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Produtos a base de vegetals estao surgindo em

todos os lugares

Houve um tempo no qual o leite de
origem animal era a unica opgao
para determinadas receitas. Hoje
em dia, isso ndo mais se aplica, e
vocé pode encontrar alternativas a
base de vegetais - sem leite - feitas
a partir de uma variedade de graos,
castanhas e legumes. Esses
ingredientes versateis estao
abrindo caminhos nas opg¢oes
alimentares do desjejum matinal,
nos cafés e molhos, e até mesmo
em sobremesas, como sorvetes e
cremes - e cada vez mais péssoas
estdo interessadas em
experimenta-las 8 compra-las -
mesmo hao sendo veganas.

pro® by Nestlé Professional®

Os consumidores tém muitos motivos
para escolher esses produtos, variando
dos cuidados com sua saude até as . -
preocupacdes com sustentabilidade, .
variagGes climaticas e bem-estar

animal e a curiosidade sobre algb >
novo. Nesta edico, iremos explorar o
que esta impulsionando esse mercado,
como as opgdes diferem umas das
outras e do que esses produtos sao
feitos. Forneceremos também dicas

para chefs e baristas que desejam
incorporar esses ingredientes em suas
receitas, juntamente com ideias sobre

‘novas opgodes no cardapio.

Vamos comecgar.




100% A BASE DE VEGETAIS -
SEM LEITE BEBIDAS A BASE DE
CAFE, SOBREMESAS E PRATOS
PRINCIPAIS ESTAO SENDO
BUSCADOS

‘0 MERCADO GLOBAL
DE ALTERNATIVAS AQS
LATICINIOS FO
AVALIADO EM

$20,5 BILHOES

EM 2020
E ALCANCARA

- 525
BILHOES

=M 2028

E NAO APENAS POR VEGANOS

Os estudos mostram que existem varios fatores
por tras da crescente demanda por opcoes a base
de vegetais - sem leite.2

37% Salde e bem-estar
21%.Intolerancia a lactose ou alergias
12% Sabor

12% Meio ambiente e bem-estar animal

7% Interesse em provar coisas novasjk

7

02>
CONSUMIDORES

DE LATICINIOS
COMPRARAM ALTERNATIVAS A BASE

DE VEGETAIS EM 2018

3 MOTIVOS

PARA OFERECER MAIS
OPGOES A BASE DE VEGETAIS

/‘ Conquistar um novo publico de
veganos, vegetarianos e

semivegetarianos :
2 Manter os clientes atuais que

desejam mudar os seus habitos

alimentares.
Aceitar grupos maiores atendendo
8 a todosnafesta. 4

mi
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Opcdes, opcdes! A chegada de tantos produtos a base de vegetais ho mercado € uma
excelente noticia para chefs, baristas e consumidores, pois isso significa a possibilidade de
escolher a opcao certa para cada situagao. Nao existe nenhuma resposta melhor. Em vez
disso, considere como os produtos feitos com cada uma dessas fontes se comparam ao
escolher o que oferecer aos seus clientes.

INFORMACOES
NUTRICIONAIS

Amostras dispostas
conforme o contetdo
proteico.

As informacgoes se
baseiam nas bases de
dados disponiveis e
nao representam todos
os produtos no
mercado.

Valores nutritivos
por 100 ml°

€

¢
[
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Sao muitas opgdes - como escolher?

