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RESUMO 

O aumento do consumo de produtos oriundos de vegetais tem aumentado, contribuindo 

para novos estilos de vida. Uma busca por alternativas mais saudáveis, sustentáveis e que não 

inclua produtos advindos de animais estão impulsionando essas mudanças. Esse interesse abriu 

mercado para a tendência mundial, os produtos plant-based. Os consumidores desse tipo de 

alimento, deixaram de ser somente veganos e vegetarianos e se ampliaram para flexitáristas e 

onívoros. No entanto não se sabe muito sobre esses produtos (análogos a ovos, lácteos e carne) 

e sobre o que os consumidores buscam. Visto o interesse das pessoas e a necessidade de se ter 

mais informações, o intuito deste trabalho foi, coletar dados relacionados as características dos 

produtos plant-based, análogos a hambúrguer comerciais, quanto a gordura e a proteína 

presente; coletar opiniões sobre o público alvo utilizando questionário online; desenvolver um 

novo análogo a hambúrguer a base de feijão-caupi (farinha e isolado) e cogumelos como fonte 

de proteínas alternativas; analisar a composição centesimal principalmente e promover painel 

sensorial utilizando Grupo de Foco. Os resultados mostraram que os produtos plant-based 

comercias apresentam alto teor de gordura total e saturada, oriundas principalmente do óleo de 

coco; a quantidade de proteína não se distancia dos produtos de origem animal, sendo a ervilha 

a fonte mais utilizada. No questionário, participaram em maior percentual, o gênero feminino 

com 73,7%; jovens entre 18 a 25 anos a idade; pessoas com renda salarial entre 1 a 3 salários 

mínimos e maior participação de estudantes com ensino superior completo. No Grupo de Foco, 

o produto desenvolvido de modo geral apresentou características de dourado, quebradiço, 

artesanal, temperado e macio. A partir dos dados encontrados, os consumidores poderão 

conhecer melhor os produtos plant-based que estão consumindo, sendo estimulados a obter 

autonomia em suas escolhas. Poderão optar por produtos mais saudáveis, com baixo teor de 

gordura; e por produtos mais sustentáveis, que utilizam matérias-primas geradas da produção 

local como foi utilizado com o feijão-caupi. Isso mostra que é possível e que seu processamento 

apresenta potencial para aplicação em outros produtos plant-based.  

Palavras-chaves: Proteína Alternativa. Feijão-Caupi. Plant-Based.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ABSTRACT 

The increased consumption of products from vegetables has increased, contributing to 

new lifestyles. A search for healthier, more sustainable alternatives that do not include products 

from animals are driving these changes. This interest opened the market for the worldwide 

trend, plant-based products. Consumers of this type of food are no longer just vegans and 

vegetarians and have expanded to flexitarians and omnivores. However, not much is known 

about these products (egg, dairy and meat analogues) and what consumers are looking for. 

Given the interest of people and the need for more information, the purpose of this work was 

to collect data related to the characteristics of plant-based products, analogous to commercial 

hamburgers, in terms of fat and protein present; collect opinions about the target audience using 

an online questionnaire; develop a new hamburger analogue based on cowpea (flour and isolate) 

and mushrooms as an alternative protein source; analyze the proximate composition mainly and 

promote sensory panel using Focus Group. The results showed that commercial plant-based 

products have a high content of total and saturated fat, mainly derived from coconut oil; the 

amount of protein is not far from animal products, with peas being the most used source. In the 

questionnaire, the female gender participated in the highest percentage with 73.7%; young 

people between 18 to 25 years old; people with salary income between 1 to 3 minimum wages 

and greater participation of students with higher education. In the Focus Group, the product 

developed generally showed characteristics of golden, brittle, handmade, tempered and soft. 

Based on the data found, consumers will be able to better understand the plant-based products 

they are consuming, being encouraged to obtain autonomy in their choices. They will be able 

to opt for healthier products, with low fat content; and for more sustainable products, which use 

raw materials generated from local production, as was used with cowpea. This shows that it is 

possible and that its processing has potential for application in other plant-based products. 

Keywords: Alternative Protein. Cowpea beans. Plant-Based. 
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1 INTRODUÇÃO 

Os hábitos alimentares passam por modificações constantemente, seja estimulado por 

questões de saúde, por recomendações nutricionais, na prevenção de patologias, por situações 

pandêmicas, ou por estímulos a proteção animal e ambiental, por preocupações com metas 

governamentais de sustentabilidade, por desejos estéticos e corporais, pela maior oferta de 

variedades de alimentos ou simplesmente por modismos alimentares. São os fatores sociais, 

econômicos e culturais que ajudam a contribuir com essas mudanças no estilo de vida. As 

pessoas estão mais perceptivas quanto ao alimento que consome, e isso fez com que produtos 

a base de vegetal, os plant-based fossem o atual foco do mercado. Diversos produtos estão 

sendo disponibilizados para atender diferentes gostos e perfis de consumidores, como por 

exemplo, análogos a leite, ovo e carne. Assim como no consumo dos onívoros, os análogos a 

carne são os produtos de maior interesse, sendo o hambúrguer o mais consumido, além de 

quibe, empanado, almôndegas e salsichas.  

Anteriormente os consumidores destes produtos faziam parte de um nicho de mercado 

constituído por veganos e vegetarianos, e agora se expandiu e tornou-se uma tendência para 

flexitaristas ou para qualquer consumidor que tenha interesse. Os produtos apresentam 

características que chamam a atenção com termos relacionados a saudabilidade e 

sustentabilidade, o que faz com que os consumidores se sintam envolvido ao adquiri-lo. No 

entanto, quanto ao valor nutricional, apesar de possuírem quantidades interessantes de fibras, 

apresentam uma elevada adição de gordura saturada oriunda de coco principalmente. A fim de 

chamar atenção ao paladar dos produtos plant-based, aditivos e ingredientes são utilizados para 

agregar sensorialmente o produto. No entanto, consumidores deste tipo de produto também 

estão atentos a rótulos limpos (clean-label). Os cogumelos por exemplo, são bons contribuintes 

naturais de nutrientes, de sabor, devido sua capacidade umami e visual devido a reação de 

Maillard. Quanto ao teor de proteínas, os valores são equivalentes em quantidades em relação 

a proteína animal. Porém, a digestibilidade e a composição de aminoácidos essências não é 

eficiente como a de origem animal. Este teor de proteínas, pode variar quanto ao método obtido, 

concentrado, isolado ou texturizado, e quanto a fonte.  

As fontes se denominam como proteínas alternativas, ou seja, proteínas obtidas 

principalmente de leguminosas, cereais, folhas, algas, insetos ou fungos. Quando se pensa em 

proteína alternativa, é importante levar em consideração fontes que integram os biomas, a 

valorização de fontes de alimentos locais e regionais do país. Além disso, o método de produção 
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também é de interesse de alguns consumidores, principalmente os veganos, por isso, estimular 

a utilização de fontes oriundas de agricultura alimentar auxilia no aumento da demanda do setor 

microempreendedor. O feijão por exemplo, apresenta características favoráveis para obtenção 

de proteína vegetal, por ser um produto barato, acessível e brasileiro, o que difere da fonte 

comumente utilizada pela indústria. Leguminosas como soja e ervilhas, ambas importadas são 

a principal alternativa proteica para aplicação nas formulações de produtos plant-based. Isso 

faz com que apresentem alto custo e baixo consumo diário, pois aumenta o valor do produto. 

 As informações mostram a necessidade de redução da utilização de fontes de gordura 

saturada em substituição por óleos consideráveis mais saudáveis, a fim de contribuir à saúde do 

consumidor. Além disso, uma vez que o Brasil apresenta grande diversidade de alimentos e 

subprodutos, isso se torna o principal motivo para utilização como fontes de proteína 

alternativas, por serem viáveis, refletindo no custo final do produto, ajudando economicamente 

o país. Para isso, este trabalho teve o intuito de contribuir e esclarecer os consumidores por 

meio de quatro etapas. A primeira etapa teve o intuito de conhecer os produtos análogos a 

hambúrguer disponíveis no mercado virtual e informar sobre a quantidade e tipo de gordura e 

proteína utilizadas. Na segunda etapa foi elaborado e aplicado um questionário online. Este 

questionário foi feito para conhecer o público alvo (veganos, vegetarianos e flexitários), e para 

isso foram feitas perguntas relacionadas ao perfil dos respondentes, quanto saúde, ao 

conhecimento dos produtos plant-based e sobre caracterização de um produto almejado por 

eles. Já na terceira etapa, com os dados obtidos nas estapas anteriores, foi desenvolvido um 

análogo a hambúrguer feito a base de farinha e isolado proteico de feijão-caupi, Além de 

cogumelos e seu subproduto denominado estipe. Por fim, na quarta etapa foram feitas análise 

centesimal e de perda por encolhimento do produto desenvolvido e grupo de foco para a 

sensorial a fim coletar atributos do análogo a hambúrguer obtido. 
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2. REFERÊNCIAL TEÓRICO 

2.1 Produtos análogos: Plant-based 

De acordo com a definição de Oxford Languages (2022), “análogo” é aquele que 

apresenta “função semelhante, mas de origem embriologicamente distinta”. Produtos que 

substituem a fonte de origem animal no quesito aparência como os de base vegetal podem ser 

análogos a lácteos, a ovos e principalmente à carne. Segundo a The Good Food Institute (GFI, 

2022b), produtos análogos como hambúrguer, frango empanado, almôndegas, carne moída e 

salsicha e ainda carne cultivada são o foco deste mercado. 

Nos últimos anos, empresas alimentícias estabelecidas, bem como startups, estão 

lançando novos produtos no mercado para atender à demanda das necessidades e desejos dos 

consumidores; para isso são necessárias intervenções políticas para esclarecer as incertezas 

regulatórias em torno dos análogos à base de plantas (BOUKID; CASTELLARI, 2021). No 

Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) e a Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária (ANVISA), iniciou a tomada pública para os alimentos à base de 

vegetais. De acordo com o Diário Oficial da União, a Portaria nº 327, de 2 de junho de 2021 

tem o objetivo de obter subsídios para fomentar a discussão quanto a regulamentação dos 

produtos processados de origem vegetal. Esses produtos são autodenominados genericamente 

como Plant-based, referindo-se, portanto, a uma classe de produtos compostos unicamente por 

matérias-primas de origem vegetal e que buscam espelhar as características organolépticas e 

nutricionais dos produtos de origem animal existentes (MAPA, 2021).  

Outras informações que se tem sobre os produtos análogos, foram publicadas em março 

de 2021 pela Organização Internacional de Normalização foi a ISO 23662:2021, 

“O documento especifica as definições e critérios técnicos a serem 

cumpridos para alimentos e ingredientes alimentares adequados para 

vegetarianos (incluindo ovolacto, ovo e lactovegetarianos) ou veganos, 

bem como para rotulagem e alegações de alimentos” (ISO, 2022). 

A regulamentação sobre esses produtos é de grande importância para o setor 

alimentício. É esse respaldo legal que vai oferecer segurança e qualidade para os consumidores 

e padronização para pequenos e grandes empreendedores de produtos plant-based. O público 

alvo de consumidores são pessoas que se autoconsideram veganas, vegetarianas e flexitarianas, 

mas também para aqueles que por outros fatores almejam consumir alimentos deste estilo de 

vida.  

No entanto, quanto as características principais, os produtos veganos e vegetarianos não 

se diferenciam muito dos produtos tradicionais do mercado quando o assunto é gordura.  Os 
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análogos a carne por exemplo, possuem adição de diferentes tipos de gorduras/óleos, entre os 

quais óleo de canola e óleo de coco são os mais comuns (KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; 

VAN DER GOOT, 2019). O uso de óleo de coco como ingrediente em hambúrgueres à base de 

plantas é aumenta o teor de gordura saturada, o que é comparável aos hambúrgueres de carne 

(DE MARCHI, et al., 2021). No estudo de De Marchi (2021) e colaboradores, foi possível 

observar no mesmo tipo de produto um alto índice aterogênico; resultados esses que podem 

contribuir para estimular a redução do consumo desse tipo de gordura (DE MARCHI, et al., 

2021).  No entanto é graças a esse alto teor de gordura saturada e propriedades funcionais que 

o óleo de coco se tornou um componente essencial em grande parte dos produtos plant-based 

(GFI, 2020a). Os próprios incentivadores e investidores dessa linha de produtos reconhecem 

que um dos grandes desafios da cadeia produtora é relacionado a gorduras; e que é preciso 

melhorar a saudabilidade do produto final através da redução do uso de gorduras saturadas, sem 

perder a boa performance sensorial e funcional (GFI, 2021a).  

Podem se diferenciar também quanto ao macronutriente, a proteína. A soja já foi a 

principal matéria-prima nacional para produção de proteínas vegetais na forma de 

concentrados, isolados e texturizados proteicos, porém houve uma demanda iniciativa para uma 

nova geração de ingredientes proteicos destinados à indústria de alimentos (EMBRAPA, 

2022b). Tomando como estratégias norteadoras para se atingir um futuro alimentar mais 

sustentável a redução do consumo de alimentos de origem animal e a mitigação de perdas e 

desperdício de alimentos, fizeram com que fontes de proteínas alternativas ganhassem maior 

visibilidade (FERRARI et al. 2022). As proteínas à base de vegetais vendidas como alternativas 

aos alimentos de origem animal fizeram com que o mercado global atingisse bilhões ao ano 

(PLANT-BASEDBR, 2022a); com investimentos financeiros e inovação tecnológica 

proporcionando lançamentos de novos produtos oriundos de proteínas alternativas (BROAD, 

2020). Os produtos de base vegetal, que mimetizam a carne, construídos a partir de proteínas 

extraídas de plantas, são apenas uma alternativa à carne tradicional (EMBRAPA, 2022a); agora 

o  setor de proteínas alternativas abrange tanto a indústria de carne baseada em células (também 

conhecida como carne cultivada, cultivada em laboratório, limpa, cultivada ou in vitro) 

(BROAD, 2020); quanto a produtos obtidos a partir de proteínas emergentes como as de insetos, 

que apresentam características nutricionais  importantes e que estão relacionados ao baixo 

impacto ambiental comparado as outras fontes de proteínas utilizadas (FAO, 2021). As algas 

também, são uma alternativa viável por não precisarem de água doce na sua produção, 

consideradas o alimento do futuro, por ser sustentável e por possuir custo competitivo 

(EMBRAPA, 2022a); sendo ambos já disponíveis no mercado. Uma outra fonte de proteína 
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interessante, é proveniente da cultura de fungos filamentosos conhecida como micoproteína 

(PLANT-BASEDBR, 2022b). Essas alternativas proteicas funcionam como possíveis 

substitutos aos alimentos à base de proteínas vegetais (ervilhas, soja ou trigo) tanto para pessoas 

alérgicas ou com dietas com restrição desse tipo de alimento (PLANT-BASEDBR, 2022b); ou 

por opção alimentar relacionados ao estilo de vida.  

2.1.1 Análogos a hambúrguer 

Para acompanhar a demanda, o setor tenta gerar produtos que se aproximam de 

qualidades estéticas de carne, como textura, sabor e cor, além das características nutricionais 

(KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2019). No entanto, o consumidor 

também tem buscado por produtos práticos, acessíveis, de fácil acesso; produtos que se 

enquadre no dia a dia do brasileiro, como por exemplo os análogos a hambúrguer (GFI, 2020b). 

