos ingredientes
FARTRARE utilizados, costumam ter como bhase padrdes internacionalmente reconhecidos estabelecidos em

diversas plataformas, programas, consércios, aliangas, protocolos e sistemas de certificacao. Por
exemplo, a plataforma Sustainable Agriculture Initiative Platform (SAl), criada em 2002, concentra
o conhecimento sohre as melhores praticas da agricultura sustentdvel e define indicadores para que
as empresas possam avaliar seus avangos na reducdo da pegada de carbono, do uso de dgua, no
empoderamento dos trabalhadores, gestdo da qualidade, entre varios outros temas considerados
pela plataforma. Conforme os seus segmentos de atuacdo de mercado, as empresas também
LIFE seguem padrdes da Fair Trade International, UTZ Certified/Rainforest Alliance e Global Gap, e ainda
daqueles especificos para determinadas matérias-primas como a soja (Ex.: Mesa Redonda sobre

Soja Responsavel/RTRS), cacau (Ex.: Cocoa Life), acticar (Ex.: Bonsucro), entre outros.

GLOBALG A P

e
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The glebsad sugarcane platform "RspO”

Em relacao as bebidas plant-based, as caracteristicas associadas a sustentahilidade variam muito conforme o tipo de base vegetal
utilizada, como destacam alguns especialistas:

e A maioria dos ingredientes usados nas behidas plant-based estdo associados a uma menor pegada de carbono do que os
leites lacteos. Mas muitos, especialmente nozes e cocos, apresentam seus préprios problemas ambientais. As améndoas sao
normalmente cultivadas em areas que sofrem com a escassez de agua, e 0 aumento da demanda por elas estd esgotando o
abastecimento de dgua nessas comunidades. A crescente demanda por coco estd levando ao aumento do cultivo e ao potencial de
desmatamento e perda de hiodiversidade (PETERSEN, 2022);

A sustentahilidade e a busca por uma pegada de carbono baixa est&o no centro do boom do leite a base de plantas desde o inicio.
Embora a pegada de carbono do leite lacteo varie de pais para pais, a média global é de 3,0 kg de CO2 por litro produzido. Quando
comparado com a média de 0,9 kg de CO2 do leite de aveia por litro, fica claro que hd uma enorme economia de carbono a ser feita.
Esses fatos, juntamente com uma crescente conscientizacdo sobre as questdes climaticas, sdo o que torna o0 mercado de leite
vegetal tdo lucrativo;

® No entanto, nem toda behida é criada da mesma forma. Embora o leite de améndoas tenha uma pegada de carbono haixa durante
a producdo, uma média de apenas 0,7 kg de COz por litro, ¢ ambientalmente impactante pelo elevado uso de agua. A producdo
de soja é associada ao desmatamento. Amplamente considerado o leite mais sustentavel, o leite de aveia usa um pouco mais de
CO2 por kg do que as améndoas, mas usa menos terra e significativamente menos agua, tornando-o, até agora, o vencedor em
todos os aspectos. O cultivo de batatas é duas vezes mais eficiente do que o cultivo de aveia por metro quadrado, e o leite de batata
tem uma pegada de carbono menor do que qualquer outro leite a base de plantas, chegando a 0,27 kg de COz por litro. As batatas
podem ser cultivadas em quase qualquer lugar do mundo e, com uma haixa pegada de carbono, o leite requer apenas metade da
terra do leite de aveia e 56 vezes menos do que o leite de améndoa para a producao (DAUNTON, 2022).
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Bebidas plant-based,
SAUDABILIDADE E BEM-ESTAR

Conforme a base vegetal utilizada na elaboracdo, as bebidas plant-based apresentam diferengas na composicdo nutricional e valor calérico.
Além disso, as bebidas podem ser acrescidas de aclcares, cacau, frutas, entre outros ingredientes que conferem diferentes quantidades de
proteinas, fibras, vitaminas, minerais, gorduras, valor energético e sédio.

Na rotulagem nutricional dos 178 produtos estudados, foram identificados os nutrientes de declaracéo obrigatéria: Proteinas, Fibras (Fibra
alimentar), Calorias (Valor energético, kcal), Carboidratos, Gorduras Saturadas, Gorduras Trans e Sddio. Entre os nutrientes de declaracdo
voluntaria, foram tabulados os contetidos de Vitaminas, Minerais e Aclicares, apenas dos produtos que apresentam seus valores nos rétulos.

As bebidas plant-based contém outros nutrientes importantes cujos valores ndo constam na rotulagem, tais como 0s compostos bioativos.

Exemplos de compostos hioativos que podem estar presentes nas bases vegetais das bebidas plant-based
(as quantidades variam conforme a base vegetal e o tipo de processamento)

Acido fitico  Avenantramidas Gi s Fitoesteréis Flavondides Isoflavonas Resveratrol Proantocianidinas Tocoferdis

CEREAIS
Arroz 9 _ 9 - - 9 _ _ _ _
Aveia 6 5 § - - 6 - - - 5

LEGUMINOSAS
Soja 34 - - - 3 = 34 - - =
Amendoim = = 2 = - = - 2 2 -

OLEAGINOSAS

Améndoas = _ 2 _
Castanha-de-caju = = - -
Castanha-do-para = - _ _
Pistache = -

Macadamia = - _ _

NN NN
!
1
1
1
|

FRUTOS
Coco - - 5 - 5 5 3,6
Banana verde - = 78 78 78 78 58 - 78 =

1) ALVES, R.D. M. et al. Ingestao de oleaginosas e satde humana: uma abordagem cientifica. Revista Brasileira de Nutricdo Funcional - ano 14, n. 57, 2014.

2) CHEN, C-Y Oliver; BLUMBERG, Jeffrey B. Phytochemical composition of nuts. Asia Pac J Clin Nutr 2008;17 (S1):329-332 329.

3) ISANGA, J.; ZHANG, G. (2008) Soyhean Bioactive Components and their Implications to Health—A Review, Food Reviews International, 24:2, 252-276, DOI: 10.1080/87559120801926351

4) MARTINO, H. S. D. et al. Nutritional and Bioactive Compounds of Soybean: Benefits on Human Health. InTech, Chapter, September 2011. DOI: 10.5772/17575

5) NGAMPEERAPONG, C.; CHAVASIT, V. Nutritional and Bioactive Compounds in Coconut Meat of Different Sources: Thailand, Indonesia and Vietnam. CMU J. Nat. Sci. (2018) Vol. 18(4). https://www.thaiscience.info/
Journals/Article/CMUJ/10991024.pdf

6) RASANE, P. et al. Nutritional advantages of oats and opportunities for its processing as value added foods - a review. J Food Sci Technol (February 2015) 52(2):662-675. DOI 10.1007/513197-013-1072-1

7) SIDHU J. S.; ZAFAR, T. A. Bioactive compounds in banana fruits and their health benefits. Food Quality and Safety, Volume 2, Issue 4, December 2018, Pages 183-188, https://doi.ora/10.1093/fgsafe/fyy019

8) SINGH B. et al. Bioactive compounds in banana and their associated health benefits - A review. Food Chem. 2016 Sep 1;206:1-11. DOI: 10.1016/j.foodchem.2016.03.033. Epub 2016 Mar 11. PMID: 27041291.

9) WALTER, M.; MARCHEZAN, E.; AVILA, L. A. Arroz: composicdo e caracteristicas nutricionais. Ciéncia Rural, Santa Maria, v.38, n.4, p.1184-1192, jul, 2008. ISSN 0103-8478.
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ROTULAGEM NUTRICIONAL

(Proteinas, Fibras, Vitaminas, Minerais, Calorias, Carboidratos, Acticares, Gorduras Saturadas, Gorduras Trans e Sédio)

Bebidas Plant-Based: PROTEINAS

Aandlise daamostra de 178 produtos revelou que existem varias bebidas plant-based que contribuem com quantidades significativas de
PROTEINAS para a alimentac&o e nutricio dos seus consumidores, sendo que 21 bebidas (11,8% da amostra) apresentaram quantidades
acima de 10% do VDR (50 g) de declaracdo obrigatdria para PROTEINAS (Obs.: as informac@es contidas nos rotulos analisados nao
permitem verificar se as proteinas possuem o perfil de aminoacidos para declaracéo de alegac@es nutricionais de proteina).

Como demonstram os dados apresentados, sobre os contetidos de PROTEINAS das varias categorias de bebidas plant-based, nao é
possivel considerar, DE FORMA GENERALIZADA, que estas ndo sejam importantes do ponto de vista nutricional.

Exemplos de bebidas com mais de 5,0 g de PROTEINAS, por por¢ées de 200 ml.

N J

q Numero de Porcao de Menor 2 AT 2 Maior 2
Tipos de BEBIDAS produtos reforancal  valor VDR Média % VDR valor % VDR
TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 0,0 0,0% 2,2 4,4% 8,2 16,4%
A BASE DE CEREAIS 85 200 ml 0,0 0,0% 17 3,5% 50 10,0%
A BASE DE LEGUMINOSAS 50 200 ml 0,8 1,6% 29 5,8% 8,2 16,4%
A BASE DE OLEAGINOSAS 46 200 ml 0,7 1,4% 19 3,9% 3,8 7,6%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 0,0 0,0% 10 2,1% 3,0 6,0%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 0,0 0,0% 2,6 5,1% 70 14,0%

(1) Porcao de referéncia considerada conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020, Anexo XX Critérios de composicdo e de rotulagem que devem ser atendidos para declaracdo de
alegacdes nutricionais: para o produto ser considerado FONTE de Proteinas deve ter "Minimo de 10% do VDR de proteinas definido no Anexo Il desta Instrucao Normativa por porcao de referéncia e por embalagem individual
quando for o caso; e As quantidades de aminoacidos essenciais da proteina adicionada atendem ao definido no Anexo XXI desta Instrugao Normativa." Para ser considerado de ALTO CONTEUDO deve ter: "contetido Minimo
de 20% do VDR de proteinas (...) por porcéo de referéncia e por embalagem individual quando for o caso".

(2) Valor Diario de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatdria conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracéo obrigatdria para PROTEINAS: 50 g).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS MITOS
Os FATOS comprovam que as E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED

BEBIDAS PLANT-BASED industrializadas podem industrializadas ndo contém quantidades relevantes de
conter significativos teores de PROTEINAS. PROTEINAS e que ndo sao nutritivas.
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Distribuigao dos produto§ por faixas de
quantidades de PROTEINAS (g), por
200 ml (TOTAL, 178 produtos)
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Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de PROTEINAS (g), por
200 ml (bebidas a base de
LEGUMINOSAS, 50 produtos)
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Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de PROTEINAS (g), por
200 ml (bebidas a base de FRUTOS,

14 produtos)

64,3%
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. . 0,0% 0,0% 0,0%
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Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de PROTEINAS (g), por
200 ml (bebidas a base de CEREAIS,

35 produtos)

28,6%
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14,3% 14,3%
I I I 2,9% 2,9%
Og

0,1a10¢g 1,1a2,0g 2,1a3,0g 3,1a4,0g 4,1a4,99g 5,0goumais

Distribuigcao dos produto§ por faixas de
quantidades de PROTEINAS (g), por
200 ml (bebidas a base de
OLEAGINOSAS, 46 produtos)

32,6%

30,4%
28,3%

8,7%
0,0% I 0,0% 0,0%
Og

0,1a10¢g 1,1a20g 2,1a3,0g 3,1a4,0g 4,1a4,99g 5,0goumais

Distribui¢éo dos produtos por faixas de
quantidades de PROTEINAS (g), por 200 ml
(bebidas com bases MISTAS, 33 produtos)

27,3%

18,2% 18,2%

12,1% 12,1%
9,1%
3,0%

Og

0,1a1,0g 1,1a2,0¢g 2,1a3,0g 3,1a4,0g 41a4,99¢g 5,0 g ou mais
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Bebidas Plant-Based: FIBRAS ALIMENTARES

Na amostra de 178 produtos, 13% das bebidas apresentaram quantidades acima de 10% do VDR (25 g) de declaracéo obrigatéria
para FIBRAS ALIMENTARES. As bebidas com maiores teores de FIBRAS ALIMENTARES sdo a base de CEREAJS (com 22,8% acima
de 2,5 g/200 ml) e as MISTAS. As bebidas & base de LEGUMINOSAS sao as que apresentam menores teores. E importante observar
que os teores de FIBRAS ALIMENTARES variam bastante entre os diferentes tipos de behidas, devido as caracteristicas naturais dos
vegetais que servem como base para sua elaboragao.

Exemplos de bebidas com mais de 2,5 g de FIBRAS ALIMENTARES, por 200 ml.

FONTE DE CALCIO
E VITAMINAS D & B12

fh+®

)

—

RL=

AL 2
&

X
—
2

CHOCOLATE

BIALECO
SUIRORCINAL

Maior
valor

Ndmero de
produtos

Porcdo de

[ 2
referéncial o

Tipos de BEBIDAS %g{‘oﬁr % VDR? Média % VDR?

TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 0,0 0,0% 11 4,4% 8,2 32,8%
A BASE DE CEREAIS 35 200 ml 0,0 0,0% 21 8,3% 8,2 32,8%
A BASE DE LEGUMINOSAS S0 200 ml 0,0 0,0% 0,5 1,9% 3,0 12,0%
A BASE DE OLEAGINOSAS 46 200 ml 0,0 0,0% 08 3,1% 2,8 11,2%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 0,0 0,0% 0,9 3,4% 4,0 16,0%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 0,0 0,0% 16 6,2% 6,3 25,2%

(1) Porgao de referéncia considerada conforme a Instrugao Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020, Anexo XX Critérios de composicao e de rotulagem que devem ser atendidos para declaracéo de alegactes
nutricionais: para o produto ser considerado FONTE de Fibras Alimentares deve ter "Minimo de 10% do VDR de fibras alimentares definido no Anexo Il desta Instrucao Normativa por porcao de referéncia e por embalagem
individual quando for o caso; e As quantidades de aminoacidos essenciais da proteina adicionada atendem ao definido no Anexo XXI desta Instrucéo Normativa' e para ser considerado de ALTO CONTEUDO deve ter: "contetido
Minimo de 20% do VDR de fibras alimentares (...) por porcéo de referéncia e por embalagem individual quando for o caso".

(2) Valor Diario de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracéo obrigatéria para FIBRAS ALIMENTARES: 25 g).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

MITOS

E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED
industrializadas ndo contém quantidades relevantes de
FIBRAS e que ndo sdo NUTRITIVAS.

