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Resumo

O consumo de alimentos fermentados a base de vegetais tem crescido, impulsionado por dietas
vegetarianas e veganas, busca por op¢des mais saudaveis a alternativas lacteas. A fermentagdo, um
processo milenar, oferece beneficios, incluindo aumento do valor nutricional e da digestibilidade dos
alimentos, além de conferir sabor e aroma caracteristicos. No entanto, a falta de regulamentagao
especifica para essa categoria dificulta a padronizacdo e o controle de qualidade. Um estudo
comparativo, analisou seis marcas de fermentados vegetais, revelando variacbes significativas na
composig¢ao nutricional e fisico-quimica, com impacto no consumidor e na regulamentagao do setor.
As andlises revelaram a diversidade de ingredientes e alegag¢des nutricionais, evidenciando a
necessidade de padronizagao para melhor atender as expectativas do mercado.
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Introducgao

Os alimentos fermentados a base de vegetais tém ganhado popularidade devido ao aumento da
demanda por produtos saudaveis e sustentaveis (Pereira & Ludwig, 2021). Estudos indicam que esses
alimentos oferecem beneficios nutricionais significativos, incluindo melhora na digestdo e potencial
fortalecimento do sistema imunolégico (Saad et al., 2013). Alimentos fermentados como chucrute e
kombucha sao exemplos bem conhecidos que demonstram como a fermentagao pode melhorar a
digestibilidade e a biodisponibilidade de nutrientes (Bintsis, 2018).

Apesar dos beneficios, ha uma variabilidade consideravel na composi¢do e nas informacdes de
rotulagem, o que pode confundir os consumidores (Monteiro et al., 2019). A falta de padroniza¢ao nas
informacdes de rotulagem e na composicdo dos produtos € um desafio para os consumidores que
buscam alimentos saudaveis e para os 6rgaos reguladores que buscam garantir a qualidade e
seguranga dos alimentos (McClements, 2019).

Este estudo visa comparar as propriedades nutricionais e fisico-quimicas de fermentados
vegetais de diferentes marcas com o objetivo de avaliar a consisténcia entre as informacodes rotuladas
e os parametros fisico-quimicos. A andlise critica dos resultados busca contribuir para a melhoria na
formulacdo desses produtos e para a criagdo de normas regulatorias mais claras.

Material e Métodos

Este estudo focou em fermentados a base de vegetal, foram adquiridas comercialmente seis
amostras fonte de coco de diferentes marcar no mercado local de Juiz de Fora — MG, considerando
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seis marcas comerciais diferentes. A analise incluiu tanto a avaliagcao das informagdes presentes nos
rétulos quanto a realizacao de diversas analises fisicoOquimicas.

A avaliagdo dos roétulos considerou a denominacdo de venda, alegagdes e atributos no display
frontal, informacgdes nutricionais e lista de ingredientes.

Caracterizagéo das amostras, como: pH foi determinado utilizando um medidor de pH digital portatil
(Gehaka, PG 1400); Teor de sélidos soluveis utilizando um refratdbmetro digital portatil (Milwaukee, MA-
871); Umidade foi avaliado com uma balanga de umidade infravermelho; Calcio i6nico soluveis (Ca?*)
utilizou-se um medidor portatil de eletrodo de ion seletivo (LAQUAtwin Ca?*) no pH original da amostra;
Viscosidade foi determinada com um viscosimetro rotativo, que forneceu a viscosidade dindmica das
amostras; microscopia 6ptica, foi utilizado um microscépio 6ptico (Medi lux, MC30) e tamanho de
particula foi analisado utilizando um analisador de difracdo a laser (Beckman Coulter® LS 13 320),
acoplado a um modulo de analise liquidos.

A andlise estatistica dos dados foi conduzida utilizando o software R (versdo 4.2.1). Foram
calculados a média geral, valor minimo e maximo, amplitude, desvio padrao, erro padrdo da média e
coeficiente de variagcdo. Além disso, uma analise de variancia (ANOVA) foi realizada, seguida pelo
teste de Scott-Knott com um nivel de confianca de 95%.

Resultados e Discussao

Rotulagem

A andlise dos rétulos dos produtos fermentados a base de vegetais revelou informagdes relevantes
sobre a composigao, as legagdes nutricionais e o tempo de vida de prateleira dos produtos. Como

podemos observar na tabela 1.

Tabela 1: Cdédigo da amostra, denominagédo de venda, numero de ingredientes, lista de
ingredientes, tempo de vida de prateleira em dias dos fermentados a base de vegetal.

Tempo de vida de
Lista de ingredientes prateleira (shelf-
life)*

Numero de

Amostra Denominacgéo de venda . .
ingredientes

Creme de leite de coco, dgua, coco em flocos, aclcar,

Al logurte tradicional 6 Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus e 60 dias
goma xantana, conservante sorbato de potassio.
Creme de leite de coco, dgua, coco em flocos, adocante,

A2 logurte Zero acucar 6 Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus e 60 dias
goma xantana, conservante sorbato de potassio.
o Alimento fermentado de 5 Leite de coco, polpa de coco, aveia, aglcar organico e 60 dias
coco e aveia fermento vegano.

