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A Organização das Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura (FAO) 
apontou que o número de seres humanos que passam fome já havia aumentado 
ainda em 2018 afetando, na época, cerca de 821 milhões de pessoas no mundo. 
É consenso que a insegurança alimentar tende a acompanhar as tendências 
sociais de modo que são justamente os grupos populacionais em minorias ou 
marginalizados que apresentam maior tendência a serem expostos à escassez 
de alimentos e/ou à falta de acesso à alimentação adequada. Com isso, os 
conceitos de segurança e insegurança alimentar ganham destaque de urgência 
no debate internacional despenhando papel de relevância para a saúde pública 
mundial. 

Neste sentido, a Editora Atena convidou profissionais da nutrição, da 
engenharia de alimentos e da saúde em geral para contribuir com o debate 
acadêmico deste tópico. Os nove estudos selecionados estão publicados 
neste e-book “Segurança alimentar e nutricional 3”. A obra reflete a pluralidade 
dos desafios encontrados na abordagem científica da questão alimentar e foi 
organizada de modo a agrupar as pesquisas em recortes temáticos que vão 
do aproveitamento integral dos alimentos, padrões culinários culturais do 
Brasil, aspectos clínicos da nutrição aplicada e aborda ainda alguns pontos de 
interesse para futuras pesquisas no campo da engenharia alimentar tais como a 
criação, viabilização e fiscalização de produtos alimentícios 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 saudável em 
comparação aos produtos atuais do mesmo 
ramo presentes nos mercados, viabilizando 
um preço acessível à população de baixa/
média renda, abrangendo não só o público 
vegano e vegetariano, mas toda a população 
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 análise 
sensorial foi avaliado a aceitação do produto. 
A pesquisa de mercado foi feita por meio de 
formulário online, com perguntas pessoais 
e referentes ao produto em questão. A partir 
dos dados da pesquisa de mercado, foi 
elaborada a formulação do hambúrguer de 
grão de bico, para posteriormente analisar 
de forma sensorial no Google Forms®. A 
análise sensorial foi respondida por 116 
entrevistados e elaborada com teste de 
aceitabilidade e teste de intenção de compra. 
Assim, o hambúrguer, uma aceitabilidade 
positiva, uma ótima opção para aqueles que 
procuram “Clean Label” (rótulo limpo) e de 
rápido preparo, além de possuir um custo 
viável e bem semelhante ao hambúrguer 
tradicional de carne, também apresenta um 
bom retorno econômico de mais de 59%.
PALAVRAS-CHAVE: Grão de bico, 

Data de submissão: 25/11/2022
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hambúrguer, 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.

1 | 	INTRODUÇÃO
Com o crescimento populacional o consumo da proteína animal só aumenta, o que 

resultará em uma produção intensa de bovinos, suínos e aves, demandando um maior 
espaço físico para a criação destes animais. Atualmente são mais de 70 bilhões de animais 
criados para consumo humano (Andersen; Kuhn, 2014).

Em 2050 a estimativa é 10 bilhões de pessoas, questionando como a população se 
alimentará de forma saudável, segura, sustentável 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 suína (Duarte, 2008).

Cerca de 20% do território nacional é destinado para pastagens de gados, onde em 
2009 o Worldwatch relatou que o gado é responsável por 51% das emissões de gases do 
efeito estufa, em comparação com o transporte, que emite em torno de 13%. A produção 
de metano na flatulência de vacas e de outros animais geram em torno 567 bilhões de litro 
de metano por dia. Os resíduos produzidos pela produção de gados é 130 vezes mais do 
que os dejetos de toda a população humana (Andersen; Kuhn, 2014).

A população humana consome 20 bilhões de litros de água todos os dias e come 
10 bilhões de quilos de alimento, mas só o 1,5 bilhão de vacas do mundo bebe 170 bilhões 
de litros de água todos os dias e comem 61 bilhões de quilos de alimento. Em todo o 
mundo, 50% dos grãos e legumes plantados servem para alimentar animais (Tuttle, 2014). 
Segundo o Howard Lyman seria possível alimentar todos os seres humanos do planeta 
hoje com uma dieta adequada se apenas tomássemos a comida dada aos animais e 
transformássemos em alimento para os seres humanos, onde podemos produzir em média, 
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15 vezes mais proteína a partir de fontes vegetais do que carne em qualquer área 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 laticínios, requer três vezes mais de terra, e para alimentar um cidadão americano 
numa dieta de alto consumo carne, laticínio e ovos, é necessário 18 vezes mais de terra 
(Tuttle, 2014). Segundo Andersen e Kuhn, a dieta vegana produz metade de CO2 em 
comparação ao americano onívoro.

