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RESUMO 

 

 
VERAS, Mayres Lopes. Características físico – sensoriais de produtos vegetais análogos 

aos hambúrgueres: Uma revisão. 2022. 41 p. Trabalho de Curso (Curso de Bacharelado de 

Engenharia de Alimentos). Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia Goiano – 

Campus Rio Verde, Rio Verde, GO, 2022. 

Os primeiros indícios de produtos análogos à carne surgiram em meados de 1900, porém só 

no século XXI que esses alimentos tiveram destaque, devido aos movimentos veganos, 

vegetarianos e socioculturais. Estes produtos são originados principalmente pelos valores 

morais seguidos por algumas religiões e pela conscientização de uma parte da população pelo 

bem- estar animal, buscando diminuição dos impactos causados na produção de alimentos 

cárneos. A denominação dada a estes produtos é plant-based, sendo compostos por vegetais 

como soja, ervilha, grão-de-bico, os quais são ricos em proteínas. Já existem alimentos 

comerciais à base de vegetais para essa gama de consumidores com restrições a carne, 

entretanto as indústrias estão em constante busca, através de pesquisas e estudos, da melhoria 

das caraterísticas nutricionais, tecnológicas e sensoriais. Dentre os produtos cárneos, os 

hambúrgueres plant-based ganham destaque de estudo, visando uma maior semelhança ao 

produto derivado cárneo. Desta forma, este trabalho teve como objetivo avaliar as 

características físicas-sensoriais de produtos vegetais análogos aos hambúrgueres disponíveis 

no mercado, através de comparativos de estudos. Avaliando o conteúdo literário estudado, foi 

possível concluir que os análogos ao hambúrguer são produtos atrativos para diferentes faixas 

etárias, socais e culturais, podendo ser considerado um produto bem-aceito, devido maior parte 

dos consumidores serem do grupo flexitárianos, outro fator que se destaca é a combinação de 

um ou mais vegetais que podem atender diferente gostos sensoriais dos consumidores. 

 
 

Palavras-chaves: Hamburguer vegetal, restrição a carne; vegetal. 
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1 INTRODUÇÃO 

Uma das grandes mudanças que vem ocorrendo no século XXI é a forma da produção 

e a alimentação humana, que vem crescendo devido ao aumento populacional, ligado também a 

conscientização do consumo saudável e sustentável dos alimentos. Tais fatores evidenciam 

cada vez mais um número maior de pessoas adeptas a rotinas de alimentações seletivas, como 

veganismo e vegetarianismo, que indiretamente promove o aumento no consumo de vegetais 

(KOLODZIEJCZAK et al., 2021). 

As principais motivações dos consumidores para aumentar a alimentação baseada em 

vegetais incluem saúde, sustentabilidade/preocupações ambientais e em menor grau, questões 

relacionadas ao bem-estar animal. Por isso, substituintes de alimentos cárneos estão cada vez 

mais em destaque. Esses produtos análogos a carne e à base de proteínas vegetais são 

considerados uma boa fonte de proteínas saudáveis, e seu processo de produção pode gerar 

menos impacto ambiental do que a produção e processamento de carne (JONES, 2016). 

Outro fator que veem contribuindo para o aumento produção de alimentos à base de 

vegetais é a pandemia global da corona vírus, originada em 2020, que impactou de forma 

positiva no consumo desses produtos. Isto porque esses alimentos apontaram menos veiculação 

do vírus durante suas produções (ALVES et al., 2020). 

Um dos substituintes de carne é o hambúrguer vegetal, que é passível de ser consumido 

individualmente ou complementar aos sanduíches. Sua composição pode ser obtida de grãos 

como feijão, lentilha e soja, os quais apresentam características sensoriais fibrosas, auxiliando 

para a textura semelhante à da carne (FRANCA et al., 2022). 

O análogo vegetal do hambúrguer é considerado um alimento plant-based (APB), 

classificação de alimentos que atendem um grupo de consumidores com redução ou nenhum 

consumo de produtos de origem animal. Cerca de 25% da população brasileira é adepta a 

redução de consumo de carne e pertence a esse movimento (MACIEL NETO et al., 2020). 

