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Resumo

Nos ultimos anos, houve aumento de consumidores. vegetarianos e veganos, contribuindo para a
producdo e oferta de hamburgueres vegetais; no entanto, nao ha regulamentagdo especifica, o que
resulta em alta variabilidade na composi¢do e no valor nutricional desses produtos. Este estudo teve
como objetivo avaliar a rotulagem nutricional e as caracteristicas fisico-quimicas de hamburgueres
comerciais de origem animal (HA) e vegetal (HV) comercializados no Brasil. Foram analisadas cinco
marcas de cada tipo de hambtrguer, identificadas com niimeros de 1 a 5 para HA e [ a V para HV, para
preservar a identidade dos fabricantes. A avaliacdo da rotulagem nutricional foi realizada com base nas
resolucdes vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), verificando-se se estavam
em conformidade com os requisitos minimos estabelecidos. Os HV apresentaram maior nimero de nao
conformidades nos rotulos ‘em comparagdo com os hamburgueres de origem animal, o que
provavelmente € reflexo da auséncia de regulamentacdo especifica. Além disso, apresentaram maior
variabilidade na composicdo e nas caracteristicas fisico-quimicas, devido a diversidade de fontes
proteicas utilizadas. Os HA -apresentaram maior teor de proteina, mais homogeneidade e maior taxa de
encolhimento, além de dureza, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia caracteristicos de produtos
carneos devido a_ presenga de fibras musculares. Conclui-se que os HA, respaldados por normas
consolidadas, apresentaram maior consisténcia ¢ homogeneidade, evidenciando a necessidade de
avancos tecnologicos e regulatorios para os HV de forma a competir com os HA ¢ atender as
exigéncias do consumidor.

Palavras-chave: caracterizacdo fisico-quimica; composi¢ao nutricional; hamburguer — origem animal;
hamburguer — origem vegetal; qualidade de alimentos.

Labeling Analysis and Physicochemical Quality of Plant-Based and Meat Burgers
Commercialized in Brazil

Abstract

In recent years, there has been an increase in the number of vegetarian and vegan consumers,
contributing to the production and market availability of plant-based burgers. However, the absence of
specific regulations has resulted in high variability in their composition and nutritional value. This
study aimed to evaluate the nutritional labeling and physicochemical characteristics of commercial
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animal-based burgers (HA) and plant-based burgers (HV) marketed in Brazil. Five brands of each
burger type were analyzed and identified by the numbers 1 to 5 for AB and numbers I to V for PB in
order to preserve the manufacturers’ identities. The nutritional labeling assessment was conducted
based on the current resolutions of the Brazilian Health Regulatory Agency (Anvisa), verifying
compliance with the minimum established requirements. The PB samples showed a higher number of
labeling non-conformities compared with the animal-based burgers, probably reflecting the lack of
specific regulation. In addition, they exhibited greater variability in composition and physicochemical
characteristics due to the diversity of protein sources used. The AB samples presented higher protein
content, greater homogeneity, and higher shrinkage rate, hardness, cohesiveness, chewiness, and
resilience, which are characteristic of meat products due to the presence of muscle fibers. It can be
concluded that AB, supported by well-established regulations, showed greater consistency and
homogeneity, highlighting the need for technological and regulatory advances for PB in order to
compete with AB and meet consumer demands.

Keywords: food quality;, hamburger — animal origin; hamburger — plant origin; nutritional
composition, physicochemical characterization.

1 Introducao

Nos ultimos anos, o consumo de dietas vegetarianas e veganas cresceu impulsionado por
preocupacdes com saude, bem-estar animal, sustentabilidade ambiental e estilos de vida alternativos
(Révillion et al., 2020). No Brasil, dados concretos confirmam esse movimento, haja visto que o
percentual de individuos que se declaram vegetarianos aumentou de 8% para 14% entre 2012 ¢ 2018,
representando o que comega a impactar tanto o varejo quanto as estratégias industriais (Hargreaves;
Nakano; Zandonadi, 2020; Yavorivski; Kohler; Doneda, 2021).

