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 O aumento no número de indivíduos com restrições ao consumo de leite e seus derivados, 
devido à fatores como intolerância à lactose e/ou alergia às proteínas lácteas, bem como 
por questões culturais, sustentáveis, éticas, de saúde e adeptos ao veganismo, tem 
favorecido o desenvolvimento de novos produtos à base de vegetais. Comercialmente é 
possível encontrar produtos com formulações 100% à base de vegetais com características 
sensoriais similares aos alimentos de origem animal. Entretanto, um dos desafios em 
produtos plant-based, incluindo o queijo, é a complexidade composicional e estrutural 
destes produtos para se assemelharem as características sensoriais dos de origem animal. 
Assim, a indústria alimentícia tem investido e aprimorado novas tecnologias no 
desenvolvimento destes produtos, conhecidos como plant-based. O queijo é um dos 
produtos lácteos mais consumidos, seja na forma individual ou como ingrediente na 
elaboração de outros produtos. Desta forma, verifica-se uma demanda para este produto 
em base vegetal. Portanto, essa revisão apresenta o cenário dos produtos tipo queijo 
vegetal que visam atingir características sensoriais e tecnológicas similares aos produtos 
lácteos disponíveis no mercado de forma a atender a essa demanda de consumidores cada 
vez mais crescente. 

PALAVRAS-CHAVE: queijos à base de vegetais; vegano; sem lácteos.  
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INTRODUÇÃO 

O queijo é um produto de elevada aceitação ao paladar da população mundial, 
devido às suas características sensoriais. Este produto representa um importante 
alimento em muitas culturas e é produzido globalmente em uma ampla diversidade 
de sabores, texturas e padrões de consumo. No Brasil, há cerca de 70 variedades de 
queijos, dentre os principais, destacam-se os queijos mussarela, prato, requeijão e 
minas frescal que representam quase 60% da produção (MOURÃO, 2018). A grande 
variedade reflete a popularidade do queijo, de acordo com a Associação Brasileira das 
Indústrias de Queijo (ABIQ), o mercado global deste produto aumentou 2,3% para US$ 
114,1 bilhões em 2019. O Estados Unidos continua sendo o país com maior consumo 
de queijos no mundo, com 6,1 milhões de toneladas, o equivalente a 24% do volume 
total (ABIQ, 2021). 

O perfil alimentar dos consumidores tem apresentado crescente tendência para 
dietas a base de vegetais, assim como para o consumo de queijo à base de vegetais. A 
demanda por esses produtos tem sido impactada por diversos fatores como à 
existência de restrições alimentares, como intolerância à lactose ou alergia às 
proteínas de leite, bem como mudanças no estilo de vida dos consumidores, com parte 
significativa da população se autodeclarando vegetariano e/ou vegano (GRASSO et al., 
2021; JESKE; ZANNINI e ARENT, 2018).  

A população brasileira que se declara vegetariana vem apresentando um 
crescimento significativo ao longo dos últimos anos. Neste cenário, 14% dos brasileiros 
se declaram vegetarianos e 55% declaram que consumiriam mais produtos veganos 
caso fosse indicado na embalagem (IBOPE, 2018). Com isso, o segmento vegano tem 
ganhado espaço nos estabelecimentos comercializadores de alimentos.   

O mercado global para produtos de base vegetal vem crescendo a uma taxa 
composta de crescimento anual de 7,6% de 2016 a 2024, e deve atingir um valor de 
quase US$ 4 bilhões até 2024 (GRASSO et al., 2021). Apesar de parecer um termo novo 
“produto tipo queijo vegetal”, alguns desses produtos já vem sendo consumidos por 
séculos como alimentos tradicionais em muitas culturas, como por exemplo, o tofu 
fermentado, produto tipo queijo vegetal de soja produzido na China, entre outros 
(GROSSMANN; MCCLEMENTS, 2021). 

Grande parte dos produtos à base de plantas encontrados no Brasil e no mundo, 
são produzidos a partir de soja. Outras matérias-primas utilizadas para a produção de 
alimentos de origem vegetal como alternativas aos produtos lácteos de queijo são as 
nozes, castanhas de caju e amêndoas. Assim, considerando o crescimento previsto 
para o mercado de produtos de base vegetal é necessário não apenas aumentar a 
oferta desses produtos, como também diversificar a opção de matéria-prima para sua 
elaboração (JEEWANTHI; PAIK, 2018; TABANELLI et al., 2018).  

