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"Os animais ndo sao apenas recursos para os seres humanos.
Eles possuem dignidade propria e devem ter direitos garantidos
para viver de acordo com sua natureza."

(Martha Nussbaum, 2022)

"A transformacgao da industria de alimentos exige a adogao do
veganismo, que rompe com praticas de exploragao e
sofrimento animal, promovendo um modelo alimentar

sustentavel, ético e alinhado ao respeito pela vida"
(SINGER, 2010).



RESUMO

Ao longo do tempo a preocupagdo com O bem-estar animal tem crescido,
impulsionando a busca por alternativas ao consumo de produtos de origem animal em
diversas areas, como a alimentacdo. O impacto ambiental da producdo de proteina
animal € também um fator relevante, pois requer grandes areas de pastagem, alto
consumo de agua e contribui para o efeito estufa. Neste contexto, vem crescendo a
procura por alimentos analogos a carne, com textura e aparéncia semelhantes. O
presente estudo avaliou o potencial consumidor e o desenvolvimento de um produto
vegano analogo ao hamburguer com adicao de farinha de bagaco de malte (FBM), um
subproduto da fabricacdo de cerveja rico em nutrientes e fibras. Para tanto, foi
aplicado um questionario on-line para verificar os motivos que influenciariam na
escolha do consumidor por este produto. Foram elaboradas diferentes formulacdes
(FC: Controle, F3: 3 % FBM, F6: 6 % FBM e F9: 9 % FBM) e avaliadas por meio de
analise microbioldgica, fisico-quimica, tecnologica e sensorial. Os questionarios on-
line mostraram que a maioria dos participantes consideraram interessante a existéncia
de um produto vegano analogo ao hambuarguer. As andlises microbiologicas
demonstraram que todas as formula¢des do produto vegano analogo ao hamburguer
estavam dentro dos padrdes de seguranca, sem deteccdo de Salmonella e com
contagens de E. coli abaixo do limite permitido. Nao foi observada diferenca
significativa entre as formulacfes para nenhum dos parametros umidade, proteinas,
lipidios, cinzas, rendimento (89,37 % a 93,59 %) e cor, exceto para o parametro a*.
Houve diferenca para carboidratos totais. A aceitacédo variou em 4,53 a 6,08 na escala
hedbdnica de 9 pontos. Enquanto a intencdo de compra, 0S escores variaram entre
2,36 e 2,80, indicando indecisdo sobre a compra do produto. Conclui-se que a adicéo
de FBM mantem o valor nutricional do hambuarguer vegano e que ha interesse por
esse tipo de produto no mercado, apesar da necessidade de ajustes na formulacéo

para aumentar sua aceitacao sensorial e comercial.

Palavras-Chave: Residuo de cervejaria. Produto de origem vegetal. Sustentabilidade.



ABSTRACT

Vegan product analogous to a burger with additions from malt magass

Over time, concern for animal welfare has grown, driving the search for alternatives to
the consumption of products of animal origin in various areas, such as food, for
example. The environmental impact of animal protein production is also a relevant
factor, since it requires large areas of pasture, high water consumption and contributes
to the greenhouse effect. In this context, the demand for meat-like foods with similar
texture and appearance has been growing. This study assessed the potential
consumer and development of a vegan product similar to a hamburger with the addition
of malt meal flour (MBF - Malt Based Food), a byproduct of beer production rich in
nutrients and fiber. To this end, an online survey was applied to verify the reasons that
would influence the consumer's choice of a vegan product similar to a hamburger.
Different formulations were developed (FC: Control, F3: 3% MBF, F6: 6% MBF and
F9: 9% MBF) and evaluated through microbiological, physical-chemical, technological
and sensory analysis. The online survey showed that most participants found it
interesting to have a vegan burger-like product. Microbiological analyses demonstrated
that all formulations of the vegan burger-like product met safety standards, with no
Salmonella detected and E. coli counts below the permitted limit. No significant
difference was observed amongst the formulations for any of the parameters moisture,
proteins, lipids, ash, yield (89.37% to 93.59%) and color, except for the parameter a*.
There was a difference for total carbohydrates. Approval ranged from 4.53 to 6.08 on
a 9-point hedonic scale. As for purchase intention, scores ranged from 2.36 to 2.80,
indicating indecision about purchasing the product. It is concluded that the addition of
MBF maintains the nutritional value of the vegan burger and that there is interest in
this type of product in the market, despite the need for adjustments in the formulation
to increase its sensory and commercial acceptance.

Keywords: Brewery waste. Product of plant origin. Sustainability.



LISTA DE ILUSTRAGOES

Figura 1 - Obtencgéo do bagacgo de malte

Quadro 1 - Preparagdes com bagago de malte

Figura 2 - Fluxograma do processamento da farinha de BM

Figura 3 - Processo de secagem do BM

Figura 4 - Fluxograma de elaboracéo das formulagdes

Figura 5 - Calorimetro utilizado no experimento

Figura 6 - Texturometro utilizado no experimento

Figura 7- Amostras cruas de produto vegano

Figura 8 - Mapas de preferéncia interna para aparéncia, aroma, sabor e
textura

Figura 9 — Mapas de preferéncia interna para impresséo global e a intencao
de compra

Figura 10 - Mapa de preferéncia externo das formulacdes

23
24
28
29
31
33
34
43
48

49
50



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 - Elaboracéo das formulagdes

Tabela 2 - Frequéncia de consumo de produto vegano

Tabela 3 — Composi¢ao centesimal das formulagdes (valores médios +
desvio-padrdo)

Tabela 4 - Percentual de rendimento das formulagdes (valores médios
* desvio-padrao)

Tabela 5 - valores médios £ desvio-padréo para os indices de
luminosidade (L*), vermelho-verde (a*) e amarelo-azul (b*) das
diferentes formulagdes

Tabela 6 - valores médios + desvio-padrao dos parametros de textura
das formulagdes

