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APRESENTACAO

A Organizacao das Nacgdes Unidas para a Alimentacao e Agricultura (FAO)
apontou que o numero de seres humanos que passam fome ja havia aumentado
ainda em 2018 afetando, na época, cerca de 821 milhdes de pessoas no mundo.
E consenso que a inseguranga alimentar tende a acompanhar as tendéncias
sociais de modo que sdo justamente os grupos populacionais em minorias ou
marginalizados que apresentam maior tendéncia a serem expostos a escassez
de alimentos e/ou a falta de acesso a alimentacdo adequada. Com isso, 0s
conceitos de seguranca e inseguranca alimentar ganham destaque de urgéncia
no debate internacional despenhando papel de relevancia para a saude publica
mundial.

Neste sentido, a Editora Atena convidou profissionais da nutricdo, da
engenharia de alimentos e da salde em geral para contribuir com o debate
académico deste tépico. Os nove estudos selecionados estdo publicados
neste e-book “Seguranga alimentar e nutricional 3”. A obra reflete a pluralidade
dos desafios encontrados na abordagem cientifica da questdo alimentar e foi
organizada de modo a agrupar as pesquisas em recortes tematicos que vao
do aproveitamento integral dos alimentos, padrdes culinarios culturais do
Brasil, aspectos clinicos da nutricdo aplicada e aborda ainda alguns pontos de
interesse para futuras pesquisas no campo da engenharia alimentar tais como a
criacdo, viabilizacao e fiscalizacdo de produtos alimenticios de apelo comercial
e industrial.

Boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: Objetivou-se disponibilizar um
produto de origem vegetal mais saudavel em
comparacéo aos produtos atuais do mesmo
ramo presentes nos mercados, viabilizando
um preco acessivel a populacdo de baixa/
média renda, abrangendo néo s6 o publico
vegano e vegetariano, mas toda a populag¢do
que tenha interesse de diminuir o consumo
de carne animal, assim como curiosos
dispostos a experimentar o produto. Onde
por meio de pesquisa de mercado e analise
sensorial foi avaliado a aceitagédo do produto.
A pesquisa de mercado foi feita por meio de
formulario online, com perguntas pessoais
e referentes ao produto em questdo. A partir
dos dados da pesquisa de mercado, foi
elaborada a formulagdo do hamburguer de
gréo de bico, para posteriormente analisar
de forma sensorial no Google Forms®. A
andlise sensorial foi respondida por 116
entrevistados e elaborada com teste de
aceitabilidade e teste de intengéo de compra.
Assim, o hamburguer, uma aceitabilidade
positiva, uma 6tima opc¢éo para aqueles que
procuram “Clean Label” (rétulo limpo) e de
rapido preparo, além de possuir um custo
viavel e bem semelhante ao hamburguer
tradicional de carne, também apresenta um
bom retorno econémico de mais de 59%.

PALAVRAS-CHAVE: Grao de bico,
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hamburguer, analise sensorial.

CHICKPEA BURGER DEVELOPMENT

ABSTRACT: The goal was to make available a product of vegetable origin that is healthier
than the current products in the same field present in the markets, providing an accessible
price to the low/medium income population, including not only the vegan and vegetarian
public, but the entire population that is interested in reducing the consumption of animal
meat, as well as the curious willing to try the product. Through market research and sensory
analysis, the acceptance of the product was evaluated. The market research was done by
means of an online form, with personal questions and questions about the product in question.
From the market research data, the formulation of the chickpea burger was prepared, to be
later sensorially analyzed using Google Forms®. The sensory analysis was answered by 116
respondents and elaborated with acceptability test and purchase intention test. Thus, the
burger, a positive acceptability, a great option for those looking for “Clean Label” and quick
preparation, besides having a viable cost and very similar to the traditional beef burger, also
presents a good economic return of more than 59%.

KEYWORDS: Chickpea, hamburger, sensory analysis.

11 INTRODUGAO

Com o crescimento populacional o consumo da proteina animal sé aumenta, o que
resultard em uma produgao intensa de bovinos, suinos e aves, demandando um maior
espaco fisico para a criagéo destes animais. Atualmente s&o mais de 70 bilhdes de animais
criados para consumo humano (Andersen; Kuhn, 2014).