A análise sensorial é um fator determinante para o desenvolvimento desse tipo 
de produto, uma vez que, a substituição do leite animal por matérias-primas vegetais 
pode influenciar na aceitabilidade e preferências dos consumidores quanto aos 
atributos de cor, aparência, sabor e textura (PEREIRA et al., 2021). Neste contexto, a 
avaliação e o estudo de mercado de produtos tipo queijo vegetal com diferentes bases 
vegetais e tecnologias de processo são fundamentais para o sucesso do produto. 

Com base nessas considerações, e dada a importância do desenvolvimento de 
produtos tipo queijo vegetal pelas indústrias de alimentos, essa revisão tem como 
objetivo apresentar o panorama dos produtos tipo queijo vegetal ilustrando a 
tendência do mercado e o potencial dos produtos elaborados 
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QUEIJOS E SEUS DESAFIOS  
O queijo é um dos principais produtos lácteos produzidos com grande 

diversidade de sabores, texturas e tipos em todo o mundo. Segundo o Food News 
(2018), a Dinamarca é o maior consumidor de queijo no mundo, com um consumo 
per capita de 28,1 kg por habitante ao ano, seguido da Islândia (27,7 kg anuais por 
habitante), da Finlândia (27,3kg) e da França (27,2kg). No Brasil o consumo é 
bastante inferior quando comparado aos principais consumidores mundiais, tendo 
um consumo per capita de 3,8 kg por habitante ao ano (FORMIGONI, 2018).  

De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento - MAPA 
(BRASIL, 1996), entende-se por queijo “o produto fresco ou maturado que se 
obtém por separação parcial do soro do leite ou leite reconstituído, ou de soros 
lácteos, obtido pela ação física do coalho, enzimas, bactérias ou ácidos orgânicos 
específicos, apto para o uso alimentício”. A denominação queijo está reservada aos 
produtos em que a base láctea não contenha gordura e/ou proteínas de origem 
não láctea.  

Entretanto, diversas empresas do mundo têm investido no desenvolvimento 
de produtos de base vegetal, conhecidos como plant-based. Dentre os produtos 
elaborados, destacam-se aqueles com características sensoriais similares aos 
queijos. Desta forma, os produtos veganos têm se tornado cada vez mais populares 
e de acordo com The Good Food Institute (GFI) houve um crescimento de 42% nas 
vendas de queijo à base de vegetais entre 2019 e 2020, atingindo valores de $ 270 
milhões de produtos vendidos apenas no mercado varejista dos EUA em 2020 (GFI, 
2020). 

Este aumento pode estar relacionado ao aumento no número de indivíduos 
com restrições a produtos oriundos do leite, seja por intolerância à lactose ou 
alergia a proteínas, bem como questões filosóficas envolvendo o veganismo, 
questões éticas com o bem-estar animal e por um sistema alimentar mais 
sustentável. Isso favorece o surgimento de produtos tipo queijo de origem vegetal 
com características sensoriais similares aos queijos disponíveis no mercado 
(GRASSO et al., 2021; JESKE; ZANNINI; ARENT, 2018). 

Especificamente, em relação às restrições, as alergias alimentares são 
estabelecidas como reações adversas que se manifestam devido a ingestão de 
determinados tipos de alimentos e que dependem da ação de mecanismos 
imunológicos (SARNI et al., 2008). No leite de vaca são encontradas uma gama de 
proteínas, sendo as caseínas (destaque para αs1-caseína) e β-lactoglobulina as 
principais responsáveis pela alergenicidade a esse alimento (COUTO et al., 2012). 
A alergia ao leite de vaca é uma doença quase exclusiva dos lactentes e da infância, 
e raramente é descrita na adolescência. Segundo alguns estudos realizados, a 
alergia ao leite de vaca na mesma família pode apresentar manifestações clínicas 
diferentes, na qual, as crianças com esse tipo de alergia podem desenvolver outros 
processos alérgicos, como eczema e asma (CARVALHO JUNIOR, 2001). Já a 
intolerância à lactose é a incapacidade do organismo de hidrolisar a lactose, devido 
à falta da produção da enzima β-galactosidase, também conhecida como lactase 
(MATTAR; MAZO, 2010). Neste caso, para os intolerantes a lactose é possível o 
consumo de leite e derivados, por meio da administração de uma cápsula ou sachê 
da enzima lactase antes das refeições ou adquirir produtos que contenham a 
enzima adicionada, denominados produtos zero lactose. 