Com base nesse cenario, a industria de alimentos tem se adaptado a essa realidade investindo na
producdo de hamburgueres com matérias-primas vegetais para atender esses consumidores, recorrendo
a tecnologias que incluem texturizacdo de proteinas e misturas funcionais (GFI Brasil, 2020; Romao et
al., 2022). Entretanto, ainda persistem alguns desafios em relagdo aos aspectos sensoriais como cor,
sabor e textura (Mercés et al., 2024), além da falta de padronizagdo e regulamentagdo para sua
comercializagdo. Apesar desses desafios, o.crescimento do mercado de hamburgueres vegetais tem
estimulado o desenvolvimento de novas tecnologias e ampliado as op¢des alimentares disponiveis aos
consumidores, contribuindo para a diversificacdo do setor de alimentos, ¢ para o avango de produtos
alternativos a carne (Kyriakopoulou; Keppler; van der Goot, 2021; Romao ef al., 2022).

O hamburguer de carne de origem animal ¢ comercializado ¢ consumido em todo o mundo ha
mais de 50 anos. No Brasil, ha o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer —
Portaria SDA n° 724, /de 23 de dezembro de 2022 (Brasil, 2022) —, que define hamburguer como um
produto carneo industrializado, produzido a partir de carne moida e ingredientes adicionais, e que deve
conter no'minimo 15% de proteina ¢ no maximo 25% de gordura e 3% de carboidratos totais.

Para os hamburgueres de base vegetal, ndo ha um padro de identidade e qualidade definido em
legislagao especifica, refletindo na ampla variabilidade nutricional, de composi¢@o e de tecnologias
empregadas (Biazottoet al., 2025). A rotulagem desses alimentos exige atencdo, em especial a
presenca de alergénicos como soja e glaten, o que tem sido observado em andlises de rétulos no
mercado brasileiro, sobretudo diante do uso frequente de ingredientes em ambos os hamburgueres
(Lima et al., 2023). A auséncia de regulamentacdo especifica pode dificultar a padronizacdo das
informagdes fornecidas aos consumidores, gerando variabilidade entre os produtos comercializados
por diferentes fabricantes (Biazotto et al., 2025; Lima et al., 2023).

Em ambito internacional, a regulamentacdo de produtos vegetais analogos a carne tem sido alvo
de discussdo. Em paises da Europa e da América do Norte, questdes relacionadas a nomenclatura,
rotulagem e identidade desses produtos tém sido debatidas por orgdos reguladores e pelo setor
produtivo, com o objetivo de garantir maior transparéncia ao consumidor e concorréncia justa com os
produtos carneos tradicionais (Romao et al., 2022; Biazotto et al., 2025). Apesar dos avangos
observados em alguns paises, ainda ndo existe consenso internacional sobre os critérios especificos de
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identidade e qualidade para tais produtos, evidenciando desafios regulatorios semelhantes aos
encontrados no Brasil (Kyriakopoulou; Keppler; van der Goot, 2021).

No Brasil, no ano de 2020, houve a implantacdo da nova rotulagem nutricional através da RDC
n°® 429, de 8 de outubro de 2020 (Anvisa, 2020c), na qual houve a introducdo de lupas frontais para
acucares adicionado, sddio e gordura saturada, sendo os dois ultimos nutrientes presente nos
hamburgueres (vegetais e animais) que passaram a apresentar os selos de adverténcia em suas
embalagens (Mais et al., 2022). Em estudo realizado apds um ano da implementacdo da nova
regulamentagdo indicou que parte consideravel dos alimentos processados apresenta o rotulo frontal
com o simbolo de lupa, incluindo 42,4% dos hamburgueres analisados em varias regides brasileiras
(Senda et al., 2024). Embora a proposta da lupa seja melhorar a informag@o aos consumidores em
relacdo a saudabilidade, ha discussdes em torno de como tais selos podem impactar a competitividade
do hamburguer vegetal quando comparado a versdo animal, de modo que a composicao real de cada
produto deve ser considerada.

