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RESUMO

Aliando tecnologia aos saberes tradicionais de comunidades agroextrativistas e de
quebradeiras de coco babacu, foi desenvolvida uma tecnologia gastrondmica de
hamburguer andlogo a base de plantas utilizando residuos do fruto e outros ingredientes
como arroz, farinha de feijdo e lentilha, além de temperos e especiarias tipicas usadas
em hamburgueres de origem animal. O trabalho desenvolvido incentiva e valoriza o
conhecimento ancestral sobre a quebra do coco babacu, com foco nos Objetivos de
Desenvolvimento Sustentdvel (ODS): 2 (Fome zero e agricultura sustentdvel), 10
(Redugao das desigualdades), 11 (Cidades e comunidades sustentdveis), 12 (Consumo e
producdao responsdveis) e 17 (Parcerias e meios de implementacdo). Foram
desenvolvidas quatro formulacdes com variagdes nos teores de residuo da améndoa do
coco babacgu e 6leo de coco: 15% de residuo de babacu e 25% de 6leo de coco (15F25G),
20% de residuo de babacu e 20% de 6leo de coco (20F20G), 30% de residuo de babagu
e 10% de o6leo de coco (30F10G), e 35% de residuo de babacu e 5% de 6leo de coco
(35F5G). O perfil sensorial das amostras foi tracado por meio de grupos focais,
utilizando os métodos Check-All-That-Apply (CATA), Rate-All-That-Apply (RATA) e
andlise heddnica. As amostras foram classificadas com coloracdo uniforme e agradavel.
Outros atributos destacados incluiram aroma e textura. O aroma, em especifico, indicou
que o coco babacgu ndo causou comprometimento na percepcao do cheiro do produto,
recebendo uma nota média de 3,1 em uma escala de 1 a 5. A textura das amostras foi
bem recebida, com médias que variaram entre "gostei um pouco" e "gostei muito". Nao
houve diferencas notdveis entre as amostras, demonstrando que o coco babacu
adicionado manteve as caracteristicas sensoriais da textura. As quatro amostras
obtiveram avaliacdo positiva, com a média geral representada pelo termo hedonico
“gostei muito”. O sabor variou de "gostei um pouco" a "gostei muito" (7,2 + 0,8), sendo
a formulacao 35F5G a melhor aceita, o que reflete a preferéncia por concentragdes mais
altas ou mais equilibradas de coco babagu. Por fim, a inten¢@o de compra foi mais alta
para as formulagdes 15F25G e 35F5G, com percentuais de 70% e 80%, respectivamente.
Isso sugere que as concentracdes mais altas ou mais equilibradas de coco babacu atraem
mais os consumidores. Esses resultados apontam que o residuo de coco babagu tem um
enorme potencial como ingrediente sustentdvel e funcional para o setor de alimentos
plant-based. A inovacdo tecnoldgica apresentada caminha lado a lado com o respeito a
tradicdo cultural, promovendo sustentabilidade ambiental e inclusdo social das
comunidades envolvidas. Além disso, os resultados destacam que os hamburgueres
desenvolvidos estdo alinhados com prédticas econdmicas e alimentares mais
responsdveis, fortalecendo o mercado de alimentos seguros e saudaveis, e contribuindo
para a concretizagdo dos ODS.

Palavras-chave: andlogo vegetal; plant-based; gastronomia sustentavel; coco babagu;
inovagio gastrondmica.



ABSTRACT

Combining technology with the traditional knowledge of agroextractivist communities
and babassu coconut “breakers woman”, a plant-based analog burger technology was
developed using residues from the fruit and other ingredients such as rice, bean flour,
and lentils, in addition to typical seasonings and spices used in animal-based burgers.
The work carried out encourages and values the ancestral knowledge about babassu
coconut breaking, focusing on the Sustainable Development Goals (SDGs): 2 (Zero
Hunger and Sustainable Agriculture), 10 (Reduced Inequalities), 11 (Sustainable Cities
and Communities), 12 (Responsible Consumption) and 17 (Partnerships for the Goals).
Four formulations were developed with varying levels of babassu coconut residue and
coconut oil: 15% babassu coconut residue and 25% coconut oil (15F25G), 20% babassu
coconut residue and 20% coconut oil (20F20G), 30% babassu coconut residue and 10%
coconut oil (30F10G), and 35% babassu coconut residue and 5% coconut oil (35F5QG).
The sensory profile of the samples was outlined through focus groups using the methods
Check-All-That-Apply (CATA), Rate-All-That-Apply (RATA), and hedonic analysis.
The samples were classified as having a uniform and pleasant color. Other highlighted
attributes included aroma and texture. The aroma indicated that babassu coconut residue
did not compromise the perception of the product's smell, receiving an average score of
3.1 on a scale of 1 to 5. The texture of the samples was well-received, with averages
ranging from "liked a little" to "liked a lot." No notable differences were observed
between the samples, demonstrating that the added babassu coconut residue maintained
the sensory characteristics of the texture. All four samples received positive evaluations,
with the overall average described by the hedonic term "liked a lot." The flavor ranged
from "liked a little" to "liked a lot" (7.2 £ 0.8), with the 35F5G formulation being the
most accepted, reflecting the preference for higher or more balanced concentrations of
babassu coconut residue. Finally, the purchase intent was highest for the 15F25G and
35F5G formulations, with 70% and 80% percentages, respectively. Therefore, the study
indicated that higher concentrations of babassu coconut residues or more excellent
balance may attract more consumers. These results suggest that babassu coconut residue
has enormous potential as a sustainable and functional ingredient for the plant-based
food sector. The technological innovation presented goes hand in hand with respect for
cultural tradition, promoting environmental sustainability and social inclusion of the
communities involved. Furthermore, the results highlight that the developed burgers
align with more responsible economic and dietary practices, strengthening the market
for safe and healthy foods and contributing to achieving the Sustainable Development
Goals.

Keywords: plant-based analogue; sustainable gastronomy; babassu coconut;
gastronomic innovation.
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1 INTRODUCAO

O setor de alimentos, nas ultimas décadas, tem atravessado uma fase de
profundas transformacdes. E como se uma onda de renovacio avancasse, impulsionada
pela crescente preocupacdo com o meio ambiente, pelas mudancas no gosto e nas
exigéncias dos consumidores e pelo ritmo acelerado das inovagdes tecnoldgicas. Cada
um desses fatores contribui para redesenhar o cendrio alimenticio, evidenciando que o
futuro € construido, passo a passo, com responsabilidade e criatividade. Neste contexto,
a comida n3o € mais apenas o que se coloca no prato: cada escolha e cada garfada
carregam um impacto que vai muito além da mesa, tocando o planeta, moldando o
mercado e ecoando em questdes politicas que nao podem mais ser ignoradas (Castelo;
Schifer; Silva, 2021; Aguilar; Paulino, 2024).

Dessa forma, o setor alimenticio encontra-se em uma encruzilhada, onde
inovagdo e consciéncia se entrelacam, forcando o mundo a refletir: o que vamos comer
amanha? A pressido demogrifica e as crescentes preocupacdes com 0s impactos
ambientais da producdo de carne convencional evidenciam a necessidade de alternativas
alimentares (Bigliardi; Filippelli, 2022).

O movimento em direcao ao vegetarianismo, veganismo e flexitarianismo
cresce em todo o mundo. Os motivos sdo diversos: meio ambiente, €tica, saude e até
religido. No Brasil, um pais conhecido pelo consumo de carne e por seu imenso rebanho
bovino, essa tendéncia também estd ganhando forca. Segundo pesquisa do Instituto
Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE), cerca de 30 milhdes de brasileiros
se identificaram como vegetarianos — um salto de 75% em relacdo a 2012 (IBOPE,
2018).

Isso demonstra que o consumidor brasileiro estd mudando, buscando
alternativas que ndo apenas alimentem, mas também estejam alinhadas com valores
éticos e preocupacdes ambientais (Lee; Cabral; Maia, 2023; Nagassa et al., 2024;
Zimmerman, 2024).

Os produtos alimenticios a base de plantas estdo conquistando espago
crescente no mercado, quase como uma resposta as demandas urgentes do planeta. Esses
produtos, projetados para imitar a carne tanto no sabor quanto na textura, conseguem
enganar o paladar e apresentar perfis nutricionais ajustados as exigéncias de satude e
sustentabilidade da sociedade moderna. Em um mundo onde cada escolha importa, as

opcoes plant-based nao apenas alimentam, mas também acalmam a consciéncia e
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preservam o futuro, mostrando que inovacdo e respeito ao meio ambiente podem
caminhar lado a lado (Boronowsky et al., 2022; Jung et al., 2024; Varayil; Meena; Mitra,
2024).

Os hamburgueres vegetais, por exemplo, destacam-se nesse cendrio como um
simbolo de que € possivel conciliar prazer e responsabilidade ambiental. Esses produtos
plant-based abrem novos caminhos, em que comer bem e cuidar do planeta andam de
maos dadas, deixando uma marca de desgaste ambiental muito menor. Essa contribui¢ao
reverbera, traduzindo-se em beneficios reais para os ecossistemas e para a sociedade,
provando que a inovagdo pode sim, ter um sabor consciente e sustentdvel (Food and
Agriculture Organization, 2022; IIASA, 2023; Moussaoui ef al., 2023).

A sustentabilidade alimentar se fortalece com a economia circular, como um
parceiro ideal na missdo de reinventar o uso dos recursos. No Brasil, especialmente nas
regides Norte e Nordeste, destaca-se o coco babagu (Attalea speciosa), um tesouro
explorado por comunidades agroextrativistas. Contudo, ainda negligenciamos o
potencial de seus residuos, que poderiam ser transformados em produtos energéticos
sustentdveis. Cada parte do coco, até mesmo os residuos, aguarda sua chance de mostrar
valor, contribuindo para um ciclo de producdo mais responsdvel e renovavel (Food
System Economics Commission, 2023; Rahmawati; Novani, 2024; Santos et al., 2024).

As quebradeiras de coco babagu tém papel crucial na economia local,
mantendo vivas as tradi¢des culturais. Entretanto, grande parte dos residuos gerados é
desperdicada. Esses restos, porém, guardam um potencial inexplorado, pronto para ser
transformado em novos produtos, como hambirgueres vegetais (Marodiyah; Cahyana;
Nurmalasari, 2023; Cabral; Frazdo; Tomchinsky, 2024).

A valorizacdo desses subprodutos transcende o aspecto ambiental,
promovendo o sustento e a autonomia das comunidades locais. Aproveitar recursos ja
disponiveis cria um ciclo que reflete sustentabilidade e fortalecimento econdmico,
preservando as praticas culturais (Vieira et al., 2024).

O desenvolvimento de hamburgueres vegetais adicionados de residuos de
coco babacu alia saude e sustentabilidade. Esse alimento promove inovagdo, valor social
e respeito as raizes culturais e ao meio ambiente. Parcerias entre cooperativas e
agroindustrias familiares visam validar essa receita, permitindo que as comunidades
locais repliquem o processo com boas praticas de fabricacdo. Assim, o conhecimento
ancestral das quebradeiras de coco encontra as técnicas modernas de producio

alimenticia, criando um produto nutritivo e comprometido com a natureza e as tradi¢des
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locais (McClements, 2019; Sudiarta; Setianingsih; Rustini, 2023).

Grande parte das pesquisas foca na extracdo de 6leo e no uso de residuos de
coco babacgu na indudstria cosmética, negligenciando seu potencial no setor alimenticio.
Este estudo propde agregar mais essa pagina, explorando como os residuos do babagu
podem ser incorporados a gastronomia plant-based. A andlise sensorial desempenha
papel crucial, pois a aceitacdo do consumidor € essencial para qualquer inovacdo no
setor alimenticio. Estabelecer parcerias com comunidades locais permite testar e adaptar
a féormula do hambirguer, garantindo sua aceitacdo tanto na produc¢do quanto no
mercado. Além disso, o experimento se baseia em um modelo socioecondmico
sustentdvel, alinhado aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentivel (ODS),
promovendo praticas de economia circular onde nada se perde (Siegrist; Hartmann,
2020; Nagy; Filip, 2022; Appiani; Cattaneo; Laureati, 2023).

A pesquisa busca responder a pergunta-chave: como transformar residuos de
coco babacu em hambirgueres vegetais gostosos, economicamente vidveis e
sustentdveis? A resposta pode abrir caminhos na gastronomia sustentdvel, promovendo

inclusdo socioecondmica e solugdes alimentares que facam sentido para o futuro.

1.1 Objetivos

1.1.1 Geral

Desenvolver hamburgueres vegetais a base de residuos de coco babagu e
outros ingredientes regionais, acessiveis e de facil ado¢do por comunidades que

trabalham com coco babacu.

1.1.2 Especificos

- Elaborar hamburgueres vegetais com diferentes concentracdes de residuo
da améndoa de coco babacu e do 6leo de coco;

- Tracgar o perfil sensorial dos hamburgueres andlogos produzidos por meio
de grupo focal, e utilizando os testes Check all that apply (CATA), Rate
all that apply (RATA), testes hedOnicos de aceitacdo e intencdo de
compra;

- Fazer andlise das tabelas nutricionais formuladas através da Tabela Taco

4;
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- Promover a capacitacdo, intercambio e compartilhamento de
conhecimentos acerca da formulacdo do andlogo de hamburguer e outras

tecnologias plant- based junto as comunidades de quebradeiras de coco do

Maranhao e do Ceara.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Evolucao do mercado plant-based e inovacoes na indistria alimenticia

O cendrio global da alimentag¢do passa por mudancas profundas. As questdes
ambientais estdo cada vez mais presentes, as escolhas dos consumidores evoluem, e a
tecnologia avanca rapidamente. Produzir carne da maneira convencional, deixa um
rastro pesado no meio ambiente: como gases de efeito estufa, perda de florestas e maior
gasto de dgua, entre outros (Giordano; Tuninetti; Laio, 2024; Scanes; Pierzchata-Koziec,
2024).

Em meio a essas preocupacdes, o mercado de produtos plant-based surge
como uma alternativa que ganha forca, oferecendo uma solucdo sustentdvel que
consegue equilibrar sabor, textura e nutrientes. Esses produtos, feitos principalmente de
proteinas de origem vegetal — como soja, ervilha e grao-de-bico, entre outras — mostram
que € possivel atender a crescente demanda por alimentos mais sauddveis e com uma
pegada ecoldgica mais responsavel (Siegrist; Hartmann, 2020; Baker; Parrella; Leggette,
2022; Bry-Chevalier, 2024).

O movimento em direc@o a escolhas alimentares mais conscientes nao fica
preso a um Unico grupo, mas sim desenha um novo cendrio no qual cada vez mais
consumidores optam por uma relagdio mais harmoniosa com o0 que consomem
(Stoltenberg; Unfried; Manewitsch, 2022).

As novas geracdes, em especial, parecem puxar essa mudanga, mostrando
uma inclinacdo crescente por dietas que cuidem do bem-estar animal e respeitem o meio-
ambiente. Como se cada escolha fosse um voto silencioso por um futuro mais
sustentavel. E, claro, essa onda ganha ainda mais forca com campanhas de
conscientizacdo, que descortinam a cadeia produtiva, revelando a origem dos
ingredientes e o impacto de cada passo (Good Food Institute, 2023; Agency Forward
Editorial Team, 2024; Meixner; Malleier; Haas, 2024).

Essas preferéncias se encaixam também no conceito de “clean label”, que ¢
um conforto para quem busca por produtos com informag¢des mais claras com relagido a
sua origem, composic¢ao e ingredientes. Na industria alimenticia moderna, esse conceito
atrai olhares atentos dos consumidores e desafiam as marcas a serem mais transparentes

e sinceras com seus consumidores (Hassoun et al., 2022; Casimir Jones SC, 2023).
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O avanco da tecnologia tem impulsionado o mercado plant-based,
especialmente quando se trata de desenvolver alternativas que consigam reproduzir,
quase como um reflexo, as sensag¢des proporcionadas pela carne animal. Com a
fermentacdo de precisdo, a biotecnologia e a inteligéncia artificial, a ci€éncia se desdobra
em inovagdes, criando produtos que se aproximam cada vez mais da textura, do sabor e
até do valor nutricional das carnes tradicionais (Amore; Philip, 2023; Hilgendorf et al.,
2024; Silva et al., 2024).

Essas inovacdes vao além da carne vegetal, alcancando também léacteos e
ovos feitos de plantas. Dessa forma, tem chamado atengio tanto do publico vegano,
quanto vegetariano e flexitariano. Esse avan¢o na tecnologia dos alimentos é como uma
nova era com relacdo ao que se coloca a mesa, um convite ao novo, a experimentar o
que a ciéncia pode oferecer. Com isso, as escolhas se tornam ndo s6 possiveis, mas
cativantes, pavimentando um caminho para uma alimentagao rica e atenta as mudancgas
mundiais (Hassoun et al., 2022; Smetana et al., 2023).

O cendrio de demanda por alternativas alimentares seguras e nutritivas aponta
para um futuro em que o setor de produtos carneos plant-based cresce a passos largos,
atraindo bilhdes em investimentos e ampliando o alcance mundial. Esse movimento ndo
responde apenas a uma demanda em expansdo; € também um reflexo do compromisso
da industria com os Objetivos de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS) da Organizacao
das Nacoes Unidas (ONU), especialmente aqueles que promovem saude, reducdo das
desigualdades e um consumo mais sustentdvel (Food System Economics Commission,
2023; Caputo et al., 2024).

No Brasil, o terreno € fértil para o avanco dos produtos plant-based, uma
chance que brota da enorme biodiversidade e do conhecimento tradicional que resiste e
floresce nas comunidades locais. Ingredientes regionais, como o coco babacu, surgem
como protagonistas em projetos que vao além de promover a sustentabilidade e a
nutri¢ao; eles refletem um compromisso com o uso responsdvel dos recursos naturais
(Costa et al., 2020; Brody, 2022; Ribeiro et al., 2024).

Esses projetos vao além de atender a demanda crescente por alternativas a
carne; eles reinventam o destino do que ja foi descartado como inutil, elevando-o a um
status de verdadeira riqueza. Transformando residuos de coco babagu em hambirgueres
vegetais que ndo s6 alimentam, mas também inspiram. Aqui, a tecnologia encontra uma
sustentabilidade harmonica, especialmente nas terras do Norte e Nordeste, onde o

babacgu ndo é apenas matéria-prima — € alma, cultura e histéria que pulsa no cotidiano.



17

O que era sobra, desprezado e relegado as margens, agora surge como o astro principal
de uma economia que respira renovacdo. E uma economia circular que ndo sé aproveita,
mas reinventa, refaz e recria. E uma jornada que celebra o que foi, abraca o que é e
planta as sementes de um amanha mais promissor (Kalkanis et al., 2022; El Shandidy,
2023; Vieira et al., 2024).

O setor plant-based, além de responder a busca por sustentabilidade, se
desenha como uma verdadeira oportunidade econdmica para pequenos produtores e
cooperativas. A alianca com comunidades agroextrativistas, como as quebradeiras de
coco, ndo s valoriza o saber tradicional, mas também une o antigo e o moderno,
integrando técnicas de producdo avancgadas as praticas passadas de geracdo em geracao.
Dessa forma, surgem produtos que respeitam o meio ambiente e, a0 mesmo tempo, criam
fontes de renda para as comunidades locais. Esse modelo é um motor para a inclusdo
social e fortalece a seguranca alimentar em regides onde a exploragdo consciente dos
recursos naturais é o alicerce da sobrevivéncia (Krzywonos; Piwowar-Sulej, 2022;
Bessa, 2023).

O mercado de produtos a base de plantas cresce como um reflexo claro das
mudancas que estdao moldando nosso tempo. Fatores ambientais, inovacdes tecnoldgicas
e novos hébitos sociais se entrelacam de maneira marcante, formando o terreno fértil
onde essa tendéncia ganha forca. A preferéncia do consumidor por escolhas que tragam
saide e respeito ao planeta impulsiona essa transformacdo, sinalizando uma busca
coletiva por equilibrio entre bem-estar e responsabilidade ecoldgica. A busca por
produtos mais sauddveis e sustentdveis, movida pelas inovacdes da tecnologia, tem um
poder transformador, quase revoluciondrio, sobre os hdbitos alimentares ao redor do
mundo. Esse movimento promove nao s6 o bem-estar das pessoas, mas também equilibra
o ecossistema em que vivem (Herrero et al., 2023; Ahmad, 2024; Marak; Parashar,
2024).

