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RESUMO 

 

do NASCIMENTO, Edna Gabrielle. CARACTERÍSTICAS NUTRICIONAIS E O 

IMPACTO NA SAÚDE HUMANA DE PRODUTOS VEGETAIS ANÁLOGOS DE 

HAMBÚRGUER. (2022). 46 p. TCC (Graduação) – Curso de Engenharia de Alimentos, 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Goiano – Campus Rio Verde, 2022. 
 

Os substitutos de carne mais conhecidos e bem-sucedidos são baseados em material vegetal, os 

chamados plant-based. Dentre os produtos cárneos, o hambúrguer se destaca pelo alto 

consumo. Diante do exposto, essa revisão tem como objetivo apresentar os produtos análogos 

de hambúrgueres à base de plantas, abordando os principais aspectos nutricionais e físico-

químicos reportados em diferentes estudos na literatura científica. A partir do levantamento 

literário realizado neste trabalho utilizando as bases de dados Science direct, Scopus e Google 

acadêmico, em relação às propriedades físico-químicas, os hambúrgueres plant-based 

apresentaram baixos valores de proteína e lipídeos em comparação as porcentagens descritas 

no Regulamento técnico de identidade e qualidade de hambúrguer feito de carne animal 

(proteína: mínimo 15 % e lipídeos: máximo 23 %), mas todos apresentaram uma potencial fonte 

de carboidratos e fibra alimentar. Para o âmbito nutricional pode-se concluir que as leguminosas 

utilizadas na produção de hambúrgueres plant-based trazem benefícios à saúde do consumidor 

em relação a carne de origem animal, visto que são considerados fontes de fibras dietéticas e 

compostos bioativos que atuam como antioxidantes. Esses produtos podem auxiliar também na 

saúde cardiovascular, óssea e no controle de peso e gordura corporal de quem os consomem.  

 

Palavras-chave: Físico-química, leguminosas, plant-based e vegano. 
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1. INTRODUÇÃO 

Em 2018, segundo Szenderák, Fróna & Rákos (2022), a agricultura global produziu 

cerca de 12 % do total de emissões de gases de efeito estufa, sendo que cerca de 21 a 37 % das 

emissões desses gases foram atribuíveis ao sistema alimentar em geral. De acordo ainda com 

os autores, a maior parte das emissões foi principalmente associada ao aumento do consumo de 

produtos de origem animal, especialmente a carne bovina. 

Nos últimos 50 anos, o consumo mundial de carne bovina aumentou de 23,1 

kg/pessoa/ano em 1961 para 42,2 kg/pessoa/ano no ano de 2015, embora a recomendação de 

ingestão máxima de carne vermelha seja de 10 kg/pessoa/ano (28 g por dia) (MIHALACHE, 

DELLAFIORA & DALL'ASTA, 2022). Nos países desenvolvidos, como Estados Unidos e 

Austrália, o consumo de carne vermelha e processada é quase quatro vezes maior, chegando a 

120 kg/pessoa/ano, enquanto que em países menos desenvolvidos, como a República 

Democrática do Congo e Bangladesh, o consumo de carne não chega a 5 kg/pessoa/ano. No 

Brasil, de acordo com a BBC News Brasil (2021) o consumo per capita de carne é de 

aproximadamente 24,5 kg por ano no ano de 2021. O crescimento projetado da população 

mundial é de 10 bilhões de pessoas até 2050, indicando que as atuais fontes de proteína animal 

não serão suficientes no futuro próximo (MIHALACHE, DELLAFIORA & DALL'ASTA, 

2022).  

Essa demanda crescente é uma problemática, pois os métodos atuais de criação de 

animais em larga escala estão ligados a complicações de saúde pública, degradação ambiental 

e preocupações com o bem-estar animal (RUBIO, XIANG & KAPLAN, 2020). Além disso, 

médicos e nutricionistas indicam uma dieta com menor quantidade de carne de origem animal, 

embora algumas carnes não sejam prejudiciais, em excesso o seu consumo pode aumentar os 

riscos de câncer, obesidade e outras síndromes metabólicas (CHAN & ZLATEVSKA, 2019). 

A compreensão dos custos ambientais e econômicos da produção de carne 

principalmente bovina levou ao desenvolvimento de análogos de carne. Os análogos de carne 

também chamados de produtos de carne plant-based abrangem o sabor, textura e aspectos 

nutricionais da carne, mas são diferentes em composição; ou seja, são feitos de materiais de 

origem não animal (RUBIO, XIANG & KAPLAN, 2020). O termo plant-based vem do inglês 

e refere-se a produtos feitos à base de ingredientes vegetais, que geralmente se assemelham em 

aparência, textura e sabor aos produtos feitos com proteína animal (SIQUEIRA, 2022). Os 
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substitutos de carne mais conhecidos e bem-sucedidos são baseados nos materiais vegetais, que 

eram comumente elaborados com produtos do processamento da soja, porém com o 

crescimento deste segmento de produtos análogos, atualmente é possível encontrá-los com 

diferentes proteínas vegetais, como o grão-de-bico, feijão e lentilha. (SMETANA et al., 2015; 

de ARAUJO, BRINQUES & GURAK, 2021). Acontece também a inclusão de insumos origem 

vegetal, como produtos integrais e subprodutos, como cascas, sementes, talos e folhas, os quais 

já possuíam largo espectro de aplicações na alimentação humana (de ARAUJO, BRINQUES 

& GURAK, 2021). No campo da Ciência de Alimentos, encontram-se diversos estudos e 

patentes sobre o desenvolvimento de substitutos de carne, tais estudos lidaram principalmente 

com preferências e atitudes em relação a substitutos específicos de carne, como microalgas, 

soja, carne cultivada ou insetos (TARREGA et al., 2020).  

Os análogos de carne podem ser produzidos na forma de discos, formatos do tipo 

hambúrgueres, tiras, entre outros, e normalmente possuem uma estrutura estriada em camadas 

semelhante à carne de origem animal (LUZ et al., 2022). Ainda segundo os mesmos autores, 

nas indústrias de alimentos, entre as categorias de análogos mais desenvolvidos estão os 

produtos reestruturados (hambúrgueres, nuggets, carne de frango ou cortes semelhantes a bife) 

e produtos emulsionados (como linguiças e salsichas). 

Diante do exposto, essa revisão tem como objetivo apresentar os produtos análogos de 

hambúrgueres à base de plantas, abordando os principais aspectos nutricionais e físico-

químicos reportado em diferentes estudos presentes na literatura científica. A pesquisa ocorreu 

por meio das bases de dados de artigos e trabalhos acadêmicos: Science direct, Scopus e Google 

acadêmico, e matérias com dados estatísticas por meio do Google. Deu-se preferência a artigos 

já publicados nos últimos 10 anos. As principais palavras chaves utilizadas foram: proteína, 

vegano, vegetais, características nutricionais, alimento e carne. 

