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RESUMO

O aumento da demanda por alimentos mais saudaveis e sustentaveis tem
impulsionado o crescimento do mercado de produtos plant-based, especialmente os
produtos vegetais analogos de hamburguer. Esses produtos sao formulados para
simular as caracteristicas sensoriais do hamburguer bovino tradicional, utilizando
ingredientes exclusivamente de origem vegetal. O presente trabalho teve como
objetivo analisar e comparar a disponibilidade, valores nutricionais e custo dos
hamburgueres a base de proteina vegetal e dos hamburgueres bovinos
comercializados em supermercados das regides central e sul do municipio de
Londrina — PR. A metodologia consistiu em uma pesquisa exploratéria e descritiva,
com coleta de dados diretamente nos rétulos dos produtos, avaliando informacgdes
como ingredientes, tabela nutricional e preco por 100 g. Os dados foram
organizados em planilhas para posterior analise comparativa. Os resultados
mostraram que o0s hamburgueres vegetais apresentam ampla diversidade de
ingredientes e, em geral, fornecem maior quantidade de fibras alimentares, menor
teor de gorduras saturadas. Entretanto, esses produtos apresentam teores variaveis
de proteinas e niveis significativamente mais altos de sédio em comparagcdo aos
hamburgueres bovinos. Além disso, o custo dos produtos vegetais analogos foi, em
média, superior ao dos produtos carneos, com diferenca de até 132,5% entre os
mais caros de cada grupo. Essa disparidade pode ser atribuida a fatores como
ingredientes especializados, menor escala de producdo e maior investimento em
pesquisa e desenvolvimento. Este estudo contribui para o entendimento das
vantagens e limitagdes nutricionais e econbmicas desses produtos, oferecendo
suporte a consumidores, profissionais da area de alimentos e a industria para o
desenvolvimento de alternativas mais acessiveis, saudaveis e sustentaveis.

Palavras-chave: produtos veganos; proteina vegetal; hamburguer; custo de
mercado; dieta vegetariana.



ABSTRACT

The growing demand for healthier and more sustainable food options has driven
the expansion of the plant-based market, especially for plant-based burger
analogues. These products are formulated to mimic the sensory characteristics of
traditional beef burgers using exclusively plant-derived ingredients. This study
aimed to analyze and compare the availability, nutritional values, and cost of plant
protein-based burgers and beef burgers sold in supermarkets located in the
central and southern regions of Londrina, Parana, Brazil. The methodology
involved an exploratory and descriptive research approach, with data collected
directly from product labels, including information such as ingredients, nutrition
facts, and price per 100 grams. The data were organized in spreadsheets for
subsequent comparative analysis. Results showed that plant-based burgers
exhibit a wide variety of ingredients and generally provide higher dietary fiber
content and lower levels of saturated fat. However, these products contain variable
protein levels and significantly higher sodium content compared to beef burgers.
Furthermore, the average cost of plant-based analogues was higher than that of
meat-based products, with a price difference of up to 132.5% between the most
expensive items in each group. This disparity may be attributed to factors such as
specialized ingredients, lower production scale, and greater investment in
research and development. This study contributes to the understanding of the
nutritional and economic advantages and limitations of these products, offering
support to consumers, food professionals, and the industry in developing more
affordable, healthy and sustainable alternatives.

Keywords: vegan products; plant protein; burger; market cost; vegetarian diet.
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1 INTRODUGAO

Os habitos alimentares da populagdo vém se transformando
significativamente nos ultimos anos, devido a preocupagdes com a saude, o meio
ambiente e o bem-estar animal. Nesse contexto, os produtos analogos de
hamburguer surgem como uma alternativa inovadora e sustentavel aos produtos
carneos convencionais. Esses alimentos sdo formulados para imitar sabor, textura e
aparéncia dos hamburgueres tradicionais, mas utilizando ingredientes
exclusivamente vegetais (Bohrer, 2019).

Dados da pesquisa Datalntelo, apresentada pelo site Pratos do Amanha
(2023) coloca que o mercado global de hamburgueres deve alcangar uma taxa de
crescimento anual de 5,5% entre 2022 a 2030. Esse aumento é atribuido a
diferentes fatores, desde o consumo aumentado de fast food e mudanca no estilo de
vida, impulsionando inclusive o consumo de "hamburgueres vegetais", considerados
mais naturais e de melhor qualidade (BHB Food, 2024).

O mercado de produtos veganos no Brasil cresce a uma taxa anual de 40%
e se destaca como um dos segmentos de alimentagdo que mais ascendentes no
pais, ressaltando a mudanca no comportamento dos consumidores, que buscam
alternativas mais saudaveis e sustentaveis. Em 2021, as vendas de produtos de
higiene pessoal e cosméticos no Brasil atingiram R$ 124,5 bilhdes, com previsdes de
ultrapassar R$ 130 bilhdes até 2026. Dentro desse mercado, produtos veganos e
cruelty-free se destacam, devido as questdes éticas e sustentaveis (Vegan Business,
2025).

No entanto, questiona-se se realmente estes produtos sdo mais saudaveis
frente a sua versao tradicional, se estdo de fato disponiveis ao consumidor da
cidade de Londrina, além do custo desses hamburgueres. Sob o ponto de vista
cientifico, esta pesquisa pode fornecer dados importantes sobre os tipos de
“‘hamburgueres vegetais” disponiveis, quais s&o seus principais ingredientes, suas
caracteristicas nutricionais e, ndo menos importante, seu custo de mercado. Além
disso, a pesquisa possui relevancia social e ambiental, uma vez que a substituicao
parcial da carne por alternativas vegetais pode trazer beneficios significativos, como
a reducdo do impacto ambiental e a inclusdo de habitos alimentares mais

equilibrados, aumentando o teor de alimentos vegetais na dieta.



2 OBJETIVO GERAL

Avaliar a disponibilidade, composi¢ao nutricional e custo dos hamburgueres

vegetais analogos e dos hamburgueres bovinos comercializados em Londrina-PR.

2.1 Objetivos Especificos

e Levantar os produtos industrializados com estas caracteristicas
disponiveis nos supermercados das regides central e sul de Londrina;

¢ Avaliar os ingredientes e valores nutricionais apresentados nos roétulos
dos produtos, comparando a versao vegetal com a animal;

e Comparar o custo por 100g destes dois tipos de produtos;

e Avaliar a relagéo custo-beneficio de cada grupo estudado.