Gosto e desempenho sdo sempre as
principais preocupacgdes, porém sua
deciséao final também pode envolver
outros fatores. Por exemplo, a
sustentabilidade é uma razédo urgente de

usar mais produtos a base de vegetais. O
sistema global de produgéo de alimentos
responde por um ter¢co das emissoes
totais de gases de efeito estufa no
mundo, 5e, exceto em caso de mudanga
nos habitos das pessoas, os efeitos
ambientais desse sistema podem
alcancar niveis além dos limites
planetarios seguros por volta de 2050.6
“Uma forte motivagao para muitas
pessoas que tomam leites a base de
vegetais, em vez de produtos lacteos

sdo os seus potenciais beneficios

AVEIA COCO

para o meio ambiente.””No entanto,
mesmo os produtos 100% a base de
vegetais variam em termos de
sustentabilidade. As atividades agricolas
para cada tipo de lavoura consomem

quantidades variaveis de agua e terreno e
liberam uma variedade de emissdes de
gases de efeito estufa. Existem
desvantagens para cada opgao, porém
no geral, ervilha e soja pontuam melhor
nas mensuragdes de sustentabilidade e
tém um pipeline estabelecido no
mercado, e grdo de bico e fava
despontam como favoritos para o
desenvolvimento de futuros produtos. O
cultivo de ervilhas e outros legumes que
agregam nitrogénio no solo também
pode limitar o uso de fertilizantes
quimicos, ajudando a contribuir para um
clima mais estavel.s

AMENDOA

1,3gPROTEINAS

1,3g PROTEINAS

0,6g PROTEINAS

50 kcal ‘ 2,19 Gorduras

75 kcal l 7,59

! ] 15.0kca|’1.1q

Totais

Gorduras Totais

Gorduras Totais

Alergénicos GlUten

Opgoes certificadas
sem gluten estd
disponiveis

AlergénicosNenhum

Sabor exotico e
textura cremosa

que nao deixam o

Alergénicos
Nozes

Muito apreciado
por seu sabor
amendoado
diferenciado

g

~Sustentabilidade.

Porém, existem ainda outros fatores
que podem influenciar a sua escolha.
Diversidade alimentar, adequacao de
nutrientes e ingestdo de energia
balanceada sao igualmente

importantes. E apesar de ndo se aplicar
a todas as pessoas, alergias
alimentares constituem também uma
importante consideragao de
segurancga. Finalmente, a
acessibilidade e a disponibilidade de
todas as opgoes influenciardo a sua
decisao final, pois se vocé nao puder
encontrar ou adquirir um ingrediente,
ele ndo chegara a sua cozinha ou mesa
de refeigdo.

ARROZ
0,3gPROTEINAS

47 kcal | 1,0g Gorduras

Totais

Alergénicos Nenhum
conhecido

Hipoalergénico
com sabor neutro

Nutripro® by Nestlé Professional® 5
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utilizadas na fabricag&o desses produtos, como na soja

: - enaervilha AI(_éFn de serum importante nutriente, ela
também auxilia na obtengéo de iogurte e queijo, além
A de interagir com enzimas para criar sabores 'é.t_extpra_s
especificos. Bebidas formuladas para baristas. .~

normalmente contém proteina adicional para ajudé-los
a atender aos padroes das cafeterias. '

INGREDIENTES ADICIONAIS
QUE TORNAM OS PRODUTOS A
BASE DE VEGETAIS PERFEITOS

Quando os vegetais constituem o principal
ingrediente, eles podem precisar de uma
peguena ajuda para atender aos seus padroes.
Esse € o motivo pelo qual os produtos a base de
vegetais incluem ingredientes para realcar o
sabor, a sensacao na boca, consisténcia e
outros fatores esperados - e que seus clientes

exigem.

Agentes Estabilizadores e
espumantes emulsificadores

Goma xantana (derivada da fermentagdo microbiana), goma
guar (um extrato natural da vagem guar) ou carragenina (um
extrato de algas marinhas) pode ser adicionada para estabilizar
ou espessar esses produtos, criando uma textura cremosa. A
lecitina de soja e girassol também é utilizada para emulsificar, e
outros produtos a base de plantas podem ser utilizados como
sistemas de preservagao.

Alguns produtos, como bebidas a base de ervilha ou
aveia, criam espuma facilmente quando sujeitas a
vapor ou espumagao. Outros ingredientes também
podem ser adicionados como auxilio na produgéo de
espuma e espumagao em alimentos e bebidas.