Em 2050 a estimativa € 10 bilhdes de pessoas, questionando como a populacao se
alimentara de forma saudavel, segura, sustentavel e eficiente com a escassez dos alimentos.
A demanda de aves teria que aumentar cerca de 120% para suprir as necessidades, assim
como as demandas de carne bovina e suina (Duarte, 2008).

Cerca de 20% do territorio nacional é destinado para pastagens de gados, onde em
2009 o Worldwatch relatou que o gado é responsavel por 51% das emissdes de gases do
efeito estufa, em comparacao com o transporte, que emite em torno de 13%. A producéo
de metano na flatuléncia de vacas e de outros animais geram em torno 567 bilhdes de litro
de metano por dia. Os residuos produzidos pela produg¢édo de gados € 130 vezes mais do
que os dejetos de toda a populagcdo humana (Andersen; Kuhn, 2014).

A populacdao humana consome 20 bilhdes de litros de agua todos os dias e come
10 bilhées de quilos de alimento, mas s6 o 1,5 bilhdo de vacas do mundo bebe 170 bilhdes
de litros de agua todos os dias e comem 61 bilhdes de quilos de alimento. Em todo o
mundo, 50% dos graos e legumes plantados servem para alimentar animais (Tuttle, 2014).
Segundo o Howard Lyman seria possivel alimentar todos os seres humanos do planeta
hoje com uma dieta adequada se apenas tomassemos a comida dada aos animais e
transformassemos em alimento para os seres humanos, onde podemos produzir em média,
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15 vezes mais proteina a partir de fontes vegetais do que carne em qualquer area de terra
(Oppenlander, Lyman, 2014).

Para alimentar uma pessoa com uma dieta vegana por um ano é preciso apenas um
sexto de acre de terra, alimentar a mesma pessoa com uma dieta vegetariana, incluindo
ovos e laticinios, requer trés vezes mais de terra, e para alimentar um cidaddo americano
numa dieta de alto consumo carne, laticinio e ovos, € necessario 18 vezes mais de terra
(Tuttle, 2014). Segundo Andersen e Kuhn, a dieta vegana produz metade de CO2 em
comparac¢ao ao americano onivoro.

Por estes motivos, a busca por produtos alternativos a proteina animal vem
crescendo e tendo uma maior visibilidade. De acordo com a Euromonitor, uma empresa
lider em pesquisa de estratégia para mercados consumidores, em 2018 o Brasil ja ocupava
a 10? posicao entre paises com maior numero de vegetarianos, onde cerca de 80% da
populagéo brasileira optaria por um produto vegano com um prego acessivel.

As alternativas a proteina animal se baseiam em dois tipos de produtos, os produtos
vegetarianos, utilizando ingredientes vegetais, com valores nutricionais diferenciados,
mas sem a intencéo de parecer fisicamente com produtos de origem animal, e produtos
simulacro, utilizando também ingredientes vegetais, mas com aspectos parecidos com a
carne animal, como a proteina de soja.

O gréo de bico &€ uma leguminosa rica em proteina, globulinas e albuminas e
pequenas quantidades de prolaminas e de glutelinas com digestibilidade maior que a do
feijéo e ervilha, possui pouca gordura, sendo sua maior parte poli-insaturada, além de ser
uma grande fonte de potassio, melhorando a circulagdo sanguinea, prevenindo artrites,
caimbras, anemia (Domene, 1990; Ferreira, 2006).

O objetivo do potencial trabalho € disponibilizar um produto de origem vegetal mais
saudavel em comparagdo aos produtos atuais do mesmo ramo presentes nos mercados,
viabilizando um preco acessivel a populagdo de baixa/média renda, abrangendo nao s6
0 publico vegano e vegetariano, mas toda a populagdo que tenha interesse de diminuir o
consumo de carne animal, assim como curiosos dispostos a experimentar o produto. Por
ser congelado, é de facil preparo e rapidez, englobando também, pessoas com tempo
reduzido para as refeicoes.