 

2. PÚBLICO PLANT-BASED 

As escolhas de compra e consumo de alimentos dos consumidores são determinadas por 

suas expectativas sobre a utilidade em relação a atributos específicos que o produto alimentício 

proporcionará (preço, potenciais substitutos, atributos relacionados a saúde e etc) (DE 

OLIVEIRA PADILHA, MALEK & UMBERGER, 2022). No cenário atual, fica claro que os 
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consumidores de alimentos plant-based não formam um grupo homogêneo, eles contêm 

subgrupos com motivações variadas, como aqueles preocupados com questões éticas ou 

ambientais e aqueles que se preocupam com si mesmos e buscam saúde, prazer ou distinção 

(SANTAOJA & JALLINOJA, 2021). Cavalheiro, Verdu & Amarante (2018) definem o 

vegetarianismo como uma restrição alimentar de carne de bovinos, suínos, aves, peixes, frutos 

do mar etc., porém alguns vegetarianos, os chamados ovolactovegetarianos, consomem alguns 

produtos de origem animal, tais como ovos, leite e seus derivados, já o ser vegano de acordo 

com Leite Ribeiro (2019) não come alimentos de origem animal, carnes de todas as cores e 

tipos, ou que contenham qualquer resíduo como leites, queijos, salsichas, ovos, mel, banha, 

manteiga etc, não veste roupas ou sapatos feitos de animais, evita o consumo de cosméticos e 

medicamentos testados em animais ou que contenham componentes animais na formulação, 

não apoia diversões contendo exploração animal, não trabalha com exploração animal (vivo ou 

morto), dentre outras atividades. 

Vegetarianos e veganos são movidos por razões éticas, enquanto semivegetarianos ou 

flexitarianos parecem mais inspirados por preocupações com saúde ou condicionamento físico, 

sendo que os redutores de carne (semivegetarianos, flexitarianos e demais dieta com 

quantidades menores de carne) e vegetarianos/veganos são tipicamente jovens, urbanos, mais 

liberais e têm uma proporção maior de adeptos do sexo feminino (DAVITT et al., 2021). 

Segundo Santaoja & Jallinoja (2021), essa tendência vegana tem sido constituída por vários 

atores e plataformas com campanhas de conscientização, blogueiros veganos, promessas e 

festivais que retratam esses alimentos plant-based como delicioso, flexível, divertido e 

adequado para todos.  

A proteína vegetal tem sido há séculos o principal constituinte da dieta em algumas 

regiões do mundo, por exemplo, produtos à base de soja e trigo na China, já em alguns países 

ocidentais, como o Reino Unido, o número de vegetarianos constitui uma parte considerável da 

população há décadas, sendo cerca de 7% (ŠVARC et al., 2022). Segundo a Associação 

Brasileira da Indústria de Alimentos (ABIA, 2021), no Brasil nos anos de 2015 a 2019, o 

consumo de alimentos plant-based teve crescimento de 70%. Nesse período, houve também 

aumento do número de lançamentos globais de produtos, cerca de 40%, sendo que na região 

das Américas Central e do Sul, o Brasil foi o país com o maior número de novidades no período. 

De acordo com a Mintel (2021), a startup “Fazenda do futuro” sediada no Brasil, estabeleceu 
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uma base nos mercados internacionais, inclusive no Chile, México e Uruguai. Esta empresa 

oferece uma linha de alternativas à carne que inclui hambúrgueres, almôndegas, linguíças, carne 

moída, atum e frango. Outra startup brasileira, “The New Butchers”, desenvolve carnes 

vegetais a partir de ingredientes como ervilha, óleo de coco e beterraba, seu catálogo conta com 

hambúrgueres sabor carne e frango, bolinho de bacalhau, salmão, nugetts e filé de frango, tudo 

a base de plantas.  

Globalmente, o valor de mercado para produtos à base de plantas está previsto em 14,3 

bilhões de dólares para 2025, em comparação com uma estimativa de US$ 8,9 bilhões em 2019 

(BROUWER et al., 2022). Para produtos análogos à carne segundo The Vegan Society (2019), 

em 2019, o mercado global de alternativas à carne foi avaliado em US$ 4.532,6 milhões e deve 

chegar a US$ 7.106,7 milhões até 2025. 

 

3. PRODUTOS ANÁLOGOS DE HAMBÚRGUER 

Devido ao cotidiano das famílias modernas, o serviço de fast food expandiu-se, em 

decorrência do acelerado ritmo de vida. Por isso, em decorrência da sua praticidade de preparo, 

baixo valor de mercado e por possuir nutrientes que alimentam e saciam a fome rapidamente, 

o hambúrguer se tornou um produto consumido por todas as classes populares (DE LIMA, 

LOBATO & LEITE, 2020). O hambúrguer é definido como um produto cárneo industrializado 

obtido da carne moída dos animais, adicionado ou não de tecido adiposo e ingredientes, 

moldado e submetido a processo tecnológico adequado, devendo a textura, cor, sabor e odor 

serem característicos (BRASIL, 2000). 

De acordo com o Regulamento técnico de identidade e qualidade de hambúrguer (IN n° 

20, 31/07/2000 – Anexo IV), o mesmo deve apresentar: teor máximo de gordura de 23 %, 

mínimo de proteína de 15 %, e 3 % de carboidratos totais. A produção de produtos cárneos, 

como o caso do hambúrguer, tem sido frequentemente associada a mudanças climáticas, 

redução de água doce, perda de biodiversidade e riscos à saúde humana (sobrepeso, doenças 

cardiovasculares e aumento do risco de desenvolvimento de câncer entre outros) portanto 

alimentos plant-based surgem como uma alternativa para a cadeia alimentar (MILIÃO et al., 

2022).  

O interesse pelas plantas alimentícias como substituição da proteína de origem animal 

é crescente, pois essas plantas podem ser fontes de uma grande variedade de nutrientes, como 
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proteínas, carboidratos, minerais, vitaminas, fibras alimentares e compostos fenólicos 

(MOURA et al., 2021). Um exemplo é a proteína de soja, que de acordo com Zhang et al. 

(2021), ela pode fornecer todos os nove aminoácidos essenciais para os humanos e exibe uma 

variedade de funções nutricionais, incluindo a capacidade de reduzir os níveis de colesterol e o 

risco de doenças cardiovasculares e hiperlipidemia que significa altos níveis de gordura na 

corrente sanguínea.  

Nagagata et al. (2020) realizaram uma pesquisa de mercado envolvendo 11 marcas 

comerciais de produtos tipo hambúrgueres plant-based. Os autores concluíram que 45% deles 

são produtos que assemelham no aspecto sensorial e de composição nutricional a carne bovina, 

como a aparência, textura e o sabor, sendo utilizadas expressões como “carnudo”, “suculento”, 

“sabor carne vermelha”, “sabor inacreditável de carne”, entre outras. Já as composições 

nutricionais desses produtos são encontradas variações dos teores de carboidratos (2,5–28,0%), 

proteínas (4,3–17,0%), gorduras totais (0–19%), fibras alimentares (3,4 –7,2%) e sódio (64 –

612 mg). 

Lima, Lobato & Leite (2020) elaboraram hambúrguer de castanha-do-Brasil. Os autores 

classificaram o mesmo como alimento nutritivo e valor calórico aceitável após as análises 

físico-químicas. O hambúrguer apresentou valor proteico de 22,8%, o qual foi um pouco mais 

elevado que um hambúrguer de soja industrializado (19%). O valor de lipídeos (12,1%) se 

mostrou dentro do valor limite estabelecido pela legislação brasileira para hambúrguer obtido 

da carne moída de animais de açougue (máximo 23%), carboidratos (4,09%) e um valor calórico 

de 219,61 kcal. 