3 HAMBURGUERES

Segundo Smith (2012), existem varias versées do surgimento do
hamburguer, no entanto, o real autor do "sanduiche de hamburguer", como chamado
por volta dos séculos XVII e XVIIl nunca sera conhecido, por se tratar de um
alimento de simples preparo, pratico e muito difundido. Relata ainda que nos anos
de 1900 este sanduiche comegou a surgir em restaurantes e bares, aprimorando seu
preparo. Ainda nessa época, os hamburgueres eram servidos em lanchonetes
escolares, nas quais tinha a fama de ser um “alimento bom, saudavel, nutritivo e que
satisfaz, sem pesar” (Smith, 2012). Porém, existia certa dificuldade no preparo
desses bifes, devido ao processo trabalhoso de limpar a carne crua, retirando a
gordura, os nervos e os tecidos conectivos. Somente nos anos de 1850 foram
disponibilizados moedores de carnes para comerciantes, o que tornou essa tarefa
infinitamente mais facil e pratica, ocasionando a expansao da atividade e atingindo

novos publicos consumidores.

3.1 Hamburgueres bovinos

O Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Hamburguer define
hamburguer como “produto carneo industrializado, obtido de carne moida dos
animais de agougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e ingredientes, moldado e

LT3

submetido a processo tecnoldgico adequado”. “Trata-se de produto cru, semi-frito,
cozido, frito, congelado ou resfriado” conforme sua classificacao (Brasil, 2022).

O produto sera denominado como Hamburguer ou Hamburger, seguido do
nome da espécie animal utilizada, podendo conter ou n&o recheio e acompanhada
de expressdes complementares, quando aplicavel. E permitda a adicdo de
ingredientes opcionais, como gordura animal, gordura vegetal, agua, sal, proteinas
de origem animal e/ou vegetal, leite em pd, agucares, maltodextrina, aditivos
intencionais, condimentos, especiarias, vegetais, queijos e outros tipos de recheios.
A inclusdo de carne mecanicamente separada (CMS) é autorizada exclusivamente
em hamburguer cozido, limitada a 30% da composi¢cdo. Além disso, admite-se a
adicdo de até 4% de proteina ndo carnica, desde que associada a ingredientes

vegetais ou lacteos na formulagao (Brasil, 2022).
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Do ponto de vista sensorial, o produto deve apresentar textura, coloragao,
aroma e paladar caracteristicos, compativeis com sua composi¢gao e método de
preparo. Nos aspectos fisico-quimicos, os parametros exigidos sio: até 23% de
gordura; no minimo 15% de proteina; até 3% de carboidratos totais; e teor maximo
de calcio, com base seca, de 0,1% para hamburguer cru e 0,45% para hamburguer
cozido (Brasil, 2022).

3.2 Produtos vegetais analogos de hamburguer

Segundo a consulta publica DAS/MAPA N° 831 de 2023 (2023, p.2)

Art. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico considera-se:
| - Produto analogo de base vegetal: o produto alimenticio formulado com
matéria-prima de origem vegetal, que guarda relagdo com o correspondente
produto de origem animal regulamentado pelo Ministério da Agricultura e
Pecuaria;

Em 2003, foi fundada no Brasil a Sociedade Vegetariana Brasileira (SBV),

essa organizagao tem como objetivo incentivar a alimentagdo vegetariana como
escolha saudavel, por questdo ética e ambiental. Como ja citado no texto, ha sim
uma procura maior por um estilo de vida mais saudavel e baseado em alimentos de
origem vegetal, ndo s6 no Brasil, mas no mundo todo. De acordo com os dados do
The Good Food Institute em 2022, 67% dos brasileiros afirmaram ter diminuido o
consumo de carne nos ultimos 12 meses.

A formulacdo de “hamburgueres vegetais” pode se modificar conforme a
base utilizada e suas caracteristicas, mas, normalmente, utiliza-se agua (50% a
80%), proteina texturizada vegetal (10% a 25%), proteinas nao texturizadas (4% a
20%), aromatizantes (3% a 10%), gordura (0% a 15%), agentes de ligagdo e
espessantes (1% a 5%) e corantes (0% a 0,5%) (Gastaldello, 2022). Assim, variando
conforme os ingredientes utilizados e suas particularidades.

Produtos de origem vegetal como hamburgueres a base de leguminosas e
outros vegetais, estdo ganhando mais visibilidade. Apesar de nao ser um produto
novo, uma vez que sua disponibilidade em mercados existe ha muito tempo, os
hamburgueres vegetais estdo com formulagdo cada vez mais inovadoras, simulando
caracteristicas sensoriais muito proximas dos hamburgueres tradicionais
(Kyriakopoulou et al., 2021).

Em 2019, Patrick Brown, um professor de bioquimica da Universidade de

Stanford, langou durante a feira de tecnologia CES, o Impossible Burger, que a partir
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de uma molécula conhecida por heme (leghemoglobina), produzida por fermentagao
utilizando microrganismos modificados geneticamente e assim, deixando a
aparéncia do interior do hamburguer muito similar a presenga de sangue,
caracteristica encontrada em produtos derivados carneos (figura 1). Também temos
o Beyond Burger (figura 2), que utiliza pigmentos vegetais como extrato de beterraba

€ urucum para dar a coloragao vermelha ao seu hamburguer (Bohrer, 2019).

Figura 1 - Impossible Burger

.+« BURGER PATTIES
g MADEFROMPLANTS
GALETTES DE BURGER
ABASE DE PLANTES
S —

@i

Fonte: https://lamoisson.com/en/products/impossible-galettes-
burgers?srsltid=AfmBOopPHE4IbYJtbRGH6e37JPam4TYpfmIFOyEwf47REc4yY40C-HKM,
2025.