L ﬂNestlé Pro
\ '




Aromatizantes

A presenca ou auséncia de sabores acentuados pode
atuar no gosto de um produto. Por exemplo, o rico
sabor do coco é um beneficio adicional em alguns
pratos, ao passo que sabores neutros séo preferidos
quando se deseja que outros ingredientes se
destaquem. Alguns produtos também contém baunilha,
chocolate ou outros aromatizantes para real¢a o seu
sabor.

Acucar

As plantas contém quantidades variadas de aglcares
naturais, que podem afetar a dogura do produto final. 0"
acucar de cana pode ser adicionado a alguns produtos:a
base de vegetais para recriar a dogura da lactose
naturalmente encontrada no leite de vaca, reduzir o
amargor ou simplesmente facilitar a mistura dos
ingredientes vegetais de modo que o seu sabor ndo
domine uma receita.

Vit amina D que estao
muitas pessoas.
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S— OpQORE & base de vegetais aau@zinha

Para obter os melhores resultados ao utilizar opgées 100% a base de
vegetais - sem leite em suas receitas, considere as dicas a seguir:

Para aplicagoes salgadas Para aplicagoes doces

1. Ingredientes a base de vegetafs" 1. Busque alternativas a base de vegetais

adogados e ndo saborizados permitem para o leite condensado adogado, leite

que os outros sabores brilhem em seu evaporado e creme batido adogado.

prato : ' s ,

< 2. Experimente a soja, que é um aglutinante
*® - 2. Produtos com pouco ou nenhum aroma eficaz em produtos de panificacéo
; combinam bem pratos salgados. causa do seu alto teor de protei
‘ 3. 0 leite de gano combina bem 3. Ao criar uma receita vegana
com cu gumas receitas asiaticas.  de substituir a manteiga por uma opgao .

a base de vegetais e encontre um
4. Um produto com 25% a 35% de gordura

| s il b substituto
ot ‘ serd uma opcéo versgp com boas para s ovos.
qualidades de emulsificacédo e
es temperaturas de assamento e

aglutinacao. :
I .. nto mais lento podem ajudar a
evit agao.

| VOCE SABIA?

Provavelmente vocé ja ouviu falar de
produtos “nao lacteos”, que imitam o sabor e
a textura dos laticinios, porém sao
produzidos principalmente a partir de
gordura vegetal e proteinas de leite. No
entanto, eles

nao equivalem aos produtos 100% a base de
vegetais, que ndo contém nenhum
ingrediente de origem animal.




Teste de

impacto na
cOzINNa

Antes de usar um novo produto a
base de vegetais em suas receitas,
submeta-o a um “teste de impacto”
completo

para garantir que ele nédo se
separe ou deixe a comida
aguada:

- Ferva-o e verifique a consisténcia.

+ Adicione-o a uma base de tomate para
verificar se ele
trata bem a acidez.

+ Adicione condimentos para verificar
se ele trata bem os temperos.

+ Prepare um molho ou uma sopa
e deixe em banho maria por algumas
horas para verificar se ele suporta o
calor
e o tempo de retengao.

- Experimente uma aplicagao assada,
como um gratinado de batata/
verdura ou um quiche.

O que o chef deseja

“Funcionalidade, versatilidade e previsibilidade sao
importantes na culindria. Como chef, eu ndao quero
mudar meus hdabitos e minhas habilidades culindrias
- eu so quero que esses ingredientes tenham
desempenho similar ao do leite de vaca. Em outras
palavras, eles devem ler aparencia e sensacdo
cremosa do leite de vaca e manter sua suavidade, em
vez de separar ou se tornar aguados quando
misturados ou aquecidos. Desde que desempenho e
sabor estejam correlos, eu posso confiar neles em
minhas receitas sem ter que fazer mais ajustes.”