Diante da importância atual de produtos plant-based, este trabalho tem por objetivo 

apresentar uma análise literária das características físico–sensoriais de produtos vegetais 

análogos aos hambúrgueres disponíveis em pesquisas, através de comparativos entre artigos, 

trabalhos de graduação e pós-graduação, bem como revistas informativas, publicados de janeiro 

de 2011 a junho de 2022. 
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2 REVISÃO DE LITERATURA 

 
 

2.1 Cenário plant-based 

A população mundial está aumentando consideravelmente, levantando pautas de como 

serão produzidos alimentos saudáveis e seguros que acompanhe esse crescimento e que não 

causem impactos econômicos e ambientais. A solução apontada para esses questionamentos 

seriam os investimentos em produtos de origem vegetal (APB) e adoção de uma alimentação 

sem produtos de origem animal, o que diminuiria cerca de 50% de gases emitidos que são 

prejudiciais ao meio ambiente e melhoria significativamente a saúde humana (MARTINELLI; 

CAVALLI, 2019). 

Para Branco e Sorima Neto (2019), os alimentos plant-based buscam atender um 

público de perfil heterogêneo, pois inclui consumidores adeptos da dieta vegetariana e 

consumidores que buscam reduzir o consumo de alimentos de origem animal, sendo conhecidos 

como flexitarianos. 

O crescimento dos flexitarianos, nos últimos anos, deve-se a diminuição do consumo de 

carne. A escassez dos recursos naturais tem preocupado pessoas espalhadas por todo o mundo, 

envolvendo questões como o ambiente e a sobrevivência. O objetivo desse estilo de vida é o 

comprometimento em reduzir a ingestão de carne aumentando os vegetais na dieta, segundo o 

relatório Rise of Plant-Based Eating and Alternative Proteins da empresa de pesquisas 

Euromonitor (SHRIDHAR; RESS, 2019). 

Os vegetarianos, por outro lado, são aqueles que excluem o consumo total ou parcialmente de 

produtos de origem animal (ORLICH et al., 2013). Existem dentro do vegetarianismo os 

ovolactovegetarianismo, os quais consomem ovos, leite e derivados; os lactovegetarianismo, que 

só consomem leite e derivados de origem animal; e ainda os ovovegetarianismo que se alimentam 

apenas dos  ovos (PONTE, 2019). 

O motivo principal deste estilo de vida é o impacto ambiental causado pela produção 

agropecuária, visando, dessa forma, reduzir as emissões globais de gases de efeito estufa, 

diminuindo os impactos causados ao meio ambiente (PARKIN; ATTWOOD, 2022). 

Outra classe relacionada ao grupo APB são os veganos, essa classe se abstém de todos 

os produtos e derivados de origem animal, pensando no bem-estar animal e nas questões 

ambientais (MIGUEL et al., 2021). Os veganos têm como objetivo principal acabar com a 

exploração de animais, revertendo a destruição ambiental, evitando custos pessoais e sociais 

associados à saúde humana (COLE; MORGAN, 2011). 

No entanto, para o mercado dos produtos plant-based ter relevância é necessário que 

os consumidores de carne se interessem por esses produtos à base de vegetais, isto porque 
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somente 7% da população representa a classe de veganos e vegetarianos, sendo assim 

considerados apenas um nicho o mercado (ARAUJO, 2020). 

Além disso, o consumo de certas carnes é estritamente proibido em algumas religiões. 

Em particular, os hindus se abstêm de comer carne bovina, e as leis islâmicas e judaicas 

declaram que a carne de porco não é “Halal” e “Kosher” (termos utilizados para bens e produtos 

autorizados para uso e consumo) (LEE et al., 2019). 

Outro fator determinante para a diminuição do consumo de carne é o impacto ambiental 

que a produção dela oferece, devido ao alto consumo dos recursos hídricos. Esse recurso é a 

principal base para o funcionamento e qualidade sanitária de um abatedouro. Estima-se que 

19% do consumo total da água no planeta ocorre por indústrias (VIANA, 2018). A ração e 

espaço que esses animais consomem e ocupam também podem impactar negativamente no 

ecossistema, visto que são recursos limitados que requerem tempo para recomposição (LUCAS, 

2021). 

A agroindústria vem inovando e investindo no ramo APB cada vez mais. Segundo Baldi 

e Merener (2021), a empresa Beyond Meat possui vendas em mais de 58.000 restaurantes e 

mercearias em mais de dez países, e as vendas da empresa Impossible Foods  aconteceu em 

mais de 17.000 restaurantes nos EUA e na Ásia. Ambas as empresas têm se tornado referência 

no mercado de produção de carne a base de vegetais. 

Segundo Park et al. (2020), o mercado de substitutos de carne está avaliado em US 

10.345,8 milhões em 2019, e aumentará cerca de 9,5% de 2019 até 2025 chegando a atingir US 

17.858,5 milhões até 2025. Para o banco suíço de investimentos, o segmento plant-based deve 

passar dos US$ 14 bilhões para US$ 1,4 trilhões até 2050 (CREDIT SUISSE, 2022). 

