





Editora chefe
Prof? Dr® Antonella Carvalho de Oliveira
Editora executiva
Natalia Oliveira
Assistente editorial
Flavia Roberta Bardo
Bibliotecaria
Janaina Ramos
Projeto grafico
Bruno Oliveira
Camila Alves de Cremo
Daphynny Pamplona
Gabriel Motomu Teshima 2022 by Atena Editora
Luiza Alves Batista  Copyright © Atena Editora
Natalia Sandrini de Azevedo Copyright do texto © 2022 Os autores
Imagens da capa Copyright da edicao © 2022 Atena Editora
iStock Direitos para esta edicdo cedidos a Atena
Edicdo de arte  Editora pelos autores.
Luiza Alves Batista Open access publication by Atena Editora

Todo o contelido deste livro esta licenciado sob uma Licenca de Atribuicdo
@ Creative  Commons.  Atribuicao-Nao-Comercial-NaoDerivativos 4.0

Internacional (CC BY-NC-ND 4.0).

0 conteudo dos artigos e seus dados em sua forma, correcao e confiabilidade sdo de responsabilidade
exclusiva dos autores, inclusive ndao representam necessariamente a posicao oficial da Atena Editora.
Permitido o download da obra e o compartilhamento desde que sejam atribuidos créditos aos autores,
mas sem a possibilidade de altera-la de nenhuma forma ou utiliza-la para fins comerciais.

Todos os manuscritos foram previamente submetidos a avaliacdo cega pelos pares, membros do
Conselho Editorial desta Editora, tendo sido aprovados para a publicacdo com base em critérios de
neutralidade e imparcialidade académica.

A Atena Editora é comprometida em garantir a integridade editorial em todas as etapas do processo
de publicacado, evitando plagio, dados ou resultados fraudulentos e impedindo que interesses
financeiros comprometam os padrdes éticos da publicacdo. SituagOes suspeitas de ma conduta
cientifica serdo investigadas sob o mais alto padrao de rigor académico e ético.

Conselho Editorial

Ciéncias Agrarias e Multidisciplinar

Prof. Dr. Alexandre Igor Azevedo Pereira - Instituto Federal Goiano

Prof® Dr® Amanda Vasconcelos Guimaraes - Universidade Federal de Lavras

Prof? Dr® Andrezza Miguel da Silva - Universidade do Estado de Mato Grosso

Prof. Dr. Arinaldo Pereira da Silva - Universidade Federal do Sul e Sudeste do Para
Prof. Dr. Antonio Pasqualetto - Pontificia Universidade Catodlica de Goias


https://www.edocbrasil.com.br/
http://lattes.cnpq.br/3962057158400444
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4137742T8&tokenCaptchar=03AGdBq24lncsWlkpZ60UpTn6X0MlPl7IFq8JUxnZ8H7ZQM4Qt1bRnGBiL4O-NlKmYERXt4Cm0f257x4BJrEvOyd97JoCPOjA2lpl8NCy8TXk_8UdHkKkVru2YX3siYNrQZ0npPWUkrVsWyd1Th8zllzowFyH_REcUJebqKKBGdmE6GvFYx3vbXW-Wuu38isuhI7fUGxYWjSWWhRaRr9vjBnngXjL6AtWpF5u1OzExXK-qJfLO-Z9Y6REzJUHx_0Tc7avyB6h_1jBfwLMqkijzXDMn9YwOGZRCgKQYRG8qq_TJMG4nRON-Jl-4bdND5JUmOFwiHuItavE0vGnpIuRZ_Q-TASdvbZcOtdJk1ho1jjXvCdT7mg6B7ydKdRVqvRPOSm1sWTiySKGh12iCA-bxt-2aHxn-ToQyyAd_K_Bq4plWvjPiqVvmeBF0UDfauPMyz3jxzJlKjabDWdqQbOfqcAPJJOQTr5nJPg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4207000Z2&tokenCaptchar=03AGdBq27XnTU_KfEna2BdE1EGHqnxpZomfVa1y9aAfIzpgrIDNIHmtLjsMRACvzlskrsMmYJqoX0PIDLJsjhSX5qtupE8W4KlxOKAJWu5nZb7dkI3MPimPe5j3GvSnPOXpnnRqPXZ3myJGQTaNDkQIF5Ga1W7FMIk7_3mCEU0Q0OS3FPsBjm1TNlNVzWP9Tg47oHo8aRE4yImJVaOF7uEhvWUKO2wafsVRfJ_zNkoBHol3J6ijZqQzEiVgImd9AQBNXnYp91m6r8joCX9Zb8mnwWhlLyB6wkwRt7tU7YMvNvDjKiWH3csTKem1k7Z0HXuEaUXdcKWiDCdd0HTLyGmkBmoicRn2MMH8BJR5QWvsjkxSWgFwg5CNpTBOU9nJncwI-Zq1kwrUNLfweOGISIvwS4kNDZFg4b265aWHzGxKVakQO--yCuKcENHJwNtv-bdwLgGnjSbTIqtImjcUNha8JfyBxVjGRPb_A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4257670Z4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4791258D5