Os hamburgueres de origem animal ou a base de vegetais apresentam diferengas em sua
composi¢do quimica e tabela nutricional quanto a presencga de fibras, gorduras ¢ disponibilidade de
micronutrientes (Higuera et al., 2021). Em estudo realizado no Reino Unido foi verificado maior teor
de gordura saturada em hamburgueres de carne, e maior teor de fibras em hamburgueres vegetais
(Ciobotaru; Tas; Khan, 2024). O consumo de hamburgueres de origem vegetal € uma alternativa
nutritiva e saudavel para as pessoas vegetarianas e veganas, que buscam suprir a caréncia de nutrientes
através de alimentos ricos em fibras, proteinas, lipideos e antioxidantes contribuindo para a produgdo e
comercializagdo de hamburgueres com qualidade nutricional (Furlan et al., 2024).

Diante da maior oferta de produtos de origem vegetal e a escassez de trabalhos no Brasil que
avaliam os hamburgueres vegetais comercializados, este estudo tem como objetivo avaliar a rotulagem
nutricional e as caracteristicas fisico-quimicas -de hamburgueres comerciais de origem vegetal em
comparagdo aos de origem animal. A relevancia desta pesquisa esta na geracdo de informagdes sobre a
conformidade da rotulagem e as caracteristicas fisico-quimicas desses produtos, contribuindo para o
avango do conhecimento cientifico, para a orientagdo dos consumidores e futuras discussdes sobre
regulamentagdo ¢ padronizagdo do setor no Brasil (Lima et al., 2023; Biazotto et al., 2025). Para
atingir os objetivos propostos foram adquiridos hamburgueres de origem animal e vegetal
comercializados no Brasil e avaliados em. relagdo a adequagdo a rotulagem nutricional, a fim de
verificar se estavam em conformidade com a legislago brasileira. Posteriormente, ambos os tipos de
hamburguer foram analisados quanto a composi¢ao quimica, cor, textura, rendimento e encolhimento
apos a coccao. Os resultados<obtidos foram discutidos comparando as principais diferencas entre os
dois tipos de hamburgueres comercializados. Por fim, foi possivel concluir que os produtos vegetais
mostraram maior variabilidade nas. caracteristicas fisico-quimicas e¢ de rotulagem, reflexo da
diversidade de fontes proteicas e da auséncia de regulamentagdo especifica.

Na sequéncia, a secdo 2 traz informagdes detalhadas sobre a metodologia utilizada na pesquisa.
A secdo 3 trata dos resultados apresentados em cinco tabelas e discutidos ao longo do texto. Por fim, a
secdo4 trata das.conclusdes do estudo.

2 Metodologia

Trata-se de um estudo descritivo-pratico que avaliou cinco marcas de hamburgueres de origem
animal (HA) e cinco de origem vegetal (HV). Os hamburgueres foram adquiridos em supermercados
na regido de Londrina-PR, no periodo de dezembro de 2023 a fevereiro de 2024, e foram classificados
em grupos de origem animal (HA), identificados por niimeros de 1 a 5, e origem vegetal (HV),
identificados por nimeros de [ a V. A escolha das marcas dos hamburgueres foi baseada em marcas
comercializadas nacionalmente e ndo apenas regionalmente e portanto, a espécie animal ou fonte de
proteina vegetal ndo foram considerados como critérios de selegdo, visto que o objetivo foi comparar
os grupos de hamburgueres de origem animal com os de origem vegetal. Os hamburgueres foram
analisados quanto a rotulagem nutricional, composi¢do quimica aproximada, cor, textura, rendimento e
encolhimento apds cocgao.