O desenvolvimento de hamburgueres vegetais com residuos de coco babacu
€ um exemplo vivo dessa conexdo entre ci€ncia e inovagdo com o saber ancestral, dando
forma a produtos que atendem as exigéncias do mercado e, a0 mesmo tempo, respondem
as necessidades das comunidades locais. E assim que se reafirma o compromisso com
os ODS e com a sustentabilidade, tracando um caminho onde tradi¢do e modernidade se

encontram e prosperam (Ferreira; Freitas; Almeida, 2023; Vieira et al., 2024).
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2.2 Hamburgueres vegetais: desenvolvimento, textura e aceitabilidade

O desenvolvimento de hamburgueres vegetais as vezes requer tecnologias e
metodologias inovadoras, buscando recriar em cada detalhe, as experi€ncias sensoriais
que os produtos cdrneos tradicionais proporcionam. Essas inovagdes se tornam vitais
para acompanhar a crescente demanda por produtos mais sustentdveis, sem renunciar a
qualidade sensorial que tanto agrada aos consumidores (Kumari et al., 2023).

As técnicas de texturizacdo de proteinas, como as de soja e ervilha, entram
em acdo para imitar a textura fibrosa da carne, proporcionando experiéncias semelhantes
aquelas ao se consumir produtos de origem animal. Processos como a extrusio
termopldstica e a fermentagdo controlada também sdo utilizados para dar mais
estabilidade e aprimorar o perfil sensorial desses produtos, garantindo que os
hamburgueres vegetais encontrem seu espago no mercado e conquistem um publico cada
vez mais exigente (Ozturk; Hamaker, 2023; Jang; Lee, 2024).

Além das tradicionais proteinas derivadas de leguminosas, novos
componentes t€ém sido incorporados as formulacdes, como a proteina de grao-de-bico e
o farelo de améndoas, os quais se destacam por contribuir significativamente para a
melhoria da textura e o incremento do valor nutricional dos hamburgueres vegetais.
Ademais, a utilizacdo de residuos agroindustriais, como o coco babacu, emerge como
uma solugdo inovadora e estratégica para agregar valor ao processo produtivo. Essa
abordagem, alinhada aos preceitos da economia circular, transforma subprodutos em
ingredientes funcionais de elevado potencial. Tal iniciativa ndo apenas reafirma o
compromisso da inddstria com a inovacdo e a sustentabilidade, mas também valoriza os
recursos regionais, promovendo a reducio do desperdicio e consolidando praticas que
se harmonizam com os principios de responsabilidade ambiental e desenvolvimento
socioecondmico sustentavel (Oliveira, 2020; Ceregatti, 2022; Pereira et al., 2023).

A escolha dos ingredientes impacta diretamente tanto o sabor quanto o valor
nutricional dos produtos plant-based. Estudos mostram que a combinacdo de diferentes
proteinas vegetais, junto a ingredientes funcionais, pode ndo sO enriquecer o valor
nutricional dos hamburgueres vegetais, mas também melhorar sua textura, atendendo ao
desejo dos consumidores por alimentos saborosos e sauddveis (Franca; Pierucci; Boukid,
2024).

Entretanto, a aceitacdo dos hamburgueres vegetais pelo consumidor final

ainda € um ponto-chave para o sucesso do produto no mercado. Estudos vém explorando
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como as pessoas percebem a textura, o sabor e o valor nutricional desses produtos em
comparacdo aos hamburgueres de carne tradicionais, sendo a textura um dos maiores
desafios. Muitos consumidores buscam aquela suculéncia e firmeza tipicas da carne, o
que demanda investimentos em pesquisa de ingredientes e em métodos de producio
capazes de garantir esses atributos sensoriais que tanto atraem o paladar (Moss et al.,
2023; Giezenaar et al., 2024; Sogari et al., 2024).

Ingredientes artificiais estdo sendo substituidos como fibras e amidos
naturais, em funcdo de obter um rétulo mais limpo, e acompanhar as tendéncias de
consumo. Em produtos clean label, sio priorizados ingredientes reconheciveis e
saudaveis, alinhando-se as preferéncias do publico (Park et al., 2023).

Aliado ao sabor, o perfil nutricional dos hambitrgueres vegetais € crucial para
conquistar de fato o mercado. Esses produtos precisam oferecer proteinas de alta
qualidade, manter baixos niveis de gordura saturada e serem livres de aditivos artificiais.
Esses elementos além de importantes sdao fundamentais para garantir a satisfacdo do
consumidor, influenciando diretamente o poder de decisdo na hora da compra. O
verdadeiro desafio, entdo, é desenvolver hamburgueres vegetais que consigam unir
nutri¢do e sabor em uma experiéncia que ndo apenas encanta, mas também fideliza o
piblico. E como oferecer mais que um simples alimento — é entregar uma sensacio de
qualidade e bem-estar, atendendo as expectativas de quem busca algo especial
(Gonzalez-Estanol et al., 2023; Rai et al., 2023).

A incorporag¢do de residuos sustentdveis, como o coco babagu, vai além da
valorizacdo da biodiversidade brasileira, trazendo um diferencial que enriquece o
produto tanto em sabor quanto em valor nutricional, garantindo a aceitacdo do
consumidor. Esse processo ndo apenas impulsiona a inovagdo como também deixa uma
marca positiva na economia local, ao envolver comunidades agroextrativistas e
fortalecer o conceito de sustentabilidade na industria alimenticia. O uso de subprodutos
como o coco babagu € uma prova de que ciéncia e tradicdo podem caminhar lado a lado,
criando produtos que unem valor nutricional, responsabilidade ambiental e tecnologia,
elevando a gastronomia e o mercado plant-based a um nivel mais alto (Haque et al.,

2023; Kasapoglu et al., 2023).
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2.3 Uso sustentavel do residuo agroindustrial do coco babacu

A valorizacdo dos residuos agroindustriais ganha cada vez mais espaco na
inovacdo alimentar gastrondmica, alinhada a uma visdo de economia circular que
combate o desperdicio e transforma subprodutos em algo precioso. Hoje, em vez dos
subprodutos agricolas serem vistos como restos sem utilidade, sdo tratados como fontes
ricas de nutrientes e compostos bioativos, agregando tanto a sustentabilidade quanto ao
valor nutricional dos alimentos (Hadidi et al., 2024; Hoang et al., 2024).

O coco babacu (Attalea speciosa) (Figura 1) cultivado extensivamente nas
Regides Norte e Nordeste do Brasil, ¢ um exemplo marcante dessa pratica. Suas partes,
que antes eram subutilizadas ou até descartadas, agora encontram novos caminhos na
inddstria como ingredientes valiosos. As comunidades agroextrativistas, com seu uso

tradicional do coco babagu, geram subprodutos durante a extracdo da améndoa, como a

casca e o mesocarpo, que se revelam cheios de potencial para novos produtos industriais

(Santos et al., 2024; Silva et al., 2024).

Figura 1. Corte do coco babacgu.

Fonte: Carrazza, Avila e Silva (2012).

O aproveitamento integral de cocos babacu vai além da contribui¢ao do ciclo
econdmico, fornecendo renovacdo muito necessdria de otimismo e visdes para
sociedades que dependem dele para viver. A valoriza¢cdo dos subprodutos do babacgu esta
na esfera econdmica como um mecanismo importante, para desenvolvimento local e
novo gerador de oportunidade de desenvolvimento de renda. No centro dessa

transformacdo estdo as pessoas — as quebradeiras de coco, as mulheres de resiliéncia e
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habilidade que personificam os pontos fortes de suas comunidades. Cada fracdo do
babacgu que € reutilizada ndo se destaca apenas como uma matéria-prima, mas como um
simbolo de renovacdo e resisténcia, alimentando ndo apenas suas familias, mas uma
identidade coletiva baseada em tradi¢cdes que desafiam o tempo (Delgao Eraso; Ramirez;
Muifioz, 2023; Cabral; Frazdo; Tomchinsky, 2024).

A valorizacdo do mesocarpo e da casca do babacu representa muito mais do
que um simples reaproveitamento; ela sintetiza uma convergéncia entre a inovagao
cientifica e o respeito aos recursos naturais. Elementos que antes eram apenas descartes
ganham um novo propdsito e funcdo. Agora, esses residuos enriquecem produtos
alimenticios com nutrientes essenciais e agregam caracteristicas funcionais que elevam
a qualidade dos alimentos. Cada parte do babacu, antes ignorada, encontra seu espago
na cadeia alimentar, exemplificando que, na natureza, tudo possui potencial e valor
quando bem aproveitado (Sadiq, 2024).

A améndoa do coco babacgu, destaca-se pelo seu alto teor de oleo,
representando cerca de 60% de seu peso, com uma composi¢do rica em acidos graxos,
como o acido laurico e o dcido miristico. Esses dcidos graxos ndo s6 agregam valor
nutricional, como também sdo amplamente utilizados em formula¢gdes cosméticas e
farmacéuticas devido as suas propriedades antimicrobianas e anti-inflamatérias (Costa
et al., 2020; Sales et al., 2020; Zeng et al., 2022).

Pesquisas realizadas com o babacu e os seus subprodutos (casca e o
mesocarpo), revelam um valor nutritivo antes desconhecido como fibras, dcidos graxos
e antioxidantes, capazes de agregar valor aos alimentos incorporados com esses
subprodutos e coprodutos. Esses componentes oferecem uma funcionalidade tecnolégica
especial, com a habilidade de reter umidade e trazer estabilidade aos produtos —
qualidades que a industria alimenticia valoriza. Quando residuos como o babacgu se
integram as receitas de hamburgueres vegetais, o efeito vai além da nutricdo: responde
ao anseio por alimentos que combinam sabor e um compromisso verdadeiro com a
sustentabilidade (Ratu et al., 2023; Lima et al., 2023).

O aproveitamento dos residuos de babacu estd relacionado as ODS,
relativamente aos padrdoes de consumo e producdo sustentivel, bem como ao uso
prudente dos recursos naturais. Portanto, a utilizacdo do babacu é uma abordagem
avancada para a minimizacdo de residuos, maior sustentabilidade ambiental e o
aprimoramento do desenvolvimento socioecondmico da comunidade por meio da

conversdo de residuos em insumos benéficos para a industria. Essa acdo produtiva
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remete a possibilidade de tornar o Brasil um lider na produc¢do de alimentos sustentdveis,
aplicando de forma criativa e estratégica seus recursos naturais (Carneiro da Silva et al.,
2023; Nunes et al., 2023; Nascimento et al., 2024).

O uso do coco babacu como subproduto sustentdvel na fabricacdo de
alimentos de origem vegetal significa um importante avango na valorizacao de residuos
agroindustriais. Isso iria muito além de recuperar o que antes era extin¢do: apoiaria a
economia circular e proporcionaria ganhos reais para a inclusdo socioecondmica das
comunidades que sobreviveram dessa pritica — um ganho real para a natureza e para as
pessoas. Esse pensamento defende uma cadeia de producdo muito mais ecoldgica,
sustentdvel e inclusiva, que esteja em conformidade com os requisitos atuais de mercado
e os desafios ambientais globais (Ferreira; Freitas; Almeida, 2023; Al-Humairi; Ali;

Abbas, 2024).

2.4 Valorizacao do residuo agroindustrial do coco babacu como insumo na indudstria

alimenticia

Nos dultimos anos, vdrias iniciativas tém investigado o potencial dos
subprodutos do coco babagu no design de novos produtos nutricionais, explorando suas
caracteristicas nutricionais e sensoriais para o mercado de alimentos vegetais cada vez
mais exigente.

Além dos hamburgueres vegetais, as améndoas de coco babagu moidas estio
sendo exploradas para desenvolvimento de andlogo a queijo vegetal (Figura 2) bebida
vegetal (Figura 3), um produto semelhante ao café (Figura 4) e sorvete (Figura 5). Os
produtos ja atestam o uso diversificado do fruto, ao mesmo tempo em que abre
perspectivas para diferentes dreas de alimentos sauddveis e sustentdveis. O
processamento de subprodutos agroindustriais, como o babagu, em ingredientes
nutritivos fornecerd ainda mais valor agregado ao mitigar significativamente a pegada
negativa ambiental da producido de alimentos em geral, oferecendo um caminho para
substituir préticas insustentdveis pela utilizagdo de materiais primérios renovaveis
(Benevides et al., 2023; Ferreira; Freitas; Almeida, 2023; Wurlitzer et al., 2023; Lima
et al., 2024; Vilas-Franquesa et al., 2024).



Figura 2. Andlogo a queijo
babacu.

Fonte: Acervo do pesquisador.

Figura 5. Produto tipo café de

babacu.
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Fonte: Acervo do pesquisador.
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Figura 3. Bebida vegetal a base
de babacgu.

Fonte: Acervo do pesquisador.

Figura 4. Sorvete de babagu.

Fonte: Acervo do pesquisador.

Tecnologias avancadas de processamento da améndoa do babagu, incluindo

secagem, moagem e extracdo de O6leos, tém sido aplicadas para otimizar o

aproveitamento dos nutrientes do fruto. Esses processos permitem a preservacdo de

compostos bioativos e melhoram a estabilidade dos ingredientes, ampliando seu uso em

produtos alimentares (Santana et al., 2016; Nowacka; Dadan; Tylewicz, 2023).

Além disso, o uso de técnicas de fermentacdo e de encapsulamento tem

mostrado potencial para enriquecer o perfil nutricional e funcional dos produtos a base

de babacgu, contribuindo para a inovac¢do gastronOmica no setor plant-based (Rousta et

al., 2021; Farid et al., 2024).
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2.4.1 Potencial nutricional e funcional do coco babacu

Do ponto de vista nutricional, o coco babacu destaca-se ndo apenas pelo
conteddo elevado de 4cidos graxos, fibras e proteinas, mas também pela presenca de
compostos bioativos, como polifendis, que conferem propriedades antioxidantes
significativas. Essas caracteristicas tornam o baba¢cu um ingrediente estratégico para a
formulacdao de alimentos funcionais que contribuem para a sadde digestiva e
cardiovascular, além de atuar na preven¢ao de doencas cronicas. Em compara¢do com o
6leo de coco, o babacu possui uma concentracdo superior de 4cido ldurico, o que
potencializa suas propriedades antimicrobianas e anti-inflamatdrias, favorecendo o uso
em dietas plant-based para promover beneficios a satde (Costa et al., 2020; Sales et al.,
2020; Silva; Pedrozo; Silva, 2023).

No desenvolvimento de hambirgueres vegetais e outros produtos plant-
based, a incorporacdo dos residuos de coco babagu agrega nao apenas valor nutricional
(Figura 6), mas também melhora a textura e a estabilidade do produto. Ingredientes
derivados do babacgu, como farinhas e 6leos, atuam como emulsificantes naturais e
auxiliam na retencdo de umidade, caracteristicas essenciais para a aceitacdo sensorial

desses produtos (Maniglia et al., 2017; Adebowale; Ajibode, 2022).

Figura 6. Tabela nutricional do residuo de améndoas do coco babagu (por 100g).

Tabela Nutricional - Residuo da Améndoa de Coco Babacu (por 100g)

MNutriente Quantidade por 100g
Valor Energético 380 kcal
Carboidratos 47 g

Proteinas 859

Gorduras Totais 1949

Gorduras Saturadas 159

Gorduras Trans Og

Fibra Alimentar 8g

Sddio 10 mg

Fonte: Tabela produzida pelo pesquisador através da tabela Taco 4.

Tanto os polifendis quanto as fibras tém shelf life natural da qualidade de
vida util e extensdo de vida util sem o uso de aditivos quimicos. Eles mantém essas
propriedades sensoriais estimuladas sobre o sabor, aroma e textura como se tudo fosse

comida fresca — uma solugdo simples e natural para aqueles que desejam ficar longe de
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produtos artificiais (Lima et al., 2023).

A crescente demanda por produtos plant-based encontra no babacu um
ingrediente que pode ndo sé substituir os derivados do leite, mas também agregar valor
funcional com seus beneficios a saude (Paulo ef al., 2021; Plamada et al., 2023).

Por seu alto teor de fibras e amido, o mesocarpo do babacu tem ganhado
muita atencdo. Uma alternativa muito interessante para producdo de farinha para
substituir o trigo em produtos sem gliten como paes e biscoitos (Figura 7). Sua alta
capacidade de retencdo de dgua e alta estabilidade térmica do amido do mesocarpo do
babagu sdo alguns atributos que melhoram a textura e a consisténcia em produtos

alimentares. (Shang et al., 2021; Borges et al., 2023).

Figura 7. Pao natalino e biscoito broa a base de babacu.

Fonte: Acervo do pesquisador.

A incorporac¢do do mesocarpo em alimentos plant-based, como hamburgueres
vegetais e até produtos inovadores, como andlogos de café e extratos hidrossoluveis,
expande ainda mais seu leque de aplicacdes gastrondmicas e se alinha a tendéncia global
de economia circular e aproveitamento integral de residuos (Bandeira et al., 2020;
Brandao; Gongalves; Santos, 2021).

As comunidades agroextrativistas, especialmente as quebradeiras de coco,
desempenham um papel central no processo de extragdo e beneficiamento do babagu. O
processo de quebra, realizado manualmente, ndo sé preserva técnicas tradicionais, como
também gera renda para milhares de familias, fortalecendo a sustentabilidade
socioecondmica dessas regides. Essa valorizagdo do conhecimento tradicional e dos

recursos locais contribui para a criagdo de uma cadeia produtiva que respeita o meio
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ambiente e promove a inclusdo social (Santos et al., 2021; Santos et al., 2023).

O desenvolvimento de produtos a base de babagu, como hamburgueres
vegetais, bebidas hidrossoliveis, sorvetes e biscoitos, exemplifica o crescente interesse
no aproveitamento integral desse fruto (Paulo et al., 2021; Silva et al., 2021).

Com uma composicdo rica e uma diversidade de aplicagdes, o babacu
representa uma matéria-prima promissora para a producdo de alimentos plant-based que
promovem tanto a saide quanto a sustentabilidade. Além disso, seu uso em alternativas
ao 6leo de palma e ao trigo, produtos de alto impacto ambiental, refor¢a a relevancia do
babagu como um recurso estratégico para um futuro mais sustentdvel (Borges et al.

2023).

2.5 Inovacao social e sustentabilidade na cadeia de producao: quebradeiras de coco

babacu - importancia social e cultural

O Movimento Interestadual das Quebradeiras de Coco Babacu (MIQCB) teve
sua origem no Estado do Maranhio e representa uma forte organizag¢ao social que busca
garantir o direito de acesso aos babacuais das quebradeiras ao babacu, a0 mesmo tempo
que preserva praticas sustentdveis no uso desse recurso natural. O MIQCB nao apenas
promove a valorizacdo das quebradeiras como sujeitos politicos, mas também é uma
forga ativa na preservacao da identidade cultural dessas mulheres, que utilizam métodos
ancestrais na coleta e beneficiamento do coco babagu. Além do impacto cultural, as
praticas tradicionais utilizadas por essas comunidades desempenham um papel essencial
na conservacdo ambiental, j4 que evitam a exploragdo predatdria € promovem O uso
responsdvel dos babacguais (Carvalho; Macedo, 2019; Cabral; Frazdao; Tomchinsky,
2024; Mbelebele et al., 2024).

Além das dimensdes culturais e ambientais, a diversidade de produtos obtidos
do babacu — Oleos, farinhas, artesanatos etc. — € muito importante para a geracdo de
renda dessas mulheres e suas familias. Estd comprovado que a comercializacdo desses
produtos aumenta as atividades econdmicas locais nas areas do Nordeste, onde outras
atividades econdmicas sdo escassas (Porro; Sousa, 2023).

No entanto, apesar de sua relevancia, as quebradeiras enfrentam desafios
socioecondmicos significativos, como o acesso restrito a terra e a dependéncia de
politicas de assisténcia social, como o Programa Bolsa Familia. Esse cenério reforca a

necessidade de Politicas Publicas que assegurem o direito das quebradeiras sobre os
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babaguais e promovam a autonomia econdmica dessas comunidades (Silva; Gomes;
Albuquerque, 2017; Schatz; Musilek, 2020).

A Lei do Babacgu Livre que busca garantir o direito de acesso ao babagu para
as quebradeiras, ilustra a importancia de marcos regulatdrios que reconhecam e protejam
os direitos territoriais das comunidades tradicionais. Essa legislacdo, embora essencial,
precisa de mecanismos eficazes de implementacdo para enfrentar as pressdes do
agronegdcio e assegurar que o uso sustentdvel do babacu possa ser mantido pelas
quebradeiras, assegurando o futuro da atividade e o bem-estar dessas comunidades
(Hajjar et al., 2019; Luturmas; Wardhani; Sukirno, 2024).