21 METODOLOGIA

2.1 Pesquisa de mercado

Para a realizagcdo da pesquisa foi elaborado um questionario online utilizando a
plataforma Google Forms®, para diversos grupos de pessoas através das redes sociais,
com o objetivo de descobrir a aceitabilidade do produto. Dentro da pesquisa foram feitas
perguntas diretas para obter informagdes sobre o consumo referente a proteina de origem
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vegetal. No formulario continha perguntas relacionadas a dados pessoais dos entrevistados
como a faixa etéaria e género.

Também foram feitas perguntas direcionadas ao produto, se encontra variedade de
produtos que contém grao de bico, cenoura e aveia. A frequéncia de consumo de produtos
que contém grao de bico e por quais motivos ndo consome e inteng@o de compra do produto
caso o preco nao fosse um problema

2.2 Elaboracéo do produto

Todos os ingredientes utilizados nesse experimento foram adquiridos no comércio
local de Dourados-MS.

Para a elaboragéo do hamburguer, foram pesados e misturados todos os ingredientes
utilizando balanga semi-analitica. O grdo de bico é deixado em agua por 12 horas antes
do cozimento em uma panela de pressao (20 minutos), logo apds é batido no mixer ou
misturador industrial, em seguida acrescenta-se a cebola, alho, farinha de aveia, farinha
de linhaca, cenoura ralada in natura, shoyu e especiarias, e por fim, moldado em forma de
hamburguer. E entdo embalado e congelado. Fica sob responsabilidade o modo de preparo
do produto pelo consumidor. O modo de preparo tem a opg¢éo de fritar em fogo baixo na
frigideira, ou assar em forno sob temperatura de 200°C durante 20 minutos, virando na
metade do tempo para que doure por igual (necessario pré-aquecer o forno em 200°C por
10 minutos) ou ainda assar na churrasqueira. Nao é necessario o descongelamento.

Os ingredientes utilizados na formulagédo do hamburguer de grao de bico na Tabela

INGREDIENTES FORMULACAO (g)
Grao de bico 160
Cebola 100
Cenoura 80
Farinha de aveia 14
Farinha de linhaca 7
Especiarias (sals.a, chimichurri, paprica 5
defumada, cebolinha)

Alho em po6 2

Shoyu (sem glaten) 30

Tabela 1. Formulagéo do hamburguer de gréo de bico
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2.3 Anadlise Sensorial — Teste de aceitacdo e intencédo de compra

Figura 1. Hambarguer de gréo de bico

O teste de aceitagdo € um método para aproximar o publico-alvo do resultado
esperado pela industria, foi elaborado por meio de um formulario online utilizando a
plataforma Google Forms ®. Onde foram feitas perguntas pessoais como a faixa etaria e
género. Também foram feitas perguntas direcionadas as caracteristicas que os entrevistados
descreveram para o hamburguer ideal, e logo em seguida observando a imagem ilustrativa
(figura-1) do produto, foram feitas perguntas relacionadas a aceitabilidade do quanto gostou
ou desgostou do hamburguer em escala hedénica de 9 pontos (sendo 9 gostei muitissimo e
1 desgostei muitissimo), onde avaliou-se a cor, aparéncia e formato. A inten¢éo de compra
foi conduzida através de uma pergunta em escala de atitude de compra de 5 pontos (5-
Certamente compraria; 4- Provavelmente compraria; 3- Talvez comprasse / Talvez ndo

comprasse; 2- Provavelmente ndo compraria; 1- Certamente ndo compraria).

2.4 Custo do produto

Para fazer uma andlise de custo para o hamburguer foi levado em conta varios
fatores, como equipamentos usados, energia elétrica, valor dos ingredientes e depreciagédo
dos equipamentos. Primeiramente foi realizado o calculo para saber qual o valor total dos
equipamentos necessarios para produgédo do hamburguer de gréo de bico, todos os valores
abaixo foram pesquisados e procurado um que atendesse a demanda industrial com pregcos
baixos, ja os equipamentos e quantidades foram baseados em pesquisas sobre a produgéo
de produtos parecidos. Para o célculo da depreciagdo foi levado em conta a normativa
da Receita Federal brasileira n°1700 de 2017 que diz que a depreciacdo anual de um
equipamento equivale a 10% do seu valor total.
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Pesquisa de mercado