Prof® Dr? Carla Cristina Bauermann Brasil - Universidade Federal de Santa Maria
Prof. Dr. Cleberton Correia Santos - Universidade Federal da Grande Dourados

Prof® Dr® Diocléa Almeida Seabra Silva - Universidade Federal Rural da Amazonia
Prof. Dr. Ecio Souza Diniz - Universidade Federal de Vigosa

Prof. Dr. Edevaldo de Castro Monteiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
Prof. Dr. Fabio Steiner - Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul

Prof. Dr. Fagner Cavalcante Patrocinio dos Santos - Universidade Federal do Ceara
Prof® Dr® Girlene Santos de Souza - Universidade Federal do Reconcavo da Bahia
Prof. Dr. Guilherme Renato Gomes - Universidade Norte do Parana

Prof. Dr. Jael Soares Batista - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Jayme Augusto Peres - Universidade Estadual do Centro-Oeste

Prof. Dr. Jalio César Ribeiro - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof® Dr? Lina Raquel Santos Araujo - Universidade Estadual do Ceara

Prof. Dr. Pedro Manuel Villa - Universidade Federal de Vicosa

Prof® Dr® Raissa Rachel Salustriano da Silva Matos - Universidade Federal do Maranhao
Prof. Dr. Renato Jaqueto Goes - Universidade Federal de Goias

Prof. Dr. Ronilson Freitas de Souza - Universidade do Estado do Para

Prof® Dr® Talita de Santos Matos - Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro

Prof. Dr. Tiago da Silva Teéfilo - Universidade Federal Rural do Semi-Arido

Prof. Dr. Valdemar Antonio Paffaro Junior - Universidade Federal de Alfenas


http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4550722Z1&tokenCaptchar=03AGdBq26LoS54yshuGjAVTAhWtnomcb507AafRxgqUHA5rWXDTSAC8ujT1VFuP3y4tEBpGZS19N7RvwQkr5-DNtHriEEfmKb3_xUnkf3DhuvNCis7j04oZUuB6sbtybYhhfqdItqvhoc65O4cnN7x8sDpdIA2YfMuD3aFN8lr_S8JQb21Y8ACfte1yscvXXYcb9BYcCxWmKJd1WT1zmiAHbGk8p2qcdZuPko-NEiJ5Ugid8V4GsrrRxNzr1Vaz46HdLyP-3SoU5boilW0MWXEJcql0N06gtpZRX8hFIkpuD6W1PuIm9rguooIts9aPhbSlACsBNSamb17Kz9iEl3SIt1aquVaMiuT2H0OjxSwQ189Q0oth7WG3Vke0uwL2SYCHXeuec8UfMRJMHigDIUlf9gvkuDFSNg2vQ
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4343894D0
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4769404T1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4402494Z9&tokenCaptchar=03AOLTBLS3hr4cVdLwJSKo9XuEbo3aSa84rmwd-VOUOnOKNG3KlETmWt897QU6hGmuwDDNVvUrUkgDH-vfvZPo1eIf2BLLKEI2emXX1CA5HvkIgdhkMivWo24B8yZ-zPcvj4Fw7L1gp3Q20koTp8vB34HZj7tj6QIwm7Eg-r9RL6NmagOF4QShFd0RxMWncbwWeS6oSfAa9pUBo00oql_WKfAajQU7-KR4W7i6mx7ToD1Ks7uHo1tjJlvLXmi7eaCSELEFilDt7ucyjDmTDMmA69x906qBDzhUwgw9wNMmIKZrcdqSAUCKEKQyl65e9O4lIr5JoUjhqwYTYlqXV-8Td4AZk_gu2oOCQMktRum_bd5ZJ0UcclTNxG2eP5ynmhjzA8IqVUfHDX1jdLgwP-yNSOi-y3y7nzoJqU8WIDza49J4gZUb-9kuQJX9f1G7STe2pOK2K3_dnTDg1l2n2-D-e9nP6yOPDEhkwDXCBPqIxdIiq0Nw7T-hKXd1Gzc3DUUqou6qw9HA6F2nwy2UHd-eNvPVHcyDBXWNtdQrSC-N3IilO2aX6co_RHJc6661cZbnZ9ymBUs9533A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4470682T6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4717916J5&tokenCaptchar=03AOLTBLSVwbRfXQjvHTLKSbnQb-EM9FjsS8YUlzZidkeuA9sSX1KCi29pQYB0pkW06OTfYJOOF6c3m-CckDuL-Oh5sJFBIKejpmfeQVcMOV11R5LYPbegZCB29EuKUVsIutVxqSJdP8M8kpcFOLJvVLUABQ2zXTIcS6RskfgSgeo7v7cwjGQ0aFXQxEqvUBOHHfMElt7SLSolhyhOtMRHWMzO2r9aAqjhF6zTOPQYoqoqQ7hdKB5sHVaEjAI_F6afXKd3g_32o_aFei6P5_WjFj27KtgrKs0z4ZCVerHuXwwU9iZywYA9upkLgGv2zJAOQU51HVBuDSAmVvHxyqhM6fSuRQMmf33YJIg9G3zOOLUPbOkox--oyiwbH2ClIV7NsCPvCgcXO57Z4a1lv7uK12dTpufQYLqtGE1NKSw_JUJmck3XJrFxV8_0eWbzNa8VQFzJFz8Wakp_VyC03nIL0hc9rNxF8BG9kvDECVj8HSt8lPiwtnLyavrp44Dk-TBq_AEQVz4OH-fFYyh3AKMKrtkuzWnJKXXCULFlOa-z5gwLCQJ_KBEoh_fl9LPmzvboZxwrYyIndtSL
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4448161E1
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4761024J9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4453764Z7
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4799273E2&tokenCaptchar=03AGdBq268VEkAcn3ftZ_2lZ-SL33xDwfeshMnherzDAzqv6lBQj8Hb9MVSbjclJQj7Co8u0G5K2qg28cPA0VDL7deaFLPcBB225xfSH9cY813pYSTpkZb5yNNx4B96AuZiaivkRGg57X14E80_ebaYUUK0tYeRE_YGiVDTF9ot0Cg_9yPAQGBQDcoSlXzQ3Jv3J4cj-VxOvY8_phk-Sr50ziZu5mm-RdiqTMbHFNlm8Jvve1Yqo5DJkxxNnZNOV6uYsPLS0-LwCjYYN72DfxAlLNJNOA7yZYt3arJXt5NqXlUqogF9y7Yl83eWoGJ-bG4GzrNrtaDx3wmOafTCa_RR5J_s2k7ESRQuaJiES6aOpLel16W_T9krltTH8b_immDt2qfUtaoef4VxO0GYIe-O4ZGQ4xSwFWf6A
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4776446E9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4481542Z5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4705653J5
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K8165109H2&tokenCaptchar=03AOLTBLSbWEZwpva2ByIrBPCi-0az6LzTydMcPZSUTgp16vbnnLpg51Ugkf9LxOhcdp-j8ju-G690W40chagCitBRtkGUdH2DrzuB_Wwf-gzusS7c1mwGcOgaajazzXK0iDHLZDCdHFu-cQErx5UZuXAq6LHHhsC0jt4ptl6JoIkyJenMJK2676GqBk_VFV-PtpfjlX42HNgL0P9k_Ztf28FMXLNYCKmWSum37Y7-POrmi40F52-KRx-84V0s_avLH1EUB3nOzzqYYGOjozeF-uZF5uGYwkYDLNJ-WXiTzdZybxlUDzdPZkgboLRDEno2ptYbBytJU18zNTtVu76IKO6Vj-ETNeOAl7GqqvWmwLl15JBsg59vvqLQlp2bSA-pI7bOUHEw1Qk92hHHAUQT56_5-K6SkJm6mpsHxrh5X-cEsL-wZKAUPCZVtji0IlOdxPWGr_7plMjGiCvU2I0J-Gv7Du69Fk9BKEMokAsV_QudOoViVOUQUQraVrLZPdmHOve9RAaNjuNGnpJQCsuK9AeqrAPbA6IQKF-YySF7iHF_qig9QJ9uUA0ISfZF4C8EdnQhgAcB5As6
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4488711E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4243839T9&tokenCaptchar=03AGdBq247xGg0yAcMuSGVyx-fFKY3IQKTvCB5Nhq-JXhI8Urj_oHzA7HPGNsHbaO2uc-YWj6JZkdzDTMsZzMg4P4KJVCX08tYZVMdglvFXCKTQRVSq9OjY-uvCI_D3om1An_9VUa1aJXRssx6jM706rFsQZzP56QviV1Sl_lld1yRue7pQScz93LgptpQ6Rm2gMMvgaqlXqkramd0MEmRTRKDpJ_vxcyK9sxPGVAP1GtRcfk-jAfRlMqixmtelHhANegJfBoZ-Kzn7R1W188jDYF7AZgsAcG9A5zltyKg2W6SxicZ4AL3Z00bZuNBZdHtDevbGoczg08yLC-VK0A2oZs6nQ5RPtcCcKFbBsjXuLYi50Efx9xin3msJiJ6ZPnsbibTxCWfsJHLp2YuZFvRv2lgHudxLONBNNeyJTK-d8cUtGUrI2PyRZ6es_cCtHUklGGNZ-ZpZ0pmlGwalJqe9UNLYNgzOOtjo-7cuTlORvMQWkNWub7tSSg
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4221072D9
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4249363T4
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4742429E2
http://buscatextual.cnpq.br/buscatextual/visualizacv.do?id=K4707670J6