Esse tipo de produto representam a oferta mais disponível entre os produtos plant-based, com 

1/3 das vendas brutas total como produto congelado (GFI, 2019). Os hambúrgueres de base 

vegetal são considerados de acordo com o The Good Institut (2020), como produtos de primeira 

geração, uma vez que foram introduzidos na alimentação períodos anteriores a essa explosão 

de tendência, caracterizados pela utilização de soja e proteína texturizada de soja (PTS) como 

base da formulação (GFI, 2020a). Em sua maioria, são constituídos por proteína texturizada 

vegetal provenientes de leguminosas como soja e ervilha e de cereais como o trigo, ou ambas 

as misturas destes (KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2019). Dentre as 

gorduras prioritárias o óleo de coco é o utilizado, isso porque ele promove características de 

textura consideradas ideias (DE MARCHI et al., 2021; KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; 

VAN DER GOOT, 2019). 

2.2 Características dos produtos análogos 

2.2.1 Óleos de adição  

Os óleos comumente utilizados na formulação de produtos plan-based são os óleos 

denominados tropicais, ou seja, oriundos de palmeiras como óleo de palma e coco. De modo 

geral são constituintes de ácidos graxos (DAMODARAN, 2018); podendo sua cadeia ser 

variável, apresentando em sua estrutura duplas ligações, sendo nomeados em ácido graxo 

insaturado (UFA), e sem duplas ligações como ácido graxo saturado (SFA) (COZZOLINO, 

2016). Vale ressaltar que, todas as gorduras e óleos podem possuir níveis variáveis de gordura 

saturada, monoinsaturada e poli-insaturada em sua composição (AHA, 2017).  Os óleos 
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vegetais sobretudo os de sementes de oleaginosas, são constituintes principalmente de UFA 

como, óleo de oliva e canola ambos ricos em ácido oléico; óleo de milho e soja ricos em ácido 

linoléico e o óleo de semente de linho com alto teor de ácido linolênico (DAMODARAN, 

2018).  Já os SFA são encontrados em alimentos de origem animal, como manteiga, leite, 

queijos, carne em geral, banha, salmão e gema de ovo (OMS, 2018; AHA, 2020); enquanto os 

triacilgliceróis de origem vegetal que apresentam quantidade elevada de SFA são, a manteiga 

de cacau e os óleos tropicais como por exemplo, óleo de palma, palmiste e de coco 

(DAMODARAN, 2018; OMS, 2018; AHA, 2020). 

Fontes de gorduras podem ser adicionadas industrialmente em produtos alimentícios, 

principalmente as gorduras saturadas devido as características sensoriais e suas propriedades 

tecnológicas; sendo a gordura hidrogenada, manteiga de cacau, óleo de palmiste, óleo de coco 

as mais utilizadas nas formulações (INNIS; GREEN; HALSEY, 1999). Sua composição de 

ácidos graxos se difere, por exemplo o óleo de coco, óleo de palmiste e de palma são ricos em 

SFA como láurico, contém quantidade significativa de mirístico e ácido palmítico que geram 

característica densa no óleo (FAO, 2010). Abaixo na Tabela 2.1, encontra-se os ácidos grãos 

presentes no óleo (palma – ácido palmítico e coco – ácido láurico). 

Tabela 2.1 - Perfil de ácido graxos saturados em 100g de óleo vegetal. 

Óleos vegetais fonte de SFA 

SFA Palma (g) Coco (g) 

Totais 49,3 82,5 

C4:0 0,0 0,0 

C6:0 0,0 0,4 

C8:0 0,0 6,8 

C10:0 0,0 5,3 

C12:0 0,1 41,8 

C14:0 1,0 16,7 

C16:0 43,5 8,4 

C18:0 4,3 2,52 

Legenda: C4:0 Butírico/ C6:0 Capróico/ C8:0 Caprílico/ C10:0 Cáprico/ C12:0 Láurico/ C14:0 

Mirístico/ C16:0 Palmítico/ C18:0 Esteárico. 

Fonte: USDA (2022). 

Ambos conferem aos alimentos industrializados propriedades tecnológicas funcionais 

(ELSON; ALFIN‐SLATER, 1992), físicas e sensoriais produzindo alimentos com 
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características favoráveis que atraem os consumidores (SKEAFF, 2009). Por serem 

ingredientes abundantes, o preço é baixo e de fácil utilização (SKEAFF, 2009).   

O óleo de palma obtido do mesocarpo carnudo do fruto de palma (Elaeis guineenses) 

(CODEX STAN 210,1999), além de apresentar alto rendimento, possui propriedades 

interessantes e altamente versáteis para uso doméstico e industrial como ingrediente 

alimentício, resultando em sua infiltração completa no setor de alimentos em vários países 

(KEOGH-BROWN et al., 2019).  É um óleo  que não afeta o sabor dos produtos, aumenta vida 

útil dos alimentos pré-embalados, apresenta alto ponto de fumaça, perfeito para produtos de 

fritura rápida; atua ainda como emulsificante e surfactante (PALM OIL INVESTIGATIONS, 

2020); gera atributos físicos e sensoriais que são favoráveis para as formulações dos produtos 

(SKEAFF, 2009); possui baixo ponto de fusão, apresenta grande resistência à oxidação em 

razão do elevado teor de SFA, especialmente de ácido palmítico (cerca de 40%) (XAVIER et. 

al., 2013).  

O óleo de coco é refinado e preparado exclusivamente para uso industrial e é 

amplamente utilizado na fabricação de alimentos (biscoitos , chocolates, sorvetes, margarinas, 

itens de confeitaria entre outros), isso porque é altamente resistente a rancidez oxidativa 

atribuída à sua alta concentração de gordura saturada e baixo teor de ácidos graxos insaturados 

o que o torna-o adequado para armazenamento sem deterioração (CABALLERO, 2003).  Já o 

óleo de coco, derivado do caroço do coco (Cocos nucifera L.) (CODEX-STAN 210-1999), é o 

principal produto comercial utilizado passando pelo processo de refinação principalmente para 

uso industrial na fabricação de alimentos (biscoitos, chocolates, sorvetes, margarinas, itens de 

confeitaria entre outros), isso porque é altamente resistente a rancidez oxidativa 

(CABALLERO, 2003); o que é  atribuída também à sua alta concentração de gordura saturada 

e baixo teor insaturados o que o torna adequado para armazenamento sem deterioração. 

No entanto, o consumo dessas gorduras é abordado constantemente devido aos prejuízos 

que sua ingestão elevada pode acarretar à saúde (doenças, alterações bioquímicas e outras 

consequências negativas) (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2012). As gorduras saturadas 

principalmente, contribuem para um desequilíbrio na concentração de lipoproteína plasmática 

nas frações de colesterol do organismo, que podem consequentemente aumentar negativamente 

a Lipoproteína de Baixa Densidade a LDL-colesterol (OMS, 2008). Por isso, diversas 

recomendações são feitas a fim de incentivar a redução do consumo dessas gorduras, além de 

estimular hábitos alimentares e de vida mais saudáveis para se manter, prevenir e ou tratar 

doenças (XAVIER et al., 2013); sendo a redução de gordura saturada em valores percentuais 

menores que 10% da ingestão diária de energia, para prevenção e ou tratamento de doenças 

https://www.palmoilinvestigations.org/
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/biscuit
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/margarine
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sweet
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/biscuit
https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/margarine
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sweet


18 

 

(OMS, 2003; IOM, 2005; FAO, 2010; XAVIER et al, 2013; USDA, 2015). Vale ressaltar que 

nenhum tipo natural de gordura deve ser excluso por completo da alimentação, pois, cada cadeia 

estrutural de lipídios vai desempenhar importantes funções biológicas ao organismo (MAHAN; 

ESCOTT-STUMP, 2012; NELSON; COX, 2014). 

2.2.2 Base proteica mais utilizada: Proteínas alternativas 

O setor de proteínas alternativas cresce de maneira semelhante tanto no Brasil quanto 

em outros países, se mantendo no mercado e evoluindo constantemente (GFI, 2020b); sendo as 

oportunidades em todas as categorias de produtos plant-based, laticínios, ovos e carnes, a 

maioria das carnes vegetais produzidas a partir de soja nacional ou ervilha importada (GFI, 

2019). Além dessas leguminosas tradicionais, diversas outras matérias-prima podem ser 

utilizadas; vale ressaltar que o Brasil abriga 20% da biodiversidade mundial, um estímulo 

grande e necessário para produzir novos alimentos à base desses produtos, fontes pelas quais 

poderão contribuir não somente para a indústria, mas também para a geração de renda e na 

economia local (GFI, 2021), como por exemplo os feijões e suas variedades. Diversas fontes 

de proteínas podem ser utilizadas nos produtos como demonstra a Tabela 2.2.  

Tabela – 2.2 Vegetais fontes para extração de proteínas. 

Classificação Fontes de proteínas vegetais 

Cereais  Arroz, aveia, cevada, quinoa, centeio e colza 

Leguminosas Soja, feijão, fava, ervilha, lentilha, tremoço, grão de 

bico 

Sementes, grãos e nozes Girassol, gergelim, canola, cânhamo, linhaça, 

amêndoa, castanhas, nozes, sementes de abóbora, chia, 

baru, amendoim, trigo, painço, aveia 

Folhas Beterraba, ora pro nobis, espinafre 

Fonte: GFI, 2022a. 

Essa demanda por ingredientes e produtos vegetais proteicos diversos, no entanto, 

trouxe desafios de caráter tecnológico, sensorial e de ordem nutricional para o setor produtivo 

(EMBRAPA, 2022a). Considerando o crescimento previsto para o mercado de proteínas 

alternativas, será necessário não apenas aumentar a oferta desses produtos como também 

diversificar a opção de proteínas em suas composições. Esse cenário é promissor e possível, 

considerando a diversidade e a capacidade produtiva do agronegócio brasileiro (GFI, 2020b).  
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Para que a proteína vegetal possa ser utilizada na elaboração de produtos similares aos 

produtos cárneos, estas devem oferecer um percentual equivalente de proteína, sendo a forma 

concentrada com a redução do conteúdo de carboidratos e/ou outros componentes majoritários 

(ex. óleo) a mais utilizada (GFI, 2019). As sementes de leguminosas, tais como ervilha, grão 

de bico e tremoço também apresentam uma fração proteica apreciável, assim como um teor de 

carboidratos bastante elevado. Grande parte dos produtos à base de plantas encontrados no 

Brasil atualmente, são produzidos a partir de soja nacional ou ervilha importada. Além disso, 

são destacados os critérios e métodos disponíveis para avaliação de seu valor biológico, em 

especial a importância da presença e teor dos aminoácidos essenciais (GFI, 2022a). As 

informações sobre a digestibilidade e a bioacessiblidade de ingredientes e produtos, também 

são importantes no direcionamento e no desenvolvimento de novos produtos (EMBRAPA, 

2022a). 

Quanto a funcionalidade tecnológica da proteína, tais como solubilidade, capacidade de 

retenção de óleo/água, geleificante, emulsificante ou espumante, realização de modificações 

químicas, enzimáticas e mecânicas, definem sua aplicação no produto (GFI, 2022a). Métodos 

de extração são utilizados e podem ser classificados em métodos convencionais, em que se 

utiliza o fracionamento a seco ou extração úmida, e o método não convencional, que ocorre por 

meio de extração de proteínas assistida por enzimas, ou por extração salina, por separação por 

membranas (Ultrafiltração), separação eletrostática de proteínas, extração de proteínas 

assistidas por técnicas de ruptura celular e extração assistida por alta pressão (GFI, 2019).  A 

partir da extração, técnicas de estruturação inovadoras podem ser utilizadas para fazer produtos 

fibrosos que imitam fibras musculares por meio de diferentes rotas de processamento, sendo 

uma delas com a utilização de proteínas e/ou polissacarídeos misturadas para criar produtos 

fibrosos aplicáveis a uma força de cisalhamento (DEKKERS, 2018).  

2.3 Tendências de mercado  

 Dentre as transições que ocorreram no mundo nos últimos cinco anos, a mudança no 

estilo alimentar foi a mais evidente. A aceitabilidade e a introdução de alimentos com novas 

formulações com fonte vegetal, com mais fibras e nutrientes estão sendo utilizadas como parte 

do novo estilo de vida (LANG, 2020). Seja por restrições ou intolerâncias alimentares, a busca 

por uma alimentação mais saudável ou pela preocupação com a proteção do meio ambiente e 

redução dos gases do efeito estufa (FOOD SAFETY MAGAZINE, 2022); ou pelo apelo por 

rótulos limpos – Clean Label (ABIA, 2021); também por questões sociais, éticas aos animais, 
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sustentáveis, de saudabilidade (ABREGEL, 2020); e estéticas, com influências a baixas calorias 

e dietas naturais (MINTEL, 2020b).  

Essas mudanças, também podem ter sido estimuladas por ações como da Organização 

das Nações Unidas (ONU, 2015) que propõe até o ano de 2030, importantes objetivos para o 

mundo conhecido como Objetivos de Desenvolvimento Sustentável as ODS. Esses objetivos 

apontam a necessidade de se ter uma vida mais saudável, com redução de doenças crônicas, de 

assegurar padrões de produção e de consumo, assim como a industrialização de maneira 

inclusiva e sustentável, além de proteger, recuperar e promover o uso dos ecossistemas 

terrestres de maneira equilibrada sem danos extensos e intensos ao meio ambiente (ONU, 

2015). Além disso, incidentes na cadeia de suprimento de alimentos também pode desencadear 

efeitos negativos não só regionais, mas também globais (GFI, 2022b); como por exemplo os 

fatos recentes da pandemia (COVID-19), que têm contribuído nas modificações alimentares na 

maior parte do mundo, influenciando ainda mais no consumo de produtos de origem vegetal 

(MINTEL, 2020b). Devido ao acontecimento, muitas questões relacionadas a alimentos foram 

levantadas tais como como higiene, resistência antimicrobiana, doenças zoonóticas, mudanças 

climáticas e até fraude possibilitando identificar vulnerabilidades no sistema de produção e 

controle de alimentos (GFI, 2022b). Foi publicado em junho deste ano, um guia para o Dia 

Mundial da Segurança dos Alimentos afirmando que “Embora a COVID-19 não seja 

transmitida por alimentos, a pandemia causou impacto no nosso sistema agroalimentar [...]” 

(FAO; OMS, 2022). 

Assim, essas influências têm gerado grande interesse dos brasileiros em proteínas 

alternativas de origem vegetal. Os adeptos à dietas sem carne acreditam que produtos oriundos 

de fonte vegetal é mais saudável do que proteína animal, apresentando menos calorias, afetando 

menos ao meio ambiente e gerando menor sofrimento animal (MINTEL, 2019a). O Brasil foi 

classificado como sexto maior consumidor da categoria de produtos que proporcionam saúde e 

bem-estar, com aumento de 8% em 2019 em relação ao ano anterior (USDA, 2020b); por isso, 

produtos à base de plantas estão sendo disponíveis com mais frequência e facilidade, com um 

número maior de produtos lançados a cada ano (USDA, 2022).  

O mercado global também continua a se expandir, apresentando crescimento duas vezes 

maior das vendas no ano de 2021 em relação a quatro anos atrás no varejo de “carne à base de 

vegetais” (GFI & EUROMONITOR, 2021). Na América do Norte, a carne vegetal está 

ganhando força e o foco na sustentabilidade está impulsionando essa inovação alimentar 

(MINTEL, 2019c); produtos em substituição a proteína animal estão sendo associados à saúde 

das pessoas e do planeta (MINTEL, 2020c); na Europa o mercado livre de carne continua em 
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alta e sua redução de consumo ganhando impulso pois, as pessoas estão adquirindo consciência 

sobre as questões ambientais ligadas à produção geral de alimentos (MINTEL, 2019b).  