Valores de calorias semelhantes foram encontrados por Moro et al. (2021) ao 

desenvolveram hambúrgueres à base de grão de bico e adição de ora-pro-nóbis, utilizando as 

formulações F1 (100 % grão de bico), F2 (95 % grão de bico, 5 % ora-pro-nóbis), F3 (90 % 

grão de bico, 10 % ora-pro-nóbis), F4 (85 % grão de bico, 15 % ora-pro-nóbis). 

 Estes autores encontraram um conteúdo calórico de 204,7 (F4) a 223,82 kcal (F2) 

indicando que a folha de ora-pro-nóbis acarretou uma redução do valor energético proveniente 

dos hambúrgueres, uma possível explicação para isso deve-se ao fato que o hambúrguer 

formulado apenas com grão de bico apresentou maiores valores de proteínas e carboidratos.  

Xie et al. (2022), em um estudo de comparação de digestibilidade da carne bovina e 

análogos de carne à base de planta (ervilha, arroz e feijão mungo), descobriram que tanto a 
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proteína quanto lipídeos são menos digeridos em análogos cárneos já maiores quantidades de 

peptídeos bioativos são liberados na digestão da carne em comparação com o produto plant-

based. A produção de alternativas plant-based não é simplesmente a reprodução de uma textura 

semelhante à carne para imitar a de produtos de carne reais, mas a aparência, as propriedades 

sensoriais e até mesmo a nutrição devem ser consideradas (ZHANG et al., 2021). 

 

3.1. Ingredientes utilizados em produtos análogos de hambúrguer 

O desenvolvimento de novos produtos como substitutos da carne que sejam aceitáveis 

para os consumidores é um desafio para os profissionais da área de alimentos, pois as 

características de textura dos análogos da carne, como maciez, textura pastosa e mastigação são 

fatores limitantes críticos na aceitação desses produtos pelo consumidor (FORGHANI et al., 

2017). Além disso, os substitutos de carne à base de plantas contêm uma variedade de aditivos 

alimentares que podem influenciar a digestão e absorção de macronutrientes (XIE et al., 2022). 

Os análogos de carne à base de plantas podem ser fabricados usando proteínas extraídas 

de plantas, como o trigo, soja, leguminosas, sementes oleaginosas e fungos (LEE et al., 2020). 

A proteína de soja têm sido o ingrediente mais utilizado como substituto de carne e 

consequentemente é a fonte de proteína vegetal mais comum dos produtos análogos (LUZ et 

al., 2022). 

Por outro lado, o uso de outras fontes de proteína, especificamente leguminosas como 

fava, tremoço e grão de bico estão sendo estudadas (WANG et al., 2022). Além disso, o 

consumo de leguminosas confere uma série de benefícios para a saúde, como a redução do risco 

de desenvolver diabetes tipo 2, níveis mais baixos de colesterol total e LDL (lipoproteína de 

baixa densidade) e um impacto positivo no controle do peso e da pressão arterial (POLAK et 

al., 2015). 

 

3.1.1 Soja em produtos análogos de hambúrguer 

A soja (Glycine max) é uma leguminosa nativa da Ásia e os alimentos à base dela são 

conhecidos por apresentarem boas qualidades nutricionais e funcionais, não apenas pelo alto 

teor de proteína e lipídeo, mas também pelos fitoquímicos (isoflavonas) (MUKHERJEE, 

CHAKRABORTY & DUTTA, 2016). A soja possui de 35 a 40% de proteínas de alta qualidade, 
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de 15 a 20% de lipídeos, 30% de carboidratos, além de microminerais dos grupos Fe, Ca, Zn e 

vitamina B (MALAV et al., 2015). A alta qualidade das proteínas presentes na soja se deve ao 

fato de possuir aminoácidos essenciais suficientes para ser uma proteína completa, ou seja, para 

suprir todos os aminoácidos necessários pelo corpo humano, além de ótima digestibilidade (XU 

et al., 2022). Segundo Zhang et al. (2021), a soja e os produtos de soja tornaram-se populares 

nos mercados ocidentais como alternativa à carne no início dos anos 1960, porém na Ásia, no 

entanto, há muito tempo é usado para fazer produtos tradicionais de alta proteína, como tofu 

(proteína de soja aglomerada), tempeh (bolo de soja fermentado) e pele de Yuba.  

Para Jayachandran & Xu (2019), a ingestão de soja está associada à redução acentuada 

do risco de doença cardíaca coronária, promove impacto positivo na saúde óssea devido ao 

estrogênio das isoflavonas presente na leguminosa. Os autores complementam informando que 

orientais que consomem mais produtos de soja são menos suscetíveis ao câncer de mama do 

que os ocidentais. 

De acordo com Cai et al. (2021), o consumo regular de alimentos à base de soja também 

pode exercer outros efeitos benéficos, como antiobesidade e controle da pressão arterial. Tais 

atributos de promoção da saúde são conhecidos por estarem associados a constituintes bioativos 

(especialmente isoflavonas de soja) que contribuem para os valores nutricionais e funcionais 

gerais de alimentos à base de soja. 

A proteína de soja tem sido reconhecida como uma boa opção para utilização na 

produção de carnes alternativas proteicas vegetais, devido às suas excelentes propriedades 

gelificantes, valor nutricional superior e baixo custo (ZHANG et al., 2021). Em relação as 

propriedades tecnológicas, a mesma pode ser utilizada como alternativa aos produtos cárneos 

devido à sua excelente capacidade de reidratação, absorção de óleo, emulsificação e absorção 

de água (LEE et al., 2020). 

Na Tabela 1 encontra-se um compilado de alegações de saúde para proteína de soja em 

diferentes países, realizado por Xiao (2008). A Tabela 2 resume alguns estudos presentes na 

literatura que desenvolveram hambúrguer produzido de soja e derivados juntamente com os 

principais resultados obtidos pelos autores. Pode-se observar que formulações que possuem em 

sua formulação proteína de soja texturizada apresentaram maiores porcentagens de proteína em 

comparação com a formulação que utilizou apenas a soja na sua forma in natura, entretanto ao 

comparar esses resultados com o valor no RTQI (Regulamento técnico de qualidade e 
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identidade) do hambúrguer de carne animal (mínimo 15 %), os valores de proteína ainda são 

baixos. 

 

 

3.1.2. Grão-de-bico em produtos análogos de hambúrguer 

O grão de bico (Cicer arietinum L.) é uma leguminosa amplamente consumida no 

mundo, sendo a segunda cultura de leguminosas mais cultivada depois do feijão comum 

(Phaseolus vulgaris). A sua produção mundial em 2018 foi de 17,19 milhões de toneladas, o 

que representa 18,6 % da produção total de leguminosas (KAUR & PRASAD, 2021). Segundo 

Klongklaew et al. (2022), o grão de bico é considerado uma das fontes mais baratas de proteína 

dietética de alta qualidade com perfil único de aminoácidos (lisina, tirosina, ácido glutâmico e 

histidina) e vários compostos bioativos protetores da saúde humana como por exemplo ácido 

ferúlico, p-cumárico, ß-caroteno, isoflavonas, fitoesteróis, saponinas e oligossacarídeos 

(JUKANTI et al., 2012). Além disso, Klongklaew et al. (2022), complementam informando que 

a leguminosa também é rica em fibras alimentares, pobre em sódio e gordura, e é excelente 

fonte de carboidratos complexos, vitaminas, folato e minerais. 