Geragao e difusdo de conhecimentos nas ciéncias agrarias 2

Diagramagdo: Camila Alves de Cremo
Corregdo: Maiara Ferreira
Mariane Aparecida Freitas
Indexagdo: Amanda Kelly da Costa Veiga
Revisdo: Os autores
Organizador: Leonardo Tullio

Dados Internacionais de Catalogagcé@o na Publicagéo (CIP)

G354 Geracao e difusdo de conhecimentos nas ciéncias agrarias
2 / Organizador Leonardo Tullio. - Ponta Grossa - PR:
Atena, 2022.

Formato: PDF

Requisitos de sistema: Adobe Acrobat Reader
Modo de acesso: World Wide Web

Inclui bibliografia

ISBN 978-65-258-0154-4

DOI: https://doi.org/10.22533/at.ed.544221104

1. Ciéncias agrarias. |. Tullio, Leonardo (Organizador).
II. Titulo.

CDD 630
Elaborado por Bibliotecaria Janaina Ramos - CRB-8/9166

Atena Editora

Ponta Grossa - Parana - Brasil
Telefone: +55 (42) 3323-5493
www.atenaeditora.com.br
contato@atenaeditora.com.br



http://www.atenaeditora.com.br/

DECLARACAO DOS AUTORES

Os autores desta obra: 1. Atestam nao possuir qualquer interesse comercial que constitua um conflito
de interesses em relacgdo ao artigo cientifico publicado; 2. Declaram que participaram ativamente da
construcao dos respectivos manuscritos, preferencialmente na: a) Concepcao do estudo, e/ou
aquisi¢ao de dados, e/ou analise e interpretacao de dados; b) Elaboragao do artigo ou revisao com
vistas a tornar o material intelectualmente relevante; c) Aprovagao final do manuscrito para
submissao; 3. Certificam que os artigos cientificos publicados estdo completamente isentos de dados
e/ou resultados fraudulentos; 4. Confirmam a citacao e a referéncia correta de todos os dados e de
interpretacoes de dados de outras pesquisas; 5. Reconhecem terem informado todas as fontes de
financiamento recebidas para a consecucao da pesquisa; 6. Autorizam a edicao da obra, que incluem
os registros de ficha catalografica, ISBN, DOl e demais indexadores, projeto visual e criagao de capa,
diagramacao de miolo, assim como langamento e divulgacdo da mesma conforme critérios da Atena

Editora.