Agua, base proteica (ervilha ndo transgénica e proteina
. . . de soja), agucar organico, creme de coco, emulsificante
Alimento enriquecido com . . . . .
A4 proteinas 10 (lectina de girassol), estabilizante (pectina), aroma 60 dias
idéntico ao natural, conservante (sorbato de potassio),
adocante (stevia), fermento vegano.
Agua, creme de coco, amido modificado, fibra soltvel,
fosfato tricalcio (calcio), estabilizante, goma xantana,
aroma natural de coco, conservante sorbato de potassio,
adogantes estévia e fermento.

Alimento com coco sabor
A5 iogurte sem adicdo de 10
agucar

60 dias

Leite de coco em pd, gomas de guar parcialmente
A6 Coco Yogurt 7 hidrolisadas (Sunfiber) guar e xantana, isomaltulose 60 dias
(palatinose) acido lactico e aroma natural de baunilha.
* Tempo total em dias calculado considerando as datas de fabricacao e validade dos fermentados
a base de vegetais de acordo com o rétulo declarado pelo fabricante.

Denominacgao de venda e lista de ingredientes:

A denominacdo de venda dos produtos analisados como podemos observar na Figura 1, variou
significativamente, com termos como “logurte tradicional” e “logurte zero agucar” sendo utilizados, o
que pode gerar confusdo para o consumidor, evocando produtos lacteos fermentados. A legislagéao
brasileira define o iogurte como um produto obtido pela fermentacao do leite por cultivo especifico de
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bactérias (Pereira & Ludwin, 2021). A amostra A6, rotulada como “Coco Yogurt”, € um exemplo dessa
confusdo, pois ndo passa pelo processo tradicional de fermentagado, sendo acidificada com acido
lactico.

A lista de ingredientes variou de 5 a 10 itens, com a maioria dos produtos contendo ingredientes
comuns, como leite de coco, agucar (ou adogantes) e fermentos.

Alegagodes nutricionais:

As alegagdes presentes nos roétulos dos produtos analisados refletem as tendéncias do mercado
por produtos mais saudaveis e funcionais, com foco em caracteristicas como a presenca de fibras, a
auséncia de lactose ou o baixo teor de calorias (Brasil, 2017). As alega¢des mais frequentes foram:
“100% Coco”: Destaca o uso de coco como ingrediente principal, explorando a popularidade do coco
por suas propriedades nutricionais e beneficios a saude (Brasil, 2007); “Gordura trans 0%”: Reflete a
preocupacado com a saude e busca por alimentos mais saudaveis, visto que a gordura trans esta
associada a um aumento de risco de doencas. (Brasil, 2017b); “Zero lactose”. Atende a demanda
crescente por produtos livres de lactose, um acucar presente no leite que pode causar intolerancia
(Monteiro el al., 2019); “Milk free”: Indica a auséncia de ingredientes de origem animal, atendendo a
consumidores com restricdes alimentares, como veganos e intolerantes a lactose (TACO, 2011); “Plant
Based”: Enfatiza a origem vegetal dos ingredientes, explorando a tendéncia de consumo de produtos
a base de plantas (Gupta & Sharma, 2018).

Parametros fisico-quimicos:

A Tabela 2 apresenta os parametros fisico-quimicos das amostras de bebidas fermentadas a base
de vegetais, fornecendo uma visdo abrangente das caracteristicas desses produtos. Esses parametros
desempenham um papel crucial na determinagdo da qualidade, estabilidade e aceitabilidade dos
produtos fermentados, além de influenciar diretamente sua composicao nutricional e perfil sensorial.

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos das amostras de bebidas fermentadas a base de vegetal.

Amostras pH Teo:;:j::s'd"s Umidadle cax 1 Viscosid_aide p:'tr?:ur::oD::O
(2Brix) (g.100g?) (mmol.L?t) (mPa.s?) ol
Al 4,61 +0,04° 37,5+0,14 47,3+0,1 0,14 +0,04° 1599,3 + 27,7° 258,00 + 51,42b
A2 4,93+ 0,02 40,9 +0,5¢ 51,7 +0,1b o 6147,2 + 60,6° 19,10 + 1,88¢
A3 4,08 + 0,02 14,1 +0,1¢ 89,7 +0,1° 0,22 +0,01° 1213,0 £ 5,4 207,00 £ 33,27°
A4 4,16 £0,01° 8,5+0,2° 91,6 0,11 0,51 +0,01° 3003,3 +51,1° 29,33 +2,01°
A5 4,67 £0,014 43+0,3° 83,1+0,1¢ 3,17 + 0,149 6029,3 +18,1° 61,12 +0,67°
A6 4,18 +0,02° 8,1+ 0,6° 84,5 + 0,14 2,08 +0,08¢ 3384,6 + 86,79 433,77 +34,74°
Média Geral 4,4 18,9 74,7 1,2 3562,8 168,1
Valor Méximo 4,9 40,9 91,6 3,2 6147,2 433,8
Valor Minimo 41 43 47,3 01 1213,0 19,1
Amplitude 0,9 36,6 44,3 3,0 49342 414,7
Desvio padréo 0,3 16,1 19,8 1,3 2120,6 163,1
Erro padrdo da média 0,1 3,6 8,1 0,6 865,7 66,6
Coeficiente de varigao 8% 85% 27% 110% 60% 97%

