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O mercado de bebida à base de bebidas vegetais apresenta forte crescimento como 
alternativa a pessoas que possuem algum tipo de intolerância a lactose, proteína de soja, 
ou ainda aqueles que não consomem produtos de origem animal por motivos diversos. 
Diante disso, este trabalho objetivou desenvolver bebidas à base de diferentes tipos 
de arroz. Foram realizadas análises de pH, sólidos solúveis totais, teor de proteína 
e umidades. Por meio dos resultados, nota-se que os bebidas solúveis de arroz de 
diferentes tipos de grãos (integral, parboilizado e quirera) apresentaram potenciais a 
serem explorados industrialmente.

Palavras-chaves: desenvolvimento de novas bebidas; intolerância a lactose; Oryza 
sativa.

The of drink market plant extracts base shows strong growth as alternative to people 
who have some type of intolerance to lactose, soy protein, or those who do not consume 
animal products for several reasons. Thus, this study aimed to develop drinks the basis 
of different types of rice. pH analyzes were performed, total soluble solids, protein and 
moisture content. By the results, it is observed that the soluble extracts of rice grains of 
different types (brown, parboiled and grits) showed potential to be exploited industrially.

Keywords: development of new beverages; lactose intolerance; Oryza sativa. 
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Introdução
Novos produtos são demandados e desenvolvidos 

para atenderem a segmentos específicos de mercado, 
para incorporarem tecnologias diversas, integrarem-se a 
outros produtos e usos e se adequarem a novos padrões 
e restrições legais. Trata-se, portanto, de um dos mais 
importantes processos empresariais, pois dele depende a 
renovação do portifólio de produtos da empresa e, com 
isso, sua longevidade no mercado1. O desenvolvimento 
de novos produtos pode ser realizado conforme diferentes 
abordagens. 

Nos processos de inovação orientados para o 
mercado, o sucesso de um produto depende, em grande 
parte, da capacidade da empresa em conseguir traduzir 
benefícios esperados por um determinado segmento de 
consumidores e, a partir deles, definir o conjunto ideal 
de características requeridas para o desenvolvimento do 
novo produto. Nesse processo, de agregação de valor aos 
produtos alimentícios, destaca-se a função estratégica 
dos ingredientes, das embalagens e dos processos 
produtivos2.

As bebidas vegetais, conhecidas também por 
extratos, podem ser consumidas por qualquer pessoa e 
são especialmente indicadas para aquelas que possuem 
sensibilidade ou alergia tanto à lactose quanto à proteína 
do leite ou, simplesmente, para quem opta por não 
consumir alimentos de origem animal, como é o caso dos 
veganos. Desta forma, as bebidas vegetais são altamente 
recomendadas para indivíduos intolerantes à lactose ou 
que adotam dietas vegetarianas, já que sua origem é 
absolutamente vegetal2,3.

A principal diferença entre as bebidas vegetais e 
animais está na sua origem. Enquanto as bebidas vegetais 
são produzidas a partir de grãos e sementes como arroz, 
amêndoas, soja e aveia, entre outros, as bebidas de 
origem animal são extraídas de mamíferos, como os 
leites de vaca, de búfalo e de cabra. Normalmente, as 
bebidas vegetais são mais leves, com menor quantidade 
de gorduras saturadas e apresentam o sabor natural do seu 
grão ou ingrediente base. Já as bebidas de origem animal 
contêm um odor e sabor mais forte e característico do 
animal, uma maior quantidade de gorduras saturadas e, 
por isso, podem ser mais difíceis de digerir4. 