DECLARAGAO DA EDITORA

A Atena Editora declara, para os devidos fins de direito, que: 1. A presente publicagao constitui apenas
transferéncia temporaria dos direitos autorais, direito sobre a publicacéo, inclusive ndo constitui
responsabilidade solidaria na criacao dos manuscritos publicados, nos termos previstos na Lei sobre
direitos autorais (Lei 9610/98), no art. 184 do Cdédigo Penal e no art. 927 do Cddigo Civil; 2. Autoriza
e incentiva os autores a assinarem contratos com repositorios institucionais, com fins exclusivos de
divulgagao da obra, desde que com o devido reconhecimento de autoria e edigao e sem qualquer
finalidade comercial; 3. Todos os e-book sao open access, desta forma nao os comercializa em seu
site, sites parceiros, plataformas de e-commerce, ou qualquer outro meio virtual ou fisico, portanto,
esta isenta de repasses de direitos autorais aos autores; 4. Todos os membros do conselho editorial
sdo doutores e vinculados a instituicdes de ensino superior publicas, conforme recomendacgao da
CAPES para obtenc¢ao do Qualis livro; 5. Nao cede, comercializa ou autoriza a utilizagdo dos nomes e
e-mails dos autores, bem como nenhum outro dado dos mesmos, para qualquer finalidade que nao o

escopo da divulgacao desta obra.



APRESENTACAO

Neste segundo volume a obra “Geracgéo e difusdo de conhecimentos nas ciéncias
agrarias” aborda uma apresentacao de 17 capitulos, dando sequéncia as mais recentes e
inovadoras pesquisas.

As diversas pesquisas apresentadas relatam experiencias desde a remediagéo
de solos contaminados até relatos da atuagdo familiar na estrutura do campo. Também
abordam tematicas de agricultura orgénica, trazendo resultados fundamentais para o
entendimento da sociedade que cada vez mais busca por uma alimentagédo mais saudavel.

Estudos de caso bem como revisdo sobre temas de debate constante, alimentam
ainda mais um olhar critico e conclusivo sobre a utilizagado de recursos naturais.

Enfim, desejo uma excelente descoberta nas mais diversas pesquisas apresentadas
aqui.

Leonardo Tullio
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RESUMO: O mercado e publico consumidor de
hambulrgueres é exponencialmente crescente
ha anos, sua adaptacéo e inovagéo de producéo
torna-se necesséria em busca de aceitacdo. A
busca por alimentos saudaveis é inevitavel, para
tal a ciéncia de alimentos faz parte com o uso
de novas tecnologias e formulagdes afim de todo
controle microbioldgico, quimico, instrumental e
sensorial do produto. O hamburguer de origem
animal € um produto que possui elevado teor de
gordura, entretanto, seu processo de fabricagéo
permite que reformulacbes, a fim de que o
produto apresente melhores caracteristicas
nutricionais, assim  como, propriedades
funcionais. J& o hamburguer de origem vegetal
remete a instrucdo saudavel, além de baixo
custo. A atual reviséo teve como objetivo fornecer
uma compreensao profunda sobre a influéncia
e participacdo da area da Ciéncia de alimentos
diante as inovacdes de produgdo e mercado
de hambdrgueres. Atualmente os estudos mais
identificados nesta pesquisa foram alternativas a
reducao de sbdio, uso de antioxidantes naturais,
e adicao de proteinas vegetais.
PALAVRAS-CHAVE: Hambuarguer; Hambuarguer
de Carne; Hamburguer Vegetal; Consumidor.
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INTERVENTION OF FOOD SCIENCE ON THE INNOVATIVE HAMBURGER
MARKET

ABSTRACT: The hamburger market and consumer public has been exponentially growing
for years, its adaptation and production innovation is necessary in search of acceptance.
The search for healthy foods is inevitable, for this food science is part of the use of new
technologies and formulations in order to all microbiological, chemical, instrumental and
sensory control of the product. The hamburger of animal origin is a product that has a high
fat content, however, its manufacturing process allows reformulations, so that the product has
better nutritional characteristics, as well as functional properties. The plant-based hamburger,
on the other hand, refers to healthy instruction, as well as low cost. The current review aimed
to provide a deep understanding of the influence and participation of the Food Science area
in the face of hamburger production and market innovations. Currently, the most identified
studies in this research were alternatives to sodium reduction, use of natural antioxidants, and
addition of vegetable proteins.

KEYWORDS: Hamburger; Beef Burger; Vegetable Burger; Consumer.

