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Comparacgédo quimica e fisica entre marcas de hambdrguer
plant-based, sabor carne bovina, comercializadas na cidade de

Dourados - Mato Grosso do Sul

Chemical and physical comparison between plant-based
hamburger brands, beef flavor, marketed in the city of
Dourados - Mato Grosso do Sul

Comparaciéon quimicay fisica entre marcas de hamburguesas
origen vegetal, sabor carne vacuna, comercializadas en la

ciudad de Dourados - Mato Grosso do Sul.
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Resumo

A procura de hamburgueres que substituem a proteina bovina pela proteina
vegetal vem crescendo no mercado brasileiro. E através deste estudo vamos
comparar hamburgueres de plant-based, sabor carne, comercializados na
cidade de Dourados-MS, com as analises quimicas (proteina, lipidios, cinzas,
carboidratos, atividade de agua e pH) e fisicas (cor instrumental e forca de
cisalhamento). Os resultados de atividade de agua variaram de 0,97 a 0,98%,
iSso mostra que a atividade de 4gua se deu de acordo com o que foi identificado
pela literatura utilizada nas pesquisas, ndo houve diferenca significativa entre as
amostras. Com os resultados de pH foram maiores que 4,5, isso indica que as
amostras séo de baixa acidez, a amostra A3 apresentou o menor pH que foi de
5,61%. Quanto a umidade apresentaram o0s seguintes valores: amostra Al foi de
60,32%, amostra A2 60,65% e amostra A3 56,01%. J& os resultados de proteina
da amostra Al (23,45%), A2 (20,86%) e A3 (26,85%) se mostraram de acordo
com a literatura. Os valores de lipidios néo se diferenciam entre as amostras Al
(7,21%), A2 (7,16%) e A3

Revista Foco |Curitiba (PR)| v.n.|e| p.01-20 [2023
4



(7,04%). A quantidade de cinzas da Al (2,44%), A2 (1,47%) e A3 (2,50%). Os
valores de carboidratos variaram de (6,10%) a (9,91%). A for¢a de cisalhamento
das amostras Al (3,77N), A2 (2,09N), A3 (2,42) e A4 (18,44). De acordo com o
diagrama de cromaticidade, os parametros de cor instrumental das amostras
encontram-se no primeiro quadrante que vai do vermelho ao amarelo e
identificamos a amostra em que mais se aproximou da amostra padréo por conta
da adicdo de corante natural de beterraba. Concluimos com os resultados
presentes no trabalho que as marcas de hamburgueres plant-based analisadas
apesar de diferirem e suas composicfes, em termos das caracteristicas fisico-
quimicas ndo sao apresentam grandes diferencas.

Palavras-chave: hamburguer 100% vegetal, analise de cor, analises fisico-
quimicas.

Abstract

The demand for hamburgers that replace beef protein with vegetable protein has
been growing in the Brazilian market. And through this study we will compare
plant-based hamburgers, meat flavor, sold in the city of Dourados-MS, with
chemical analyzes (protein, lipids, ash, carbohydrates, water activity and pH) and
physical (instrumental color and strength of shear). The results of water activity
ranged from 0.97 to 0.98%, this shows that the water activity was in accordance
with what was identified by the literature used in the research, there was no
significant difference between the samples. With the pH results were greater than
4.5, this indicates that the samples are of low acidity, the A3 sample had the
lowest pH which was 5.61%. As for the humidities, they presented the following
values: sample Al was 60.32%, sample A2 60.65% and sample A3 56.01%. The
protein results of sample Al (23.45%), A2 (20.86%) and A3 (26.85%) were in
agreement with the literature. Lipid values do not differ between samples Al
(7.21%), A2 (7.16%) and A3(7.04%). The amount of ash from Al (2.44%), A2
(1.47%) and A3 (2.50%). Carbohydrate values ranged from (6.10%) to (9.91%).
The shear force of samples Al (3.77N), A2 (2.09N), A3 (2.42) and A4 (18.44).
According to the chromaticity diagram, the instrumental color parameters of the
samples are found in the first quadrant that goes from red to yellow and we
identified the sample that most closely approximated the standard sample due to
the addition of natural beet dye. We conclude with the results present in the work
that the analyzed plant-based hamburger brands, despite differing and their
compositions, in terms of physical-chemical characteristics, do not present great
differences.