A suplementação do cálcio que não está presente 
naturalmente nas bebidas vegetais pode ser feita através 

de uma alimentação equilibrada, rica no consumo de 
alimentos integrais, vegetais folhosos, como a couve, além 
de legumes, feijão e cereais. Porém, já existem bebidas 
vegetais enriquecidas com cálcio na mesma proporção 
das bebidas de origem animal, como o leite de vaca. Sendo 
assim, as bebidas vegetais são as mais indicadas para o 
consumo, em especial para quem possui sensibilidade ou 
alergia aos ingredientes presentes nas bebidas de origem 
animal5,4. O mercado brasileiro de bebidas vegetais 
cresceu na categoria das bebidas não alcoólicas no país, 
sendo que os brasileiros vêm aumentando sua preferência 
por sucos e bebidas industrializados. Estimulada por este 
potencial, a indústria de bebidas vegetais vem buscando 
aumentar a oferta de novos sabores e melhoras na 
qualidade dos produtos para popularizar seu consumo6. 
Inúmeras tecnologias têm mostrado êxito na obtenção 
de bebidas com melhores características sensoriais, 
porém foi constatado que sua aceitação é aumentada 
quando associados a aditivos, ingredientes ou a outra 
matéria-prima que confira características de sabor e 
aroma diferentes daqueles inerentes ao extrato de soja 
puro7. Bebidas hidrossolúveis são de origem vegetal, 
que possuem apelo comercial nutricional, quanto aos 
aspectos de saúde, como ausência de gorduras animais 
e altos teores de minerais4. Nos últimos anos, tem-se 
verificado um interesse crescente dos consumidores 
por alimentos que além da função básica de nutrir 
promovam efeitos benéficos à saúde. As tendências 
globais apontam um crescimento do mercado em altas 
taxas, pela conquista natural de novos adeptos a estes 
alimentos, pelo surgimento quase diário de boas notícias 
provenientes das pesquisas científicas relacionando os 
alimentos funcionais à saúde e qualidade de vida, além 
da introdução de novos produtos no mercado, o que 
amplia as alternativas mercadológicas8.

De acordo com Felberg et al.9, a busca por alimentos 
mais nutritivos e saudáveis tem sido demonstrada por 
uma parcela significativa da população, motivada a 
consumir alimentos de baixo teor calórico, com menor 
teor de gordura e sem colesterol, seja por razões médicas, 
filosóficas ou religiosas. Neste contexto, a soja e seus 
derivados surgem como uma alternativa valiosa para a 
referida parcela da população. Devido ao seu odor e sabor 
característico, o leite de soja é comercializado como 
bebida nutritiva, adoçada e aromatizada10. Entretanto, 
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apesar do seu alto valor nutritivo, o extrato de soja ainda 
sofre restrições de aceitação por parte dos consumidores 
devido ao sabor e aroma desagradáveis desenvolvidos 
durante o processo tradicional de sua elaboração9.

O extrato de arroz também é uma bebida de origem 
vegetal que, recentemente, vem sendo explorada e 
estudada, por estar introduzida em um mercado que 
busca cada vez mais esta linha de produtos. Assim, 
o uso de outros cereais como matéria-prima para a 
produção de bebidas elaboradas com bebidas vegetais é 
uma alternativa a ser explorada na elaboração de novos 
produtos. O arroz pode ser utilizado como uma nova 
opção neste nicho de mercado, devido à presença de 
nutrientes e proteínas essenciais4.

O arroz (Oryza sativa L.) é um dos cereais mais 
importantes em nível mundial, considerando os 
aspectos sociais, econômicos e culturais. Uma pesquisa 
que avaliou a relação custo / benefício como fator de 
escolha de fontes alimentares, revelou que o arroz e 
seus derivados apresentam um excelente desempenho, 
por este ser um alimento disponível em todo o território 
brasileiro, fazendo parte da cultura alimentar, tendo 
grande aceitabilidade e custo acessível11. O arroz é uma 
das fontes de nutrientes mais importantes para cerca 
de metade dos seis bilhões de habitantes do mundo, 
sendo cultivado em 116 países. No Brasil, é produzido 
em todos os Estados, porém, a produção nacional está 
concentrada, principalmente, nas Regiões Sul e Centro-
Oeste12. O Brasil é o maior produtor fora da Ásia, na safra 
de 2013/2014, produziu aproximadamente 12,5 milhões 
de toneladas de arroz13 e tem seu consumo difundido em 
todas as classes sociais, sendo responsável por suprir a 
dieta básica da população com um considerável aporte de 
calorias, proteínas e sais minerais14.