Tabela 7 - Perfil dos avaliadores da avaliagdo sensorial (n = 65)
Tabela 8 - Escores médios de impressao global e intengdo de compra
e indice de aceitabilidade das formulacdes

Tabela 9 - Escores médios de impresséao global e intencdo de compra e

indice de aceitabilidade das formulacdes

30
38

41

42

43

44

45

46
47



ABNT
BM

DCTA
FBM

IF
Sudeste MG
SVB

TCLE

LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS

Associacao Brasileira de Normas Técnicas

Bagaco de malte
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Farinha de bagaco de malte

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do
Sudeste de Minas Gerais

Sociedade Vegetariana Brasileira

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido



°C

mL

g

cm
N.mm
Mm/s
Mm/min
%R
ACO
ACR

LISTA DE SIMBOLOS

Graus Celsius

Mililitro

Gramas

Centimetro

Newton por milimetro

Milimetro por segundo

Milimetro por minuto

percentual de rendimento

massa do produto vegetal burger cozido, em g

massa do produto vegetal burger cru, emg



SUMARIO

L INTRODUGAO ...ttt ae e nans 16
2 OBJETIVOS ..o e e 18
2.1 OBJIETIVOS ESPECIFICOS ...ttt ettt 18
3 REVISAO BIBLIOGRAFICA ..., 19
3.1 VEGETARIANISMO E VEGANISMO .....coiiiiiii et 19
3.2 PRODUTOS ANALOGOS A CARNE ........ccocve.ee. Error! Bookmark not defined.
3.3 INDUSTRIA CERVEJEIRA E BAGACO DE MALTE ... 20
3.4 DIFERENTES PREPARACC)ES COM BAGACO DE MALTE .....iiiiiiiiieeeeiiie, 21
4 MATERIAL E METODOS ...ttt 24
4.1 AVALIA(;AO DAS MOTIVAQ@ES DE ES~COLHA DO PRODUTO VEGANO
ANALOGO AO HAMBURGUER COM ADICAO DE BAGACO DE MALTE............... 24
4.2 OBTENQAO DA FARINHA DE BAGACO DE MALTE ..ot 25
4.3 ELABORAC}AO DOS PRODUTOS VEGANOS ANALAGOS AO HAMBURGUER
.................................................................................................................................. 26
4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS ......oootiriieiisieieie et 28
4.5 ANALISES FISICO-QUIMICAS ..., 29
4.6 ANALISES TECNOLOGICAS E INSTRUMENTAIS .....ooovieiieeeeeceece e 29
4.7 AVALIACAO SENSORIAL......ocviiviiteeiececeeeee et ste e ste e steeve e ste e ste e stesre e 31
4.7.1 Aceitacao sensorial e intencao de COMPra ......cccvieiieeeeeeeeeiiiiee e e 31
4.7.2 Avaliagdo CATA (CHECK-ALL-THAT-APPLY) ....cttiiiiiiiiiiieiiieieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeens 32
4.8 ANALISE DOS DADOS ..ottt ettt ettt st et sss s tessasesesassasaeeesens 32
5 RESULTADOS E DISCUSSAOQ .....oouviieeeceeeeeeeeeeteee et sttt ste e 34
5.1 AVALIACAO DAS MOTIVACOES DE ESCOLHA do produto vegano analogo ao
T L] o] 01T (o T 1= PO 34
5.1.1 Perfil dOS partiCipantes ........couuuiiiiiii i 34
5.1.2 Consumo de produtos veganos ou Vegetarianos .............ccceeeveeeeeveeeiiiiiineeeeeennn, 34
5.1.3 Interesse, conhecimento e intencédo de compra por produtos veganos ou
(Y LST0 =1 == o 1P URPPPPPPURPN 35
5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS ......ccocueuiieiiicieesieteeetee et 36
53 CARACTERIZA(}AO FISICO-QUIMICA ...t 37
5.4 ANALISES TECNOLOGICAS ....coooviviiiiieiiieteisiee ettt 39
5.4.1 RENAIMENTO ..uuiiiiiiii e e e e e et e e e e et e e e e e et e eeene 39

5.4.2 COr ODJEUIVA ...uiciei e 39



Lo B T =) (U - TR 41

5.5 ANALISE SENSORIAL .....ocviiitieieee et e ettt 41

5.5.1 Perfil dOS aValiadOres ......ccoviieiiee ettt ettt e et e et eenneeas 41
5.5.2 ACEITACAO SENSONAI ....ceiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeee ettt 42
5.5.3 Mapa de preferéncCia INTEIMO............ouvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieee et 44
B CONCLUSAD ..ottt ettt st 48
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .....oiiiiiieieeieteesiee et 49

APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) -
Motivacbes de escolha por produto vegano andlogo ao hamburguer

adicionado de bagago de Malte. .......oooviiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeee e 54
APENDICE B - Questionario sobre as motivagdes de escolha por “produto
vegano analogo ao hamburguer com adigdo de bagago de malte”................... 57
APENDICE C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) -
Avaliacdo sensorial € iNteNGE0 e COMPIA ...cevvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee e 62

APENDICE D — FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL ....c.ccocveveeceeeeeeeeeeeene, 65



16

1 INTRODUCAO

Ao longo do tempo, observa-se uma crescente demanda por produtos mais
saudaveis, nutritivos e que atendam as necessidades do ponto de vista da
sustentabilidade. Adeptos aos estilos de vida sem consumo de carne, como 0S veganos,
vegetarianos, ou apenas que acreditam que a alimentacdo sem carne é mais saudavel
para sua saude. Além disso, 0 aumento expressivo da populacdo estimado para 0s
préximos anos, forca a busca por novas fontes proteicas.