FATOS
Os FATOS comprovam que as BEBIDAS PLANT-BASED

industrializadas podem conter significativos teores de
FIBRAS ALIMENTARES.
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Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de FIBRAS (g), por 200 ml
(TOTAL, 178 produtos)

35,4%

27,0%
10,1% 9,6%

21,3%
s 3,4% 3,4%
0,6%
m _ B [ |

og 0,1a10g 1,1a20g 21a30g 3,1a4,0g 4,1a50g 5,10umais 2,5ga49g 5,0gou

mais

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de FIBRAS (g), por 200 ml
(bebidas a base de LEGUMINOSAS,
50 produtos)

62,0%

22,0%

8,0% 8,0% 8,0%
. . 0,0% 0,0% 0,0% . 0,0%

og 0,1a1,0g 1,1a2,0g 2,1a3,0g 3,1a4,0g 4,1a5,0g 5,1 0umais 2,5ga4,9g 50gou

mais

Distribui¢cao dos produtos por faixas de
quantidades de FIBRAS (g), por 200 ml
(bebidas a base de FRUTOS, 14 produtos)

50,0%
28,6%

71% 71% 7,1% 7,1%

l . . 0,0% 0,0% l 0,0%

og 0,1al,0g 1,1a2,0g 21a3,0g 3,1a4,0g 4,1a5,0¢g 5,1 oumais 2,5ga4,9g 50gou
mais

Distribui¢cao dos produtos por faixas de
quantidades de FIBRAS (g), por 200 ml
(bebidas a base de CEREAIS, 35 produtos)

37,1%

11,4%

25,7%
8,6% 86%  86%

Og 0,1a1,0g 1,1a20g 2,1a3,0g 3,1a4,0g 4,1a50g 5,1 0umais

11,4% 11,4%

2,5ga4,9g 50gou
mais

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de FIBRAS (g), por 200 ml
(bebidas a base de OLEAGINOSAS,
46 produtos)

41,3%
17,4%

30,4%
10,9%
I 0,0 0,0% 0,0%
og

0,1a1,0g 1,1a2,0g 2,1a3,0g 3,1a4,0g 4,1a5,0¢g 5,1 0umais

10,9%

I 0,0%

2,5ga4,9g 50gou
mais

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de FIBRAS(g), por 200 ml
(bebidas com bases MISTAS, 33 produtos)

36,4%

21,2%

15,2%
9,1%
6,1% 6,1%
3,0% I
0,0% .

og 0,1a1,0g 1,1a20g 2,1a3,0g 3,1a4,0g 4,1a50¢g 510umais

18,2%

25ga49g 50gou
mais
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Bebidas Plant-Based: VITAMINAS

Pelo fato de a declaracao do teor de VITAMINAS ser voluntaria, foram analisados apenas os produtos que apresentam essa informacdo
na rotulagem. Apesar de as amostras serem pequenas, é possivel notar que varias bebidas contém quantidades acima de 15% do
VDR das vitaminas: A (38% de 57 produtos), BS (22% de 22 produtos), B12 (100% de 25 produtos), C (43% de 23 produtos), E (57%
de 35 produtos) e vitamina D com 62% (de 70 produtos) com mais de 10% do VDR.

Exemplos de bebidas com minimo de 15% do VDR de VITAMINAS, por 200 ml.

| 15?52 :
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AUMENTOCON AMEADOAS BRI
LTS DeEeClo0 L

Produtos  MENOT o vpDR!  Média % VDR!

valor
Vitamina A 57 30 11,3% 134 16,8% 396 49,5%
Vitamina B9 22 34 8,5% 45 11,3% 74 18,5%
Vitamina B12 25 0,5 20,8% 0,9 38,3% 16 68,3%
Vitamina C 23 7,0 7,0% 15,7 15,7% 450 45,0%
Vitamina D 70 0,8 5.3% 15 10,2% 4.8 32,0%
Vitamina E 35 0,9 8,0% 3,0 19,8% 8,0 40,0%

(1) Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme a Instrucao Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracéo obrigatéria para VITAMINAS: A 800 mg
de ERA; B2 Riboflavina 1,2 mg; B3 Niacina 15 mg de NE; BS Acido pantoténico 5 mg; B9 Acido folico 400 mg de DFE; B12 2,4 mg; C 100 mg; D 15 mg; E 15 mg).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS MITOS
Os FATOS comprovam que as BEBIDAS PLANT-BASED E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED

industrializadas podem conter significativos teores de industrializadas nao contém teores relevantes de
VITAMINAS, inclusive as do complexo B (BS e B12). VITAMINAS e que ndo sdo NUTRITIVAS.
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ALTO CONTEUDO: 240 mg (30% VDR 800 mg)

Distribuigcao dos produtos por faixas de quantidades (mg) de VITAMINA A
(TOTAL BEBIDAS PLANT-BASED, 57 produtos com informagao na rotulagem)
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Distribuicao dos produtos por faixas de quantidades (mg) de
VITAMINA B9 (TOTAL BEBIDAS PLANT-BASED, 22 produtos
com informagao na rotulagem)

80 72 72 72 72 74

70
60
FONTE: 60 mg (15% VDR 400 mg) 52

50

40 35 36 36 36 36 36 36 36 36 36 38 38 3 3

3
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7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22

o O o o

Distribuigcao dos produtos por faixas de quantidades (mg) de
VITAMINA B12 (TOTAL BEBIDAS PLANT-BASED, 25 produtos
com informagéao na rotulagem)

1,8

1,6

1,5

S
—

1,6
1,4
1,2
1,0

0,8

0,5
0,5i

0,6 ALTO CONTEUDO: 0,72 mg (30% VDR 2,4 mg
0,4

0.2 FONTE: 0,36 mg (15% VDR 2,4 mg)
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Distribuicao dos produtos por faixas de quantidades (mg) de VITAMINA C (TOTAL
BEBIDAS PLANT-BASED, 23 produtos com informagao na rotulagem)

50

45
40
35
30
25
20
15
10

6,5
6,0
55
5,0
4,5
4,0
385
3,0
285
2,0
1,5
1,0
0,5
0,0
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FONTE: 15 mg (15% VDR 100 mg)
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Distribuicao dos produtos por faixas de quantidades (mg) de VITAMINA D (TOTAL
BEBIDAS PLANT-BASED, 70 produtos com informagao na rotulagem)
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Distribuigao dos produtos por faixas de quantidades (mg) de VITAMINA E (TOTAL
BEBIDAS PLANT-BASED, 35 produtos com informagao na rotulagem)
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Bebidas Plant-Based: MINERAIS

Pelo fato de a declaracao do teor de MINERAIS ser voluntaria, foram analisados apenas os produtos que apresentam essa informacdo
na rotulagem. Apesar de as amostras serem pequenas, € possivel notar que varias bebidas contém quantidades acima de 15% do
VDR dos minerais: CALCIO (92% de 95 produtos), COBRE (70% de 20 produtos) e ZINCO (44% de 70 produtos).

Exemplos de bebidas com minimo de 15% do VDR de MINERAIS, por 200 ml.

JOM 4
)‘\( " Suk

ORIGINAL

PAMALANI

i 5MENDUA ~ Rlso\/if‘a
- eco Be?ldaqwecllrg)’

MILK

SABOR E TEXTURA
DE LEMTE

100% VEGETAL

FONTE DE CALOO
NATURALMENTE
LIVRE DE LACTOSE

= 500m
W i

N\

Produtos ~ MENOT o vpR!  Média % VDR

valor
Calcio 95 30 3,0% 287 28,7% 500 50,0%
Cobre 20 100 11,1% 178 19,8% 351 39,0%
Zinco 70 0,2 1,.8% 0,7 6,6% 4.8 43,6%
Fésforo 33 8,0 11% 102 14,6% 302 43,1%
Ferro 29 0,3 2,1% 8,7 62,3% 6,4 45,7%

(1) Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracao obrigatéria para MINERAIS: Célcio 1.000
mg de ERA; Cobre 900 mcg; Ferro 14 mg de NE; Fésforo 700 mg; Zinco 11 mg).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS MITOS
Os FATOS comprovam que as BEBIDAS PLANT-BASED E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED

industrializadas podem conter significativos teores de industrializadas nao contém macro ou micro MINERAIS em
MINERAIS. quantidades relevantes, e que nao sao NUTRITIVAS.
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Distribuigdo dos produtos por faixas de quantidades (mg) de CALCIO (TOTAL
BEBIDAS PLANT-BASED, 95 produtos com informagao na rotulagem)
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ALTO CONTEUDO: 300 mg (30% VDR 1.000 mg)
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Distribui¢cao dos produtos por faixas de quantidades (mcg) de COBRE (TOTAL
BEBIDAS PLANT-BASED, 20 produtos com informagao na rotulagem)
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Distribuigao dos produtos por faixas de quantidades (mg) de ZINCO
(TOTAL BEBIDAS PLANT-BASED, 70 produtos com informagao na rotulagem)
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Bebidas Plant-Based: VALOR ENERGETICO (CALORIAS)

De modo geral, sdo poucas (8,4% do total da amostra) as bebidas plant-based com baixo VALOR ENERGETICO (até 40 kcal/200
ml). Entretanto, 64% dos produtos tém, no maximo, 100 kcal/200 ml, e a maior parte ndo ultrapassa 150 kcal/200 ml: TOTAL
(97,2%), CEREAIS (97,1%), LEGUMINOSAS (98,0%), OLEAGINOSAS (100,0%), FRUTOS (92,9%) e MISTAS (97,0%).

As quantidades de calorias variam bastante entre os produtos analisados, dependendo das bases vegetais utilizadas e da adicao

de acucares e outros ingredientes como cacau, coco etc. Como observado no capitulo sobre tendéncias de mercado, tém sido
desenvolvidos produtos com valores energéticos reduzidos, de forma a atender as demandas dos consumidores.

Exemplos de produtos de BAIXO VALOR ENERGETICO, com até 40 kcal, por por¢des 200 ml.
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Quantidades de CALORIAS (kcal), TOTAL e CATEGORIAS (Amostra: 178 bebidas)

. Nimerode  Porcdo de Menor 2 e O 2
Tipos de BEBIDAS o i ofoai  valor % VDR Média % VDR
TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 23 12% 88 44% 231 11,6%
A BASE DE CEREAIS 35 200 ml 23 12% 102 51% 160 8,0%
A BASE DE LEGUMINOSAS 50 200 ml 40 2,0% 84 4,2% 151 7,6%
A BASE DE OLEAGINOSAS 46 200 ml 24 12% 76 3,8% 150 7,5%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 27 14% 90 45% 231 11,6%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 23 15% 97 48% 160 8,0%

(1) Porcéo de referéncia considerada conforme a Instrugao Normativa - IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020, Anexo XX Critérios de composicao e de rotulagem que devem ser atendidos para declaracao de alegacdes
nutricionais: para o produto ser considerado BAIXO em Valor Energético deve ter "Maximo de 40 kcal por 50 g ou ml, para porcdes de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml, e por embalagem individual, quando for o caso™.
(2) Valor Diério de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatéria conforme a Instrucdo Normativa IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracao obrigatoria para VALOR ENERGETICO: 2.000 kcal).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS MITOS
0s FATOS comprovam que o VALOR ENERGETICO das

E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED
industrializadas, de forma generalizada, sao produtos muito
CALORICOS.

BEBIDAS PLANT-BASED industrializadas varia bastante,
com 64% dos produtos com até 100 kcal, e 15 behidas
com até 40 kcal.

29 BEBIDAS PLANT-BASED
INDUSTRIALIZADAS




Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CALORIAS (kcal), por
200 ml (TOTAL, 178 produtos)

55,6%
33,1%
8,4%
N
Até 40 keal 41 2100 kcal 101 a 150 kcal 151 a 200 kcal 201 a 250 keal

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CALORIAS (kcal), por
200 ml (bebidas a base de
LEGUMINOSAS, 50 produtos)

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CALORIAS (kcal), por
200 ml (bebidas a base de CEREAIS,

35 produtos)

64,0%
30,0%
4,0%
2.0 I ’ 0,0%
— |
Até 40 keal 41 a 100 kcal 101 a 150 keal 151 a 200 kcal 201 a 250 kcal

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CALORIAS (kcal), por
200 ml (bebidas a base de FRUTOS,
14 produtos)

51,4%
42,9%
2,9% 2,9%
- I : 0’0%
| |
Até 40 kcal 41 a 100 kcal 101 a 150 kcal 151 a 200 kcal 201 a 250 kcal

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CALORIAS (kcal), por
200 ml (bebidas a base de
OLEAGINOSAS, 46 produtos)

64,3%
21,4%
7,1% 7,1%
_u > .
Até 40 keal 412100 kcal 101 a 150 keal 151 a 200 kcal 201 a 250 kcal
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54,3%
217% 23,9%
I I 0'0% 0'0%
Até 40 kcal 41 a 100 keal 101 a 150 kcal 151 a 200 kcal 201 a 250 kcal

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CALORIAS (kcal), por
200 ml (bebidas com bases MISTAS,
33 produtos)

54,5%
36,4%
6,1%
3,0%
|| o
|
Até 40 kcal 41 a 100 keal 101 a 150 keal 151 a 200 kcal 201 a 250 kcal




Bebidas Plant-Based: CARBOIDRATOS

De modo geral, as behidas plant-based industrializadas podem conter quantidades variadas de CARBOIDRATOS, dependendo
dos tipos de bases vegetais com as quais sao preparadas e dos ingredientes misturados. No geral, as bebidas ndo sdo ricas em
carboidratos, pois 72% dos produtos tém, no maximo, 15 g/200 ml (5% do VDR). As maiores quantidades estdo presentes nas
bebidas & base de CEREAIS (8% com até 15 g/200 ml), enquanto que as bebidas & base de OLEAGINOSAS (100,0% com até 15
g/200 ml) e FRUTOS (2% com até 15 g/200 ml) sdo as que contém menores teores. Existem ainda varias bebidas com quantidades
bem pequenas de carboidratos (até 8,0 g/200 ml).