Ajustando um orgamento

Por causa dos custos de processamento, alguns desses ingredientes podem
custar mais que os seus equivalentes de leite de origem animal. Ao adiciona-
los no cardépio, busque formas de maximizar o seu retorno por meio de
estratégias, como oferecer menores porgdes, promover pratos como op¢des
saudaveis de qualidade, tornando-os mais atraentes e apetitosos e

destacando-os no cardapio.

Agite algo novo

SUBSTITUA O CREME DE COZIMENTO SUBSTITUA O CREME ALFREDO POR

POR UMA ALTERNATIVA A BASE DE
VEGETAIS PARA:

+ Sobremesas

+ Pratos salgados como gratinados, molhos,

cozidos e sopas

SUBSTITUA O CREME BATIDO POR
UMA ALTERNATIVA A BASE DE
VEGETAIS PARA:

* Cheesecake, mousse de chocolate,
tiramissu, torta de liméo

« Bebidas adocicadas, como shakes,
chocolate quente ou smoothies

UMA ALTERNATIVA A BASE DE
VEGETAIS PARA:

« Comidas reconfortantes, como massa,

assados e
noodles

« Como um molho para a entrada principal
» Na pizza
« Com aperitivos ou acompanhamentos, no

lugar
da manteiga ou como um molho

Nutripro® by Nestlé Professional® 9
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ComMo 0s baristas :
equilibram sabor + funcao

Cozinhar com alternativas a base de vegetais € uma coisa,, porém utiliza-
las em bebidas a base de café é outra. Quando se trata de atender as
expectativas dos clientes por bebidas suaves, cremosas e deliciosas,
quais sdo as melhores praticas?

O que o barista deseja?

“Em bebidas de cafe, ndo hd espaco para sabores estranhos a ocullar; desse
modo, a alternativa a base de vegetais precisa complementar o café, em vez
de impactd-lo ou domind-lo. Ao mesmo tempo, eu espero a lextura cremosa
e aveludada que o leite de vaca proporciona as bebidas misturadas de cafe.
E, obviamente, ela precisa produzir uma microespuma durdvel e de textura

2 9

fina, que seja digna da minha melhor arte com ‘atle’.

Sl cnte essas dicas de especialistas em seu cafe:

e 1. Mantenha os ingredientes a base de 4. Para evitar que os produtos a base de
vegetais resfriados vegetais coalhem, aquega-os primeiro;
(3-4 °C), e bata-os bem antes de a sequir, adicione café quente
misturar com café. Eles sdo menos lentamente.
homogeneizados que o leite de vaca.

. Ao aprimorar as suas receitas,

. Para um perfil de gosto equilibrado prove a bebida apés
que case bem com o café, escolha mistura-la para verificar se é preciso

produtos, como aveia ou ervilha, que acrescentar agucar.
sdo naturalmente doces, porém nao

: . Se estiver promovendo bebidas a base
dominam o sabor. P

de
. Prove sempre e avalie a dogura dos vegetais, como veganas, verifique se
produtos antes de adiciona-los ao TODOS os ingredientes sdo veganos.
café. Para melhores resultados, prove- Por exemplo, como o mel é feito
os frios e apds vaporizagdo. Vocé pelas abelhas, ele ndo é vegano.
podera entdo ajustar a dogura
da bebida misturada.

Dominando g microespuma:

Para resultados ideais, aplique MENOR volume de ar no
inicio, e adicione-o muito RAPIDO para dispor do maior
tempo possivel para mexer o liquido. Esta agdo quebra
as grandes bolhas para formar microespuma; desse
modo, quanto maior o tempo de agitacao, mais bonita
sera a microespuma.