A avaliacdo da rotulagem nutricional foi baseada nas exigéncias dos regulamentos técnicos da
Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). Nas embalagens dos hamburgueres foi avaliado:
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tipo de inspecdo, tipo de proteina utilizada na fabricagdo, identificagdo de origem, datas de fabricagio
¢ validade, nimero de lote, lista de ingredientes, adverténcias de contraindicagdes, instrucdes de
cuidados para conservacdo e quantidade diaria recomendada pelo fabricante. Além disso, foi
observado o atendimento & RDC n°® 26/2015 (Anvisa, 2015), sobre adverténcias de alergénicos, a Lei
Federal n° 10.674/2003 (Brasil, 2003), sobre presenga de gliten, ¢ o atendimento a Portaria n°
240/2021 (Brasil, 2021), sobre presenga do nome do produto no painel principal do rétulo, em
caracteres destacados. Para avaliacdo da rotulagem foram consideradas as resolugdes vigentes no
momento da aquisi¢do dos alimentos, ou seja, RDC n° 429/2020 (Anvisa, 2020c) e IN n°® 75/2020
(Anvisa, 2020b), além da RDC n° 360/2003 (Anvisa, 2003), com vigéncia anterior, que estabelecem os
requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos embalados. A embalagem
de cada marca foi avaliada individualmente, verificando-se o atendimento as exigéncias das
resolugdes, e classificada em Conforme (C), Nao conforme (NC) e Nao se aplica (NA).

Todos os hamburgueres foram avaliados, em triplicata, em relagdo a sua composi¢cdo quimica
aproximada, seguindo os métodos da AOAC International (2012): umidade pelo método gravimétrico
em estufa a 105 °C (Método 950.46); proteinas pelo método Kjeldahl (Método 992.15), utilizando
fator de conversao de 6,25; cinzas pelo método de incineragdo por mufla (Método 950.46).

A cor dos hamburgueres foi medida utilizando colorimetro Minolta CR400 com iluminante D65
¢ sistema CIELab (L*= luminosidade, a* = componente vermelho-=verde ¢ b* = componente
amarelo-azul). As medidas foram realizadas em triplicata em trés pontos de cada amostra.

Os hamburgueres foram submetidos a coc¢do em grill elétrico a 150 °C até atingirem 72 °C em
seu interior e entdo avaliados quanto ao rendimento, taxa de ‘encolhimento e perfil de textura. O
rendimento foi calculado baseado na diferencga de peso antes e apds coccdo e a taxa de encolhimento
foi calculada através da medida do diametro utilizando paquimetro digital antes e apos coccao (Huber,
2012).

Para analise do perfil de textura, as amostras cozidas foram cortadas em cubos de 1 cm® e
submetidas ao teste no texturdmetro universal TAXT2i, utilizando o probe cilindrico P035. As
condi¢des de teste seguiram as descricdes de Bourne (2002), altura de 50 mm, velocidade de pré-teste
de 5 cm/min, teste a 20 cm/min, pds-teste a 10 cm/min, distancia de compressdo de 0,7 cm e forga de
0,98 N. Foram avaliados os pardmetros de dureza (expressa em Newton — N), elasticidade (expressa
em Newton.segundo — N.s), coesividade, mastigabilidade (expressas em Newton — N) e resiliéncia
(adimensional).

Os resultados obtidos das analises fisico-quimicas foram submetidos ao teste t de Student a 5%
para comparag@o entre os hamburgueres de origem animal e de origem vegetal utilizando o programa
Statistica 7.0 (Statsoft, 2005).

3 Resultados e discussao

A pesquisa desenvolvida avaliou hambtrgueres de origem animal (HA) e vegetal (HV) em
termos de rotulagem nutricional e caracteristicas fisico-quimicas, os resultados foram apresentados em
tabela contendo-média e desvio-padrdo seguido por letras subscritas diferentes para indicar as
diferencas estatisticas pelo teste t de Student a 5% de probabilidade.

A Tabela 1 apresenta a avaliagdo da rotulagem nutricional dos hamburgueres de origem animal e
vegetal. Em relagdo @ao tipo de inspecdo, todos os produtos de origem animal continham a informagéo
do tipo de inspecdo, sendo este do Servigo de Inspecdo Federal (SIF), enquanto, nos de origem vegetal,
apenas dois continham a informacao, sendo que a marca I apresentava o selo Vegano SVB e a marca V
o selo Vegano. Quanto ao tipo de proteina utilizada na elaboragdo dos hamburgueres, verificou-se uma
grande variabilidade nos hambtirgueres vegetais, tendo como fontes ervilha, arroz e lentilha (marca I),
brocolis e espinafre (marca II), ervilha (marca III), soja (marca IV) e soja, ervilha e grao-de-bico
(marca V). Para os hamburgueres de origem animal, a marca 1 e 2 s@o exclusivamente preparadas com
carne bovina, e as marcas 3, 4 ¢ 5 apresentaram carne de frango e bovina em sua formulagao.