A inovacgido gastrondmica social € a abordagem mais pertinente para a solugdo
de problemas globais. Especialmente para na criacdo de produtos alimenticios e
substitutos por meio de plantas, ela desempenha um papel importante na acomodacao da
nova pratica tecnolégica com as devidas demandas sociais e ambientais. O caso da
cadeia de producdo de hambirgueres vegetais a partir de subprodutos agroindustriais,
como o coco babagu, deixa evidente como essa acomodagao pode ir além para multiplos
beneficios, tanto para a comunidade quanto para o meio ambiente (Matheus et al., 2023;
An, 2024; Zapata-Aguilar, 2024).

A inovagdo gastrondmica social ndo é meramente uma mudanga no produto
de solugdes tecnoldgicas existentes, pois foca na transformacdo na relacdo social,
inclusdo e equidade na sociedade. No caso da cadeia de producdo de hamburgueres
vegetais a base de coco babacgu, ela se manifesta na natureza da articulacdo entre a
pesquisa, cooperativa, comunidades agroextrativistas e industria. Além disso, a
inovagio gerou e trouxe esse grupo historicamente marginalizado de quebradeiras de
coco para dentro da cadeia produtiva por meio de treinamento e transferéncia de
tecnologia. Isso garante a sustentabilidade com aumento do valor do seu conhecimento
tradicional (Wardah et al., 2020; Cabral, Frazdao e Tomchinsky, 2024; Olawale, 2024).

Outro aspecto fundamental da inovacdo gastrondmica social € sua
contribui¢do para a seguranca alimentar das comunidades envolvidas. Ao fomentar a
producdo local e a inclusdo de pequenos produtores na cadeia produtiva, projetos como
o desenvolvimento de hamburgueres vegetais com residuos de coco babacu criam fontes
de renda e garantem o acesso a alimentos mais saudaveis e nutritivos. Essa iniciativa
estd alinhada as ODS, em especial aos que visam erradicar a fome e promover padroes
sustentdveis de producdo e consumo alimentar (Oliveira, L.M.; Oliveira, L.H., 2022;

Sylvester, 2024).
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O projeto “Inovagdo social com hamburguer a base de babagcu na Amazdnia
Maranhense”, liderado pela Embrapa Cocais, no Maranhdo, ¢ um exemplo pratico dessa
abordagem. Ele envolveu a transferéncia de técnicas entre as quebradeiras de coco e as
agroindustrias, facilitada por pesquisadores que atuaram como mediadores do processo
de aprendizagem. Essa transferéncia ndo apenas capacitou as comunidades a replicarem
a producdo de forma autdonoma, mas também fortaleceu sua participacdo na cadeia de
valor, garantindo uma divisdo mais justa dos beneficios economicos gerados (Ros et al.,
2023).

As praticas sustentdveis adotadas contribuem para a preservacdo do meio
ambiente, a0 mesmo tempo em que aumentam a competitividade dos produtos no
mercado, especialmente no setor de alimentos plant-based, que tem crescido
exponencialmente (Abobatta; Fouad, 2024).

Assim, um exemplo de inovacdo gastrondmica social intervindo na cadeia
produtiva de hamburgueres vegetais com residuos de coco babagu demonstra como ¢é
possivel articular o desenvolvimento econdmico, a sustentabilidade e a inclusao
ambiental, incorporando os trés itens em prol de beneficios de longo prazo para toda a

sociedade e, o planeta (Zapata-Aguilar, 2024).

2.6 Politicas Publicas alimentares e sustentabilidade

As Politicas Publicas de alimentacdo fazem parte de departamentos
importantes no interesse nacional para o fornecimento de alimentos e sustentabilidade
dentro das praticas agricolas, mas sdo uma conexao importante entre o desenvolvimento
econdmico e a continuidade do meio ambiente. Presumindo varios esfor¢os no Brasil
para harmonizar essas metas, a discussdo se volta especialmente para o Plano Nacional
de Agroecologia e Producdo Organica (PLANAPO), que constitui um projeto
prospectivo tripulado para o incentivo a agricultura sustentdvel, bem como a producao
de alimentos organicos e agroecoldgicos. O plano, portanto, promove praticas agricolas
que respeitam o meio ambiente e sdo voltadas para a producdo de alimentos livres de
pesticidas, permitindo, portanto, espaco para principios de sustentabilidade (Suzuki;
Casalinho; Milani, 2024).

E principalmente a valorizacdo de produtos da agroindistria e culturas
tradicionais como o babacu; essas culturas tém reconhecimento significativo garantido

ndo apenas o seu valor no mercado, mas também como uma garantia de sustentabilidade
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dentro da cadeia de producdo de alimentos. A integracdo da sustentabilidade para a
producdo de alimentos vegetais € bem reconhecida como uma abordagem eficaz para
reduzir impactos adversos sobre o meio ambiente sobre a agricultura convencional, ao
mesmo tempo em que aumenta a seguranca alimentar. Contexto, a producdo de
hamburgueres vegetais como parte de alimentos vegetais se alinha com as politicas
gerenciais que exigem hébitos alimentares mais sauddveis € menos impactantes ao meio
ambiente (Prakash; Gaiani; Bhandari, 2023).

E, acima de tudo, o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) de
grande importancia para as Politicas Publicas de seguranca alimentar e nutricional no
Brasil. Este tem como objetivo promover o consumo de produtos nacionais, respeitando
a agricultura familiar e, concomitantemente, fornecer condi¢des sanitdrias e valor
nutricional adequados as refei¢cdes escolares. No entanto, para realmente fortalecer a
eficicia do PNAE, é importante expandir percentuais ainda maiores de participagdo da
agricultura familiar nas cadeias de suprimentos, especialmente em dreas mais distantes
ou vulnerdveis, a partir de uma alimentagdo escolar mais democrética e sustentavel.
(Silva; Pedrozo; Silva, 2023; Tuliende et al., 2024).

A insercdo de produtos plant-based, como hamburgueres vegetais, também ¢é
incentivada dentro desse contexto, como uma forma de garantir a seguranca alimentar e
reduzir os impactos ambientais causados pela producdo de carne (Varayil; Meena; Mitra,
2024).

Internacionalmente, em 2015, as Nacdes Unidas definiram a Agenda 2030
para o Desenvolvimento Sustentivel que em metas envolve seguranca alimentar e
agricultura sustentavel sob a prioridade do ODS 2, que “busca acabar com a fome,
alcancar a seguranca alimentar e melhorar a nutricio e promover a agricultura
sustentavel”. Tal meta ressalta cada vez mais o impulso para sistemas alimentares
sustentdveis com bom espaco para praticas agricolas ecologicamente corretas. Inclui a
adocdo de alimentos de origem vegetal, com um rastro de carbono consideravelmente
menor do que os alimentos de origem animal (Abobatta; Fouad, 2024).

Isso é garantido por meio da Politica Nacional de Residuos So6lidos (PNRS),
estabelecida pela Lei n° 12.305/2010. Os residuos agroindustriais também se tornariam
parte de um processo que, provavelmente, sob a PNRS, seria gradualmente sancionado
para reutilizacdo, por exemplo, cascas de coco babagu e subprodutos da industria
alimenticia. Essa abordagem € fundamental para instigar o circulo da economia que pode

contribuir para a reutilizacdo de recursos e reducdo de residuos, acoplada a uma
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producdo de alimentos sustentdveis com menor impacto ambiental por meio de uma
cadeia responsdvel. Porque os residuos de empresas produtoras de alimentos sob o PNRS
sdo incorporados aos processos de fabricacdo do préprio produto, o que culmina na
reducgdo de residuos sélidos e aumenta a sustentabilidade no setor agroalimentar (Vieira
et al., 2024).

Isso estd em baliza com o compromisso global de promover tais sistemas
alimentares sustentdveis e resilientes que adotem praticas agricolas ambientais corretas
e reduzam gradualmente as emissdes de carbono. Sob essa luz, a producdo e o consumo
de alimentos de origem vegetal, com menor vestigio de carbono em compara¢do com
aqueles de origem animal, sdo fortemente encorajados.

A maior parte da Estratégia do Prado ao Prato lancada em 2020 pela Unido
Europeia, essencialmente incorpora essa jornada em dire¢do a sistemas alimentares cada
vez mais verdes e sustentdveis. Ajudar a reduzir o uso de pesticidas enquanto impulsiona
a producdo organica e dietas sustentdveis, agora exige muito mais fortemente — além
de qualquer justificativa geral — a inclusdo de alimentos de origem vegetal na dieta da
populagdo. A carga de trabalho dessa estratégia sobre seguranca alimentar considera as
dietas de origem vegetal como uma alternativa ndo apenas para um cidaddo mais
sauddvel, mas também para reduzir as emissdes de carbono que ocorrem durante a
producdo de alimentos de origem animal. O que ele faz basicamente é dar uma cara ao
modelo de produgdo de alimentos mais justo, sauddvel e ambientalmente responsavel,
algo que também pode servir de exemplo para uma nacdo tdo afiada quanto o Brasil (EI
Gemayel, 2024; Schulze et al., 2024; Martinez-Sanchez et al., 2024).

Houve algum progresso na implementacdo e expansido, embora grandes
desafios permanecam. Infraestrutura e financiamento, bem como conscientiza¢do, sao
areas criticas de restricdo de ampliagdo e replicagido de prdticas sustentdveis em todos
os niveis, mais especificamente nas areas mais remotas e desfavorecidas. A
sustentabilidade na cadeia de producdo de alimentos requer Politicas Publicas
complementares apropriadas, educacdo, inovacdo tecnolégica e participacdo da
comunidade.

Por fim, as Politicas Publicas brasileiras devem estar voltadas para as
demandas de seguranca alimentar e ao mesmo tempo sustentabilidade, dando énfase
especifica a incorporacdo de fontes alimentares de origem vegetal na alimentacdo da
populacdo, especialmente em programas de alimentacdo escolar, politicas de saude

publica, entre outros. Buscar solu¢cdes também do ponto de vista da sustentabilidade €
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fundamental, e neste sentido a utilizacdo de subprodutos de agroindustrias locais e a
reciclagem de residuos agroindustriais atingem eficiéncia na cadeia produtiva de

alimentos com baixo impacto ambiental.

2.7 Potencial de producao do hambiirguer vegetal de babacu

As partes do coco babacu, como a améndoa que gera residuos de fibra, pode
ser uma oportunidade de aproveitamento de um fruto presente na biodiversidade
brasileira para elaboracdo de hamburgueres vegetais.

Primeiro, usar os residuos de coco babagu, um item que as comunidades
agroextrativistas descartam, mostra uma boa chance de usar residuo agroindustrial,
seguindo a ideia de economia circular (Nesterov et al., 2024)

Utilizar esses residuos ndo s6 reduz o desperdicio, como agrega valor a um
recurso natural comum no Brasil, principalmente no Norte e Nordeste, gerando uma
cadeia de produ¢ao mais sustentdvel e correta (Wagh et al., 2024).

Isso ajuda a baixar custos de trabalho ao invés de usar materiais de fora ou
de custos elevados como proteinas vegetais; e d4 uma opg¢do para usar insumos que
muitas vezes sao descartados (Ajayi; Toromade; Olagoke, 2024).

A viabilidade de producdo de alimentos utilizando tanto a améndoa como
outras partes do babacgu, tém agregado valor ao fruto, possibilitando a expansdo da sua
aplicacdo como ingrediente em formulacdes de novos produtos plant-based (Cabral;
Frazdo; Tomchinsky, 2024).

Ao envolver essas pessoas em trabalhos tuteis e sustentdveis, a estratégia de
negocio ajuda a fortalecer a economia da regido criando espacos de emprego e
treinamento técnico que estimulam o crescimento social e a inclusdo de grupos que eram
excluidos no passado. Assim, além dos ganhos para a natureza, a producdo de
hamburgueres vegetarianos feitos com coco babagu ajuda no crescimento do comércio
da regido incentivando formas de empreendedorismo e cooperacdo (Voronkova et al.,
2020).

Além disso, a maior busca por uma alimentacdo mais sauddvel e o
crescimento da producdo de alimentos plant-based no mercado, eleva a competi¢do do
hamburguer feito com babagu. O valor dos ingredientes locais, como o coco babacu,
junto com a tendéncia no mundo de alimentacdo com mais cuidado, posicionam esses

produtos como uma escolha possivel e chamativa no mercado de alimentos a base de
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plantas, principalmente quando clientes querem ndo sé praticidade e gosto, mas também
um alinhamento com os seus valores éticos e o meio ambiente (Vila-Clara et al., 2024).

A popularidade de uma alimentac¢io a base de plantas e a preocupagdo com o
impacto dos alimentos ultraprocessados, ajudam na aceitacdo de novos produtos plant-
based, como os hamburgueres de babacu, fortalecendo esse novo nicho de mercado
(McClements, 2019).

Em relacdo a custo-beneficio, o uso de ingredientes como coco babacu, que
podem ser provenientes dos residuos agroindustriais, reduz a necessidade de materiais
importados ou de alto custo, ajudando a manter a concorréncia do produto no mercado
(Pires et al., 2023).

Em suma, o hambirguer vegetal de babacu pode ser um produto de baixo
custo uma vez que além de utilizar ingredientes regionais e de baixo custo, utiliza
residuos da agroindustria local, o que ajuda a economia da regido, aspecto bastante
valorizado atualmente pelas pessoas que desejam uma produg¢do mais sustentdvel e
valorizam o novo no mercado de plant-based. Essa economia circular de produzir nao
s6 ajuda a natureza e a sociedade economicamente, mas também atende as novas
necessidades dos consumidores, sendo uma opg¢ao vidvel na drea de gastronomia e

inovacgdo social (Santos et al., 2023).

2.8 Analise sensorial: aceitabilidade e preferéncias do consumidor

A avaliacao sensorial € um teste muito importante na formulagao de qualquer
oferta de novo produto e, mais importante, no sucesso da introdug¢do do produto,
especialmente na crescente categoria de alimentos a base de plantas. E um teste no qual
a resposta do consumidor € medida em relacdo aos diferentes atributos sensoriais de
sabor, cheiro, textura e aparéncia (Wang et al., 2024; Yadav et al., 2024).

A aceitabilidade dos hamburgueres vegetais, por exemplo, depende
fortemente de qudo proximo esses produtos conseguem replicar a experiéncia sensorial
proporcionada pelas alternativas a base de carne (Giezenaar et al., 2024).

As expectativas dos consumidores com itens alimentares de origem vegetal
aumentaram, onde os valores de nutricdo e ambientalismo ndo sdo tudo, mas o 6timo
sabor também se tornou um fator significativo. Os principais problemas para os
produtores de hamburgueres de origem vegetal decorrem da tentativa de imitar o “suco”

tipico presente em hamburgueres de carne e sua textura fibrosa. Embora o
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desenvolvimento facilitado por métodos como a extrusdo de proteinas vegetais tenha
surgido em inovacdes, ainda existem certos impedimentos em relacdo a fidelidade a
textura e ao sabor no paladar (Park; Namkung, 2024; Su et al. 2024; Zhang et al., 2024).

A aceitacdo de produtos plant-based pelo consumidor € determinada por uma
série de fatores sensoriais, culturais e nutricionais. Estudos indicam que a percepcdo de
naturalidade, o uso de ingredientes sauddveis e o apelo ambiental sdo fatores decisivos
no comportamento de compra. Pesquisas sugerem que produtos com uma lista de
ingredientes mais menores e transparentes, além da énfase em “clean label”, sao mais
bem aceitos entre os consumidores preocupados com a saide (Park et al., 2023;
Nakhonchaigul; Siriyota, 2024).

A andlise sensorial aplicada a hamburgueres vegetais envolve testes, como o
da escala hedonica, que avalia o grau de preferéncia por meio de uma escala que varia
de “desgostei muito” a “gostei muito”, os testes discriminativos, que avaliam a
percepcdo do consumidor em diferenciar os produtos plant-based daqueles tradicionais.
Ja os testes descritivos identificam atributos especificos como suculéncia, crocancia e
sabor residual (Kumari et al., 2023; Sogari et al., 2024).

Nos mercados mais familiarizados com o vegetarianismo ou o veganismo, a
aceitacdo dos hamburgueres vegetais € maior, uma vez que a inovacao tecnoldgica é
percebida como um caminho para a sustentabilidade alimentar (Fernandes et al., 2023).

Estudos de caso envolvendo consumidores brasileiros mostram que, apesar
da crescente demanda por produtos a base de plantas, muitos consumidores ainda
priorizam o sabor em detrimento dos beneficios ambientais (Nobre et al., 2023).

A industria, portanto, desenvolveu novas tecnologias de processamento de
proteina vegetal e tem recorrido cada vez mais a ingredientes que melhoram a
aceitabilidade sensorial, como O6leos vegetais e sabores naturais, para obter sabor e

textura semelhantes aos da carne bovina (Kim et al., 2021).

2.8.1 Desafios e oportunidades na avaliagcdo sensorial de hambiirgueres vegetais

O desenvolvimento de produtos sensorialmente agraddveis estd diretamente
ligado a inovacgdo tecnoldgica e ao uso de ingredientes que consigam simular de forma
mais fiel a carne animal. A extrusdo de proteinas vegetais e o uso de lipidios vegetais
para simular a suculéncia sdo exemplos de abordagens promissoras (Fiorentini; Kinchla;

Nolden, 2020; Zhang et al., 2024).
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A aceitacdo sensorial dos hamburgueres vegetais depende de um delicado
equilibrio entre inovacdo e a expectativa dos consumidores por produtos que sejam
sauddveis, sustentdveis e, principalmente, saborosos. A andlise continua das
preferéncias do consumidor e a evolu¢ao das tecnologias alimentares sdo fundamentais

para o sucesso desse mercado em expansdo (Sogari et al., 2024; Vila-Clara et al., 2024).

2.8.2 Andlise Check-All-That-Apply (CATA) e Rate-All-That-Apply (RATA)

Check-All-That-Apply (CATA) € uma andlise sensorial baseada na percepcao
aplicada a pesquisa de consumo de produtos. A principal vantagem desse teste envolve
a simplicidade do método, permitindo que os provadores marquem todos os termos e
atributos que eles acham aplicdveis a amostra. Este método nao exigird equivalentes
matemadticos trabalhosos no cédlculo dos resultados; portanto, sua aplicacdo € muito
pratica e pode ser efetuada. Na andlise CATA, por exemplo, os atributos podem ser
definidos por um grupo focal sobre quais caracteristicas sensoriais usar. Assim, 0s
provadores durante o teste indicardo pelo CATA quais caracteristicas eles percebem em
um determinado produto (Minim; Silva, 2016; Amorim; Dutcosky; Damiani,2021).

Uma metodologia mais detalhada e elaborada envolve a técnica Rate-All-
That-Apply (RATA). Enquanto o CATA simplesmente declara quais atributos sdo
observados, o RATA pede ainda uma avaliacdo da intensidade de cada atributo
identificado pelo painelista em uma escala. Tal avaliagdo de intensidade abre espaco
para a captura de nuances mais sutis nas percep¢des sensoriais dos painelistas, como
sabor, textura ou mesmo variacdo de aroma. Com o RATA, € o impacto percebido de
cada atributo que é medido, o que seria especialmente util ao tentar analisar a diferenca
entre produtos muito semelhantes. O uso do RATA em estudos sensoriais definird quais
caracteristicas serdo identificadas pelos consumidores, sob quais condi¢cdes e o que
realmente levard essas caracteristicas a se tornarem importantes na formacdo da

percepcdo sensorial do produto (Minim; Silva, 2016; Ares et al., 2018).
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3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Materiais

Os ingredientes utilizados nas formula¢des dos hambirgueres vegetais foram
adquiridos em comercio de Fortaleza (CE). Sdo eles: arroz branco (Camil®), farinha de
feijao branco (Semear®), farinha de lentilha (Semear®), residuo da améndoa do coco
babacgu (adquirida da pesquisa do leite vegetal da Embrapa Agroindustria Tropical), 6leo
de coco (Copra®).

Os temperos cominho, pdprica defumada, cebola em p6, sal, alho em pé e
lemon pepper, beterraba (Beta vulgaris L.) utilizados foram adquiridos em comércio

local de Fortaleza.

3.2 Métodos

A metodologia do presente estudo segue uma abordagem mista, que combina
métodos descritivos, exploratdrios e experimentais, com o objetivo de elaborar e avaliar
hamburgueres vegetais utilizando diferentes concentracdes de residuos da améndoa do
coco babacgu e 6leo de coco com ingredientes regionais.

A pesquisa descritiva foi empregada para detalhar caracteristicas do
fendmeno estudado, utilizando técnicas padronizadas de coleta de dados. Essa
abordagem examina os impactos das formula¢des na aceitagdo sensorial dos produtos
desenvolvidos (Gil, 2017).