11 INTRODUCAO

A producgéo e mercado de produtos carneos torna-se exponencialmente visionéaria e
inovadora afim de adaptar-se aos seus respectivos publicos (ARTILHA et al., 2020), dentre
eles podemos mencionar o hamburguer, por tratar-se muitas vezes de um alimento de
facil consumo e de grande aceitagéo e inclusdo em amplas culturas (OTTO; JOHNSTON;
BAUMANN, 2021). Os produtos denominados hamburgueres séo formalmente classificados
em quatro tipos: ou seja, a base de carnes vermelhas, aves, peixes e vegetal (BOUKID;
CASTELLARI, 2021), todos de publico consumidor variado por todo mundo (SAGHAIAN;
MOHAMMADI, 2018).

Perante o cenario mundial, a busca por saude é imprescindivel e atualmente ha
um planejamento de controle nutricional entre a producdo dos alimentos (KILIC et al.,
2018), portanto, inovacgdes frente a ciéncia de alimentos com o uso de novas tecnologias
e formulagbes foram desenvolvidas neste propésito, como exemplo a redugédo do sédio
ou a busca do controle da oxidacgéo lipidica (LIMA FILHO et al., 2019; NILSON; JAIME;
RESENDE, 2012).

No desenvolvimento de hamburgueres utilizam-se por¢des de carnes moidas com
grande exposicao e facil deterioragéo, decorrente de sua composigao rica em nutrientes. Como
solucédo a este fato, o uso de temperos e ervas tornou-se uma alternativas a antioxidantes
naturais utilizados em alimentos (DEVATKAL; NAVEENA, 2010; FERREIRA et al., 2022).
Visto que, em grande escala de producéo o uso de antioxidantes sintéticos € comum, assim
tornando seu consumo algo desamparado (OLIVEIRA et al., 2022; MARINS et al., 2021).

Portanto, a atual revisdo teve como objetivo fornecer uma compreenséo profunda
sobre a influéncia e participagdo da area da Ciéncia de alimentos diante as inovagdes de
producdo e mercado de hamburgueres, foram realizados buscas nas bases de dados como
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Google Scholar, Scientific Electronic Library Online (Scielo), Portal Periodicos Capes, Web
of Science e Science Direct.

21 REVISAO BIBLIOGRAFICA

O mercado referente a area da produgé@o de hamburgueres tornou-se visionaria, por
tratar-se muitas vezes de um alimento de facil consumo e de grande aceitacao e inclusdo
em amplas culturas (OTTO; JOHNSTON; BAUMANN, 2021). O hambdrguer de carne
vermelha é o predileto no mercado da América Latina, sendo os maiores representantes de
importacédo os paises Brasil e Argentina (MARKET DATA FORECAST, 2020). Ja na Asia, os
hamburgueres de origem vegetal séo os de maior dominio no mercado, seguidos por carnes
vermelhas e peixes, enquanto os de aves sdo atipicos (MASTER FARAH, 2020). Na Africa
e Oriente Médio o aumento do consumo dos de origem vegetal tornou-se consequéncia da
tendéncia vegetariana e/ou vegana adotada na regido, induzindo a diminuicdo do consumo
dos produtos de origem de frango e peixe (MORDER INTELLIGENCE, 2021).

Perante o cenario da saude mundial, tem-se planejado controlar nutricionalmente a
producéo dos alimentos, como exemplo pode-se mencionar entre seu contelido de sodio
e lipidico, qual consequentemente podem ser reduzidos ou substituidos nas formulagbes
de muitos produtos, entre eles, os hamburgueres (PRENTICE; SMITH; MCLEAN, 2016;
CARVALHO et al., 2018; MARTINEZ et al., 201 2). Os produtos denominados hamburgueres
sdo formalmente classificados em quatro tipos: ou seja, a base de carnes vermelhas,
aves, peixes e (BOUKID; CASTELLARI, 2021). Novas tecnologias e formulagbes foram
evoluidas em propésito a esta nova exigéncia, além de necessaria toda adaptacdo as
tendéncias e aceitacdo dos consumidores; visto que o publico torna-se crescente ao
consumo de hamburgueres em fast-food e lanches convencionais, frequentemente por
grupos vulneraveis como criangas, adolescente e jovens (LIMAFILHO et al., 2019; NILSON;
JAIME; RESENDE, 2012).