O veganismo “é uma filosofia e estilo de vida que busca excluir, na medida do
possivel e praticavel, todas as formas de exploracdo e crueldade contra animais na
alimentacdo, vestuario ou qualquer outra finalidade que, por extensdo, promova o0
desenvolvimento e uso de alternativas livres de origem animal para beneficio de humanos,
animais e meio ambiente (SVB, 2022).

Vegetarianismo € uma escolha alimentar na qual remove-se produtos de origem
animal do cardapio (SVB, 2022).

Estudos realizados pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) em 2022 indicam
gue o aumento na adocao de dietas livres de produtos de origem animal estd em acordo
com as tendéncias globais que buscam uma alimentacdo mais saudavel, sustentavel e
ética.

Por um lado, dietas isentas de carne vém sendo discutido por instituicdes
reconhecidas, como a Organizacdo Mundial da Saude, alertando sobre os riscos do
consumo excessivo de carne. Cresce também o numero de pessoas que optam por
eliminar ou reduzir o consumo de carnes e seus derivados motivado pela preocupacao
com as repercussdes de suas escolhas alimentares. Nessas preocupacdes esta incluido
os efeitos ambientais da criacdo de gado e a insatisfacdo em relacdo as condicbes em
gue os animais sdo mantidos para a producao.

Com base em dados adquiridos de um estudo feito em 2018, no Brasil, 0 nimero
de vegetarianos era proximo de 30 milhdes, enquanto a populacédo de veganos ho mundo
cresceu cerca de 350% na ultima década (Louzada, 2023).

Dados da Nacfes Unidas, 2022 estima que o crescimento populacional mundial
atual chegara proximo de 9,7 bilhdées até o ano de 2050. Com isso, a crescente demanda
por alimentos alavancam as indastrias alimenticias a se adaptarem constantemente na

criacdo de novos produtos capazes de atender as necessidades da populagédo (Silva,
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2024). As projecdes para o crescimento populacional, ocasionando a um aumento do
consumo per capita, da ampliacdo das areas das cidades e da diminuicdo no uso de terra
nas décadas que estdo por vir, fazem aumentar a necessidade de debates sobre a
incapacidade de atender as necessidades humanas por alimentos. O aumento da
demanda e das proje¢cdes populacionais indicam crescimento r4pido e continuo nas
proximas décadas, isso iré elevar a demanda de alimentos em geral (Saath; Fachinello,
2018).

A industria de alimentos vem desenvolvendo novos produtos elaborados a partir
de vegetais e com aparéncia dos produtos carneos tradicionais. Porém ainda ndo ha uma
regulamentacdo para esse tipo de produto justamente por se tratar de um novo
seguimento da industria alimenticia.

Quando se fala em sustentabilidade, ha cada vez mais estudos que comprovam o
guéo é importante haver produtos que possam substituir a proteina animal visto que a
pecuéria € a maior causa dos impactos ambientais, aumentando a criacdo de produtos a
base de plantas anadlogos a carne, que imitam o gosto, a textura e o0s beneficios
nutricionais da carne. Estes podem ser fabricados em diversas formas, como hamburguer,
almbéndega, nuggets, dentre outros, sendo que os hamburgueres estao entre as categorias
de analogos mais produzidos.

Nesse sentido, existe um subproduto da producao da cerveja, que muitas vezes é
simplesmente descartado, mas possui inUmeras aplicacdes na alimentacdo humana e
animal, o bagaco de malte, sendo subproduto altamente nutritivo. Vale ressaltar que,
segundos dados da Associacao Brasileira da Industria da Cerveja, a producéo nacional €
de aproximadamente 14 bilhdes de litros por ano, gerando toneladas de bagaco de malte
gue ndo sao aproveitadas (CERVBRASIL, 2022).

Com base no exposto, este trabalho buscou elaborar um produto vegetal analogo
ao hamburguer com adi¢do de bagaco de malte, no intuito de elaborar um produto. que
seja alternativa ao consumo de carne, com valor nutricional agregado que utiliza residuos

da induastria cervejeira.
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2 OBJETIVOS

Desenvolver e caracterizar produto vegano analogo ao hamburguer com adicao de

farinha de bagaco de malte.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar o perfil dos consumidores de produto vegano analogo ao hamburguer;

e Desenvolver formulacdes de produto vegano analogo ao hamburguer com adi¢céo
de diferentes concentragdes de farinha de bagaco de malte;

e Avaliar a qualidade microbiologica das formulacoes;

e Realizar analises fisico-quimicas, instrumentais e tecnoldgicas para as diferentes
formulacoes;

e Verificar a aceitacdo, intencdo de compra e caracteristicas sensoriais das

formulacdes.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 VEGETARIANISMO E VEGANISMO

Uma das maiores mudancas no século XXI é o aumento da nutricdo humana devido
aos métodos de producdo e crescimento populacional e a consciéncia associada de
consumir alimentos saudaveis e sustentaveis. Esses fatores demonstram que cada vez
mais pessoas estdo adotando habitos alimentares seletivos, como o vegetarianismo e o
veganismo (Kolodziejczak et al., 2022).

O vegetarianismo, segundo a Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), é uma
escolha alimentar na qual remove-se produtos de origem animal do cardapio, sendo
classificados em: (a) Ovolactovegetariano: utliza ovos, leite e laticinios na sua
alimentacao; (b) Lactovegetarianismo: utiliza leite e laticinios na sua alimentacao; (c)
Ovovegetarianismo: utiliza ovos na sua alimentacéo; (d) Vegetarianismo estrito: nao utiliza
nenhum produto de origem animal na sua alimentacao; (e) alimentacao vegana: nao utiliza
nenhum tipo de produto/insumo de origem animal e que nenhum deles tenha sido testado
em animais (SVB, 2022).