Já para a empresa global de pesquisa Meticulous Research, o mercado de alimentos à 

base de plantas valerá US$ 95,52 bilhões até 2029, destacando a intolerância a proteína animal 

como um fator importante desse crescimento (METICULOUS RESEARCH, 2022). 

Estima-se que o mercado global de alimentos e bebidas à base de vegetais deve 

movimentar U$80,43 bilhões até 2024, com taxa de crescimento anual de 13,82% (SMITH, 

2019). No Brasil, um estudo realizado por The Good Food Institute mostra que os adeptos ao 

flexitarianismo tem aumentado significativamente, sendo a maioria mulheres (54%) e jovens 

(52%) que moram, principalmente, na região Nordeste (53%) do país (GFI, 2020). 

 
2.2 Produtos análogos à carne 

Com populações globais projetadas para aumentar acima de nove bilhões de pessoas até 

2050, há um grande desafio sem precedentes de produzir e distribuir alimentos adequados para 

toda a humanidade (ONU, 2019). Por isso, a produção de proteína é uma grande 
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preocupação, porque as fontes tradicionais de proteína animal requerem uma quantidade 

intensiva de terra e recursos hídricos (CALICIOGLU et al., 2019). 

A demanda dos consumidores por análogos de carne à base de plantas como substituto 

da carne animal está aumentando porque o alimento representa uma fonte de proteína 

sustentável e evita as questões éticas do abate de animais de criação (KYRIAKOPOULOU et 

al., 2018). 

Os análogos vegetais de carne são produtos que podem substituir a carne animal em sua 

funcionalidade, sendo semelhantes em propriedades/atributos sensoriais do produto, e que 

também podem ser preparados pelo consumidor igual ao preparo da carne. A semelhança desses 

produtos com a carne, em termos de textura, sabor, aparência e cheiro, são importantes para 

os consumidores que atualmente optam principalmente pela carne (HOEK et al., 2011). 

Esses alimentos à base de plantas são compostos principalmente por proteínas de origem 

vegetal que possuem propriedades nutricionais e sensoriais semelhantes às da carne animal 

(SUN et al., 2021). No mercado existem opções de produtos e receitas substituintes da carne de 

frango, pato, bovina, suína e seus derivados como, empanados, hambúrgueres, desfiados, 

almôndegas e os enchidos (salsichas e mortadela) (VALE, 2016). 

Os benefícios desses, vão além da textura e sabor semelhante a carne real, a empresa 

americana Beyond Meat, possuí o Beyond Burger, um hambúrguer com níveis altíssimos de 

proteína e ferro, menor teor de gordura saturada e livre de colesterol (SUN et al., 2021). 

 
2.2.1 Produtos análogos a hambúrguer 

Dente os produtos cárneos reestruturados, o hambúrguer se tornou um alimento popular 

pela praticidade aliado ao perfil nutricional adequado, pois possui nutrientes que alimentam e 

saciam a fome rapidamente, o que combina com o modo de vida dos centros urbanos 

(HAUTRIVE et al., 2008). Ele é considerado um produto abrangente, visto que seus 

consumidores estão distribuídos em diferentes faixas etárias (MOREIRA JUNIOR, 2016). 

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de hambúrguer (BRASIL, 

2000) “entende-se por hambúrguer o produto cárneo industrializado, obtido de carne moída dos 

animais de açougue, adicionado ou não de tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido 

a processo tecnológico adequado”. Esse produto pode ser semifrio, cozido, frito, congelado ou 

resfriado de acordo com sua classificação (BRASIL, 2000). 

A produção de um hambúrguer tradicional ocorre conforme as etapas expostas na Tabela 

1. 
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Tabela 1 - Etapas da produção de hambúrguer tradicional. 
 

Etapa Descrição 

 

Pesagem de condimentos e aditivos 
Separação de ingredientes usados para 

fabricação e conservação do alimento 

 

Moagem 

Etapa de diminuição de partículas da carne, 

principal responsável pela aparência e textura 

do produto 

Mistura Responsável pela homogeneidade da massa 

 

Enformação 

Nesta etapa a massa deve estar com 

temperatura próxima a 10°C para permitir a 

estruturação e formatado hambúrguer 

 
 

Congelamento 

Este deve ocorrer em temperaturas de -35°C a - 

40°C, considera assim uma forma de 

conservação até o momento do preparo 

Fonte: Adaptado de GUERREIRO (2006). 