Figura 2 - Beyond Burger

BEYOND

PLANT-BASED PATTIES

Fonte: https://www.beyondmeat.com/en-US/products/the-beyond-burger/the-beyond-

burger, 2025.


https://lamoisson.com/en/products/impossible-galettes-burgers?srsltid=AfmBOopPHE4lbYJtbRGH6e37JPam4TYpfmlFOyEwf47REc4yY4oC-HKM
https://lamoisson.com/en/products/impossible-galettes-burgers?srsltid=AfmBOopPHE4lbYJtbRGH6e37JPam4TYpfmlFOyEwf47REc4yY4oC-HKM
https://www.beyondmeat.com/en-US/products/the-beyond-burger/the-beyond-burger
https://www.beyondmeat.com/en-US/products/the-beyond-burger/the-beyond-burger
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Em geral, o ingrediente mais utilizado € a proteina texturizada de soja, sendo
obtida por extrusdo da soja desengordurada. Esse processo confere a PTS uma
estrutura fibrosa com alta capacidade de retencdo de agua, permitindo que imite
eficientemente a textura da carne e proporcione suculéncia e maciez durante o
preparo, o que melhora a aceitagao sensorial dos produtos (BRF Ingredients, 2025).

Além dessas caracteristicas tecnoldgicas, a PTS destaca-se também por
sua viabilidade econdmica e ampla aplicabilidade industrial. E comumente
empregada em alimentos processados, como embutidos e empanados, contribuindo
para a consisténcia e o teor proteico das formulagdes. Sua estrutura estavel suporta
processos como cozimento e hidratacdo, o que favorece a elaboragao de produtos
com qualidade e desempenho funcional adequados, ao mesmo tempo em que
auxilia na reducgéo de custos produtivos (Takahara; Tanno, 2013).

Outro ingrediente bastante utilizado é o grao-de-bico, que se destaca pelo
seu elevado valor nutricional, sendo uma excelente fonte de carboidratos, apesar de
apresentar baixo teor de aminoacidos sulfurados, como a metionina, quando
combinado com cereais como o arroz, forma uma proteina de alto valor biologico.
Além das proteinas e carboidratos, é rico em fibras, contribuindo para a saude
digestiva, e fornece minerais importantes, como ferro, fésforo e magnésio. Contendo
compostos bioativos, como fendlicos e saponinas, que oferecem beneficios
antioxidantes e anti-inflamatérios. No entanto, possui alguns fatores antinutricionais,
como acido fitico, taninos e inibidores de enzimas, que podem reduzir a
biodisponibilidade de nutrientes. Felizmente, esses compostos sao facilmente
minimizados por meio de processos como demolho, cozimento e fervura, tornando o
grao-de-bico altamente nutritivo e de boa digestibilidade (Farias, 2019).

A ervilha, que também & muito utilizada em produtos vegetais analogos de
hamburguer, € um alimento de elevado valor nutricional, versatil e com diversas
formas de consumo. Pode ser consumida fresca, congelada ou enlatada na forma de
graos verdes, além de ser utilizada seca, seja para reidratagcédo, enlatados ou na
producado de farinha (Giordano, 1997). Sua proteina é obtida principalmente das
ervilhas amarelas secas, que tem se destacado como uma alternativa vegetal de
elevado valor nutricional. Sendo considerada uma fonte proteica completa, por
conter todos os nove aminoacidos essenciais, com destaque para a lisina,
fundamental para a saude Ossea, da pele e na regulagdo do humor. Além das

proteinas, a ervilha é rica em micronutrientes, como manganés, folato (sal do acido
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félico), cobre, fosforo e vitaminas do complexo B (B2 e B6), bem como fornece uma
boa quantidade de fibras, que contribuem para o equilibrio do sistema digestivo. Por
ser hipoalergénica e livre de gluten, € uma opgao segura para pessoas com alergias
ou intolerancias a laticinios e soja. Podendo promover ganhos musculares
semelhantes quando consumida em quantidades adequadas. Adicionalmente, pode
ajudar no controle do apetite e na manutengdo da massa muscular, sendo uma
escolha eficaz para dietas veganas ou vegetarianas (Angle, 2020).

A lentilha se destaca pela sua composi¢cao nutricional, sendo uma excelente
fonte de proteinas, fibras, vitaminas, minerais e compostos bioativos. Sua
concentragédo proteica pode ultrapassar 28%, variando conforme as condigbes de
cultivo e a espécie. As proteinas e os lipidios estdo presentes principalmente nos
cotilédones, enquanto as fibras se concentram na casca. Além de ser fonte de
carboidratos prebidticos, que favorecem a absor¢cdo de minerais como o calcio, a
lentilha possui elevado teor de antioxidantes naturais, especialmente compostos
fendlicos, que contribuem para a prevencdo de doencgas inflamatodrias,
cardiovasculares, cancer, diabetes tipo Il e até desaceleram o envelhecimento
(Braganga, 2016).

Braganca (2016) destaca que apesar dos beneficios, a lentilha — assim
como as demais leguminosas citadas — contém fatores antinutricionais, como fitatos
e taninos, que podem reduzir a biodisponibilidade de alguns nutrientes. Entretanto,
esses compostos podem ser significativamente reduzidos por meio de processos
tecnologicos simples, como o cozimento. A inclusdo da lentilha na alimentagao
também é considerada uma estratégia eficaz no combate a desnutricdo, por seu alto
valor nutricional e por ser uma excelente alternativa proteica, especialmente para
quem busca reduzir o consumo de alimentos de origem animal.

Diferente dos demais ingredientes ja abordados, a quinoa € um pseudo-
cereal, e ndo uma leguminosa, sendo um alimento que se destaca pela sua
qualidade nutricional, especialmente pela elevada quantidade de proteinas
presentes tanto nos graos e nas folhas. Suas proteinas possuem alto valor bioldgico,
comparavel a da caseina do leite, e se diferenciam das proteinas de outros cereais
por serem ricas em lisina e aminoacidos sulfurados, que geralmente sao limitantes
nesses alimentos. Além disso, apresenta concentragbes significativas de
aminoacidos essenciais como lisina, metionina, cisteina, treonina e triptofano. Sendo

fonte importante de vitaminas do complexo B, como riboflavina, niacina, tiamina e
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B6, além de minerais como magnésio, zinco, ferro, manganés, cobre e potassio
(Dias, 2012).

De acordo com Bento, Scapim e Bonicontro (2012), esses minerais
essenciais desempenham papéis fundamentais no organismo. Eles estdo
diretamente envolvidos em processos como reagdes metabdlicas, transmissao de
impulsos nervosos, formagado e manutengao da estrutura 6ssea, além da regulagéao
do equilibrio hidrico e dos sais no corpo. Além disso, apresentam compostos
bioativos com ag¢do antioxidante, como carotenoides, flavonoides e tocoferois, que
contribuem para a protecdo das células contra os danos causados pelos radicais
livres, auxiliando na prevencgao de diversas doencas, incluindo inflamagdes cronicas,
problemas cardiovasculares, diabetes, cancer e até condigbes neurodegenerativas,
como o Alzheimer.