Para a organizacdo The Vegan Society (2022), que € uma das sociedades veganas
mais antigas, o veganismo € definido como “uma filosofia e um modo de vida que busca
excluir, na medida do possivel e praticavel, todas as formas de exploracao e crueldade
contra animais para alimentacédo, vestuario ou qualquer outro propdsito; e, por extensao,
promove o desenvolvimento e 0 uso de alternativas sem animais para o beneficio dos
animais, humanos e do meio ambiente. Em termos dietéticos, denota a pratica de
dispensar todos os produtos derivados total ou parcialmente de animais."

O veganismo comecou ha década de 1940 em Londres, Inglaterra. Essa ideologia
evoluiu para um movimento politico intimamente ligado ao descontentamento moral de
seus criadores com o sofrimento fisico e psicolégico dos animais por utilizarem produtos
de origem animal, como laticinios, ovos e mel, além de roupas e experimentos cientificos.
Naquela época, eles ja estavam cientes dos efeitos ambientais causados pelo consumo
de carne e laticinios (Denis, 2021).

Segundo Arguelles (2018), devido ao aumento da demanda por alimentos mais
saudaveis, a industria desenvolveu produtos direcionados a vegetarianos e veganos que

contém ingredientes baratos e saudaveis e incentivam os consumidores a se tornarem
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mais conscientes da saude acreditando que os produtos de origem vegetal sdo mais

benéficos para a saude do que os de origem animal.

3.2 INDUSTRIA CERVEJEIRA E BAGACO DE MALTE

A cerveja é uma das bebidas mais antigas e consumidas pela humanidade, ficando
atras apenas do café, do cha e do leite. E uma bebida obtida da fermentacéo do mosto, a
partir da levedura Saccharomyces, com a juncéo do ltupulo, para agregar sabor e aroma.
Sua producéo envolve diversas etapas: sanitizacdo do material, moagem do malte,
mosturacao, filtracdo, fervura e tratamento do mosto, fermentacdo, maturacdo, e a
carbonatacdo e envase, sendo a correta realizacdo dessas etapas essencial para a
producéo de uma cerveja com qualidade (Pimenta et al., 2020).

Segundo Siqueira et al. (2021), com o crescimento da producédo cervejeira, tem-se
também o aumento da geracédo de residuos que sédo carentes de tratamento podendo
ocorrer uma destinacéo inadequada levando a sérios problemas ambientais por conta da
presenca de substancias de alto valor organico. Aproximadamente 85% do total destes
residuos corresponde ao bagaco de malte. No Brasil, a producéo anual é de 2,6 milhdes
de toneladas de bagaco de malte, que gera um problema, do ponto de vista ambiental,
pois apresenta elevados teores de carboidratos, proteinas, gorduras e fibras, que lhe
conferem uma demanda quimica de oxigénio cerca de cem vezes maior que a do esgoto
domestico (Giuliani, 2019).

Devido a expansao das cervejarias pelo Brasil, tem-se ocorrido o desenvolvimento
de pesquisas sobre o reaproveitamento destes residuos, principalmente o bagaco de
malte (Domingues; Kameyama, 2022).

A composicdo do bagaco de malte varia, uma vez que € gerada a partir de
diferentes tipos comerciais e métodos de producédo de cerveja. Em termos gerais, observa-
se a presenca de: celulose (16,8% a 20,6%), hemiceluloses (18,4% a 28,4%), lignina
(9,9% a 27,8%), proteinas (15,3% a 26,6%), extrativos (5,2% a 5,8%) e cinzas (2,7% a
4,6%) (Massardi et al., 2020).

O bagaco de malte é rico em fibras, que podem representar até 70% do seu
contetdo, e possui uma quantidade significativa de proteina., sendo um subproduto
promissor com potencial valor nutricional e aplicagdo na industria alimenticia (Almeida,

2014; Pereira, 2023). Sua obtencéo envolve vérias etapas (Figura 1).



21

Figura 1 - Obtencao do bagacgo de malte
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Fonte: Adaptado de Nascimento (2021).

O bagaco de malte possui baixo custo e é benéfico para a saude, pois seu consumo
pode reduzir os niveis de colesterol, acelerar o transito intestinal e atua como antioxidante
(Hermann; Souza, 2021).

Segundo Kuiavski et al. (2020) a farinha de bagaco de malte (FMB) pode ter grande
potencial como ingrediente em produtos alimenticios, promovendo beneficios funcionais

e nutricionais para o consumidor.

3.3 DIFERENTES PREPARACOES COM BAGACO DE MALTE

E possivel realizar diversas preparacdes com o bagaco de malte, tanto em produtos
carneos como em outros tipos de produtos dos mais diversos seguimentos, sorvetes, barra
de cereal, produtos de panificacdo. De acordo com a conclusao nos produtos do quadro
1, observamos que o uso da FBM foi satisfatério em todos os experimentos, seja como

substituto ou como para agregar valor nutricional nos produtos.



Quadro 1 - PreparacgOes diferente produtos com bagagco de malte na sua composigcao

(continua)
Alimentos Formulagéao Resultados encontrados | Referéncias
Hamburgu | Gordura suina em A adicado de BM aos Saraiva et al.
er com diferentes concentra¢des | hamburgueres (2019)
adicdo do | de (11 %, 10 %, 9 % e 8 | proporcionou maior valor
BM %), BM em diferentes nutricional, influenciou
concentragdes (1 %, 2 % | positivamente os
e 3 %), Carne bovina, Sal | parametros de coccéo e foi
e agua fria bem aceita pelos
consumidores.
Salsicha | CMS de aves, Carne Aumentou a quantidade de | Araujo et al.
com BM | industrial de bovino, agua | fibra bruta, proteina bruta | (2021)
gelada, pele suina, e cinzas no produto e
figado bovino, sal aumentou a firmeza.
refinado, mistura para
salsicha, sal de cura,
FBM, nas concentragoes
de 0,5 %, 1,0%, 2,0 % e
4,0 % proteina
texturizada de soja.
Produto | Carne bovina, gordura Melhorou o perfil dos Nascimento
carneo | bovina, FBM (3 %, 6 %, 9 | produtos quanto ao et al. (2021)
bovino | %), sal, alho e cebola “in | requisito alimento
adicionado | hatura” batidos, saudavel, pois reduziu o
de FBM | Eritorbato de Sédio, teor de gordura sobretudo
(tipo Tripolifosfato de 'SQdIO, nas formulacdes com as
hamburgu Glutqmato .mOSSOd'CO’ maiores concentracoes de
alecrin desidratado, )
er) pimenta do reino preta, farinha de BM.
orégano desidratado,
agua gelada.
Paes com | Trigo, fermento leite, mel, | Os resultados obtidos nos | Kuiavski et al.
adicdo de | sal, margarina de FBM mostram que o BM pode (2020)
FBM nas concentracdes de ser utilizado como