 

 
A Figura 1 apresenta a forma visual de alguns dos diferentes hambúrgueres 

tradicionais cárneos disponíveis em mercado brasileiro. 

 

Figura 1-Hambúrgueres tradicionais: A: Bovino; B: Suíno; C: Frango. 

Fonte: Adaptado de Google imagens (2022). 

Já para etapas de  um produto vegetal análogo ao hambúrguer  o processo ocorre 

conforme as etapas descritas na Tabela 2. 
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Tabela 2 - Etapas da produção de análogos de hambúrguer. 
 

Etapa Descrição 

 

 
 

Seleção de matéria-prima 

Escolha de vegetais ou hortaliças que 

apresentem aparência, consistência e odor e 

características sensoriais adequadas e 

necessidades nutricionais, como gorduras e 

proteínas 

 

Higienização e imersão 

A matéria-prima é lavada e imersa por cerca 

de três horas em sanitizante, e a água residual 

é descartada 

 

 
Cocção e resfriamento das matérias- 

primas 

O alimento é cozido       em tacho fechado ou 

panela de pressão e o tempo e temperatura 

dependerá de cada matéria-prima utilizada. 

Após a cocção, o produto obtido é 

resfriado 

 

 
 

Trituração e fracionamento 

O produto resfriado é triturado em 

processado e em alguns casos é adicionado 

óleo de oliva para auxiliar na formação da 

pasta, os demais ingredientes são inseridos 

nessa etapa 

 
 

Preparação da massa e moldagem 

 
Aqui é inserida farinha para que seja 

adquirida a consistência de hambúrgueres 

 
Acondicionamento 

As peças são embaladas individualmente e 

acondicionados em freezer 

Fonte: Adaptado de França (2017). 

 

Existem algumas opções dos análogos aos hambúrgueres produzidos artesanalmente. 

A Figura 2 apresenta as formas visuais de hambúrguer análogos. 
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Figura 2-Produtos análogos a hambúrguer: (A: Ervilha; B: Lentilha; C: Feijão preto) 

Fonte: Adaptado de Google imagens (2022). 

 

 

Para aprimorar a qualidade físico-sensorial dos alimentos plant-based, são utilizadas 

diferentes combinações de vegetais, para que as características obtidas sejam as mais próximas 

dos produtos ofertados no mercado, tais como a coloração avermelhada dos produtos, a 

suculência e a textura provocada pela composição de gordura nesses alimentos (EMBRAPA, 

2020). 

No decorrer do processamento de alimentos provenientes de vegetais e hortaliças, são 

gerados subprodutos, os quais por alguns são considerados resíduos. As sementes, talos, cascas 

e folhas englobam esses subprodutos e podem ser utilizados para agregar maiores valores 

econômicos e nutricionais. Alguns alimentos específicos são usados para atribuição de 

características sensoriais, atuando como corantes naturais e/ou auxiliando na textura, fazendo 

com que esses produtos fiquem o mais próximo das características físico-sensoriais da carne 

(ARAUJO et al., 2021). 

 
2.2.1.1 Matérias-primas de produtos análogos a hambúrguer 

Bohrer (2019) relatou que em meados de 1900, a tecnologia de alimentos começou a se 

desenvolver na área de produtos análogos de carne, porém poderia ter outras pesquisas não 

relatadas anteriores a esta data. 

Com o decorrer do desenvolvimento tecnológico foram surgindo novas formulações 

com diferentes ingredientes. A grande maioria das formulações segue as mesmas etapas para 

produção de um alimento substituto de hambúrguer, o que diferenciará o processo é a matéria- 

prima usada, bem como o tempo e temperaturas a serem empregados (FRANÇA, 2017). 

A proteína mais utilizada para fabricação de produtos análogos a carne é a soja, devido 

ao seu fácil acesso, baixo custo e potencial nutricional. Em segundo lugar tem-se o trigo, vegetal 

constituído pelo glúten, responsável pela texturização e estruturação das massas, podendo esta 

ser usada  como vegetal inteiro na forma concentrada, isolada e/ou texturizada.
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(FERRARI, 2022). A Figura 3 apresenta a diversidade de matérias-primas possíveis para 

utilização de alimentos plant-based. 

 
 

 
 

Figura 3 – Matérias-primas utilizadas para produção de alimentos plant-based. 

Fonte: adaptado de Nasrabadi et al. (2021). 

 
 

2.2.1.1.1 Soja como matéria-prima de produtos análogos de hambúrguer 

Da família Fabacea, a soja Glycine max (L.) Merrill é um das leguminosas mais 

importantes do planeta que, embora tenha origem asiática, é amplamente produzida e 

consumida por diversas regiões. Utilizada há cerca de 5 mil anos atrás por seres humanos, a 

soja no Brasil é pouco consumida devido à falta de informação dos benéficos que ela pode 

trazer (CUNHA et al., 2015). 