A metodologia qualitativa foi aplicada em grupos focais, que desempenharam
papel essencial na andlise sensorial. Os grupos focais permitiram coletar as percepgoes
de potenciais consumidores, explorando opinides e preferéncias em relacdo as
formulacdes testadas. Ademais, permitiu identificar e refinar os aspectos sensoriais que
influenciam na aceitabilidade do produto (Lee; Han, 2024;).

O grupo focal foi estruturado de forma a engajar os participantes na andalise
detalhada das caracteristicas sensoriais do hamburguer, permitindo identificar
preferéncias e caracteristicas sensoriais ideais para o produto, alinhadas aos padrdes de
rotulagem limpa e sustentabilidade (Akanny; Kohlmann, 2024).

Quantitativamente, o teste experimental foi feito e os insights dos grupos

focais foram capturados usando informag¢des aplicadas qualitativamente. Assim, os
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resultados do estudo ajudaram em um entendimento integrado.

3.2.1 Desenvolvimento das formulacoes do hambiirguer vegetal com residuo da

améndoa do coco babagu e ingredientes regionais

Para o desenvolvimento das formula¢cdes dos hamburgueres vegetais com
residuo de coco babagu, foram desenvolvidas quatro formula¢des conforme tabela 1,

seguindo fluxograma de processo (Figura 8).

Tabela 1. Composigdo centesimal dos ingredientes para a produgdo de hamburgueres a base de coco

babacu.
Ingrediente 15F25G 20F20G 30F10G 35F5G
(g) (%) (2) (%) (2) (%) (g) (%)
Arroz cozido 15 15 15 15 15 15 15 15
Beterraba cozida 5 5 g b} 5 5 5 5
Farinha de feijdo branco 15 15 15 15 15 15 15 15
Farinha de lentilha 15 15 15 15 15 15 15 15
Fibra do coco babacu 15 15 20 20 30 30 35 35
Oleo de coco 25 25 20 20 10 10 5 5
Cominho em pé 1 1 1 1 1 1 1 1
Péprica defumada em pé 2 2 2 2 2 2 2 2
Sal 1 1 1 1 1 1 1 1
Alho em p6 (185 (185 115 115 1.5 1,5 1.5 1.5
Lemon Pepper 5 5 1.5 1.5 1,5 1.5 1,5 1,5
TOTAL 100 100 100 100 100 100 100 100

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

*Formulagdes: 15F25G (15% de residuo de améndoa de coco babagu e 25% de 6leo de coco),
20F20G (20% de residuo de améndoas de coco babacu e 20% de dleo de coco), 30F10G (30%
de residuo de coco babagu e 10% de 6leo de coco), 35F5G (35% de residuo de babagu e 5% de
6leo de coco).

Figura 8. Fluxograma das etapas de desenvolvimento do hambirguer vegetal.

2. COZIMENTO DO ARROZ COM BETERRABA
3 ADICAN DE TONNS INGREDIENTR
4. MISTURA EM MIXER

5. MOLDAGEM MANUAL
(PORCOES DE 100G

6. CONGELAMENTO E ARMAZENAMENTO

7. HAMBURGUER VEGETAL

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

Selecdo dos ingredientes: Os componentes foram selecionados ndo apenas

por suas caracteristicas nutritivas, mas também por seus atributos de sabor e cor, ja que
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o arroz branco € composto por alto teor de carboidratos de cadeia longa e atua como
uma boa fonte de energia; portanto, foi escolhido como a espinha dorsal do hamburguer
vegetal para consisténcia e sensacdo na boca. A beterraba foi escolhida por causa da cor
brilhante e riqueza em minerais e vitamina C, juntamente com ferro que tem excelentes
propriedades antioxidantes. A farinha de feijdo branco € rica em proteina vegetal e fibra.
A inclusdo da farinha de lentilha no sistema de massa também traz uma alternativa rica
em proteina vegetal, fibra e valores agregados de nutricdo. Além de seu alto teor de
acidos graxos saturados e compostos bioativos, o 6leo de coco foi incorporado para
aumentar a ligacdo dos ingredientes, bem como a palatabilidade, textura e sabor,
tornando-o cremoso e suave ao paladar. O 6leo de coco babacu foi utilizado na
formulacdo, mas apds testes preliminares, percebeu-se sabor e odor de ranco, levando a
rejeicdo do produto. Portanto, o uso do 6leo de coco tradicional e os outros ingredientes
resultou em equilibrio na formulacdo originando produtos saborosos e com boa
aparéncia. Por fim, o subproduto da agroindustria residuo da améndoa do coco babagu
foi incluido ndo apenas por sua riqueza em fibras alimentares, mas também pela
agregacao de valor sustentdvel pela utilizagdo de residuos na alimentacao.

Cozimento do arroz com beterraba: o arroz e a beterraba cortados em pedagos
pequenos (brunoise), foram cozidos simultaneamente em uma panela de inox de 3L por
cerca de 30 minutos, com objetivo de otimizar a liberacdo dos nutrientes da beterraba
durante o processo térmico. Este método assegura que os compostos bioativos da
beterraba, como os antioxidantes e as vitaminas, sejam efetivamente extraidos e
incorporados a mistura. A coloracgdo intensa da beterraba também se transfere ao arroz,
conferindo a massa uma tonalidade vermelha. Depois de cozidos, o arroz e a beterraba
foram escorridos até alcancarem a temperatura ambiente para serem manuseados.

Adicdo de todos os ingredientes: a mistura do arroz e da beterraba foi
acrescida dos ingredientes secos (farinha de feijdo branco, farinha de lentilha) residuo
da améndoa do coco babagu imido e do 6leo de coco. Os temperos geralmente utilizados
para elaboracdo de hamburguer tradicional, foram utilizados para intensificar e
equilibrar o sabor da massa.

Mistura em mixer: apds a adicdo dos ingredientes e temperos, foi utilizado
um mixer (Philco®) em alta poténcia (350W) por 10 minutos, para garantir uma mistura
homogénea e textura adequada. Em seguida, essa massa sem grumos, macia e totalmente

uniforme seguiu para etapa de moldagem em formato de hamburguer.
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Moldagem manual: os hamburgueres foram moldados manualmente, e cada
unidade pesou aproximadamente 100 gramas.
Congelamento e armazenamento: apds a moldagem, os hamburgueres foram

levados para congelamento (-18 °C), e armazenados até o seu uso na andlise sensorial.

3.3 Analise sensorial utilizando técnica do grupo focal

A andlise sensorial das formulagdes mencionadas foi iniciada apds a
aprovagio do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos, conforme o Parecer n°
4.729.905.

O perfil dos avaliadores obtido por meio da ferramenta Google Forms® que
resultou em uma andlise mais detalhada de suas caracteristicas e preferéncias
alimentares.

A anélise sensorial das formula¢gdes de hamburgueres foi realizada por meio
de grupos focais aplicados com alunos e professores dos cursos de Gastronomia e
Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Ceard (UFC). Esse estudo avaliou
as caracteristicas sensoriais das formula¢des desenvolvidas pelos métodos Check-All-
That-Apply (CATA) e Rate-All-That-Apply (RATA). Tais andlises permitiram
determinar os principais descritores sensoriais que melhor descrevem as amostras para
avaliar a aceitabilidade, de modo que sejam conhecidas as preferéncias e percepgdes
sensoriais em relagdo aos consumidores potenciais (Clapham et al., 2023).

O processo iniciou com o recrutamento dos participantes, que responderam
previamente a um questiondrio de consumo para garantir que todos tivessem
familiaridade e interesse por hamburgueres vegetais. Ao todo, oito individuos
participaram da avaliacdo em um tunico grupo focal e, antes do inicio das atividades,
foram orientados a ler e assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)
(API::NDICE A). Esse termo foi fornecido em duas vias, com explicacdes sobre os
objetivos e procedimentos do estudo, reforcando a importancia da participacdo e da
transparéncia no processo.

Os participantes ficaram sentados ao redor de uma mesa para facilitar as
discussoes (Figura 9), que seguiram um roteiro estruturado e padronizado (APENDICE
C). O moderador tornou explicito o propdsito da pesquisa, reiterando o papel de cada

participante, bem como a necessidade de suas percepg¢des individuais para a anadlise.
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Figura 9. Grupo Focal para andlise sensorial dos hambirgueres de babacu.

Fonte: Acervo do pesquisador.

Apds a instrucdo inicial, os participantes receberam uma lista de descritores
sensoriais que continham caracteristicas especificas utilizadas em outras pesquisas
realizadas com andlises de hamburgueres, como aparéncia, textura, aroma e sabor das
amostras, visando facilitar a identificacdo de quais dessas caracteristicas sdo
identificadas em cada amostra (APENDICE B). As amostras foram fornecidas uma de
cada vez, acompanhadas de pao brioche, alface, tomate, uma gota de maionese neutra,
servidos em pratos, com boa apresentacdo e facil demonstracdo. Os hambirgueres foram
fritos (Figura 10) em 6leo de soja por cinco minutos, atingindo uma temperatura interna

aproximada de 72 °C, para garantir textura e sabor uniformes.

Figura 10. Hambdrgueres vegetais a base de babacu: em fritura (A); fritos (B); e montado no péo

©.

Fonte: Acervo do pesquisador.

Durante as sessOes, as percep¢Oes dos participantes foram registradas em

formuldrios e por gravagdes de dudio, garantindo a fidelidade dos dados coletados.
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As amostras foram avaliadas usando os métodos denominados CATA
(marque todos os que se aplicam) e RATA (classifique todos os que se aplicam), para
0os quais os provadores tiveram que verificar uma lista de termos e a partir deles
confirmar se o respectivo termo foi percebido no hambuirguer ou ndo. A intensidade foi
entdo marcada para cada termo em uma escala de cinco pontos, onde 1 (ligeiramente) e
5 (muito).

O teste de aceitabilidade sensorial (impressdo global, cor, aroma, sabor e
gosto) foi realizado utilizando a escala heddnica de 9 pontos variando de 1 (desgostei
muito) a 9 (gostei muito). A inten¢do de compra foi avaliada na escala de 5 pontos
variando de 1 (nunca compraria) a 5 (sempre compraria), para indicar a probabilidade
de compra caso o produto estivesse disponivel para compra (Dutcosky, 2011).

Cada sessdao durou entre 10 e 20 minutos. O link do Google Forms® foi
enviado com a ficha da avaliacdo sensorial (APENDICES A e B) juntamente com as
quatro amostras do hambirguer em momentos diferentes. Instrucdes sobre como
preencher os formuldrios e eventuais didvidas foram esclarecidas pelo pesquisador

durante a degustacao.
3.4 Analise de dados

Os atributos foram analisados pelo teste ndo paramétrico de Bonferroni com
nivel de confianca de 95%, utilizando o programa XLSTAT, versdo 2024. A andlise de
varidncia (ANOVA) foi aplicada aos dados sensoriais com nivel de significancia de 5%
para verificar as diferengas nas médias das formulagdes.

O teste Q de Cochran foi utilizado para analisar as médias dos resultados
CATA, identificando diferencas significativas entre as amostras para cada questdo do
questiondrio. Foram comparados pares de midias para determinar quais amostras
apresentavam diferencas significativas a um nivel de significancia de 5%. A
proximidade entre amostras e atributos foi analisada por meio da andlise de
correspondéncia (AC), onde amostras espacialmente proximas foram consideradas
semelhantes. A proximidade de uma amostra a um atributo indicava uma alta
porcentagem de escolha desse atributo para a respectiva amostra.

Os graficos de Analise de Componentes Principais (PCA) foram elaborados
a partir dos dados da andlise CATA, enquanto gréaficos de radar foram plotados para as
médias dos valores obtidos dos dados RATA, que foram significativos conforme o teste

de Bonferroni.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Perfil dos participantes do grupo focal

A maioria (75%) dos avaliadores declarou ser mulher, 12,5% homem e 12,5%
bindrios. A distribuicdo etdria dos avaliadores indicou 37,5% na faixa de 26-35 anos,
37,5% <25 anos, e 25% restantes divididos igualmente entre 46-55 e >55 anos, indicando

um publico diversificado.

4.1.1 Caracteristicas avaliadas pelos participantes

A andlise sensorial realizada com os participantes forneceu uma visdo
abrangente sobre as preferéncias, aceitacdo e percep¢do sensorial dos produtos
avaliados. Durante a pesquisa, os participantes expressaram suas opinides sobre
caracteristicas como sabor, textura, aroma e aparéncia. Esses fatores desempenham um
papel crucial na decisdo de compra e no comportamento do consumidor em relagdo ao
produto alimenticio.

As percepgdes dos participantes do mesmo e unico grupo focal, relatou que
o sabor foi um dos aspectos mais importantes para sua aceitacdo do produto. Embora
houvesse alguns provadores que preferiram sabores mais suaves e naturais, outra parte
indicou preferéncia por sabores mais intensos, sugerindo que a intensidade do sabor é
um fator decisivo para a escolha do produto.

A textura também foi uma caracteristica valorizada pelos participantes. A
diferenca entre texturas mais crocantes € mais macias gerou discussOes entre os
participantes, destacando que a textura é um fator de agradabilidade importante,
especialmente no que diz respeito a sensa¢do de frescor, crocincia e a palatabilidade
geral do produto.

O aroma foi um fator decisivo para alguns participantes, sendo associado a
percepcdo de frescor e qualidade do produto. Aqueles que consideraram o aroma
agraddvel estavam mais propensos a avaliar positivamente o produto, enquanto oS
participantes que notaram odores desagraddveis expressaram uma rejeicdo imediata,
independentemente de outros fatores sensoriais.

A aparéncia visual do produto também desempenhou um papel crucial na

avaliagcdo geral. A cor, o formato e a apresentacdo foram mencionados como aspectos
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de alta relevancia para criar uma primeira impressdo positiva. Produtos com uma
apresentagdo mais atraente e que evocaram frescor foram mais bem avaliados,
destacando a importancia da estética no consumo alimenticio.

As caracteristicas de sabor, textura, aroma e aparéncia tém um impacto
significativo na aceitacdo do produto pelos participantes. Além disso, as preferéncias
individuais variaram, com alguns preferindo caracteristicas mais intensas, enquanto
outros valorizavam atributos mais sutis. Esses resultados sdo essenciais para a
formulacdao de produtos que atendam as expectativas dos consumidores e contribuam

para O sucesso no mercado.

4.1.2 Respostas das categorias sensoriais avaliadas pelo grupo focal

Figura 11. Perguntas e respostas dos participantes da pesquisa.

Categoria

Pergunta

Preferéncias

Vocé trocaria um hamburguer de carne pelo hamburguer vegetal regularmente? Por qué?

Preferéncias

Em que situagdes vocé considera adequadas para consumir um hamburguer vegetal em vez de um de carne?

Satide e Nutricdo

Como vocé vé o hamburguer vegetal em termos de saude e nutrigao?

Salde e Nutrigao

0 fato de ser um produto vegetal influencia sua escolna? Por qué?

Informacdes Nutricionais

As informacgdes nutricionais fornecidas influenciam sua decisao de compra?

Informagdes Nutricionais

Quais aspectos sao mais importantes para vocé (proteina, calorias, gordura, carboidratos)?

Sustentabilidade e Impacto Ambiental

Qual a sua opinido sobre a producao de hamburgueres vegetais em termos de sustentabilidade?

Sustentabilidade e Impacto Ambiental

A consciéncia ambiental influencia sua escalha de consumir produtos vegetais? Se sim, de que maneira?

Responsabilidade Social

Vocé acredita que consumir hambiirgueres vegetais pode contribuir para uma alimentagao mais sustentavel? Por qué?

Aroma e Aparéncia

0 hamburguer vegetal parece apetitoso? O que chamou sua atencao na aparéncia dele?

Aroma e Aparéncia

0 aroma do hamburguer vegetal é agradavel? Como vocé o descreveria?

Sabor e Textura

Qual foi sua primeira impressao sobre o sabor do hamblrguer vegetal?

Sabor e Textura

Como vocé descreve a textura do hamburguer vegetal em comparacao com um hambirguer de carne?

Sabor e Textura

Houve algum aspecto do sabor ou textura que vocé nao gostou? Se sim, qual e por qué?

Sugestdes e Melhorias

0 que vocé mais gostou no hamblirguer vegetal?

Sugestoes e Melhorias

0 que vocé mudaria ou melheraria no produto?

Inovacoes

Que novos sabores ou variagdes vocé gostaria de ver nos hamburgueres vegetais?

Inovacées

Que outras sugestdes vocé teria para a empresa que produz este hambrguer vegetal?

Comparacao com Hamburguer de Carne

Como o0 hamblrguer vegetal se compara ao hambirguer de carne em termos de sabor?

Comparacao com Hamburguer de Carne

Qual é a sua percepgdo sobre a diferenca de saciedade entre o hamburguer vegetal e o hamburguer de came?

Mercado

0 prego do hamburguer vegetal é um fator decisivo para vocé? Qual seria um prego justo?

Mercado

Como vocé avalia a disponibilidade desse produto em comparacao com hambirgueres de carne?

Concorréncia

Como vocé compara este hamburguer vegetal com outros hamblrgueres vegetais disponiveis no mercado?

Concerréncia

Quais fatores fazem vocé escolher uma marca de hamburguer vegetal em detrimento de outra?

Resposta

Alguns trocariam por questdes de salide e sustentabilidade; outros preferem carne pelo sabor e textura.
Maioria consumiria em situagoes informais ou quando gquiserem uma opgao mais saudavel.
Visto como saudavel, mas ha preocupacdes sobre equilibrio nutricional e quantidade de proteina.
Para alguns, ser vegetal € atrativo por ser mais saudavel e sustentavel.

Sim, principalmente em relacdo a quantidade de proteinas e calorias.

Praoteina, baixo teor caldrico e pouco carboidrato sdo os mais importantes.

Visto como mais sustentavel, reduzindo emissdes e exploracao animal.

Sim, produtos vegetais sao percebidos como mais ecoldgicos.

Sim, pois reduz a dependéncia de produtos de origem animal.

Alguns acharam atraente; outros preferem a aparéncia do hamburguer de carne.

Foi descrito como agradavel, com notas herbaceas ou vegetais.

Impressdes mistas: alguns elogiaram, cutros acharam sem graca ou artificial.
Muitos consideraram menos suculento e mais seco que o hamblrguer de carne.
Alguns acharam a textura pouco agradavel, especialmente devido a falta de suculéncia.
O conceito de ser mais saudavel e sustentavel agradou mais.

Melhorar textura e sabor para se aproximar mais do hambulrguer de carne.
Sugestao de sabores mais intensos como barbecue e picante.

Melhorar tempero, otimizar consisténcia e investir em embalagens atraentes.

A maioria achou o hamburguer de carne superior, mas alguns gostaram da alternativa.
Muitos sentiram menos saciedade em comparagao ao hamburguer de carne.

Preco & um fator relevante; muitos esperam que seja mais barato que o de carne.

A disponibilidade ainda € limitada em comparagao aos hamburgueres de carne.
Alguns consideraram boa opcao; outros acham que precisa melhorar sabor e textura.
Sabor, qualidade nutricicnal e reputagac da marca foram os fatores mais citados.

Fonte: Elaborado pelo pesquisador.
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Esse topico correlaciona as respostas dos participantes com as perguntas
especificas do Apéndice C, oferecendo uma visdo detalhada sobre as preferéncias dos
consumidores em relacdo ao hamburguer vegetal. Discussdo sobre as Percepc¢des dos
Consumidores em Relagdo ao Hamburguer Vegetal.

A crescente demanda por alimentos sustentiveis tem impulsionado a
inddstria de hambitrgueres vegetais, tornando essencial a compreensao das percepgoes
dos consumidores sobre esses produtos. A partir da andlise das respostas do grupo focal,
observou-se que a aceitacdo do hamburguer vegetal € influenciada por multiplos fatores,
incluindo preferéncias pessoais, atributos nutricionais, impacto ambiental,
sensorialidade e preco.

Em relacdo as preferéncias de consumo, os participantes demonstraram uma
divisdo entre aqueles que consideram o hamburguer vegetal uma alternativa vidvel ao
hamburguer de carne e aqueles que ainda mantém preferéncia pelo produto de origem
animal. A principal justificativa para a substitui¢do foi a preocupagio com a satude e a
sustentabilidade, enquanto a resisténcia esteve associada ao sabor e a textura. Esse
resultado indica que, apesar da crescente conscientizacdo ambiental e nutricional, a
experiéncia sensorial ainda representa um desafio para a aceitacao em larga escala.

