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1. INTRODUCAO

O interesse dos consumidores na busca por alimentacdo com reduc¢do ou isen¢do de
ingredientes de origem animal € crescente no pais e no mundo (NASCIMENTO, 2022). H4
ressalvas com o uso do meio ambiente e o bem-estar animal na producao de alimentos de
origem animal, sugerindo como alternativas dietas vegetarianas e veganas.

A origem dessas duas dietas estd associada a criacdo da “The Vegetarian Society” se
consolidando em 1847, e a “The Vegan Society” surgindo mais adiante, em 1944, e cunhando
pela primeira vez o termo vegan (THE VEGAN SOCIETY, 2014). Ambas as dietas se
baseiam em uma alimentagao livre do consumo de carne, embora dietas ovolactovegetarianas
ainda incluam produtos derivados do leite (como queijos e iogurtes) € ovos.

Com isso, a busca por opg¢des de alimentos que ndo possuam componentes de origem
animal tem aumentado consideravelmente. Segundo pesquisa realizada pelo Instituto
Brasileiro de Opinido Publica (IBOPE) em 2018, cerca de 14% da populagdo brasileira ¢
adepta a uma alimentacdo vegetariana. Ainda, segundo dados desse levantamento, 55% do
total de entrevistados indicam que consumiriam mais produtos veganos e vegetarianos se
fosse melhor apresentados na embalagem que sdo, de fato, alimentos sem nenhum produto de
origem animal. Enquanto 61% indicaram que consumiram mais esses produtos caso fossem
mais acessiveis financeiramente.

Dentre as opgdes veganas e vegetarianas disponiveis no mercado, as carnes veganas
téem aumentado de forma significativa. Segundo o Vegan Business (2022), muitas sdo as
empresas que ja possuem opcoes de hamburgueres vegetais em suas linhas, além de
ofertarem sabores diferentes, como frango ou o classico sabor carne.

Além dos diferentes sabores, o tipo de planta utilizada para a confeccdo do
hamburguer pode variar (VEGAN BUSINESS, 2022). As mais utilizadas atualmente sao
soja, grao de bico e ervilha. Entretanto outros vegetais podem compor os ingredientes, como
farinhas diversas (arroz, mandioca e aveia) e também cogumelos.

Dessa forma, com a realidade do aumento do consumo desses alimentos, fica nitido a
necessidade de um estudo mais aprofundado sobre os seus componentes. Embora, segundo
Nascimento (2022), existam inumeros beneficios em uma dieta baseada em alimentos
vegetais, que sdo naturalmente ricos em nutrientes e minerais, pouco se sabe sobre como essa
composi¢do nutricional se mantém apos os processos de industrializagdo que ocorrem para

que este alimento chegue, seguro, na residéncia de todos.



2. JUSTIFICATIVA

Poucos sdo os trabalhos que abordam a composi¢do nutricional dos alimentos
veganos, com énfase nos hamburgueres. Uma analise bromatologica completa, observando
composi¢do de minerais, indicativos de gordura e fibra, dos hamburgueres vegetais vendidos
em mercados ainda nao foi realizada.

Sendo assim, esse estudo ¢ de extrema importincia para indicar se esses alimentos sdo
fiéis a sua composicao nutricional, além de dar o primeiro passo para outros trabalhos serem
realizados de forma semelhante, acrescentando mais informagdes nutricionais para os

consumidores desses produtos.

3. OBJETIVOS
Objetiva-se com esse trabalho analisar a composicdo bromatoldgica e perfil de
minerais de seis marcas de hamburgueres vegetais amplamente vendidas nos mercados da
regido de Piracicaba - Sao Paulo, correlacionar a composi¢do indicada no rétulo e a

determinada nas amostras.

4. MATERIAL E METODOS

A pesquisa compreenderd a andlise de seis marcas de hamburgueres vegetais
amplamente distribuidas em mercados espalhados pela cidade de Piracicaba, interior de Sao
Paulo. Essas marcas foram escolhidas de acordo com a disponibilidade e frequéncia de
consumo, uma vez que foi optado por marcas mais conhecidas.

Independente da marca e de quantas opgdes de sabores ela oferecia, os hamburgueres
escolhidos foram os tradicionais (sabor carne) e, a cada marca, trés lotes diferentes do mesmo
produto foram adquiridos.