A soja é considerada um alimento funcional por sua ação contra doenças 

cardiovasculares e hipertensão, uma vez que há a presença de substâncias fitoquímicas (agentes 

antioxidantes que promovem a coloração em alguns alimentos). Esse grão pode também 

auxiliar beneficamente em ações envolvendo hormônios, devido à semelhança química 

apresentada pela molécula de isoflavona (presente na soja) com a molécula de hormônio 

estrogênio (AZEVEDO, 2011). 

A Tabela 3 apresenta algumas formulações de hambúrguer plant-based a base de soja, 
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encontradas na literatura bem como os resultados obtidos ao longo das pesquisas. 
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Tabela 3 - Formulações com soja como matéria prima de análogos de hambúrguer. 
 

Ingredientes (g) Principais resultados encontrados Referência 

Soja (330) 

Alho Cebola (58) 

Sal (140) 

Cebolinha   (10) 

Shoyu (34) 

Azeite (15) 

Triguinho (5) 

Farinha de trigo (210) 

 Ovo (3) 

Berinjela (400) 

 

 

 

 
Nesse estudo foram comparadas as formulações de misturas compostas de 

proteína de soja texturizada contendo 40%, 60% e 80% com adição  

beringela. Na escala de aceitação onde 1 significa desgostei muitíssimo 

e 7 gostei muitíssimo, as médias das formulações foram respectivamente 

6,41; 6,90 e 6,29, demostrando que os consumidores optam por uma 

formulação contendo menor concentrada de soja. 

 

 

 

 

 

 
Brandão et al. 

(2022) 

Soja (50) 

Salsinha verde (0,2) 

Alho (1) 

Cebolinha verde (0,2) 

Aveia (5) 

Trigo (5) 

Cebola seca 

(12,5) 

Chuchu (25) 

Os autores indicaram que hambúrgueres a base de soja ofereceram 

maiores valores de fibras (4,13 g – 3,46 g), e menores de lipídeos (0,97 

g – 1,24 g) e sódio (3,87 g – 11,03 g) quando comparados aos 

hambúrgueres cárneos. O teste de aceitabilidade do produto de origem 

vegetal teve baixa aceitação comparado ao hambúrguer padrão bovino 

(70%), dos 90 provadores 60% optaram pela compra do hambúrguer 

cárneo. 

 

 

 

 
 

Farias et al. (2016) 

(continua) 
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Tabela 3 - Formulações com soja como matéria prima de análogos de hambúrguer. 

(continuação) 
 

Ingredientes (g) Principais resultados encontrados Referência 

Okara (Resíduo de soja) 

Shitake (Cogumelo) 

Manteiga sem sal 

Sal 

Pimenta preta 

Esse alimento apresenta alto teor de fibras (28 g – 14,2 g) e proteína 

(20 g – 15,8 g) comparado com os hambúrgueres comerciais de soja, 

agregando mais valor nutricional ao um produto de consumo rápido. 

 

 

Paula et al. (2019) 
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Através do comparativo entres os estudos realizados por Brandão et al. (2022), Farias et 

al. (2016) e Paula et al. (2019), é possível identificar que o hambúrguer de soja tem valores 

nutricionais com maior teor de proteínas que o hambúrguer tradicional, e suas características 

de textura e sabor agradam o paladar de consumidores de produtos e derivados cárneos. Os 

estudos demostram que estes consumidores optam por produtos com menores teores de soja 

na formulação. 

 
2.2.1.1.2 Grão-de-bico em produtos análogos de hambúrguer 

O grão-de bico (Cicer arietinum) está presente em mais de 44 países, o que o torna um 

produto socioeconômico atrativo. Estima–se que a leguminosa chegou ao Brasil após a primeira 

guerra mundial na região sul e devido a sua alta adaptabilidade seu cultivo se espalhou por todo 

país (ARTIAGA, 2012). 

Este grão é considerado a terceira leguminosa cultivada mais importante do mundo. Este 

grão possui uma boa digestibilidade, além de possuir um alto valor de aminoácidos essenciais 

e vitaminas comparadas a outras leguminosas, o que o torna rico para dieta humana e animal 

(SIMONI, 2017). A Tabela 4 apresenta um comparativo entre estudos e formulações de 

substitutos de hambúrgueres à base de grão-de-bico. 