A saude e nutri¢do foram destacadas como um fator determinante na decisao
de compra, especialmente a preocupacao com o teor proteico e o equilibrio nutricional.
A maioria dos consumidores ressaltou a importancia das informagdes nutricionais
disponiveis no rétulo, priorizando produtos com maior teor proteico e menor quantidade
de carboidratos e calorias. Esse achado sugere que o aprimoramento da formulacdo dos
hamburgueres vegetais, visando uma composi¢do mais balanceada, pode contribuir para

No que tange a sustentabilidade e impacto ambiental, a percep¢cio foi
amplamente positiva, com a maioria dos participantes reconhecendo que a producio de
hamburgueres vegetais reduz a emissdo de gases de efeito estufa e minimiza a
exploracdo animal. Além disso, a consciéncia ambiental foi citada como um fator
motivador para o consumo de produtos vegetais, reforcando a necessidade de as
empresas destacarem os beneficios ecoldgicos em suas estratégias de marketing. No
entanto, para que esse apelo seja efetivo, € necessdrio que os consumidores percebam
esses produtos como uma opg¢do sensorialmente satisfatéria, uma vez que a escolha

alimentar envolve tanto fatores racionais quanto emocionais.
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Os atributos sensoriais, como aroma, aparéncia, sabor e textura, foram
aspectos de grande divergéncia entre os participantes. Enquanto alguns consideraram a
aparéncia e o aroma agraddveis, outros relataram que a textura do hamburguer vegetal
era mais seca e menos suculenta em comparagcdo ao hamburguer de carne. Além disso,
o sabor foi avaliado de forma mista, com alguns consumidores destacando sua suavidade
e outros mencionando um gosto artificial ou pouco marcante. Esses dados evidenciam
que, para alcancar maior aceitacdo, os hamburgueres vegetais devem passar por
melhorias na formulag¢do, visando maior semelhanca sensorial com os produtos
tradicionais.

No que se refere ao mercado e a concorréncia, o preco e a disponibilidade
foram apontados como fatores limitantes para o consumo frequente de hamburgueres
vegetais. Muitos consumidores consideram o preco ainda elevado em relacdo aos
hambuirgueres de carne, indicando a necessidade de estratégias de precificacdo mais
competitivas. Além disso, a dificuldade de encontrar esses produtos nas prateleiras dos
supermercados foi destacada como um obstidculo, o que evidencia a importancia da
ampliacdo da distribuic@o para alcancar um publico mais amplo.

Diante dessas percepcdes, fica evidente que a aceitacdo dos hamburgueres
vegetais depende de uma abordagem multifatorial. A reformulacdo do produto, aliada a
estratégias de marketing que reforcem seus beneficios nutricionais e sustentdveis, pode
contribuir para uma maior adesdo dos consumidores. Além disso, melhorias na textura
e no sabor, bem como uma precificacdo mais acessivel, sdo essenciais para consolidar
esses produtos no mercado de proteinas alternativas. O futuro do hamburguer vegetal
dependerd, portanto, da capacidade da industria em equilibrar inovacgdo, qualidade
sensorial e acessibilidade, garantindo que esses produtos atendam as crescentes

expectativas dos consumidores.
4.2 Percepcoes do grupo focal sobre as formulacoes
A Tabela 2 apresenta os dados obtidos a partir do grupo focal que avaliou

diferentes atributos sensoriais (cor, aroma, textura, gosto e sabor) das quatro

formulacdes de hambirguer vegetal com residuo de coco babacu na analise CATA.
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Tabela 2. Comparac¢des multiplas pareadas utilizando o procedimento de McNemar (Bonferroni).

Atributos 15F25G 20F20G 30F10G 35F5G

Cor amarela 0,375 (a) 0,500 (a) 0,375 (a) 0,750 (a)
Cor escura 1 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Cor Marrom 1 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Cor vermelha 0,375 (a) 0,750 (a) 0,750 (a) 0,750 (a)
Aroma de carne 0,750 (a) 0,750 (a) 0,500 (a) 0,625 (a)
Aroma de feijao 0,250 (a) 0,250 (a) 0,375 (a) 0 (a)
Aroma de coco 1 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Aroma de condimentos 0,875 (a) 0,750 (a) 0,750 (a) 0,875 (a)
Aroma rancoso 1 (a) 1 (a) 0,875 (a) 0,875 (a)
Aroma de beterraba 0,375 (a) 0 (a) 0 (a) 0 (a)
Aroma de fumacga 0,625 (a) 0,500 (a) 0,500 (a) 0,500 (a)
Textura de particulas na boca 1 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Textura mole 0,875 (a) 1 (a) 0,875 (a) 0,875 (a)
Textura de seco 1 (a) 0,625 (a) 0,875 (a) 1 (a)
Textura umida 1 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Textura arenosa 1 (a) 1 (a) 1 (a) 0,875 (a)
Gosto doce 0,875 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Gosto salgado 0,625 (a) 0,625 (a) 0,750 (a) 0,875 (a)
Sabor de coco 1 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Sabor de feijao 0,375 (a) 0,375 (a) 0,500 (a) 0,125 (a)
Sabor de arroz 0 (a) 0 (a) 0,125 (a) 0 (a)
Sabor de rango 1 (a) 1 (a) 1 (a) 1 (a)
Sabor apimentado 0,250 (a) 0,750 (a) 0,750 (a) 0,625 (a)
Sabor de lentilha 0,125 (a) 0,125 (a) 0 (a) 0 (a)
Sabor de condimentos 0,875 (a) 1 (a) 0,625 (a) 1 (a)

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

*Formulagdes: 15F25G (15% de residuo de babacu e 25% de 6leo de coco), 20F20G (20% de residuo
de babacu e 20% de 6leo de coco), 30F10G (30% de residuo de babacu e 10% de 6leo de coco), 35F5G
(35% de residuo de babagu e 5% de 6leo de coco). (*P) Médias seguidas de letras diferentes, nas
colunas, indicam diferencga significativa entre as formulac¢des (p<0,05)

A formulacdo 35F5G obteve alto indice (75%) para coloragdo amarela,
enquanto as demais variaram entre 38% e 50%, sem diferencas estatisticamente
significativas (p > 0,05). Por outro lado, os termos "cor escura" e "cor marrom" foram
identificados por 100% dos provadores em todas as formulacdes, demonstrando
uniformidade nesse aspecto. O termo "cor vermelha" destacou-se na formulagdo
15F25G, com 38%, enquanto nas demais formulagdes alcancou 75%.

Essa tendéncia € consistente com o estudo de Forster et al. (2024), que
apontou alta aceitacdo para cores caramelizadas e destacou diferencas significativas em
tons vegetais em hamburgueres plant-based. De forma semelhante, a formulagdo 35F5G,
com maior concentracdo de residuo de coco babacgu, foi associada a uma coloragao

amarelada mais marcante, enquanto as formulacdes com beterraba, como a 15F25G,

exibiram tons mais vibrantes e atrativos.
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O “aroma de carne” foi identificado em todas as formulag¢des, com pelo
menos 75% de marcagdo. O “aroma de feijao” variou de 0% na formulagdo 35F5G a
38% na formulagdo 15F25G. O “aroma de coco” foi reconhecido por 100% dos
avaliadores em todas as amostras, sem diferencas significativas (p > 0,05). O “aroma de
especiarias” apresentou alta aceitacdo, variando entre 75% e 88%, enquanto o “aroma
rangoso” foi identificado por 88% a 100% dos participantes, também sem variagdes
significativas (p > 0,05). O “aroma de beterraba” foi percebido exclusivamente na
formulacao 15F25G, com 38%.

Esses achados corroboram os dados de Forster et al. (2024), que observaram
ampla variedade de aromas em hamburgueres vegetais, destacando perfis picantes e
vegetais. O “aroma de coco” mostrou uniformidade em todas as formulagdes,
evidenciando sua contribuicdo caracteristica ao perfil sensorial do produto.

Quanto a textura, atributos como "textura de particulas" e "textura dimida"
foram unanimemente indicados em todas as formulagdes. A "textura mole" obteve alta
marcagao, variando de 88% a 100%, com a formulagdo 20F20G alcancando 100%. A
"textura seca" variou de 63% a 100%, sendo a formulagdo 30F10G a menos indicada
para esse atributo (63%). A "textura arenosa" foi marcante em quase todas as
formulacdes, exceto na 35F5G, com 88%.

A formula¢dao 35F5G, com maior teor de fibra de coco babacgu, destacou-se
como mais fibrosa e proxima de produtos de carne. Esses resultados indicam que a
textura é um atributo essencial para simular a experiéncia de consumo de hamburgueres
tradicionais.

O "gosto doce" foi amplamente aceito em todas as amostras, variando de 88%
a 100%, sem diferencas significativas (p > 0,05). O "gosto salgado" foi identificado em
63% a 88% dos casos, com a formulagdo 35F5G atingindo a maior marcagao (88%). O
"sabor de coco" foi aceito 100% em todas as amostras, enquanto o "sabor de feijao"
variou de 13% a 50%, sendo menos presente na formulacdo 35F5G.

O "sabor picante" apresentou diferenca significativa (p = 0,02), sendo mais
marcante nas formulacdes 20F20G e 30F10G, ambas com 75%. O "sabor rangoso" foi
identificado em 100% das amostras, reforcando sua presenca no perfil sensorial.

O "sabor picante", embora varidvel, destacou-se como diferencial em
formulacdes especificas, contribuindo para um perfil sensorial diversificado.

As formulac¢des com maior proporg¢do de 6leo de coco, como a 15F25G (25%

de 6leo de coco), foram associadas a atributos como "suavidade", "suculéncia" e "f4cil
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mastigacdo". Esses resultados sugerem que o 6leo de coco contribui para uma textura
mais macia e para a percepc¢ao geral de umidade do produto. Por outro lado, a formulagao
35F5G, com maior propor¢cdo de fibra de coco babacu (35%), foi descrita como
"fibrosa", "seca" e com uma textura mais densa, indicando que a alta concentracdo de
fibra pode impactar negativamente na experiéncia sensorial.

As formulacdes intermedidrias (20F20G e 30F10G), com proporgdes
balanceadas de fibra e 6leo de coco, foram descritas como "equilibradas" em termos de
textura e sabor, atendendo as preferéncias sensoriais dos avaliadores.

A “cor” foi um dos atributos sensoriais avaliados nas formulag¢des do
hamburguer vegetal e desempenhou um papel importante na aceitagao global do produto.
Nas formula¢des com maior teor de fibra de coco babacu, observou-se uma coloracgdo
mais intensa, resultante da combinacdo da fibra do coco com os outros ingredientes da
receita, como a beterraba. O residuo de coco babacu, devido a sua cor naturalmente mais
escura, conferiu uma tonalidade mais robusta ao hamburguer, que foi bem recebida pelos
consumidores. A presenca da beterraba, por sua vez, contribuiu para uma cor vibrante,

que também ajudou a melhorar a atratividade visual do produto.

4.2.1 Andlise CATA

A avaliacdo sensorial das diferentes formulacdes de hamburgueres vegetais
(15F25G, 20F20G, 30F10G e 35F5G) revelaram os atributos cor, aroma, textura, sabor,
percebidos pelos avaliadores. Embora ndo tenha havido diferenca significativa (p > 0,05)
nos descritores analisados, foram identificados os termos mais frequentemente
escolhidos para cada formulacdo, destacando-se as propor¢des de fibra de coco babagu
e 0leo de coco, que mais determinam as propriedades sensoriais dos produtos.

Distribuicdo dos Atributos Sensoriais: na Tabela 2, nota-se que a "cor
amarela" se destaca intensamente na formulagdao 35F5G, alcancando 75%, enquanto as
demais oscilaram entre 37,5% e 50%. A "cor escura" e a "cor marrom" emergem como
constantes, atribuidas a 100% das formulacdes, refletindo uma uniformidade na
aparéncia visual dos hamburgueres que confere uma identidade visual consistente.

Atributos Aromaticos e de Sabor: os aromas desempenham um papel crucial
na experiéncia sensorial dos hamburgueres. O "aroma de carne" ressoa em 75% das

formulacdes 15F25G e 20F20G, diminuindo para 50% e 62,5% nas 30F10G e 35F5G,
respectivamente. O "aroma de feijao" aparece em 25% das 15F25G e 20F20G, sobe para
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37,5% na 30F10G e desaparece na 35F5G, sem relevancia estatistica. J4 o "aroma
rancoso" é consistentemente percebido por 100% das 15F25G e 20F20G, e por 87,5%
das 30F10G e 35F5G, mantendo a uniformidade nas percepcdes aromaéticas.

Em relacdo ao sabor, o "sabor de coco" foi prevalente em todas as
formulacdes, com 100% de percep¢ao nas 15F25G, 20F20G, 30F10G e 35F5G. O "sabor
de feijao" foi mais notado nas 15F25G e 20F20G (37,5% e 37,5%, respectivamente).
Houve uma diminui¢do na 30F10G (50%) e uma queda mais acentuada para 12,5% nas
35F5G. O "sabor de rango" foi detectado em 100% das 15F25G, 20F20G e 30F10G, e
na 35F5G, com referéncia a uma consisténcia perceptual do sabor ao longo das
formulacoes.

O "sabor de condimentos" foi detectado em 87,5% da 15F25G e 100% na
20F20G, sendo relevante em todas as formulacdes, enquanto o "sabor apimentado"
apareceu com maior intensidade na 20F20G (75%) e na 30F10G (62,5%), com uma
percepc¢do menor nas 15F25G (25%) e 35F5G (62,5%).

Essas variacdes indicam que, embora os sabores tipicos das formulacdes,
como coco e feijdo, sejam consistentes, o impacto de cada ingrediente sobre o perfil de
sabor geral varia de acordo com a composicao.

Propriedades Texturais: A textura é um dos pilares na avaliacdo dos
hamburgueres vegetais. Todas as formula¢des alcancaram 100% em "textura de
particulas na boca" e "textura imida", demonstrando uma consisténcia marcante. A
"textura mole" varia de 87,5% a 100%, enquanto a "textura seca" oscila entre 62,5% e
100%, A "textura arenosa" predomina nas formula¢des 15F25G, 20F20G e 30F10G
(100%) e ligeiramente menor na 35F5G (87,5%),

Os resultados da analise sensorial apontam que as diversas proporcdes de
fibra de coco babacu e 6leo de coco nas formulagdes de hamburgueres vegetais nao
geram diferencas significativas nos atributos avaliados. Isso sugere que as formulagdes
testadas oferecem caracteristicas sensoriais compardveis, garantindo uma aceitabilidade
consistente entre os diferentes niveis de fibra e 6leo de coco. Assim, é possivel realizar
ajustes nas proporcdes desses ingredientes sem comprometer a qualidade sensorial do
produto, permitindo a criagdo de novas formula¢gdes que atendam as preferéncias dos
consumidores e promovam produtos mais atrativos e alinhados as expectativas do
publico.

De acordo com estudos como de Pinheiro et al. (2015), relativos a outros

produtos alimenticios relacionados ao uso de residuos do coco babagu, pesquisas €
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destacado o potencial do fruto, especialmente seus subprodutos. O coco babagu é
amplamente explorado no Brasil, especialmente no Maranhdo, onde é utilizado para a
producdo de o6leo comestivel, além de ser valorizado em outras dreas como a
farmacéutica e cosmética devido as suas propriedades bioativas. Os autores observaram
que hd um baixo nimero de patentes depositadas nacionalmente relacionadas ao babacu,
embora o Brasil seja o maior produtor do fruto. Isso reflete a falta de inovagao
tecnoldgica na utilizacdo desta palmeira no pais. A pesquisa identifica a crescente
utilizagdo do babacu em alimentos e cosméticos, especialmente através do
aproveitamento do mesocarpo e de outras partes da planta para a elaboragao de produtos
com valor agregado, como O6leos, biocombustiveis e fibras, com destaque para a
importancia dos residuos no desenvolvimento de novos produtos.

A Andlise de Componentes Principais (Figura 12), emprega os eixos Fl1
(95,96%) e F2 (3,91%) que cobrem 99,87% da variabilidade total dos dados sensoriais.
Os atributos sdo posicionados em estreita proximidade com cada formulacdo para
mostrar como os avaliadores relacionaram caracteristicas a eles — a proximidade de
cada atributo as formulacdes indica como os avaliadores associaram caracteristicas

especificas a cada amostra.

Figura 11. Gréfico com a distribuicdo dos termos significativos da andlise CATA.
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Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

Formulagdo 15F25G: Isso € mostrado como diretamente relacionado ao
atributo "aroma de beterraba". Proporcionalmente, essa relacdo parece apontar que a

presenca de beterraba na formulagdo é um fator marcante.
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Formulac¢do 20F20G: Estd posicionado como um quadrante inferior esquerdo,
e isso coloca 20F20G préximo ao atributo "sabor picante". Assim, pode ser raciocinado
como tendo alguma caracteristica neste aspecto sensorial, talvez relacionada a temperos
especificos.

Formulacdo 30F10G: Chegando mais perto do eixo central, a formulacado
30F10G ainda se associa fortemente a qualquer qualidade dnica; portanto, mostra um
bom equilibrio em seu perfil sensorial. Seu posicionamento intermedidrio entre outras
formulacdes corresponderia entdo a um valor intermedidrio de distribui¢do para as
qualidades sendo comentadas.

Formula¢do 35F5G: Elas estariam no extremo esquerdo dentro do quadrante
superior. A formulacdo 35F5G se relaciona especificamente ao atributo "seco". Isso
significaria que o aumento da composicdo percentual de fibra de coco babacgu nesta
formulacao resulta em uma sensagcio geralmente mais seca, provavelmente afetando a
percepcao sensorial geral.

O trago de cor "vermelho" se sobressai no quadrante inferior esquerdo,
mostrando a caracteristica de "apimentado", e estd ligado a algumas formulag¢des que
tém esse gosto especial. Isso mostra que esses sinais s@o bons para todas as misturas,
nao dividindo as misturas em grupos diferentes.

A andlise CATA e o grafico simétrico expressam como os hambuirgueres a
base de plantas estdo relacionados a determinados atributos sensoriais. Eles mostram
que as variacdes que ocorrem na formulagao da fibra de coco babagu e do 6leo de coco
afetam imediatamente o conhecimento das caracteristicas sensoriais pelos avaliadores.
Por outro lado, algumas formulagdes apresentam perfis sensoriais mais equilibrados,
como 30F10G, enquanto outras, por exemplo, 35F5G, refletem fortemente alguns
atributos individuais (neste caso, uma textura seca). Essas informacdes sdo importantes
em modifica¢des subsequentes de formulacdes para que os atributos sensoriais possam
ser adaptados para atender aos gostos do mercado em qualquer produto para que seja

muito bem aceito.

4.2.2 Andlise RATA

A anélise sensorial das formulacdes de hambitrgueres a base de fibra de coco
babacu e 6leo de coco, realizada por meio da técnica RATA, permitiu identificar as

principais caracteristicas que diferenciam as amostras avaliadas (Figura 11). O gréfico
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de Andlise de Componentes Principais (PCA) apresentou a distribuicdo dos termos
sensoriais significativos em relacdo as diferentes formulagdes. Observou-se que os
termos relacionados ao aroma, como "aroma de coco", "aroma de fumaca" e "aroma de
condimentos", estavam mais associados as formulagdes com maior proporc¢do de 6leo de
coco, como 15F25G e 20F20G. Por outro lado, termos texturais, como "arenoso'" e
"particulas na boca", foram mais evidentes nas formulacdes com maior proporcdo de

fibra de coco babacgu, como 30F10G e 35F5G.

A andlise sensorial realizada por meio do gréfico de Andlise de Componentes
Principais (PCA) (Figura 13) permitiu identificar as associa¢des entre os atributos
sensoriais e as diferentes formulacdes de hambirgueres veganos (15F25G, 20F20G,
30F10G e 35F5QG). A distribui¢do das amostras no grafico evidencia como as proporg¢des
de fibra (F) e goma (G) influenciam diretamente os atributos percebidos pelos

avaliadores.

Figura 13. Grafico com a distribui¢do dos termos significativos da andlise RATA.
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Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

Os resultados mais relevantes para os termos relacionados a textura, gosto e
sabor. O termo "sabor de ranco" foi significativamente mais intenso na formulagdo
15F25G (Pr>F=0,043), refor¢cando a necessidade de ajustes na propor¢ao de 6leo de coco

. . . z . : M : "
para minimizar essa caracteristica indesejada. Apesar disso, termos como "sabor de
condimentos" e "sabor de coco" ndo apresentaram diferencas significativas entre as

formulacdes, o que evidencia a homogeneidade na incorporacdo de temperos. As
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formulac¢des com maior proporc¢do de fibra de coco babagu, como 35F5G, apresentaram
texturas mais secas € mais arenosas, caracteristicas que podem ser menos agradaveis
para o consumidor.