12,5 % 24,9 %, 37,4 %.

alimento humano uma vez
gue apresenta composicao
similar e em alguns casos
superiores a outros
alimentos normalmente
consumidos pelo ser
humano.
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Quadro 1 - PreparagOes diferente produtos com bagaco de malte na sua composi¢cao

(concluséo)

amargo, cacau em po,
manteiga sem sal,
acucar refinado, ovos,
extrato de baunilha,
sal e FBM na
concentracao de 25%.

farinha de trigo, mostrou
ser uma opcao eficaz para
a producéao dos brownies.

Alimentos Formulacéao Resultados encontrados | Referéncias
Sorvete | Agua, gordura de Observou-se que a adicdo | Assis et al.
sabor acgai | palma, leite em po da FBM contribuiu para (2020)
com integral, sacarose, evitar o derretimento do
morango | glicose, estabilizante, | sorvete, garantindo ao
adicionado | emulsificante, FBM consumidor um produto
de FBM | nas concentracdes de | com menor taxa de
15%, 3,5% e 4,5%. |derretimento, levando um
tempo maior de
durabilidade congelado.
Biscoitos | Agua, gordura de A adicdo da FBM interferiu | Gurak; Gluger
salgados | palma, sal, mistura de | nos atributos sensoriais. A | (2020)
com FBM | temperos, farinha de formulagéo com 25% de
trigo, FBM nas FBM apresentou maior
concentragOes de 0,25 | aceitabilidade.
% e 0,50 %.
Brownie | Farinha de trigo, A utilizacdo da FBM, como | Siqueira
com FBM | chocolate meio substituto parcial da (2023)

Fonte: Elaborado pela autora.
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4 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e
Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, utilizando-se os Laboratérios de Andlise Fisico-
Quimica, Microbiologia e Andlise Sensorial do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (DCTA) do Campus Rio Pomba e Laboratorio de Analise Fisico-Quimica,
Laboratorio do Solos e Laboratério de processamento de frutas e hortalicas do Campus
Barbacena.

O estudo foi realizado em trés etapas. Na primeira, foi elaborado um questionario a
fim avaliar o perfil dos respondentes, a intengdo de consumo e compra de produto vegano
analogo ao hamburguer com adicdo de FBM. Na segunda foi elaborada a farinha de
bagaco de malte e o desenvolvimento das formulagcdes dos produtos analogos ao
hamburguer com diferentes concentracdées de FBM, em trés repeticbes, que foram
armazenadas sob congelamento a -18° C. Na terceira foram realizadas as analises
microbioldgicas, fisico-quimicas e instrumentais, além da avaliacao sensorial. As analises
microbiolégicas e a de rendimento do produto apds cozimento, além da avaliacédo
sensorial e intencdo de compra dos produtos.

As analises microbiologicas, fisico-quimicas e parte das tecnoldgicas foram feitas
no produto cru logo apds o processamento. Ja a andlise de rendimento e sensorial foram
realizadas apos o cozimento do produto utilizando air freyer.

O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica do IF Sudeste MG (parecer CAAE:
79281724.4.0000.5588).

4.1 AVALIACAO DAS MOTIVACOES DE ESCOLHA DO PRODUTO VEGANO
ANALOGO AO HAMBURGUER COM ADICAO DE BAGACO DE MALTE

Nesta etapa, o0 estudo ocorreu com a coletas de dados, com o aceite prévio dos
participantes voluntarios, que concordaram com o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE — Apéndice A). Foram analisadas as respostas de consumidores
maiores de 18 anos de ambos 0s sexos, totalizando 228 respondentes.

O questionario foi elaborado com o total de 24 questdes fechadas, estruturado em
trés partes (APENDICE B). A primeira parte foi composta por questdes com intuito de

tracar o perfil socioeconémico dos respondentes (questdes 1 a 10). A segunda parte teve
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como objetivo obter informagbes acerca do consumo de produtos veganos ou
vegetarianos (questbes 11 a 14). A terceira parte (questbes 15 a 24) envolveu
guestionamentos sobre o interesse do consumidor por alimentos mais saudaveis, bem
como o0 seu conhecimento sobre o0 bagaco de malte e a intencdo de compra de produto
vegano analogo ao hamburguer com adi¢cdo de FBM. Cada respondente teve cerca de 15
minutos para responder o questionario. O recrutamento de participantes para a avaliacao
do questionario on-line ocorreu por meio das redes sociais enviando o link de acesso ao
guestionario eletrénico do Google Forms a todas as pessoas conhecidas dos integrantes
desse grupo de pesquisa.

4.2 OBTENCAO DA FARINHA DE BAGACO DE MALTE

O bagaco de malte (BM) fresco foi obtido em uma microcervejaria na cidade de Rio
Pomba (MG), embalado em sacos plasticos, armazenado em freezer a -18 °C,
transportado em caixas térmicas e mantido congelado até o inicio do processamento da

farinha, como se segue no fluxograma abaixo (Figura 2).