Já os veganos são aqueles indivíduos que optam em excluir o consumo de 
qualquer produto que apresenta exploração animal, seja a forma de trabalho 
forçado, o seu consumo como fonte alimentícia ou como componentes de 
processos ou produtos (TRIGUEIRO, 2013; OLIVEIRA; BRINQUES; GURAK, 2019).  
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Desta forma, verifica-se que há uma demanda por produtos não lácteos, com 
características sensoriais similares aos queijos lácteos tradicionais, com qualidade 
e custo acessível. Assim, diversas empresas de pequeno e grande porte estão 
focando em alternativas de produtos tipo queijo vegano com uma boa relação 
custo-benefício, com intuito de atrair um grupo demográfico mais amplo. No 
entanto, a fabricação e as propriedades sensoriais dos queijos são fortemente 
influenciadas pelas características das micelas de caseínas presentes no leite 
(MCCLEMENTS; GROSSMANN, 2021). Neste sentido, no desenvolvimento de 
produtos tipo queijo de base vegetal, é importante avaliar as propriedades e 
características sensoriais uma vez que desempenham um papel importante na 
aceitabilidade do produto, influenciando diretamente no seu sucesso no mercado. 

PRODUTOS TIPO QUEIJOS VEGETAIS  

Conforme destacado anteriormente, com o crescimento do veganismo e 
devido à alergenicidade às proteínas do leite e à intolerância à lactose, alternativas 
vêm sendo criadas para incluir produtos tipo queijo vegetal na alimentação, 
principalmente a fim de aumentar a variedade da dieta desses indivíduos. Assim, 
é possível encontrar produtos tipo queijo vegetal no mercado e em receitas 
culinárias que são oferecidas por diversas empresas alimentícias. Esses alimentos 
apresentam sabores e texturas que variam conforme sua matéria-prima, processo 
de fabricação, tipo de fermentação, enzimas e microrganismos utilizados (CRUZ, 
2020).  

Segundo o MAPA podemos considerar produtos Plant-based, como sendo os 
produtos assim autodenominados que, apesar de sua composição exclusivamente 
vegetal, fazem referência a produtos de origem animal, podendo ser através de 
suas características intrínsecas, organolépticas, rotulagem ou ainda na forma de 
uso ou consumo (BRASIL, 2021). 

A crescente procura por produtos do tipo queijo vegetal vem despertando o 
interesse de muitas empresas. Dentre os diferentes produtos tipo queijo vegetais 
disponíveis no mercado brasileiro destacam-se: mussarela, prato, cheddar, minas 
frescal, provolone e parmesão (Tabela 1). Neste contexto, a tendência é emergir, 
cada vez mais, novos produtos à base de vegetais, aumentando assim as opções 
destes para os consumidores. 

Tabela 1. Diferentes produtos e marcas de queijos à base de vegetais comercializados. 