Exemplos de produtos com CARBOIDRATOS até 6,0 g, por 200 ml.
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: Numerode  Porcdo de Menor 2 - 7 2
Tipos de BEBIDAS o efoaa e % VDR Média % VDR
TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 00  0,0% 119 40% 300 10,0%
A BASE DE CEREAIS 35 200 ml 40  13% 178 59% 300 10,0%
A BASE DE LEGUMINOSAS 50 200 ml 08  03% 135  45% 270 9,0%
A BASE DE OLEAGINOSAS 48 200 ml 08  03% 71 24% 200 6,7%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 00  0,0% 8,3 28% 250 8,3%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 00  00% 111 37% 300 10,0%

(1) Porcao de referéncia considerada conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020.
(2) Valor Diario de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatéria conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracdo obrigatdria para CARBOIDRATOS: 300 g).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS MITOS
Os FATOS comprovam que os teores de CARBOIDRATOS

E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED
industrializadas, de forma generalizada, ndo sao produtos
adequados para dietas restritivas de carboidratos.

das BEBIDAS PLANT-BASED industrializadas variam
bastante, existindo produtos sem a sua presenca.
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Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CARBOIDRATOS (g), por
200 ml (TOTAL, 178 produtos)

43,3%
29,2%
12,4%
I 6,7% 8,4%
até 10,0 g 10,1a15,0g 15,1a20,0g 20,1a250¢g 25,1a30,00g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CARBOIDRATOS (g), por
200 ml (bebidas a base de
LEGUMINOSAS, 50 produtos)

44,0%
32,0%
10,0%
8,0%
6,0% ! l
até 10,0 g 10,1a15,0¢g 151a20,0g 20,1a25,0¢g 251a30,0g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CARBOIDRATOS (g), por
200 ml (bebidas a base de FRUTOS,
14 produtos)

71,4%
21,4%
I 7%
0,0% - 0,0%
até 10,0g 10,1a15,0¢g 15,1a20,0g 20,1a225,0g 251a30,0g

BEBIDAS PLANT-BASED 32
INDUSTRIALIZADAS

Distribuicdao dos produtos por faixas de
quantidades de CARBOIDRATOS (g), por
200 ml (bebidas a base de CEREAIS,
35 produtos)

31,4%
25,7%
17,1%
14,3%
11,4% I
até 10,0 g 10,1a15,0g 15,1a20,0g 20,1a250¢g 25,1a30,0g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CARBOIDRATOS (g), por
200 ml (bebidas a base de OLEAGINOSAS,
46 produtos)

65,2%
21,7%
13,0%
. 0,0% 0,0%
até10,0g 10,1a15,0g 151220,0g 20,1225,0g 251230,0g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de CARBOIDRATOS (g), por
200 ml (bebidas com bases MISTAS,
33 produtos)

51,5%
24,2%
15,2%
6,1%
3,0%
H =
até10,0g 10,1a15,0g 151a20,0¢ 20,1225,0g8 251230,0g




Bebidas Plant-Based: ACUCARES

Pelo fato de a declaracdo das quantidades de AQUCARES ser voluntaria, foram analisados, aproximadamente, 0% (108) dos
produtos da amostra, 0s quais apresentam essa informacdo na rotulagem. No total, 94,3% dessas behidas contém quantidades
até 15 g/200 ml, 67,9% até 10 g/200 ml e 36,8% até 5 g/200 ml. Existem varios produtos com reducdo do teor de acucar, sem
acucar adicionado e contendo apenas os acucares naturalmente presentes nos ingredientes "'zero acucar", resultado da tendéncia
crescente de controle da dieta alimentar, como ressaltado no capitulo sobre tendéncias.

Exemplos de produtos com ACUCARES até 5,0 g, por 200 m|.
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- Numero de Porcao de Menor 2 T 2
Tipos de BEBIDAS rodUtos reforancal  valor VDR Média % VDR
TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 0,0 0,0% 77 15,4% 18,9 37,8%
A BASE DE CEREAIS 35 200 ml 3,2 6,4% 10,2 20,3% 17,0 34,0%
A BASE DE LEGUMINOSAS 50 200 ml 0,8 1,6% 91 18,2% 18,9 37,8%
A BASE DE OLEAGINOSAS 46 200 ml 0,0 0,0% 50 10,1% 17,0 34,0%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 10 2,0% 34 6,8% 8,0 16,0%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 0,0 0,0% 6,2 12,3% 14,0 28,0%

(1) Porcéo de referéncia considerada conforme a Instrucao Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020, Anexo XX Critérios de composicao e de rotulagem que devem ser atendidos para declaracdo de alegaces
nutricionais: para o produto ser considerado BAIXO em AGUCARES deve ter "Mdaximo de 5 g por 50 g ou ml, para porcées de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml, e por embalagem individual, quando for o caso." E
também: "0 produto ndo pode ter quantidades de acticares adicionados iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV: Quantidade maior ou igual a 15 g de agticares adicionados por 100 g do alimento, para alimentos
sélidos ou semissdlidos; Quantidade maior ou igual a 7,5 g de acticares adicionados por 100 ml do Alimento, para alimentos liquidos.”

(2) Valor Diario de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatria conforme a Instrucao Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracéo obrigatéria para AGUCARES ADICIONADOS:
5009).

Observacges: a) Amostra contempla somente produtos que apresentaram declaragdo de AGUCARES na rotulagem; No perfodo de coleta dos dados as declaracées das quantidades de acticares nao especificavam se eram
estes adicionados ou naturalmente presentes nos ingredientes.

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS
Os FATOS comprovam que os teores de AGUCARES

das BEBIDAS PLANT-BASED industrializadas variam
bastante, existindo produtos sem a sua presenca.

MITOS

E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED
industrializadas, de forma generalizada, sdo produtos com
muitos ACUCARES.
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Distribuicdo dos produtos por faixas de
quantidades de ACUCARES (g), por 200
ml (TOTAL, 106 produtos com
informacgao na rotulagem)

29.2% 31,1%

26,4%

7,5%

5,7%

0,0¢g 0,1a50¢g 51a10,0g 10,1a150¢g 1512a20,0g

Distribuicdo dos produtos por faixas de
quantidades de AGUCARES (g), por 200 ml
(bebidas a base de LEGUMINOSAS,

27 produtos com informacgao na rotulagem)

40,7%
33,3%

18,5%

7,4%
m

00g 0,1a50¢g 51a10,0g 10,1a150¢g 151a20,0g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de ACUCARES (g), por 200
ml (bebidas a base de FRUTOS, 3
produtos com informagao na rotulagem)

66,7%

33,3%

0,0% I 0,0% 0,0%

00¢g 0,1a50¢g 51a10,0g 10,1a150¢g 1512a20,0g
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9,5%
00g

Distribuicdo dos produtos por faixas
de quantidades de ACUCARES (g), por
200 ml (bebidas a base de CEREAIS,
29 produtos com informacgao na
rotulagem)

55,2%

31,0%

6,9% I 6,9%
0,0%
| |

00¢g 01a50g 51a10,0g 10,1a15,0¢g 15,1a20,0g

Distribuicdo dos produtos por faixas
de quantidades de ACUCARES (g), por
200 ml (bebidas a base de
OLEAGINOSAS, 26 produtos com
informacao na rotulagem)

38,5%

23,1%

15,4% 15,4%
I I .
00g

01a50g 51a10,0g 10,1a15,0¢g 15,1a20,0g

Distribuicao dos produtos por faixas
de quantidades de ACUCARES (g), por
200 ml (bebidas com bases MISTAS,
21 produtos com informagao na

rotulagem)
38,1%

33,3%

19,0%
0,0%

0,1a50¢g 51a10,0g 10,1a15,0¢g

1512a20,0g




Bebidas Plant-Based: GORDURAS SATURADAS

As quantidades de GORDURAS SATURADAS variam bastante entre os produtos analisados, dependendo dos tipos de bases vegetais
com as quais sao preparadas e dos ingredientes misturados. Na amostra total, 27,0% das behidas ndo contém gorduras saturadas,
82,6% apresentam valores até 1,5 g/200 ml; e 97,8% estdo abaixo de 6 g, por porcdes de 200 ml. As 4 bebidas que apresentam
acima de 6 g/200 ml sdo elaboradas com coco, fruto com presenca natural de gorduras saturadas. As behidas a base de CEREAIS
(97,1%) e LEGUMINOSAS (90,0%) sao as que tém maior nimero de produtos com até 1,5 g/200 ml.

Exemplos de produtos com GORDURAS SATURADAS até 1,5 g, por 200 ml.
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ot 2 Cates b b b

- Numero de Porcao de Menor 2 o 2 Maior 2
Tipos de BEBIDAS rodUtos reforancal  valor VDR Média % VDR valor % VDR

TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 0,0 0,0% 11 5,5% 10,0 50,0%
A BASE DE CEREAIS 35 200 ml 0,0 0,0% 0,5 2,6% 50 25,0%
A BASE DE LEGUMINOSAS 50 200 ml 0,0 0,0% 0,5 2,7% 3,0 15,0%
A BASE DE OLEAGINOSAS 46 200 ml 0,0 0,0% 0,8 3,9% 29 14,5%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 0,0 0,0% 4,3 21,5% 10,0 50,0%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 0,0 0,0% 16 7,8% 50 25,0%

(1) Porcéo de referéncia considerada conforme a Instrucao Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020, Anexo XX Critérios de composicao e de rotulagem que devem ser atendidos para declaracdo de alegaces
nutricionais: para o produto ser considerado BAIXO em GORDURAS SATURADAS deve ter "Maximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e trans por 50 g ou ml, para porcdes referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml, e
por embalagem individual, guando for o caso; e Cumpre com os critérios para o atributo nutricional nao contém gorduras trans." E também: "0 produto nao pode ter quantidades de gorduras saturadas iguais ou superiores
aos limites definidos no Anexo XV: Quantidade maior ou igual a 6 g de gorduras saturadas por 100 g do alimento, para alimentos sélidos ou semissdlidos; Quantidade maior ou igual a 3 g de gorduras saturadas por 100 ml
do alimento, para alimentos liquidos; Maximo de 10% do valor energético total do alimento proveniente de gorduras saturadas".

(2) Valor Diario de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatdria conforme a Instrugao Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracdo obrigatdria para GORDURAS SATURADAS: 20 g).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS MITOS

. E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED
Os FATOS comprovam gue em todas as categorias de industrializadas, de forma generalizada, sao produtos
BEBIDAS PLANT-BASED industrializadas, a maioria dos contendo MUITAS GORDURAS SATURADAS. Existem
produtos contém, no maximo, 1,5 g/200 ml de gorduras produtos com maiores quantidades pela propria natureza de
saturadas. seus ingredientes como, por exemplo, chocolate e coco.
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Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de GORDURAS SATURADAS (g),
por 200 ml (TOTAL, 178 produtos)

55,6%

27,0%

10,1%
l % 11% oe% oo L%
(] — —
Og

0,10a150g 151a3,00g 301a450g 4,51a600g 601a750g 7,51a9,00g 9,01ga10,50g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de GORDURAS
SATURADAS (g), por 200 ml

(bebidas a base de LEGUMINOSAS,
50 produtos)

46,0%

44,0%
10,0%
. 0.0%
og 0,10a1,50¢g 1,51a3,00g 3,0124,50¢

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de GORDURAS SATURADAS (g), por
200 ml (bebidas a base de FRUTOS,

14 produtos)

21,4% 21,4%
14,3% 14,3% 14,3%

7,1% 7,1%
I I 0'0%
Og

0,10a1,50g 1,51a3,00g 3,01a4,550g 4,51a6,00g 601a750g 7,51a9,00g 9,01gal0,50g
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Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de GORDURAS SATURADAS
(g), por 200 ml (bebidas a base de
CEREAIS, 35 produtos)

71,4%
25,7%
I 0,0% 0,0% 2,9%
—
og 0,10a1,50g 1,51a3,00g 3,01a4,50g 4,51a6,00g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de GORDURAS
SATURADAS (g), por 200 ml

(bebidas a base de OLEAGINOSAS,
46 produtos)

69,6%
21,7%
8,7%
I oo
og 0,10a1,50¢g 1,51a3,00¢g 3,01a4,50g

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de GORDURAS SATURADAS
(g), por 200 ml (bebidas com bases
MISTAS, 33 produtos)

54,5%
21,2%
12,1%
9,1%
. . —
|
og 0,10a1,50g 1,51a3,00g 3,01a4,50g 4,51a6,00g




Bebidas Plant-Based: GORDURAS TRANS

A tendéncia € de restricdo a presenca de gorduras trans nos alimentos industrializados, considerando as pesquisas que indicam
efeitos negativos dessa substancia para a saide humana, como a elevacéo do nivel de colesterol ruim sanguineo (LDL), reducéo
do colesterol bom (HDL), aumento da inflamac&o e disfuncao endotelial etc. Nessa direcdo, a Resolucdo RDC n? 332, de 23 de
dezembro de 2018, da Anvisa, estabelece limites para as gorduras trans de origem industrial (GTI) e proibe a producéo, a importacéo,
0 uso e a oferta de acido linoleico conjugado sintético para uso em alimentos e de alimentos formulados com estes ingredientes,
tendo por hase o Informe Técnico n® 23, de 17 de abril de 2007, que relata seus efeitos adversos a saude. Essa resolucdo estabelece
também que "a partir de 1° de julho de 2021, a quantidade de GTI nos 6leos refinados néo pode exceder 2 gramas por 100 gramas
de gordura total" e que "entre 1° de julho de 2021 e 1° de janeiro de 2023, a quantidade de GTl ndo pode exceder 2 gramas por 100
gramas de gordura total nos alimentos destinados ao consumidor final e nos alimentos destinados aos servicos de alimentacdo'.
Ja "a partir de 1° de janeiro de 2023, ficam proibidos a producéo, a importacéo, o uso e a oferta de dleos e gorduras parcialmente
hidrogenados para uso em alimentos e de alimentos formulados com estes ingredientes".

Em geral, as bebidas plant-based nédo sdo produtos portadores de GORDURAS TRANS. Na amostra de 178 behidas plant-based,
apenas um produto a base de LEGUMINOSAS apresenta quantidade de 0,1 g de GORDURAS TRANS, enquanto que os demais
declaram 0,0 g, por porcdo de 200 ml.

Quantidades de GORDURAS TRANS (g), TOTAL e CATEGORIAS (Amostra: 178 bebidas)

. Numero de Porcao de Menor 2 A 9 2
Tipos de BEBIDAS produtos refe(r;éncial valor 0VDR Média % VDR
TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 0,0 0,0% 0,001 0,1% 01 5,0%
A BASE DE CEREAIS 35 200 ml 0,0 0,0% 0,0 0,0% 0,0 0,0%
A BASE DE LEGUMINOSAS 50 200 ml 0,0 0,0% 0,0 0,1% 01 5,0%
A BASE DE OLEAGINOSAS 46 200 ml 0,0 0,0% 0,0 0,0% 0,0 0,0%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 0,0 0,0% 0,0 0,0% 0,0 0,0%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 0,0 0,0% 0,0 0,0% 0,0 0,0%

(1) Porcao de referéncia considerada conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020, Anexo XX Critérios de composicéo e de rotulagem que devem ser atendidos para declaracdo de alegacées
nutricionais: para o produto ser considerado NAO CONTEM GORDURAS TRANS deve ter "Méaximo de 0,1 g por porcéo de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso; e Cumpre com os critérios
para o atributo nutricional baixo em gorduras saturadas."