A linhaga, classificada como semente, € um gréao de formato oval, de
coloragdo marrom ou dourada, que pode ser consumido in natura, triturado ou
utilizado como ingrediente na formulagao de paes, biscoitos, brownies, sobremesas
e produtos carneos. Destaca-se por seu elevado teor de fibras dietéticas, que
corresponde a aproximadamente 20% a 28% de sua composigao, além de possuir
cerca de 40% de lipidios, sendo uma importante fonte de acidos graxos poli-
insaturados, especialmente o 6émega 3, acido alfa-linolénico (Pontes et al., 2020).

Apresentando cerca de 6% de mucilagem, composta principalmente por
fibras soluveis, que conferem propriedades funcionais, como espessamento,
estabilizagado e retencdo de agua, os polissacarideos soluveis presentes na linhaga
melhoram a textura e a estabilidade dos alimentos. O valor nutricional da linhacga
esta associado aos seus compostos funcionais, como fibras alimentares, acidos
graxos poli-insaturados, proteinas e lignanas, que apresentam propriedades
antioxidantes e diversos beneficios a saude (Pontes et al., 2020).

A batata-doce é uma fonte de nutrientes e energia devido ao conteudo de
carboidratos, acgucares, sais minerais, vitaminas A, C e do complexo B.
Adicionalmente, apresenta elevada concentragdo de metionina, um dos aminoacidos
indispensaveis para a saude dos seres humanos (Cardoso et al., 2005).

Um legume utilizado para dar coloragdo similar ao hamburguer bovino € a
beterraba, devido a sua cor vermelho-arroxeada. Conforme Kluge e Préczenhak
(2016) a beterraba é rica em propriedades nutricionais, antioxidantes e funcionais,

sendo consumida principalmente cozida, in natura ou minimamente processada.
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Além disso, os produtos minimamente processados ganham espago por serem
praticos, seguros e saudaveis. Sua coloragao se da devido as betalainas, pigmentos
hidrossoluveis pertencentes aos compostos nitrogenados, elas se destacam pela
acao antioxidante, combatendo radicais livres e contribuindo na prevencao de
doencas relacionadas ao estresse oxidativo, como alguns tipos de cancer (Tivelli et
al., 2011).

Atualmente, a beterraba € a principal fonte comercial do pigmento natural
betalaina, seja em sua versdo concentrada ou em pé. Contudo, a aplicagdo da
betanina como corante natural € limitada, uma vez que sua cor depende do pH do
produto, o que restringe a diversidade de tonalidades disponiveis. Apesar disso, a
beterraba € amplamente empregada no setor alimenticio, sendo incorporada em
gelatinas, doces, confeitos, misturas desidratadas, produtos derivados de aves,

laticinios e alimentos de origem carnea (Jiménez; Lépez, Vargas, 2000).

3.3 Alimentos plant-based

O termo plant-based vem do inglés e significa baseado em plantas, foi
utilizado pelo Dr. Colin Campbell, bioquimico especializado no efeito da nutrigdo na
saude a longo prazo, para apresentar sua pesquisa sobre dieta no National Institutes
of Health (NIH), em 1980. Assim, definindo plant-based diet como “uma dieta com
baixo teor de gordura, rica em fibras e a base de vegetais com foco na saude e nao
na ética”. E juntamente com seu filho seu filho, o Dr. Thomas M. Campbell,
escreveram o livro "The China Study" (O Estudo de China), publicado em 2004, onde
afirmam que uma dieta com alto consumo de vegetais, frutas, graos integrais e
legumes € a maneira de se obter uma boa saude e prevengao de muitas doencgas
cronicas, bem como citam que a ingestdo excessiva de produtos de origem animal,
como carne, leite e ovos, esta associada a um aumento do risco de varias doengas,
como cancer, doencgas cardiacas e diabetes.

De acordo com o IBGE 2018, no Brasil ha 208,5 milhdes de habitantes e
segundo a Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) em 2018, quase 30 milhdes
desses brasileiros sdo vegetarianos. Muitas pessoas estao inserindo o habito de
consumir menos carne de origem animal ou até mesmo adotar o estilo de vida
vegano e devido a essa procura, o mercado vem investindo em alimentos desse

segmento, pois de acordo com dados da Euromonitor, em 2020, o mercado de
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produtos a base de plantas no Brasil alcangou um faturamento de R$ 457,52
milhdes, registrando um crescimento de aproximadamente 70% em relagcéo a 2015.
A projecdo é que esse setor atinja um faturamento de R$ 728,27 milhdes até 2025
(Stucchi, 2022).

E existem diversas motivagdes para adesédo da alimentagdo com produtos
plant-based, dentre elas, evitar a crueldade animal e o impacto que a producéo de
carne bovina gera para o planeta, devido ao alto consumo de agua, sendo 15 mil
litros para producdo de 1kg de carne (FAO, 2012). De acordo com a Organizagao
das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo: FAO no Brasil,
aproximadamente 32% das emissdes mundiais de metano sdo geradas por
processos microbianos decorrentes da fermentacdo entérica de ruminantes e da
gestdo de dejetos bovinos, essa emissdo dos gases de efeito estufa esta

relacionado as mudangas climaticas no mundo (FAO, 2023).

3.4 Vantagens e desvantagens do consumo de alimentos vegetais frente ao

consumo de proteina animal

Os habitos alimentares estao se transformando de maneira acelerada na
maioria dos paises, principalmente nos bem desenvolvidos. Dentre as principais
alteracdes estdo a troca de alimentos in natura ou pouco processados de origem
vegetal e o preparo desses alimentos pelo consumo elevado de produtos de origem
animal e seus derivados, alimentos industrializados prontos para o consumo, ricos
em acucar e gorduras. O que acaba gerando um risco em relagéo a saude humana,
ao bem-estar animal e a preservacdo ambiental, resultando em desequilibrios
nutricionais, aumento do consumo calérico e aumento das doencas crbnicas
(Girondoli, 2021). A FAO sugere a utilizacdo mundial de "dietas sustentaveis", que
prejudicam menos 0 meio ambiente e sdo nutricionalmente adequadas, promovem a
seguranga alimentar, dessa forma proporcionando uma qualidade de vida para a
populacao, através da alimentagao (FAO, 2012).