Produto Empresa/Marca 

Queijo Vegan Cheese Mussarela Superbom® 

Queijo cheddar vegano Superbom® 

Queijo de Castanha de Caju VidaVeg® 

Queijo Mussarela VidaVeg® 

Queijo Minas Frescal Basi.co® 

Queijo Mussarela Basi.co® 

Queijo ralado Sora® 

Queijo vegano tipo Mussarela Vegabom® 

Queijo Mozzarela Nomoo® 

Queijo Parmesão Nomoo® 

Queijo Chevre Nomoo® 

Queijo Mussarela Vegano NaturaVeg® 
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Segundo o Google Trends, o Reino Unido é o país que mais apresenta produtos 
Plant-based, sendo o Brasil o quadragésimo terceiro da lista. É notório a grande 
implementação de produtos veganos no Reino Unido, com lançamento mensal no 
mercado (CHAVES, 2021). Neste sentido, várias multinacionais, como PepsiCo®, 
Nestlé®, Carrefour®, vem inserindo produtos tipo queijo vegetal em suas linhas de 
produção (CHAVES, 2021a,b). Como exemplo, o Giraffas®, uma rede de fast food 
presente no Brasil, vem utilizando um produto tipo cheddar vegano na produção 
de um lanche 100% vegano (CHAVES, 2021c). Na Alemanha a rede de fast food 
Burger King® lançou um estabelecimento comercial onde todos os produtos são 
100% sem carne, sendo o queijo e a maionese utilizados também Plant-based. 
Durante o período-teste do estabelecimento pôde-se comprovar o sucesso dos 
novos produtos, o que garantiu a permanência do cardápio no estabelecimento 
(CHAVES, 2021d). 

AVALIAÇÃO E ESTUDO DE MERCADO DE PRODUTOS TIPOS QUEIJOS VEGETAIS  
Atualmente a crescente procura por produtos de origem vegetal que se 

assemelhem à produtos de origem animal é notória. A seguir são apresentados 
alguns estudos relacionados a palavra-chave “queijo à base de vegetais” 
disponíveis nas bases de dados do Science Direct, Scopus e Scielo realizados nos 
últimos 15 anos que utilizaram diversas fontes vegetais alternativas na produção 
de produtos tipo queijo vegetal.  

Jayasena, Khu e Nasar-Abbas (2008) estudaram o efeito da substituição da 
soja no tofu por tremoço em diferentes concentrações (0, 20, 30, 40, 50 e 60%). 
Para isso foi avaliado o rendimento e qualidade físico-química e sensorial. O 
rendimento diminuiu em 35% e o conteúdo de proteína e gordura em base seca 
diminuíram de 64,9 para 51,6% e de 29,2 para 13,4%, respectivamente, com a 
substituição de tremoço de 0 para 60%. Os componentes da textura (dureza, 
coesão, elasticidade e mastigabilidade) não foram afetados pela substituição por 
tremoço. Além disso, os resultados da avaliação sensorial mostraram que a 
substituição por tremoço em até 40% não impactou na textura, sabor e 
aceitabilidade geral das amostras de tofu. Desta forma, os autores concluíram que 
a substituição em até 40% por tremoço não causou mudanças significativas na 
qualidade e aceitabilidade do produto tofu de soja. 

Silva et al. (2016) desenvolveram um alimento tipo queijo à base de duas 
variações de leguminosas (feijão branco e grão de bico). Além da avaliação 
sensorial, foi avaliado também a possível inserção deste produto no mercado. Os 
resultados obtidos mostraram que a formulação com feijão branco apresentou os 
melhores resultados em relação a todos os atributos avaliados (aparência, cor, 
aroma, sabor e textura) quando comparada com a formulação com grão de bico 
com elevado potencial para inserção no mercado. Os resultados sugerem que é 
possível o desenvolvimento de um alimento tipo queijo a base de leguminosas. No 
entanto, mais estudos devem ser feitos de forma a avaliar parâmetros físico-
químicos e de qualidade microbiológica desses produtos, bem como processos de 
embalagem e estocagem, para fins de conservação e logística do mesmo. 

Carneiro et al. (2017) realizaram a produção de um queijo fresco a partir de 
grão-de-bico adicionado de outros ingredientes, como ágar-ágar (agente 
gelificante), temperos, ervas, azeite de oliva, alho, sal, sumo de limão, água e 
castanha de caju. A avaliação sensorial do produto apresentou um resultado 
satisfatório, demonstrando que produtos similares aos queijos tradicionais 
apresentaram boa aceitação. Do ponto de vista nutricional, os autores destacaram 
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a inserção deste produto para novos públicos do ramo alimentício plant-based com 
boa qualidade nutricional.  

Oyeyinka, Odukoya e Adebayo (2019) avaliaram as propriedades físico-
químicas e a aceitação pelo consumidor do produto tipo queijo de soja e de 
castanha de caju. Para isso, foram elaboradas misturas substituindo o extrato 
hidrossolúvel de soja por de castanha de caju em diferentes proporções de 0%, 
20%, 40%, 60%, 80% e 100%. Na avaliação da cor, diferenças significativas não 
foram observadas entre as amostras. O rendimento do produto tipo queijo vegano 
de soja diminuiu com o aumento do nível de substituição. Além disso, o queijo 
vegano produzido com 40% de extrato hidrossolúvel de castanha de caju 
apresentou o menor teor de lipídios e o maior teor de proteínas e cinzas. Em 
relação a aceitabilidade, a amostra com 40% de extrato hidrossolúvel de castanha 
de caju foi preferida em termos de sabor, cor, e aceitabilidade geral. Portanto, os 
autores indicaram que o produto tipo queijo vegano de castanha de caju e de soja 
apresentou potencial de mercado, além de ser uma adequada fonte alternativa de 
proteína. 