(2) Valor Didrio de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracao obrigatéria para GORDURAS TRANS: 2,0 g).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS MITOS

Os FATOS comprovam que em todas as categorias de ,
BEBIDAS PLANT-BASED industrializadas, praticamente E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED

todos os produtos declaram serem isentos de GORDURAS industrializadas, de forma generalizada, sdo produtos
TRANS, de acordo com a legislaco vigente. contendo GORDURAS TRANS.
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Bebidas Plant-Based: SODIO

As quantidades de SODIO variam bastante entre os produtos analisados. Na amostra total, 17 bebidas (3,6%) apresentam O mg;
76 produtos (42,7%) até 40 mg, teor considerado MUITO BAIXO; 139 produtos (78,1%) até 80 mg, teor considerado BAIXO, por
porgGes de 200 ml. Todas as bebidas contém SODIO em quantidades menores do que 300 mg/100 ml. A maior quantidade de
SODIO observada é de uma bebida & base de soja com, aproximadamente, 170 mg/100 ml. As bebidas a base de FRUTOS (57,1%)
e OLEAGINOSAS (60,9%) sao as que tém maior nimero de produtos com até 40 mg/200 ml.

Exemplos de produtos com SODIO de 0,0 g a 24 mg, por por¢ées de 50 g.

| s ﬂ(ﬁte Mmite puravida®
FoRcAficO _ B\ foical COCO CREAM
em po | . Loelgim ( Trocolale

: Numero de Porcao de Menor 2 Al @ 2
Tipos de BEBIDAS o refeﬁéncial valor % VDR Média % VDR
TOTAL PLANT-BASED 178 200 ml 0 0,0% 57 2,9% 889 17,0%
A BASE DE CEREAIS 35 200 ml 0 0,0% 69 3,4% 172 8,6%
A BASE DE LEGUMINOSAS S0 200 ml 7 0,0% 63 3,1% 889 17,0%
A BASE DE OLEAGINOSAS 46 200 ml 0 0,0% 45 2,3% 165 8,3%
A BASE DE FRUTOS 14 200 ml 0 0,0% 88 1,6% 80 4,0%
COM BASES MISTAS 33 200 ml 0 0,0% 63 3,1% 197 9,9%

(1) Porcéo de referéncia considerada conforme a Instrucéo Normativa - IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020, Anexo XX Critérios de composicéo e de rotulagem que devem ser atendidos para declaracao de alegacdes
nutricionais: para o produto ser considerado MUITO BAIXO em SGDIO deve ter "Maximo de 40 mg por 50 g ou ml, para porces de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml, e por embalagem individual, quando for o caso; E
também: "0 produto ndo pode ter quantidades de sédio iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV: Quantidade maior ou igual a 600 mg de sddio por 100 g do alimento, para alimentos sélidos ou semissdlidos;
Quantidade maior ou igual a 300 mg de sédio por 100 ml do alimento, para alimentos liquidos; para o produto ser considerado BAIXO em SODIO deve ter "Maximo de 80 mg por 50 g ou ml, para porcaes de referéncia menores
ou iguais a 30 g ou ml, e por embalagem individual, quando for o caso; E também: "0 produto nao pode ter quantidades de sédio iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV."

(2) Valor Didrio de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme a Instrucdo Normativa - IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020 (VDR de declaracao obrigatdria para SODI0: 2.000 mg).

OS FATOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED E NUTRICAO

FATOS
Os FATOS comprovam que grande parte das BEBIDAS

MITOS

E falso afirmar que as BEBIDAS PLANT-BASED
industrializadas, de forma generalizada, sdo produtos

PLANT-BASED industrializadas apresenta teores MUITO Z
gue contém muito SODIO.

BAIXOS ou BAIX0S de SODIO.
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Distribuicao dos p,rodutos por faixas de
quantidades de SODIO (mg), por 200 ml
(TOTAL, 178 produtos)

35,4%
33,1%

16,9%
9,6%
4,5%
. 0,0% 0,6%

0,0 mg 0,1a40mg 41a80mg 81a160mg 161 a240 mg241a 320 mg321a400 mg

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de SODIO (mg), por 200 ml
(bebidas a base de LEGUMINOSAS,
50 produtos)

48,0%

26,0%

18,0%
2,0%
0,0% 0,0% !
| -

0,0 mg 0,1a40mg 41a80mg 81al60mg 161a240mg 241a320mg 321a400mg

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de SODIO (mg), por 200 ml
(bebidas a base de FRUTOS,

14 produtos)

42,9%

35,7%

21,4%

0,0 mg 0,1a40mg 41a80mg

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de SODIO (mg), por 200 ml
(bebidas a base de CEREAIS,

35 produtos)

65,7%
20,0%
8,6%
2,9% 2,9%
- — —
0,0 mg 0,1a40mg 41a80mg 81a160 mg 161a240 mg

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de SODIO (mg), por 200 ml
(bebidas a base de OLEAGINOSAS,
46 produtos)

45,7%
19,6%
17,4% !
15,2%
I i
|
0,0 mg 0,1a40mg 41a80mg 812160 mg 1612240 mg

Distribuicao dos produtos por faixas de
quantidades de SODIO (mg), por 200 ml
(bebidas com bases MISTAS,

33 produtos)

39,4%

24,2%

15,2%

12,1%
I I B

0,0 mg 0,1a40mg 41a80mg 81a160 mg 161a240 mg
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As MATERIAS-PRIMAS
das bebidas plant-based

A pesquisa do Ital revelou que bebidas plant-based industrializadas comercializadas no Brasil sdo compostas majoritariamente
por MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS comuns, disponiveis no varejo para venda ao consumidor, como extratos vegetais, frutas,
arroz, aveia e acucar.

INGREDIENTES “DE VERDADE"”

E falso afirmar que as bebidas plant-based industrializadas
ndo sdo "comida de verdade" ou que sua formulacdo
industrial € feita "'inteiramente ou majoritariamente
de substancias extraidas de alimentos, derivadas de
constituintes de alimentos ou sintetizadas em laboratdério".

Os FATOS comprovam que os principais ingredientes das
bebidas plant-based industrializadas sdo MATERIAS-

PRIMAS ALIMENTICIAS comuns como extratos vegetais,
frutas, arroz, aveia e actcar.

A legislacdo de bebidas vegetais industrializadas

A Portaria do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) n® 123, de 13 de maio de 2021, estabelece os "'Padrées
de identidade e qualidade para bebida composta, ch3, refresco, refrigerante, soda e, quando couber, os respectivos preparados
sélidos e liquidos", que define refresco como "behida pronta para o consumo, ndo fermentada e ndo alcodlica, obtida a partir
do ingrediente vegetal diluido em agua". Tamhém define que o refresco, os preparados sdélido e liquido para refresco e o xarope
serdo classificados quanto a utilizacdo de ingrediente vegetal como: produto de ingrediente vegetal, produto saborizado e produto
artificial. A denominacdo do produto de ingrediente vegetal deve ser "Refresco de...", sequido do nome da fruta ou do vegetal de
origem, conforme o caso. Quando o produto de ingrediente vegetal utilizar ingredientes oriundos de mais de uma espécie vegetal
a palavra "misto" deverd ser acrescentada antes dos nomes das frutas ou dos vegetais de origem, que deverdo ser listados em
ordem decrescente da quantidade em que sdo adicionados na composicdo. Para o produto saborizado: "Refresco saborizado
com..", seguido de "fruta(s)", "vegetal(is)", "'extrato(s) vegetal(is)" ou a combinacdo destes, conforme o caso, sendo vedada a
especificacdo do nome do vegetal de origem. Para o produto artificial: "preparado sélido para refresco artificial" ou 'xarope artificial".

APortarian®123, de 13 de maio de 2021, estabelece ainda que a declaracdo quantitativa de ingrediente (DQI) ¢ a informac&o relativa
a quantidade de suco, polpa ou a combinacdo destes presentes na composicao do produto e que o valor da DQI deve ser calculado
em porcentagem, volume por volume (v/v), observada a legislacdo especifica do MAPA que estabelece os limites minimos de
solidos soltiveis para sucos e polpas ou os limites minimos de s¢lidos totais para acai e polpa de jucara. A DQl deve ser apresentada
no Painel Principal do Rétulo e expressa no rétulo com o seu valor numérico seguido da expressdo "DE FRUTA", "DE VEGETAL" ou
"DE FRUTA E VEGETAL". Os produtos cujos ingredientes vegetais sejam unicamente extratos padronizados ou quinino e seus sais
estdo dispensados de apresentar a DQI. A bebida que nao contiver aditivos alimentares pode utilizar a expressao "SEM ADITIVOS",

sendo vedada a utilizacdo de expressdes que remetam a auséncia de classes especificas de aditivos como "sem corantes", 'sem
conservadores", dentre outras. A Portaria n® 123 trata de varios outros aspectos, incluindo os parametros analiticos.

Os padrdes microhioldgicos sanitdrios e os critérios para a conclusdo e interpretacdo dos resultados das analises de alimentos sao
definidos na Instrucdo Normativa - IN n® 161, de 01 de julho de 2022.

BEBIDAS PLANT-BASED 40
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INGREDIENTES UTILIZADOS NA FABRICAGAO DAS BEBIDAS PLANT-BASED INDUSTRIALIZADAS

AGUA

AMENDOIM,
AMENDOAS E
CASTANHAS

ARROZ

AVEIA

DERIVADOS
DE CACAU

CO0Co

OUTRAS
FRUTAS

0 QUE E/SA0

Agua potével.

0 QUE E/SAO
Sementes ricas de 6leo ou oleaginosas,
envolvidas por uma casca rigida e que podem
ser consumidas in natura. As castanhas
utilizadas foram de caju (convencional e
organica), do Para e macadamia.

0 QUE E/SAO
Oarroz é uma planta da familia das gramineas
e do género Oryza. E a terceira maior cultura
cerealifera do mundo, ultrapassada apenas
pelas culturas de milho e trigo. Além do arroz
branco, foram usados nesse estudo arroz
integral, organico e farinha de arroz.

0 QUE E/SAO

A avela (Avena sativa) é uma graminea da
familia Poaceae, nativa do Mediterraneo.
Atualmente, é um dos cereais mais
consumidos pelo homem. Sua inclusdo na
alimentacao humana se deu em 7.000 a. C.
Nesse estudo, utiliza-se também farinha de
aveia.

0 QUE E/SAO
O processamento das améndoas contidas
nos frutos do cacau resulta na producdo do
cacau em pd, manteiga de cacau, massa de
cacau e liquor de cacau.
Nesse estudo, foram utilizados cacau em pd
convencional e cacau em p6 organico.

0 QUE E/SAO
0 coco é um fruto seco simples classificado
como drupa fibrosa, ndo uma noz. Sua
casca (mesocarpo) é fibrosa e envolve um
caroco (o endocarpo lenhoso). Nesse estudo,
foi utilizado coco em p6, coco organico
em pod, creme de coco, leite de coco em pd
(convencional e organico) e base de coco

(dgua mais creme de coco).
0 QUE E/SAO
Outras frutas usadas foram:

banana, (desidratada em pé, verde organica,
polpa, preparado e puré), magd, morango,
coco e abacaxi.

USADA NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« Agua ¢é utilizada em 120 produtos.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 7 dos produtos usam amendoim; 25,
ameéndoas; e 35, castanhas.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 27 produtos usam arroz.

USADA NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* Aveia é utilizada em 32 produtos.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 25 produtos usam derivados de cacau.

USADO NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 31 produtos usam coco.

USADAS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 13 produtos utilizam frutas.

PORQUE E USADA
Para a adequada diluicao dos com-
postos que fazem parte das bebidas
vegetais.

PORQUE SAQ USADOS
Alternativas para produzir tipos, sabores
e texturas diferentes. Enriquecimento
nutricional na medida em que agregam
fibras e nutrientes.

PORQUE E USADO
Para  produzir  determinados  tipos
de bebidas, dando a elas diferentes
caracteristicas, principalmente corpo e
aroma.

PORQUE E USADA
Para  produzir  determinados  tipos
de bebidas, dando a elas diferentes
caracteristicas, principalmente corpo e
aroma.

PORQUE SAQO USADGS
Para dar aos produtos diferentes
caracteristicas, principalmente  corpo,
sabor e aroma.

PORQUE E USADO
Para  produzir  determinados  tipos
de bebidas, dando a elas diferentes
caracteristicas, principalmente aroma,
sabor, cor e aparéncia.

PORQUE SAQO USADAS
Alternativas para produzir tipos, sabores
e texturas diferentes nos produtos. Além
disso, promovem o enriquecimento
nutricional na medida em que agregam
fibras e nutrientes.

OBSERVAGOES
Os procedimentos de controle e de vigilancia da
qualidade da dgua para consumo humano e seu
padrao de potabilidade sdo tratados no Anexo
XX da Portaria de Consolidacao do Ministério da
Saude n? 5, de 28 de setembro de 2017.

OBSERVAGOES
Amendoim, améndoas e castanhas sdo fonte
de vitamina E e outros antioxidantes, potassio e
proteinas. A castanha-do-pard ou do Brasil é rica
em selénio.

OBSERVAGOES

0 arroz branco é rico em carboidratos, cuja funcao
principal ¢ fornecer energia. £ o mais consumido
no Brasil e 0 menos nutritivo, pois as vitaminas e
minerais ficam na casca, que é retirada durante
0 processo de polimento. Ja o arroz integral, além
dos carboidratos, contém fibras, minerais e 6leos
essenciais.

OBSERVAGOES

A aveia é considerada um cereal muito nutritivo,
por possuir calcio, ferro, proteinas, além de
vitaminas, carboidratos e fibras. A aveia esta em
evidéncia atualmente pelo alto poder benéfico da
sua fibra soltivel chamada beta-glucona, que esta
relacionada a um bom funcionamento intestinal, a
diminuicao do colesterol total e LDL-colesterol, e
sua manutengao de niveis adequados.

OBSERVAGOES

As améndoas dos frutos do cacaueiro (Theobroma
cacao L.) sdo fermentadas e depois passam por
secagem, torracdo e moagem para a obtencao
da massa de cacau, a partir da qual séo obtidos o
liquor, a manteiga de cacau e o cacau em pg, que,
misturados a outros ingredientes, dao origem aos
varios tipos de chocolate.