Segundo a Organizagdo Mundial da Salde doencas acarretadas por consumo
incorreto de alimentos causados por “exce¢bes” sao responsaveis por mais de 36 milhdes
de mortes a cada ano, representando aproximadamente 65% das mortes notificadas em
todo o mundo (OMS, 2013). Na busca da reverséo, a relacdo a ciéncia culinaria, a oferta
de produtos carneos de caracteristicas mais saudaveis podem fornecer um diferencial para
as grandes empresas fast-foods quais sdo consideradas parte da economia, ou até mesmo
influenciar os restaurantes comerciais, atraindo ndo apenas uma populagdo especifica,
mas também consumidores que buscam uma alimentagédo saudavel (LASSEN et al., 2016;
GREGORY; CTYRE; DIPIETRO, 20086).

Carvalho et al. (2018) realizou a adigdo de potassio, ervas e temperos como
substitutos do s6dio, e concluiu que seu produto ndo produziu alteragdes notaveis nos

padrdes principais do hambdrguer bovino (microbiologicos, quimicos, sensoriais ou
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instrumentais); em contrapartida, foi relatado por Lima Filho et al. (2019) que a reducéo
de s6dio pode comprometer a aceitagcdo sensorial do hambdrguer. Em um outro estudo,
comparando-se base de hambdrgueres convencionais de origem animal ao vegetal,
0 segundo mencionado apresentou maior teor de carboidratos, menor propor¢cado de
proteinas, porém sem diferenca no sal (BOUKID; CASTELLARI, 2021).

O hambdarguer é um produto carneo que possui elevado teor de gordura, entretanto,
seu processo de fabricagdo permite que reformulacdes, a fim de que o produto apresente
melhores caracteristicas nutricionais, assim como, propriedades funcionais (VESSONI;
PIAIA; BERNARDI, 2019). Em geral, a composi¢cao dos produtos carneos apresentam
facilidade de deterioracao por diversos fatores, e sua vida de prateleira pode ser enriquecida
com o uso de materiais vegetais, como temperos e ervas como alternativas seguras e
saudaveis a antioxidantes naturais utilizados em alimentos (DEVATKAL; NAVEENA, 2010).
Hussain et al. (2021) adicionou 6leo de casca de canela em carne moida em diferentes
concentracbes, e apresentaram-se eficazes no retardo de oxidacéo lipidica, estabilidade
de cor e pH durante o armazenamento. Ja em um trabalho executado por Ferreira et al.
(2022) foram desenvolvidas diferentes formulag¢des utilizando extrato de Salvia officinalis
em hamburgueres de salmé&o, com intuito de retardar a oxidagéo lipidica no produto cru e
grelhado, seus resultados foram satisfatérios diante o uso da erva e melhor concentragéo
de uso recomendado foi de 1,00% de pé da erva.

Por outro lado, dentre a visdo da inovagao e/ou até para a busca de mais saudaveis,
também podem ser encontrados a produgdo de hamburgueres a base de proteinas
vegetais, qual esta tornando cada vez mais popular entre os clientes que buscam alimentos
saudaveis e de baixa caloria (HIGUERA et al., 2021). Além disso, o uso de proteina vegetal
tem poder antioxidante, agregando valor a produtos, deste modo pode acrescentar valor
nutricional e baixo custo (ALVES et al., 2020). Quando o assunto remete a proteinas,
sua demanda global devera ser crescente, as diferencas de qualidade e funcionalidade
da proteina permanecem entre as proteinas animais e vegetais. A ciéncia e a tecnologia
usadas em toda a cadeia de suprimentos de varios produtos proteicos devem acompanhar
o0 aumento da demanda por novas fontes; as proteinas vegetais e animais sdo vitais para
atender as necessidades de suprimentos (ISMAIL et al., 2020).

31 CONCLUSAO

Foram identificados que atualmente os estudos desenvolvidos mais recorrentes
séo referentes a alternativas de redugéo do sodio, uso de antioxidantes naturais, e adicéo
de proteinas vegetais em hamburgueres. A Ciéncia de Alimentos faz presente em todas
caracteristicas de producgéo e inovagao, afim da satisfacdo dos consumidores, além da
adequacao do mercado com a qualidade do produto e satde mundial. Em continuidade ao
trabalho, sugerimos trabalhos futuros de pesquisa laboratorial e teoria sobre o tema.
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