De forma geral, os resultados indicam que as propor¢des de fibra de coco
babacu e 6leo de coco influenciam diretamente as caracteristicas sensoriais dos
hamburgueres. A formulacdo 15F25G, apesar de apresentar intensidades mais elevadas
de aromas e sabores relacionados ao 6leo de coco, evidenciou desafios associados ao
"aroma de ranco". Em contrapartida, a formulacdo com maior propor¢do de fibra
(35F5G), indicou desvantagens na textura.

Os dados obtidos pela andlise CATA ressaltam a importancia de ajustar a
proporc¢ao de fibra e 6leo de coco nas formulagdes para atingir maior aceitacdo sensorial.
A formulacdo 30F10G, por exemplo, demonstrou potencial para equilibrar atributos
desejaveis como suavidade e firmeza, enquanto a formulag¢do 35F5G pode se beneficiar
de ajustes na quantidade de fibra para melhorar caracteristicas como suculéncia e
textura.

A Tabela 3 apresentou resultados relevantes para termos relacionados a
textura, gosto e sabor. O termo "sabor de rango" foi significativamente mais intenso na
formulacao 15F25G (Pr>F=0,043), refor¢cando a necessidade de ajustes na proporc¢ao de
6leo de coco para minimizar essa caracteristica indesejada. Apesar disso, termos como
"sabor de condimentos" e "sabor de coco" ndo apresentaram diferencas significativas
entre as formulacdes, o que evidencia a homogeneidade na incorporacdo de temperos.
As formulacdes com maior propor¢ao de fibra de coco babagu, como 35F5G,
apresentaram texturas mais secas € menos arenosas, caracteristicas que podem ser mais

agradaveis para o consumidor.
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Tabela 3. Resultados médios do teste RATA para termos de textura, gosto e sabor.

Particulas Gosto Sabor Sabor de Sabor de Sabor de

Categeoria Mole Seco Umida Arenoso Gosto doce e Sabor apimentado]
na boca salgado  de coco feijdo arroz rango

30F10G 3,750 a 2,375a 3,125a 2625a 4,125a 2500a 1,750 a 3,875a 0,.875a 0,125a 2,875ah 2250a

20F20G 3,000 a 2,500a 1,375a 3,750a 3,125a 3,000a 1,750 a 3,875a 0625a 0,000 a 3,500gb 1,375a

15F25G 3125a 2,750a 2,000a 2875a 3,500a 2250a 1,125a 3,750a 0,750 a 0,000 a 4,125a 0,625 a

35F5G 2625a 1,500a 2250a 2500a 2,875a 1.875a 2250a 2625a 0,125a 0,000 a 2,250b 1,375 a

Pr>

F(Modelo) 0,300 0,194 0,094 0,209 0,291 0,249 0,489 0,122 0,516 0,407 0,043 0,266

Significativo Nao Ndo  Nao Nao Niao Nao Nao Nao Niao Nio Sim Nio

The grouping letters displayed here are those of the last test.
If you wish to see the grouping letters of the other tests, please refer to the comments in each of the cells or restart the analysis with the only test that interests you.

Fonte: Elaborada pelo pesquisador. *Formulac¢des: 30F10G (30% de residuo de babacu e 10% de 6leo
de coco), 20F20G (20% de residuo de babacu e 20% de 6leo de coco),15F25G (15% de residuo de
babacu e 25% de 6leo de coco), 35F5G (35% de residuo de babacu e 5% de 6leo de coco). *P Médias
seguidas de letras diferentes, nas colunas, indicam diferenca significativa entre as formulacdes
(p<0,05).

De forma geral, os resultados indicam que as propor¢des de fibra de coco
babagu e 6leo de coco influenciam diretamente as caracteristicas sensoriais dos
hamburgueres veganos. A formulacdao 15F25G, apesar de apresentar intensidades mais
elevadas de aromas e sabores relacionados ao 6leo de coco, evidenciou desafios
associados ao "aroma de ran¢o". Em contrapartida, as formulagdes com maior proporg¢ao
de fibra, como 35F5G, demonstraram vantagens texturais € menor intensidade de
caracteristicas sensoriais indesejadas.

A formulacdo 15F25G apresentou associagdo com atributos sensoriais
positivos, como "suculéncia" e "maciez", indicando que a maior propor¢do de goma
contribui para uma textura mais agraddvel e retencdo de umidade no produto. Por outro
lado, a formula¢do 35F5G, com maior proporcao de fibra, esteve mais proxima de termos
como "fibroso" e "menos suculento", sugerindo que a alta concentracdo de fibra impacta
negativamente na percep¢io de maciez e suculéncia, além de conferir uma textura mais
rigida.

As formulacdes intermedidrias, 20F20G e 30F10G, mostraram equilibrio
entre os atributos sensoriais avaliados, destacando-se por caracteristicas como
"equilibrado" e "agradavel". Esses resultados indicam que a proporc¢do balanceada de
fibra e goma desempenha um papel crucial na construgdo de atributos sensoriais que se
aproximam das preferéncias dos avaliadores.

A andlise da distribuicdo dos atributos sensoriais demonstra que o aumento
na proporc¢ao de fibra estd associado a caracteristicas menos favordveis, como rigidez e
textura seca, enquanto o aumento na propor¢cdo de goma favorece atributos como

suavidade e suculéncia. Nesse contexto, formulacdes como 20F20G e 30F10G destacam-
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se por oferecer um equilibrio desejavel entre firmeza e maciez, alinhando-se as
expectativas sensoriais dos consumidores.

Esses resultados sugerem que ajustes na proporc¢do de fibra e goma podem
otimizar a aceitacdo sensorial das formulacdes. Por exemplo, a reducdo da quantidade
de fibra na formulacdo 35F5G poderia suavizar a textura e melhorar a percepcio de
suculéncia. Para a formulacao 30F10G, caracterizada por atributos intermedidrios, um
leve aumento na quantidade de goma poderia aprimorar sua aceitacdo sensorial,
destacando atributos como suculéncia e maciez.

No estudo de Mercés et al. (2024), hibridos a base de plantas foram avaliados
por meio da metodologia CATA, com termos como "suave", "firme" e "granulosa"
associados as formula¢des. Produtos enriquecidos com proteinas texturizadas de ervilha
ou feijao melhoraram a firmeza e a suculéncia, enquanto maiores concentracdes de
ingredientes pulverizados, como farinha de leguminosas, resultaram em textura menos
uniforme. Aromas como ‘“vegetal”, “feijdo” e “especiarias” prevaleceram em
formulacdes com leguminosas e ervas, enquanto o uso de microalgas reduziu aromas
vegetais indesejaveis. Diferencas de sabor foram evidenciadas por termos como
“residual”, “intenso” e “equilibrado”, com formula¢des hibridas (50:50 carnes e proteina
vegetal) apresentando maior aceitacdo pelo equilibrio sensorial. J4 produtos 100%
vegetais foram criticados por sabores residuais. A suculéncia foi mais destacada em
hibridos contendo carne magra ou soja, enquanto produtos exclusivamente vegetais,
enriquecidos com farinhas ricas em fibras, obtiveram menor pontuacdo nesse atributo.

O grifico PCA (Figura 11) refor¢a a relevancia de equilibrar as proporcdes
dos ingredientes na formulacdo de hamburgueres veganos, evidenciando que as escolhas
dos componentes ndo apenas impactam textura e sabor, mas também influenciam
diretamente a percepg¢ao global dos consumidores. Esse equilibrio destaca caminhos para
otimizacdes futuras que integrem qualidade sensorial e viabilidade nutricional,
valorizando insumos regionais e preferéncias do publico-alvo.

Esses achados corroboram os resultados de Forster et al. (2024), que
relataram alta aceitagcdo de atributos sensoriais, como sabor doce e sabor de coco, em
hamburgueres plant-based, com indices de aprovacdo proximos a 100%. O estudo
também identificou que hamburgueres baseados em leguminosas e especiarias obtiveram
maior pontuacdo sensorial em comparacdo aos de perfil mais "carnudo", que foram

avaliados com menores indices de aceitacao.
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A andlise sensorial das formulacdes de hamburgueres veganos a base de fibra
de coco babacu e 6leo de coco, realizada por meio da técnica RATA (Rate-All-That-
Apply), permitiu identificar as principais caracteristicas que diferenciam as amostras
avaliadas. A Andlise de Componentes Principais (PCA) apresentou a distribuicdo dos
termos sensoriais significativos em relacdo as diferentes formulagcdes. Observou-se que
termos relacionados ao aroma, como “aroma de coco”, “aroma de fumaca” e “aroma de
condimentos”, estavam mais associados as formulagdes com maior propor¢io de 6leo de
coco, como 15F25G e 20F20G. Por outro lado, termos texturais, como ‘“arenoso’” e
“particulas na boca”, foram mais evidentes nas formulacdes com maior proporcao de
fibra de coco babacgu, como 30F10G e 35F5G.

O termo “aroma de beterraba” foi significativamente mais intenso
(Pr>F=0,014) na formulacdo 15F25G sugerindo que a maior concentragdo de d6leo de
coco pode ter potencializado essa caracteristica. No entanto, os demais termos de aroma
(“aroma de coco”, “aroma de carne”, “aroma de fumaca”), e de cor ndo apresentaram
diferencas significativas entre as formulagdes, indicando que os ingredientes bdsicos
(arroz, farinhas de feijao e de lentilha, 6leo de coco) permitiram manter a consisténcia
contribuindo com a avaliacdo dessa caracteristica sensorial. E importante destacar que
o “aroma de ranco” (Tabela 4) foi relatado com maior intensidade nas formulacdes
15F25G e 20F20G, o que pode ser um ponto critico para a aceitagcdo do produto, estando

mais associados as formulagdes com maior proporcao de 6leo de coco.

Tabela 4. Resultados médios do teste RATA para termos de cor e aroma.

Aroma
Categoria  Amarela Cor fisrrain Vermelha Aroma Aror_lj? de Arorpa Arop'la de Aroma  Aromade e
escura de carne feijao de cdco condimentos rangoso  beterraba fumaca
30F10G 0875a 2875a 3375a 2,250a 11125a 0,750a 3,500a 2375a 2875a 0,000 b 1125a
20F20G 1250a 2,875a 3500a 2000a 1500a 0250a 3,375a 2,000a 3375a 0,000 b 1,250 a
15F25G 0,375a 3,125a 3500a 0,875a 1500a 0,250a 2,750a 2,000a 3625a 0,375a 1,375a
35F5G 1,375a 2,875a 3,000a 1,875a 1250a 0,000a 2,750a 2625a 2,125a 0,000b 1,125a
Pr>
F(Modelo) 0,333 0920 0,696 0,256 0,916 0,121 0,485 0,818 0,213 0,014 0,986
Significativo Néo Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao Nao Sim Néao

Fonte: Elaborada pelo pesquisador. *Formula¢des: 30F10G (30% de residuo de babacu e 10% de dleo
de coco), 20F20G (20% de residuo de babagu e 20% de 6leo de coco), 15F25G (15% de residuo de
babacu e 25% de 6leo de coco), 35F5G (35% de residuo de babacu e 5% de 6leo de coco). *® Médias
seguidas de letras diferentes, nas colunas, indicam diferenca significativa entre as formulac¢des (p<0,05)

As formulagdes com maior teor de beterraba apresentaram um aroma mais
pronunciado e caracteristico, embora o 6leo de coco tenha contribuido para uma

percepg¢do mais suave nas formulagdes com menor teor de fibra por exemplo, 15F25G.
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4.2.3 Testes de aceitabilidade

A tabela 5 apresenta os valores médios de cor, aroma, textura, sabor,
aceitacdo global e intencdo de compra das formulacdes dos hambirgueres vegetais com
coco de babacu.

Tabela 5. Médias dos valores obtidos para o teste de aceitacdo e inten¢do de compra dos

hambirgueres vegetais com coco babacu.

Formulacées*

Atributos 15F25G 20F20G 30F10G 35F5G p-value**
Cor 80 + 05 a 78 £ 0,3 a 75 £ 1,0 a 8 + 0,5 a 0,4
Aroma 6,7 + 16 a 63 = 1,4 a 6,1 £+15 a 71 £ 11 a 0,5
Textura 6,3 + 0,7 a 68 £ 13 a 6,3 +23 a 75 12 a 0,3
Sabor 6,0 + 14 a 58 = 15 a 58 + 06 a 7,2 = 0,8 a 0,0
Aceitacdo global 70 £ 0,7 a 7,0+ 13 a 68 £+ 1,3 a 7,1 £ 09 a 0,9
IntencGodecompra 42 + 04 a 33 + 15 ab 25 + 15 b 47 + 15 a ?7?

Fonte: Elaborada pelo pesquisador. *Formulacdes: 15F25G (15% de residuo de babagu e 25% de 6leo
de coco), 20F20G (20% de residuo de babacu e 20% de 6leo de coco), 30F10G (30% de residuo de
babagu e 10% de 6leo de coco), 35F5G (35% de residuo de babacu e 5% de 6leo de coco).

a-b Médias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre as
formulagdes (p<0,05)

As notas médias de aceitacdo global foram 7.0 + 0,76 (15F25G), 7.0 £ 1,3
(20F20G) e 6.8 £ 1,3 (30F10G), e a formulacao 35F5G obteve a pontuacao média mais
alta, com 7,1 £ 0,9, embora néo tenha havido diferenca significativa (p = 0,98) entre as
amostras. As formulacdes foram em geral bem apreciadas pelos entrevistados.

O p-valor € maior que 0,05, o que infere que variagdes na concentragio de
ingredientes, por exemplo, com residuo de coco babacu, ndo foram estatisticamente
significativamente imputadas a aceitacdo sensorial dos consumidores, com 0s principais
atributos sensoriais (textura, sabor e aroma), que descreveram as caracteristicas de cada
formulacdo discutindo-as com aquelas obtidas em outros estudos sobre produtos
semelhantes. Assim, este estudo contribuiu para a identificagcdo da formulacdo mais
promissora em termos de sustentabilidade, apelo sensorial e qualidade nutricional.

Os produtos desenvolvidos no estudo de Ferreira, Freitas e Almeida (2023)
consistiram em misturas em pé para hamburgueres veganos de alto teor proteico,
formulados a partir de farinhas pré-gelatinizadas sem gliten. As trés formulagdes
incluiram ingredientes como arroz, ervilha, lentilha, sorgo e aveia, combinados com 6leo

e especiarias. Embora os resultados nao apresentassem diferencas significativas entre os
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atributos sensoriais das amostras, a mistura contendo sorgo e isento de ervilha destacou-
se em preferéncia geral, recebendo 49% das escolhas, possivelmente devido ao sabor
mais suave associado a auséncia de ervilha.

A cor das quatro formula¢des de hamburguer vegetal foi amplamente aceita,
com as médias variando de 7,5 a 8 (Tabela 4). As formulagdes 15F25G e 35F5G
obtiveram a média mais alta de 8 + 0,5, seguidas pela formula¢do 20F20G com 7,8 +
0,3, e 30F10G, que apresentou a média mais baixa de 7,5 + 1. Nao houve diferenca
significativa entre as formula¢des em relacdo a cor, com p = 0,4, indicando que todas as
formulacdes foram bem aceitas quanto a sua coloragdo, sem variagdo estatisticamente
relevante entre elas.

Estudos como o de Vatansever, Chen e Hall (2024) utilizam aromatizantes
naturais para imitar o aroma da carne, especialmente em hamburgueres vegetais a base
de soja. O residuo de coco babagu e o 6leo de coco permitiram aromas mais semelhantes
aos de produtos tradicionais, e os consumidores desse tipo de alimento estdo em busca
de produtos sem aditivo sintético.

Essa diferenca sugere que o coco babacu pode ser uma op¢do mais adequada
para formulagdes clean label, evitando a necessidade de aromatizantes artificiais e, ao
mesmo tempo, mantendo um perfil aromético agradavel. A escolha do 6leo de coco como
fonte de lipidios no hamburguer vegetal também ajudou a suavizar o aroma vegetal da
beterraba, criando um equilibrio olfativo mais favoravel e distintivo.

As amostras de aroma para as quatro amostras de hambidrguer de vegetais
estavam dentro de uma faixa de 6,1-7,1, sem diferenca significativa entre as amostras
(p=0,55). A amostra 35F5G teve uma pontuacdo média mais alta de 7 =1, enquanto as
outras foram pontuadas em 15F25G (6,7 + 1,6), 20F20G (6.3+ 1,4) e 30F10G (6.1 +
1,5). Pode-se inferir dos resultados que, embora as formulacdes tenham variado em
termos de aroma, todas foram obtidas satisfatorias pelas provas, e ndo houve diferenca
estatistica ajustada para provar isso. Esse fato, portanto, d4 a impressdo de que o aroma
em geral foi bom para as formulacdes.

A textura foi considerada um fator determinante para a aceitagdo dos
hamburgueres vegetais, influenciada principalmente pelas propor¢des de fibra de coco
babacu e de 6leo de coco em cada formulagdo. Estudos anteriores sugerem que a textura
ideal em andlogos de carne deve combinar suculéncia com resisténcia ao corte,
caracteristicas que foram observadas nas formulacdes com propor¢des balanceadas de

fibra e 6leo de coco. Nas formulacdes com maior teor de fibra (como a 35F5QG), os
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participantes relataram uma textura mais firme e fibrosa, o que aproxima o produto da
sensacdo mastigdvel caracteristica da carne similar, ao avaliar o uso de fibras vegetais
em produtos cdrneos andlogos (Ilic et al., 2023; Giezenaar ef al., 2024).

Estudos sobre andlogos vegetais a base de soja e ervilha, como o de Moss et
al. (2023), indicam que esses ingredientes oferecem estrutura e “bite” (Em contextos de
analise sensorial e desenvolvimento de alimentos, o termo “bite” refere-se a sensagdo
de resisténcia ou firmeza que o produto oferece ao ser mastigado, uma caracteristica que
simula a textura e a experiéncia de morder carnes convencionais.

Essa qualidade é particularmente desejada em produtos vegetais que buscam
reproduzir a sensacdo de carne, pois confere uma textura mastigdvel e satisfatdria,
similar a "fibrosidade" ou "resisténcia" que encontramos em carnes, ao produto, mas
podem resultar em textura menos uniforme. Comparativamente, a fibra de coco babacu
mostrou-se uma alternativa vidvel ao gerar uma consisténcia que preserva a integridade
do hamburguer durante a mastiga¢ao, mantendo-se firme sem desintegrar-se, sugerindo
que o coco babagu pode oferecer vantagens na produ¢ao de andlogos com textura bem
aceita pelo consumidor (Pereira et al., 2023).

As quatro formulagdes de hamburguer vegetal variaram de acordo com as
preferéncias dos painéis, tendo valores médios que variaram entre 6.3 e 7.5. A
formulacao 35F5G obteve o maior valor médio de 7,5 + 1,2, depois 20F20G com 6,8 +
1,3, seguida por 15F25G e 30F10G tendo 6,3 + 0,7 e 6,3 £ 2,3 respectivamente. As
diferencas nas médias ndo foram significativamente diferentes entre as formulagdes (p
= 0,38), o que sugere que, em geral, as propriedades texturais das formula¢des nao foram
tdo varidveis estatisticamente de uma percep¢ao dos sujeitos para outra.

A complexidade sensorial no sabor das formulagdes de hamburguer foi
observada com residuo de coco babacu, variando com a mistura de temperos e a
quantidade de 6leo de coco empregada. O uso de ingredientes condimentados como
péprica defumada e alho em p6 encobre o sabor vegetal proeminente e contribui com um
tom defumado, imitando notas de grelha no carvdao em produtos carneos, provando assim
que o tempero € um dos métodos eficazes na aproximacdo do sabor de produtos vegetais
ao da carne. Este fato € muito importante para a aceitacdo do hamburguer vegetal porque
os consumidores geralmente estabelecem o sabor defumado com um encontro mais
proximo da carne animal (Tarjuelo et al., 2023).

Entre outros estudos relacionados a andlogos usando soja e ervilha, o

subproduto de coco babacu acaba sendo uma das alternativas mais versdteis sem
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comprometer o perfil de sabor pretendido para a aplicacdo. A adicdo de temperos
comuns para real¢ar alguns sabores ndo era obrigatdria, pois eles relataram que o préprio
material poderia sobrepujar o sabor geral do produto. O coco babagu também provou vir
com diferentes perfis de sabor em paridade com a proteina de soja, para ndo cobrir as
notas amargas mascaradas (como acontece com outros ingredientes, geralmente mais
complicados pela funcionaliza¢do adicionada), enquanto o produto € definido como uma
matéria-prima local e sustentdvel que mantém atributos de qualidade intrinsecos - a
integridade do sabor sendo a chave, valor agregado para os consumidores (Siddiqui et

al.,2024).