A indústria de proteínas alternativas cresceu consideravelmente e uma grande 

quantidade de produtos foram lançadas no mercado nacional (PLANT-BASEDBR, 2022a). 

Investimentos estão sendo feitos em todos os setores, para que a cadeia de suprimentos e a 

capacidade de fabricação consiga saciar a demanda por produtos de base vegetal (GFI, 2022b). 

Mas, para que os consumidores sejam atendidos, também é necessário considerar fatores como, 

renda, preços dos alimentos, preferências individuais, crenças e tradições culturais, bem como 

fatores sociais e econômicos, sendo estes interferentes na qualidade alimentar da população 

(WHO, 2018). A tradicional soja por exemplo, vem perdendo popularidade devido à alta escala 

de produção e efeitos ambientais gerados, dando, portanto, espaço para outras fontes como 

ervilha, lentilha e grão de bico nas formulações de produtos (ABREGEL, 2020).  

Devido a essas mudanças, as empresas multinacionais da linha Fast Food estão 

introduzindo produtos plant-based para acompanhar a demanda do público, tanto para 

vegetarianos e veganos, quanto para àqueles que querem consumir carne e proteína vegetal, os 

flexitários (BBC, 2019). Além do crescimento do varejo há outro mercado com evidente 

crescimento, o Food Service, com foco em uma alimentação mais conveniente, prática, 

saudável, segura e que remete a nutrição e bem-estar, por meio de alimentos que tenham 

características clean label, que sejam enriquecidos, integrais, vegetarianos/veganos, 

orgânicos/sustentáveis, que possua proteínas à base de plantas (ABIA, 2020). Um estudo feito 

com 600 pessoas, avaliou o comportamento alimentar de italianos onde 70% destes, consideram 

os alimentos de conveniência feitos à base de vegetais como úteis para se melhorar a 

alimentação, por serem disponíveis de maneira prática, de fácil preparo ou pré-cozido, sendo, 

portanto, uma alternativa para suprir o interesse de quem procura facilidade de consumo desse 

tipo de produto (KUMAR et al., 2017). 

2.4 Público alvo do mercado plant-based 

2.4.1 Veganismo 

 Quando o indivíduo opta por um estilo de vida diferente, mudanças nas escolhas 

acontecem como parte do processo. Pensando desta maneira, quando há modificações nos 

hábitos alimentares, principalmente quando se envolvem outros seres vivos, as opções por 

alimentos se tornam mais restrita e específica, corroborando para um modelo de vida que se 

denomina veganismo e vegetarianismo. É importante salientar que, ambos não consomem 
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produtos ou subprodutos oriundos do abate e nenhum alimento que tenha sido feito com 

auxiliares deste processo (VEGETARIAN SOCIETY, 2020). 

  Veganismo, segundo a “The Vegan Society” é uma filosofia de vida e um modo pela 

qual se vive, baseado na escolha de excluir na medida do possível e praticável, todas as formas 

de exploração e crueldade contra os animais - seja na alimentação, no vestuário, em cosméticos 

que testam em animais ou em outras esferas do consumo; seguindo  portanto um rigoroso 

padrão de alimentação com exclusão de carne, peixe, marisco, crustáceos, aves, além de ovos, 

leite e mel ou qualquer outro propósito que envolva animais (NZ VEGETARIAN SOCIETY; 

SVB, 2017; THE VEGAN SOCIETY, 2020; VEGETARIAN SOCIETY, 2020).  

2.4.2 Vegetarianismo 

De acordo com a Sociedade Vegetariana Norte-Americana (NAVS, 2020) e a Sociedade   

Vegetariana do Reino Unido (2020), vegetariano é aquele que consome alimentos oriundos de 

fontes vegetais como base de suas refeições, sendo composta por feijão, grãos, nozes, sementes 

e vegetais, frutas e leguminosas, podendo ainda incluir ovos, laticínios e mel, no entanto não se 

deve consumir carne ou frango, peixe ou marisco, insetos, gelatina ou coalho animal e gordura 

de animais. Já no Brasil, a Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB, 2017) preconiza o que se 

denomina “vegetarianismo estrito” - que não utiliza nenhum tipo de produto de origem animal 

na sua alimentação; no entanto eles reconhecem outras diferentes nomeações existentes que 

também podem ser considerados dentro do vegetarianismo como, ovolactovegetarianismo que 

utilizam ovos, leite e laticínios; lactovegetarianismo com consumo de leite e laticínios na sua 

alimentação e o ovovegetarianismo que consomem somente ovos como fonte alimentar de 

origem animal. 

 As razões pelas quais as pessoas escolhem ou passam a optar por uma alimentação sem 

carne se baseiam primeiramente a ética, isso se justifica por não compactuarem com a 

exploração, confinamento e abate de animais; com a utilização intensa e extensa do meio 

ambiente pela utilização do campo no setor pecuário, são outros motivos proeminentes, da 

produção agrária para alimentar os animais; relacionadas também ao risco aumentado de 

doenças aos indivíduos que consomem produtos de origem animal e efeitos benéficos 

associados aos que utilizam proteína vegetal como substituição (SBV, 2017); e ainda crenças 

religiosas, espirituais e econômicas também impulsionam as pessoas a se tornarem adeptas a 

este estilo de vida (NAVS, 2020).  

 Resultados de um estudo sugerem que, a aversão à comida que não seja a base de 

vegetais ainda se prevalece sobre os vegetarianos, sendo seus motivos ampliados a 
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subjetividade e consistente com crenças pessoais; no entanto dados mostraram que no indivíduo 

a nível neural, pode-se existir preservada, uma leve influência motivacional intrínseca 

relacionada a repulsa por alimentos de origem animal, o que reforça e explica algumas 

mudanças drásticas de estilo de vida (GIRALDO; BUODO; SARLO, 2016). 

2.4.3 Flexitarianismo 

Os consumidores estão sendo incentivados a aumentar a proporção de proteína vegetal 

em suas dietas para aumentar a sustentabilidade dos sistemas alimentares (SAINT-EVE et al., 

2020; SPENCER; CIENFUEGOS; GUINARD, 2018).  Com isso outro estilo de vida vem 

ganhando espaço, o flexitariano, um termo que combina as palavras "flexível" e " vegetariano" 

(ROSENFELD; ROTHGERBER; TOMIYAMA, 2020); ou ainda denominada semi-

vegetarianas, ou seja, dietas que incluem baixo consumo de carne por mês e menos de uma vez 

por semana (OUSSALAH et al., 2020); com a inclusão ocasional de carne ou peixe 

(DERBYSHIRE, 2017). As frequências de ingestão de carne, fornecem evidências empíricas 

para diferentes modos de flexitarianismo, incluindo flexitaristas leves, médios e pesados 

(DAGEVOS; VOORDOUW, 2013). Em resumo é uma alimentação não proibitiva e restritiva 

sendo, portanto, um consumo considerado mais equilibrado entre os grupos de alimentos. 

         Indivíduos flexitarianos são tão diferentes dos onívoros, quanto são diferentes 

dos vegetarianos, tanto em suas atitudes morais como em seus comportamentos (DE BACKER; 

HUDDERS, 2015). Comparados aos vegetarianos, os flexitarianos relataram menor 

centralidade, maior consideração onívora, menor motivação pró-social e menor motivação 

moral (ROSENFELD; ROTHGERBER; TOMIYAMA, 2020). Neste caso os direitos dos 

animais e as preocupações ecológicas, junto com as preferências de sabor, predizem o 

vegetarianismo, enquanto um aumento nos motivos de saúde aumenta as chances de ser 

semivegetariano, o que não exclui os fatores anteriores (DE BACKER; HUDDERS, 2015). 

Segundo Spencer et al. (2021), a dieta flexitarista resulta em dois principais benefícios à saúde: 

uma diminuição no consumo de alimentos de origem animal (carne e laticínios) e, portanto, de 

gordura saturada e um aumento nos ingredientes vegetais, como frutas, vegetais, nozes e grãos 

inteiros (SPENCER et al., 2021). É por isso que as dietas flexitaristas vêm ganhando 

popularidade - uma transição que parece ter sido alimentada também por combinação de 

preocupações com saúde, meio ambiente e bem-estar animal (DERBYSHIRE, 2017).  

O estudo de Michel, Hartmann e Siegrist (2020) demonstram que os produtos 

alternativos têm a melhor chance de substituir a carne com sucesso quando estes se assemelham 

a produtos cárneos, ou seja, se forem altamente processados em sabor e textura, que sejam 
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semelhantes à carne Vale ressaltar que cada produto de origem animal possui sua nomeação 

específica porque faz parte de sua definição como produto. Esses produtos são legalmente 

regulamentados e devem seguir normas e parâmetros de produção para se obter o produto com 

a sua devida classificação. Isso quer dizer que há uma cultura, um processo, tecnologia e 

originalidade nos produtos de origem animal e suas nomeações refletem isso. Portanto são 

pontos ainda em discussão por uma legislação. É importante buscar formas nas quais os 

aspectos culinários e ambientais se complementem de maneira a garantir que as mudanças na 

alimentação não dependam apenas de decisões individuais, mas sim que se tornem como parte 

integrante dos processos sociais regionais (DE BOER; AIKING, 2018). 

2.5 Proteínas alternativas 

2.5.1 Feijão-caupi - Vigna unguiculata (L.) 

O A produção brasileira de feijão tem representatividade no setor e se encontra entre os 

maiores produtores do mundo como segundo colocado e a Índia em primeiro como a maior 

produtora no ano de 2019; neste cenário, de acordo com a previsão da temporada de 2019/ 

2020, estimou-se um estoque inicial de 245,5 mil toneladas, seu consumo em 3.05 milhões de 

toneladas e o restante para importação e exportação (CONAB, 2020). Existem muitas 

variedades de feijão cultivadas no Brasil, preto, branco, mulatinho, carioca, fradinho, feijão 

fava, feijão-de-corda, entre muitos outros (BRASIL, 2014). O feijão-caupi (Figura 2.1) é o 

segundo mais produzido no país, e diferentemente dos demais feijões, este é pertencente a 

espécie Vigna unguiculata (L.), que popularmente recebe diferentes nomes -feijão-de-corda, 

feijão-fradinho, feijão de praia, feijão miúdo e feijão macaçar, a depender da região (CNA, 

2020; CNA, 2022). É cultivado no estado do Piauí e na Bahia principalmente, além do 

Amazonas, Maranhão, Mato Grosso e Minas Gerais, sendo considerado uma cultura de ciclo 

curto, de moderada exigência hídrica e com rusticidade suficiente para se desenvolver em solos 

de baixa fertilidade (OTTONI, et al., 2021); o que tem estimulado a agricultura familiar, 

gerando a economia local e favorecendo assim formas solidárias de viver e produzir (BRASIL, 

2014; BRASIL, 2022; EMBRAPA, 2021). 
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Figura 2.1 – Vagem e grão de Feijão-caupi. 

 
Fonte: Embrapa (2015). 

 

O consumo mais difundido que se tem hoje do feijão-caupi, é do grão e da farinha para 

produção de acarajé (DAS NEVES; HASHIMOTO; GOMES, 2021). No entanto pesquisas 

vêm sendo feitas para promover ampliação de aplicação do feijão e seus processamentos como 

por exemplo, a adição de farinha integral do grão em barra de cereal alimentícia (MOREIRA-

ARAÚJO et al., 2021); na formulação de produtos panificáveis (FROTA, et al., 2010); no 

fornecimento de produtos expandidos de em extrusora para produção de snacks 

(HASHIMOTO; SCHMIELE; NABESHIMA, 2021); na elaboração de produtos de rápido 

preparo, tais como sopas, pudins e mingaus, por apresentaram alto índice de solubilidade em 

água (GOMES; REIS; SILVA, 2012); e ainda pode ser utilizado como alternativa a consumidor 

que apresentam intolerância ou restrição ao consumo de glúten atendendo esse tipo de demanda, 

além de serem mais saudáveis e nutritivos (DAS NEVES; HASHIMOTO; GOMES, 2021). O 

desenvolvimento e enriquecimento de alimentos é de grande importância não só para a 

indústria, mas também para a melhoria da nutrição da população, onde novos produtos podem 

ser criados ou os já existentes podem ser otimizados (DE OLIVEIRA, et al., 2021). A utilização 

da matéria prima oriunda do Feijão-caupi é necessária também para aumentar a oferta de 

produtos de baixo custo, principalmente para a população de baixa renda (DE OLIVEIRA, et 

al., 2021). Alimentos contendo farinha de feijão-fradinho, bem como alimentos não 

processados, demonstraram aumentar significativamente os níveis de vitaminas e minerais, 

tornando os alimentos mais nutritivos como um todo (DAS NEVES; HASHIMOTO; GOMES, 

2021; HASHIMOTO; SCHMIELE; NABESHIMA, 2021; DE OLIVEIRA, et al., 2021).  

         As leguminosas de modo geral são constituintes importantes para a saúde, sendo 

este grupo de alimentos o mais consumidos por vegetarianos (HADDAD; TANZMAN, 2003). 

Os grãos apresentam propriedades que podem contribuir para a prevenção de doenças crônicas 

e seus riscos, além de serem considerados com baixo índice glicêmico e com potenciais efeitos 
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hipocolesterolêmicos (TRINIDAD et al., 2010).  O Feijão por exemplo é uma fonte importante 

de nutrientes, uma vez que se apresenta teor expressivo de proteínas de origem vegetal, 

constituindo-se de vitaminas e minerais que desempenham papel importantes na prevenção de 

deficiências de micronutrientes (BRASIL, 2014), possuem ainda na composição amido, UFA 

(ácido linoléico) e fibras alimentares (GANESAN; XU, 2017). São ainda interessantes por 

apresentarem fitoquímicos que possuem capacidade protetora contra inúmeras patologias ou 

distúrbios como doença coronariana, diabetes, hipertensão e inflamação (BOUCHENAK; 

LAMRI-SENHADJI, 2013); assim como compostos polifenólicos com efeito antioxidantes; e 

com inúmeras outras propriedades de promoção a saúde como antidiabéticas, antiobesogênica, 

antiinflamatórias, antimutagênicas e anticarcinogênicas (GANESAN; XU, 2017). 

2.5.2 Cogumelos 

 A estrutura que se denomina de cogumelo é na realidade apenas o corpo de frutificação 

do fungo (MILES; CHANG, 2004). De acordo com o Codex Alimentaruis (CODEX STAN 38-

1981), fungos quando comestíveis, são de um grupo específico de plantas - crescem selvagens 

ou cultivados, e que após o processamento se tornam adequados para uso o consumo. A RDC 

nº 272, de 22 de setembro de 2005 define o cogumelo comestível como, 

produto obtido de espécie(s) de fungo(s) comestível(is), 

tradicionalmente utilizada(s) como alimento. Pode ser dessecado, 

inteiro, fragmentado, moído ou em conserva, submetido a processo de 

secagem e ou defumação e ou cocção e ou salga e ou fermentação ou 

outro processo tecnológico considerado seguro para a produção de 

alimentos (BRASIL, 2005). 