Cruz, Ribeiro e Oliveira (2020) estudaram a elaboração de um produto tipo 
queijo requeijão e um produto tipo queijo ricota temperada. Para a produção 
desses produtos foi utilizado o extrato vegetal de amendoim como matéria-prima, 
obtendo-se características sensoriais aceitáveis, porém com certa dificuldade em 
se desvincular do sabor característico do amendoim. Além disso, ambos os 
produtos apresentaram um bom percentual de intenção de compra.  

Mattice e Maragoni (2020) desenvolveram protótipos tipo queijo à base de 
plantas contendo 0%, 10%, 20% ou 30% de zeína, e analisados quanto à textura, 
reologia, elasticidade e teor de umidade. Os queijos contendo diferentes 
proporções de zeína foram comparados com queijos convencionais, um queijo 
cheddar (QC) e um produto tipo queijo cheddar à base de plantas (PTQCP). De 
acordo com os resultados, o protótipo tipo queijo contendo 30% de zeína 
apresentou comportamento estatisticamente semelhante ao QC em termos de 
textura, propriedades reológicas e qualidades de estiramento por fusão. Além 
disso, este protótipo também superou o PTQCP em cada um desses aspectos. O 
estudo demonstra que produtos tipo queijo à base de zeína são uma alternativa 
promissora de grande potencial aos queijos convencionais. 

CONCLUSÃO 
Atualmente, existe uma crescente demanda por produtos à base de vegetais 

com características sensoriais semelhantes aos produtos de origem animal 
disponíveis no mercado. Os dados apresentados nesta revisão demonstram que as 
indústrias alimentícias vêm buscando novas formas de produção e inserção de 
produtos plant-based no mercado, sendo alguns já consolidados, atendendo 
assim, a crescente demanda destes consumidores. Além disso, estudos em 
desenvolvimento têm mostrado que diversas fontes vegetais podem ser utilizadas 
como alternativa na elaboração desses produtos. No entanto, grande parte dos 
estudos sugerem a realização de pesquisas posteriores, uma vez que, a elaboração 
de produtos plant-based ainda é limitada quanto às características sensoriais e 
qualidade nutricional. Ou seja, esses produtos apresentam baixos teores proteicos 
e complexidade composicional e estrutural para se assemelharem sensorialmente 
aos produtos de origem animal já consolidados no mercado e bem aceitos pelos 
consumidores. De fato, o desenvolvimento desses produtos não só permite 
atender aos grupos com restrições alimentares e veganos, como também 
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aumentar as alternativas de compra e agregar valor à diversos vegetais que são 
poucos consumidos ou descartados como resíduos.  
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Plant-based cheese products: demands, 
challenges and trends 

ABSTRACT 

The increase in the number of individuals with restrictions on the consumption of 
milk and its derivatives, due to factors such as lactose intolerance and/or allergy 
to milk proteins, as well as cultural, sustainable, ethical, health and vegan reasons, 
it has favored the development of new plant-based products. Commercially it is 
possible to find products with 100% vegetable-based formulations with sensory 
characteristics like foods of animal origin. However, one of the challenges in plant-
based products, including cheese, is the compositional and structural complexity 
of these products to resemble the sensory characteristics of those of animal origin. 
Thus, the food industry has invested and improved new technologies in the 
development of these products, known as plant-based. Cheese is one of the most 
consumed dairy products, either individually or as an ingredient in the preparation 
of other products. Thus, there is a demand for this vegetable-based product. 
Therefore, this review presents the scenario of vegetable cheese-like products that 
aim to achieve sensory and technological characteristics like dairy products 
available on the market in order to meet this growing consumer demand. 

 

KEYWORDS: plant-based cheeses; vegan; dairy-free. 
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