Por estes motivos, a busca por produtos alternativos à proteína animal vem 
crescendo e tendo uma maior visibilidade. De acordo com a Euromonitor, uma empresa 
líder em pesquisa de estratégia para mercados consumidores, em 2018 o Brasil já ocupava 
a 10ª posição entre países com maior número de vegetarianos, onde cerca de 80% da 
população brasileira optaria por um produto vegano com um preço acessível.

As alternativas à proteína animal se baseiam em dois tipos de produtos, os produtos 
vegetarianos, utilizando ingredientes vegetais, com valores nutricionais diferenciados, 
mas sem a intenção 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 proteína de soja.

O grão de bico é uma leguminosa rica em proteína, globulinas e albuminas e 
pequenas quantidades de prolaminas e de glutelinas com digestibilidade maior que a do 
feijão e ervilha, possui pouca gordura, sendo sua maior parte poli-insaturada, além de ser 
uma grande fonte de potássio, melhorando a circulação sanguínea, prevenindo artrites, 
câimbras, anemia (Domene, 1990; Ferreira, 2006).

O objetivo do potencial trabalho é disponibilizar um produto de origem vegetal mais 
saudável em comparação aos produtos atuais do mesmo ramo presentes nos mercados, 
viabilizando um preço acessível à população de baixa/média renda, abrangendo não só 
o público vegano e vegetariano, mas toda a população que tenha interesse de diminuir o 
consumo de carne animal, assim como curiosos dispostos a experimentar o produto. Por 
ser congelado, é de fácil preparo e rapidez, englobando também, pessoas com tempo 
reduzido para as refeições.

2 | 	METODOLOGIA

2.1	 Pesquisa de mercado
Para a realização da pesquisa foi elaborado um questionário 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 informações sobre o consumo referente a proteína de origem 
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vegetal. No formulário continha perguntas relacionadas a dados pessoais dos entrevistados 
como a faixa etária e gênero.

Também foram feitas perguntas direcionadas ao produto, se encontra variedade de 
produtos que contém grão de bico, cenoura e aveia. A frequência de consumo de produtos 
que contém grão de bico e por quais motivos não consome e intenção de compra do produto 
caso o preço não fosse um problema

2.2	 Elaboração do produto
Todos os ingredientes utilizados nesse experimento foram adquiridos no comércio 

local de Dourados-MS.
Para a elaboração do hambúrguer, foram pesados e misturados todos os ingredientes 

utilizando balança semi-analítica. O grão de bico é deixado em água por 12 horas antes 
do cozimento em uma panela de pressão (20 minutos), logo após é batido no mixer ou 
misturador industrial, em seguida acrescenta-se a cebola, alho, farinha de aveia, farinha 
de linhaça, cenoura ralada in natura, shoyu e especiarias, e por fim, moldado em forma de 
hambúrguer. É então embalado e congelado. Fica sob responsabilidade o modo de preparo 
do produto pelo consumidor. O modo de preparo tem a opção de fritar em fogo baixo na 
frigideira, ou assar em forno sob temperatura de 200ºC durante 20 minutos, virando na 
metade do tempo para que doure por igual (necessário pré-aquecer o forno em 200ºC por 
10 minutos) ou ainda assar na churrasqueira.  Não é necessário o descongelamento.

Os ingredientes utilizados na formulação do hambúrguer de grão de bico na Tabela 
1:

INGREDIENTES FORMULAÇÃO (g)
Grão de bico 160
Cebola 100
Cenoura 80
Farinha de aveia 14
Farinha de linhaça 7
Especiarias (salsa, chimichurri, páprica 
defumada, cebolinha) 5

Alho em pó 2
Shoyu (sem glúten) 30

Tabela 1. Formulação do hambúrguer de grão de bico
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2.3	 Análise Sensorial – Teste de aceitação e intenção de compra

Figura 1. Hambúrguer de grão de bico

O teste de aceitação é um método para aproximar o público-alvo do resultado 
esperado pela indústria, foi elaborado por meio de um formulário online utilizando a 
plataforma Google Forms ®. Onde foram feitas perguntas pessoais como a faixa etária e 
gênero. Também foram feitas perguntas direcionadas as características que os entrevistados 
descreveram para o hambúrguer 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 hambúrguer em escala hedônica de 9 pontos (sendo 9 gostei muitíssimo e 
1 desgostei muitíssimo), onde avaliou-se a cor, aparência e formato. A intenção 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 não 
comprasse; 2- Provavelmente não compraria; 1- Certamente não compraria).