O questionario para pesquisa de mercado foi respondido por 116 pessoas, onde os
resultados podem ser analisados na figura 2. Das pessoas que responderam, 39,7% estao
com idade entre 18 e 25 anos, e 71,6% séo do sexo feminino, onde 87,1% consomem
hamburguer, e 56% consomem pelo menos uma vez por més. Destas pessoas, 79,3% ja
comeram grao de bico, e 66,4% gostam deste alimento. 75% comeriam hamburguer de
gréo de grao de bico, e 66,1% o comprariam por um prego considerado acessivel.

Qual sua faixa etaria?
116 responses

@ Menor que 18 anos
@ Entre 18 & 25 anos
@ Entre 26 e 35 anos
@ Entre 36 e 56 anos
@ Acima de 56 anos

Qual seu sexo?
116 responses

@ Feminino
® Masculing
@ Nao declarar

Figura 2- Resultado do questionario idade e género dos entrevistados.

Fonte: autoria propria.

A Figura 3 mostra se existe um consumo por parte dos entrevistados em relagdo ao
hamburguer tradicional (carne bovina), aceitabilidade em relagdo ao hamburguer de gréo
de bico e intengéo de compra.
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Viocé compraria hamburguer de gréo de bico por prego gque vocé considera acessivel?
115 responses

® Sim
@ Nao

Viocé consome hamblrguer?
116 responses

@ 5im
@ Nao
Vocé comeria hambuirguer de grao de bico?
116 responses
P Sim
@ Nac

Figura 3 — Resultado do questionario em relagcdo ao consumo de hamburguer, aceitagéo do
hamburguer de gréo de bico e intengéo de compra.

Fonte: autoria propria.

O produto teve entédo, uma aceitabilidade maior do que o esperado pelos formuladores
do mesmo. A aceitagdo do produto alimenticio pelo consumidor é relacionada a sua cor e
sua aparéncia, podendo exercer efeito estimulante ou inibidor do apetite. Estes atributos
tém papel fundamental na indugéo da sensacéo global resultante de caracteristicas como
0 aroma, sabor e textura do alimento (DUARTE, 2008).

Em um estudo feito por Frangca em 2017, foi formulado um hamburguer que contém
grao de bico, onde foi realizado o teste de aceitabilidade do produto, e teve-se como
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resultado, mais de 50% de pessoas que gostaram moderadamente, sendo entdo, bem
aceito sensorialmente pelos provadores.

Na Figura 4, pode-se observar os resultados em relacdo a preferéncia dos
consumidores nos atributos: aparéncia, sabor, cor e formato.

Por favor, leia os atributos descritos na tabela abaixo e marque quais caracteristicas descrevem
para vocé um HAMBURGUER DE GRAO DE BICO IDE...avalia como fundamentais em um hamburguer).

100 respostas

Consisténcia macia
Consisténcia dura
Suculéncia alta
Suculéncia moderada
Suculéncia baixa

90 (90%)

33 (33%)
55 (55%)

18 (18%
Cor moderada semelhante ao ( )

grao de bico 44 (44%)

22 (22%)

Muito salgado
Salgado moderado

4 (4%)
52 (52%)

Pouco salgado 33(33%)
Aparenma moderada similar 3 [SS%J
' 32 (32%)

ao hamburgue...

Odor muito caracteristico de
@i de bl... 35 (35%)

Odor pouco caracteristico de
) 34 (34%)

grao de bi...

1(1%)

Por gentileza, leia os atributos descritos na tabela abaixo e marque quais caracteristicas abaixo
descrevem para vocé o HAMBURGUER DE GRAO DE BICO.

100 respostas

Cor muito semelhante ao grio de
bico

Cor moderada semelhante ao
gréo de bico

Cor pouco semelhante ao grao
de bico

13 (13%)

48 (48%)

31 (31%)

Aparéncia muito semelhante ao
hambdrgue...

Aparéncia moderada semelhante
ao hambdr. ..

Pouca aparéncia semelhante ao
hambdrgue. ..