Para sua obtenção é necessário haver uma parte vegetativa chamada micélio, este  

compreende um sistema de fios de ramificação e fios semelhantes a cordas que se ramificam 

através do solo, composto, tora de madeira ou outro material lignocelulósico no qual o fungo 

se desenvolve (MILES; CHANG, 2004); além disso, é importante condições favoráveis para 

que ocorra adequadamente esse desenvolvimento, crescimento e amadurecimento; por fim o 

micélio produzirá o corpo frutífero do fungo denominado “cogumelo” (CHANG, 2008). A 

composição do meio de cultivo reflete na composição química e bioquímica dos corpos de 

frutificação (BACH, 2017); fatores tais como, escolha da espécie, cepas e variedades; as 

condições edafoclimáticas (época e região) e de cultivo (substrato utilizado); estádio de 

desenvolvimento e grau de maturação; manuseio e colheita, armazenamento pós-colheita; 

transporte e processo de conservação (FURLANI et al., 2004) são fatores que contribuem para 

as características finais do produto.  
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 De acordo com a Associação Nacional de Produtores de Cogumelos (ANPC, 2018) a 

cadeia produtiva do cogumelo no Brasil tem se estruturado aos poucos e, atualmente, seu 

cultivo está disseminado em várias regiões do país, principalmente por meio da agricultura 

familiar. Os principais produtores têm se concentrado no estado de São Paulo e no Paraná, além 

de pequenos cultivos em Minas Gerais, Rio de Janeiro, sul da Bahia, Pernambuco, Brasília e 

no Rio Grande do Sul. Os cogumelos comestíveis, medicinais e selvagens são os três principais 

componentes da indústria global de obtenção (ROYSE; BAARS; TAN, 2017). A produção 

mundial de cogumelos comestíveis cultivados, aumentou mais de 30 vezes desde 1978 e a 

China é o principal produtor (ROYSE; BAARS; TAN, 2017). Seu cultivo é um sistema 

biotecnológico eficiente, pois altos rendimentos e boa produtividade são alcançados com 

poucos controles ambientais, além de possuírem tempos de crescimento curtos, crescem em 

uma ampla gama de temperaturas e sua capacidade de usar vários materiais lignocelulósicos 

como substratos, além de possibilitar a utilização de resíduos agrícolas, agroindustriais e 

florestais disponíveis regionalmente (PIÑA-GUZMÁN; NIETO-MONTEROS; ROBLES-

MARTÍNEZ, 2017). 

São exemplos de fungos comestíveis os cogumelos das espécies Pleurotus ostreatus, 

conhecido como Shimeji Branco (gênero Pleurotus sp.), o Agaricus bisporus (gênero Agaricus 

sp.) nomeado de Champignon de Paris e o Lentinula edodes (gênero Lentinula) também 

conhecido como Shiitake (VALVERDE; HERNÁNDEZ-PÉREZ; PAREDES-LÓPEZ, 2015; 

ANPC, 2018). Eles apresentam potencial de agregar intensidade aos alimentos por meio de 

sabor e de aromas agradáveis (YILDIZ et al., 2015) e isso se deve a característica umami que 

eles apresentam. Os cogumelos comestíveis têm um gosto umami peculiar, que os torna mais 

palatáveis e adaptáveis na maioria das preparações culinárias (HAJEB; JINAP, 2015; SUN et 

al., 2020); apresentando capacidade de modular o sabor doce, realçar o sabor salgado e suprimir 

o gosto amargo (WANG; ZHOU; LIU, 2020). Este sabor agradável e saboroso que lhe é 

atribuído, é devido à presença de sais de sódio oriundos de aminoácidos glutâmicos e aspárticos, 

que em sinergia com outros compostos formam reações que produzirão pigmentos de Maillard. 

(SUN et al., 2020). Por isso há um interesse crescente pela utilização de cogumelos com 

finalidade umami. Foi feito um estudo utilizando o subproduto de cogumelo como ingrediente 

umami, com ação de intensificador de sabor uma vez que ele apresenta aminoácido glutamato 

livre naturalmente; os resultados mostraram que o efeito umami teve desempenho semelhante 

ao de glutamato monossódico comercial nos sabores salgado, deste modo ele foi considerado 

uma alternativa potencial para substituir o sódio, contribuindo para a redução do uso de aditivos 

na formulação do produto (DOS SANTOS HARADA-PADERMO, 2021). É por isso que eles 
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ainda continuam sendo tratados como uma iguaria e podem ser apreciados tanto pelas suas 

características gastronômicas, conferindo sabor e aroma, como também pelo seu valor 

nutricional (FURLANI et al., 2004). Um outro estudo utilizou extrato de Shiitake (12,5%) na 

formulação de hambúrguer bovino, que também apresentou capacidade de reduzir o teor de 

sódio em 75% na formulação, obtendo um produto final mais saudável com baixo teor de sódio 

em relação ao controle, mantendo ainda as características sensoriais desejadas pelo consumidor 

(MATTAR, 2016). Outra pesquisa mostrou que o extrato hidrofílico de cogumelo pode ser uma 

fonte promissora de antioxidante natural para alimentos e produtos ampliando vida útil de 

prateleira dos alimentos (BARROS et al., 2011), isso demonstra sua amplitude de utilização 

também como ingrediente.  

 A variedade botânica, o processamento e o cozimento dos cogumelos são determinantes 

efetivos da composição centesimal final (MANZI; AGUZZI; PIZZOFERRATO, 2001). Eles 

apresentam bom teor de proteína bruta e carboidratos, moderados em fibra (β-glucanas e 

quitina) e cinzas e baixo no teor de gordura, sendo pequenos seus valores de energia, e uma boa 

fonte de aminoácidos essenciais (lisina mais abundante), vitaminas (tiamina, riboflavina, 

niacina e pró-vitamina D) e minerais (potássio e fósforo principalmente, zinco e cobre) sendo 

ambos conteúdos dependente da espécie (MATTILA, 2001; FURLANI, 2004; MILES; 

CHANG, 2004; VALVERDE; HERNÁNDEZ-PÉREZ; PAREDES-LÓPEZ, 2015); além disso 

os micélios de cogumelos comestíveis produzidos são alimentos funcionais ou biofortificados, 

devido aos seus compostos bioativos e à bioacumulação de microelementos (Se, Fe e Zn) 

presentes (VELEZ et al., 2019). Há também reconhecimento, por sua propriedade terapêutica 

(ATILA, 2017); devido a presença específica da ergotioneína (aminoácido produzido por 

fungos); fenólicos totais que são protetores antioxidantes (DUBOST; OU; BEELMAN, 2007); 

e por fim, ação antimicrobiana, anti-inflamatório, antimutagênica, anticarcinogênica, neuro e 

hepatoprotetor (BACH, 2017; SATHYAN, 2017). Esses diversos benefícios podem exercer 

papel variado na saúde humana. 

2.5.3 Subproduto de cogumelos: Estipe  

A indústria de alimentos e pequenos produtores além de gerar novos produtos e 

lucratividade para o setor, também tem focado em questões de saúde ambiental desenvolvendo 

estratégias para reduzir desperdícios e perdas desse sistema de produção alimentar 

(PADERMO, 2020). Os resíduos obtidos na produção de cogumelos, os estipes conhecidos 

como caules, que antes eram descartados, passaram a ganhar valor agregado por meio de sua 

utilização, uma vez que é uma fonte interessante com propriedades funcionais e nutricionais 
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para o ser humano (ANTUNES et al., 2020). A quebra do corpo de frutificação também tem 

um destino inferior, que junto ao estipe representam aproximadamente 20% do peso dos 

cogumelos produzidos (WANG, 2020).  Atualmente, os cogumelos e seus subprodutos têm 

sido utilizados para fortificar diversos produtos alimentícios (KUMAR et al., 2022); e 

principalmente como composto para ração animal (GUO; ZHANG; FANG, 2022; KUMAR et 

al., 2022; WANG, 2020); para geração de etanol e outras fontes biológicas de energia, como 

absorventes no tratamento de esgoto e como fertilizante na correção do solo (GUO; ZHANG; 

FANG, 2022). 

Foi feito um estudo utilizando a estipe de Shiitake com o intuito de obter um ingrediente 

composto em umami, que ao final apresentou efeito potencial de sua aplicação em alimentos 

para redução de sódio, contribuindo para a inutilização de aditivos (PADERMO, 2020). Outro 

trabalho, avaliou também a aplicação do ingrediente umami de subproduto de cogumelo com o 

propósito de atuar como intensificador de sabor em hambúrguer bovino, tendo como dados 

finais a benéfica aplicação para diminuição dos teores de sal nesse tipo de produto (FRANÇA 

et al, 2022). Além dessa característica umami, a estipe também pode contribuir com outras 

propriedades, Berteli (2021) e colaboradores estudaram as características bioquímicas do píleo 

e do estipe de cogumelo; e observaram que o píleo apresenta maiores teores de proteínas, cinzas, 

tocoferóis e ácidos orgânicos, principalmente ácido málico e que o estipe revela maiores teores 

de carboidratos, energia, açúcares solúveis e ácidos fenólicos, principalmente ácido p -

hidroxibenzóico (BERTELI et al., 2021); os estipes ainda podem conter quantidades de 

polissacarídeos, triterpenos, ergosterol, glicoproteínas, fibra alimentar e outros bioativos, dos 

quais componentes funcionais podem ser extraídos para benefícios à saúde (WANG, 2020).  

 



30 

 

3 MATERIAIS E MÉTODOS 

O experimento foi realizado nos laboratórios do Departamento de Ciências dos 

Alimentos da Universidade Federal de Lavras (DCA/UFLA), sendo dividido em quatro etapas: 

1) avaliação dos produtos comerciais; 2) pesquisas com consumidores; 3) desenvolvimento do 

análogo a hambúrguer e 4) análises do novo produto. 

 

3.1 ETAPA 1: Avaliação dos produtos comerciais 

 

O objetivo desta etapa foi conhecer alguns produtos de base vegetal do mercado, 

caracterizando-os quanto a quantidade de proteína presente e as gorduras, além dos ingredientes 

que tem sido adicionado com maior frequência nesses produtos.  

 Foram feitas buscas via internet em sites das marcas nacionais e internacionais, que 

comercializam produtos de base vegetal ("hambúrgueres veganos"). Os sites foram 

selecionados por meio de busca utilizando termos de pesquisa relacionados a “hambúrguer 

vegano”, “plant-based hamburger”, “hambúrguer de vegetais” ou “plant-based”. A coleta de 

dados ocorreu no período de agosto do ano de 2020 a dezembro de 2021, acompanhando as 

atualizações feitas dos produtos e novos lançamentos.  

 Os dados foram coletados um a um manualmente e armazenados em Planilhas do Excel 

(Microsoft® Excel® 2019 Versão 2205 Build 16.0.15225.20028). As informações disponíveis 

nos rótulos foram adicionadas a planilha, sendo separadas por lista de ingredientes dos produtos 

para avaliação da gordura mais utilizada e a fonte proteica principalmente; também se avaliou 

a Tabela de informação nutricional para verificar o conteúdo de proteína vegetal, gordura total 

e saturada ambas em gramas (g) baseada em produtos com porções de 100g. 

 As marcas e seus produtos foram codificados e tabulados em Excel. Foram feitas as 

médias de proteínas e gorduras totais e saturadas da Tabela de informação nutricional dos 

produtos. Além disso foram avaliados lista de ingredientes uma a uma, as palavras que mais se 

repetiam relacionadas a base gordurosa e base proteica. Essas palavras foram quantificadas pela 

frequência recebendo pontuação de 1, e somado cada vez que a palavra se repetia. As 

informações obtidas foram demonstradas utilizando gráficos de barra elaborados no programa 

R Studio versão 4.1.0. 
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3.2 ETAPA 2: Pesquisa com os consumidores 

Nesta etapa, o objetivo foi conhecer consumidores que se autodeclaravam dentro do 

público alvo a fim de coletar informações relacionadas a saudabilidade e caracterização de um 

produto plant-based ideal.  

Após aprovação pelo Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos da 

Universidade Federal de Lavras (COEP/UFLA), com registro CAAE: 47608821.7.0000.5148 

(ANEXO A), um estudo de natureza quantitativo foi realizado no mês de julho de 2021 a 

dezembro do mesmo ano. Aplicou-se um questionário online estruturado (APÊNDICE A), com 

questões de múltipla escolha e abertas, no anonimato pelo “Formulários Google”. Os 

participantes foram convidados a responde-lo através de um link de publicação, disponibilizado 

em uma página de redes social (Instagram), criada especificamente para a coleta de dados, 

sendo monitorado pela pesquisadora deste trabalho. O link da pesquisa também foi 

compartilhado em grupos de veganos, vegetarianos e flexitários do Facebook e WhatsApp, com 

ampla divulgação seguindo um modelo de recrutamento de Snowball, uma técnica de 

amostragem que permite alcance em populações pouco conhecidas ou de difícil acesso.    

Inicialmente no questionário, apresentou-se aos participantes o Termo de consentimento 

livre e esclarecido (TCLE – APÊNDICE B) e apenas após o consentimento a pesquisa foi 

iniciada. De acordo com o objetivo deste trabalho, avaliou-se, portanto, o conhecimento e a 

percepção dos consumidores sobre produtos de base vegetal e análogos a hamburguer 

totalizando 4 sessões com 25 perguntas. O público-alvo do questionário foram veganos, 

vegetarianos e flexitários maiores de 18 anos.  O critério de exclusão se aplicou a pessoas que 

se declaravam através da opção no questionário, selecionando a palavra “onívoro”, sendo 

direcionada diretamente para o fim da página de agradecimentos da pesquisa. Cada participante 

pode responder uma única vez e o questionário ficou aberto e disponível até que se conseguisse 

200 respostas no mínimo para o estudo. 

Estruturação do questionário aplicado: 

Seção 1 – Conhecendo o público  

Gênero, idade, local onde reside, renda salarial, grau de escolaridade; como a pessoa se 

considera (vegano, vegetariano, flexitário ou onívoro; o que leva a pessoa a optar por esse estilo 

de vida 

Seção 2 – O público e o produto 
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Se é consumidor de plant-based do mercado; se é consumidor de análogo a carne; 

frequência de consumo; qual análogo a carne se consome mais; o que esses produtos de base 

vegetal devem apresentar principalmente; opinião sobre o preço dos produtos análogos a carne. 

Seção 3 – Saúde 

Sobre o que seria um produto saudável; se eles acham que os produtos de base vegetal 

do mercado são saudáveis; conhecimento sobre gordura saturada e aonde ela é encontrada; se 

tem teria interesse em consumir um novo produto vegano com gorduras que sejam de melhor 

qualidade nutricional. 

Seção 4 – Sobre os hambúrgueres 

Por qual hambúrguer de base vegetal eles optariam (aspecto de vegetais ou miméticos 

a carne); intenção de compra de um novo produto; tipo de gordura que seria do interesse em 

aplicar no análogo a hambúrguer; se eles pagariam mais caro por um produto com maior 

saudabilidade. 

Os dados obtidos foram tabulados de acordo com o número de respostas e sua frequência 

e apresentados em forma de gráficos e Tabelas. 

3.3 ETAPA 3: Desenvolvimento do análogo a hambúrguer 

 Para o desenvolvimento do produto análogo à hamburguer foi desenvolvida uma 

formulação utilizando cogumelos Shimeji e Champignon paris frescos e orgânicos de pequenos 

produtores local e Shitake seco produzido no Departamento de Biologia da UFLA, ambos sendo 

utilizados com o intuito de agregar sabor e cor. Foi utilizado também grão de feijão-caupi seco 

para produção da farinha e isolado proteico de feijão-caupi (itens 3.3.1 e 3.3.2), ambos com 

finalidade de atuar como base proteica e agente ligante. Azeite de Oliva Extra Virgem 

(Pramesa) também foram utilizadas como fonte de gordura. Além desses ingredientes, 

condimentos a granel obtidos no mercado local como, sal, pimenta (branca e preta), noz 

moscada alho e cebola (desidratado) também foram adicionados a formulação como agentes de 

sabor. 