Keywords: 100% vegetable burger; color analysis, physical chemical analysis.

Resumen

La demanda de hamburguesas que reemplazan la proteina de res por proteina
vegetal viene creciendo en el mercado brasilefio. E através deste estudo vamos
comparar hamburgueres de plant-based, sabor carne, comercializados na
cidade de Dourados-MS, com as analises quimicas (proteina, lipidios, cinzas,
carboidratos, atividade de a&gua e pH) e fisicas (cor instrumental e forca de
cizallamiento). Los resultados de actividad de agua oscilaron entre 0,97 y 0,98%,
esto demuestra que la actividad de agua estuvo de acuerdo con lo identificado
por la literatura utilizada en la investigacion, no hubo diferencia significativa entre



las muestras. Con los resultados de pH fueron mayores a 4.5, esto indica que
las muestras son de baja acidez, la muestra A3 tuvo el pH mas bajo que fue de
5.61%. En cuanto a la humedad presentaron los siguientes valores: muestra A1
fue 60,32%, muestra A2 60,65% y muestra A3 56,01%. Los resultados de
proteina de la muestra Al (23,45%), A2 (20,86%) y A3 (26,85%) estuvieron de
acuerdo con la literatura. Los valores de lipidos no difieren entre las muestras Al
(7,21 %), A2 (7,16 %) y A3(7,04%). La cantidad de cenizas de Al (2,44%), A2
(1,47%) y A3 (2,50%). Los valores de carbohidratos oscilaron entre (6,10%) y
(9,91%). La fuerza cortante de las muestras Al (3,77 N), A2 (2,09 N), A3 (2,42)
y A4 (18,44). De acuerdo con el diagrama de cromaticidad, los parametros de
color instrumentales de las muestras se encuentran en el primer cuadrante que
va del rojo al amarillo e identificamos la muestra que mas se aproximaba a la
muestra estandar debido a la adicion de colorante natural de remolacha.
Concluimos con los resultados presentados en el trabajo que las marcas de
hamburguesas de origen vegetal analizadas, a pesar de diferir y sus
composiciones, en cuanto a caracteristicas fisico-quimicas, no presentan
grandes diferencias.

Palabras clave: Hamburguesa 100% vegetal; analisis de color, analisis fisico
quimico.

1. Introducéo

A crescente demanda por alimentos, assim como a adocdo de héabitos
alimentares que substituem alimentos de origem animal da dieta, estédo
impulsionando o desenvolvimento de pesquisas voltadas a fabricacdo de
produtos que se assemelham a carne. As preocupac¢des com a saude, a
sustentabilidade e o meio ambiente sdo 0s principais motivos para que 0s
consumidores cada vez mais adotem dietas a base de plantas. Considerados
uma boa fonte de proteina saudavel, esses produtos a base de plantas podem
ser produzidos com menos impacto ao meio ambiente do que a producao e
processamento de carne (JONES, 2016).

Uma das alternativas a carne € o hamburguer plant-based, que pode ser
consumido sozinho ou acompanhado de um sanduiche. Seus ingredientes
podem ser obtidos a partir de grdos como feijao, lentilha e soja, que possuem
propriedades organolépticas fibrosas que contribuem para a textura carnosa do
analogo (Franca, 2022).

Os andlogos de hambuargueres sao alimentos funcionais a base de
plantas e vegetais, e essa categoria de alimentos atendem a grupos de
consumidores que consomem pouco ou nenhum produto animal, cerca de 25%

da populacao brasileira apoia a reducao do consumo de carne e faz parte desse
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Em relacdo a cor dos hamburgueres crus e apds a cocg¢éo estao ficaram
préximas, no quadrante 1, que vai do vermelho ao amarelo, pois os produtos
plant-based utilizam corantes para imitar o de origem animal.

Conclui-se que as marcas de hamburgueres plant-based analisadas
apesar de diferirem e suas composic¢des, em termos das caracteristicas fisico-

guimicas ndo sdo apresentam grandes diferencas.
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