25 (25%)
53 (53%)

16 (16%)

Por favor, avalie o hamburguer de grao de bico de acordo com a cor.
100 respostas

40

34
30

20

0(0%) 0(0%) 1(1%)

1 2 3
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Por favor, avalie 0 hamburguer de grao de bico de acordo com o formato.
100 respostas
40
35

30 (35%)

20 21
(21%)

20
(20%)

10

1(1%) 0 (0%)

1 2

Figura 4. Resultado dos atributos desejados pelos consumidores para o hamburguer.

Verifica-se abaixo a tabela nutricional para 1 unidade de hamburguer de grao de
bico, essa tabela foi elaborada utilizando a tabela TACO.

INFORMAGAO NUTRICIONAL
Porgéo de (1 unidade 130g)
Quantidade por porgao % VD*

Valor Energético 148,6 kcal ou 621,9 kd 7,4
Carboidratos 2459 8,2
Proteinas 7,49 9,9
Gorduras Totais 23¢9 4,2
Gorduras Saturadas 069 3,1
Gorduras Trans 0,0g *
Fibra Alimentar 6,39 25,2
Saédio 0,8 mg 0
Célcio 4,1 mg 0,5
Ferro 0,2mg 1,8

Figura 5. Tabela nutricional do hamburguer de gréo de bico.

Fonte: autoria propria

Lima, 2018 formulou um hamburguer de grao de bico com residuo agroindustrial de
acerola, onde foi feito a composicao centesimal do mesmo em base Umida, sendo o teor
de proteinas 7,2% inferior ao teor de proteina do hamburguer deste trabalho, esse valor
de proteina se da pois o gréo de bico possui 21,2% de proteina na sua composi¢do. O
teor de fibras também & consideravelmente alto, pois o gréo de bico possui 12,4% de fibra
alimentar total, onde na nesta formulacdo € somado com os demais ingredientes (NEPA,
2011).
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3.2 Custo do produto

Verifica-se nas tabelas abaixo os calculos utilizados para determinar o custo do
produto final.

. . Preco Depreciacao | Depreciacao | Depreciacao
Equipamentos | Quantidade unitario anual mensal diaria
Balanca digital 3 990,00 297,00 24,75 1,24

Balanca de 2 655,58 655,00 10,93 0,55
bancada ’ ’ ’ ’
Lavadora 1 5122,78 5122,78 42,69 213

Amassador
industrial 1 5000,00 5000,00 41,67 2,08

Céamara de 1 2707,21 12076,80 100,64 5,03

resfriamento ’ ’ ’ ’

Misturador 1 2707,21 12707,21 105,89 5,29

Formatador para 1 18000,00 18000,00 150,00 7,50
hamburguer

Rotuladeira 1 13000,00 13000,00 108,33 5,42

Ultra congelador 1 60000,00 60000,00 500,00 25,00

Camara de 1 24644,99 24644,99 205,37 10,27

congelamento ’ ’ ’ ’

TOTAL - - - 1290,27 64,51

Tabela 2. Equipamentos usados na fabricagdo do hamburguer de gréo de bico.

Em seguida, foi realizado o céalculo de custo diario com base no valor de R$ 0,62226
kW/h.
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Equipamentos Quantidade Poténcia (kW/h) Uso (h/dia) Custo diario R$
Balanca digital 3 0,015 9 0,03
Balanca de bancada 2 0,002 9 0,004
Lavadora 1 1,5 1 0,33
Amassador industrial 1 1,5 2 0,67
Camara de
resfriamento 1 33 24 17,63
Misturador 1 1,88 1 0,41
Formatador para
hambarguer 1 0,55 5 061
Rotuladeira 1 3 4 2,67
Ultra congelador 1 59,2 8 105,42
Camara de 1 5,4 24 28,84
congelamento
TOTAL - - - 156,639

Tabela 3: Custo diario de energia.

Tendo em vista, que os numeros de produgdo sdo apenas demonstrativos foi

colocado um valor de 5000 hamburguers produzidos por dia, sendo assim o valor de

energia por unidade é de R$ 0,031.

Também foi calculado o prego médio que sairia uma caixa (contendo 3 hamburgueres)

baseado nos ingredientes utilizados, todos os precos foram pesquisados e procuramos

colocar o menor valor encontrado.