4.2.4 Cor

A cor foi um dos atributos sensoriais avaliados nas formulagdes do
hamburguer vegetal e desempenhou um papel importante na aceitagao global do produto.
Nas formulagdes com maior teor de fibra de coco babacu, observou-se uma coloragdo
mais intensa, resultante da combinacao da fibra do coco com os outros ingredientes da
receita, como a beterraba. O residuo de coco babacu, devido a sua cor naturalmente mais
escura, conferiu uma tonalidade mais acentuada ao hamburguer, que foi bem recebida
pelos consumidores. A presenca da beterraba, por sua vez, contribuiu para uma cor
vibrante, que também ajudou a melhorar a atratividade visual do produto.

A cor das quatro formulacdes de hamburguer vegetal foi amplamente aceita,
com as médias variando de 7,5 a 8. As formulagdes 15F25G e 35F5G obtiveram a média
mais alta (8 = 0,5), seguidas pela formulagcdo 20F20G (7,8 + 0,3), e 30F10G (7,5 £ 1).
Nao houve diferenca significativa (p = 0,4), indicando que todas as formulagdes foram

bem aceitas quanto a sua coloragdo.

4.2.5 Aroma

As formulagdes com maior teor de beterraba apresentaram aroma mais
pronunciado e caracteristico desse vegetal, embora o 6leo de coco tenha contribuido
para uma percep¢ao mais suave nas formulagdes com menor teor de fibra, a exemplo da
15F25G.

Estudos como o de Vatansever, Chen e Hall (2024), utilizaram aromatizantes

naturais para imitar o aroma da carne, especialmente em hamburgueres vegetais a base
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de soja. O residuo de coco babacu e o 6leo de coco permitiram aromas semelhantes aos
de produtos tradicionais, e os consumidores desse tipo de alimento estdo em busca de
produtos com aromas mais naturais, sem aditivo sintético.

Essa diferenca sugere que o coco babacu pode ser uma opg¢do para
formulacdes clean label, evitando o uso de aromatizantes artificiais e, a0 mesmo tempo,
mantendo um perfil aromdatico agraddvel e mais caracteristico do fruto. A escolha do
6leo de coco como fonte de lipidios no hamburguer vegetal também ajudou a suavizar o
aroma vegetal da beterraba, criando um equilibrio olfativo mais favorédvel e distintivo.

O aroma das quatro amostras de hamburgueres de vegetais apresentou uma
faixa de 6,1-7,1, sem diferenca significativa entre as amostras (p= 0 ,55). A amostra
35F5G teve uma pontuacao média mais alta (7 + 1), enquanto as outras foram pontuadas
em 15F25G (6,7 = 1,6), 20F20G (6.3+ 1,4) e 30F10G (6.1 = 1,5). Pode-se inferir que,
embora as formula¢des tenham variado no aroma, todas obtiveram médias satisfatérias

sem diferenca estatistica

4.2.6 Textura

A textura foi considerada um fator determinante para a aceitagdo dos
hamburgueres vegetais, influenciada principalmente pelas propor¢des de fibra de coco
babacu e de 6leo de coco em cada formulagdo. Estudos anteriores sugerem que a textura
ideal em andlogos de carne deve combinar suculéncia com resisténcia ao corte,
caracteristicas que foram observadas nas formulacdes com propor¢des balanceadas de
fibra e 6leo de coco. Nas formulagdes com maior teor de fibra (como a 35F5G), os
participantes relataram uma textura mais firme e fibrosa, o que aproxima o produto da
sensacdo mastigdvel caracteristica da carne similar, ao avaliar o uso de fibras vegetais
em produtos cdrneos andlogos (Ilic et al., 2023; Giezenaar et al., 2024).

Estudos sobre andlogos vegetais a base de soja e ervilha, como o de Moss et
al. (2023), indicam que esses ingredientes oferecem estrutura e “bite” (sensagdo de
resisténcia ou firmeza que o produto oferece ao ser mastigado), caracteristica que simula
a textura, a fibrosidade ou a resisténcia ao morder carnes convencionais.

Portanto, a fibra de coco babagu mostrou-se uma alternativa vidvel ao gerar
uma consisténcia que preserva a integridade do hamburguer durante a mastigacao,
mantendo-se firme sem desintegrar-se, sugerindo que o coco babacu pode oferecer

vantagens na producdo de andlogos com textura bem aceita pelo consumidor (Pereira et
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al.,2023).

As quatro formula¢cdes de hambirguer vegetal variaram de acordo com as
preferéncias dos painéis, tendo valores médios que variaram entre 6,3 e 7,5. A
formulacdao 35F5G obteve o maior valor médio de 7,5 £+ 1,2, seguida da 20F20G (6,8 +
1,3), 15F25G e 30F10G com 6,3 £ 0,7 e 6,3 £ 2,3, respectivamente, ndo apresentando
diferencas significativas (p = 0,38) o que sugere que, em geral, as caracteristicas de

textura das formula¢gdes ndo variaram estatisticamente.

4.2.7 Sabor

A complexidade sensorial no sabor das formulagdes de hamburguer foi
observada com residuo de coco babacu, variando com a mistura de temperos e a
quantidade de 6leo de coco empregada. O uso de ingredientes condimentados como
péaprica defumada e alho em p6 disfarca o sabor vegetal proeminente e contribui com
um tom de produto defumado, imitando notas de grelha no carvao em produtos cérneos,
provando assim que o tempero € um dos métodos eficazes na aproximacgdo do sabor de
produtos vegetais ao tradicionais. Este fato é muito importante para a aceitacdo do
hamburguer vegetal porque os consumidores geralmente estabelecem o sabor defumado
com um encontro mais préximo da carne animal (Tarjuelo et al., 2023).

Siddiqui et al. (2024) relataram em seus estudos relacionados a andlogos de
carne, que ao utilizarem soja e ervilha, o subproduto de coco babacgu acabou sendo a
alternativa mais versatil, sem comprometer o sabor pretendido para a aplicagdo. Os
autores afirmaram que a adi¢do de temperos comuns utilizados para realcar alguns
sabores ndo é necessdria sobrepor ao sabor do produto de uma forma geral. O coco
babacu indica também que pode contribuir com diferentes perfis de sabor concorrendo
com a proteina de soja, que pode conter as notas amargas, as vezes presentes nela e em
outros ingredientes.

O sabor das quatro formula¢gdes de hamburguer vegetal foi avaliado com
médias que variaram de 5,8 a 7,2, com a 35F5G obtendo a maior média de 7,2 + 0,8. As
formulacdes 15F25G, 20F20G e 30F10G apresentaram médias de 6 = 1,4, 5,8 + 1,5 e
5,8 + 0,6, respectivamente. Embora a 35F5G tenha se destacado com a maior média, a
diferenca entre as formulacOes nao foi estatisticamente significativa (p = 0,08),
sugerindo que, de forma geral, o sabor das diferentes formulacdes foi bem aceito pelos

participantes.
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4.2.8 Aceitacdo global

As notas médias de aceitacdo global (Tabela 5) foram 7,0 £ 0,76 (15F25QG),
7,0 £ 1,3 (20F20G) e 6,8 + 1,3 (30F10G), e a formulacdao 35F5G obteve a pontuagio
média mais alta (7,1 £ 0,9), embora ndo tenha havido diferenca significativa (p = 0,98)
entre as amostras. As formulacdes foram em geral bem apreciadas pelos entrevistados.

O p-valor > 0,05 infere que variacdes na concentracdo de ingredientes a
exemplo do residuo de coco babacu, ndo foram estatisticamente significativas quando
imputadas a aceitacdo sensorial dos consumidores e os principais atributos sensoriais
(textura, sabor e aroma e aceitabilidade global), os quais descreveram as caracteristicas
de cada formulacdo e discutindo-as com outros estudos sobre produtos semelhantes.
Assim, este estudo contribuiu para a identificacdo da formulagdo mais promissora em

termos de sustentabilidade, apelo sensorial e qualidade nutricional.

4.3 Intencao de compra das formulacoes de hambirguer vegetal com residuo de

coco babacu

Os dados da tabela 5 e da figura 14, fornecem uma visao sobre as intengdes
de compra e ajudam a compreender a aceitagdo sensorial e mercadolégica dos produtos

desenvolvidos.

Figura 14. Gréfico pizza de intensao de compra.

® Cermamenta ndo comprara
N0 © Fil

mprarin
& Compraria
@ Carmamanis comprana

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

A formulagdo 35F5G, com a maior propor¢ao de fibra de coco babagu (35%)

e a menor quantidade de 6leo de coco (5%), destacou-se significativamente em termos
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de intencdo de compra. Nesta formulacdo, seis julgadores indicaram que "certamente
comprariam" o produto, o maior nimero entre todas as amostras analisadas. Esse
resultado sugere que a formulagdo mais rica em fibra de coco babagu pode ter atendido
melhor as expectativas dos julgadores em relacdo a caracteristicas como textura, sabor

e, possivelmente, percep¢ao de saide e sustentabilidade.

Por outro lado, a formulacdo 30F10G obteve os indices mais baixos de
intencdo de compra, “certamente nao comprariam". Essa rejeicao pode estar associada a
fatores sensoriais ou texturais relacionados a proporcado intermedidria de fibra de coco
babagu e 6leo de coco, possivelmente ndo alcancando o equilibrio desejado pelos
consumidores.

As formulagdes 15F25G e 20F20G apresentaram desempenhos
intermedidrios, com a primeira recebendo maior nimero de indicacdes na categoria
"compraria". Esses resultados podem refletir uma combinacdo mais agradavel entre as
propor¢des de fibra de coco babagu e 6leo de coco, proporcionando caracteristicas
sensoriais bem equilibradas.

No estudo de Forster et al. (2024), a inten¢do de compra foi alta para aqueles
hambirgueres que mais se assemelham a carne, mas principalmente para aqueles com
sabores e texturas pronunciados mais proximos da carne. Da mesma forma, nosso estudo
demonstrou que a formulacao 35F5G teve a maior intencao média de compra (4,7), sendo
a preferida pelos consumidores, refletindo, maiores niveis de aceitagdo. Isso demonstra
uma semelhanca com os estudos dos autores, onde os hambirgueres atrairam mais
semelhancas dos consumidores em termos de sabores e texturas. Na nossa pesquisa
indica que a aceitacdo geral interfere pouco nas variagdes da concentragdo de residuo de
coco babacgu. Além disso, estd de acordo com a afirmacdo de que nenhuma diferenca
significativa em termos de sabores e texturas foi relatada para hamburgueres a base de
plantas.

Esses achados corroboram a importancia de ajustar cuidadosamente a
composi¢do dos ingredientes para atender as preferéncias dos consumidores. A
formulacdo 35F5G demonstra potencial para ser explorada comercialmente,
considerando sua alta aceitacdo. Entretanto, estudos complementares podem ser
necessarios para investigar como varidveis sensoriais especificas, como textura e sabor,
influenciam diretamente as intencdes de compra e como essas caracteristicas podem ser

otimizadas para outras formulagdes.
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4.4 Tabelas nutricionais do hamburguer de babacu com hambirgueres comerciais

A seguir, as tabelas nutricionais elaboradas através da Tabela Taco 4 (Tabela
TACO 4, 2011), das formula¢gdes de hambirgueres vegetais elaborados com residuo de
coco babacu e dos hamburgueres comerciais, representados pelo Futuro Burguer
(vegetal) e pelo hambirguer bovino da Seara®, conforme exposto na figura 15.

Figura 15. Tabelas nutricionais com base na Tabela TACO 4, do residuo de coco babagu e das

formulagdes 15F25G, 20F20G, 30F10G, 35F5G.

Tabela Nutricional - Residuo da Améndoa de Coco Babagu (por 100g)

Mutriente Quantidade por 100g
Valor Energético 380 kcal
Carboidratos 47 g

Proteinas 854g

Gorduras Totais 19g

Gorduras Saturadas 1649

Gorduras Trans 0g

Fibra Alimentar 8g

Sadio 10 mg

Tabela Nutricional - 15F25G:

Mutriente Quantidade por 100g
Valor Energético 2647 kcal
Carboidratos 411g

Proteinas 63g

Gorduras Totais 1589

Gorduras Saturadas 1089

Gorduras Trans 0g

Fibra Alimentar 5649

Sédio 40 mg

Tabela Nutricional - 20F20G:

Nutriente Quantidade por 100g
Valor Energético 270,1 keal
Carboidratos 41,249

Proteinas 629

Gorduras Totais 1579

Gorduras Saturadas 1069

Gorduras Trans og

Fibra Alimentar 5749

Sddio 42 mg
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Tabela Nutricional - 30F10G:

Nutriente Quantidade por 100g
Valor Energético 277,3 keal
Carboidratos 4059

Proteinas 61g

Gorduras Totais 1524

Gorduras Saturadas 10,39

Gorduras Trans og

Fibra Alimentar 589

Sddio 45 mg

Tabela Nutricional - 35F5G:

Nutriente Quantidade por 100g
Valor Energético 333,8 kecal
Carboidratos 392g

Proteinas 604g

Gorduras Totais 16,6 g

Gorduras Saturadas mnig

Gorduras Trans Og

Fibra Alimentar 61g

Sddio 50 mg

Tabela Nutricional - Futuro Burguer (Vegetal)

Nutriente Quantidade por 80g %VD
Valor Energético 155 keal (651 kJ) 8%
Carboidratos 63g 2%
Proteinas 11g 15%
Gorduras Totais 9549 17%
Gorduras Saturadas 6449 29%
Gorduras Trans Og -
Fibra Alimentar 469 18%
Sddio 178 mg 7%

Tabela Nutricional - Seara (Bovino)

Nutriente Quantidade por 80g %VD
Valor Energético 199 kcal (836 kJ) 10%
Carboidratos 0g 0%
Proteinas 149 19%
Gorduras Totais 169 29%
Gorduras Saturadas 7649 35%
Gorduras Trans 0B6g -
Fibra Alimentar 0g 0%
Sddio 4471 mg 18%

Fonte: Elaborada pelo pesquisador, de acordo com a tabela Taco 4.

A figura 14, mostra as tabelas acima, aspectos nutricionais das formulac¢des
dos hamburgueres com valor energético, teores de gorduras totais e saturadas, fibras
alimentares, proteinas e s6dio, destacando-se as caracteristicas que as diferenciam tanto

em relacdo aos produtos de origem vegetal, como animal. Essa abordagem permite
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compreender as potencialidades e limitagdes das formulagdes desenvolvidas,
evidenciando seu posicionamento estratégico em relagdo as alternativas comerciais
disponiveis no mercado.

De acordo com os dados obtidos em nossos estudos relacionados as
formulacdes (15F25G, 20F20G, 30F10G e 35F5QG), e com base nas tabelas nutricionais
dos produtos comerciais citados, podemos observar que cada produto tem suas
qualidades e ressalvas, refletindo, de forma bem nitida, os prés e contras que cada um
carrega no que diz respeito a nutricdo. E isso, claro, tem um impacto direto na saide de
quem consome.

Ha evidéncias de que, enquanto as formulagdes de hamburguer vegetal com
residuo de coco babacu sdo ricas em fibra e possuem baixo teor de sédio, ainda assim
precisam de ajustes para atender as necessidades proteicas de forma mais competitiva
frente aos produtos comerciais. No entanto, suas vantagens em termos de fibras, sédio e

apelo sustentdvel sdo pontos fortes no mercado atual de alimentos plant-based.

4.5 Analise sensorial e textura de hambirgueres vegetais

O presente trabalho teve como objetivo analisar as caracteristicas sensoriais
e a textura de hambirgueres vegetais elaborados com diferentes composi¢des de fibra
de coco babacu e 6leo de coco (15F25G, 20F20G, 30F10G e 35F5G). Os resultados
foram comparados com os dois estudos, de Yilmaz Eker et al. (2024), sobre a avaliagdo
de hambiirgueres a base de soja e ervilha e com o de Reginato, Moro e Aranha (2021),
sobre hambiurgueres de grao-de-bico adicionados de ora-pro-nobis.

Propriedades sensoriais: Os atributos de sabor doce, sabor de coco e sabor
rancoso foram os mais frequentemente selecionados, considerando as formulacdes
intermediarias (20F20G e 30F10G) por apresentarem melhor equilibrio sensorial. Nesse
sentido, Yilmaz Eker et al. (2024) observaram que os hambirgueres a base de soja
apresentaram melhor suculéncia e textura mais macia, mas tiveram melhor
aceitabilidade, enquanto os hamburgueres a base de ervilha foram mais suculentos e
duros, mas rejeitados. Boa aceitacdo geral de hamburgueres de grao-de-bico com 10%
de ora-pro-noébis foi relatada por Reginato, Moro e Aranha (2021), sem queixas sobre
cor e aroma.

Propriedades Texturais: As formula¢des neste estudo revelaram que o 35F5G

era mais fibroso e seco, uma vez que a fibra de coco babagu constituiu o maior teor como
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ingrediente em comparagdo com os intermedidrios que apresentaram texturas umidas e
firmeza equilibradas. De acordo com os achados de Yilmaz Eker et al. (2024) a soja
confere texturas mais suculentas e macias, e as ervilhas mais firmeza e menor retengao
de umidade. Os resultados obtidos por Reginato, Moro e Aranha (2021), indicaram
melhor textura dos hambirgueres quando hd incorporacdo de ora-pro-ndbis, além de
serem mais saborosos e evitarem esforco na mastigacao.

Efeito dos Ingredientes na Qualidade Sensorial: Neste estudo, o equilibrio
entre a fibra de coco babagu e o 6leo de coco provou ser elementos-chave para atingir
boa textura e suculéncia nos hamburgueres. Isso foi apoiado por Yilmaz Eker et al.
(2024), que apontou que a selegdo da fonte de proteina (farinha de soja vs. ervilha) é
muito importante em relacdo a capacidade de retencdo de dgua e textura final, com
preferéncia pela soja. Reginato, Moro e Aranha (2021), observaram que a incorporac ao
de ora-pro-nébis pode aumentar a aceitabilidade sensorial sem prejudicar o visual e o
aroma, servindo como uma alternativa eficaz na melhoria da qualidade do produto. O
comentdrio de Reginato, Moro e Aranha (2021), também é importante no que diz
respeito a melhoria da qualidade sensorial.

Aceitacdo e implicagdes para o desenvolvimento do produto: As formulagdes
intermedidrias deste estudo (20F20G e 30F10G) obtiveram maior aceitagao,
especialmente para o equilibrio entre fibra e 6leo de coco que pareceu capturar uma
tendéncia atual para produtos mais suculentos e macios. Referindo-se ao trabalho
conduzido por Yilmaz Eker et al. (2024), foi possivel afirmar que os hambirgueres
produzidos com soja foram mais bem aceitos, pois apresentaram melhores atributos
relacionados a umidade e se assemelharam a carne. Conforme descoberto por Reginato,
Moro e Aranha (2021), a maior intencdo de compra foi notada com a adi¢do de ora-pro-
nobis, evidenciando assim que ingredientes funcionais podem ser uma estratégia para
tornar hamburgueres vegetais mais atrativos. Esses resultados apontam para a real
necessidade de readequar as proporcodes e ingredientes para hambuirgueres vegetais em
relacdo aos desejos e preferéncias dos consumidores quanto aos atributos sensoriais,
garantindo assim uma adequada aceitabilidade do produto no mercado.

Comparando o presente trabalho com Yilmaz Eker e al. (2024) e Reginato,
Moro e Aranha (2021). demonstram que a constitui¢do e a propor¢cdo dos ingredientes
sdo blocos de constru¢do basicos que formam a base da qualidade sensorial e textura
para qualquer formulacdo de hamburgueres vegetais. Onde a qualidade sensorial e a

textura do equilibrio da fibra de coco babagu com 6leo de coco para obter uma
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formulacdao em forma de produto sdo apreciadas, outras consideracdes de escolha da
fonte de proteina e incorporacdo de ingredientes funcionais como ora-pro-ndbis entram
em jogo na preferéncia do consumidor. Podemos sugerir que outros aspectos da
formulacdao também desempenham um papel crucial para que os hamburgueres vegetais
sejam bem aceitos, atendendo as expectativas dos consumidores e oferecendo

alternativas sustentdveis e nutritivas aos produtos de origem animal.
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5 CAPACITACAO COM AS COMUNIDADES DE QUEBRADEIRAS DE COCO
BABACU

A capacitacdo com as quebradeiras de coco babacu ocorreu em novembro de
2022, na Embrapa Agroindustria Tropical (Figura 16) e na Universidade Federal do
Ceard (UFC) (Figura 17). Dez mulheres quebradeiras de coco babacu da regido do Cariri
cearense e dez do estado do Maranhdo, além de cinco professores da Universidade
Federal do Maranhao (UFMA) participaram do treinamento nas duas institui¢des.