As proteínas são um dos principais componentes das sementes de grão de bico com teor 

bruto variando de 15 a 30 % e demonstram ser uma fonte notável de peptídeos bioativos com 

atividades antioxidantes (TORRES-FUENTES et al., 2015). Segundo Wang et al. (2021), o 

grão de bico contém várias isoflavonas, como Biochanina A, calicosina, formononetina, 

genisteína, trifolirizina, ononina e sissotrina. Além disso, de acordo com Gupta et al. (2017), 

numerosos estudos mostraram que esses compostos têm atividades biológicas únicas e 

desempenham um papel importante no tratamento de complicações clínicas relacionadas a 

várias doenças, como câncer, hiperlipidemia, osteoporose, desenvolvimento do sistema nervoso 

e doenças cardiovasculares.  

 

Tabela 1 - Alegações de saúde para proteína de soja em diferentes países. 

País Descrição 

Brasil O consumo diário de pelo menos 25 g de proteína de soja 

pode ajudar na redução do colesterol. O seu consumo deve 
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estar associado a uma alimentação equilibrada e a um estilo 

de vida saudável.  

África do Sul  Dietas que contenham pelo menos 25 g de proteína de soja 

(4 porções) por dia e que tenham baixo teor de gordura 

saturada e colesterol podem reduzir o risco de doença 

cardíaca ao diminuir os níveis de colesterol.  

Coréia, Japão e Malásia A proteína de soja ajuda a melhorar os níveis elevados de 

colesterol no sangue.  

Reino Unido  A inclusão de pelo menos 25 g de proteína de soja por dia, 

como parte de uma dieta pobre em gordura saturada, pode 

ajudar a reduzir os níveis de colesterol no sangue.  

Fonte: Adaptado de Xiao (2008).  
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Tabela 2 - Resultados encontrados na literatura de hambúrgueres à base de soja e derivados. 

 
Forghani et al. 

(2017) 

Nagagata et al. 

(2020) 

Herawati & 

Kamsiati. 

(2021) 

Farias et al. (2016) Trujillo-Mayol et al. (2021) 

Twarogowska, Van 

Droogenbroeck & 

Fraeye (2022). 

Ingredientes 

Proteína 

texturizada de 

soja, soja, 

carragenina, 

xantana, 

caseinato de 

sódio, glúten, 

óleo de soja 

hidrogenado. 

Proteína texturizada 

de soja fina 

hidratada, farinha de 

arroz, tomate in 

natura, cebola roxa 

in natura, vinagre 

de maçã, alho in 

natura, sal, azeite de 

oliva, manjericão in 

natura, pimenta do 

reino em pó 

Tofu, 

Tempeh  

(Tapioca, 

emulsionante 

e temperos) 

F1: Soja, abobrinha, alho, 

aveia, trigo, ora-pro-

nóbis, orégano, salsinha e 

cebolinha verde, salsa 

desidratada, sal. F2: Soja, 

alho, aveia, trigo, 

salsinha e cebolinha 

verde, sal, casca de 

banana, alecrim, cebola 

seca. F3: Soja, alho, 

aveia, trigo, salsinha e 

cebolinha verde, cebola 

seca e chuchu. F4: Soja, 

alho, aveia, trigo, 

cebolinha verde, sal, 

F1: Proteína vegetal texturizada 

de soja, emulsão (óleo de 

girassol, clara de ovo, água, 

amido e sal) e ascorbato de sódio. 

F2: Proteína vegetal texturizada 

de soja, emulsão (óleo de 

girassol, clara de ovo, água, 

amido e sal) e ascorbato de sódio. 

F3: Proteína vegetal texturizada 

de soja, emulsão (óleo de 

girassol, clara de ovo, água, 

amido e sal). Extrato de casca de 

abacate. F4: Proteína vegetal 

texturizada de soja, emulsão (óleo 

de girassol, clara de ovo, água, 

F1: Proteína 

texturizada de soja, 

metilcelulose, água, 

sal, óleo de girassol. 

F2: Proteína 

texturizada de soja, 

metilcelulose, água, 

sal, óleo de girassol e 

fibra de endívia 

belga. F3: Proteína 

texturizada de soja, 

metilcelulose, água, 

sal, óleo de girassol e 

fibra de endívia 

belga. 
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cebola seca, polpa de 

melancia, curry. 

amido e sal). Extrato de casca de 

abacate. 

Formulação 

estudada 

Em g/100 g 

hambúrguer: 

20g de proteína 

texturizada, 

15g de soja, 

0,7g 

carragenina e 

xantana, 0-2 g 

caseinato de 

sódio, 13g óleo 

de soja 

hidrogenado, 

3,5 g de glúten. 

170 g de proteína 

texturizada de soja 

fina, 154 g farinha 

de arroz, 120 g 

tomate in natura, 

100 g cebola roxa in 

natura, 46,15 g 

somados dos demais 

ingredientes. 

F1: Tempeh 

(100 %), F2: 

Tofu 

(100%), F3: 

Tempeh: 

tofu (50:50) 

F1: 50 g, 25 g, 1 g, 5 g, 

10 g, 5 g, 0,2 g, 0,2 g, 0,2 

g, 0,2 g, 0,1 g, 

respectivamente. 

F2: 50 g, 1 g, 5 g, 5 g, 0,2 

g e 0,2 g, 12,5 e 25 g, 

respectivamente. 

F3: 50 g, 1 g, 5 g, 10 g, 

0,2 g, 0,1 g, 0,2 g, 25 g e 

1 g, respectivamente. 

F1: 90 %, 10 % (40 %, 30%, 20 

%, 10 % e 0,5 %) e 0 %, 

respectivamente. 

F2: 90 %, 10 % (40 %, 30%, 20 

%, 10 % e 0,5 %) e 0,1 %, 

respectivamente. 

F3: 90 %, 10 % (40 %, 30%, 20 

%, 10 % e 0,5 %) e 0,5 %, 

respectivamente. 

F4: 90 %, 10 % (40 %, 30%, 20 

%, 10 % e 0,5 %) e 1 %, 

respectivamente. 

Cada hambúrguer pesava 50 g. 

F1: 25%, 1%, 63%, 

1% e 10%, 

respectivamente 

F2: 20%, 1%, 63%, 

1%, 10% e 5%, 

respectivamente 

F3: 15%, 1%, 63%, 

1% , 10% e 10%, 

respectivamente 

Tabela 2 – Continuação- Resultados encontrados na literatura de hambúrgueres à base de soja e derivados. 
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Principais 

resultados 

encontrados 

pelos 

autores 

Umidade (%): 

50,1; 

Proteína (%): 

12,4; 

Cinzas (%): 

3,0; Lipídeos 

(%): 17,1; 

pH: 6,7. 

Umidade (%): 43,8 

Cinzas (%): 2,4 

Proteínas (%): 8,3 

Lipídeos (%): 1,8 

Carboidratos totais 

(calculado por 

diferença - %): 39,4 

Fibras alimentares 

(estimadas - %): 4,1. 

F1 Umidade 

(%): 31,9 

F2 Umidade 

(%): 10,3 

F3 Umidade 

(%): 34,8. 

Valores de F1, F2, F3 e 

F4, respectivamente: 

Valor calórico (kcal): 

110,3, 95,1, 86,1, 93,8 e 

138,5. 