OBSERVAGOES
0 coco seco é uma fonte de fibras muito
importante para nosso organismo. Sua ingestao
pode auxiliar no funcionamento do intestino, além
de dar sensacao de saciedade.

OBSERVAGOES

As frutas sdo fontes naturais de energia,
vitaminas, minerais e fibra dietética. Tipicamente
contém entre 10% e 25% de hidratos de carbono,
menos de 1,0% de proteinas, e uma guantidade
muito pequena (menos de 0,5%) de gordura.
Minerais importantes estdo presentes nas
frutas, tais como Ca, Mg, Na, K, P, Cl e S, além de
microquantidades de Fe, Cu, Co, Mn, Zn, |, e Mo. 0
potassio & o mineral mais abundante nas frutas,
seguido de calcio.



INGREDIENTES UTILIZADOS NA FABRICAGAO DAS BEBIDAS PLANT-BASED INDUSTRIALIZADAS

sucos

TAPIOCA
EMPO

ALFARROBA

CANELA
EMPO

BETERRABA

INHAME

CAFE
LIOFILIZADO

OLEOS

0 QUE E/SAO

Sucos sdo bebidas produzidas do liquido
extraido por processos mecanicos a partir de
frutos e outras partes vegetais, tais como folhas,
talos ou raizes. No presente estudo, foram
usados suco de laranja, maca (convencional
e organico), maracujé, péssego, uva, abacaxi,
repolho e de frutas vermelhas (morango, ameixa
e framboesa).

0 QUE E/SAO
Tapioca ou goma é a fécula extraida da
mandioca, usualmente preparada em forma
granulada.

0 QUE E/SAO
Alfarroba é o fruto da alfarrobeira (Ceratonia
siliqua), também conhecida como Pao-de-Jodo
ou Pao-de-Sao-Jodo, figueira-de-pitdgoras e
figueira-do-egito.

0 QUE E/SAD
A canela em pd é extraida da parte interna do
tronco da caneleira, da espécie Cinnamomum,
originéria da Asia.

0 QUE E/SAD

A beterraba (género Beta L) é uma planta
herbdcea, cujo nome deriva do substantivo
francés betterave (sendo bette a acelga, e rave
nabo). O colo tuberizado da beterraba também é
utilizado para a producao de acicar.

Nesse trabalho foi usada a beterraba em pd e
concentrado de beterraba.

0 QUE E/SAO

Inhame s&o rizomas comestiveis da planta do
género Dioscorea, da familia Dioscoriaceae,
encontrados na natureza em varios tamanhos.
Sao cobertos por uma casca grossa, dura
e aspera. Sua polpa é esbranquicada e de
consisténcia escorregadia, muito apreciada na
cozinha de diferentes culturas.

0 QUE E/SAD
Café liofilizado é um tipo de café soltvel,
popularmente conhecido como instantaneo.
E produzido por um processo de desidratacdo
chamado liofilizacdo.

0 QUE E/SAO
Oleos sao triacilglicersis formados por trés
cadeias de acidos graxos ligados a trés dtomos
de carbono de uma molécula de glicerol.
Foram usados nesse trabalho dleo de soja,
girassol (convencional e organico), coco, palma
e de chia.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 23 produtos usam suco de frutas.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

3 produtos usam tapioca.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 1 produto utiliza alfarroba.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 1 produto utiliza canela em po.

USADA NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 2 produtos usam beterraba.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 2 produtos usam inhame.

USADO NA
ELABORACAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 1 produto utiliza café liofilizado.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 41 produtos usam ¢leos.

PORQUE SAO USADOS
Alternativas para produzir tipos,
sabores e texturas diferentes nos
produtos. Além disso, promovem o
enriquecimento nutricional na me-
dida em que agregam fibras e nu-
trientes.

PORQUE E USADA
Utilizada principalmente para conferir
textura aos produtos.

PORQUE E USADA
Usada para produzir tipos, sabores e
texturas diferentes nos produtos. Além
disso, promove o enriquecimento
nutricional na medida em que agrega
fibras e nutrientes.

PORQUE E USADA
Usada para conferir cor, sabor e aroma
aos produtos.

PORQUE E USADA
Usada para produzir tipos, sabores e
texturas diferentes nos produtos. Além
disso, promove o enriquecimento
nutricional na medida em que agrega
fibras e nutrientes.

PORQUE E USADO
Para conferir sabor, corpo e aroma aos
produtos.

PORQUE E USADO
Para conferir sabor e aroma aos
produtos.

PORQUE SAO USADOS
A presenca de 6leos contribui nas
caracteristicas  sensoriais, sendo
determinante para a reologia, textura,
sabor e cremosidade.

OBSERVAGOES

As frutas sao fontes naturais de energia,
vitaminas, minerais e fibra dietética. Tipicamente
contém entre 10% e 25% de hidratos de carbono,
menos de 1,0% de proteinas, e uma quantidade
muito pequena (menos de 0,5%) de gordura.
Minerais importantes estdo presentes nas
frutas, tais como Ca, Mg, Na, K, P, Cl e S, além de
microquantidades de Fe, Cu, Co, Mn, Zn, |, e Mo. 0
potdssio é o mineral mais abundante nas frutas,
seguido de calcio.

OBSERVACOES

A tapioca é composta basicamente por amido.

OBSERVAGOES
A alfarroba tem baixa caloria, é rica em fibras,
antioxidantes, célcio e magnésio.

OBSERVAGOES
Antigamente, a canela era considerada rara,
mas, atualmente, ela é acessivel e presente em
supermercados e lojas de produtos naturais.

OBSERVAGOES
A beterraba é um alimento rico em nutrientes,
como carboidratos complexaos, fibras, vitamina A,
potassio, ferro e célcio.

OBSERVAGOES
0 inhame ¢é fonte de fibra alimentar, potassio,
vitaminas C e B6 e de manganés.

OBSERVAGOES
0 café liofilizado foi desenvolvido na cidade de
Chicago, em 1801, mas s6 foi comercializado a
partir de 1810.

OBSERVAGOES
Oleos podem ser obtidos por procedimentos
mecanicos, que envolvem, por exemplo, aumento
da temperatura e pressao e por processos
quimicos, nos quais sao utilizados solventes para
as etapas de extracao e refino.




INGREDIENTES UTILIZADOS NA FABRICAGAO DAS BEBIDAS PLANT-BASED INDUSTRIALIZADAS

MISTURA
ABASE DE
GORDURA

AGUCAR,
AGUCAR
ORGANICO,
ACUCAR DE

COCO, AGUCAR

DEMERARA
ORGANICO,
AGUCAR
LiQUIDO,
XAROPE DE
GLICOSE

SAL

PROTEINAS
VEGETAIS

MISTURA A
BASE DE
PROTEINA
ISOLADA DE
SOJA

EXTRATO
DE SOJA

0 QUE E/SAD
Gorduras sao triacilgliceréis formados por trés
cadeias de acidos graxos ligados a trés atomos
de carbono de uma molécula de glicerol.

0 QUE E/SAO
0 termo agicar refere-se a sacarose, extraida da
cana e da beterraba e comercializada na forma
sélida e liquida.
Acucar liquido é um produto criado com a
mistura de um liquido, como agua, com aguicar
branco ou mascavo.
0 acucar de coco é um produto obtido através da
seiva do coqueiro, gue passa por um processo de
agquecimento para retirada da dgua até que este
seja totalmente desidratado.
Aclcar demerara tem sabor e aparéncia
similares ao actcar cristal. Sua tonalidade é
dourada ou marrom porque seu grau de pureza
é menor que a do actcar cristal.
0 xarope de glicose ou xarope de milho é
produzido a partir da hidrdlise parcial do amido
do milho.

0 QUE E/SAD
Foram utilizados o sal de cozinha (Cloreto de
Sédio, NaCl); e o sal rosa do Himalaia.

0 QUE E/SAO
Geralmente encontradas na forma de isolados
ou concentrados, sdo ingredientes com alto teor
de proteinas de elevado valor bioldgico.
Foram usadas proteinas de ervilha, soja, feijdo
fava e isolada de soja.

0 QUE E/SAD
Além da proteina isolada de soja, fazem parte da
mistura: 6leo de palma, xarope de milho, agtcar,
fosfato de célcio, citrato de potdssio, fosfato de
potassio, sal, fosfato de magnésio, zinco, ferro,
iodo, vitaminas, emulsificantes e aromatizantes.

0 QUE E/SAO
0 extrato de soja, popularmente conhecido
como leite de soja, é o produto obtido a partir
da emulsdo aquosa resultante da hidratacdo
dos gréos de soja, convenientemente limpos,
seguido de processamento  tecnoldgico

adequado, adicionado ou nao de ingredientes
opcionais permitidos, podendo ser submetido
a desidratacdo, total ou parcial. Nesse estudo,
foram usados extrato de soja e extrato de soja
desengordurado.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

*2 produtos usam mistura a base de

gordura.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 42 produtos usam acucar; 1, agticar de
coco; 21, actcar demerara; 1, acucar

liquido; e 1, xarope de glicose.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 81 produtos usam cloreto de sddio; e 3,

sal rosa do Himalaia.

USADAS NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 4 produtos usam proteina de soja; 3,

proteina de feijao fava; 10, proteina
isolada de soja; e 16, proteina de ervilha.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

*5 produtos usam mistura a base de

proteina isolada de soja.

USADO NA
ELABORACAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 17 produtos usam extrato de soja; e 3,

extrato de soja desengordurado.

PORQUE E USADA
A presenca de gorduras contribui nas
caracteristicas sensoriais, sendo de-
terminante para a reologia, textura,
sabor e cremosidade.

PORQUE SAQ USADQS
Adocar o produto, agregar corpo, dar
sabor, cor e aroma.

PORQUE E USADO
0 sal interfere no sabor e pode auxiliar
Na conservagao,

PORQUE SAQ USADAS
S&o utilizadas para aumentar o teor de
proteinas do produto e para substituir
outras proteinas.

PORQUE E USADA
E utilizada para aumentar o teor de
proteinas do produto e para substituir
outras protefnas.

PORQUE E USADO
0 extrato de soja é usado
principalmente para substituir o leite
nos produtos veganos. Pode tamhém
ser usada para aumentar o teor
proteico dos produtos.

OBSERVAGOES
A mistura a base de gordura usada nesse estudo
tem a seguinte composicao: dleo de palma
fracionado, xarope de glicose e estabilizantes.

OBSERVAGOES
A sacarose é um dissacarl’de% composto por uma
molécula de glicose e uma molécula de frutose,
sendo o aclcar mais utilizado pela industria de
alimentos.
J& a glicose é um monossacarideo, agticar
formado por uma sé molécula.
0 agucar de coco contém 80% de sacarose.

OBSERVAGOES

0 sal do Himalaia € um mineral extraido de
uma rocha salina, ou halita, oriunda da regiao
do Punjab, no Paquistdo. Por ser uma mistura
de sais, um grama dele tem cerca de 230 mg
de sddio. Embora haja inimeras alegacées de
satde atribuidas ao consumo do sal do Himalaia,
nao ha nenhuma evidéncia cientifica de que seja
realmente mais saudavel que o sal de cozinha.

OBSERVAGOES
A proteina de soja apresenta hoa capacidade de
se ligar a grandes quantidades de agua, formar
gel e melhorar a consisténcia geral e a textura.

OBSERVAGOES
A proteina de soja apresenta boa capacidade de
se ligar a grandes quantidades de dgua, formar
gel e melhorar a consisténcia geral e a textura

OBSERVAGOES
0 extrato de soja possui alto teor de proteinas de
boa qualidade nutricional, incluindo a maioria dos
aminoacidos essenciais ao organismo. Contém
importantes minerais como potassio, zinco e
ferro e é fonte de calcio.



INGREDIENTES UTILIZADOS NA FABRICAGAO DAS BEBIDAS PLANT-BASED INDUSTRIALIZADAS

AMIDOS
MODIFICADOS E
MALTODEXTRINAS

FIBRAS

FONTES
DE CALCIO

L-METIONINA

0 QUE E/SAO

Produzidos a partir do amido, os amidos
modificados  tém algumas de suas
caracteristicas alteradas por processos
enzimaticos, fisicos ou quimicos, com o
objetivo de obter diferentes propriedades
tecnoldgicas.

Maltodextrinas ou fibras de milho soltvel
sao oligossacarideo formados por polimeros
de D-glicose, resultantes da hidrélise do
amido de milho ou da fécula.

0 QUE E/SAD
As fibras sao isoladas de diversas fontes
vegetais e apresentam diferentes

propriedades. Foram usadas nesse estudo
fibras de aveia, chicéria ou inulina e
polidextrose.

0 QUE E/SAOD
As fontes de calcio utilizadas nesse estudo
foram: carbonato de calcio, carbonato de
calcio de algas, cdlcio de algas e calcio
natural.

0 QUE E/SAO

A L-metionina é um aminoacido essencial
cuja  molécula contém um  &tomo
de enxofre. E utilizada na sintese da
glutationa, o antioxidante natural mais
presente no corpo humano, e da cisteina e
taurina, outros aminodcidos que também
contém enxofre.

USADOS NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 2 produtos usam amido modificado; e 9,
maltodextrinas.

USADAS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 24 produtos usam fibras.

USADAS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 51 usam fontes de calcio.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

+ 1 produto usa L-metionina.

PORQUE SAQ USADGS
Os amidos modificados  sao
utilizados para melhorar a textura,
aparéncia e estabilidade, enquanto
as maltodextrinas sao utilizadas com
o0 objetivo de se obter um produto
final mais espesso e cremoso,
podendo também ser fonte de fibra
alimentar e aumentar o dulcor.

PORQUE SAQ USADAS
Usadas para obter um produto final
mais espesso e cremoso, bem como
para aumentar o teor de fibras do
produto.

PORQUE SAO USADAS
Adicionadas com o propdsito de
enriquecer as bebidas com esse
nutriente.

PORQUE E USADA
Além de ser essencial, a L-metionina
é um aminoacido muito presente
nas proteinas de origem animal. Seu
uso nas bebidas vegetais tem como
funcao principal o enriquecimento.

.

OBSERVAGOES
A maltodextrina tem sido muito utilizada na
formulacdo de produtos para praticantes de
atividades fisicas de resisténcia por fornecer
energia através da liberacdo gradual de glicose
para o sangue.

OBSERVAGOES
Algumas fibras sd@o consideradas prebidticas, ou
seja, sao metabolizadas pelos microorganismos
probiéticos presentes em nosso trato intestinal.