3.3.1 Farinha de Feijão-caupi 

O feijão-caupi foi obtido no mercado local da cidade de Lavras-MG, sendo seus dados: 

Marca PINK, Grupo II, Classe Branco, Tipo 1, Lote: 0000008111, Validade: 04/07/2022. 

Dois métodos de obtenção foram testados previamente, para avaliar a melhor 

aplicabilidade como massa do hambúrguer. Dois tipos de farinhas obtidas de feijão-caupi foram 
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feitas (Figura 3.1), sendo um com o grão passado pelo processo de fervura (F2) para formulação 

do análogo a hambúrguer e a outra com o grão cru sem processamento térmico (F1) para 

obtenção do isolado proteico de feijão.  

      Figure 3.1 - Grãos de Feijão-caupi e sua farinha, F1 e F2. 

 

Fonte: Da autora (2022). 

O processo de obtenção da farinha F2, segue de acordo com metodologia proposta por 

Bento e colaboradores (2021), com adaptações. Foram utilizados 1:3 de feijão cru e água 

potável. A água foi aquecida até 100°C; após período o feijão foi colocado e deixado sob fervura 

por 15 minutos. Dado o tempo, foi retirado o excesso de água e colocado em bandeja forrada 

com papel manteiga e levado para estufa (Estufa de Secagem e Esterilização Fanem Mod. 320-

SE) a 60°C por 24 horas. Posteriormente esperou-se o grão atingir temperatura de 25°C. O grão 

de feijão seco foi primeiramente quebrado em liquidificador industrial (KD Eletro Mod.LBR-

8). Logo, levado a moinho (Moinho Multi-Uso Tecnal-631/3) para processamento da farinha. 

A Farinha foi passada em peneira (Bertel) de 40 mesh para padronizar granulometria. A farinha 

final obtida foi acondicionada em saco plástico próprio para embalar a vácuo (Embaladora 

R.Baião Mod. BD420), e armazenado a 25°C. 

O rendimento obtido da farinha de feijão-caupi passado pelo processo de fervura 5 

minutos, apresentou 90,5% de rendimento, o que é consideravelmente satisfatório com poucas 

perdas de resíduo. 

3.3.2 Isolado Proteico de Feijão-caupi 

 

F2 F1 

F1 F2 

http://www.kdeletro.com.br/kd-eletro
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Primeiramente, foi necessário obter a farinha de feijão-caupi. Seguiu-se a metodologia 

proposta por Bento e colaboradores (2021), com adaptações. O grão de feijão-caupi cru foi 

colocado em bandeja forrada com papel manteiga e levado para estufa (Estufa de Secagem e 

Esterilização Fanem Mod. 320-SE) a 60°C por 24 horas. Posteriormente esperou-se o grão 

atingir temperatura de 25°C. O grão de feijão seco foi primeiramente quebrado em 

liquidificador industrial (KD Eletro Mod.LBR-8). Logo, levado a moinho (Moinho Multi-Uso 

Tecnal-631/3) para processamento da farinha. A Farinha foi passada em peneira (Bertel) de 60 

mesh para padronizar granulometria finamente. A farinha final obtida (F1) foi acondicionada 

em saco plástico próprio para embalar a vácuo (Embaladora R.Baião Mod. BD420), e 

armazenado a 25°C.  

Para produção do isolado proteico de feijão-caupi, foram feitas adaptações sob as 

metodologias de Du et al. (2018); Zhu et al. (2021) e Ge et al. (2020). A farinha de feijão foi 

suspensa em água deionizada, utilizando um béquer de 4 litros, na proporção de 1:3 (p/p) e 

homogeneizada com bastão de vidro. A parte que não se dissolveu completamente (grumos), 

foi dissolvido utilizando mixer (Mallory). A suspensão foi deixada em temperatura de 25°C em 

repouso por 2 horas para decantação (Figura 3.2 - B). Após período o sobrenadante foi retirado 

e armazenado em outro béquer. O resíduo do fundo foi descartado. A solução do sobrenadante 

foi ajustada para pH 10, utilizando NaOH a 1,0 mol/L, sendo agitado manualmente por 5 min. 

Após período o béquer foi coberto com filme mantido a temperatura de 4-5°C por 24 h. 

Posteriormente o pH foi ajustado para 4,5 com adição de HCl na concentração de 1 mol/L., 

sendo ajustado para misturar a solução com o ácido e mantido por 5 dias a 4-5°C para que 

ocorresse a precipitação da proteína vegetal. O sobrenadante foi descartado e o precipitado 

armazenado para posterior processo de secagem. Todo processo é representado na Figura 3.2. 
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Figura 3.2 – Representação do processo de obtenção do isolado de feijão. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Legenda: A – Farinha F1. B – Hidratação da farinha em água deionizada; decantação do resíduo e 

descarte. C – Adição de NaOH no sobrenadante. D – Adição de ácido HCl e início da precipitação da 

proteína. E – Homogeneização do ácido e armazenamento para decantação do precipitado. 

Fonte: Da autora (2022). 

O isolado proteico obtido foi seco por atomização utilizando um Spray dryer (LM-MSD 

1.0) (Figura 3.3), segundo metodologia de Gomes et al. (2006), com adaptações. A temperatura 

de atomização no bico injetor do aparelho foi de 190ºC e a temperatura de saída do produto 

apresentou-se a 108ºC, com uma vazão média de 10 L de caldo/hora.  
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Figure 3.3 – Secagem do isolado proteico de feijão-caupi. 

 

Legenda: A – Equipamento Spray dryer. A1 – Béquer com o precipitado do isolado proteico de feijão-

caupi na parte inferior (parte superior descarte) fluindo do equipamento para secagem. A2 – Frasco 

coletor do isolado obtido seco. 

Fonte: Da autora (2022). 

De acordo com a produção do isolado, com 1kg da farinha de feijão-caupi cru, se obteve 

rendimento de 34,5% de isolado. No trabalho de Liu et al. (2003), utilizando soja, rendimento 

do isolado proteico de soja foi de 38%. O que se aproxima do valor obtido. 

3.3.3 Elaboração do análogo a hambúrguer  

Foram utilizados cogumelos shitake desidratados (píleo e estipe) adquiridos no 

Departamento de Biologia da Universidade Federal de Lavras (DBI/ UFLA), íntegros e secos 

em embalagens a vácuo, separados por espécies e identificados. Foram pesados secos 20g de 

píleo e mensurados em proveta 200ml de água filtrada para hidratação e 20g de estipe em 100ml 

de água (Tabela 3.1).  

Tabela 3.1 - Processo de hidratação das estruturas do cogumelo seco. 

 Shiitake seco (g) Água Inicial (ml) Shiitake hidratado (g) Água final (ml) 

Píleo 20 200 145 70 

Estipe 20 100 64 53 

Fonte: Da autora (2022). 

A hidratação ocorreu por 30 minutos, ficando o píleo e estipe inicialmente em imersão 

na água. A água final foi utilizada para hidratar os condimentos. A quantidade reidratada 

A 

A1 

A2 
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necessária para a formulação, se encontra na Tabela 3. O píleo e a estipe já hidratados foram 

colocados em pratos forrados em papel toalha para absorção do excesso de água. Estes foram 

picados, filetados e grelhados em chapa (Prógas PR-700GN), para formação de pigmentos 

resultantes da reação de Maillard. O estipe de shitake foi triturado em liquidificador (Philco), 

por apresentar característica fibrosa. 

   Figura 3.4 – Processo de hidratação do píleo e estipe de Shiitake. 

  

Legenda: A – Parte inferior corresponde ao estipe desidratado e na parte superior no processo 
de reidratação. B – Parte inferior corresponde ao píleo desidratado e a parte superior no processo de 

reidratação. 

Fonte: Da autora (2022). 

 

Os cogumelos frescos Shimeji e Champignon Paris, foram grelhados, filetados e picados 

também.  

A formulação foi definida a partir de pré-testes feitos anteriormente, sendo a final 

representada na Tabela 3.2, com seus respectivos ingredientes. A farinha de feijão-caupi e o 

isolado proteico obtidos no item anterior (3.3.1 e 3.3.2). 
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Tabela 3.2 - Formulação para elaboração do análogo a hambúrguer. 

Ingredientes Quantidade (%)  

Farinha de Feíjão-caupi 12 

Isolado Proteico de Feijão-caupi 2,0 

Píleo de Shiitake picado* 4,0 

Píleo de Shiitake filetado* 6,7 

Estipe de Shiitake* triturada 4,5 

Shimeji branco fresco picado 20 

Champignon fresco filetado 20 

Azeite de Oliva Extra Virgem 5,0 

Alho granulado desidratado 1,0 

Cebola granulada desidratada 2,0 

Sal refinado 1,0 

Pimenta preta em pó 0,03 

Pimenta branca em pó 0,03 

Noz moscada em pó 0,03 

Legenda: *cogumelo seco que passou pelo processo de hidratação, o percentual corresponde ao produto 

já hidratado. 

Fonte: Da autora (2022). 

 

Pesou-se em balança 120g de farinha de feijão para 200ml de água filtrada a 25°C, para 

hidratação da farinha. A massa obtida apresentou peso de 270g, sendo armazenada a 25°C. 

As demais, matérias-primas foram pesadas e colocadas em um bowl junto com a farinha 

hidratada e o isolado de feijão, com exceção dos cogumelos grelhados. A massa foi misturada 

até homogeneização dos ingredientes, com textura compacta e lisa. Foram adicionados depois 

a massa, os cogumelos grelhados sendo misturado de maneira a uniformizar a distribuição. 

Foram pesadas cem gramas de massa, sendo colocada em aro inox para hambúrguer com 1cm 

de espessura (Figura 3.5). Foram então etiquetados e colocados em freezer para congelamento 

(-18°C).  
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Figura 3.5 – Elaboração da massa do análogo a hambúrguer 

Legenda: A – Massa de feijão-

caupi (farinha (F2 hidratada) e cogumelos grelhados. B - Cogumelos filetados e picados. C – Análogo 

a hambúrguer congelado.  

Fonte: Da autora (2022). 

 

Do total da formulação obtida, 63,2% foi o rendimento da massa para produção do 

análogo a hambúrguer. Os produtos obtidos foram armazenados congelados (-18°C) até o 

momento das análises, quando foram descongelados (4°C) por 1h.O análogo a hambúrguer foi 

feito em três repetições, em semanas diferentes. As análises a seguir foram feitas em triplicata 

cada repetição.  

3.4: ETAPA 4: Análises da formulação e do isolado proteico de feijão-caupi 

3.4.1 Composição centesimal  

 A determinação da umidade, cinzas, proteínas foi feita pelo método da AOAC (2016), 

os lipídios pelo método de Folch (1957), com adaptações e o carboidrato por diferença. 

A umidade foi determinada por meio de secagem da amostra em estufa. Cadinhos de 

porcelana foram previamente secos e pesados. Pesou-se 5g de amostra em triplicata e 

posteriormente foi colocado em estufa a 105 °C até a aquisição de peso constante; sendo 

calculado seu percentual de acordo com a equação abaixo: 

 

% 𝑈𝑚𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒 =  𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙 − 𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑓𝑖𝑛𝑎𝑙  

𝑝𝑒𝑠𝑜 𝑖𝑛𝑖𝑐𝑖𝑎𝑙
 𝑥100 

Para determinação das cinzas, foram pesadas em triplicata 5g amostras em cadinhos de 

porcelana (previamente secos em estufa a 105°C e armazenados em dessecador). As amostras 

nos cadinhos foram incineradas e colocadas em mufla a temperatura de 550° por 4 horas 

A B C 

(3.1) 
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aproximadamente. Após frio, colocou-se os cadinhos em dessecador e estes foram pesados em 

balança. Posteriormente foi calculado de acordo com a formula abaixo.  

 

% cinzas =
peso da amostra +  cadinho −  peso do cadinho

peso da amostra
 𝑥 100 

Para determinação de lipídios, utilizou-se metodologia de Folch (1957) foram pesados 

5g de amostra trituradas em um Erlenmeyer de 250ml, adicionou-se 40ml de solução de 

clorofórmio com metanol na proporção de 2:1 (v/v). A solução foi homogeneizada em turrax 

(Turratec TE 102; TECNAL) por 1 min, sendo filtrado em papel filtro.  Adicionou-se 2ml de 

solução de KCl a 0,8% ao filtrado e agitou-se vigorosamente por alguns segundos. A solução 

foi transferida para funis de separação (250ml), lavados previamente com a solução inicial de 

clorofórmio e metanol. Após um período houve a separação de fases, onde a camada inferior 

(metanol e água) foi descartada e a superior (lipídios e clorofórmio) coletada em tubos de vidro 

previamente pesados e secos. Os tubos com a amostra obtida, foram levados para secagem 

utilizando nitrogênio gasoso, e depois em estufa por 1h a 105°C. Após frio os tubos foram 

pesados novamente e calculado seu percentual de acordo com equação abaixo. 

% lipídio =
peso do tubo com a gordura − peso do tubo

peso da amostra
 x 100 

Para determinação do teor de proteína bruta foi obtido pela determinação do teor de 

nitrogênio total por destilação em aparelho Micro-Kjeldahl, usando-se o fator 6,25 para cálculo 

da concentração de proteína de acordo com a AOAC (2012). Pesou-se tubos de digestão de 

Kjedahl e adicionou-se 0,15g de amostra homogeneizada em triplicata. Solução catalítica 

(digestora) foi adicionada nos tubos e estes foram levados para bloco de digestão em capela por 

um período de 4h até tonalidade de azul cristalino, a cor final da digestão. Solução de NaOH a 

50% de concentração foi utilizada no equipamento para destilação de nitrogênio. Solução de 

ácido bórico também foi utilizada como indicador. A solução de nitrogênio obtida foi titulada 

com HCl a 0,01N.   

% nitrogênio total =
Va x Fc x 0,0014 x 100 

peso da amostra
 

 

Legenda: Va = volume da solução de ácido clorídrico gasto na titulação da amostra.  Fc = Fator de 

correção para o ácido clorídrico. 

(3.3) 

(3.2) 

(3.4) 
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 Para determinação do teor de carboidratos foi calculado pela diferença da porcentagem 

total e soma de todos os outros componentes, como demonstra fórmula abaixo.  

 

% carboidrato = 100% − (% umidade + % proteína + % gordura + % cinza) 

3.4.2 Perda por encolhimento  

O diâmetro e a espessura dos hambúrgueres crus e grelhado (chapa) foram registrados 

usando um paquímetro e calculados usando a seguinte expressão:  

 

% redução D =
(D da amostra cru − D da amostra cozida)

D da amostra cru
 x 100 

 

Legenda: D = Diâmetro 

3.5 Avaliação das características sensoriais: Grupo de Foco 

 A análise sensorial conduzida em um único dia, em duas sessões (às 9 horas da manhã 

e às 15 horas) no Laboratório de Desenvolvimento de Novos Produtos, do Departamento de 

Ciência dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras/MG. Foi apresentado o propósito do 

grupo de foco, o papel do moderador e o objetivo do estudo. O levantamento das características 

da formulação desenvolvida foi por meio da metodologia de Grupo de Foco. Os participantes 

foram recrutados através do questionário aplicado na etapa 2 deste trabalho 

(CAAE: 47608821.7.0000.5148 – ANEXO A), onde se coletou e-mail com aprovação do 

respondente. Estes foram convidados a entrarem em um grupo de WhatsApp por meio de um 

link; lá receberam as informações e orientações necessárias para realização da análise. 