2.4	 Custo do produto
Para fazer uma análise de custo para o hambúrguer foi levado em conta vários 

fatores, como equipamentos usados, energia elétrica, valor dos ingredientes e depreciação 
dos equipamentos. Primeiramente foi realizado o cálculo para saber qual o valor total dos 
equipamentos necessários para produção do hambúrguer de grão de bico, todos os valores 
abaixo foram pesquisados e procurado um que atendesse a demanda industrial com preços 
baixos, já os equipamentos e quantidades foram baseados em pesquisas sobre a produção 
de produtos parecidos. Para o cálculo da depreciação foi levado em conta a normativa 
da Receita Federal brasileira n°1700 de 2017 que diz que a depreciação anual de um 
equipamento equivale a 10% do seu valor total.
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Pesquisa de mercado
O questionário para pesquisa de mercado foi respondido por 116 pessoas, onde os 

resultados podem ser analisados na figura 2. Das pessoas que responderam, 39,7% estão 
com idade entre 18 e 25 anos, e 71,6% são do sexo feminino, onde 87,1% consomem 
hambúrguer, e 56% consomem pelo menos uma vez por mês. Destas pessoas, 79,3% já 
comeram grão de bico, e 66,4% gostam deste alimento. 75% comeriam hambúrguer de 
grão de grão de bico, e 66,1% o comprariam por um preço considerado acessível.

Figura 2- Resultado do questionário idade e gênero dos entrevistados.

Fonte: autoria própria.

A Figura 3 mostra se existe um consumo por parte dos entrevistados em relação ao 
hambúrguer tradicional (carne bovina), aceitabilidade em relação ao hambúrguer de grão 
de bico e intenção de compra.
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Figura 3 – Resultado do questionário em relação ao consumo de hambúrguer, aceitação do 
hambúrguer de grão de bico e intenção de compra.

Fonte: autoria própria.

O produto teve então, uma aceitabilidade maior do que o esperado pelos formuladores 
do mesmo. A aceitação do produto alimentício pelo consumidor é relacionada a sua cor e 
sua aparência, podendo exercer efeito estimulante ou inibidor do apetite. Estes atributos 
têm papel fundamental na indução da sensação global resultante de características como 
o aroma, sabor e textura do alimento (DUARTE, 2008).

Em um estudo feito por França em 2017, foi formulado um hambúrguer que contém 
grão 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 então, bem 
aceito sensorialmente pelos provadores.

Na Figura 4, pode-se observar os resultados em relação a preferência dos 
consumidores nos atributos: aparência, sabor, cor e formato.
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Figura 4. Resultado dos atributos desejados pelos consumidores para o hambúrguer. 

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

INFORMAÇÃO NUTRICIONAL

Porção de (1 unidade 130g)

Quantidade por porção % VD*

Valor Energético 148,6 kcal ou 621,9 kJ 7,4

Carboidratos 24,5 g 8,2
Proteínas 7,4 g 9,9
Gorduras Totais 2,3 g 4,2

Gorduras Saturadas 0,6 g 3,1

Gorduras Trans 0,0 g **
Fibra Alimentar 6,3 g 25,2
Sódio 0,8 mg 0
Cálcio 4,1 mg 0,5
Ferro 0,2 mg 1,8

Figura 5. Tabela nutricional do hambúrguer de grão de bico.

Fonte: autoria própria

Lima, 2018 formulou um hambúrguer de grão de bico com resíduo agroindustrial de 
acerola, onde foi feito a composição centesimal do mesmo em base úmida, sendo o teor 
de proteínas 7,2% inferior ao teor de proteína do hambúrguer deste trabalho, esse valor 
de proteína se dá pois o grão de bico possui 21,2% de proteína na sua composição. O 
teor de fibras também é consideravelmente alto, pois o grão de bico possui 12,4% de fibra 
alimentar total, onde na nesta formulação é somado com os demais ingredientes (NEPA, 
2011).
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3.2	 Custo do produto
Verifica-se nas tabelas abaixo os cálculos utilizados para determinar o custo do 

produto final. 