Os hambúrgueres à base de grão-de-bico apresentaram maiores valores de acidez e 

uma atividade de água elevada contribuindo para a percepção de suculência e textura dos 

alimentos. Entretanto, essa elevada atividade de água pode promover um maior risco a 

segurança em se tratando de contaminações microbiológicas. Esse produto foi descrito como 

moderadamente aceito pela população não vegana (FRANÇA, 2017; MORO, 2019; LIMA, 

2018). 
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Tabela 4 - Formulações com grão-de-bico em produtos análogos de hambúrguer. 
 

Ingredientes 

(g) 

Principais resultados encontrados Referência 

Grão de bico 

Couve-flor 

Farinha de arroz 

Aveia em flocos 

Água 

Azeite de oliva 

Temperos 

 

 
 

Os alimentos tiveram uma aceitabilidade 

moderada para consumidores não veganos 

(n=38) 

 

 

 

 
França (2017) 

Grão de bico   (100) 

Água (75) 

Páprica doce   (2,6) 

Sal (3) 

Óleo de milho  (2) 

Alho em pó (1,5) 

Cebola em pó (1,2) 

Carboximetilcelulose    (1) 

Pimenta do reino (0,5) 

Açafrão (0,1) 

 

Hambúrgueres a base de grão-de-bico 

apresentaram alta atividade de água (0,954 e 

0,938 para a formulação estudada e controle, 

respectivamente), o que pode apresentar riscos 

de contaminações microbiológicas. Referente a 

análise sensorial de cor o produto apresentou 

um valor de 6,78, aroma de 6,45, sabor de 6,47 

e aceitação total de 6,48. Para a análise física de 

cor foram encontrados um valor de h* de 0,39. 

 

 

 

 

 

 
Moro (2019) 

(continua) 
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Tabela 4 - Formulações com grão-de-bico em produtos análogos de hambúrguer. 

(continuação) 
 

Ingredientes (g) Principais resultados encontrados Referência 

Grão-de-bico hidratado   (740) 

Farinha de arroz (185) 

Cebola (148)Alho (11) 

Azeite de oliva (45) 

Saldefumado (11) 

Pimenta do reino (0,96) 

Manjericão (5) 

Óleo de girassol (37) 

 

 
 

Foram encontrados os resultados através da 

escala de 1 (desgostei muitíssimo) a 9 (gostei 

muitíssimo) para análise sensorial (n=72) de 

aparência (6,83), cor (6,60), aroma (7,74), 

textura (6,63) e sabor (7,74). 

 

 

 

 

 

Lima (2018) 
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2.2.1.1.2 Demais ingredientes que podem ser usados como base para produtos análogos 

de hambúrguer 

Alguns estudos expostos na Tabela 5, demostram a gama de matérias-primas de origem 

vegetal que podem ser utilizadas para a produção de hambúrgueres plant-based. 

 
Tabela 5 -Vegetais e proteinas alternativas usados como matéria-prima para hambúrgueres. 

 

Vegetal Descrição de produto Referência 

 
Abobrinha 

Hambúrguer sabor 

abobrinha, ora-pro-nóbis e 

soja 

 

 

 

 

 

Farias et al. (2016) 
Casca de banana 

Hambúrguer sabor casca de 

banana e soja 

Chuchu 
Hambúrguer sabor chuchu e 

soja 

Melancia 
Hambúrguer sabor polpa de 

melancia e soja 

Cogumelos Fungiburguer Jesus (2016) 

Beterraba 
Hambúrguer com extrato de 

beterraba 
Tartaglia (2020) 

 
Jaca 

Hambúrguer  de jaca 

adicionado de farinha  de 

couve-flor 

 
Lima Segundo et al., (2021) 

 
Atualmente, existem várias pesquisas relacionadas a produção de hambúrgueres APB 

e inovações tecnológicas relacionadas ao ramo de produtos veganos. Algumas empresas 

utilizam o caldo ou extrato de beterraba para simular as características da hemoglobina 

atribuindo a coloração avermelhada ao produto, fazendo com que o produto tenha a aparência 

semelhante a um produto cárneo (TARTAGLIA, 2020). 

Outro estudo relevante é o do produto "FUNGIBURGUER", um hambúrguer formulado 

com cogumelos salmão frescos, que devido sua cor com traços avermelhados se assemelhou 

visualmente a um produto de origem animal. Este produto teve uma boa aceitação entre 

avaliadores de 17-20 anos (n=150), sendo seus atributos mais aceitos sabor “bem 
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temperado” (72%) e textura “macio” (61%). Os hambúrgueres embora tenham apresentado 

elevada umidade (média de 66,15%), o que contribui negativamente para a contaminação 

microbiológica, apresentaram bom teor de proteína bruta (20,82%) e fibra bruta (21%) (JESUS, 

2016). 