Dentre os cereais, o arroz destaca-se pela presença 
marcante na dieta usual do país e, por apresentar sabor 
suave, pode contribuir para a obtenção de produtos de 
soja com propriedades sensoriais adequadas, aumentar 
o valor agregado, bem como incentivar o consumo da 
soja na alimentação humana. Além disso, o arroz tem 
se destacado por apresentar alegação de funcionalidade, 
demonstrada em inúmeras pesquisas15. Em alguns países 
orientais, são comercializadas bebidas à base de arroz, 
conhecidas como extrato, “leite” ou bebida de arroz, 
caracterizadas como um produto de sabor suave e 

levemente adocicado, decorrente da hidrólise do amido 
em maltose e em outros açúcares, pela ação de enzimas. 
A tecnologia é factível, o que favorece a sua produção 
em regiões onde a produção de arroz é expressiva, como 
no Brasil, ampliando e diversificando o consumo deste 
cereal16.

O arroz é constituído principalmente por amido, 
apresentando quantidades menores de proteínas, lipídios, 
fibras e minerais. Entretanto, a composição do grão 
e de suas frações está sujeita às diferenças devido às 
variações ambientais, de manejo, de processamento e de 
armazenamento17, produzindo grãos com características 
nutricionais diferenciadas. As camadas externas 
apresentam maiores concentrações de proteínas, lipídios, 
fibras, minerais e vitaminas, enquanto que o centro é 
rico em amido. Dessa forma, o polimento resulta em 
redução no teor de nutrientes, exceto amido, originando 
as diferenças na composição deste cereal18.

A maioria dos grãos de arroz polido é consumida 
diretamente após cozimento, mas uma parte 
significativamente crescente tem sido usada na 
indústria para produção de farinha de arroz, na qual 
por ser rica em amido, tem ganhado cada vez mais 
interesse industrial e comercial. As características 
especiais do amido de arroz, como o pequeno tamanho 
dos grânulos e sua ampla faixa de teor de amilose, 
ampliam as oportunidades de desenvolvimento de 
mercado para este cereal. O amido de arroz pode 
ser usado por pacientes celíacos, que apresentam 
intolerância às proteínas do trigo, aveia, centeio e 
cevada19, farinha dos grãos; utilizado como ingrediente 
para sobremesas, produtos de panificação, cereais 
matinais, produtos hipoalergênicos, fórmulas infantis, 
alimentos com baixa caloria e fonte de amido20, 
além de ser uma boa alternativa para a elaboração de 
bebidas compostas por bebidas hidrossolúveis, devido 
suas propriedades nutricionais, hipoalergenicidade, 
ausência de glúten, sabor agradável e não interferência 
na cor do produto final21, 22, 23.

O trabalho consistiu em elaborar e avaliar parâmetros 
de qualidade de bebida de arroz (integral, parboilizado 
e quirera) como uma alternativa a pessoas que possuem 
algum tipo de intolerância a lactose, proteína de soja, ou 
ainda aqueles que não consomem produtos de origem 
animal por motivos diversos. 
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Material e Métodos
OBTENçãO DOS BEBIDAS

Para produção de bebidas vegetais, foram utilizados 
arroz parboilizado, integral e quirera (grãos polidos 
quebrados). As formulações foram desenvolvidas na 
planta de alimentos da Escola SENAI Vila Canaã, Goiânia 
(GO). Inicialmente, foram adicionados os grãos em água 
aquecida (80ºC), na proporção volumétrica de 1:10 a fim 
de se obter a bebida. Realizou-se a desintegração em 
liquidificador industrial (Tron®) até obtenção de uma 
mistura homogênea. Posteriormente, o homogeneizado 
foi filtrado em peneira de inox 200 mesh.