Uma alimentacado baseada em legumes e vegetais e com baixo consumo de
produtos de origem animal proporciona diversos beneficios, como equilibrio
nutricional, controle de peso, prevengdao e auxilio no tratamento de doencas

cronicas, melhora da saude intestinal, controle do colesterol e glicose, reducéo de
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inflamacodes e fortalecimento do sistema imunolégico, além de promover bem-estar,
saude mental e qualidade de vida (Girondoli, 2021).

Pessoas que seguem dietas vegetarianas, especialmente as veganas,
podem enfrentar riscos nutricionais relacionados a deficiéncia de alguns nutrientes.
A vitamina B12 € uma das maiores preocupagdes, pois sua auséncia pode causar
anemias e problemas neuroldgicos, sendo necessario o uso de suplementos ou
alimentos fortificados. O ferro de origem vegetal apresenta menor absorgédo pelo
organismo, 0 que pode resultar em estoques mais baixos, embora, na maioria dos
casos, nao gere anemia, desde que haja uma boa combinacédo alimentar, como o
consumo de vitamina C para favorecer a absorgado. O zinco também pode ter sua
absor¢cdo prejudicada devido a presenca de fitatos nos vegetais, embora o
organismo se adapte bem a essa limitagdo. Ja o calcio tende a ser consumido em
menor quantidade por veganos, elevando o risco de osteopenia e fraturas se nao
houver fontes adequadas ou suplementagcao (Baena, 2015).

De acordo com Baena (2015), uma dieta vegetariana bem planejada oferece
nutrientes essenciais e contribui para a prevencao de doencgas crénicas, além de
promover qualidade de vida. E associada & menor ingestdo de substancias nocivas
e maior consumo de fibras e fitoquimicos, que favorecem a saude. Portanto, o
acompanhamento adequado de um profissional nutricionista ou nutrélogo é
fundamental para garantir os beneficios e reduzir os riscos desse padrao alimentar.

Por outro lado, a carne vermelha bovina € um dos alimentos mais
consumidos no mundo, sendo obtida a partir do musculo de bovinos. Seu tom
avermelhado se deve a elevada concentracdo de mioglobina, uma proteina que
transporta oxigénio nos musculos. E altamente valorizado por seu aporte nutricional,
destacando-se como uma excelente fonte de proteinas de alto valor bioldgico, ferro
heme (de facil absorgao), zinco, fésforo e vitaminas do complexo B, especialmente a
vitamina B12, fundamental para o funcionamento neurolégico e formacao de células
sanguineas. (Peralta et al., 2017).

Apesar dos beneficios nutricionais, o consumo excessivo de carne bovina,
especialmente quando preparada de formas inadequadas (como churrascos ou
frituras em altas temperaturas), pode estar associado ao desenvolvimento de
doencas crbnicas. Isso se deve a formacdo de compostos potencialmente
cancerigenos, como aminas heterociclicas e hidrocarbonetos aromaticos policiclicos.

Além disso, o excesso de gordura saturada presente em alguns cortes pode
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favorecer o aumento do colesterol LDL, contribuindo para o surgimento de doengas
cardiovasculares. Por outro lado, o consumo equilibrado de carne bovina oferece
importantes beneficios a saude. Trata-se de uma das principais fontes de ferro
biodisponivel, essencial na prevencao da anemia, além de fornecer proteinas
fundamentais para a manutengao e reparo dos tecidos corporais. Também contribui
com minerais e vitaminas essenciais, que participam de processos metabdlicos e
imunologicos (Peralta et al., 2017).

Peralta et al. (2017) destacam que a carne vermelha bovina pode ser parte
de uma alimentacdo saudavel, desde que seja consumida com moderagao e
preparada de forma adequada, priorizando métodos que reduzam a formacgéo de
compostos prejudiciais a saude, como cozidos e ensopados, e optando por cortes

com menor teor de gordura.
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa, de caracteristica exploratoria e descritiva, foi realizada no
primeiro semestre de 2025, buscou por produtos vegetais analogos de hamburguer
e hamburgueres congelados bovinos tradicionais no comércio do municipio de
Londrina-PR, a fim de avaliar seus ingredientes, informagdes nutricionais e custo.

Realizou-se uma revisdo de literatura descritiva baseada em referéncias
encontradas em bases on-line, sendo estas obtidas de pesquisas cientificas e
documentos técnicos e profissionais da area de alimentos.

Buscou-se trés grandes mercados nas regides central e sul do municipio de
Londrina-PR e todos tinham disponivel nas geladeiras e freezers os produtos
vegetais analogos de hamburguer, as quais foram descritos nesse trabalho.

A pesquisa contou com amostras de cinco marcas de hamburgueres de
tradicional bovino, sendo dez produtos, pois haviam mais de um tipo de produto por
marca; e cinco marcas de produtos vegetais analogos de hamburguer, as quais
foram identificados por letras nas tabelas apresentadas nos resultados.

Com base nos dados informados nos rétulos (denominacgao, ingredientes,
dizeres e informacao nutricional) dos produtos e seu custo ofertado no mercado,
transcreveu-se para uma tabela do Excel® os nutrientes disponibilizados na tabela
nutricional, a lista de ingredientes e o custo por 100g de produto para facilitar a

comparacgao e analise dos dados.
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O valor final de um produto alimenticio industrializado é determinado por

uma seérie de variaveis, como investimento em pesquisa e desenvolvimento de

tecnologias, os custos associados as matérias-primas e ingredientes utilizados, as

despesas relacionadas ao processamento e a embalagem e o comportamento do

mercado, no qual se insere a dinamica de oferta e demanda. O quadro 1 e 2

apresentam, respectivamente, os dados dos hamburgueres bovinos e vegetais, com

seus ingredientes, denominacgao, dizeres da rotulagem, peso da unidade e preco por

100g de produto.