Proteína (g): 9,9, 9,1, 8,9, 

9,1 e 8,4 

Carboidrato (g): 14,88, 

12,61, 10,59, 11,23 e 

1,68 

Lipídeo (g): 1,24, 0,91, 

0,97, 1,36 e 11,2  

Fibras alimentares (g): 

3,46, 3,18, 3,46 4,13 e 0. 

Sódio (mg): 11,03, 4,47, 

3,87, 4,70 e 513,8 

Valores de F1, F2, F3 e F4, 

respectivamente (%):  

Proteína: 19,2, 19,3, 20,3 e 20,6.  

Lipídeos: 7,8, 7,9, 8,6 e 8,6 

Cinza: 3,3, 3,5, 3,4 e 3,4 

Carboidratos + fibras: 18,3, 16,9, 

18,3 e 19,9 

Umidade: 50,25, 49,73, 50,79 e 

49,67 

F1, F2 e F3 

respectivamente: 

Valor energético 

(kcal/100g): 225, 

208, 201 

Proteína (%): 19,1, 

16,1 e 12,7 

Lipídeos (%): 12,3, 

12,4 e 12,6 

Carboidratos (%): 

6,4, 3,1 e 2,6 

Açucares (%): 3,4, 

2,6 e 1,9 

Fibras dietéticas 

totais (%): 6,0, 9,6 e 

13,2 

Sódio (%): 0,5, 0,5 e 

0,5 

Cinza (%): 3,2, 3,2 e 

3,2 
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Umidade (%): 52,9, 

55,5 e 55,7. 

 

 

Tabela 2 – Continuação- Resultados encontrados na literatura de hambúrgueres à base de soja e derivados. 
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Na Tabela 3, encontra-se a composição aproximada do grão de bico relatada por De 

Camargo et al. (2019). Em relação aos macronutrientes, os autores descrevem a leguminosa 

como boa opção para controle de peso devido ao baixo teor de lipídeos, além disso devido ao 

seu alto teor de fibra insolúvel o consumo de grão de bico pode promover movimentos 

intestinais regulares, prevenindo assim a constipação. 

O grão de bico possui compostos bioativos como fenóis, saponinas, inibidores de 

tripsina, entre outros, que exercem diferentes atividades biológicas. Na Tabela 4 pode-se 

observar um breve resumo de alguns efeitos benéficos que os compostos bioativos da 

leguminosa oferece relatado por Faridy et al. (2020). 

 

Tabela 3 - Composição aproximada (g/100 g) de grão de bico. 

Componente  Grão de bico 

Cinzas 2,54 - 3,90 

Lipídeos 1,12 - 6,80 

Proteínas 18,3 - 25,2 

Fibras solúveis 1,23 - 1,38 

Fibras insolúveis 14,1 - 23,2 

Fonte: Adaptado de De Camargo et al. (2019).  

Tabela 4 - Constituintes bioativos do grão de bico e seus benefícios para a saúde. 

Compostos  Efeitos benéficos 

Extrato de proteína de grão de bico (hidrólise de 

pepsina) 
Atividade antioxidante 

Isoflavonas de grão de bico germinadas Atividade antioxidante 

Grão de bico cozido Inibição do câncer de cólon 

Hidrolisados de proteínas Atividade hipocolesterolêmica 

Sementes de grão de bico cruas 

Hipolipemiante (fármacos usados 

no tratamento das dislipidemias, e 

principalmente no controle dos 

níveis colesterol) e hipoglicemiante 

Proteína isolada Atividade hipocolesterolêmica 

Hidrolisados de grão de bico Hipolipemiante e hipoglicemiante 
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Extrato de grão de bico Atividade anti-inflamatória  

Fonte: Adaptado de Faridy et al. (2020).  

As proteínas do grão de bico são consideradas uma fonte notável de peptídeos com 

atividade antioxidante e antiproliferativa contra células cancerígenas do cólon (MILÁN-NORIS 

et al., 2018). Na semente do grão de bico já foi contabilizado 6 diferentes tipos de proteína 

como a albumina, globulina, prolamina e proteínas solúveis em sal, entre as quais albumina e 

globulina foram mais abundantes que proteínas solúveis em sal e prolamina (WANG et al., 

2021).  

A Tabela 5 apresenta estudos que desenvolveram hambúrgueres de grão de bico na 

composição atuando como substituto parcial ou total da carne comum. Assim como nos 

resultados observados em hambúrgueres a base de soja, 3 estudos de hambúrgueres a base de 

grão de bico apresentados na tabela 5 apresentaram porcentagens de proteína abaixo do limite 

dado para hambúrgueres de origem animal encontrado no RTIQ, apenas os hambúrgueres de 

Chandler & McSweeney (2022) que tinham nas suas formulações frango, atingiu as 

porcentagens de proteína (18,6 %, 18,0 % e 18,0 %) do RTIQ, entretanto pode-se dizer que por 

não ser 100 % plant-based, estes hambúrgueres não seria consumido pela grande maioria do 

público consumidor de alimentos plant-based, os veganos e vegetarianos. 

O grão de bico também contém fatores antinutricionais, incluindo hemaglutininas, 

inibidores de tripsina, ácido fítico, saponinas e taninos (ZHAO et al., 2021). No entanto, existem 

alguns métodos que podem reduzir esses fatores, incluindo a germinação, pois esta envolve 

uma série de eventos, começando pela absorção de água, ativação de sinais específicos, 

culminando na síntese de proteases, amilases e outras enzimas que participam da degradação 

da parede celular (FERREIRA et al., 2019). Kaur & Prasad (2021) em seu estudo sobre os 

aspectos tecnológicos, de processamento e nutricionais do grão de bico, afirmam que a 

germinação do grão de bico seguida de fervura, secagem e descascamento pode ser uma técnica 

útil até para preparar fórmula infantil de transição com fortificação de minerais e vitaminas. 

Para Farias (2019) a etapa de cocção sob pressão, que um dos métodos mais comum 

aplicado a leguminosa no seu processamento é relevante tanto para obter o grão macio, como 

para realizar a inativação dos fatores antinutricionais, que prejudicam o desempenho da 

absorção dos nutrientes. Dessa forma, segundo a autora, essa etapa corrobora com a 

desnaturação de proteínas inibidoras de proteases, amilases e lectinas-hemaglutininas. 
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Os autores Alajaji & El-Adawy (2006), estudaram os efeitos de diferentes métodos de 

cozimento sobre os fatores antinutricionais de sementes de grão de bico, submetendo a 

leguminosa ao cozimento no micro-ondas, autoclave e fervura. Os resultados mostraram que a 

atividade do inibidor de tripsina diminuiu com os tratamentos de cozimento, a maior redução 

foi observada após a autoclavagem (83,87 %), seguida pela fervura (82,27 %) e cozimento no 

micro-ondas (80,50 %). Já a atividade da hemaglutinina foi completamente destruída pelos 

tratamentos de cozimento, os taninos (redução de até 50,10 % em relação ao grão de bico cru), 

ácido fítico (redução de 28,93–41,32 %) e saponinas (43,96–51,65 % reduzido em relação ao 

grão de bico cru) no grão de bico foram significativamente reduzido por cozimento.  



28 
 

 
 
 

 

Tabela 5 - Resultados encontrados na literatura de hambúrgueres à base grão de bico. 

 
Chandler & 

McSweeney (2022) 
Nagagata et al. (2020). Moro et al. (2021). Lima (2018). 