Nutripro® by Nestlé Professional® 11
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Entendendo o vocabulario correto

Uma das primeiras questoes € o que chamar de comidas e bebidas a base de vegetais (ndo
leite). Apesar de os estudos demonstrarem que os clientes acham o termo “leite” atrativo, a
Unido Europeia baniu o uso desse termo para se referir a produtos feitos a partir de
plantas’@™ e outros paises podem seguir, mesmo que existam excegdes como o ‘leite de
coco”, que € permitido na UE. Portanto, € melhor adotar uma abordagem cautelosa,
escolhendo termos como “vegano”, “a base de vegetais” e “alternativas a base de vegetais”,

]

utilizando imagens ou descri¢cOes para contextualizar esses produtos.

|
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SEIS DICAS PARA O CARDAPIO

Se estiver apresentando novas comidas e bebidas em seu cardapio, vocé quer que 0s seus clientes se
entusiasmem com eles imediatamente. Aqui estao algumas ideias para transformar suas novas ofertas

em um langamento de sucesso.

1. Romanceie o linguajar! 3. Produtos a base de vegetais nao 5. Integre-os no cardapio

Uma vez aperfeicoadas as suas receitas,
descreva-as de uma forma que as faga
muito irresistiveis. Palavras como
cremosa, rica, suave € espumante podem
ajudar a convencer os clientes que eles
ficardo satisfeitos.

Considere cada categoria.
Com certeza, elas sdo faceis de
acrescentar em smoothies e no

café. Mas que tal em pastas,

molhos para entradas ou
sobremesas cremosas?

Sao um compromisso.

Desse modo, trate-os como um novo e
excitante ingrediente para que mais clientes
figuem ansiosos para provar - € ndo apenas
como um substituto para veganos ou
comensais intolerantes a lactose.

4. Facilite a mudanga.

Ao criar versoOes a base de vegetais

de pratos familiares, vocé pode
incentivar os clientes regulares a
experimenta-los e ajudar os comensais
veganos a se sentir em sincronismo com
0s seus parceiros de comida.

Lembre-se que as pessoas podem
escolher uma comida ou bebida a
base de vegetais por varias razdes,
Nnao segregue-as em uma se¢ao
especifica a parte.

6. Tenha orgulho de aponta-los.
Lembre-se de assinalar essas opgdes
como 100% a base de vegetais ou
veganas (desde que todos os
ingredientes no prato se qualifiquem
como tal); desse modo, os clientes se
sentirdo seguros de escolhé-las.

Conforme a Regulamentacao da UE e Codex, terminologias
como “leita a base de vegetais” ou “laticinios a base de
vegetais” ndo podem ser utilizados para se referir a
alternativas a base de vegetais.’®




PROMOVENDO OS

NO SALAO DE REFEICA

Edugue a sua equipe

Esteja preparado(a) para
S descrever o quio bem os
produtos a base de vegetais
oferecem a cremosidade e a
consisténcia que os clientes
esperam.

Dissemine o discurso!

Lembre-se, os consumidores estao buscando mais
opcoes a base de vegetais; portanto, promova-as de
forma visivel. Caso contrario, vocé corre

o risco de perder clientes que buscam especificamente
esses itens.

14  Nutripro® by Nestlé Professional®

Lembre a sua equipe de perguntar
aos clientes sobre eventuais alergias
ao servir bebidas ou pratos contendo
ingredientes a base de soja, gltten ou
castanhas.

Certifique-se de que o seu pessoal de
servigo sabe quais produtos vocé usa
em seus pratos e suas bebidas e
como os seus sabores podem diferir
entre si e do leite de vaca.

Use boletins informativos, midias sociais ou
sinalizagOes e cartdes de mesa em todo o restaurante
para promover 0S Seus novos itens

e expliqgue o motivo de sua adig&o. Declaragoes de
valor como essas podem atrair novos clientes ou
aumentar a fidelidade daqueles que voceé ja
conquistou.