Tabela 1 — Avaliagdo de rotulagem nutricional dos hamburgueres de origem vegetal (HV) e hamburgueres de
origem animal (HA) de diferentes das marcas identificadas pelos nimeros de I a V para HV e de 1 a 5 para HA
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Identificaciio e Requisitos de Vegetal Animal
Rotulagem | 1 0| v \% 1 2 3 4 5
Tipo de inspecdo Vg%f‘g" NC NC  NC Vegano  SIF SIF SIF SIF SIF
Soja,
Ervilha, T Ervilha Frango Frango Frango
. , . Brocolis, . . . .
Tipo de proteina utilizada Arroz e Espinafre Ervilha  Soja e Bovina Bovina e e e
Lentilha p Grao-de Bovina Bovina Bovina
-bico
Identificacdo de origem C C C C C C C C C
Lista de ingredientes C C C C C C C C
Data de fabricacdo NC C NC C NC C C C C C
Data de validade C C NC C C C C C
Numero do lote C NC C NC NC NC C NC NC NC
Adverténcias de NC NC NC  NC NC NC  NC C cC NC
contraindicagdes
Instrugdes de culdNados para C C C C C C C C C C
conservacgio
Adverténcias sobre alérgenos
(RDC n° 26/2015) NC C C C C NC C NC C C
Informagdo da presenca de
glaten (Lei n® 10.674, de 16 NC C C C NC C NC C C C
de maio de 2003)
Presencga do nome do produto
no painel principal do rétulo,
em caracteres destacados, 15 NA NA NA NA NC NC NC NC NC
uniformes e sem
intercalagdes (Portaria n°
240/2021)
Informagdes de acordo com a
rotulagem antiga (RDC n° NA NA C C C NA NA C NA C
360/2003)
Informagdes de acordo com a
rotulagem nova (RDC n° C C NA NA NA C C NA C NA

429/2020)

Nota: C = conforme; NC = ndo conforme; NA = nio se aplica.
Fonte: dados da pesquisa.

Todos os rotulos dos hamburgueres, tanto de origem animal quanto vegetal apresentaram a
identificacdo de origem, a lista de ingredientes e instrugdes de conservacdo. Verificou-se que dentre os
hamburgueres vegetais (HV), as marcas I, III e V nao apresentavam a data de fabricacdo, e a marca V
ndo apresentava a data de validade. As marcas II, IV ¢ V dos HV nfo constavam o nimero do lote,
enquanto, nos produtos de origem animal, todas as marcas possuiam a data de fabricag@o e de validade
em conformidade. No entanto, o nimero do lote ndo constava em quatro marcas de hamburguer animal
(1, 3, 4 e 5), estando, portanto, ndo conforme perante a legislagdo brasileira — Decreto n° 10.468/2020
(Brasil, 2020) e IN n° 67/2020 (Anvisa, 2020a).
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As adverténcias de contraindicagdes, tais como corantes artificiais e aromatizantes, estavam
conforme em apenas duas marcas de hamburgueres animais (3 e 4), estando ausente em todas as
marcas de hamburguer vegetal. A informagao sobre as adverténcias de alergénicos ¢ uma exigéncia da
RDC n° 26 de 2015 (Anvisa, 2015), e verificou-se que a maioria dos hamburgueres estava conforme,
apenas uma marca dos HV estava ndo conforme (I) ¢ entre os HA duas marcas (1 e 3). Em relagéo a
informagdo sobre a presenca ou ndo de gluten, que ¢ uma exigéncia de acordo com a Lei n° 10.674, de
16 de maio de 2003 (Brasil, 2003), as marcas I ¢ V dos HV e¢ a marca 3 dos HA estavam nao
conformes.