Após aprovação (CAAE: 55578722.0.0000.5148 – ANEXO B) e aceite do TCLE 

(APÊNDICE C), os participantes foram convidados a compor o grupo de foco. Foram 20 

consumidores de produtos plan-based – especificamente pessoas que se consideram veganas, 

vegetarianas ou flexitárias. De acordo com a metodologia descrita por Della e Minim, (2006), 

foram distribuídos em duas sessões com 10 painelistas cada, em períodos diferentes. Foram 

acomodados em local confortável de maneira a favorecer o contato visual, a interação e a 

harmonia na discussão. Os participantes foram encorajados a expressar suas opiniões (discussão 

e anotações) quanto aos atributos de aparência, odor, sabor e textura. Folhas em branco e 

canetas foram disponibilizadas, assim como álcool 70% e descartáveis devido a pandemia de 

(

3.6) 

(

3.5) 

(3.5) 

(3.6) 
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Covid-19. As sessões foram anotadas pelos aplicadores e tiveram duração de aproximadamente 

30 minutos.  

Duas amostras diferentes foram servidas monadicamente, o análogo a hambúrguer 

produzido (base de feijão-caupi) e o análogo a hambúrguer comercial (base de ervilha), 

adquirido no mercado local de Lavras-MG. Ambos foram ofertados individualmente em pratos 

pretos descartáveis; assim como água potável. As amostras (Figura 3.6), foram padronizados 

em peso de 25g, moldados em aros de 4cm, com aproximadamente 1cm de espessura. Os 

hambúrgueres congelados (desenvolvido e comercial) foram grelhados em chapa quente, com 

adição de óleo de soja suficientes para não grudar, deixando-o com aspecto dourado.  

Figura 3.6 – Amostras dos análogos a hambúrguer congelado e grelhado 

 

 

 

Legenda: A = Representa o análogo a hambúrguer desenvolvido congelado na parte superior e grelhado 

na parte inferior da imagem. B = Identifica o produto comercial congelado também na parte superior e 

grelhado na parte inferior da imagem. 

Fonte: Da autora (2022). 

A caracterização ocorreu de acordo com as propriedades e sensações percebidas pelos 

provadores, sendo anotadas todas as informações observadas; posteriormente houve a discussão 

sobre o tema com o condutor da análise.  Termos em comum foram descritos em um quadro de 

acordo com cada atributo, e no fim as folhas com as anotações dos participantes foram 

recolhidas para análise dos resultados. Estes foram avaliados pela frequência de ocorrência em 

que os atributos foram apresentados. Os resultados foram avaliados a partir de uma matriz 

binária, ou seja, quando o provador selecionou o atributo é dado um valor numérico de um, e 

quando o provador não atribui a tal característica foi colocado o valor como zero. Quando 

tabulado esses dados, são contabilizados os atributos selecionados, o que no final vem a 

demonstrar quais são as características que estão correlacionadas as amostras recebidas. 

4 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

4.1 Avaliação dos produtos comerciais 

 

B A 
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De acordo com a pesquisa feita no item 3.1, foram encontrados 110 hambúrgueres de 

base vegetal provenientes de 73 marcas diferentes. Os produtos variaram quanto ao tamanho 

da porção, número de ingredientes, base proteica, proposta (natural ou mimético) e quanto a 

temperatura de conservação (congelado ou resfriado), principalmente. 

Na Tabela 4.1 é possível verificar a distribuição das fontes de proteínas mais utilizadas 

com base na lista de ingredientes de todos os produtos.  

 

Tabela 4.1 - Principais base proteica dos produtos do mercado. 

Fonte Termos que se assemelham identificados na lista de 

ingredientes 

 

Ervilha 

Proteína, Proteína Texturizada, Isolado de Proteína, Farinha, 

Concentrado de Proteína, Concentrado de Proteína Texturizada, 

Proteína Fermentada, Ervilhas Amarelas, Proteínas em Pó 

 

Soja 

Concentrado de Proteína, Proteína Texturizada, Proteína, Farinha, 

Farinha Orgânica, Concentrado de Proteína Texturizado, Isolado de 

Proteína, Proteína Não Transgênica, Farinha Não Transgênica 

Feijão Feijão Vermelho, Farinha de Feijão Carioca, Feijão Azuki, Feijão 

Preto, Proteína de Feijão Mungo, Proteína Texturizada de Feijão 

Fava 

Cogumelo Cogumelo 

Trigo Glúten de trigo, proteína de trigo 

Arroz Proteína de arroz 

Fonte: Da autora (2022). 

Diversos ingredientes são utilizados e variáveis termos são encontrados a partir da 

mesma fonte. Aspectos relacionados a orgânico foram observados em quase todas as fontes de 

proteínas da Tabela, o que se justifica pelas características de saudabilidade que os produtos 

plant-based tentam transmitir ao consumidor.  

É possível observar na figura 4.1, uma representação de nuvem de palavras formada 

utilizando o programa online WordArt. A construção da nuvem se caracteriza por tamanhos de 

palavras diferentes, identificando os ingredientes mais utilizados. Quanto maior a frequência 

do termo presente na lista de ingredientes, maior será sua presença nos análogos a hambúrguer 

em relação aos produtos analisados.  
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Figura 4.1 - Frequência e diferentes fontes de proteínas nos produtos análogos a 

hambúrguer. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Fonte: Da autora (2022). 

 

 A leguminosa que mais se repetiu nos produtos foi a ervilha, encontrada em 

aproximadamente 80% produtos avaliados na pesquisa. Seguida do termo soja (65%) e glúten 

de trigo (31%) em maior frequência, em relação ao feijão (15%), cogumelo (10%), proteína de 

arroz e de trigo (10%), com menor utilização nos produtos.  

Kyriakopoulou et al. (2019), confirmam que soja, ervilha e glúten são os principais 

ingredientes encontrados em análogos comerciais de carne, tendo em comum o fato de estarem 

amplamente disponíveis e serem subprodutos de linhas de produção de alimentos já 

estabelecidas no mercado internacional, o que acompanha o baixo custo. Singhal et al. (2016), 

reconhece que proteínas da ervilha possuem uma integração maior no mercado de ingredientes 

de proteínas vegetais do que outras, mas que lentilha, o grão-de-bico e feijão também estão 

tendo representatividade. As alternativas a carne de última geração buscam opções capazes de 

gerar textura além do sabor, sendo essa característica encontrada em feijão fava (MINTEL, 

2020a); mas apesar da boa funcionalidade, é pouco utilizada na indústria alimentícia (JIANG 

et al., 2020). 

Apesar da soja se apresentar com a segunda maior frequência presente na lista de 

ingredientes, a sua utilização e consumo tem sido questionada; perdendo popularidade devido 

à alta escala de produção e efeitos ambientais gerados (ABREGEL, 2020); ou até mesmo por 

ser considerada um dos alérgenos mais declarados, de acordo com a pesquisa feita por Boukid 

e Castellari (2021), avaliando hambúrgueres (BOUKID; CASTELLARI, 2021).   
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 Além das proteínas comumente utilizadas, outro aspecto relevante para este trabalho 

são quanto as gorduras e óleos utilizados.  São descritos na Tabela 4.2 os termos e palavras com 

semelhança, para a característica dos produtos analisados no mercado. 

Tabela 4.2 – Frequência e diferentes fontes de óleo e gordura nos produtos análogos a 

hambúrguer. 

Fonte Termos que se assemelham identificados na lista de 

ingredientes 

Coco Óleo Refinado, Óleo Orgânico, Óleo Orgânico Refinado, Óleo 

Prensado, Gordura Vegetal em Pó, Óleo de coco Palmiste 

Palma Gordura, Óleo Sustentável, Óleo Orgânico, Óleo Prensado Orgânico 

Girassol Óleo Orgânico, Óleo Prensado 

Canola Óleo Prensado, Óleo Orgânico 

Soja Óleo Orgânico 

Gordura Gordura vegetal 

Azeite Azeite de oliva extra virgem 

Fonte: Da autora (2022). 

O termo “Orgânico” foi citado em quase todas as fontes de óleos e gorduras, assim como 

na fonte proteica. Para esses tipos de produtos significa um forte apelo de saudabilidade para 

envolver o público alvo.  

Foi feita uma nuvem de palavras para representar os óleos e gorduras mais utilizados 

nos produtos análogos a hambúrguer. Tamanho maiores representam a maior a frequência do 

termo presente nas listas de ingredientes e maior será sua presença nos análogos a hambúrguer 

pesquisados. 
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Figura 4.2 – Fontes de óleos vegetais encontrada nos produtos análogos a hambúrguer. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Da autora (2022). 

 O óleo de coco foi um dos principais constituintes de formulações dos produtos plant-

based registrados com 75% de frequência. As gorduras e óleos mais usados em aplicações 

análogas à carne são provenientes de óleo de soja, girassol, colza, canola, milho, palma, coco e 

gergelim, segundo Kyriakopoulou e et al. (2019). No gráfico também é possível verificar que 

o óleo de coco, girassol, canola e palma são os mais utilizados entre os produtos análogos 

analisados. Isso pode ser explicado por sua propriedade tecnológica favorável, devido sua 

natureza altamente resistente ao ranço oxidativo (CABALLERO; TRUGO; FINGLAS, 2003); 

e a sua contribuição a textura dos alimentos desenvolvidos, sendo consideradas ideias (DE 

MARCHI et al., 2021; KYRIAKOPOULOU; DEKKERS; VAN DER GOOT, 2019); o que o 

torna essencial em grande parte dos produtos plant-based (GFI, 2020a). O óleo de palma, no 

entanto, tem sido reduzido gradualmente nas formulações devido a associação do processo de 

obtenção dos óleos das palmeiras, com a extinção de animais (FAO, 2013); o que é demonstrado 

na Figura 4.2 com 30% da frequência em que aparece o termo, mostrando que sua utilização já 

não está tão presente quanto o óleo de coco; uma vez que suas características são semelhantes 

ao óleo de coco, como é pontuado por Gunstone (2006). 

  Os demais constituintes presentes na lista de ingredientes com maior destaque 

foram, água, cebola, alho, corante - beterraba, extratos – levedura e malte, vitamina B12, 

antioxidantes – ácido ascórbico e cítrico, espessantes – metilcelulose e amido de milho, 

estabilizantes – maltodextrina e metilcelulose, emulsificantes – lecitina de girassol e soja, 

aromatizantes e flavorizantes – natural e fumaça, conservantes – acetato de cálcio e 

metabissulfito de sódio. Vale ressaltar que a utilização de alguns desses ingredientes, vão 

contrário do que as pesquisas tem demostrado ou seja, a constante procura por alimentos 
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voltados para saúde, clean label e com utilização de ingredientes e aditivos naturais. De acordo 

com a Intelligence Agency Mintel (2020a), 58% dos pais americanos concordam que, conhecer 

o que sua família irá comer é um fator importante para a escolha de plant-based; além disso na 

mesma pesquisa mostra que 44% de consumidores deste perfil, também concordam que nomes 

desconhecidos presentes nos pacotes dos produtos são desanimadores; apontando que os novos 

tipos de alternativa à base de vegtais utilizassem ingredientes e processos locais, autênticos e 

tradicionais com menor uso de a ditivos. 

4.2 Pesquisa com os consumidores 

Foram obtidas no questionário online 247 respostas após aceite do TCLE. Deste total 

73,7% foram considerados do gênero feminino e 24,3% do gênero masculino, e os demais 

participantes autodeclarados como “Não binário, “Gênero-fluido” e “Prefiro não dizer”. Os 

principais respondentes são jovens (43,3%) com idade entre 18 e 25 anos, e 26 e 35 anos com 

32,8% da participação. Ambos de acordo com a Figura 4.3, sendo representados em cores 

diferentes referente a pergunta, e os percentuais encontrados respectivamente segundo a 

legenda. 

Figura 4.3 - Percentuais de gênero, idade, renda e escolaridade de 223 participantes da 

pesquisa. 

 

Legenda: Azul – Gênero; Rosa – Idade; Laranja – Renda; Roxo – Escolaridade  

Fonte: Da autora (2022). 
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Os dados encontrados mostram que renda a mais declarada foi de 1 a 3 salários, e que 

menor do que 1 salário mínimo (em rosa), está com alguns décimos maior em relação ao 

percentual de pessoas que afirmam ganhar entre 4 e 6 salários mínimos. Ou seja, 47% relatam 

ganhar até 3.000 reais, e 18,2% relatam ganhar acima disso o que se relaciona a um padrão de 

vida mais estável. Um fator que contribui para essa renda salarial é o grau de escolaridade, os 

dados com maior percentual mostram que quase metade afirmaram ter ensino superior 

completo, com 46,2% dos respondentes, 29,1% de superior incompleto e 14,2% com ensino 

médio completo. Esses dados estão alinhados com a pesquisa online feita por Carvalho e 

Moreira (2020), com 403 participantes, sendo sua amostra composta em sua maioria por 

mulheres (79,3% vegetarianas, 82% Veganas), que tiveram acesso ao ensino superior (89,9% 

vegetarianas e 88,5% veganas), com renda pessoal de até três salários mínimos (63,6% 

vegetarianos e 52% veganos). Ambas características refletem nos consumidores de produtos 

plant-based, por serem considerados produtos com alto valor agregado financeiramente mais 

caros. 

A pesquisa online foi divulgada com chamada específica para participantes que se 

consideravam dentro do estilo de vida vegano, vegetariano ou flexitarista. Deste modo, as 

respostas obtidas são representadas na Figura 4.4.  

 

Figura 4.4 - Perfil dos participantes do questionário online. 

  

Fonte: Da autora (2022). 

Das 247 respostas obtidas, aqueles que se autodeclaravam onívoros foram retirados da 

pesquisa de acordo com critério de exclusão, sendo levados a página final do questionário. 

Foram coletadas, portanto, 223 respostas sendo a maior contribuição por pessoas que se 

consideravam veganas com 37,2% e vegetarianas com 33,6% da participação. O demais 

participantes com 19,4% se consideravam flexitários.  Ainda na primeira sessão do 
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questionário, a pergunta “O que te leva a optar por este estilo de vida?”, obteve as seguintes 

respostas respectivamente com maiores percentuais, “preocupação com os animais”, 

“questões ambientais/ sustentabilidade”, “filosofia de vida”, “preocupação com a saúde”, 

“questões sociais”, “preocupação com o peso/estética”, “questões familiares”, “religião”, 

“restrições médicas” e na opção outros (aberta), foram citadas “não gosto de carne” com menor 

número de respostas. 

De acordo com o consumo de produtos plant-based na segunda sessão, as repostas com 

maiores percentuais obtidas foram representadas na Tabela 4.3. 

Tabela 4.3 – Segunda sessão do questionário sobre o público e o produto. 

Pergunta % Resposta 

“Você é consumidor de plant-based presente 

no mercado?” 

84,3 Sim 

15,7 Não 

“Você é consumidor de produtos plant-based 

análogos a carne?” 

73,5 Sim 

26,5 Não 

 

“Se sim, qual a frequência de consumo?” 