Equipamentos Quantidade Preço 
unitário

Depreciação 
anual

Depreciação 
mensal

Depreciação 
diária

Balança digital 3 990,00 297,00 24,75 1,24

Balança de 
bancada 2 655,58 655,00 10,93 0,55

Lavadora 1 5122,78 5122,78 42,69 2,13

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

Câmara de 
resfriamento 1 2707,21 12076,80 100,64 5,03

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

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

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

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

Câmara de 
congelamento 1 24644,99 24644,99 205,37 10,27

TOTAL - - - 1290,27 64,51

Tabela 2. Equipamentos usados na fabricação do hambúrguer de grão de bico.

Em seguida, foi realizado o cálculo de custo diário com base no valor de R$ 0,62226 
kW/h.
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Equipamentos Quantidade Potência (kW/h) Uso (h/dia) Custo diário R$

Balança digital 3 0,015 9 0,03

Balança de bancada 2 0,002 9 0,004

Lavadora 1 1,5 1 0,33

Amassador industrial 1 1,5 2 0,67

Câmara de 
resfriamento 1 3,3 24 17,63

Misturador 1 1,88 1 0,41

Formatador para 
hambúrguer 1 0,55 5 0,61

Rotuladeira 1 3 4 2,67

Ultra congelador 1 59,2 8 105,42

Câmara de 
congelamento 1 5,4 24 28,84

TOTAL - - - 156,639

Tabela 3: Custo diário de energia.

Tendo em vista, que os números de produção são 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 preço médio que sairia uma caixa (contendo 3 hambúrgueres) 
baseado nos ingredientes utilizados, todos os preços foram pesquisados e procuramos 
colocar o menor valor encontrado.

		

Ingrediente Preço unitário 
(R$) Quantidade (g) Quantidade por 

caixa
Valor por caixa 

(R$)

Grão 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 linhaça 5,98 500,00 5,98 0,90

Alho em pó 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

Páprica 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. Preço dos ingredientes para uma caixa.

Para saber o valor de custo da unidade de hambúrguer de grão de bico foi calculado 
o valor da depreciação das máquinas, valor médio de mão de obra, custo de energia elétrica 
e dos ingredientes. Para estabelecer um valor de mão de obra levando em conta todos 
funcionários que seriam necessários para atender a demanda de 5000 hambúrgueres/dia 
foi usado a tabela abaixo:

Tabela 5. Custo por dia dos funcionários de produção.

Fonte: Natália Farias, 2019.

Por fim, para estabelecer o valor do hambúrguer foi feito a divisão dos valores 
diários pela a quantidade fictícia de hambúrgueres produzidos (5000), sendo assim tivemos 
os seguintes valores.

Classificação Custo
Mão de obra 0,18

Depreciação de máquinas 0,01
Energia elétrica 0,03

Insumos 1,00
TOTAL 1,22

Tabela 6. Custo da unidade de hambúrguer para produção.

Como verifica-se com a Tabela acima, o custo por unidade do hambúrguer é de R$1,22 
e será vendido pelo valor de R$3,00 arrecadando um lucro de R$1,78 (sem o valor das 
embalagens), gerando então, um lucro de 59,33%. Os hambúrgueres de carne  tradicional 
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90 g são vendidos em média por R$2,05 e podendo chegar a R$2,98  dependendo da 
marca, enquanto os hambúrgueres de soja podem serem em média  R$3,23 60g podendo 
chegar a R$12,97 110g, ou seja, nosso produto não terá um valor  tão elevado em vista de 
hambúrgueres tradicionais e sim um valor abaixo comparado com  os de soja, tendo em 
vista, que uma caixa com peso líquido de 393 g custará R$9,00  podendo ser adquirido por 
pessoas com rendas mais baixas, uma vez que, produtos  veganos costumam ser mais 
caros, excluindo a população de baixa/média renda para o  consumo do mesmo.

4 | 	CONCLUSÃO
O hambúrguer de grão de bico demonstrou uma aceitabilidade positiva, onde é um 

produto de origem vegetal, com baixo teor de sódio, sem colesterol, aditivos químicos., 
saudável e sustentável. Uma ótima opção para aqueles que procuram “Clean Label” 
(rótulo limpo) e de rápido preparo, além de possuir um custo viável e bem semelhante ao 
hambúrguer tradicional de carne, também apresenta um bom retorno econômico de mais 
de 59%. Para uma futura melhora no produto reproduziremos parcialmente a receita para 
que a textura seja mais semelhante a um hambúrguer de carne, além disso deverá ser 
lançado diferentes acompanhamentos como cenoura, como beterraba, quinoa, alho poro, 
entre outros, assim como novas formulações de pratos veganos.
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