Quadro 1 - Identificagédo do produto, ingredientes, denominacao, dizeres da rotulagem, peso
da unidade em gramas e preco por 100g dos hamburgueres bovinos disponiveis nos grandes
mercados de Londrina (PR), 2025

Identificacao Ingredientes Denominagao Dizeres da | Peso da | Preco
do produto Rotulagem | unidade | (R$)
(9) por
100g |
Marca A — Carne bovina, agua (15,1%), Hamburguer Alérgicos: 56 4,00
Produto 1 gordura bovina, proteina de bovino Contém
soja* (3,9%), cebola, sal, Derivados de
maltodextrina, cloreto de Soja e Milho

potassio, paprica, pimenta-
preta, noz-moscada, dextrose,
alho, agucar, proteina de milho
(0,01%), estabilizante
tripolifosfato pentassodico,
regulador de acidez citrato
trissddico, corante caramelo 1V,
realgadores de sabor:
glutamato monossédico,
guanilato disspodico e inosinato
dissodico, antioxidantes:
eritorbato de sédio e BHA,
aromas naturais (carne e
fumaca). (Agrobacterium
tumefaciens, Arabidopsis
thaliana, Bacillus thuringiensis,
Delftia acidovorans,
Pseudomonas flourescens,
Stenotrophomonas maltophilia,
Streptomyces
viridochromogenes).
(**Agrobacterium sp,
Agrobacterium tumefaciens,
Bacillus thuringiensis,
Dicossoma sp, Sphingobium
herbicidovorans, Streptomyces
viridochromogenes, Zea mays).

transgénicos.
Feito 100%
com carne
bovina. Nao
contém
gluten.
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Marca A —
Produto 2

Carne bovina, agua (2,5%),
aroma natural (alecrim).

Hamburguer
de carne
bovina - angus

Gran angus
burguer.
Carne 100%
angus. Sem
sal - tempere
vocé mesmo.
Alto em
gordura
saturada.
Sem
tempero. Nao
contém
gluten.

200

6,25

Marca B —
Produto 1

Carne bovina e gordura bovina.

Hamburguer
bovino

Alto em
gordura
saturada.
Mais
suculento.
Carne 100%
bovina.
Tempere do
seu jeito.
Alérgicos:
pode conter
trigo, cevada
€ soja.
Contém
gluten.

113

5,12

Marca B —
Produto 1

Carne bovina angus.

Hamburguer
de carne
bovina

100% carne
e sem
tempero. Alto
em gordura
saturada.
Bassi Angus.
Alérgicos:
pode conter
soja, trigo,
centeio,
aveia e
cevada.
Contém
gluten.

180

6,66

Marca C

Carne Bovina (79,4%), Agua
(13,6%), Proteina Texturizada
de Soja (Agrobacterium
tumefaciens, Bacillus
thuringiensis, Delftia
acidovorans, Zea mays,
Streptomyces
viridochromogenes e
Stenotrophomonas maltophilia)
(4%), Sal, Agucar,
Maltodextrina, Aromatizantes,
Espessante Carragena,
Corantes Caramelo IV e
Carmins, Antioxidante
Eritorbato de Sédio, acidulantes
pacido citrico e glucona delta
lactona e regulador de acidez
citrato de sadio.

Hamburguer
de carne
bovina

Alérgicos:
contém
derivados de
soja. Contém
proteina de
soja
transgénico.
NAO
CONTEM
GLUTEN.

56

4,27
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Marca D —
Produto 1

Carne bovina, agua (2,6%) e
aroma natural de alecrim.

Hamburguer
de carne
bovina 51%
costela 49%
recorte bovino

Carne 100%
bovina com
costela.
Contém

aromatizante.

Alto em
gordura
saturada.
Sem
tempero.
NAO
CONTEM
GLUTEN.

180

4,22

Marca D —
Produto 2

Carne bovina, agua (2,6%) e
aroma natural de alecrim.

Hamburguer
de carne
bovina 51%
picanha 49%
recorte bovino

Carne 100%
bovina com
picanha.
Contém

aromatizante.

Alto em
gordura
saturada.
Sem
tempero.
NAO
CONTEM
GLUTEN.

180

4,22

Marca D —
Produto 3

Carne bovina, agua (2,6%) e
aroma natural de alecrim.

Hamburguer
de carne
bovina 51%
fraldinha 49%
recorte bovino

Carne 100%
bovina com
fraldinha.
Contém

aromatizante.

Alto em
gordura
saturada.
Sem
tempero.
NAO
CONTEM
GLUTEN.

180

4,22

Marca E —
Produto 1

Carne bovina e antioxidante:
acido ascorbico (INS 300).

Hamburguer
de carne
bovina

Alto em
gordura
saturada.
Nao contém
gluten.

180

6,92

Marca E —
Produto 2

Carne bovina, agua (2%), sal e
acido ascorbico (INS 300).

Hamburguer
de carne
bovina costela

Alto em
gordura
saturada.
N&o contém
gluten.
Angus
fazenda
Santa
Monica.

180

6,08

Fonte: Autoria Prépria, 2025.
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Quadro 2 - Identificagao do produto, ingredientes, denominagao, dizeres da rotulagem, peso
da unidade em gramas e preco por 100g dos produtos vegetais analogos a hamburgueres
disponiveis nos grandes mercados de Londrina (PR), 2025

Identificagcao Ingredientes Denominagao Dizeres da Peso da Preco
do produto Rotulagem unidade (R$) por
] (9) 100g
Produto A Agua, Proteina de Alimento a base | Alérgicos: 113 9,86
Soja, Oleo Vegetal, | de proteina Contém
Gordura Vegetal, vegetal sabor Derivados de
Dextrose, Sal, carne Soja, Trigo e
Extrato de Malte, Cevada. Pode
Cebola, Alho, conter Centeio
Amido, Ferro, e Aveia.
Vitamina B12, Contém Gluten.
Espessante 100%
Metilcelulose, VEGETAL, 11g
Aromas Naturais, de proteinas
Corante Vermelho por porgao,
Beterraba. sem colesterol,
alto valor
nutricional, livre
de
conservantes
Produto B Brécolis, Espinafre, | Alimento ALERGICOS: 113 8,66
cebola, amido de vegetal a base CONTEM
mandioca, linhaca, | de brécolis e DERIVADOS
quinoa, chia, sal, espinafre DE SOJA.
6leo de soja**, PODE
alho, estabilizante: CONTER
metilcelulose. TRIGO,
**Bacillus CEVADA,
thurigiensis, AVEIAE
Streptomyces CENTEIO.
viridochromogenes CONTEM
e Agrobacterium GLUTEN.
tumefaciens. 100% vegetal.
Produto C Agua, preparado Alimento & base | ALERGICOS: 115 10,21
proteico (proteina de proteina CONTEM
texturizada de soja, | vegetal DERIVADOS
proteina isolada de DE SOJA. NAO
soja e proteina de CONTEM
ervilha), gordura GLUTEN.
vegetal, sal, Defumado, o
beterraba em poé revolucionario
(alimento tratado hamburguer de
por processo de plantas com
irradiagéo), textura e gosto
dextrose, cebola de carne.
em po, aroma Contém
natural, aromatizante.
estabilizante Feito de
metilcelulose. plantas.
Produto D Agua, proteina Alimento a base | ALERGICOS: 115 8,91
concentrada de de proteina CONTEM
soja, ervilha, grao- | vegetal sabor DERIVADOS
de-bico, gordura carne DE SOJA. NAO
vegetal, fibra CONTEM
vegetal, GLUTEN.
metilcelulose, Fonte de
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especiarias
(cebola, alho,
tomate e pimenta),
sal, beterraba,
extrato de malte,
aroma natural de
carne, vitamina B12
e ferro.