Para formulação usada por Lima Segundo et al. (2021), foram utilizadas como matérias-

primas a polpa e da jaca, farinha da semente de jaca e farinha de couve-flor, para obter o APB. 

Este estudo apresentou resultados de umidade mediana (54,68% a 57,23%) e o produto teve um 

rendimento de massa superior ao esperado de 83,6% a 84,2%. Para as análises sensoriais 

(n=60), foram obtidos valores médios através do teste de escala hedônica onde 1 é o desgostei 

muitíssimo e o 9 é gostei muitíssimo para aparência (7), cor (6,5), aroma (7), textura (7) e 

avaliação global (7), indicando uma boa aceitação por parte dos consumidores. 

O estudo de Retkva et al. (2021) onde foram utilizados feijão, lentilha, farinha de aveia 

e temperos, indicou um teor de 6 g de fibras e 2,5 g para gorduras totais, onde 76% de cinquenta 

avaliadores gostou do produto ofertado. Já o hambúrguer vegetariano com mandioca produzido 

por Cavalcante et al. (2020), apresentou valores de fibra (8,6%) maiores do que os 

hambúrgueres de soja (4%), grão-de- bico (6,4%), frango (0,6%) e bovino (0), e um teor lipídico 

reduzido de 7,4 g menor de que o encontrado em hambúrguer bovino (18 g). 

Outro produto análogo a hambúrguer foi fabricado a base de caju e temperos, onde cerca 

de 66,66% indicaram o interesse na compra do produto (ROSA; LOBATO, 2020). 

Nessa mesma linha do caju, foi também produzido um hambúrguer com a farinha da 

castanha do caju e de baru. Foram avaliados os atribuídos sensoriais de cor (87,78% e 85,78% 

para hambúrguer de farinha de castanha de caju e de baru, respectivamente), odor (83,78% e 

84,64% para hambúrguer de farinha de castanha de caju e de baru, respectivamente), sabor 

(83,11% e 87,11% para hambúrguer de farinha de castanha de caju e de baru, respectivamente), 

textura (84,44% e 86,44% para hambúrguer de farinha de castanha de caju e de baru, 

respectivamente) e impressão global (84,22% e 88% respectivamente dos hambúrgueres de 

castanha de baru e castanha de caju). Embora o produto elaborado a base de caju tenha se 

destacado nos aspectos sensoriais, o que obteve maior intenção de compra (n=53) foi o de baru 

(62%) comparado ao de caju (58%) (BARBOSA et al., 2019). 

Para Lemos Junior (2017), a alimentação alternativa destinada a veganos é uma pauta 

que exige cada vez mais demanda. Por isto, através de sua pesquisa formulou um hambúrguer 

vegano com farinha de semente de abóbora, que além de usar um vegetal de fácil acesso, 
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utilizou também o resíduo de farinha de semente, o que tornou o produto ainda mais sustentável. 

Neste estudo, ao ser comparado com um hambúrguer tradicional de carne, o produto vegano 

apresentou aceitação similar quanto aparência, aroma, textura e sabor. 

 
2.3 Produtos análogos de hambúrguer existentes no mercado atualmente 

Hoje no mercado brasileiro existem disponíveis uma gama de produtos plant-based 

análogos ao hambúrguer, conforme indicado na Tabela 6. 

Em 2018, cerca de 67% da população brasileira tinha interesse em proteínas de origem 

vegetal, indicando a existência de um potencial espaço para produtos como o hambúrguer no 

mercado. A Seara, uma das maiores empresas do ramo alimentício de origem animal do Brasil, 

lançou o seu primeiro hambúrguer 100% vegetal, e no mesmo ano a empresa Marfrig começou 

os investimentos em alimentos plant-based (GFI, 2020). 

Segundo Giacomelli et al. (2020), no Brasil existem algumas empresas atuantes no ramo 

de alimentos vegetais substituintes de hambúrgueres, são elas: 

• Behind the Foods; 

• BRF; 

• Fazenda Futuro; 

• Goshen; 

• JBS; 

• Marfrig; 

• Sotille; 

• Superbom; 

• The New Butchers; 

• Vegabom. 
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Tabela 6 - Produtos análogos de hambúrguer existentes no mercado atualmente. 
 

Produto Descrição de produto Marca/Empresa 
 

 

 
Hambúrguer vegetal orgânico 

 

EUQUES ® 

 

 

Hambúrguer de: grão-de-bico; semente de girassol; castanha de 

caju; feijão-preto; alho-poró; couve; chia; lentilha e berinjela. 