Ingredientes 
Frango, Grão de bico, 

sal, água. 

Grão de bico cozido, farinha 

de linhaça marrom, farinha de 

arroz, tomate in natura, cebola 

in natura, suco de limão, alho 

in natura, sal, azeite de oliva, 

manjericão in natura, pimenta 

do reino em pó. 

Grão de bico, ora-pro-nóbis, 

água, páprica doce, sal, óleo de 

milho, alho em pó, cebola em pó, 

carboximetilcelulose, pimenta do 

reino, açafrão. 

Grão-de-bico hidratado, Resíduo de 

acerola, Farinha de arroz, Cebola, 

Alho, Azeite de oliva, Sal defumado, 

Pimenta do reino, Manjericão, 

Bicarbonato de sódio, Óleo de 

girassol. 

Formulação 

estudada 

F1: 370 g, 125 g, 5 g, 

125 mL, 

respectivamente. 

F2: 245 g, 250 g, 5 g e 

250 mL, 

respectivamente. 

F3: 120 g, 375 g, 5 g e 

375 mL, 

respectivamente. 

350 g, 55 g, 85 g, 120 g, 100 

g, 21 mL, 12 g, 7 g, 6 mL, 2 g 

e 0,5 g, respectivamente. 

F1: 10 %, 0%, 75%, 2,6%, 3%, 

2%, 1,5%, 1,2%, 1%, 0,5% e 

0,1%, respectivamente. 

F2: 95%, 5%, 75%, 2,6%, 3%, 

2%, 1,5%, 1,2%, 1,0%, 0,5% e 

0,1%, respectivamente. 

F3: 90%, 10%, 75%, 2,6%, 3%, 

2%, 1,5%, 1,2%, 1,0%, 0,5% e 

0,1%, respectivamente. 

F4: 85%, 15%, 75%, 2,6%, 3%, 

F1: 740 g, 0 g, 185 g, 148 g, 11 g, 45 

g, 11 g, 0,96 g, 5 g, 0 g e 37 g, 

respectivamente. 

F2: 555 g, 185 g, 185 g, 148 g, 11 g, 

45 g, 11 g, 0,96 g, 5 g, 1,11 g e 30 g, 

respectivamente. 

F3: 370 g, 370 g, 185 g, 148 g, 11 g, 

45 g, 11 g, 0,96 g, 5 g, 2,22 g e 22 g, 

respectivamente. 
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2%, 1,5%, 1,2%, 1,0%, 0,5% e 

0,1%, respectivamente. 

 

Tabela 5 – Continuação - Resultados encontrados na literatura de hambúrgueres à base grão de bico.  
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Principais 

resultados 

encontrados 

pelos autores 

Valores de F1, F2 e F3, 

respectivamente:   

Lipídeo (%): 10,9; 10,2 e 

9,1 

   Proteína (%):18,6; 18,1 e 

18,0                                  

Teor de umidade (%): 63,3; 

59,9 e 57,5                        

Cinza (%): 1,6; 1,5 e 1,3 

Atividade de água (Aw): 

0,37; 0,35 e 0,40            

pH: 6,71; 6,61 e 6,62 

Umidade (%): 54,2 

Cinzas (%): 2,1 

Proteínas (%): 6,4 

Lipídeos (%): 4,5 

Carboidratos totais: 24,7 

Fibras alimentares: 8,15. 

Valores de F1, F2, F3 e F4 

respectivamente: 

Umidade (%): 44,5; 43,5; 

46,8 e 49,6. 

Proteínas (%): 9,6; 10,7; 8,9 

e 9,4. 

Fibras (%): 5,1; 3,7; 3,2 e 

3,1. 

Lipídeos (%): 3,1; 3,5; 3,8 e 

4,2. 

Cinzas (%): 1,0; 1,4; 1,0 e 

1,3. 

Carboidratos (%): 36,6; 37,4; 

36,2 e 32,4. 

Valor energético (kcal): 

212,54; 223,82; 214,82 e 

204,75. 

Valores de F1, F2 e F3 

respectivamente: 

Proteínas (%): 14,4; 13,2 e 12,2. 

Lipídeos (%): 13,1; 12,3 e 8,2. 

Cinzas (%): 3,5; 3,5 e 3,8. 

Fibra bruta (%): 8,4; 8,7 e 11,4. 

Carboidratos (%): 56,0; 58,4 e 

59,0. 
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3.1.3. Demais ingredientes que podem ser usados como base para produtos 

análogos de hambúrguer 

 

Existem várias fontes vegetais de proteínas atualmente usadas na fabricação de análogos 

de carne (BOHRER et al., 2019). Além disso, ingredientes não proteicos também são vitais 

para a produção de carnes alternativas à proteína animal, não só auxiliando na construção da 

estrutura, mas também melhorando o sabor e complementando o perfil nutricional (ZHANG et 

al., 2021). 

Os produtos plant-based seguem de perto as formulações dos produtos animais 

correspondentes, a maioria dos componentes da proteína é primeiro transformada em uma 

estrutura de fibra semelhante à carne que se assemelha à carne moída, conhecida como proteína 

vegetal texturizada, e depois misturada com o restante dos ingredientes para a formulação final 

(KYRIAKOPOULOU, KEPPLER & VAN DER GOOT, 2021). França (2017) e De Oliveira 

(2020) descrevem as etapas do processo de Hambúrguer plant-based  da seguinte maneira: 

seleção da matéria-prima, lavagem e imersão, cocção, trituração, modelagem e 

acondicionamento.  

Na seleção da matéria-prima os autores explicam que é necessário fazer-se a escolha da 

matéria prima adequada, buscando grãos, legumes e hortaliças preferencialmente orgânicas; 

analisar seu acondicionamento; verificar a aparência, odor e consistência; também se faz 

necessário um balanceamento nutricional para que a escolha dos ingredientes corresponda o 

mais próximo possível as necessidades biológicas dos indivíduos.  

Na etapa de lavagem e imersão segundo os autores, os grãos precisam ser lavados e 

agitados em água corrente em três lavagens, até não se observar mais coloração na água, 

resíduos indesejáveis e grãos deteriorados, e imersos por 3 horas em água, sendo importante 

para se evitar problemas gastrointestinais. Na cocção fracionada o cozimento acontece em tacho 

fechado até o momento de fervura (aproximadamente 100°C), onde os grãos devem ser cozidos 

sob pressão por 40 minutos.  

Na trituração os grãos devem ser triturados em processador, com a adição de alguns 

mililitros de água e óleos para facilitar a formação da pasta, é nesta etapa de acordo com os 

autores que ocorre a mistura de outros ingredientes e temperos para o hambúrguer como cebola, 

alho, sal, cheiro verde e salsinha; para então serem triturados juntamente com a pasta recém 
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processada. Na modelagem a massa obtida é moldada no formato circular de hambúrguer, após 

isso acontece a última etapa chamada de acondicionamento, onde os hambúrgueres são 

acondicionados individualmente em filmes plásticos e em seguida congelados. 

 Na Tabela 6 encontra-se alguns ingredientes utilizados na produção de carne plant-

based, consequentemente podem ser usados na produção de análogos de hambúrgueres. 