OBSERVAGOES
As formas organicas de calcio, incluindo as algas
marinhas e as encontradas nos alimentos sao
melhores aproveitadas pelo corpo.

OBSERVAGOES
A L-metionina é também importante para a
funcao hepdtica e necessaria para a producao de
creatina, um nutriente que fornece energia aos
musculos.




Os ADITIVOS utilizados

De acordo com a Anvisa, um aditivo pode ser utilizado segundo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) quando possui Ingestéo
Diaria Aceitavel (IDA) "'ndo especificada", ou seja, quando os testes prévios mostraram que é seguro para 0 Consumo e Ndo causa
complicacBes. Isso significa que o uso estd limitado a quantidade necessaria para se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum
satis), sempre que o aditivo ndo afetar a genuinidade do alimento. A autorizacdo de um aditivo como BPF n&o significa que este
pode ser utilizado em todos os alimentos. Somente podera ser utilizado se estiver previsto no Regulamento Técnico especifico para
a categoria de alimentos correspondente, geralmente com a frase "'todos os autorizados como BPF" para a determinada funcdo.
Os aditivos com IDA estabelecida tém um limite maximo de uso autorizado para cada produto.

Também de acordo com a Anvisa, a rotulagem de alimentos embalados deve obedecer ao disposto na Resolucdo RDC n® 727, de
1% dejulho de 2022. A rotulagem deve apresentar, obrigatoriamente, a declaracdo da denominacao de venda; lista de ingredientes;
adverténcias sobre os principais alimentos que causam alergias alimentares; adverténcia sobre lactose; nova férmula; adverténcias
relacionadas ao uso de aditivos alimentares; rotulagem nutricional; contetido liquido; identificagdo da origem; identificacdo do lote;
prazo de validade; instrucdes de conservacdo, preparo e uso do alimento, quando necessario; e outras informac@es exigidas por
normas especificas. Os aditivos devem ser declarados depois dos ingredientes, conforme consta no seu artigo 12. Esta declaracdo
deve constar de: a) nome completo do aditivo alimentar; ou b) nimero do aditivo alimentar no Sistema Internacional de Numeragdo
do Codex Alimentarius (INS). No caso de aditivos alimentares com a mesma funcéo tecnoldgica, a declaracio pode ser agrupada
por funcdo, sequida da relacdo dos respectivos aditivos alimentares. No caso do aditivo alimentar corante tartrazina (INS 102),
a declaragdo de que trata o inciso | desse artigo é obrigatéria. No caso de aditivos alimentares aromatizantes, a declaragdo deve
ser realizada por meio da funcdo tecnolégica, podendo ser acrescida da respectiva classificacdo. No caso de aditivos alimentares
presentes no alimento em func&o do principio da transferéncia, sua declaracéo na lista de ingredientes ndo € obrigatéria quando: a)
estiverem presentes em um nivel significativamente menor do que o requerido para exercer uma funcdo tecnoldgica no alimento;
e h) a declaracdo do aditivo ndo for obrigatéria em funcao de questdes de risco a satde.

A RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007, aprova o Regulamento Técnico sobre "Atribuicdo de Aditivos e seus Limites Maximos
para a Categoria de Alimentos 16.2: Behidas N&o Alcodlicas, Subcategoria 16.2.2: Bebidas Nao Alcoglicas Gaseificadas e Nao
Gaseificadas", que consta como Anexo da presente Resolugdo.

A RDC n® 18, de 24 de marco de 2008, dispde sobre o "Regulamento Técnico que autoriza o uso de aditivos edulcorantes em
alimentos, com seus respectivos limites maximos'.

JaaRDC n® 281, de 23 de margo de 2018, autoriza o uso do aditivo alimentar betacaroteno de Blakeslea trispora, INS 160 a(iii), na
funcdo de corante, para uso em: bebida a base de soja pronta para o consumo, no limite maximo de 0,05 g por 100 ml; preparado
liquido para bebidas com soja, em quantidades tais que o produto pronto para o consumo atenda o limite maximo de 0,05 g por
100 ml; e pds para o preparo de bebidas a base de soja, em quantidades tais que o produto pronto para o consumo atenda o
limite maximo de 0,05 g por 100 ml. Autoriza também o uso do aditivo alimentar advantame, INS 969, na funcdo de edulcorante,
para uso em: alimentos e bebidas para controle de peso, no limite maximo de 0,005 g por 100 g ou 100 ml; alimentos e behidas
para dietas com ingestdo controlada de acucares, no limite maximo de 0,005 g por 100 g ou 100 ml; alimentos e behidas para
dietas com restricdo de acucares, no limite maximo de 0,005 g por 100 g ou 100 ml; alimentos e bebidas com informacdo
nutricional complementar com substituicdo total de acucares, no limite maximo de 0,005 g por 100 g ou 100 ml; e alimentos
e bebidas com informacao nutricional complementar com substituicdo parcial de acticares, no limite maximo de 0,00375 g por
100 g ou 100 ml.

Aevolucdo do conhecimento cientifico permitiu o desenvolvimento de tecnologias mais avancadas, entre as quais os ingredientes e
aditivos utilizados atualmente nas behidas plant-based industrializadas. Nos ultimos anos, as tendéncias do mercado consumidor
tém provocado o lancamento de novos produtos com ingredientes mais conhecidos pelos consumidores e com menos aditivos.

45 BEBIDAS PLANT-BASED
INDUSTRIALIZADAS




Os ADITIVOS sao utilizados em quantidades muito pequenas em relacdo a totalidade do peso das behidas plant-based
industrializadas. Estes aditivos foram rigorosamente avaliados pelas autoridades de saude brasileiras e internacionais, e
reconhecidos como seguros para o consumo humano quando ingeridos dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo. Os
ADITIVOS mais comumente observados sao: AROMAS/AROMATIZANTES, CORANTES, EMULSIFICANTES, ESPESSANTES,
ESTABILIZANTES, ANTIOXIDANTES e CONSERVANTES. Entretanto, esses aditivos ndo sdo usados de forma geral, por todas as
empresas. Isso é comprovado na amostra das 162 bebidas plant-based industrializadas estudadas (a relacdo de ingredientes nao
estava disponivel nos websites de 18 produtos da amostra, no periodo da coleta de dados):
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ACIDO LATICO
(INS 270)

LACTATO DE
CALCIO
(INs 327)

AcIDo CiTRICO
(INS 330)

Acipo
TARTARICO
(INS334)

CITRATO DE
SODIO
(INS 331iii)

FOSFATO

ACIDULANTE / REGULADOR DE ACIDEZ
Acidulantes sao substancias que aumentam a acidez ou conferem um sabor acido aos alimentos. Reguladores de acidez
alteram ou controlam a acidez ou alcalinidade dos alimentos. O uso desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é

regulamentado pela RDC da Anvisa n” 5, de 15 de janeiro de 2007.

0 QUE E/SAO
Acido organico naturalmente presente em
produtos fermentados, como o iogurte.
Produzido para uso industrial por fermentacao
0ou processo guimico.

, 0 QUE E/SAD
E um sal organico produzido a partir do acido
latico.

0 QUE E/SAO
E um 4cido organico fraco presente naturalmente
em frutas citricas como limao, laranja, tangerina,
acerola etc. E produzido industrialmente pela
fermentacdo do agticar pelo fungo Aspergillus
niger.

0 QUE E/SAO
E um acido carboxilico encontrado naturalmente
em frutas como uva.

0 QUE E/SA0

E 0 sal sadico obtido a partir do 4cido citrico.

0 QUE E/SA0

E produzido pela adicdo de 4cido fosfcrico

MONOPOTASS'CO sobre carbonato de potassio, sendo também

(INS 340i)

FOSFATO
DIPOTASSICO
(INS 340ii)

FOSFATO
MONOCALCICO
(INS 341i)

FOSFATO
DICALCICO
(INS 341ii)

FOSFATO
TRICALCICO
(INS 341iii)

usado o hidréxido de potdssio para a
neutralizacao.

0 QUE E/SAO
E produzido pela adicio de &cido fosférico
sobre carbonato de potassio, sendo também
usado o hidréxido de potdssio para a
neutralizacao.

0 QUE E/SAD
0 fosfato monocdlcio €  produzido
quimicamente para o uso comercial. E um
produto utilizado na industria de alimentos
como regulador de acidez, agente de firmeza,
fermento quimico, suplemento mineral e
nutriente

0 QUE E/SAO

0 fosfato dicdlcico ou fosfato de célcio
dibésico é produzido pela neutralizacdo do
hidréxido de célcio com &cido fosforico, onde
o di-hidrato ¢ precipitado como solido. E um
produto utilizado na industria de alimentos
como regulador de acidez, agente de firmeza,
fermento quimico, suplemento mineral e
nutriente.

0 QUE E/SAO

0 fosfato tricélcico é um pé branco de sabor
e odor caracteristico produzido a partir da
reacdo guimica entre acido fosférico grau
alimenticio e a cal hidratada. E um produto
utilizado na industria de alimentos como
regulador de acidez, agente de firmeza,
fermento quimico, suplemento mineral e
nutriente

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 4 produtos usam acido latico.

USADO NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

1 produto usa lactato de calcio.

USADO NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

» 21 produtos utilizam acido citrico.

USADO NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

1 produto utiliza acido tartdrico.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 19 produtos utilizam citrato de sédio.

USADO NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 1 produto utiliza fosfato monopotassico.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

8 produtos utilizam fosfato dipotéssico.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 5 produtos utilizam fosfato monocalcico.

USADO NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 1 produto utiliza fosfato dicalcico.

USADO NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

28 produtos utilizam fosfato tricalcico.

PORQUE E USADO
0 acido latico é adicionado com o
propésito principal de acidificar e/ou
regular a acidez.

PORQUE E USADO
0 lactato de célcio é adicionado com
o propésito principal de regular a
acidez.

PORQUE E USADO

E usado como acidulante.

PORQUE E USADO

E usado como agente acidificante.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.

OBSERVACOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Deve ser usado na quantidade suficiente para se
obter o efeito tecnolégico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Deve ser usado na quantidade maxima de
0,5 g/100 g.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVACOES

Deve ser usado na quantidade maxima de
0,07 g/100 g (como P205).

OBSERVAGOES

Deve ser usado na quantidade maxima de
0,07 g/100 g (como P20s).

OBSERVAGOES

Deve ser usado na quantidade maxima de
0,07 g/100 g (como P205)

OBSERVACOES

Deve ser usado na quantidade méaxima de
0,07 g/100 g (como P205).

OBSERVAGOES

Deve ser usado na quantidade maxima de
0,07 g/100 g (como P205).



ANTIOXIDANTES

Antioxidantes sdo c?jaazes de inibir a oxidacdo de outras substancias.
0 uso desses aditivos em bebidas plant-basedindustrializadas é regulamentado pela RDC n” 5, de 15 de janeiro de 2007.

Acipo e USADO NA PORQUE E USADO ~ OBSERVAGOES

ASCORBICO 0 QUE E/SAQ ELABORAGAO DAS BEBIDAS ¢ uizado comoagenteantirdante, ~ Los® 2010 € considerads BPF. ou cf, e deve
(INS 300) 0 acido ascorbico & avitamina C. PLANT_,BASE,D X satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem

* 19 produtos usam acido ascorbico. interferir nas caracteristicas do produto.

L ADO NA : OBSERVAGOES

ASCORBATO DE 0 QUE E/SAQ USN 2 - ..PORQUE E USADQ Esse aditivo é considerado gPF ou seja, ele deve

A . - < ) ELABORAGAO DAS BEBIDAS E utilizado como agente antioxidante. " . U S€ja,
SODIo E o sal sédico do acido ascérhico. PLANT-BASED ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
(INS 301) . - satis) para se obter o efeito tecnolégico, sem

© B @EBiTs uEEm e e Sl interferir nas caracteristicas do produto.

ANTIESPUMANTE
Antiespumantes sdo aditivos alimentares que evitam a formac&o de espuma por meio da criacao de tenses
intermedidrias de superficie. O uso desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é regulamentado pela
RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007.

0 QUE E/SAO
Dimetil polissiloxano, também conhecido por
polidimetilsiloxano e dimetilsilicone, é uma
mistura de polimeros lineares de siloxano

— totalmente  metilados, constituidos  por USADU NA ) A
POLIDIMETIL- et i (CHolo80, evabiiotoe  ELABORAGAQ DAS BEBIDAS PORQUE E USADO Ligkleshbiiles.
SILOXANO N . . N m . Deve ser usado na quantidade maxima de
por unidades terminais de féormula (CH3)3Si0. PLANT-BASED Utilizado como agente antiespu- 3 yoy° 19
(INS 9008) [2] Esse componente pertence a um grupo . 4 produtos utilizam polidimetilsiloxano. mante. e ¢

de organosilicones poliméricos comumente
chamados de silicones. O dimetil polissiloxano
(PDMS) é o mais utilizado silicone a base de
polimeros organicos.

ANTIUMECTANTE
Antiumectantes sdo aditivos alimentares que evitam que os produtos absorvam agua e tornem-se imidos. 0 uso
desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é regulamentado pela RDC n° 5, de 15 de janeiro de 2007.

3 ~/SA ADO NA , OBSERVACOES
DIGXIDO DE 0 QUEE/SAD US? oo .
i 0 composto quimico diéxido de silicio, também ELABURAQAO DAS BEBIDAS " PORQUE E USAD.O s alqmvo € c0n5|delrad0 E3PIF) U.u seja, ele deve
SILICIO ol el S, G 6 G ok ol ik Utilizado como agente antiumec- ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
(lNS 551) formula Ul/miCaéSiO' ) PL.ANT_EASED o tante. satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
a 2 * 4 produtos utilizam diéxido de silicio. interferir nas caracteristicas do produto.



sabor a um alimento. Aromas NATURAIS, IDENTICOS AOS NATURAIS e ARTIFICIAI

AROMAS / AROMATIZANTES

Aromas e aromatizantes sdo aditivos alimentares definidos como toda substancia que € utilizada para definir, realcar e/ou conferir

odem ser adicionados aos alimentos. O uso

desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é regulamentado pela RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007.

0 QUE E/SA0

AROMATIZANTES S&o substancias ou misturas de substancias com propriedades odoriferas e/ou sapidas,

AROMAS
NATURAIS

AROMAS
SINTETICOS
IDENTICOS AOS
NATURAIS

AROMAS
ARTIFICIAIS

Corantes NATURAIS, IDENTICOS AOS NATURAIS, ARTIFICIAIS e MINE

CORANTES
NATURAIS

CORANTES
SINTETICOS
IDENTICOS AOS
NATURAIS

CORANTES
ARTIFICIAIS E
MINERAIS

capazes de conferir ou intensificar o aroma e/ou sabor dos alimentos. Os aromatizantes
podem ser classificados em naturais, idénticos aos naturais ou artificiais.