O presente estudo tem cunho bromatoldgico, uma vez que sera caracterizado a
quantidade de componentes desses alimentos, como fibras e gorduras. Desse modo, as
analises realizadas compreenderdo a determinacdo de Matéria Seca (MS) e Matéria Organica
(MO), Fibra em Detergente Neutro (FDN), Fibra em Detergente Acido (FDA), Proteina Bruta
(PB), Extrato Etéreo (EE), Matéria Mineral (MM), Energia Bruta (BB) e perfil de minerais,
com todas as amostras sendo analisadas em triplicatas.

As amostras de MS, MO, PB, EE ¢ MM serdo caracterizadas de acordo com a
metodologia descrita pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2011),
enquanto que as amostras de FDN e FDA serdo realizadas seguindo a metodologia sugerida

por Van Soest, Robertson e Lewis (1991) e adaptada por Mertens et al (2002).



Para determinacdo de MS, 1g de cada amostra ¢ pesado, com auxilio de balanga
analitica, em cadinhos de porcelana. Em seguida, sdo secas em estufa a 105 °C por 24 horas.
Apos esse tempo, eles sdo alocados em dessecador por duas horas e pesadas novamente. Para
se determinar a MM, essa mesma amostra ja seca € queimada em forno de mufla a 500 °C por
4 horas.

Para a determinacdo de PB, 0,1g de cada amostra ¢ digerida com solucdo digestora a
base de acido sulftrico concentrado, seguida de uma destilagdo por arraste de vapor com
solucao concentrada de hidréxido de sédio e acido bdrico, e finalizada de uma titulagdo com
acido sulftrico diluido (H,SO, 0,05N). Esse processo determina o valor de nitrogénio total da
amostra que, apos ser multiplicado por 6,25, segundo método de Kjeldahl, entrega o valor de
PB.

Para os valores de FDN e FDA, 0,5g de cada amostra ¢ pesado em saquinhos de
determinagdo de fibra (modelo F57 - Ankon Technology Corp., USA) que sdo selados e
inseridos no determinador de fibra (TE-149 Tecnal, Piracicaba - SP, Brasil). Para FDN, as
amostras sdo lavadas a 90 °C por uma hora com solugdo detergente neutro, alfa-amilase, e
sulfito de sodio, seguido de duas lavagens com agua destilada, com duragcdo de 5 minutos
cada. J& para o FDA, as amostras sdo lavadas com solugdo detergente acido por uma hora a
90°C, mas sao feitas 4 lavagens de 5 minutos cada ap0s esse primeiro processo. Em seguida,
os saquinhos contendo as amostras ja lavadas s3o imersos em acetona por 5 minutos e
deixados em repouso em capela até total evaporacdo da acetona. As amostras entdo sdo secas
em estufa a 102 °C por 4 horas e, apos repousarem duas horas no dessecador, sdo pesadas.
Finalizando o processo, h4 a queima das amostras em forno de mufla por 3 horas a 525°C.

Os valores de gordura das amostras s3o obtidos com o EE, onde 1g da amostra ¢
pesado em papel filtro de 12,5 cm de didmetro e dobrado em forma de cone. As amostras sdo
colocadas em cestos de inox e os beckers utilizados sdo previamente aquecidos em estufa a
100 °C por 30 minutos, colocados em dessecador por mais 30 minutos, e pesados. Os papéis
contendo as amostras sdo entdo dispostos nos béckers e imersos em éter, com o aparelho
sendo aquecido a 90 °C por uma hora. Esse aquecimento torna o éter volatil que, ao
condensar-se, circula sobre a amostra e arrasta a fracdo gordurosa para as paredes do bécker.
Apds o final do processo, os béckers sdo mantidos em estufa a 100°C por 24 horas e, apds
repousarem por duas horas em dessecador, sdo pesados novamente, o que concede o valor da
fracdo de gordura.

Outro parametro analisado ¢ a Energia Bruta que, para ser estimada, ¢ utilizada uma

bomba calorimétrica (Parr Instrument, Moline, USA), onde sdo alocados spikes metalicos



isentos de gorduras (queimadas previamente em forno de mufla por 6 horas a 550 °C)
contendo cerca de 1g de cada amostra. Eles sdo entdo queimados e o valor de calorias ¢
estimado pelo proprio aparelho.

Por fim, o perfil de minerais serd estimado usando a técnica de Espectrometria de
massas com plasma indutivamente acoplado com triplo quadrupolo (TQ-ICP-MS). Para o
inicio do processamento da amostra ¢ realizada digestdo com &cido nitrico (HNOs), assistida
por radiacdo de micro-ondas. Apds essa etapa, as amostras s3o inseridas no equipamento, que
confere a determinacao dos elementos quimicos ali presentes.