De acordo com a Portaria n°® 240/2021 (Brasil, 2021), os rotulos devem conter o nome do
produto no painel principal, em caracteres destacados, uniformes e sem intercalacdes, sendo essa
exigéncia para produtos de origem animal; portanto, foi avaliada apenas para os hamburgueres de
origem animal. Observou-se que nenhuma das cinco marcas estava de acordo.

Em relagdo a adequacado dos rotulos de acordo com a nova resolugdo RDC n°® 429/2020 (Anvisa,
2020c), observou-se que apenas dois dos HV avaliados (I e II) e trés dos HA avaliados (1, 2 ¢ 4) ja
estavam adequados; os demais rotulos ainda estavam em acordo com a resolugdo RDC n® 360/2003
(Anvisa, 2003). Todos os rotulos avaliados continham informagdes sobre a descricao do tamanho da
porcdo em g, valor energético em kcal, carboidratos (g), proteinas (g), gorduras totais (g) das quais
gordura saturadas (g), gorduras trans (g), gorduras monoinsaturadas (g), gorduras poli-insaturadas (g),
fibras alimentares (g). s6dio (mg), quantidade de qualquer outro nutriente (mineral ou vitaminas) e
Valor Diario recomendado.

De maneira geral, foi observado que os rotulos dos HV apresentaram maior nimero de nio
conformidades em comparacdo com os HA, o que estd relacionado com a maior fiscalizagdo e o
historico regulatério dos produtos cdrneos e a auséncia de um padrdo de identidade e qualidade
especifico para produtos vegetais, possivelmente pelo fato de sua comercializacdo ser relativamente
recente quando comparada aos hamburgueres de origem animal. A falta de informagdes obrigatorias,
como data de fabricacdo e adverténcias sobre alergénicos, compromete a transparéncia e a seguranga
para os consumidores, especialmente aqueles com restricdes alimentares. Isso sugere a necessidade de
maior padronizagdo e fiscalizacdo para esses produtos vegetais para atender as expectativas de um
mercado em crescimento.

A avaliagdo da composi¢do quimica dos hamburgueres estd apresentada na Tabela 2, verifica-se
que ndo houve diferenca entre os tipos de hamburguer para os contetidos de umidade e cinzas (p >
0,05). Observa-se que para umidade os  HV apresentam um desvio-padrio relativamente alto, isto
reflete a diversidade de ingredientes utilizados conforme apresentado na Tabela 1. Para o teor de
proteinas totais, os HA apresentaram um teor significativamente maior (p < 0,05) que os HV, sendo
essa diferenca de 5 g/100 g. Os hamburgueres de origem animal sdo melhores fontes de proteinas para
dieta, pois além de apresemtarem maior teor, suas proteinas apresentam maior valor bioldgico e
digestibilidade (Comiotto, 2023; Kyriakopoulou; Keppler; van der Goot, 2021). Os hambtrgueres de
origem animal (HA) podem ser considerados altos em proteina por conterem mais de 20% do valor
diario.recomendado por porgdo (Anvisa, 2020b; Brasil, 2020), enquanto essa alegagdo nao poderia ser
feita sobre os hamburgueres vegetais.

Tabela 2 — Composigdo quimica aproximada dos hamburgueres de origem animal (HA) e de origem vegetal
(HV)

Parametros HA HV
Umidade (g/100 g) 62,33*+2,75 64,93*+ 11,84
Cinzas (g/100 g) 2,57+ 0,45 2,24*+ 0,49
Proteinas (g/100 g) 16,04* + 1,41 11,02° £ 1,30

