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RESUMO

A busca por uma alimentagdo mais saudavel e mudanga de habitos alimentares pelo
consumidor, tem atraido cada vez mais pesquisadores e empresarios do ramo
alimenticio, a desenvolverem produtos mais saudéveis. A substituicdo da proteina
animal pela proteina vegetal tem sido cada vez mais estudada como alternativa para
aqueles que desejam uma alimentagdo mais saudavel.
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Atualmente, ¢ possivel se perceber como a busca por alimentos de maior
praticidade e menor valor monetdrio tem aumentado, € como os alimentos
industrializados se encaixam nesses requisitos. No entanto, também ja € sabido, como
essa categoria de alimentos pode vir a ser prejudicial a satde do consumidor, podendo
contribuir para o processo de algumas doencas (diabetes, hipertensdo, dislipidemias,
entre outras), devido as altas taxas de agucares, sodio, gorduras, conservantes, dentre
outros ingredientes que esses produtos possuem em sua composi¢ao (OLIVEIRA et al.,
2013).

Essa pauta, a associacdo entre saude da populagdo e seus habitos alimentares,
tem se propagado cada vez mais. (MOREIRA et al., 2015). Tendo em vista isso, o
mercado alimenticio juntamente da comunidade cientifica estdo cada vez mais
interessados em pesquisas ¢ desenvolvimento de alimentos que possam fornecer
nutrientes e que possibilitem o bem-estar, além de reduzir os riscos de doencgas cronicas

(OLIVEIRA et al., 2013).
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Entende-se como alimentos funcionais, aqueles alimentos que em sua
composicdo oferecem beneficios para o individuo além do fator nutricional.
(OLIVEIRA et al.,, 2013). A legislacdo brasileira ndo define alimento funcional,
somente considera a alegacdo de propriedade funcional e/ou saude do alimento, segundo
a Resolucao n° 18, de 30 de Abril de 1999 da ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria):

3.2. O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou
de saude pode, além de funcdes nutricionais basicas, quando se tratar
de nutriente, produzir efeitos metabolicos e ou fisioldgicos e ou efeitos

benéficos a satde, devendo ser seguro para consumo sem supervisao
médica (BRASIL, 1999).

No esfor¢o em melhorar a qualidade do consumo alimentar, os pesquisadores
tém demonstrado interesse no uso da carne vegetal, no intuito de desenvolver um
produto que se assemelhe as caracteristicas fisicas e sensoriais da carne animal, tendo
como base os vegetais (DE ARAUIJO et al., 2020). Como substituto da proteina animal
se tem como alternativa o uso de proteinas de origem vegetal, com destaque para as
leguminosas, como o grao de bico, ervilha, lentilha, fava, soja e feijdo (SLYWITH,
2018).

As proteinas em vegetais estao distribuidas em diversas partes da sua estrutura,
desde suas sementes, a talos, folhas, frutos e/ou raizes, podendo ser utilizadas sob a
forma de farinhas ou isoladas como ingrediente nutricional/funcional em produtos
alimenticios. Pois, além de fornecer os nutrientes essenciais, as proteinas vegetais
proporcionam benéficos a saude (DA SILVA ALVES et al., 2020).

Considerando a variedade, praticidade do seu preparo € o menor custo, ¢
comum encontrar produtos carneos nas mesas de diversas classes populares, dentre eles,
as salsichas, linguicas, empanados, entre outros, com destaque para os hamburgueres
(OLIVEIRA et al., 2013).

Nesse contexto, o presente trabalho tem como proposta inovadora desenvolver
um produto alimenticio a base de proteina de origem vegetal (hamburguer), que seja um

alimento alternativo aos produtos cérneos processados de origem animal. O mesmo,



o LABORD

ENSINO DE EXCELENCIA

possuindo caracteristicas fisicas e sensoriais similares ao produto tradicional, e que

venha a atender as exigéncias do publico consumidor.
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