Figura 2 - Fluxograma do processamento da farinha de BM
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Fonte: Elaborado pela autora.
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O procedimento de secagem do BM para a obtencao da farinha foi feito distribuindo
em bandejas a uma altura de 2 cm e submetendo a temperatura média de 60 °C, em uma
estufa de circulacéo de ar forcada (NEW LAB). Para se obter uma secagem homogénea,
o BM foi misturado a cada duas horas, sendo necessario 10 horas desse procedimento
para obtencédo da secagem completa. A figura 3 ilustra o processo de secagem do BM.

Figura 3 - Processo de secagem do bagaco de malte

Fonte: Arquivo pessoal.

Em seguida, o BM seco foi triturado utilizando-se um liquidificador industrial de 2 L
de capacidade e baixa rotacdo (marca Colombo) para reduzir o tamanho das particulas.
Ap0Os o processo inicial de trituracao, o material obtido foi peneirado em peneira doméstica
de plastico e polipropileno na cor branca com aproximadamente 35 cm de comprimento,19
cm de diametro e 8,0 cm de profundidade (marca Plasutil) para separacéo das particulas
grandes. O processo foi repetido com as particulas que ficaram na peneira até a obtencéo
de uma farinha homogénea. Ao término, a farinha de BM obtida foi novamente envasada
em sacola plastica de bobina de tamanho 50x60 cm e armazenado em freezer a -18 °C,

até a elaboracao das formulacdes.

4.3 ELABORACAO DOS PRODUTOS VEGANOS ANALAGOS AO
HAMBURGUER

A formulagéo base utilizada foi definida em conjunto pela equipe pesquisadora. Os

ingredientes foram testados em pré-testes ajustando as porcentagens até que fosse obtido
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massa moldavel semelhante ao hamburguer de carne, cor caracteristica o sabor
agradavel.

Para preparar os bifes, foram utilizadas quatro formulac¢des distintas, sendo: FC -
controle (sem adi¢cdo de FBM), F3 com adicao de 3 % de FBM, F6 com adi¢céo de 6 % de
FBM e F9 com adigcao de 9 % de FBM. Na elaboracé&o das trés repeti¢coes das formulagdes

os ingredientes utilizados estao descritos na Tabela 1

Tabela 1 - Elaboragéo dos produtos com diferentes concentracdes de FBM

Formulacdes (%)

Ingredientes FC F3 F6 F9
FBM 0 3 6 9
Proteina de soja 32 28 21 20
Farinha de trigo 8 8 8 8
Fécula de mandioca 1 1 1 1
Azeite extravirgem 3 3 3 3
Glutamato monossadico 0,3 0,3 0,3 0,3
Alho em po6 1 1 1 1
Cebola em po6 1 1 1 1
Pimenta branca 0,4 0,4 0,4 0,4
Sal 1,3 1,3 1,3 1,3
Paprica picante 0,5 0,5 0,5 0,5
Farinha de beterraba 0,5 0,5 0,5 0,5
Agua 51 52 53 54
Total 100 100 100 100

Legenda: FC (controle, sem adi¢do de FBM), F3 (Formulag&o com adi¢édo de 3% de FBM), F6 (Formulag&o
com adicdo de 6% de FBM), F9 (Formulagdo com adi¢do de 9% de FBM)

Fonte: Elaborado pela autora

Para elaboracdo dos hamburgueres, os ingredientes foram pesados no percentual
apresentado para as formulacdes. Apds a pesagem, os ingredientes foram misturados até
obter uma massa com consisténcia desejada e homogénea. Apds, pesou-se uma porcao de
80 g para cada bife, com 7 cm de diametro e 1 cm de espessura, utilizando um aro plastico
como molde. Posteriormente, cada bife foi embalado em filme de PVC, acondicionado em

pote plastico transparente de 500 g e congelado em freezer a -18 °C.
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O fluxograma de elaboracao do produto esté representado na Figura 4.

Figura 4 - Fluxograma de elaboracéao das formulacdes
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Fonte: Elaborado pela autora.

4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas para a determinacao da qualidade das amostras foram
baseadas na Instru¢cdo Normativa 161 de 01 de julho de 2022, item 2C (Brasil, 2022a). As
analises foram realizadas logo apoés a elaboracao dos produtos.

A determinacao da presenca/auséncia de Salmonella sp. foi realizada com 25 g das
amostras homogeneizadas em 225 mL de caldo lactosado, seguindo metodologia de Silva
et al. (2010).

Para andlise de Escherichia coli foi utilizado Petrifilm™ (Placa 3M™ EC 6404, Saint
Paul, EUA), segundo instrucbes do fabricante. Amostras de 25g do produto foram
homogeneizadas em 225 mL de solucao salina peptonada e 0,1% de peptona obtendo-se
adiluicdo 101. Apds, foram feitas diluigGes seriadas, com inoculagdo de 1,0 mL da diluicéo
101 a 103. As placas foram incubadas a 36 + 1 ° C, por 24 a 48 horas. Colbnias azuis ou
vermelho azuladas com bolhas de gas foram consideradas como E. coli. O resultado

obtido foi expresso em UFC/g.
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4.5 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

As analises para composicdo centesimal foram feitas com a massa crua, em
triplicata, logo apdés a produgdo. As determinacdes dos teores de umidade, cinzas,
proteinas e lipideos foram realizadas usando como base a metodologia oficial da AOAC
(2012). O teor de carboidratos totais foi obtido por diferenca entre o total da amostra
(100%) e a soma dos percentuais de umidade, proteinas, lipidios e cinzas (TBCA, 2020).

A determinacédo de umidade foi realizada por método de secagem em estufa a 105
°C por diferenca gravimétrica entre a massa crua Umida e a massa seca. A quantificacéo
de lipideos foi realizada pelo método de extracdo de Soxhlet e determinagéo gravimétrica.
A determinacdo de proteinas totais foi feita através do método de micro Kjeldahl, que
consiste na multiplicacdo do percentual de nitrogénio total pelo fator de converséo de
nitrogénio-proteina de 6,25. A determinacgdo de cinzas foi feita através do percentual de

residuos minerais fixos provenientes da incineracdo em mufla a 550 °C.