vitamina B12,
fonte de ferro,
sem colesterol,
sem
conservantes,
sem gluten,
100% vegetal,
sabor costela.

Produto E

Agua, proteina
concentrada de
soja*, 6leo vegetal
de girassol, gordura
vegetal, cebola,
6leo vegetal de
soja*, mistura para
o preparo de
alimentos sabor
picanha (sal
refinado, acucar,
proteina vegetal
hidrolisada*,
especiarias: alho e
cebola, extrato de
levedura,
aromatizantes
naturais e aromas
idénticos aos
naturais), extrato
de levedura, sal,
dextrose, alho,
pimenta preta,
amido, espessante
metilcelulose,
aromas idéntico ao
natural e natural,
corante caramelo
IV e vermelho de
beterraba e
antioxidante acido
ascorbico.
*Espécies
doadoras
Agrobacterium
tumefaciens e/ou
Bacillus
thuringiensis.

Alimento a base
de vegetais

ALERGICOS:
CONTEM
DERIVADOS
DE SOJAE
CEVADA.
PODE
CONTER
TRIGO.
CONTEM
GLUTEN.
Hamburguer
sabor picanha.
Rico em
proteinas. Com
fibras
alimentares.
Sem lactose.

100

16,09

Fonte: Autoria Propria, 2025.

Na coluna apontada como Denominagao, foram descritas as informacdes

declaradas no rétulo que identificam o produto, na face principal da embalagem, na

coluna sobre Dizeres da rotulagem estdo as informacdes que visam informar o

consumidor sobre a composi¢ao e as caracteristicas dos produtos, por exemplo nos

produtos de proteina vegetal, constam adverténcias sobre alergénicos, como

derivados de soja, milho transgénico, trigo, cevada, aveia e centeio, além da

presengca ou auséncia de gluten. Ja nos produtos a base de carne bovina, as
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informagdes ressaltam a procedéncia (“100% carne bovina” e “carne Angus”),
auséncia de temperos e gluten, além de alertas sobre alto teor de gordura saturada
e sao indicados possiveis alergénicos, como soja e cereais e 0 uso de
aromatizantes.

Essas declaragdes sdo fundamentais para orientar o consumo seguro,
informar sobre as caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos,
complementando a lista de ingredientes. Além disso, promovem a transparéncia na
comunicagao dos produtos alimenticios, atendendo tanto as exigéncias regulatorias
quanto as expectativas dos consumidores.

Os valores na coluna Preco (R$) por 100g foram obtidos por meio do calculo
de proporg¢des, utilizando os valores encontrados nos mercados e a quantidade das
embalagens com os dados mostrados nos Quadros 1 e 2.

Os dados do quadro 1, mostram que o custo médio por 100g apresenta os
valores dos hamburgueres de proteina animal com a variagcdo de R$ 4,00 a R$ 6,92
e 0 hamburguer mais caro custa 73% a mais que o mais barato. Observa-se que o
hamburguer de R$ 4,00 apresenta uma grande lista de ingredientes, contendo
proteina de soja, e o hamburguer de R$ 6,92 apenas dois, ou seja, a proporg¢ado de
carne € maior e deve ser de melhor qualidade, elevando o custo.

E no quadro 2 os produtos vegetais analogos de hamburguer, sendo o mais
barato R$ 8,66 e o mais caro R$ 16,09. Revelando uma variagdo significativa entre
os eles, o que representa uma diferenga de aproximadamente 85,77% em relacéo
ao menor valor.

Na comparacao de precos por 100g de produto entre hamburgueres de
proteina vegetal e hamburgueres de proteina animal, os produtos vegetais
apresentaram custo significativamente mais elevado. Ao comparar os produtos mais
baratos de cada segmento, o hamburguer vegetal foi 116,5% mais caro que o de
origem animal. Essa diferenga aumenta ainda mais quando se observa os produtos
mais caros de cada grupo, chegando a 132,5% de diferenga em relagdo ao
hamburguer bovino.

Segundo Oliveira (2020), os hamburgueres vegetais costumam apresentar
custo mais elevado que os produtos carneos tradicionais devido a fatores estruturais
e mercadoldgicos. Isso inclui o uso de proteinas isoladas ou texturizadas de soja,
ervilha e grao-de-bico, que exigem processos industriais complexos e aditivos como

emulsificantes, corantes naturais e aromatizantes, elevando o custo final. O
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processamento envolve multiplas etapas para reproduzir caracteristicas sensoriais
da carne, demandando maiores investimentos tecnoldgicos. Além disso, a menor
escala de producdo em comparagdo a carne bovina aumenta os custos
operacionais. Também ha elevado investimento em pesquisa, desenvolvimento e
marketing para aproximar sabor, textura e aparéncia dos produtos vegetais aos
convencionais. A falta de incentivos governamentais para proteinas vegetais, ao
contrario dos subsidios para carne bovina, agrava essa disparidade. Por fim, o
posicionamento de nicho dessas marcas, focado em consumidores preocupados
com saude, meio ambiente e bem-estar animal, contribui para a manutengcao dos
precos mais altos no mercado.

Observa-se a proteina de soja esta presente em alguns hamburgueres
bovinos, reduzindo seu custo, mas quando ela é aplicada aos produtos vegetais
analogos de hamburguer seu custo € aumentado, pois o investimento no P&D ¢é
maior, devido a necessidade de produzir um alimento que tenha o tempo util
necessario para manter em condi¢des adequadas suas propriedades e qualidade,
sendo seguro para consumo, garantindo sabor, textura, odor e aspectos dentro dos
padroes de qualidade, e isso impacto em um prego mais alto em comparagao aos

tradicionais bovinos.