Praticamente todas as proteínas vegetais podem ser candidatas para a preparação de análogos 

de carne e outros produtos alternativos (SHA & XIONG, 2020). A gordura e óleos em 

formulações de análogos de hambúrgueres contribui para a suculência, maciez, sensação na 

boca e liberação de sabor do produto, mas uma consideração significativa deve ser centrada no 

efeito das gorduras e óleos durante o processamento e preparação para evitar lubrificação 

excessiva e pegajosidade (DE ANDRADE et al., 2022). Em relação aos agentes espessantes um 

ingrediente em particular é a metilcelulose, que está incluída em muitos produtos modernos 

análogos à carne, do ponto de vista nutricional, a metilcelulose gera uma solução viscosa no 

trato gastrointestinal e demonstra ter efeitos semelhantes no metabolismo da glicose quando 

comparada com outras fontes de fibra alimentar (GODFRAY et al., 2018). Já os corantes têm 

importância principal após o cozimento, pois assim como os hambúrgueres de origem animal 

ocorre mudança de cor durante o cozimento para produtos análogos à hambúrguer, e esses 

produtos segundo De Andrade et al. (2022) devem ter atributos de cor semelhantes aos do 

produto à base de carne que estão simulando antes, durante e após o cozimento. 

A Tabela 7 apresenta alguns trabalhos encontrados na literatura utilizando diferentes 

proteínas vegetais. Nos resultados de Lima et al. (2017) e Martins et al. (2020) que utilizaram 

fibra de caju e jaca respectivamente, como base principal em seus hambúrgueres plant-based 

obtiveram valores muito baixo de proteína (4,9 %, 5,7 % e 1,5 %), já Twarogowska, Van 

Droogenbroeck & Fraeye (2022) obtiveram 16,2 % e 12,7 % de proteína em suas formulações 

com base de fibra de endívia belga e proteína texturizada de soja, porcentagens próximas ao 

descrito no RTIQ de hambúrguer de origem animal, para Ismail, Hwang & Joo (2020) altos 

níveis de proteína nas formulações estão sempre associados à boa capacidade de ligação da 

água e suas propriedades reológicas.  

Os estudos realizados na área têm demonstrado que é possível desenvolver um produto 

análogo de carne à base de diferentes vegetais, com destaque para a soja e a jaca, podendo 
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utilizar diferentes agentes ou compostos de interesse como os hidrocolóides e enzimas, 

facilitando o trabalho de inovação (LUZ et al., 2022).  

 

 

Tabela 6 - Ingredientes não proteicos comuns encontrados em produtos alternativos de carne à 

base de plantas comerciais. 

Categoria Ingredientes Funções 

Gorduras 

Óleo de coco, manteiga de cacau, 

óleo de soja, óleo de milho, óleo de 

girassol, óleo de canola, óleo de 

gergelim, óleo de abacate, óleo de 

cártamo. 

Para melhorar o sabor, a textura 

(gorduras saturadas), a sensação na 

boca e a nutrição (óleos ricos em 

ácidos graxos n-3). 

Agentes 

espessantes 

farinha de trigo, fibra de aveia, 

farinha de arroz fermentado, purê de 

abóbora, purê de cenoura, purê de 

batata doce, fibra de maçã, fécula de 

batata, dextrina de batata, amido de 

trigo, amido de mandioca, amido de 

milho modificado, amido de 

mandioca, carragenina, metilcelulose, 

goma xantana, goma guar, goma 

arábica, inulina, maltodextrina, 

lecitina. 

Para ligar a água e imobilizar a 

gordura, melhorar a reologia, textura 

e consistência, reduzir a sinérese e 

emulsionar os óleos. 

Corantes 

Leghemoglobina, extrato de suco de 

beterraba, pó de romã, corante 

caramelo, páprica oleorresina, extrato 

de cenoura, palmitato de vitamina A, 

dióxido de titânio 

Para dar a cor avermelhada e outras 

cores ou aumentar o brilho (dióxido 

de titânio). 

Agentes 

aderentes 
Transglutaminase, alginato de cálcio. Para ligar partículas de proteína 
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Antimicrobianos 
Ácido lático, vários extratos de 

especiarias, polifosfatos. 
Para melhorar a vida útil do produto. 

Fonte: Adaptado de Sha & Xiong (2020). 
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Tabela 7– Demais ingredientes utilizados na produção de hambúrguer plant-based. 

 Lima et al. (2017). 
Martins et al. 

(2020). 

de Lima 

Segundo et al. 

(2021). 

Twarogowska, Van 

Droogenbroeck & 

Fraeye. (2022). 

Cavalcante et al. 

(2022). 
Barboza et al. (2019) 

Ingredientes 

Fibra de caju prensada ou 

Fibra de caju prensada e 

macerada, proteína 

texturizada de soja, 

tomate, cebola, pimentão, 

alho, pimenta em pó, salsa 

desidratada, sal, óleo de 

milho, farinha de trigo e 

água. 

Fibra de jaca, 

inhame ralado, 

farinha de 

banana, cebola 

picada, alho 

amassado, 

orégano, 

pimenta do 

reino, sal 

refinado, óleo 

vegetal. 

Polpa de jaca 

dura, farinha de 

semente de jaca, 

farinha de couve-

folha, fécula de 

mandioca, cebola 

em pó, alho em 

pó, orégano, sal, 

fumaça em pó. 

Fibra de endívia belga, 

proteína texturizada de 

soja, metilcelulose, água, 

sal, óleo de girassol. 

Mandioca cozida, 

lentilha, ervilha 

fresca pré-cozida, 

cebola, óleo de coco, 

sementes de chia 

hidratadas, alho, sal, 

ervas finas 

desidratadas. 

Ovo, água, farinha da 

castanha, trigo de 

quibe seco, farinha da 

semente de girassol s/ 

sal, condimentos, sal, 

fumaça líquida. 

Formulação 

estudada 

F1 (usando fibra de caju 

prensada). 

27%, 27%, 16,3%, 5,5%, 

3,1%, 0,9%, 0,1%, 0,2%, 

1,2%, 1,0%, 8,0% e 9,7%. 

1,300 kg, 500 g, 

20 g, 100 g, 65 

g, 3 g, 2 g, 10 g, 

30 ml, 

respectivamente. 

55%, 15%, 8%, 

15%, 1,5%, 2%, 

1,5%, 1% e 1%, 

respectivamente. 

F1: 5%, 20%, 1%, 63%, 

1%, 10%, respectivamente 

 

F2: 10%, 15%, 1%, 63%, 

1%, 10%, respectivamente 

22%, 22%, 22%, 6%, 

3%, 2%, 2%, 1% e 

1%, respectivamente. 

F1 (baru): 270 mL, 

180 mL, 175 g, 140 

g, 100 g, 7,5 g, 3,5 g, 

1 mL. 
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F2 (usando fibra de caju 

prensada e macerada). 

27%, 27%, 16,3%, 5,5%, 

3,1%, 0,9%, 0,1%, 0,2%, 

1,2%, 1,0%, 8,0% e 9,7%. 

F2 (caju): mesma 

formulação que F1, 

mudando apenas o 

tipo de farinha da 

castanha. 

Principais 

resultados 

encontrados 

pelos 

autores. 