As partículas ficaram retidas na peneira e o líquido 
opaco e esbranquiçado que o atravessou constituiu o 
extrato, o qual foi adicionado de 6% de proteína isolada 
de arroz (Tovani®), com o intuito das formulações serem 
fonte de proteína. A seguir, o extrato foi pasteurizado 
a 65°C por 15 minutos dos produtos, e envasado em 
recipientes plásticos de polietileno de alta densidade 
(PEAD) com tampa rosqueável e mantidos sob 
temperatura de refrigeração (aproximadamente 7°C) 
até o momento das análises. Foram desenvolvidas três 
formulações de bebidas de arroz: F1 (Formulação com 
arroz integral e adição de 6% de proteína isolada de arroz) 
e F2 (Formulação com arroz parboilizado e adição de 6 
% de proteína isolada de arroz) e F3 (Formulação com 
quirera e adição de 6 % de proteína isolada de arroz).

 
ANÁLISES 

As bebidas F1, F2 e F3 foram analisadas no 
Laboratório de Físico-Química de Alimentos da Escola 
SENAI Vila Canaã, Goiânia (GO), quanto a pH, sólidos 
solúveis (ºBrix), umidade e teor de proteínas. Realizaram-
se as análises em triplicata para cada bebida de arroz (F1, 
F2 e F3).

As bebidas foram analisadas quanto ao pH em 
potenciômetro (Tecnal®, TEC-2), o qual apresenta 
uma acurácia de 0,1, sendo calibrado de acordo com as 
instruções do fabricante através do uso de substâncias 
com pH = 4 e pH = 7. Para análise do Teor de sólidos 
solúveis, foi utilizado Refratômetro (Quimis®), com 
graduação de 1 a 32 ºBrix a 20ºC. O aparelho foi calibrado 
à temperatura ambiente com água deionizada (Índice 

de refração = 1,3330 e 0º Brix a 20ºC) e procedeu-se 
às leituras das amostras.  A determinação de proteína 
bruta foi realizada conforme método de Kjeldahl. O teor 
de nitrogênio total da amostra, multiplicado por 6,25, 
forneceu a quantidade de proteína bruta. A quantificação 
da matéria seca foi determinada pelo método de secagem 
em estufa (ES1A, Olidef CZ, Ribeirão Preto, São Paulo) 
a 105°C até peso constante, partindo de um volume de 
5 mL de extrato fluido. As metodologias acima citadas 
foram todas realizadas conforme normas da AOAC24.

Os dados obtidos das análises físico-químicas foram 
expressos na forma de média e desvio-padrão, sendo 
submetidos à análise de variância (ANOVA) e as médias 
comparadas pelo teste de Tukey (5% de probabilidade) 
no programa Statistica®.

Resultados e Discussão
As características físico-químicas das bebidas em 

relação a diferentes tipos de arroz são apresentadas na 
Tabela 1.

Características F1 F2 F3
pH 6,66a ±0,06 6,16b ±0,15 6,215b ±0,20

Teor de sólidos 
solúveis 
(°Brix)

1,43a ±0,06 1,33a ±0,23 1,47a ±0,15

Proteína (g / 
100 mL)

6,40a ±0,46 6,32a ±0,29 6,22a ±0,37

Umidade (g / 
100 mL)

77,00c ±0,42 78,92b ±0,16 83,06a ±0,61

Tabela 1. Resultados das médias da determinação físico-química de 
diferentes bebidas de arroz*.

F1 (Formulação com arroz integral e adição de 6% de proteína isolada de arroz) 
e F2 (Formulação com arroz parboilizado e adição de 6% de proteína isolada de 
arroz) e F3 (Formulação com quirera e adição de 6% de proteína isolada de arroz).
*Valores correspondem à média (n=3) ± desvio-padrão; letras diferentes na mesma 
linha diferem significativamente pelo teste de Tukey (P < 0,05). 