Quadro 3 — Tabela nutricional dos hamburgueres bovinos e os produtos vegetais analogos de
hamburguer, por 100g de produto

F%':e Identificagado ene\elrez;lgt';co Carboidratos Proteinas Gorduras SGaOtLdr:;a:s Gorduras alirlr:Ilebr:taasres Sodio V"ST,‘,ma Ferro
proteina do produto (kcal) 100 g (9) (9) totais (g) (@) trans (g) (@) (mg) (mcg) (mg)
Marca A —
Produto 2 265 0 19 21 10 0 0 67
Marca B —
: Produto 1 296 0 18 22 12 0,1 0 101
Animal
Marca D —
Produto 1 184 0 18 13 6,3 0 0 160
Marca E -
Produto 1 257 0 17 21 11 0 0 59
Produto A 196 58 14 13 2,5 0 54 470 0,9 2,7
Produto B 60 7,3 3.1 2 1,1 0 4,7 350
Vegetal
e produto C 147 45 11 8,2 37 0 49 202
Produto D 138 6 15 6 1,8 0 2 450 0,72 2,1
Produto E 198 3 11 15 5,5 0 3,3 540

(-) Nao informado.
Fonte: Autoria Propria, 2025.
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A analise comparativa da composigao nutricional dos hamburgueres de
proteina animal e vegetal, com base em porgdes de 100g (quadro 3), evidencia
diferencas importantes no perfil nutricional desses produtos. Os hamburgueres de
origem animal possuem, em geral, maior teor proteico, entre 17g e 19g, e baixo teor
de sddio (59 mg a 160 mg), o que pode ser considerado um ponto positivo. No
entanto, apresentam altos teores de gorduras totais (13g a 22g) e gorduras
saturadas (6,3g a 12g), associadas a riscos cardiovasculares quando consumidas
em excesso. Além disso, esses produtos ndo contém fibras alimentares.

Por sua vez, os hamburgueres a base de proteina vegetal apresentam maior
diversidade de nutrientes. O conteudo de proteinas varia entre 3,1g e 15g, com
alguns produtos se aproximando dos niveis encontrados nos hamburgueres bovinos.
Contém ainda carboidratos (3g a 7,39) e fibras alimentares (2g a 5,49), benéficas
para o transito intestinal e a saciedade. Outro diferencial positivo estd no menor teor
de gorduras saturadas (1,1g a 5,5g), o que contribui para um perfil lipidico mais
equilibrado. Em contrapartida, o sddio aparece em concentragdes elevadas (292 mg
a 540 mg), fator que exige atencdo. E relevante mencionar que alguns produtos sdo
fortificados com ferro (até 2,7 mg) e vitamina B12 (até 0,9 mcg), micronutrientes de
interesse em dietas vegetarianas.

Para melhor compreender as diferengas entre os dois grupos de produtos:
hamburguer bovino e a base de vegetais, agrupou-se os dados, conforme pode-se

verificar no quadro 4.

Quadro 4 — Comparag¢ao Nutricional dos hamburgueres bovinos e os produtos vegetais
analogos de hamburguer, por 100g de produto

Fonte de Carboidratos Proteinas Gorduras Gorduras Gorduras . Fibras Sadio
p . saturadas alimentares
proteina (9) (9) totais (g) trans (g) (mg)
(9) (9)
Animal 0 17-19 13-22 6,3-12 0-0,1 0 59-160
Vegetal 3-7,3 3,1-15 2-15 1,1-5,5 0 2-54 292 - 540

Fonte: Autoria Prépria, 2025.

Dessa forma, os hamburgueres de origem animal oferecem maior densidade
proteica e menor teor de sddio, mas tém perfil lipidico mais desfavoravel e auséncia

de fibras. Ja os hamburgueres vegetais destacam-se pela presencga de fibras, menor
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gordura saturada e potencial enriquecimento com micronutrientes, sendo alternativas
nutricionalmente vantajosas para consumidores que buscam uma dieta mais

equilibrada — embora o alto teor de sddio permaneca como fator limitante.
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6 CONCLUSAO

Os hamburgueres de formulagdo vegetal disponiveis nos grandes mercados
centrais de Londrina apresentam diversidade significativa de ingredientes e atributos
nutricionais favoraveis a saude, como maior teor de fibras, menor teor de gordura
saturada e, em alguns casos, fortificagdo com micronutrientes, como ferro e vitamina
B12. Entretanto, esses produtos também exibem variacbes no teor proteico,
destacando-se o0s hamburgueres de soja com maior conteudo, além de
apresentarem niveis elevados de sodio e custo médio consideravelmente superior
aos hamburgueres bovinos.

Por outro lado, os hamburgueres de carne bovina mantém maior densidade
proteica e niveis inferiores de sodio, porém apresentam teores elevados de gordura
saturada e auséncia de fibras alimentares, embora sejam comercializados a pregos
mais acessiveis.

De forma comparativa, os hamburgueres vegetais destacam-se pelo aporte
de fibras e pelo perfil lipidico mais saudavel, enquanto os hamburgueres bovinos
sobressaem na concentragcado proteica e no custo-beneficio. Contudo, os elevados
niveis de sodio e o custo mais elevado dos hamburgueres vegetais podem limitar
seu consumo em larga escala.

Como profissionais da area de tecnologia de alimentos, torna-se importante
buscar alternativas para reduzir o teor de sodio desses produtos vegetais, visando
aprimorar tanto o sabor quanto o perfil nutricional. Estratégias como a utilizagcao de
ingredientes naturais, substitutos de sédio e otimizacdo das formulagbes podem ser
exploradas para esse fim.

Assim, conclui-se que, apesar das vantagens nutricionais e da aderéncia as
tendéncias de consumo sustentavel, os produtos vegetais analogos de hamburguer
ainda enfrentam desafios relacionados ao custo e a padronizagao nutricional. Este
estudo cumpre seu objetivo ao evidenciar as principais diferengas entre
hamburgueres a base de proteina animal e vegetal, fornecendo subsidios relevantes

para consumidores, industria e profissionais da area de alimentos.
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