. Preco unitario . Quantidade por Valor por caixa
Ingrediente (R$) Quantidade (g) caixa (R$)
Grao de bico 7,80 1000,00 160,00 1,25

Cebola 4,99 1000,00 100,00 0,50
Cenoura 3,69 1000,00 80,00 0,30
Farinha de aveia 10,29 1000,00 10,29 0,15
Farinha de linhaga 5,98 500,00 5,98 0,90
Alho em p6 2,20 100,00 2,00 0,05
Chimichurri 1,25 12,00 1,25 0,62
Salsa 1,25 100,00 1,25 0,02
Paprica defumada 1,25 100,00 1,25 0,04
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Cebolinha 1,25 100,00 1,25 0,03
TOTAL: - - - 3,02

Tabela 4. Preco dos ingredientes para uma caixa.

Para saber o valor de custo da unidade de hamburguer de gréo de bico foi calculado
o valor da depreciagdo das maquinas, valor médio de méo de obra, custo de energia elétrica
e dos ingredientes. Para estabelecer um valor de méo de obra levando em conta todos
funcionarios que seriam necessarios para atender a demanda de 5000 hamburgueres/dia

foi usado a tabela abaixo:

N° de Custo Custi Por
Cargo Funcionari Saldrio Base * Encargos Dia De
unciondrios Mensal 2
Produgio 2
Auxiliar de produgdo 4 R$ 998.00 R$ 456,49 R$ 1.454,49 R$ 72,72
Auxiliar de almoxarifado 1 R$ 1.021,75 R$ 698,88 R$ 1.720,63 RS 86,03
Auxiliar de camara fria 1 RS 1.366,00 R$ 934,34 R$ 2.300,34 RS 115,02
Operador de mdquina 1 RS 1.298,68 R$ 888,30 R$ 2.186,98 R$ 109,35
Analista de PCP 1 RS 2.587,70 R$ 1.769,99 R$ 4.357,69 R$ 217,88
Supervisor da qualidade 1 RS 2.403,87 RS 1.644,25 R$ 4.048,12 R$ 202,41
Gerente de compras 1 RS 4.895,02 RS 3.348,19 R 8.243,21 R$ 412,16
Gerente comercial 1| RS 4.828,94 RS 3.302,99 RS 8.131,93 RS 406,60
Gerente industrial il R$ 5.611,84 RS 3.838,50 R$ 9.450,34 RS 472,52
Analista de recursos
humanos 1 R$ 1.963,82 R$ 1.343,25 R$ 3.307.07 R$ 165.35
Administrador 1 RS 3.134,99 R$ 2.144,33 R$ 5.279,32 RS 263,97
Auxiliar de servicos gerais 2 RS 998,00 R$ 682,63 R$ 1.680.63 RS 84,03
Motorista 1 RS 1.561,45 RS 1.068,03 R$ 2.629,48 RS 131,47
TOTAL 16 RS 27.775,04 RS 18.771,98  R$ 46.547,02 R$ 2.327,35

Tabela 5. Custo por dia dos funcionarios de produgéo.

Fonte: Natalia Farias, 2019.

Por fim, para estabelecer o valor do hamburguer foi feito a divisdo dos valores
diarios pela a quantidade ficticia de hamburgueres produzidos (5000), sendo assim tivemos

0s seguintes valores.

Classificacao Custo
Mao de obra 0,18
Depreciacao de maquinas 0,01
Energia elétrica 0,03
Insumos 1,00
TOTAL 1,22

Tabela 6. Custo da unidade de hamburguer para produgéo.

Como verifica-se com a Tabela acima, o custo por unidade do hamburguer é de R$1,22
e sera vendido pelo valor de R$3,00 arrecadando um lucro de R$1,78 (sem o valor das
embalagens), gerando entao, um lucro de 59,33%. Os hamburgueres de carne tradicional
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90 g séo vendidos em média por R$2,05 e podendo chegar a R$2,98 dependendo da
marca, enquanto os hamburgueres de soja podem serem em média R$3,23 60g podendo
chegar a R$12,97 110g, ou seja, nosso produto ndo tera um valor tao elevado em vista de
hambdrgueres tradicionais e sim um valor abaixo comparado com o0s de soja, tendo em
vista, que uma caixa com peso liquido de 393 g custara R$9,00 podendo ser adquirido por
pessoas com rendas mais baixas, uma vez que, produtos veganos costumam ser mais

caros, excluindo a populacéo de baixa/média renda para o consumo do mesmo.