0 QUE E/SAO
Séo obtidos exclusivamente por métodos microbioldgicos, fisicos ou enzimaticos, a
partir de matérias-primas naturais.
Os aromas naturais utilizados foram de baunilha, banana, chocolate e coco. Também foi
utilizado extrato natural de baunilha.

0 QUE E/SAO
Sao as substancias quimicamente definidas obtidas por sintese e aquelas isoladas
por processos quimicos a partir de matérias-primas de origem animal, vegetal ou
microbiana que apresentam uma estrutura quimica idéntica as substancias presentes
nas referidas matérias-primas naturais (processadas ou nao)
Os aromas sintéticos idénticos aos naturais utilizados foram: leite, leite em pg, coco,
banana, magd, maracujd, morango, péssego, uva e frutas vermelhas.

0 QUE E/SAO
Sdo os compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda nao tenham sido
identificados em produtos de origem animal, vegetal ou microbiana, utilizados em seu
estado primario ou preparados para o consumo humano.

USADOS NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 24 produtos usam aromatizantes.

USADOS NA
ELABORAGAOQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 51 produtos usam aromas naturais.

USADOS NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

¢ 31 produtos usam aromas sintéticos
idénticos aos naturais.

USADOS NA
ELABORAGAOQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* Nao foram utilizados aromas artificiais
nos produtos desse estudo.

CORANTES
Corantes sao aditivos alimentares definidos como toda substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento.

IS podem ser adicionados aos alimentos com o intuito de
restituir a aparéncia original do produto apds o processo de producdo, tornar o alimento visualmente mais atraente e conferir ou
reforcar as cores ja presentes nos alimentos. 0 uso desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é regulamentado pela
RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007.

0 QUE E/SAO
Obtidos a partir de vegetal ou, eventualmente, de animal, cujo principio corante tenha
sido isolado com o emprego de processo tecnoldgico adequado. Os corantes usados
foram: urucum, beterraba, betacaroteno, circuma e carmim de cochonilha.

0 QUE E/SAQ
Obtidos por sintese organica mediante o emprego de processo tecnoldgico adequado e
gue sdo encontrados em produtos naturais

0 QUE E/SAD
Obtidos por sintese organica mediante o emprego de processo tecnoldgico adequado
e que ndo sao encontrados em produtos naturais. Normalmente apresentam alta
estahilidade (luz, oxigénio, calor e pH), uniformidade na cor conferida, alto poder tintorial,
isencdo de contaminacao microbioldgica e custo de producdo baixo em relacdo aos
corantes naturais.

USADOS NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 14 adicionam corantes naturais.

USADOS NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* Nao foram usados corantes sintéticos
idénticos aos naturais nos produtos
desse estudo.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* Néo foram usados corantes artificiais e
minerais nos produtos desse estudo.

OBSERVAGOES
Esses aditivos nao tém IDA estabelecida, ou seja,
deve-se adiciona-los na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
Ndo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se
adiciona-los na quantidade suficiente para se
obter o efeito tecnolégico desejado (quantum
satis).

OBSERVAGOES
Ndo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se
adiciona-los na quantidade suficiente para se
obter o efeito tecnolégico desejado (quantum
satis).

OBSERVAGOES
Ndo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se
adiciond-los na quantidade suficiente para se
obter o efeito tecnolégico desejado (quantum
satis).

OBSERVAGOES

A maioria dos corantes naturais nao tem IDA
estabelecida, ou seja, deve-se adiciona-los na
quantidade suficiente para se obter o efeito
tecnoldgico desejado (quantum satis). O carmim
tem limite estabelecido em 0,01 g/100 g,
o urucum, 0,005 g/100 g (como bixina) e a
ctircuma, 0,01 g/100 g (como curmina).

OBSERVACOES
Em termos de limite de uso, vale o estabelecido
para os corantes naturais.

OBSERVAGOES
A maioria dos corantes artificiais tem IDA
estabelecida, ou seja, tem limite maximo definido.



ACESSULFAME

DE POTASSIO
(INS S50)

SUCRALOSE
(INS 955)

GLICOSIDEOS
DE ESTEVIOL
(INS 960)

XILITOL
(INS 967)

ERITRITOL
(INS 968)

0 QUE E/SAD
E um sal sintético de potdssio obtido a partir de
um composto &cido da familia do dcido acético. E
um edulcorante de baixa caloria.

0 QUE E/SAO
A sucralose é um adogante sem calorias
derivado da sacarose. E um edulcorante de baixa
caloria, 600 vezes mais doce que o aguicar.

0 QUE E/SAO
Os glicosideos de esteviol sdo constituintes
naturais da Stevia rebaudiana. E um edulcorante
de baixa caloria

0 QUE E/SAO
0 xilitol € um adogante natural encontrado nas
fibras de muitos vegetais e em alguns tipos de
cogumelo. E obtido pela hidrogenaczo catalitica
da xilose. O xilitol é tao doce quanto a sacarose,
porém é cerca de 40% menos caldrico.

0 QUE E/SAO
0 eritritol é um &lcool de acticar (ou poliol), sem
calorias, naturalmente presente em frutas e
produtos fermentados. O eritritol € 60-70% tao
doce quanto a sacarose.

EDULCORANTES
Edulcorantes s&o substancias usadas em substituicdo aos acticares em muitos alimentos e bebidas para fornecer as
pessoas as opcoes de produtos com reduzida, baixa ou sem adicdo de acucares. O uso desses aditivas em bebidas plant-
basedindustrializadas é requlamentado pela RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007, e pela RDC n° 18, de 24 de marco de 2008.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

*5 produtos utilizam acessulfame de
potdssio.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

28 produtos usam sucralose.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

*14 produtos utilizam glicosideos de
esteviol.

USADO NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 2 produtos utilizam xilitol

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 2 produtos utilizam eritritol.

PORQUE E USADO
Conferir dulgor em produtos light/
diet, reduzidos de aclicar, sem acticar
ou sem adicdo de acticar.

PORQUE E USADA
A sucralose é usada para substituir
adogantes caldricos, como o agicar.
Ela é capaz de manter sua dogura
por periodos prolongados e tem ex-
celente estabilidade térmica.

PORQUE SAQ USADQS
S&o utilizados como edulcorantes
naturais.

PORQUE E USADO
Para elaborar produtos com teor
reduzido de acticar, sem actcar
ou sem adicdo de acticar e reduzir
quantidade de calorias do produto.
Os poliois conferem dulcor e corpo
aos produtos.

PORQUE E USADO
Para elaborar produtos com teor
reduzido de aglicar, sem actcar
ou sem adicdo de acticar e reduzir
quantidade de calorias do produto.
Os poliois conferem dulcor e corpo
aos produtos.

OBSERVAGOES
0 acessulfame-K foi avaliado por varios 6rgaos
independentes de seguranca alimentar, incluindo
o Comité Cientifico da Alimentacdo Humana
(SCF) da Comissao Europeia, agora Autoridade
Europela para a Seguranca dos Alimentos (EFSA),
em 2000, e o Comité conjunto da FAO/OMS de
especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA),
em 1990. A ingestao didria aceitavel (IDA) para
acessulfame-K definido pelo JECFA é de 15 mg/
kg de peso corporal. O uso do acessulfame-K
é aprovado em mais de 100 paises, incluindo
Estados Unidos, Unido Europeia, Japao, Suica,
Noruega, Canadg, Australia e Brasil.
A quantidade maxima permitida é de 0,035
g/100 g, exceto para bebidas com substituicao
parcial de acticar, que é 0,026 g/100 g.

OBSERVAGOES

A sucralose foi avaliada por especialistas do
Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos
Alimentares da FAO/OMS (JECFA), em 13990,
e pelo Comité Cientifico de Alimentos (SCF)
da Comissdo Europeia, em 2000, agora a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA). A ingestdo diaria aceitavel
(IDA) para sucralose estabelecida pelo JECFA ¢
de 0 a 15 mg/kg de peso corporal. A sucralose
€ aprovada para uso em alimentos em muitos
paises do mundo, incluindo Estados Unidos,
Unido Europeia, Canadd, Australia, Japdo, China,
Russia e Brasil.

A quantidade maxima permitida é de 0,025
g/100 g, exceto para bebidas com substituicdo
parcial de agucar, que ¢ 0,02 g/100 g.

OBSERVAGOES

As preparacdes de glicosideo de esteviol sao
obtidas por extracdo das folhas da planta,
seguidas de concentracdo, purificacdo e
(geralmente) secagem por pulverizagdo, sendo,
aproximadamente, 200 a 300 vezes mais doces
que a sacarose.

A quantidade méxima permitida é de 0,06 g/100
g, exceto para bebidas com substituicdo parcial
de acticar, que é 0,045 g/100 g.

OBSERVAGOES
Esse aditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja,
deve-se adiciond-lo na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnolégico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
Esse aditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja,
deve-se adiciond-lo na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).



EMULSIFICANTES/ESTABILIZANTES/ESPESSANTES

Emulsificantes sdo substancias que tornam possivel a formagdo ou manutencao de uma mistura uniforme de duas ou mais fases
imisciveis no alimento como 6leo e dgua. Espessantes sdo aditivos alimentares definidos como substancias que aumentam a
viscosidade de um alimento, enquanto os estabhilizantes asseguram as caracteristicas fisicas de emulsdes e suspensoes. 0 uso
desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é requlamentado pela RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007.

LECITINA
(INs322)

CITRATO DE
SODIO
(INS 331iii)

CITRATO DE
POTASSIO
(INS 332ii)

GOMA
CARRAGENA
(INs 407)

GOMA
ALFARROBA
(INs 410)

GOMA GUAR
(INs412)

GOMA ARABICA

0 QUE E/SAD
Obtida da gema do ovo e de diversas fontes de
6leos vegetais, sendo o 6leo de soja a fonte mais
comum, utilizada como emulsificante natural.

0 QUE E/SA0

E 0 sal de sodio originado a partir do 4cido citrico.

0 QUE E/SAD
E o sal potdssico originado a partir do acido
citrico.

0 QUE E/SAO
E extraida de algas marinhas vermelhas
conhecidas por algas carragindfitas, sendo mais
comumente utilizada a Chondrus crispus.

0 QUE E/SAD
Goma alfarroba, também denominada jatai ou
locusta, é extraida das sementes da alfarrobeira
(Ceratonia siliqua).

0 QUE E/SAO
A goma guar é isolada do endosperma de
sementes da Cyamopsis tetragonolobus, uma
planta da familia das leguminosas.

0 QUE E/SAD

A goma acacia, também denominada de goma

OU GOMA ACACIA arabica, € uma resina natural composta por

(INS 414)

GOMA XANTANA
(INS 415)

polissacarideos e glicoproteinas. Ela é extraida
de duas espécies de acdcia existentes na
Africa (Acacia senegal e Acacia seyal).

0 QUE E/SAD
A goma xantana é produzida via fermentacao
pela bactéria Xanthomonas campestris.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

< 35 produtos utilizam lecitina.

USADO NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

= 19 produtos utilizam citrato de sddio.

USADO NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 7 produtos utilizam citrato de potdssio.

USADA NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 4 usam goma carragena.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 8 produtos usam goma alfarroba.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 31 produtos usam goma guar.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 7 produtos usam goma ardhica.

USADA NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 29 produtos usam goma xantana.

PORQUE E USADA

E utilizada como agente emulsificante.

PORQUE E USADO

E utilizado como estabilizante.

PORQUE E USADO

E utilizado como estabilizante.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/
estabilizante.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/
estabilizante.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/
estabilizante.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/
estabilizante.

PORQUE E USADA
Aumenta a viscosidade e a estabili-
dade dos produtos. Conserva a textura
antes do ressecamento, aumentando
avida util do produto. E utilizada como
espessante/estabilizante.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVACOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnolégico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnolégico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.



GOMATARA
(INS 417)

GOMA GELANA
(INS 418)

PECTINA
(INS 440)

CELULOSE

EMULSIFICANTES/ESTABILIZANTES/ESPESSANTES
Emulsificantes sdo substancias que tornam possivel a formacdo ou manutengdo de uma mistura uniforme de duas ou mais fases
imisciveis no alimento como 6leo e dgua. Espessantes sdo aditivos alimentares definidos como substancias que aumentam a
viscosidade de um alimento, enquanto os estahilizantes asseguram as caracteristicas fisicas de emulsdes e suspensoes. 0 uso
desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é requlamentado pela RDC n® 5, de 15 de janeiro de 2007.

0 QUE E/SAO
A goma tara é obtida do endosperma da
semente da arvore peruana Tara (Caesalpinea
spinosa)

0 QUE E/SAO

A goma gelana é um agente gelificante
sollvel em dgua que apresenta caracteristicas
especiais. Existem 2 tipos de gelanas: uma
com alto nivel de acyl e outra com haixo nivel
de acyl. A primeira forma um gel muito flexivel,
elastico e que nao se desfaz. Ja a segunda,
forma um gel forte, quebradico e nao-elastico.
Ao misturar os dois tipos torna-se possivel obter
as caracteristicas pretendidas.

0 QUE E/SAD
A pectina ou pectina citrica € um polissacarideo
sollivel em dgua, presente nas paredes celulares
do tecido vegetal, especialmente nas frutas
citricas. Forma gel quando combinada com o
acucar e por isso é utilizada ha muito tempo na
industria alimenticia.

0 QUE E/SAD

MICROCRISTALINA E preparada hidrolisando-se a celulose

(NS480) (LIt S e
CARBOXIMETIL- 0 QUE E/SAD
CELULOSE E um derivado da celulose (madeira ou
So'D|CA algodao), nurm(almente apreientada na
f odli | de sodio). També
(INS 466) czrnmhzcizg clg?m?:)maedescnelﬁos:m .
ESTERES
DE MONOE .
DIGLIC'ERIDEOS Formados EelgLioEmE;?él? do glicerol
DE F?E)I(?Jgs com acidos graxos.

(INS 471)

USADA NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

9 produtos usam goma tara.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 56 produtos usam goma gelana.

USADA NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

* 6 produtos usam pectina citrica.

USADA NA
ELABORAGAQ DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 2 produtos usam celulose microcristalina.

USADA NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 19 produtos usam carboximetilcelulose.