As analises bromatologicas serdao realizadas no Laboratorio de Nutricdo Animal e o
perfil de minerais sera realizado no Laboratério de Radioisdtopos, ambos localizados no

Centro de Energia Nuclear na Agricultura (CENA/USP), em Piracicaba - SP.

5. RESULTADOS ESPERADOS
A partir dos objetivos propostos, espera-se com o presente trabalho tragar um perfil
bromatoldgico das marcas de hamburgueres vegetais mais amplamente distribuidas
comercialmente no municipio de Piracicaba, de forma a confirmar as informacoes

nutricionais contidas nos respectivos rotulos.

6. CRONOGRAMA
O quadro abaixo (Quadro 1) refere-se ao cronograma sobre as atividades que serdo
realizadas ao longo do semestre,além das ja finalizadas, a fim de cumprir com os objetivos

propostos.

Quadro 1. Cronograma de atividades que serdo realizadas em um periodo de seis meses de pesquisa.

ATIVIDADES MES1 |MES2 |MES3 |MES4 |MESS |MES6
Revisdo de literatura X X X X X
Preparo de amostras Etapa ja efetuada
Anélise de amostras X X
Analise dos resultados X X
Escrita da Monografia # #
Apresentacdo da Monografia X
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TERMO DE RESPONSABILIDADE DO PESQUISADOR RESPONSAVEL E DEMAIS
PESQUISADORES ENVOLVIDOS NO PROJETO DE PESQUISA

A Comissdo de Coordenagdo do Curso de Ciéncias Bioldgicas, Coc CB
Escola Superior de Agricultura “| uiz de Queiroz”, ESALQ-USP

Com relacio ao projeto de titulo CARACTERIZACAO BROMATOLOGICA E PERFIL DE MINERAIS
DE HAMBURGUERES VEGETAIS, desenvolvido para cumprimento das atividades da Disciplina
LCB0525, sob supervisao de PROF. DR. HELDER LOUVANDINI e com execucio parcial ou total
sob responsabilidade de ELOISA DE MELLO GREGO, declaramos gque:

1. Estamos cientes do conteudo e assumimos o compromisso de cumprir os termos das Leis
e Decretos complementares (Lei No 6.894 de dezembro de 1980, Lei N 7.803 de 18 de julho
de 1989, Lei No 9.985 de 18 de julho de 2000, Lei No 9.974 de 6 de junho de 2000, Decreto
No 99.556 de 1 de Outubro de 1990, Decreto No 4.340 de 22 de agosto de 2002, Instrugdo
Normativa N 154 de 01 de mar © de 2007, Decreto N 4.074 de 4 de janeiro de 2002,
Instrucdo Normativa N 169/2008, ABNT-NBR10004 2004, Resolugdo ANVISA RDC 306 - 07
de dezembro de 2004, Resolugdo No 358, de 29 de abril de 2005) acrescida dos dispositivos
e alteracdes, bem como os demais decretos e instrugdes normativas posteriores relativos
a0s assuntos ambientais pertinentes. Também cientes, que apresentaremos todas as
declaragdes e documentos exigidos pela Comissdo de Etica Ambiental na Pesquisa CEAP-
ESALQ se solicitados;

2. Todos os procedimentos, organismos, insumos, equipamentos e quaisquer outros itens
que serdo utilizados direta ou indiretamente nesta pesquisa serdo adquiridos e empregados
segundo a legislagdo/normas dos 6rgaos competentes;

3. O projeto prevé recursos financeiros, se necessarios, para o gerenciamento dos residuos
oriundos da pesquisa;

4. Todo impacto ambiental decorrente da ma conduc3o do projeto é de inteira
responsabilidade dos pesquisadores envolvidos no projeto;

5. Estamos cientes das normas estabelecidas pelo Programa de Gerenciamento de Residuos
Quimicos da ESALQ (PGRQ-ESALQ) e comprometemo-nos com o seu cumprimento na sede
da instituicdo responsavel pela conducao do projeto, colaborando para sua adequada
realizacao;

6. Comprometemo-nos a providenciar, quando exigido em fungdo da natureza do projeto de
pesquisa, todos 0s documentos/autorizacdes exigidos por 0rgaos publicos ou privados.

Piracicaba, 06 de abril de 2023

Assinam:
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