Os valores representam a média (n = 5) + desvio padrdo.
b Letras mintisculas diferentes na mesma linha indicam diferenga estatistica significativa (p < 0,05).
Fonte: dados da pesquisa.
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Em relagdo a cor dos hamburgueres animal e vegetal, observou-se que, os HA foram
significativamente (p < 0,05) mais claros que os HV (Tabela 3), o que esta relacionado diretamente
com a matéria-prima utilizada, sendo a carne mais clara que os diferentes vegetais utilizados na
elaboragdo dos HV. Para o parametro a*, verifica-se que ndo foi encontrada diferenca significativa (p >
0,05) entre HA e HV e isto ocorreu devido ao alto desvio-padrdo observado para os hamburgueres de
origem vegetal, indicando grande variac¢do dos resultados, o que ¢ decorrente das diferentes fontes de
proteinas utilizadas como por exemplo vegetais verdes escuros (brocolis, espinafre) conforme descrito
na Tabela 1, ja a variagdo para os hamburgueres de origem animal foi menor, visto terem como fontes
de proteina apenas a carne bovina e de frango. A tonalidade vermelha ¢ um aspecto considerado em
hamburgueres, ja que estd diretamente relacionada a percepcao de carne “fresca” (Ribeiro et al., 2019).
Os hamburgueres de origem animal apresentam uma coloragdo vermelha natural devido a presenca de
mioglobina, que se converte em oximioglobina em contato com oxigénio (Groot, 2021). Em relagdo ao
parametro b* os HA foram significativamente (p < 0,05) mais amarelados que os HV, a coloragdo
amarela esta relacionada a carne, principalmente a de frango, presente em trés marcas (Tabela 1). Essas
diferengas sensoriais de cor sdo desafios para os produtos de origem vegetal principalmente se tem a
intenc¢do de ser semelhante ao hamburguer de origem animal.

Tabela 3 — Parametros de cor dos hamburgueres de origem animal (HA) e de origem vegetal (HV)

Parametros HA HV
L* 57,20° £ 2,65 50,18°+3,52
a* 7,92° + 2,36 7,82+ 7,78
b* 17,48 +.1,83 12,28 + 3,43

Os valores representam a média (n = 5) + desvio padro.
b Letras mintisculas diferentes na mesma linha indicam diferenga estatistica significativa (p < 0,05).
Fonte: dados da pesquisa.

Os parametros de qualidade de rendimento e encolhimento apds coccao foram avaliados para os
dois tipos de hamburgueres (Tabela 4). Verifica-se que o rendimento dos hamburgueres ndo apresentou
diferenca significativa (p > 0,05) entre HA e HV como grupos. O encolhimento foi significativamente
maior (p < 0,05) para os HA em.comparacao com os HV. O maior encolhimento nos HA resulta da
perda de agua, da baixa capacidade de reteng@o das proteinas miofibrilares durante o cozimento,
enquanto os HV, com proteinas vegetais e amidos gelatinizados, mantém melhor a estrutura. O
encolhimento ¢ uma percepgdo visual que impacta negativamente a aceitagdo pelos consumidores,
sendo portanto, uma vantagem tecnoldgica dos HV na manutencdo da estabilidade estrutural. Nos HA
o uso de amido ¢ controlado pela Portaria SDA n°® 724, de 23 de dezembro de 2022 (Brasil, 2022), o
qual pode-conter no maximo 3% de carboidratos totais. Normalmente, os HV, sdo formulados com
proteinas vegetais e contém amido e féculas, que proporcionam maior a estrutura do produto apds o
aquecimento, resultando em menor encolhimento decorrente da melhor capacidade de retencdo de
agua das proteinas vegetais e a gelatinizagdo do amido (Kyriakopoulou; Keppler; van der Goot, 2021).

Tabela 4 — Rendimento e encolhimento apds coccdo dos hamburgueres de origem animal (HA) e de origem

vegetal (HV)
Parametros HA HV
Rendimento (%) 73,89* + 4,45 81,122 +9,15
Encolhimento (%) 25,16+ 5,99 6,84+ 4,59

Os valores representam a média (n = 5) + desvio padréo.
b Letras mintisculas diferentes na mesma linha indicam diferenga estatistica significativa (p < 0,05).
Fonte: dados da pesquisa.
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A Tabela 5 apresenta a analise de perfil de textura dos hambtrgueres animais ¢ vegetais, tendo
sido determinados os parametros de dureza, elasticidade, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia nas
amostras ap0s cocc¢ao.