37,2 Todos os dias 

19,3 De 1 a 2 vezes por mês 

18,4 Não sou consumidor 

“Qual produtos de base vegetal você consome 

mais?” 

74,4 Hambúrguer de base vegetal 

21,5 Quibe de base vegetal 

18,8 Empanado de base vegetal 

“Para você esses produtos de base vegetal 

devem apresentar principalmente?” * 

86,5 Sabor 

66,4 Textura 

59,6 Nutrientes 

44,4 Teor de Proteínas 

“Qual sua opinião sobre os preços desses 

produtos plant-based análogo a carne? 

79,4 Produtos caros 

17,9 Produtos que valem a pena 

30,9 Baixo teor de gordura 

Legenda: *selecione mais de um item se achar necessário. 

Fonte: Da autora (2022). 

 A maioria respondeu serem adeptos a produtos plant-based, obtendo ainda na pergunta 

seguinte quanto ao consumo de análogo a carne um grande percentual de respostas com 73,5%. 

No entanto, a frequência de ingestão desses produtos foi considerada “rara” em sua maioria ou 

somente de 1 a 2 vezes por mês. Quanto ao produto mais consumido, o hambúrguer de base 
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vegetal foi o mais adquirido entre os participantes com 74,4% do consumo; seguido de quibe, 

empanado, almôndega, linguiça e salsicha de base vegetal respectivamente. O hambúrguer de 

acordo com o The Good Food Institute (2019), é um produto que se encaixa bem no dia a dia 

do brasileiro, por ser um produto práticos, de fácil acesso e economicamente viável (GFI, 

2020a); o instituo ainda afirma que os hambúrgueres são a oferta mais disponível entre os 

produtos plant-based, com grande parte das vendas (GFI, 2019). 

Além disso para entender as principais características que esses produtos de base vegetal 

deveriam ter, respostas como sabor e textura agradável apresentaram o maior interesse do 

consumidor, seguido de nutrientes, alto teor de proteína e baixo teor de gordura. Um dos 

maiores desafios dos produtos plant-based é encontrar uma textura ideal que agrade os 

consumidores, e que tenha uma mastigabilidade que mimetize produtos de origem animal, por 

isso a soja foi por muito tempo utilizada por apresentar propriedades que agregam 

tecnologicamente ao produto (GFI, 2022a). Quanto a proteína e gordura, de acordo com os 

dados obtidos na etapa 1 deste trabalho, verificou-se que a média baseada em porções de 100g, 

correspondem a 13% de proteína vegetal e a 10% de gordura total vegetal, sendo esses valores 

possíveis parâmetros para os consumidores, referentes aos produtos disponíveis no mercado.  

Foi feita uma pesquisa com 2000 pessoas, os participantes foram convidados a selecionar até 3 

características nutricionais que eles consideravam mais importantes na compra de alternativas 

vegetais e as respostas obtidas para análogos de carne mostraram 43% do interesse em obter 

produtos com menor teor de gordura, 38% em apresentar somente ingredientes saudáveis, 37% 

possui quantidade de proteínas, 36% ter menos sódio entre outros (GFI, 2020a), o que confirma 

os dados encontrados. 

Outro dado interessante coletado no questionário, foi quanto ao custo dos produtos 

análogos. Apesar da maioria considerar os produtos como “caro” com 79,4% das respostas, em 

contrapartida 17,9% consideram que são produtos que valem a pena o investimento. A 

Intelligence Agency Mintel (2022), reporta que os consumidores querem proteínas acessíveis 

de marcas em que confiam. O alto custo de acordo com De Oliveira et al. (2021), é dependente 

da matéria-prima utilizada, assim como as características nutricionais, sendo, portanto, 

necessário ampliar para outras opções nas formulações, a fim de aumentar a oferta para baixar 

custos. Inúmeras espécies nativas podem agregar características sensoriais e nutricionais 

únicas, além de ser uma forte fonte de matérias-primas vegetais como feijões, arroz, aveia, 

gergelim, trigo, centeio, milho, cevada, sorgo e amendoim com potencial de se tornar fonte de 

proteína para a indústria plant-based (GFI, 2022a). 
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Na sessão 3 do questionário, o tema abordado foi sobre saúde e os produtos análogos. 

A maior parte dos consumidores consideraram os produtos vendidos no mercado como não 

saudáveis e 30,5%, não sabem dizer sobre esse aspecto de saudabilidade. De acordo com 

perguntas feitas sobre motivos que os levam a optar pelo estilo de vida, a preocupação com a 

saúde está entre os motivos com grande número de respostas. No entanto, quando se pergunta 

sobre a leitura de rótulos alimentares 85,2% afirmam ler rotulagem. A maioria se diz 

consumidora de análogos a carne e quando se pergunta sobre o que é importante como 

características nesses produtos, respostas como nutrientes, proteínas e gorduras apresentaram 

interesse com grandes percentuais na seleção. Ou seja, a maior parte dos participantes 

consumidores acham que os produtos de base vegetal não são saudáveis, a saudabilidade é um 

motivo importante para eles, e estes afirmam ler rotulo. Há uma incongruência de respostas. 

Observa-se uma generalização e uma desinformação importante que reflete na compra 

consumidor. Na literatura de modo geral, assim como nos meios de comunicação, tem-se 

percebido elevado interesse sobre produtos plant-based, e pensamentos por substituição por 

isso conhecer e entender esses produtos é necessário.  

Sobre o quesito saúde, os participantes consideraram que óleo de coco e óleo de palma 

são saudáveis com 40% das respostas. Ainda, 83,4% relatam ter conhecimento sobre o que são 

gorduras saturadas e aonde são encontradas nos alimentos com 76,7% dos dados. Quando 

questionados sobre a possibilidade dos produtos análogos nem sempre serem saudáveis e se 

estavam dispostos a trocar por outro com melhores propriedades à saúde 20,6% responderam 

que continuariam consumindo e 65,5% não consumiriam mais. Esses dados confirmam a 

importância do fator saudabilidade para os consumidores, uma vez que há um grande interesse 

(96,6%) por opções mais saudáveis com 96,6% das respostas e que mantenham as 

características originais de vegetais nos produtos análogos a hambúrguer com 62,3% do 

interesse. As pessoas estão dispostas a pagar mais caro por produtos mais saudáveis, com adição 

de gordura como azeite de oliva sendo o mais requisitado. 

4.3. Análises dos produtos obtidos (centesimal e perda por encolhimento) 

De acordo com análise centesimal do análogo a hambúrguer, obteve-se 67,46% de 

umidade, 2,01% de cinzas, 6,62% de gordura, 8,75% de proteína e 15,14% de carboidrato. Foi 

feito um hambúrguer vegano de grão de bico com resíduo de acerola por Lui (2003) e obteve-

se a composição de 4,84% de proteína, 3,2% de gordura, 1,51% de cinzas e 23,46 de 

carboidrato. Moro et al, (2021), em formulou um hambúrguer também de grão de bico, porém 

com ora-pro-nóbis obtendo um produto com 46,80% de umidade, 8,92% de proteína, 3,81% de 
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gordura, 1,04% de cinzas e36,21% de carboidrato. No estudo de Lima et al. (2018a) com 

hambúrguer de feijão-caupi e fibra de caju, foi encontrado o percentual de umidade de 71,08%, 

2,07% de cinzas, 4, 86% de proteína, 1,19 de lipídios, 20, 80 de carboidratos. Observa-se que 

o método de obtenção da farinha de feijão-caupi não contribuiu muito no teor de carboidratos 

em relação aos valores da literatura relatados em análogos a hambúrguer utilizando 

leguminosas como base. 

Isolado proteico de feijão-caupi apresentou 9,06% de umidade, 2,65% de cinzas, 

50,93% de proteína e 37,01% de carboidrato. Este percentual de carboidrato é considerado 

elevado em comparação com a literatura. Ge et al. (2020), obteve isolado proteico de feijão-

caupi com 3,8% de umidade, 5,01% de cinzas, 9,8% de carboidrato e 80,52% de proteína. Já 

em outra pesquisa, o teor de umidade para isolados de proteína de grão de bico foi de a 10%, 

as cinzas variaram de 0,6% a 2,96%, sendo a proteína obtida em grande quantidade com 97,78% 

nos isolados protéicos da cultivar kabuli e carboidrato 2,6% (RAMANI et al., 2021).  A 

composição próxima de isolado proteico de ervilha (Pisum sativum L.) e feijão (Phaseolus 

vulgaris L. var. Almonga) obtida em outro trabalho apresentou umidade de 7,2%, cinza 3,5%, 

carboidrato 76% e proteína total 68,8%, em isolado proteico de ervilha; já para feijão segundo 

o autor 1,8% de umidade, 4,7% de cinzas, carboidrato 16% e proteína 75,4% (PEDROSA et 

al., 2020). Para isolado de feijão mungo a umidade corresponde a 4,56%, 4,38% de cinzas, 

8,66% de carboidrato e 81,5% de proteína (ISMAIL-FITRY et al., 2017). Comparado aos 

resultados obtidos, os percentuais se encontram variáveis para os tipos de leguminosas, 

principalmente quanto ao teor de proteína e carboidratos.  

Apesar de serem isolados de fontes diferentes, ambos estudos são com leguminosas e 

por isso o resultado obtido deveria estar mais baixo, próximo dos valores citados. A possível 

justificativa, deve-se ao fato de não ter sido removido por completo o amido do feijão presente 

na suspensão nas etapas de extração da proteína. Essa diferença, pode ser justificado pelas 

adaptações feitas no experimento, que foi necessário devido ao grande volume de soluções com 

a farinha de feijão, serem colocados para decantação como parte do método. Fernando e 

Manthey (2022), também relatam em seu trabalho que os teores de proteínas obtidos nos 

métodos de obtenção de isolado proteico, podem ser maiores quando a farinha de feijão 

utilizada é isenta de fenólicos solúveis, uma vez que são conhecidos por formarem complexos 

capazes de gerar alterações nas propriedades estruturais, funcionais e nutricionais de ambos os 

compostos.  

Já quanto ao teor de proteína, o valor encontrado se distancia também da literatura. De 

acordo com a definição do dicionário Oxford Languages (2022), a palavra “isolado” significa 
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“que está separado dos outros elementos de um mesmo conjunto, que foi posto em destaque 

num determinado contexto”, ou seja, que se retirou os demais constituintes focando em um 

único elemento somente, como por exemplo a proteína. O intuito inicial do trabalho foi obter 

um isolado, no entanto devido a elevada quantidade de carboidratos obtidos na composição 

centesimal, pode-se dizer que a denominação adequada seria “concentrado”, ou seja, “diz-se de 

ou substância de que se retirou em maior ou menor quantidade o teor aquoso, para reduzi-la à 

consistência sólida ou pastosa”. 

A perda por encolhimento do análogo a hambúrguer, não apresentou perdas importantes 

após preparo visto que a média da triplicata apresentou diâmetro inicial do produto cru com 

10,43cm e dele grelhado com 10,26cm, sendo sua perda por encolhimento de 1,62%, pode ser 

considerado baixo. No estudo de Lima (2018b), foi feito hambúrguer vegano de grão de bico 

com resíduo de acerola, tendo seu produto 2% de encolhimento aproximadamente. Uma 

justificativa, se deve a hidratação prévia da farinha de feijão e dos cogumelos, deste modo a 

perda de água é baixa, pois não sofre adição posterior. Além disso, a fervura do grão de feijão 

para processamento da farinha proporcionou a pré-gelatinização do amido contribuindo para 

uma menor perda do encolhimento no diâmetro do produto. 

4.4 Grupo de Foco 

No grupo de foco, 30% dos participantes se autodeclaravam veganos, 37% como 

ovolactovegetarianos e 35% como flexitárianos. Dados primordiais para a pesquisa devido a 

distribuição equilibrada de provadores, o que proporciona um grupo de foco dinâmico, 

abrangendo o perfil de público estudado neste trabalho. 

Na Tabela 4.4 são apresentadas as características obtidas sobre as duas amostras 

recebidas. As palavras associadas aos termos de aparência, odor, sabor e textura estão 

apresentadas em ordem decrescente de palavra mais citada em comum entre os painelistas.  
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Tabela 4.4 – Termos definidos no grupo de foco de dois produtos diferentes de base vegetal. 

Legenda: *Água, proteína texturizada de ervilha, óleo de algodão, gordura vegetal, glúten, sal, malte, 

cebola, açúcar, alho, vitmina B12, espessante metilcelulose, aroma idêntico ao natural e aromas naturais, 

antioxidante ácido ascórbico, corante vermelho de beterraba.  

Fonte: Da autora (2022). 

 

Na amostra comercial de hambúrguer vegetal, as características como “dourado” e 

“grelhado” devem-se ao efeito do método de cocção utilizado. Além disso o produto foi 

caracterizado como “homogêneo”, que se deve principalmente a massa uniforme do produto 

que é constituinte de ervilha texturizada como base principal. Já para a amostra desenvolvida, 

o produto se difere quanto a essa uniformidade, sendo considerado “heterogêneo”, o que se 

deve principalmente aos “ingredientes” e seus métodos de processamento tornando-se visíveis 

podendo diferencia-los. Foi ainda considerado “quebradiço” e “seco”, atributos que se 

correlacionam, porém pode gerar impressões negativas iniciais antes de consumi-lo. 

Já sobre o aroma do produto comercial, termos como “industrial”, “condimentado” e” 

defumado”, podem estar associados a características de intensidade encontrado principalmente 

em produtos industrializados. Sobre o aroma de “feijão”, justifica-se por ambos serem 

leguminosas, tendo, portanto, um odor em comum. Já o aroma de “fritura” se deve 

principalmente ao processo de preparo do produto. Já para o produto desenvolvido, palavras 

como “alho”, “cebola”, “pimenta” e “artesanal” se direcionam em como o produto que foi 

desenvolvido, ou seja, com a utilização de condimentos que contribuem para o aroma do 

produto. Essas características levam a um tipo de produto mais artesanal e menos 

industrializado, sendo ainda considerado como “agradável”. 

 Aparência Aroma Sabor Textura 

 

Análogo a 

hambúrguer 

desenvolvido 

Heterogêneo 

Dourado 

Quebradiço 

Seco 

Agradável 

Alho 

Cebola 

Pimenta 

Agradável 

Amargo 

Temperado 

Cogumelo 

Alho 

Quebradiço 

Macio 

Suculento 

 

 

Análogo a 

hambúrguer 

comercial* 

Dourado 

Grelhado 

Industrializado 

Homogêneo 

 

Industrial 

Condimentado 

Defumado 

Feijão 

Fritura 

Temperado 

Industrializado 

Artificial 

Amargo 

Frango 

Defumado 

Firme 

Macio 

Grumos 

Seco 
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A textura de modo geral foi a que apresentou menor associação entre as características 

obtidas. Termos como “soja” e “grumos” para o produto comercial, se relacionam bem, visto 

que a aparência clara do hambúrguer pode induzir a lembrança de soja. Palavras como “firme” 

e “macio” se caracterizam pelo tipo de proteína utilizada, a texturizada.  Para a amostra 

desenvolvida a textura foi definida como “quebradiço” e “heterogêneo”, palavras que se 

complementam e que reforçam os aspectos percebidos quanto ao atributo aparência. E termos 

como “macio” e “suculento” contribuem para a sensação de “agradável” obtida. Ambas 

características percebidas no análogo a hambúrguer desenvolvido, se devem possivelmente a 

utilização dos diferentes tipos de cogumelos e cortes utilizados com o intuito de proporcionar 

textura ao produto. 