* Médias seguidas do desvio padrao, letra mindscula, na mesma coluno nao difere entre si

(p < 0,05) pela analise de variancia ANOVA e testes de Sott-Knott

** Valor abaixo do limite de quantificagcao (0,2 ppm (mg/L) de célcio idbnico é aproximadamente
0,005 mmol.L™")
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pH e teor de sélidos soltlveis:

O pH é um indicador importante da acidez dos produtos fermentados e desempenha um papel
fundamental na estabilidade microbioldgica e sensorial. As amostras A3 (4,03 £ 0,02) e A6 (4,18 +
0,02) apresentam os menores valores de pH, indicando maior acidez, o que pode ser relacionado a
presenca de acido lactico produzidos durante o processo de fermentagao ou como na amostra A6 que
foi adicionado uma quantidade direta de acido lactico nao passando pelo processo de fermentagao. Ja
as amostras A2 (4,93 + 0,02) e A5 (4,67 + 0,01) apresentam pH mais elevado, o que pode refletir um
menor grau de fermentagao ou a presenga de ingredientes menos acidos em sua composigao.

O teor de sdlidos soluveis, expresso em graus °Brix, € um indicador da concentragcido de agucares
e outros componentes soluveis presentes no alimento. As amostras A2 (40,9 + 0,5 °Brix) e A1 (37,5 £
0,5 °Brix) apresentam os maiores valores de solidos soluveis, sugerindo uma maior concentragdo de
agucares ou outros compostos soluveis em sua composicao.

Umidade e viscosidade:

A umidade é um parémetro importante que afeta a textura e a estabilidade dos produtos. As
amostras A4 (91,6 £ 0,1 g.100g-1) e A3 (89,7 + 0,1 g.100g-1) apresentaram os maiores teores de
umidade, indicando uma maior quantidade de agua em sua composi¢ao. A viscosidade e o tamanho
das particulas Dv90 (um) s&o parametros que afetam a textura dos fermentados a base de vegetal. As
amostras A2 (6147,2 £ 60,6 mPa.s-1) e A5 (6029,3 £ 18,1 mPa.s-1) apresentam os maiores valores
de viscosidade, sugerindo uma textura mais espessa ou viscosa, enquanto as amostras A3 (1213,0 =
5,4 mPa.s-1) e A1 (1599,3 + 27,7 mPa.s-1) apresentaram os menores valores.

Calcio idnico soluavel (Ca?)

O teor de calcio ibnico (Ca2+) é essencial para a saude 6ssea e desempenham um papel importante
na regulamentagcdo metabdlica. As amostras A3 (0,22 + 0,01 mmol. L-1) e A4 (0,51 £ 0,02 mmol. L-1)
apresentam os menores teores de calcio, enquanto a amostra A5 (3,17 £ 0,01 mmol. L-1) se destaca
com maior teor.

Microscopia Optica e tamanho de particulas (Dv90):

A Figura 1 mostra as imagens de microscopia optica das curvas analiticas (LS) para os fermentados
a base de vegetal. A microscopia otica revelou que ha variagoes significativas na morfologia das
particulas dos fermentados a base de vegetal entre as diferentes marcas. Os fermentados vegetais
apresentaram uma ampla gama e tamanho de particulas, o que indica a heterogeneidade nas técnicas
de processamento e formulacgao utilizadas por diferentes fabricantes.

O coeficiente de variagao foi de 97% para tamanho de particulas (Dv90) um. Isso indica que nao ha
padronizagédo no tamanho das particulas dos fermentados a base de vegetal.
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Figura 1. Imagens de microscopia oOptica e distribuigdo do tamanho de particulas nos fermentados
a base de vegetal.

Conclusao

O estudo revelou grande diversidade na composi¢ao nutricional, de rotulagem e nas propriedades
fisico-quimicas de bebidas fermentadas a base de vegetais, evidenciando a falta de padronizagao
nessa categoria de alimentos. A presencga de alegagdes que podem gerar confusao para o consumidor
e a variabilidade nos parametros fisico-quimicos reforcam a necessidade de uma legislagao especifica
para a categoria, garantindo a qualidade, seguranca e informagdes claras para os consumidores. A
falta de padronizagao na composicao nutricional e nas propriedades fisico-quimicas levanta questoes
sobre a qualidade e a seguranga dos produtos, além de dificultar a comparagao entre as marcas e a
escolha consciente dos consumidores.
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