41 CONCLUSAO

O hamburguer de gréo de bico demonstrou uma aceitabilidade positiva, onde é um
produto de origem vegetal, com baixo teor de sédio, sem colesterol, aditivos quimicos.,
saudavel e sustentavel. Uma 6tima opgédo para aqueles que procuram “Clean Label”
(rétulo limpo) e de rapido preparo, além de possuir um custo viavel e bem semelhante ao
hambdrguer tradicional de carne, também apresenta um bom retorno econémico de mais
de 59%. Para uma futura melhora no produto reproduziremos parcialmente a receita para
que a textura seja mais semelhante a um hamburguer de carne, além disso devera ser
lancado diferentes acompanhamentos como cenoura, como beterraba, quinoa, alho poro,
entre outros, assim como novas formulagfes de pratos veganos.

REFERENCIAS

Cownspiracy: O segredo da Sustentabilidade. Kip Andersen, Keegan Kuhn. Produtor executivo
Leonardo DiCaprio. 91 min. A.U.M. Films, 26 de Junho de 2014. Disponivel em: COWSPIRACY O
SEGREDO DA SUSTENTABILIDADE DOCUMENTARIO LEGENDADO HD - Bing video.

Euromonitor Internacional. <disponivel em: Euromonitor International | Strategic Market Research, Data
& Analysis> Acesso em 02 de Dezembro de 2020.

DOMENE, S.M.A. Estudo do valor nutricional da proteina de feijao-comum (Phaseolus vulgaris, L.),
feijao-de-corda (Vigna unguiculata, L.), ervilha (Pisum sativum, L.) e graode- bico (Cicer arietinum, L.)
utilizando marcacao com nitrogénio 15. Dissertacéo (mestrado) - Universidade Estadual de Campinas,
Faculdade de Engenharia de Alimentos. Campinas- SP, 1990.

DUARTE, llka de Sousa. Impactos ambientais da produgéo de carne para consumo humano: a
industria da carne na contramao da tutela constitucional do meio ambiente. Trabalho de concluséao de
curso (Graduagédo) (Bacharel em direito) - UFPE/CCJ/Faculdade de Direito do Recife, [S. I.], 2008.

FARIAS, Natélia S. Processamento de hamburguer vegetal a base de gréo de bico e batata doce.
Universidade Federal do Rio Grande do Norte, 2019.

FERREIRA, A. C. P.; BRAZACA, S. G. C.; ARTHUR, V. Alteracbes quimicas e nutricionais do grao-
de-bico (Cicer arietinum L.) Cru irradiado e submetido & cocc¢ao. Ciénc. Tecnol.Aliment. vol.26, n.1,
p.80-88, 2006.

Instrucdo normativa RFB N° 1700, de 14 de margo de 2017. <disponivel em: IN RFB N° 1700 - 2017
(fazenda.gov.br)> Acesso em 05 de Novembro de 2020.

Seguranga alimentar e nutricional 3 Capitulo 7

85



LIMA, Erica C. Producdo de hamburguer vegano de gréo-de-bico com residuo agroindustrial de
acerola. Universidade Federal do Rio Grande do Norte, 2018.

LYMAN, Howard. Former Cattle Rancher, Author “Mad Cowboy. Cownspiracy: O segredo da
Sustentabilidade. Kip Andersen, Keegan Kuhn. Produtor executivo Leonardo DiCaprio. 91 min. A.U.M.
Films, 26 de Junho de 2014. Disponivel em: COWSPIRACY O SEGREDO DA SUSTENTABILIDADE
DOCUMENTARIO LEGENDADO HD - Bing video.

NEPA (Nucleo de Estudos e Pesquisa em Alimentacéo). Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos
- TACO, 4.ed. Campinas: BookEditora, 2011. 26-27p; 36-37p; 62-63p.