USADOS NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

6 produtos usam ésteres de mono e
diglicerideos de dcidos graxos.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/esta-
bilizante.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/estahi-
lizante/gelificante.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/estabi-
lizante/gelificante.

PORQUE E USADA
E utilizada como espessante/
estabilizante/gelificante.

PORQUE E USADA
Agente espessante e estabilizante
que aumenta a viscosidade do pro-
duto, proporciona corpo Cremoso,
inibe o crescimento de cristais de
gelo e da resisténcia a choques tér-
micos. E utilizada como espessante/
estabilizante/emulsificante.

PORQUE SAQ USADOS

Sao utilizados como emulsificantes.

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES

A goma gelana é obtida via fermentacdo pelo
microrganismo Sphingomonas elodea que vive
numa alga aquatica natural do norte da América.
Ela ndo é termo-reversivel, o que significa que
uma vez formado o gel, este nao é destrutivel
pela temperatura.

Deve ser usada na quantidade suficiente para
se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum
satis).

OBSERVAGOES

Para fins comerciais, a pectina é produzida a
partir das cascas ou da polpa da laranja ou de
macas. Utiliza-se pectina na producdo de geleias,
compotas, sucos de frutas, sorvetes, iogurtes,
entre outros.

Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnolégico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.

OBSERVAGOES
Foi descoberta em 1955 nos Estados Unidos
por um pesquisador da FMC Corporation e
comercializada com a marca Avicel.
Deve ser usada na guantidade suficiente para
se obter o efeito tecnolégico desejado (quantum
satis).

OBSERVAGOES

E muito solivel em &gua, tanto a frio quanto
a quente, na qual forma tanto solucdes
propriamente ditas quanto géis. Por ser
fisiologicamente inerte, é muito utilizada em
farmacologia e como aditivo alimentar. Deve ser
usado na quantidade suficiente para se obter o
efeito tecnolégico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve
ser utilizado na quantidade suficiente (quantum
satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
interferir nas caracteristicas do produto.



VITAMINAS

MINERAIS

0 QUE E/SAO

Vitaminas sao compostos organicos essenciais,
ou seja, ndo sintetizados pelo organismo em
quantidade suficiente, mas necessarios em
pequenas  quantidades para que as
reagbes quimicas que mantém o corpo em
funcionamento ocorram. As principais vitaminas
sao: A, complexo B (BL, B2, B3, BS, B6, B9 e
B12), C, D, E, e K. As vitaminas usadas para a
elaboragdo dos produtos desse estudo foram:
A, C, D, D2, D3, E, K2 e todas as do complexo B.

0 QUE E/SAO
Os sais minerais sao componentes inorganicos
que estao envolvidos nas reacdes quimicas gque
mantém o corpo humano em funcionamento,
ndo sendo sintetizados pelo organismo.
Os sais minerais estdo presentes nos alimentos
e na agua, mas os tipos e quantidades de
minerais dessas fontes variam muito. Os
principais minerais sao: ferro, calcio, potassio,
magnésio, fdsforo, cobre, iodo, cromo, zinco,
manganés, selénio e sdio.
Os minerais usados para a elaboracdo dos
produtos desse estudo foram: célcio, ferro, zinco,
fésforo, manganés, cobre, iodo e magnésio.

™,

ckicdh Al 1)

VITAMINAS E MINERAIS

USADAS NA
ELABORAGAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

72 produtos usam vitaminas.

USADOS NA
ELABORACAO DAS BEBIDAS
PLANT-BASED

« 36 produtos usam minerais.

PORQUE SAQ USADAS
As vitaminas sdo normalmente
adicionadas para enriguecer os
alimentos. Porém, dependendo de
suas caracteristicas, podem exercer
outras fungdes.

PORQUE SAO USADOS
Os sais minerais sao normalmente
adicionados para enriquecer o0s
alimentos. Porém, dependendo de
suas caracteristicas, podem exercer
outras funcoes.

OBSERVAGOES

A falta de vitaminas pode causar varios
problemas de satde. Em casos mais graves, a
falta desses nutrientes pode causar doencas
como o escorbuto (falta de vitamina C),
raquitismo (falta de vitamina D) e cegueira
(falta de vitamina A). A caréncia de vitamina B9
(4cido fdlico) na gravidez pode causar no bebé a
ma formagdo do sistema nervoso e a producao
anormal de glébulos vermelhos.

OBSERVAGOES
A falta de minerais pode causar varios problemas
de satde tais como anemia (falta de ferro) e hécio
ou papeira (falta de iodo).
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O usode CONSERVANTES

As técnicas utilizadas para a conservagdo de alimentos eliminam os microrganismos patogénicos e reduzem ou eliminam os
microrganismos deterioradores dos alimentos provenientes de varias fontes de contaminacdo, entre as quais as matérias-primas, 0s
equipamentos e utensilios e o ar. Para impedir que os microrganismos sobreviventes crescam, € preciso maodificar ou eliminar uma ou mais
condicdes favoraveis ao seu desenvolvimento (umidade, temperatura, pH etc.) ou adicionar aos alimentos substancias que impecam a sua
multiplicacdo, os aditivos, nesse caso denominados conservantes.

Os CONSERVANTES sdo usados para inibir o crescimento de fungos e bactérias que podem fazer com que os produtos sejam rejeitados
do ponto de vista sanitario e figuem improprios para comercializacdo e consumo. As bebidas plant-based industrializadas, principalmente
aquelas com maior teor de umidade, requerem esse tipo de aditivo para resistir aos fungos e bactérias durante toda a sua vida util até
0 momento de consumo. Portanto, além de ser essencial para a saude publica, o uso de conservantes é importante para a seguranca
alimentar e por questdes econdmicas, por evitar perdas.

CONSERVANTES SAO SEGUROS

0s FATOS comprovam que algumas bebidas plant-based
industrializadas necessitam de conservantes, mas que
eles ndo trazem riscos para a satide do consumidor, Portanto, é falso afirmar que as bebidas plant-based

uma vez que sao aprovados pela Anvisa. A quantidade industrializadas sdo "'cheias' de conservantes.
aprovada para uso é muito pequena se comparada com a

massa total dos produtos.

CONSERVANTES PRESENTES NOS PRODUTOS DESSE ESTUDO
Conservantes sao substancias quimicas, naturais ou sintéticas, adicionadas aos alimentos com a finalidade de preserva- Ios
e de aumentar sua vida util. O uso desses aditivos em bebidas plant-based industrializadas é regulamentado pela RDC n° 5,

de 15 de janeiro de 2007.
0 QUE E/SAD
Sal potéssico do acido sorbico. Por sua vez,
o dacido sérbico € um composto organico ADO NA .
SORBATODE  ¢;contrado na natureza. 0 écido scrbico foi ELABOR/—l\JGSAU gAS BEBIDAS PORQUE E USADO OBSERVAGOES
POTASSIO isolado pela primeira vez em 1859, a partir Retarda o desenvolvimento de bolores. A guantidade maxima de uso permitida é 0,08
PLANT-BASED g/100 g, como &cido serbico.

(|Ns 202) de frutas de sorveira. Sua eficicia como
conservante e seguranca para o consumo foram
atestadas na década de 1950.

« 7 produtos utilizam sorbato de potassio.

X USADO NA PORQUE E USADO -
BEstgngoo o @ " [0. QUEaE./SA? - i ELABORACAO DAS BEBIDAS  Inibe o crescimento de uma grande . EOBEERVAQ(.{ESé 05 /AT
oamposto quimico organico sintetizado a partir PLANT-BASED variedade e leveduras, mofos ¢ bac. mlcocrgisg giﬁj;bn;n:g;rgzlperml ida¢0,05g

de acido benzoico e hidréxido de sddio. "
(le 211) « B produtos utilizam benzoato de sddio. térias.
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OS MITOS SOBRE AS BEBIDAS PLANT-BASED INDUSTRIALIZADAS OS FATOS

CONFORME A CLASSIFICAGAO NOVA,

AS BEBIDAS PLANT-BASED SERIAM ALIMENTOS "ULTRAPROCESSADOS"

E RUINS PELAS SEGUINTES CARACTERISTICAS:

NA REALIDADE, AS BEBIDAS PLANT-BASED NAO POSSUEM AS
CARACTERISTICAS ATRIBUIDAS PELA CLASSIFICAGAO NOVA, PORTANTO,
NAO SAQ ALIMENTOS "ULTRAPROCESSADOS" PORQUE:

POBRES EM NUTRIENTES

ELEVADAS QUANTIDADES DE GORDURAS, AGUCARES E CALORIAS
POR GRAMA

ELEVADAS QUANTIDADES DE SODIO

POUCA PRESENGA DE ALIMENTOS /N NATURA

PRESENGA DE INGREDIENTES ALIMENTICIOS DE USO INDUSTRIAL

ELEVADO NUMERO DE INGREDIENTES

USO DE ADITIVOS CAPAZES DE TORNAR O PRODUTO EXTREMAMENTE
ATRAENTE (ADITIVO)

FREQUENTEMENTE ADICIONADOS DE AR OU AGUA

NOMES DE INGREDIENTES POUCO FAMILIARES

QUANTO AOS PROCESSOS DE FABRICAGAQ

SAO NUTRITIVAS, CONTEM TEORES SIGNIFICATIVOS DE PROTEINAS, FIBRAS, VITAMINAS E MINERAIS
ALEM DE OUTROS NUTRIENTES CONSIDERADOS IMPORTANTES PARA A NUTRIQAU HUMANA

* Composicao nutricional pode ser incrementada conforme sejam misturados com frutas e outros ingredientes
nutritivos

« Podem conter quantidades significativas de nutrientes

« Possuem as caracteristicas nutritivas naturais das bases vegetais utilizadas: cereais, leguminosas, oleaginosas, frutos
e hases mistas

* Sao alternativas nutritivas para pessoas veganas ou intolerantes a lactose

AS QUANTIDADES DEAQUCAR GORDURAS E CALORIAS DEPENDEM DAS FDRMULAQOES EDAS
MATERIAS-PRIMAS UTILIZADAS, MAS VARIAM BASTANTE E EXISTEM PRODUTOS COM TEORES
REDUZIDOS DE A UCARES E GORDURAS, E TAMBEM DE PRODUTOS "ZERO ADIQAU DEAQUCARES"
« As quantidades de AGUCARES e GORDURAS SATURADAS variam muito conforme os diferentes tipos
* Existem versdes sem adicao de AGUCARES.

A MAIORIA DAS BEBIDAS COSTUMA CONTER BAIXAS QUANTIDADES DE SODIO
« A quantidade de sédio utilizada varia bastante entre as diferentes marcas e diferentes tipos
. sntre 0s 1|78 produtos analisados: 9,6% ndo contém sédio; 33,1% tém até 40 mg e 35,4% tém até 80 mg, em porcdes
le 200 ml.

0S PRINCIPAIS INGREDIENTES DAS BEBIDAS SAO 0S VEGETAIS UTILIZADOS
« Nas bebidas plant-based predominam as bases vegetais naturais: cereais, leguminosas, oleaginosas e frutos
« Existem bebidas que incorporam outros ingredientes para conferir corpo, cor, sabor, entre outros, mas em quantidade
proporcionalmente muito menor.

0 USO EVENTUAL DE INGREDIENTES INDUSTRIAIS NAO E REGRA GERAL NO SETOR E TODOS SAO
APROVADOS PELA ANVISA (MINISTERIO DA SAUDE) COMO SEGUROS PARA CONSUMO

« Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras ndo

« Em escala industrial pode ser invidvel o uso de matérias-primas alimenticias em seu estado original, sendo
necessaria a sua transformagao. Entretanto, os processos utilizados na extracdo ou sintese de ingredientes sao
desenvolvidos e utilizados em conformidade com normas técnicas e de seguranca

« Os ingredientes de uso industrial utilizados em alguns produtos tém finalidade tecnoldgica e sdo previstos em
legislacao especifica que autoriza seu uso seguro.

0 NUMERO DE INGREDIENTES VARIA CONFORME O FABRICANTE, MAS ISSO NAO E
INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANGA
« Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras nao
« Usar um elevado nimero de ingredientes ndo tem relacdo com a MENOR qualidade ou seguranca de um produto
alimenticio. Nao existe respaldo cientifico para afirmar que um produto com 4 ingredientes tem melhor qualidade
e é mais seguro do que outro com S ou mais ingredientes.

A EMPRESA PODE USAR ADITIVOS POR RAZOES TECNICAS OU DE SEGURANGA DO ALIMENTO
« Algumas empresas utilizam vérios ADITIVOS, por razdes técnicas ou de seguranca dos alimentos, porém, outras ndo
* Proporcionalmente, os aditivos sdo usados em guantidades muito pequenas em relagdo aos ingredientes principais
« Varios produtos analisados nao utilizam ESPESSANTES, ESTABILIZANTES, EMULSIFICANTES, CORANTES,
AROMATIZANTES e CONSERVANTES
* Nao ha noticia da existéncia de uma bebida plant-based com "hipersabor"
« Todos os ADITIVOS usados na fabricacdo das bebidas plant-based constam de legislacéo especifica que autoriza
o0 seu uso de forma segura, sendo utilizados por questées técnicas e de seguranca dos produtos para consumo.

AGUA E MATERIA-PRIMA BASICA DE UMA BEBIDA

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES SAQ POUCO FAMILIARES, MAS CADA UM TEM A SUA
FINALIDADE. ISSO TAMBEM NAO E INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE
OU SEGURANGA
* Os aditivos usam nomenclatura técnica gue ndo é familiar para muitas pessoas. Mas 0 nome ndo tem nada a ver
com a qualidade, seguranca ou saudahilidade de um ingrediente
« As bebidas plant-based sao formuladas, majoritariamente, com ingredientes vegetais conhecidos e amplamente
consumidos pela populacdo, tais como: soja, aveia, arroz, coco, améndoa etc.

0S PROCESSOS DE FABRICAQAO SAQ SEGUROS. AS INDUSTRIAS DO SETOR UTILIZAM
SISTEMAS DE QUALIDADE E SEGURANGA EM TODO 0 PROCESSO DE PRODU A0

+ A maior quantidade de etapas e técnicas de processamento nao implica perda de qualidade do produto ou sua
inadeguagao para consumo

« Na fabricacdo das bebidas plant-based sao utilizados processos fisicos, considerados tecnologias "limpas' (Ex:
mistura de ingredientes)

« As técnicas de processamento existentes sdo usadas para preservar a aparéncia e textura das bebidas, com
sistemas dedicados a assegurar a qualidade e seguranca dos produtos.
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