Quanto ao sabor dos produtos, a amostra comercial apresentou características em que 

se somam com “industrializado”, “artificial”, “defumado” e “temperado”, reforçando o tipo de 

amostra que foi recebida. Os painelistas participantes, são adeptos ao estilo de vida com 

alimentos a base de proteína vegetal e os dados coletados mostram que esse tipo e consumidor 

sabe diferenciar os produtos do disponíveis no mercado. Já o sabor de frango percebido pelos 

provadores, se deve ao tipo de flavorizante utilizado no produto comercial mimetizando produto 

cárneo. O sabor “amargo” pode ser tanto residual da leguminosa utilizada ou do processo de 

cocção do produto. No entanto a intensidade e aceitação que o termo aparece teria que ser 

avaliado, assim como na amostra do produto desenvolvido, que também foi encontrado a 

palavra “amargo”. Além disso, no produto feito neste trabalho, foi considerado o sabor de “sal 

ideal”, “alho”, “cogumelo”, “temperado” que ainda reforçam o atributo anterior de aroma 

percebido de produto como “artesanal” e “agradável”. 

Percebeu-se nas discussões do grupo de foco, boas expectativas do produto análogo a 

hambúrguer proposto e congruência nas palavras definidas para o painel entre os atributos. 
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5 CONCLUSÃO 

 

Os dados obtidos dos produtos plant-based esclarecem sobre as características dos 

análogos a hambúrguer que mais se assemelham, mostrando para o consumidor informações 

importantes que podem interferir em suas escolhas. No quesito gordura, os produtos 

apresentaram alto teor, o que pode não ser bem visto pelo público alvo, já a fonte proteica mais 

utilizada justifica muito o encarecimento desses produtos. Por isso, se o estímulo do consumo 

também é a saudabilidade, como mostra os dados selecionados no questionário, a redução ou 

substituição por outra fonte de gordura é necessário. Já o preço dos produtos é algo considerado 

importante de acordo com o percentual de respostas obtidas, portanto optar por fontes proteicas 

alternativas de produção local, como o feijão-caupi, pode contribuir para a economia local e 

para consumidores que querem ter estilo de vida mais sustentável e com consumo de produtos 

mais baratos. Por isso, o feijão-caupi e seu processamento tem forte potencial de aplicação. Já 

os cogumelos agregaram sensorialmente na coloração, textura e odor do produto, além de ser 

considerada importante fonte promotora de benefícios a saúde. Foi possível também utilizar o 

subproduto estipe que comumente é descartado, valorizando como ingrediente da formulação.  

A partir do painel sensorial formado no grupo de foco, melhorias na textura poderão ser 

feitas no análogo a hambúrguer desenvolvido, para que fique mais agradável ao consumidor, e 

menos quebradiço. Apesar disso, o produto foi visto segundo os provadores, como um produto 

afetivo e agradável, o que se deve as características artesanais e a presença dos cogumelos. Já 

quanto as análises feitas, conclui-se que o isolado proteico por conter alto teor de carboidrato, 

no fim do experimento apresentou-se como um concentrado proteico. A farinha apresentou 

aplicabilidade como massa na geração de hambúrgueres, com baixa perda por encolhimento, 

com teor de proteína abaixo das leguminosas convencionais (soja e ervilha), aproximando-se 

do grão de bico e outros estudos que utilizaram feijões.  

Sendo assim, todas etapas propostas neste trabalho e seus resultados, contribuem não 

somente para os consumidores, mas também para os produtores focados em qualidade de 

produtos plant-based. 
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ANEXO A – Aprovação do Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos – 

Questionário online 
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ANEXO B – Aprovação do Comitê de Ética em Pesquisa com Seres Humanos – Análise 

Sensorial 
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APÊNDICE A – Questionário via Formulário Google 
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APÊNDICE B – Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para Questionário 

 

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido – TCLE 
 

Prezado(a) Senhor(a), você está sendo convidado(a) a participar da pesquisa de forma totalmente 
voluntária da Universidade Federal de Lavras. Antes de concordar, é importante que você compreenda 
as informações e instruções contidas neste documento. Será garantida, durante todas as fases da 
pesquisa: sigilo; privacidade; e acesso aos resultados. 
 
I - Título do trabalho experimental: Produtos “Plant-based” Análogos a Hambúrguer. 
Pesquisador(es) responsável(is): Prof. Dr. Alcinéia de Lemos Souza Ramos; Isadora da Silva Ribeiro 

Cargo/Função: Professora do Departamento de Ciência dos Alimentos; Discente de Pós-

Graduação do Departamento de Ciência dos Alimentos. 

Instituição/Departamento: Universidade Federal de Lavras (UFLA); Departamento de Ciência dos 
Alimentos (DCA) 
Telefone para contato: (35) 2142-2113; (37) 99100-6361 
Local da coleta de dados: Questionário online 
 

II - OBJETIVOS 

Avaliar a percepção de veganos, vegetarianos e flexitários sobre os produtos análogos a 

hambúrguer disponíveis no mercado, em relação a saudabilidade, caracterização dos produtos e 

verificar a aceitação de um possível novo produto, através de questionários eletrônicos online. 

III – JUSTIFICATIVA 

Hambúrguer à base de vegetais vem sendo amplamente consumido e alegações estão sendo 

feitas quanto a sua saudabilidade. No entanto alguns desses produtos possuem elevado teor de 

gorduras saturadas que quando consumidas em excesso podem contribuir para o desenvolvimento de 

doenças. Diante disso, este questionário pretende identificar como o público vegetariano avaliam os 

produtos disponíveis no mercado, entendendo assim o que eles mais almejam nutricionalmente e 

sensorialmente para análogos a hambúrgueres. 

IV - PROCEDIMENTOS DO EXPERIMENTO 

 

AMOSTRA 

A pesquisa será feita totalmente online e o recrutamento de dados será feito por questionário 

online, que será divulgado em redes virtuais, podendo ser compartilhável o link de uma pessoa para 

outra. O público alvo serão pessoas maiores de 18 anos veganas, vegetarianas ou flexitárias. Após o 

aceite do TCLE, de forma eletrônica, o voluntário será direcionado para um site onde o questionário 

será aplicado por meio de um formulário online (Google). O questionário é anônimo. O voluntário poderá 

desistir a qualquer momento, bastando somente não enviar o formulário. 

 

EXAMES 

Não se aplica. 
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V - RISCOS ESPERADOS  

A avaliação do risco da pesquisa é MÍNIMO e está associado a um possível constrangimento 

devido a algumas das perguntas presentes no questionário. Entretanto, o questionário proposto não 

apresenta perguntas invasivas que possam causar constrangimento aos participantes. Caso se sinta 

constrangido, o participante pode encerrar sua participação a qualquer momento não enviando o 

questionário. Além disso, o questionário não será identificado, de maneira a garantir o anonimato. 

 

VI – BENEFÍCIOS 

Os participantes terão oportunidade de conhecer algumas informações sobre produto de base 

vegetais (análogo a hambúrguer) que são comumente consumidos, assim como algumas 

denominações. O presente trabalho também contribuirá com a sociedade e a indústria de alimentos 

fornecendo informações para o desenvolvimento de um novo produto que seja constituído 

integralmente por opções de ingredientes considerados de melhor qualidade nutricional.  

  

VII – CRITÉRIOS PARA SUSPENDER OU ENCERRAR A PESQUISA 

Não há critérios previstos para suspensão da pesquisa. Em relação ao encerramento da 

pesquisa, será realizada após a coleta de todos os dados descritos pelos pesquisadores e que 

contribuirão para a conclusão do trabalho de dissertação. 

 

VIII - CONSENTIMENTO PÓS-INFORMAÇÃO 

Após convenientemente esclarecido pelo pesquisador e ter entendido o que me foi explicado, 

consinto em participar do presente Projeto de Pesquisa, através da concordância declarada em 

formulário eletrônico. 

(   ) Concordo em participar da pesquisa    

e-mail: _______________________             

 

ATENÇÃO! Por sua participação, você: não terá nenhum custo, nem receberá qualquer 

vantagem financeira; será ressarcido de despesas que eventualmente ocorrerem; será indenizado em 

caso de eventuais danos decorrentes da pesquisa; e terá o direito de desistir a qualquer momento, 

retirando o consentimento sem nenhuma penalidade e sem perder quaisquer benefícios. Em caso de 

dúvida quanto aos seus direitos, escreva para o Comitê de Ética em Pesquisa em seres humanos da 

UFLA. Endereço – Campus Universitário da UFLA, Pró-reitoria de pesquisa, COEP, caixa postal 3037. 

Telefone: 3829-5182.  

Uma cópia deste termo de consentimento está disponível no link: 

https://docs.google.com/document/d/1w4boFKXhOSWUM3HtSziXE-

Mt8IlGHeb_cSVlMialVYE/edit?usp=sharing 

 

No caso de qualquer emergência entrar em contato com o pesquisador responsável no 

Departamento de Ciência dos Alimentos. Telefones de contato: (035) 2142 - 2113 

https://docs.google.com/document/d/1w4boFKXhOSWUM3HtSziXE-Mt8IlGHeb_cSVlMialVYE/edit?usp=sharing
https://docs.google.com/document/d/1w4boFKXhOSWUM3HtSziXE-Mt8IlGHeb_cSVlMialVYE/edit?usp=sharing
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APÊNDICE C – Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para Grupo de Foco 

 

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido – TCLE 
 

Prezado(a) Senhor(a), você está sendo convidado(a) a participar da pesquisa de forma totalmente 
voluntária da Universidade Federal de Lavras. Antes de concordar, é importante que você compreenda 
as informações e instruções contidas neste documento. Será garantida, durante todas as fases da 
pesquisa: sigilo; privacidade; e acesso aos resultados. 
 
I - Título do trabalho experimental: Análise Sensorial com consumidores de hambúrguer plant-based  
Pesquisador(es) responsável (is): Prof. Dra. Alcinéia de Lemos Souza Ramos; Isadora da Silva 
Ribeiro 

Cargo/Função: Professora do Departamento de Ciência dos Alimentos; Discente de Pós-

Graduação do Departamento de Ciência dos Alimentos. 

Instituição/Departamento: Universidade Federal de Lavras (UFLA); Departamento de Ciência dos 
Alimentos (DCA) 
Telefone para contato: (35) 2142-2113; (37) 99100-6361 
Local da coleta de dados: Departamento de Ciência dos Alimentos – DCA/ UFLA (Sala de Reuniões). 
 

II - OBJETIVOS 

Avaliar e discutir atributos positivos e negativos atribuídos ao novo produto desenvolvido por 

meio análise sensorial utilizando grupo de foco com consumidores de hambúrguer a base vegetal (plant 

based).  

 

III – JUSTIFICATIVA 

Hamburgueres à base de vegetais vem sendo amplamente consumidos. No entanto muitos são 

acrescidos por gordura saturada em grandes quantidades, sendo seu consumo excessivo prejudicial à 

saúde. Deste modo um novo produto foi desenvolvido com substituição por óleos vegetais com 

propriedades de saudabilidade. Diante disso, a análise sensorial pretende identificar as características 

(aparência, textura, odor e sabor) que o novo análogo a hambúrguer apresenta e discuti-las para avaliar 

pontos importantes passíveis de mudanças para futuras melhorias.   

 

IV - PROCEDIMENTOS DO EXPERIMENTO 

 

AMOSTRA 

Será servido como parte da análise sensorial uma quantidade de hambúrguer de base vegetal 

(vegano), constituído pelos seguintes ingredientes: farinha e isolado proteico de feijão caupi, blend de 

cogumelos (shimeji, Shitake e Champion), agentes naturais de sabor (cebola, alho, sal, pimenta branca 

e preta) e óleos vegetais (azeite de oliva extra virgem e óleo de linhaça marrom). Este será preparado 

e ofertado em utensílios descartáveis respeitando a segurança e qualidade do produto. Água potável 

também será disponibilizado para lavagem da boca entre as amostras. Após recebimento do produto 

para degustação serão passadas informações sobre a análise sensorial. A análise será conduzida 

utilizando metodologia de Grupo de Foco, ou seja, haverá um condutor durante o processo que 

conduzirá perguntas ou temas para discussão entre os provadores quanto a amostra de hambúrguer 

vegetal recebida. O objetivo é caracterizar o novo produto.  
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EXAMES 

Não se aplica. 

 

V - RISCOS ESPERADOS  

O risco associado à pesquisa é MÍNIMO. Pode haver constrangimento durante a análise 

sensorial na etapa de discussão devido a divergências de opiniões quanto ao produto ofertado. 

Deste modo, não haverá perguntas invasivas ao participante sendo somente suas opiniões 

subjetivas quanto ao sabor, odor, sabor, textura e aparência das amostras apresentadas. Outros 

possíveis riscos são relacionados ao contato com o produto que será ofertado, podendo ocorrer 

alergias devido ao contato com o alimento. Para minimizar este risco, foi apresentado no item 

IV deste TCLE para esclarecimento, os ingredientes que serão utilizados. As amostras recebidas 

não são isentas de possíveis contaminações e DTA’s (Doenças transmitidas por alimentos), 

para isso são feitas análises prévias no alimento para diminuir estes riscos e para o segurança 

e qualidade da amostra recebida. Será seguido todo Protocolo de Biossegurança e Plano de 

Contingência à COVID19 definido pela Universidade Federal de Lavras para evitar risco 

associados ao vírus. Deste modo, caso você se sinta desconfortável, constrangido, receoso, 

cansado, com repulsão as amostras, você poderá encerrar sua participação a qualquer 

momento se retirando do local.  

 

VI – BENEFÍCIOS 

 

Os participantes terão oportunidade de experimentar um novo produto de base vegetal análogo 

a hambúrguer com ingredientes considerados mais saudáveis como os óleos adicionados, além de 

consumir um produto com uma leguminosa incomum em produtos de base vegetal, como o feijão 

utilizado.  

 

VII – CRITÉRIOS PARA SUSPENDER OU ENCERRAR A PESQUISA 

Não há critérios previstos para suspensão da pesquisa. Seu encerramento se dará após a 

coleta de todas as informações discutidas durante a análise sensorial em um período de 

aproximadamente sessenta minutos. 

 

VIII - CONSENTIMENTO PÓS-INFORMAÇÃO 

Após convenientemente esclarecido pelo pesquisador e ter entendido o que me foi explicado, consinto 

em participar do presente Projeto de Pesquisa.                 

 

   Lavras, _____ de __________________ de 20___. 

 

_______________________________________             _______________________________________ 

                     Nome (legível) / RG                                                                       Assinatura 
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ATENÇÃO! Por sua participação, você: não terá nenhum custo, nem receberá qualquer vantagem 

financeira; será ressarcido de despesas que eventualmente ocorrerem; será indenizado em caso de eventuais 

danos decorrentes da pesquisa; e terá o direito de desistir a qualquer momento, retirando o consentimento sem 

nenhuma penalidade e sem perder quaisquer benefícios. Em caso de dúvida quanto aos seus direitos, escreva 

para o Comitê de Ética em Pesquisa em seres humanos da UFLA. Endereço – Campus Universitário da UFLA, 

Pró-reitoria de pesquisa, COEP, caixa postal 3037. Telefone: 3829-5182.  

Este termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma cópia será 

arquivada com o pesquisador responsável e a outra será fornecida a você. 

  

No caso de qualquer emergência entrar em contato com o pesquisador responsável no 

Departamento de Ciência dos Alimentos. Telefones de contato: (035) 2142 - 2113 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