Valores de F1 e F2, 

respectivamente: 

Umidade (%): 73,6 e 70,0 

Cinzas (%): 2,0 e 2,2 

Proteínas (%): 4,9 e 5,7 

Lipídeos (%): 0,7 e 1,0 

Carboidratos (%): 19,0 e 

20,9 

Valor energético (kcal): 

101,9 e 116,0 

Umidade (%): 

3,6 

Cinzas (%): 1,2 

Proteínas (%): 

1,5 

Umidade (%): 

57,2 

Atividade de 

água: 0,991 

Cinzas (%): 2,6 

Acidez (%): 0,5 

Lipídeos (%): 

2,1 

Valores de F1 e F2, 

respectivamente:                 

Valor energético 

(kcal/100g): 208 e 201 

Proteína (%): 16,2 e 12,7 

Lipídeos (%): 12,4 e 12,6 

Carboidratos (%): 3,1 e 

2,6 

Açucares (%): 2,6 e 1,9 

Fibras dietéticas totais 

(%): 9,6 e 13,2 

Sódio (%): 0,5 e 0,6 

Caloria (Kcal/KJ): 

180/751 

Carboidratos (g): 22 

Proteínas (g): 5,9 

Lipídeos (g): 7,4 

Fibra alimentar (g): 

8,6 

Valores de F1 e F2, 

respectivamente: 

Umidade (%): 47,2 e 

45,5 

Fibras totais (%): 

24,9 e 30,3 

Proteínas (%): 21,9 e 

21,6 

Lipídeos (%): 15,3 e 

15,0 

Carboidratos (%): 

13,1 e 15,6 

Cinzas (%): 2,5 e 2,2 



37 
 

 
 
 

 

Cinza (%): 3,2 e 3,2 

Umidade (%): 55,5 e 55,7 

Valor calórico 

(Kcal/100g): 277 e 

284 

Tabela 7– Continuação - Demais ingredientes utilizados na produção de hambúrguer plant-based. 
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4. COMO HAMBÚRGUERES VEGETAIS PODEM MELHORAR A SAÚDE 

HUMANA? 

Alimentos de origem vegetal e seus subprodutos são boas fontes de compostos 

bioativos, como os fenólicos, carotenoides, tocoferois, fitoesterois e compostos 

organossulfurados (DE ARAUJO, BRINQUES & GURAK, 2021). No que diz respeito aos 

aspectos nutricionais, especialmente os teores de proteína, os análogos de hambúrguer à base 

de plantas provavelmente são bons substitutos para o hambúrguer de carne tradicional, pois são 

benéficos para os consumidores que não podem comer carne e produtos à base de carne 

tradicionais, principalmente devido às suas crenças religiosas e éticas (LEE et al., 2020). Em 

termos nutricionais, não só o teor de proteínas é levado em consideração, o mais importante é 

a qualidade da proteína, que depende da quantidade e proporção de aminoácidos essenciais, 

digestibilidade e disponibilidade destas (DE OLIVEIRA, 2020). Geralmente, os hambúrgueres 

plant-based contêm proteína de alta qualidade com aminoácidos essenciais e baixo teor de 

gordura, o que torna esses produtos bons para a saúde humana. Além disso, a textura e a 

capacidade de retenção de água dos análogos de hambúrgueres são melhoradas pela adição de 

fibra dietética ao produto (ISHAQ et al., 2022). 

De acordo com Wang et al. (2022), o consumo de leguminosas demonstrou uma série 

de benefícios para a saúde, como a redução do risco de desenvolver diabetes tipo 2, níveis mais 

baixos de colesterol total e LDL (lipoproteína de baixa densidade) e um impacto positivo no 

controle do peso e da pressão arterial. Alguns estudos realizados em produtos de soja refletiram 

que o tecido adiposo pode ser reduzido por isoflavonas de soja ou proteína de soja. Em estudos 

com animais, indicaram que a alimentação com uma dieta contendo proteína de soja rica em 

isoflavonas ou apenas isoflavonas de soja causa baixos níveis de gordura corporal em 

comparação com animais de controle (GHOLAMI, BARADARAN & HARIRI, 2022).  

Como fonte de compostos fenólicos, soja, grão de bico e seus subprodutos de 

processamento podem neutralizar potenciais problemas de saúde causados por micotoxinas, 

além disso, a soja, o grão de bico e outras leguminosas têm baixo índice glicêmico, o que é 

importante para pacientes com diabetes tipo 2 (DE CAMARGO et al., 2019). A maioria dos 

hambúrgueres citados neste trabalho apresentou teores de fibra alimentar considerável, no 

Brasil, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária estabelece-se que um alimento pode ser 

considerado fonte de fibra alimentar quando no produto acabado existir 3 g por 100 g para 
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alimentos sólidos (DE OLIVEIRA, 2020), partindo dessa definição pode-se considerar que os 

hambúrgueres plant-based em sua maioria é fonte de fibra alimentar. Para Bernaud e Rodrigues 

(2013), o consumo adequado de fibras na dieta reduz o risco de desenvolvimento de algumas 

doenças crônicas como a doença arterial coronariana, acidente vascular cerebral, hipertensão 

arterial, diabetes melito e algumas desordens gastrointestinais, além de melhorar os níveis dos 

lipídeos séricos, auxiliando na redução do peso corporal e ainda atua na melhora do sistema 

imunológico. 

Entretanto os autores De Araujo, Brinques & Gurak (2021) salientam que alguns dos 

ingredientes majoritários para a produção dos análogos de hambúrguer são farinhas e isolados 

proteicos. Esses ingredientes para os autores, mesmo sendo submetidos a tratamentos térmicos 

como extrusão e tostagem que desativam fatores antinutricionais, podem ainda assim apresentar 

compostos que interferem na digestibilidade, absorção e utilização dos nutrientes que não são 

estimados nas análises químicas da composição nutricional (DE ARAUJO, BRINQUES & 

GURAK, 2021). Além disso outro ponto negativo para hambúrgueres plant-based é o preço de 

venda, os preços de hambúrgueres vegetais encontrados no mercado são de 2,5 a 3,5 vezes 

superiores aos dos hambúrgueres de carne tradicionais o que pode inviabilizar o consumo desse 

tipo de produto por indivíduos que não consomem carne (NAGAGATA et al., 2020). 

 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A partir do levantamento literário realizado neste trabalho, em relação as propriedades 

físico-químicas, os hambúrgueres plant-based a base de proteína de soja texturizada foram os 

únicos a apresentarem porcentagens próximas ou até superiores de proteína, em relação  ao 

regulamento técnico de identidade e qualidade de hambúrguer feito de carne animal, já para os 

demais materiais vegetais utilizados como ingredientes principais (grão de bico, fibra de jaca e 

caju, fibra de endívia, polpa de jaca, mandioca, lentilha, farinha de caju, farinha de baru, e etc) 

os hambúrgueres apresentaram baixos valores de proteína e lipídeos, mas todos apresentaram 

uma potencial fonte de carboidratos e fibra alimentar. Para o âmbito nutricional pode-se 

concluir que as leguminosas utilizadas na produção de hambúrgueres plant-based possuem 

aspectos antinutricionais que devem ser levados em consideração para o consumo em excesso, 

visto que esses componentes são reduzidos durante a cocção. Entretanto os benefícios à saúde 

do consumidor em relação a carne comum são superiores, visto que são considerados fontes de 
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fibras dietéticas e compostos bioativos que atuam como antioxidantes. Esses produtos podem 

auxiliar também na saúde cardiovascular, óssea e no controle de peso e gordura corporal de 

quem os consomem.  
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