GERÔNIMO ® 

 

 

 
Hambúrguer de: quinoa: lentilha; grão-de-bico; soja com 

legumes soja. 

 
MR Veegy ® 

 

 

Hambúrguer a base de soja orgânica, azeitona orgânica, com adição 

de pimenta calabresa, sabor tomate e milho, tofu, alho e ervas finas 
SAMURAI ® 

 

 

 
Produto proteico vegetal tipo burguer defumado e tipo burguer 

grão-de-bico 

 
PIF PAF E SUPERBOM ® 

 

 

Hambúrguer vegano de berinjela, brócolis e linhaça, quinoa 

orgânica, quinoa chia, grão-de-bico com sementes e cenoura 

TENSEI ® 

 

 

 
Hambúrguer à base de plantas sabor carne 

ZANQUETA ® 

Fonte: Adaptado de Rego et al. (2021). 
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2.4 Aspectos regulatórios brasileiros dos produtos análogos de hambúrguer 

No Brasil, não existe ainda nenhuma regulamentação específica referente a produtos 

plant-based análogos a hambúrgueres, embora como qualquer alimento de origem vegetal 

incluindo estes alimentos devem seguir o que preconiza as normas regidas pelo Ministério da 

Agricultura Pecuária e abastecimento - MAPA e a Agência Nacional de Vigilância Sanitária - 

ANVISA, conforme dispostas na Tabela 7. 

 
Tabela 7 - Legislação para produtos de origem vegetal 

Regulamentação Descrição 

Decreto-lei 986/1969 Alimento fantasia 

RDC 91/2000 Denominação de alimento com soja 

RDC 3/2013 Alimentos modificados nutricionalmente 

RDC 26/2015 Alimentos e derivados de alergênicos 

RDC 268/2005 Produtos proteicos de origem vegetal 

 

RDC 272/2005 
 

Produtos de vegetais e frutas 

 

RDC 273/2005 

 

Mistura de ingredientes para alimentos 

RDC 429/2021 e 493 /2021 Rotulagem nutricional 

Fonte: Adaptado de GGALI (2021). 

Segundo a plataforma da EMBRAPA, (2020) a Food security, nutrition and health, 

começava em 2020 as pesquisas para regulamentação de produtos à base de vegetais. Embora 

os estudos dos orgãos regulamentadores se iniciaram em 2020, até o presente ano desse estudo 

(2022), não existem leis ou regulamentos e normas técnicas específico para esses alimentos. 

O portal E-food (2022) releva que o presidente do MAPA visa a regulamentação da 

produção e distribuição dessa classe de alimentos vegetais, mas sem datas definidas. Porém, 

existem muitas lacunas referentes a regulamentação e informações dos produtos, o que pode ser 

prejudicial àcomercialização. Sem diretrizes para seguir e consultar, os produtos tornam-se sem 

padronização, sem identidade, medidas e avaliações de qualidade, o que faz com que o 

consumidor se sinta inseguros de comprar e consumir os alimentos. 
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Apesar da falta de legislação específica, há uma movimentação quanto ao grupo 

regulamentador pela busca da normatização dos produtos, registrada ainda pela portaria nº 

327/2021 que relata a discussão em torno da busca pela regulamentação plant-based (FOOD 

CONNECTION, 2022). 
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3 CONCLUSÕES 

O mercado de produtos plant-based é rentável e existem consumidores, que por motivos 

sustentáveis, nutricionais e de costumes culturais e religiosos, optam pela substituição total ou 

parcial da carne, em sua maioria denominados flexetarianos. 

Levando em consideração os produtos cárneos existentes no mercado, o hambúrguer 

se torna uma das melhores opções para desenvolvimento de substituto cárneo, visto que é 

amplamente aceito por diferentes nações, grupos sociais e faixa etárias. Além disso, o 

hambúrguer análogo a carne apresenta características físicas e sensoriais adequadas e bem 

aceitas pelos consumidores. 

Outro fator ue torna esse produto tão atrativo é a gama de materiais primas exitentes e 

estudadas, deixando em aberto o uso unico ou a combinação de varios vegetais, o que possibilita 

agradar e antender consumidores com gostos sensoriais distintos. 

Desta forma, é possível apurar através das comparações literárias que os produtos 

disponíveis no mercado atendem a classe plant-based em requisitos sensoriais e nutricionais, 

apresentando valores de fibra e proteinas significativamente maiores que o hambúrgueres 

tradicionais. 
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