No turno da manha, os participantes assistiram as palestras ministradas pelos
pesquisadores da Embrapa sobre desenvolvimento de produtos inovadores, como o
andlogo do queijo babacgu e a bebida vegetal de babagu. Foram apresentados os processos
de desenvolvimento das tecnologias desses produtos, suas propriedades nutricionais, e
0 coco babacu como matéria-prima no desenvolvimento de alternativas sustentdveis no
setor alimenticio de plant-based. Em seguida, as quebradeiras de coco participaram dos
processos de producdo esses produtos no Laboratério de Produtos Agroindustriais na
Embrapa Agroindustria Tropical, onde tiveram a oportunidade de aprender na prética as

tecnologias desenvolvidas.

Figura 16. Capacitacio na EMBRAPA.

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.
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No turno da tarde, foi realizado uma capacitacdio no Laboratério de
Gastronomia da UFC, onde foram ensinadas técnicas de receitas para o aproveitamento
integral do coco babagu, como o pdo do mesocarpo e os biscoitos feitos com farelo da
améndoa. Essas atividades foram ministradas por mim e outra colega do mestrado,
capacitando as quebradeiras de coco babacu a aplicarem os conhecimentos adquiridos
no curso como as técnicas culindrias sustentdveis e o aproveitamento integral dos
alimentos. Como resultado, elas estdo mais capacitadas para se destacar no crescente
mercado de produtos de origem vegetal, alinhando-se aos objetivos propostos nesse

estudo.

Figura 17. Capacitacdo no Curso de Gastronomia da UFC.

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

Seguem as fichas técnicas (Figura 18) das tecnologias desenvolvidas na
capacitagcdo para elaboracdo de carne maluca de casca de banana, biscoito de farelo de

améndoa de babagu e pdo doce de mesocarpo de babacgu.



Figura 18. Fichas técnicas.

Oficina para Quebradeiras de Coco de Babacu do Maranhao

Preparacdes: came maluca de casca de banana, pao doce com farinha de babacu e frutas* e
biscoilo de babacu* decorado com glacé real

“Servidos para degustacéio, mas ndo serac demonstrados

Ficha técnica de preparo
Preparagio Carne maluca de casca de banana
Tempo de preparo 50 minutos I Rendimento I 1.5kg
Tamanho da porgio 200g
Equipamentos e utensilios | 1 faca, 1 tdbua de corte, 1 ralador, 1 panela, 1 espatula
Ingrediente Medida caseira Peso liquido | Peso bruto Unidade de medida
Casca de banana tratada - 500 500 g
Azeite de cliva extravirgem 2 colheres de sopa 0,030 0,030 mL
Cebola picada 1 unidade média 140 150 a
Alho picado 1 dente 10 10 g
Pimentéo verde cortado em V2 unidade 80 80 g
cubos
Pimentio vermelho cortado V2 unidade a0 80 -]
em cubos
Pimentdc amarelo cortado ¥ unidade 80 80 g
em cubos
Cenoura ralada 1 unidade 150 190 g
Tomate cortado em cubos 4 unidades 400 400 g
Agua ¥ xicara 125 125 mL
Paprica defumada 1 celher de café 2 2 ]
Cominho em pé 1 colher de café 2 2 a
Sal 1 colher de 10 10 g
scbremesa
Coentro picado q.b. - - -
Modo de preparo
Tratamento das cascas de banana:
1) Higienizar as bananas lavando-as em agua corrente com sabaoc e secando-as bem.
2) Descascar as bananas e reservar as polpas para outras preparagdes.
3) Com uma colher, raspar a parte branca interna da casca, conforme demonstrado em aula, e reservar
junto com a polpa.

4) Com um garfo, desfiar a casca de banana e reservar.

Para a carne maluca:

1) Em uma panela, colocar o azeite e aguecer em fogo meédio.

2) Colocar o alhe e dourar um pouco.

3) Acrescentar a cebola e refogar até que esteja transparente.

4) Colocar os pimentdes e refogar por 3 minutos.

5) Adicionar a cenoura e refogar por 1 minuto.

6) Acrescentar o tomate e refogar por 3 minutos.

7) Colocar a casca de banana desfiada e refogar por 2 minutos.

8) Acrescentar a agua, a paprica defumada, o cominho e o sal e cozinhar por 10 minutos.
9) Acrescentar o coentro para finalizar e servir.
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Ficha técnica de preparo
Preparagao Biscoito de farelo de améndoa de babagu
Tempo de preparo 40 minutos + 15 minutos Rendimento 1 kg
de geladeira + 10 minutos
de fomo
Tamanho da porgéo 150 g
Equipamentos e utensilios | 1 tigela grande, 1 espatula, 1 rolo de abrir massa, cortadores, assadeira e
forno, papel manteiga
Ingrediente Medida caseira Peso liquido | Peso bruto | Unidade de medida
Margarina ou manteiga 1 xicara de cha 200 200 g
gelada
Oleo de babagu 2 colheres de sopa 30 30 g
Agucar refinado 1 xicara de cha 200 200 g
Aglcar mascavo (de ¥ xicara de cha 60 60 a
engenho)
Farinha de trigo 3 1/2 xicaras de 480 480 g
cha
Residuo de babagu % de xicara 70 70 g
Gema 1 unidade 25 25 g
Hidrossolivel de babagu 2 colheres de sopa 30 30 g
Modo de preparo

1) Em uma tigela grande, misturar a margarina e o dleo de babagu.

2) Acrescentar o agucar refinado e o mascave e misturar até obter uma massa homogénea e granulada.
3) Adicionar a farinha de trigo e o residuo de babagu e amassar com as méos até obter uma textura de
areia homogénea.

4) Acrescentar a gema e o hidrossollivel de babagu e misturar até obter uma massa homogénea e macia
que ndo gruda nas maos.

5) Colocar a massa em uma tigela coberta com plastico filme e gelar por 15 minutos.

6) Pré-aquecer o fomo a 160°C e forrar a assadeira com papel manteiga.

6) Enfarinhar uma superficie higienizada e abrir pequenas porgdes da massa com o rolo.

7) Cortar utilizando cortadores e dispor na assadeira deixando um espago de 0,5 cm para que cresgam.
8) Assar por 15 minutos ou até que estejam dourados nas bordas.

9) Deixar esfriar completamente para embalar e guardar.
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Ficha técnica de preparo
Preparacao Pao doce com farinha de mesocarpo de babagu e frutas secas
Tempo de preparo 2 horas e 30 minutos | Rendimento 1.7 kg
Tamanho da porgao 3 porgbes de 560g cada
Equipamentos e utensilios | 3 tigelas, 2 espatulas, 1 peneira, 1 assadeira
Ingrediente Medida i Peso liquid Peso bruto Unidade de medida
Fermento biclégico seco 1 colher de sopa 10 10 g
Farinha de trigo 1 ¥ xicara de cha 170 170 ]
Agua 1 xicara de cha 240 240 mL
Hidh luvel de babag 1 xicara de cha 230 230 mL
Mel 3 colheres de B0 [:1+] -]
sopa
Farinha de mesocarpo de 1 xicara de cha 100 g g
babagu
Farinha de trigo 5 ¥4 xicaras de o] 700 g
cha
Manteiga gelada % xicara de cha 40 40 a
Oleo de babagu 1 colher de sopa
Sal 1 colher de 10 10 -]
sobremesa
Uva passa ¥ xicara de cha 100 100
Frutas cristalizadas ¥ xicara de cha 100 100 g
Modo de preparo

1) Em uma tigela, misturar o fermento, a farinha de trigo (170 g) e a agua. Cobrir com um pano e reservar
até dobrar de tamanho

2) Em outra tigela, misturar o hidrossolivel de babacu, o mel e a farinha de mesocarpo de babacgu.

3) Acrescentar a esta segunda tigela a mistura fermentada, mexendo com delicadeza até ficar
homogénea.

4) Aos poucos, acrescentar a farinha de trigo restante, peneirando-a. Misturar primeiro com uma espatula
e depois com as maos, comegando a sovar.

5) Adicionar aos poucos a manteiga em pedacos, o 4lec de babagu e o sal.

6) Sovar até que a massa esteja bem lisa, uniforme e desgrudando das mdos (ou da batedeira, se estiver
utilizando-a).

7) Colocar a massa em uma tigela, cobrir com pano limpo e deixar dobrar de tamanho.

8) Acrescentar a uva passa e as frutas cristalizadas, obtendo uma massa homogénea.

9) Dividir em trés porgdes e bolear no formato que desejar.

10) Fermentar novamente até dobrar de tamanho. Enquanto isso, pré-aquecer o forno a 180°C.

11) Assar os pdes por 20 minutos, ou até que estejam dourados por fora e cozidos no meio,

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

As atividades referentes a transferéncia dessas tecnologias e do hamburguer
vegetal no Estado do Maranhdo, ocorreram em mar¢o de 2023 em duas agroindustrias
(Figura 18), uma no municipio de Itapecuru Mirim e outra na drea quilombola de
Serrinha. Ademais, a capacitacdo foi realizada com a intercessdo dos estudantes da
Universidade Federal do Maranhdo (UFMA), com apoio da Embrapa Cocais, do The
Good Food Institute (GFI) e da Rede Integracdo Lavoura Pecuaria Floresta (ILPF).
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Figura 19. Capacitacdo no Estado do Maranh?o.

Fonte: Elaborada pelo pesquisador.

A capacitagdo permitiu a troca de conhecimentos entre todos os participantes,
em funcdo da integracdo dos conhecimentos tradicionais das comunidades locais com as
novas tecnologias. Durante o encontro, discutiu-se a abordagem mais adequada para a
implementag¢do de ingredientes regionais na producdo de hambirgueres vegetais. A
discussao foi fundamentada nas percepgdes dos participantes, com o objetivo de avaliar
o impacto do compartilhamento de conhecimentos e a viabilidade de aplicar essa prética

localmente.
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6 CONCLUSAO

O coco babagu, fruto da biodiversidade brasileira, pode ser utilizado como
ingrediente na formulacdo de hambirgueres vegetais, uma vez que a améndoa gera
residuos de fibra, que apresentam potencial como ingrediente funcional e sustentédvel,
respeitando a economia circular e a aderéncia a Objetivos de Desenvolvimento
Sustentdvel (2. Fome zero e agricultura sustentdvel, 11. Cidades e comunidades
sustentdveis, 12. Consumo e producdo responsdveis e 17. Parcerias e meios de
implementagdo).

As formulacdes desenvolvidas apresentaram boa aceitacao, especialmente as
que possuem teores intermedidrios de residuos de coco babacu (20F20G e 30F10G),
sinalizando que esse ingrediente pode ser utilizado em quantidade reduzida e equilibrada
com outros ingredientes, agregando valor ao produto sem a perda de qualidade.

O uso do residuo da améndoa de coco babacu realca a textura, o aroma e o
sabor dos hamburgueres vegetais desenvolvidos, possibilitando sua competitividade no
mercado de produtos plant-based.

A importancia da participagdo das comunidades de quebradeiras de coco
babacu com seus conhecimentos tradicionais foi destaque nessa pesquisa, alinhado ao
conhecimento tecnolégico, possibilitando sua inser¢do no setor socioecondmico.

Este trabalho reafirma o potencial do coco babacu como insumo estratégico
regional, promovendo a sustentabilidade e agregando valor a biodiversidade brasileira.
A utilizagdo deste subproduto na industria alimenticia reduz o desperdicio e a0 mesmo
tempo fomenta a elaboracdo de Politicas Publicas com a valorizacdo dos ingredientes
regionais e a sustentabilidade dos processos produtivos. Desta forma, a pesquisa assume
a vanguarda na inovacdo tecnoldgica e na disseminacido de prdticas alimentares que
atendem as demandas sanitdrias, que sdo aqueles referentes aos descartes de produtos
so6lidos e ambientais de produtos éticos com o trabalho humano e com preocupagdo real
com o meio ambiente do consumidor moderno.

Com base nos resultados obtidos neste estudo, sugerimos que futuras
pesquisas podem ser realizadas utilizando outras partes do coco babagu, ndo somente
como ingrediente no desenvolvimento de novos alimentos, mas em func¢io de estudos
que mencionam a propriedade funcional antioxidante e anti-inflamatdria do 6leo de
babacu. O 6leo pode ser melhor estudado visando desodorizar e avaliar a estabilidade a

oxidagdo. Outras linhas de pesquisa sugeridas a organizagdo da cadeia do coco babacu
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visando o aumento da producdo, da industrializacdo, viabilidade econOmica e

valorizacdo comercial.
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APENDICE A —- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(TCLE)

Vocé estd sendo convidado por Vitor Soares do Amaral, aluno do Mestrado em
Gastronomia, da Universidade Federal do Cear4, para participar de uma pesquisa. Leia
atentamente as informacdes abaixo e tire suas dividas, para que todos os procedimentos
possam ser esclarecidos.

A pesquisa com titulo “Analogo vegetal de hamburguer a base de ingredientes
regionais e adicionado de residuos de coco babacu” tem como objetivo gerar um ativo
tecnoldgico acessivel, alinhado aos Objetivos do Desenvolvimento Sustentdvel,
promovendo a sustentabilidade socioecondmica e a seguranca alimentar das
comunidades envolvidas.

Para a sua realizagao, preciso que lideres ou a propria comunidade do local XXX,
responda a este questiondrio, ressaltando-se que a sua colaboracdo é de cardter
voluntdrio e ndo implica em remuneracao. H4 o risco de vocé sentir-se constrangido com
alguma pergunta, e caso isto ocorra, poderd a qualquer momento interromper a pesquisa
e se for de sua vontade encerrar sua participagao.

O questiondrio possui perguntas simples e deve tomar aproximadamente 20
minutos do seu tempo. Os seguintes procedimentos serdo respeitados:

1. Seus dados pessoais e outras informagdes que possam identificar vocé serd mantido
em segredo;

2. Voce estd livre para interromper a qualquer momento sua participagdo na pesquisa
sem sofrer qualquer forma de retaliagdo ou danos e

3. Os resultados gerais da pesquisa serdo utilizados apenas para alcancar os objetivos e

podem ser publicados em congresso ou em revista cientifica especializada



92

Endereco do(s) responsavel (is) pela pesquisa:

Pesquisador Responsdvel:

Instituicdo: Universidade Federal do Ceard /

Endereco: Centro de Ciéncias, Bloco ___, Campus do Pici

Telefones para contato: (85) E -mail:
ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideracdo ou divida sobre a sua participagio na
pesquisa entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC — Rua Coronel
Nunes de Melo, 1000, Rodolfo Tedfilo fone: 3366-8346.

O abaixo assinado , anos, RG: .declara que é
de livre e espontdnea vontade que estd participando da pesquisa. Eu declaro que li
cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que, apds sua
leitura tive a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu contetido, como também sobre
a pesquisa e recebi explicacdes que responderam por completo minhas didvidas. E
declaro ainda estar recebendo uma c6pia assinada deste termo e que minha participagdo
€ de cardter voluntdrio e ndo serei remunerado.

Pesquisador Responsdvel: Data: __/__/

Participante:
Data: __/__/
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APENDICE B - FORMULARIO DOS INTEGRANTES DO GRUPO FOCAL

FORMULARIO DE CARACTERIZACAO DOS INTEGRANTES DO GRUPO FOCAL
E LEVANTAMENTO DE CARACTERISTICAS SENSORIAIS “ANALOGO
VEGETAL A BASE DE INGREDIENTES REGIONAIS E ADICAO DO COCO

BABACU”
1. Nome:
2. E-Mail:
3. Data da degusta¢do da amostra: / /
4. Sexo:

() Feminino () Masculino () Nao Binario () Outro () Prefere Nao Informar

5. Idade:

() 18-25 anos () 36-50 anos () >65 anos

() 26-35 anos () 51-65 anos

6. Consentimento livre e esclarecido: Eu fui informado(a) sobre a pesquisa em questao
de maneira clara e objetiva. Também compreendo que poderei solicitar novas
informacdes e modificar minha decisdo de participar se assim o desejar a qualquer
momento.

() Declaro que concordo em participar voluntariamente desta pesquisa.

7. Por favor, PROVE a amostra e indique o quanto vocé gostou ou desgostou da

aparéncia, sabor, textura, aceitacdo global, utilizando a escala abaixo

Aceitacao

Aparéncia Sabor Textura Aroma Global

Gostei muitissimo

Gostei muito
Gostei

Gostei pouco

Nao gostei / nem desgostei

Desgostei pouco

Desgostei

Desgostei muito

Desgostei muitissimo
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8 Termos Descritores
Abaixo estdo listados varios termos. marque TODOS que CARACTERIZAM a amostra.
e somente nos termos que marcou, insira o grau de intensidade, variando de POUCO (1)

a MUITO (5);

8.1 Termos (APARENCIA) deixar em branco os termos que NAO SE APLICAM.

Pouco / fraco
Muito / forte

Cor marrom claro

Cor marrom escuro

Vermelho carne

Muito fibroso

Fibra uniforme

8.2 Termos (AROMA) deixar em branco os termos que NAO SE APLICAM.

Pouco / fraco
Muito / forte

Aroma caracteristico de babagu ou outros da formulacao

Aroma salgado

Aroma doce

Aroma defumado

Aroma de carne

8.3 Termos (SABOR) deixar em branco os termos que NAO SE APLICAM.

Pouco / fraco

Muito / forte

Gosto salgado

Gosto doce

Gosto agridoce

Gosto defumado

Gosto de carne
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APENDICE C - PERGUNTAS SUGERIDAS POR CATEGORIAS PARA
AVALIACAO POR MEIO DE GRUPO FOCAL DE QUATRO FORMULACOES
DE ANALOGO DE HAMBURGUER VEGETAL.

EXPERIENCIA SENSORIAL

1. Preferéncias

- Voce trocaria um hamburguer de carne pelo hamburguer vegetal regularmente? Por
que?

- Em que situag¢des vocé considera adequadas para consumir um hamburguer vegetal

em vez de um de carne?
SAUDE E NUTRICAO

2. Percepcao de Satide

- Como vocé vé o hamburguer vegetal em termos de saide e nutricao?

- O fato de ser um produto vegetal influencia sua escolha? Por qué?

3. Informacoées Nutricionais

- As informagdes nutricionais fornecidas influenciam sua decisdao de compra?

- Quais aspectos sdo mais importantes para vocé (por exemplo, proteina, calorias,

gordura, carboidratos)?
SUSTENTABILIDADE E IMPACTO AMBIENTAL

4. Impacto Ambiental

- Qual a sua opinido sobre a produc¢do de hambirgueres vegetais em termos de
sustentabilidade?

- A consciéncia ambiental influencia sua escolha de consumir produtos vegetais? Se
sim, de que maneira?

5. Responsabilidade Social

- Vocé acredita que consumir hamburgueres vegetais pode contribuir para uma

alimentacdo mais sustentdvel? Por qué?
AVALIACAO SENSORIAL

6. Aroma e Aparéncia
- O hamburguer vegetal parece apetitoso? O que chamou sua atenc¢ao na aparéncia dele?

- O aroma do hamburguer vegetal € agraddvel? Como vocé o descreveria?
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7. Sabor e Textura

- Qual foi sua primeira impressao sobre o sabor do hamburguer vegetal?

- Como vocé descreve a textura do hamburguer vegetal em comparacdo com um
hambtrguer de carne?

- Houve algum aspecto do sabor ou textura que vocé nao gostou? Se sim, qual e por

que?
SUGESTOES E MELHORIAS

8. Feedback Geral

- O que vocé mais gostou no hamburguer vegetal?

- O que vocé mudaria ou melhoraria no produto?

9. Inovacgoes

- Que novos sabores ou variacdes vocé gostaria de ver nos hamburgueres vegetais?

- Que outras sugestdes vocé teria para a empresa que produz este hamburguer vegetal?
COMPARACAO COM HAMBURGUER DE CARNE

10. Comparacao Direta
- Como o hamburguer vegetal se compara ao hamburguer de carne em termos de sabor?
- Qual é a sua percepc¢do sobre a diferenca de saciedade entre o hamburguer vegetal e

o hamburguer de carne?
MERCADO E CONCORRENCIA

11. Preco e Disponibilidade

- O pregco do hamburguer vegetal é um fator decisivo para vocé? Qual seria um preco
justo?

- Como vocé avalia a disponibilidade desse produto em comparagdo com hambtrgueres
de carne?

12. Concorréncia

- Como vocé compara este hamburguer vegetal com outros hamburgueres vegetais
disponiveis no mercado?

- Quais fatores fazem vocé escolher uma marca de hamburguer vegetal em detrimento

de outra?