OPPENLANDER, Richard. Cownspiracy: O segredo da Sustentabilidade. Kip Andersen, Keegan Kuhn.
Produtor executivo Leonardo DiCaprio. 91 min. A.U.M. Films, 26 de Junho de 2014. Disponivel em:
COWSPIRACY O SEGREDO DA SUSTENTABILIDADE DOCUMENTARIO LEGENDADO HD - Bing
video.

TUTTLE, Will. Environmental and Ethics Author. Cownspiracy: O segredo da Sustentabilidade. Kip
Andersen, Keegan Kuhn. Produtor executivo Leonardo DiCaprio. 91 min. A.U.M. Films, 26 de Junho
de 2014. Disponivel em: COWSPIRACY O SEGREDO DA SUSTENTABILIDADE DOCUMENTARIO
LEGENDADO HD - Bing video.

Seguranga alimentar e nutricional 3 Capitulo 7

86



NDICE REMISSIVO

/7

A

Acido peracético 100, 101, 104, 107, 108

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria 63, 71, 97, 98
Agricultura 12, 13, 24, 25, 30, 71, 97

Agrotoxicos 23, 25, 26, 28

Alimentacéo escolar 23, 25, 26, 28, 29

Analise sensorial 74

Ansiedade 32, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 43, 44, 45, 46, 48, 49, 51
Aproveitamento integral dos alimentos 1, 2

Artes Marciais 33

Atividade fisica 34, 35, 46, 52

Azeite de oliva 89, 90, 91, 92, 94, 95, 96, 97, 98, 99

C

Cloramina 100, 101, 107, 108, 109

Cloro 100, 101, 102, 103, 104, 108

Codex Alimentarius 90, 98

Coprodutos 63, 64, 65

Culinéria baiana 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22

D
Despolpamento 65
Dietoterapia 16, 17
E

Educacéo alimentar e nutricional 23, 24, 25, 27, 28, 29, 30, 45
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria 64
Enriquecimento nutricional 64

Exercicio fisico 40, 42, 43

G

Grao-de-bico 85, 86

H

Hamburguer 73, 74, 76, 77, 78, 79, 81, 82, 83, 84, 85, 86
Hipoclorito 65, 101, 102, 104

Horta 23, 24, 25, 26, 28, 30, 31

Seguranca alimentar e nutricional 3 indice Remissivo

112



NDICE REMISSIVO

/7

|

Informacéo nutricional 81, 90, 95, 96, 99
Inseguranca alimentar 1, 2, 3, 4, 12, 13, 27
L

Legislagdo sanitaria 90

N

Nutricdo 15, 21, 22, 23, 30, 31, 41, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 53, 58, 59, 70,
99, 100, 103, 111

Nutricdo esportiva 43, 44, 45, 46, 47, 111

(o)

Obesidade 15, 16, 17, 20
P

Programa Nacional da Alimentacdo Escolar 28

Proteina animal 74, 75

R

Residuos tropicais 65
Rotulagem 2, 3, 11, 13, 87, 88, 89, 92, 93, 94, 95, 96, 97, 98, 99

S

Sanitizagdo 65, 101, 103

Saude 13, 16, 17, 18, 19, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 28, 29, 30, 31, 32, 34, 35, 41,
44, 45, 46, 47, 53, 55, 59, 64, 71, 88, 90, 94, 97, 98, 101, 103, 108, 111

Sono 32, 33, 34, 35, 36, 38, 40, 43, 44, 46, 47, 51, 56
Sorvete 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72

Seguranca alimentar e nutricional 3 indice Remissivo

113



& www.atenaeditora.com.br

¢ contato@atenaeditora.com.br

© @atenaeditora

B3 www.facebook.com/atenaeditora.com.br

SEGURAN(;A ALIMENTAR"

E NUTRICIONAL
— 1.2 N

[Atena

Ano 2023



& www.atenaeditora.com.br

¢ contato@atenaeditora.com.br

© @atenaeditora

B3 www.facebook.com/atenaeditora.com.br

SEGURAN(;A ALIMENTARZ '

E NUTRICIONAL
3

[Atena

Ano 2023