Satisfagdo no atendimento OIS

Produtos a base de vegetais ja se encontram no mercado ha algum 1. Dairy Alternatives Market Share &
. _ » Growth Report, 2021-2028. Market
tempo; desse modo, muitos dos seus clientes provavelmente ja Study Report. Grand View

. . . ~ Research.
ouviram falar deles. Esta crescente conscientizagao (e, em alguns
Plant-Based Consumer

casos, uma preferéncia por vegetais) facilitara a promogéao de suas e [ e
novas receitas. Seguem algumas ideias para auxiliar no (synergytaste.com)

planejamento de uma implementagao bem-sucedida. . Five insights into the views and
behaviors of consumers in the US

dairy industry | McKinsey.

. Should Your Restaurant Add
Vegan Menu Options.
(touchbistro.com)

Crippa, M. et al. Food systems are
responsible for a third of global
anthropogenic GHG emissions.
Nature Food. 2021.

U : ft Springmann, M. Options for
ma imagem (ou um cartaz) keeping the food system within

podem valer por mil palavras. Se os environmental limits. A
clientes puderem ver como é R, AL
possivel preparar pratos
surpreendentes com esses
ingredientes, eles ficardo tentados
a prova-los! :

. Jeske, S, et al. Past, present
and future: The strength of plant-
based dairy substitutes based
on gluten-free raw materials.
Food Research International,
2018.

Creating a sustainable food system
| Accelerating Climate Action:
Refocusing Policies through a
Well-being Lens | OECD iLibrary
(oecd-ilibrary.org)

FoodData Central (usda.gov) -
USDA Food Database.

. General Standard for the
Use of Dairy Terms (Codex
Desperte a atengao criando Stan 206-1999).

cartazes para a sua drea de espera, 11. Regulation (EU) No 1308/2013.
acrescentando cartoes
promocionais para as mesas ou
apresentando itens de menu a base
de vegetais - sem leite nos
cardapios online e nas midias
sociais.

O advento de novos

- : —-—- N , ingredientes é sempre um
Experimente, Vocé vai gostar momento estimulante para
0 setor alimenticio. Com o
crescimento da demanda
pelos clientes por comidas e
bebidas a base de vegetais,
agora € o momento perfeito
de comecar a experimentar

- ——
. e buscar formas de
- adiciona-las em seu
Se vocé tiver bancadas de Oferega um amostrador de smoothies, repertério,
autosservigo, inclua uma bebidas a base de café ou
variedade de misturas a base de sobremesas feitas com produtos a
vegetais para que os clientes base de plantas - sem leite para ajudar Nutriproe® by Nestlé Professionale 15

possam prova-las. a criar aceitagéo.




EdicOes disponiveis Nutripro®

Mais opcoes a base de
vegetais, por favor

Conheca as novas Solugbes
sem Leite

Aberto para
atendimento

Criando uma nova
experiéncia para o Cliente
apos a COVID19

Faca frituras

As novas alternativas
para a carne a base
de vegetais

Simples e Auténtico
Adotando a transparéncia

Tudo sobre
equilibrio
Fazendo
mudangas

Né&o promessas

Mais vegetais no prato
Entendendo as proteinas
vegetais

Alergénicos alimenticios
Ingredientes a observar

Nestlé Professional
Nestec S.A.
Avenue Nestlé 55
CH-1800 Vevey
Suica

www.nestleprofessional.com

Reducao de acticar
Alternativas doces

Conscientizagao da
porgao

Um guia visual para
empratamento

Umami
Encontrando o quinto
sabor

Nutripro® é uma publicacao
da Nestlé Professional ©
2021

Contate
nutripro@nestle.com para
informacgdes adicionais.

A cultura do café
Fatos e Mitos

Sobremesas
Alimente a alma

Bebidas adogadas

Uma onda de
problemas de saude e
nutricdo

Sédio

Balanceando gosto e
salde

Equipe editorial:

Ana Isabel Aragén, Anna Tudela, Raha
Rajaei, Marina Lariviere, Emmanuel
Lorieux, Jeff Sisarsky, Christos Sotiros
Diregdo de criagdo: Sr. e Sra. Cépia:
Karin Lannon Fotografia: Yolanda
Gonzalez,

Nestlé Profissional