Com relação ao pH, os valores para bebidas a 
base de arroz: integral, parboilizado e quirera variou 
estatisticamente, no qual o pH da bebida elaborada 
com arroz integral (F1) obteve maior média 6,66, 
esses resultados são semelhantes aos encontrados por 
Carvalho et al.4 ao desenvolver formulações de bebida 
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de arroz integral e quirera. Vale ressaltar que este valor é 
considerado ácido-neutro e é similar ao valor de produtos 
como leite de vaca e achocolatados.

As médias dos sólidos solúveis totais (ºBrix) para 
cada formulação podem ser vistos na Tabela 1. Com 
relação às bebidas vegetais à base de diferentes tipos 
de arroz, notou-se que não houve diferença significativa 
entre as formulações F1, F2 e F3, as quais obtiveram 
um valor baixo de sólidos solúveis totais, uma das 
justificativas e que apesar de o arroz possuir alto teor de 
amido (carboidratos), este não se enquadra nos sólidos 
solúveis. Segundo Moraes25 a escala Brix é calibrada 
pelo número de gramas de açúcar contidos em 100g de 
solução. Quando se mede o índice de refração de uma 
solução de açúcar, a leitura em percentagem de Brix deve 
combinar com a concentração real de açúcar na solução. 
Desta forma, as formulações apresentam baixo teor de 
açúcares, como esperado para produto a base de arroz por 
serem considerados neutro. 

O teor de proteínas das bebidas de diferentes tipos de 
arroz foi em torno de 6%. De acordo com a RDC Nº 5426, 
um alimento para ser considerado fonte proteica deve 
apresentar, no mínimo, 6 gramas para cada porção de 100 
mL. Desta forma, as bebidas de arroz F1, F2 e F3 foram 
conceituadas como fontes proteicas para ingestão diária, 
o que as tornam diferenciais no mercado pela adição de 
proteína isolada, uma vez que produtos similares à base de 
arroz apresentam teor de proteínas igual a zero 4, 27, 28.

O teor de umidade (Tabela 1) diferiu (p≤0,05) 
entre as formulações, F1 (77,00%), F2 (78,92%) e F3 
(83,06%). Essa diferença está associada ao maior teor 
de carboidratos (amido) e à formação de gel, durante o 
processamento térmico do produto, no qual a presença 
de grãos quebrados (quirera) e já pré-gelatinizados 
(parboilizado) tendem a se tornar mais solúveis na 
presença de água aquecida. Quando os alimentos 
amiláceos são cozidos, um dos objetivos é torná-los 
digeríveis. A frio, a estrutura do amido mantém-se 
inalterada, mas, com temperaturas mais altas, ocorre o 
“relaxamento” da estrutura granular cristalina, permitindo 
a entrada de água no interior dos grânulos de amido, que 
incham, provocando sua gelatinização e aumentando 
sua viscosidade de suspensão4,29. Rodrigues & Moreti28 
determinaram, em uma bebida de soja, teor de umidade 
de 94,12 g 100g-1, acima do obtido neste trabalho, isto 

se deve, possivelmente, a diferenças no processamento 
tornando decisórias, para tais divergências.

Conclusão
Por meio dos resultados, nota-se que as bebidas de 

arroz de diferentes tipos de grãos (integral, parboilizado e 
quirera) apresentaram pH, teor de sólidos totais, proteínas 
e umidade similares. Assim, podem ser considerados 
produtos que devem ser explorados industrialmente 
como um potencial alternativo ao desenvolvimento de 
bebidas para pessoas com intolerância à lactose do leite 
de origem animal ou alergia às proteínas da soja.

A  partir desses resultados, pretende-se dar 
continuidade à avaliação sensorial das bebidas, a fim 
de observar sua aceitação pelos consumidores alvos e 
análise da composição centesimal e vida de prateleira 
para analisar o valor nutricional e validade das bebidas 
de arroz.
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