Tabela 5 — Perfil de textura dos hamburgueres de origem animal (HA) e de origem vegetal (HV)

Parametros HA HV
Dureza (N) 36,36* £ 5,87 8,47°+6,79
Elasticidade (N.s) 3,09* £2,78 0,80°+ 0,06
Coesividade 0,68*+ 0,07 0,47°+ 0,05
Mastigabilidade (N) 77,42% + 69,89 3,52+ 2,98
Resiliéncia 0,28+ 0,04 0,17°+ 0,04

Os valores representam a média (n = 5) + desvio padrdo. N = Newton; N.s = Newton.segundo.
b Letras mintisculas diferentes na mesma linha indicam diferenga estatistica significativa (p < 0,05).
Fonte: dados da pesquisa.

Em relacdo a dureza, os HA foram significativamente mais duros (p < 0,05) em comparacao
com os HV, o que pode ser atribuida ao uso de proteinas vegetais que tendem a ser mais macias que o
musculo esquelético (Kyriakopoulou; Keppler; van der Goot, 2021; Cordelle; Redl; Schlich, 2022).
Quanto a elasticidade, ndo foi observado diferenca significativa (p > 0,05) entre os grupos HA e HV,
provavelmente devido ao desvio-padréo relativamente elevado dos HA. Ja no parametro coesividade,
os HA foram significativamente mais coesos que os HV, nos HV, a coesividade menor pode ser
explicada pelo uso de proteinas vegetais isoladas e agentes de ligacdo, que apesar de tentarem fornecer
uma textura semelhante a carne, ndo conseguem alcangar a-mesma resisténcia estrutural (Cordelle;
Redl; Schlich, 2022). Quanto a mastigabilidade, os HA apresentaram valores significativamente
maiores (p < 0,05) do que os HYV, isto ocorreu pois os produtos de origem vegetal tendem a ser mais
facil de mastigar devido a auséncia de fibras musculares (Cordelle; Redl; Schlich, 2022) e esta
diretamente relacionado a maior dureza-e maior coesividade observada nos HA (Zangirolami, 2021).
Para a resiliéncia, os HA tiveram valores significativamente (p < 0,05) maiores que os HV,
demonstrando serem mais resistentes a deformacao e recuperacao, possivelmente devido a presenga de
fibras musculares que conferem maior robustez ao produto (Weiss et al., 2010).

Os resultados demonstraram que HA e HV apresentam diferengas em relacdo ao teor de
proteinas, taxa de encolhimento e em aspectos sensoriais como cor e perfil de textura e conformidade
com a legislacdo de rotulagem nutricional. Os HV enfrentam desafios de padronizacdo, tanto na
rotulagem quanto nas caracteristicas fisico-quimicas, devido a diversidade de fontes proteicas
utilizadas e a falta de regulamentagdo especifica. Os HA, beneficiados por normas mais estabelecidas,
apresentam maior padronizagdo e uniformidade. Esses resultados sugerem que ha necessidade de
maiores investimentos da industria na elabora¢do de produtos vegetais andlogos aos animais para
atender as demandas de qualidade e aspectos sensoriais aos consumidores.

4 Conclusao

Os hamburgueres de origem vegetal apresentaram maior nimero de ndo conformidades nos
rotulos em comparagdo com os hamburgueres de origem animal, provavelmente reflexo da auséncia de
regulamentacdo especifica. Além disso, apresentaram maior variabilidade na composicdao e nas
caracteristicas fisico-quimicas devido a diversidade de fontes proteicas utilizadas. Os hamburgueres de
origem animal apresentaram maior teor de proteina, mais homogéneos e com maior taxa de
encolhimento, dureza, coesividade, mastigabilidade e resiliéncia caracteristicos de produtos carneos
devido a presenca de fibras musculares. Os hamburgueres animais, respaldados por normas
consolidadas, apresentaram maior consisténcia ¢ homogeneidade, evidenciando a necessidade de
avangos tecnologicos e regulatorios voltados para competir com hamburgueres de origem animal e
atender as exigéncias do consumidor.
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