4.6 ANALISES TECNOLOGICAS E INSTRUMENTAIS

4.6.1 Percentual de rendimento

A analise de percentual de rendimento foi realizada adaptado de Berry (1992). Os
produtos congelados foram inicialmente pesados, posteriormente cozidos em fritadeira air
fryer antiaderente (Moundial) pré-aquecido a 200 °C, por 2,5 min em cada lado, até
completar o tempo total de 5 min e garantir a coc¢do de ambos os lados para atingir uma
temperatura de 75 °C no centro dos produtos e nhovamente pesados.

O percentual de rendimento foi calculado de acordo com a equacéo (Eq. 1):

R (%) = ACO/ACR x 100  Eg.1: Percentual de rendimento
Em que:
%R = percentual de rendimento;
ACO = massa do produto vegetal burger cozido, em g;

ACR = massa do produto vegetal burger cru, em g.
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4.6.2 Analise objetiva de cor

A analise objetiva da coloracao dos produtos crus foi realizada com um colorimetro
portatil (Konica Minolta CR-400), (figura 5). As amostras foram organizadas em placas de
Petri e posicionadas sobre uma superficie para a avaliacdo. As medi¢cdes foram feitas em
trés locais distintos de cada amostra. Para determinar os indices cromaticos, foram
definidos o iluminante D65 e o sistema de cores CIELAB. A luminosidade da amostra foi
indicada pelo valor de L* (0-100), o indice de vermelho (+a*) e verde (-a*) por meio do
valor de a*, e o indice de amarelo (+b*) ou azul (-b*) pelo valor de b*. Os indices de
saturacao (C*) e o angulo de tonalidade (h*) foram obtidos através das seguintes férmulas
(Ramos; Gomide, 2007).

Figura 5 - Colorimetro utilizado no experimento

N e

Fonte: Arquivo pessoal.

4.6.3 Andlise de textura

Para a avaliacdo de textura dos produtos crus foi realizado o teste de analise de
perfil de textura (TPA), em um texturbmetro Estable Micro Systems TA.XT express (figura
6) conectado a um computador equipado com o programa Texture Expert®, previamente
calibrado com peso padréo de 5 kg. Todas as andlises foram realizadas utilizando probe
de aluminio com 20 mm de diametro (SMS P/20).

Foram preparadas amostras com a massa de cada formulacéo, obtidas oito secdes
(replicatas) de 2,5 cm de espessura. As amostras cozidas foram comprimidas duas vezes

até 50 % de seu tamanho original, sem tempo de descanso entre os dois ciclos de
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compressdo. A curva de deformacdo com o tempo foi obtida a uma velocidade de
compressédo de 300 mm/min (5,0 mm/s), a partir da qual foram geradas seis caracteristicas
de textura: dureza (N), coesividade (adimensional), adesividade (N.mm), elasticidade
(mm) e mastigabilidade (N.mm) (Ramos; Gomide, 2007).

Figura 6- Texturometro utilizado no experimento

Fonte: Arquivo pessoal.

4.7 AVALIACAO SENSORIAL

4.7.1 Aceitacao sensorial e intencdo de compra

Os testes de avaliacao sensorial foram realizados com voluntarios que assinaram
uma lista de presenca juntamente com o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) (Apéndice C). Os provadores foram previamente instruidos a respeito da forma
gue ocorreria a pesquisa.

A analise sensorial foi realizada com 65 provadores nédo treinados de ambos os
sexos. maiores de 18 anos. Cerca de 20 gramas de amostras do produto vegano analogo

ao hamburguer foram servidas a temperatura aproximada de 45 °C, (aquecidos em forno
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industrial) e apresentados de forma sequencial e aleatdria, sob luz ambiente em pratos
brancos descartaveis codificados com nimeros de trés digitos escolhidos ao acaso.

Além disso, foi oferecida &gua em copos descartaveis de 200 mL para enxague da
boca dos avaliadores a fim de evitar que as caracteristicas de uma amostra interferissem
na avaliacdo das demais, conforme sugere a ABNT (2019).

Dentro da cabine o provador recebeu a ficha de avaliacdo para ser preenchida
durante a analise (Apéndice D). O teste de aceitacao foi respondido pela escala hedbnica
de 9 pontos para os atributos impressédo global, aparéncia, aroma, sabor e textura,
variando de “desgostei extremamente” (escore 1) a “gostei extremamente” (escore 9). Foi
realizada ainda, avaliacdo de intencdo de compra em escala de 5 pontos, que variava de
“certamente ndo compraria” (escore 1) a “certamente compraria” (escore 5), usando a
mesma ficha (Apéndice D).

Para o avaliar o indice de aceitabilidade, foi utilizado a formula: IA (%) = (Nota Média
da Amostra / 9) x 100.

4.7.2 Avaliagdo CATA (CHECK-ALL-THAT-APPLY)

No presente estudo, utilizou-se a abordagem CATA (Ares; Jaeger, 2015), que
envolve uma relacdo de termos ou expressdes onde os participantes puderam escolher
todas as opcdes que considerassem relevantes para caracterizar o produto, utilizando a

mesma ficha da avaliacdo sensorial (Apéndice D).

4.8 ANALISE DOS DADOS

Em relacdo aos questionarios on-line, os dados foram gerados na forma de gréaficos
de frequéncia de respostas, utilizando-se o programa Excel, analisados e interpretados.

Os resultados das avaliacdes fisico-quimicas e tecnoldgicas foram analisados por
meio de analise de variancia (ANOVA) em delineamento completamente casualizado
(DIC), e as médias foram comparadas com o teste de Tukey a um nivel de significancia
de 5 %. As andlises estatisticas foram conduzidas utilizando o software Sisvar, verséo 5.3
(Ferreira, 2014).
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Os dados relativos a aceitacao sensorial e intengdo de compra foram analisados
estatisticamente utilizando a analise de variancia (ANOVA), com um desenho
experimental em blocos randomizados, cujas variaveis de interesse foram a amostra e o
avaliador. As médias foram comparadas utilizando o teste de Tukey, considerando um
nivel de significancia de 5 %, por intermédio do software Sisvar verséo 5.3 (Ferreira, 2014).
Além disso, a analise de componentes principais (ACP) foi realizada com o programa
Senso Maker versao 1.9 da MatLab® (Pinheiro; Nunes; Vietoris, 2013), para elaboracao
dos mapas de preferéncia internos (MPI).

A avaliacdo do teste CATA foi realizada por meio da analise de componentes
principais (ACP). Para essa avaliagéo, foi aplicado o modelo vetorial juntamente com um
nivel de significancia de 0,25, utilizando o software Senso Maker, versédo 1.9 do MatLab®
(Pinheiro; Nunes; Vietoris, 2013), para elaboracdo do mapa de preferéncia externo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 AVALIACAO DAS MOTIVACOES DE ESCOLHA DO PRODUTO VEGANO
ANALOGO AO HAMBPURGUER

5.1.1 Perfil dos participantes

A pesquisa utilizando a ferramenta “google forms” para tracar o perfil dos possiveis
consumidores do produto vegano analogo ao hamburguer com adi¢cdo de farinha de
bagaco de malte teve a participacéo de 228 pessoas, sendo 73,2 % de mulheres. A faixa
etaria dos participantes de 35 a 44 anos obteve maior percentual (28,5 %) e o estado civil
solteiro foi o mais citado (42,98 %).

Comrelacgéo a escolaridade e titularidade, o resultado foi de maioria de graduandos
(33,33 %). De acordo com a renda familiar, o resultado mais citado foi de R$ 3.300,01 a
R$ 6.000,00 (25,4 %) e em relagcdo ao numero de pessoas que moravam na casa do
participante, a maioria citou que residia com mais trés pessoas (26,3 %). A regiao sudeste
foi a que prevaleceu entre os respondentes (85,5 %).

A maior parte descreve ter uma percepg¢ao “muito boa” em relagdo a sua propria
saude. Segundo De Castro (2019), essa percepc¢ao da propria saude pode ser uma nocao
subjetiva, percebida de maneiras diversas por diferentes grupos sociais, étnicos ou
culturais, assim como por adultos e idosos. Muitas vezes, esses Ultimos, por exemplo,
afirmam estar em boas condi¢des de saude, mesmo quando suas situacfes sdo piores

em comparacao com as das pessoas mais jovens.
5.1.2 Consumo de produtos veganos ou vegetarianos
Foi possivel observar que 62 % dos participantes possuem o habito de consumir

produtos veganos ou vegetarianos. Em relacdo as questdes de frequéncia de consumo

de produto vegano, os resultados podem ser observados na Tabela 2.
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Tabela 2 - Frequéncia de consumo de produto vegano

Frequéncia %
Todos os dias 9,6
Pelo menos 1 vez na semana 6,6
Pelo menos 2 vezes na semana 8,3
Pelo menos 1 vez a cada 15 dias 3,5
Pelo menos 1 vez no més 6,1
Raramente (no maximo 3 vezes no ano) 25,0
N&o consume 40,9
Total 100

Fonte: Elaborado pela autora.

Em comparacdo com o estudo feito por Freitas et al. (2021), em relacdo a
frequéncia de aquisicdo de produtos veganos, 32 % dos entrevistados indicaram que
realizavam compras semanalmente, 24 % mensalmente, 19 % a cada duas semanas,
enquanto 15 % disseram que ndo compravam com as frequéncias mencionadas. Além
disso, segundo os mesmos autores, 7 % afirmaram que compravam mais de trés vezes
por semana e 3% alegaram que costumavam adquirir esses produtos diariamente.

Quanto ao tipo de produto vegano consumido, a porcentagem maior de pessoas
(54,8 %) afirma ndo consumir nenhum tipo. Dentre os que consomem, 25 % consomem
leite vegetal e derivados e 16,23 % consomem carne vegetal.

Em relacdo do produto vegano e a saudabilidade, 48,2 % dos participantes acham
“muito interessante” fazer a relagdo do produto vegano ser saudavel.

No estudo de Policarpo (2023), onde foi analisada a percepcao de vegetarianos e
veganos sobre alimentos certificados com o selo vegano e andlise de sua qualidade
nutricional, foi relatado por grupos focais que a presenca do selo ja induziu para compra

de produto vegano, apesar de ndo o relacionarem com saudabilidade e qualidade.

5.1.3 Interesse, conhecimento e inten¢do de compra por produtos veganos

ou vegetarianos

Aproximadamente 93,9 % dos entrevistados concordam que no cenario atual as

pessoas estdo buscando por produtos que proporciona beneficios a saude.
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Cerca de 57,5 % dos respondentes afirmaram ndo ter conhecimento sobre 0s
beneficios nutricionais do bagaco de malte para a saude, mas 93,9 % disseram achar
interessante a existéncia de um produto vegano analogo ao hamburguer com adicéo de
FBM no mercado. Foi perguntado também se a pessoa consumiria este tipo de produto e
42, 98 % disseram que provavelmente iria consumir e 32, 5% disseram que este produto
terd procura.

Quando questionados até quanto pagariam por kg do produto, a maior fracdo (23,7
%) pagaria até R$10,00 e 26,8 % dos respondentes disseram que 0 preco elevado seria
0 motivo para que nao adquirissem esse produto.

Em relacdo a escolha do motivo mais decisivo para a escolha desse produto,
considerando o fator saude, 35,1 % escolheram a opgéo “por contribuir com a minha saude
de maneira geral, pois € um alimento muito nutritivo”.

No quesito fator decisivo para compra, levando-se em conta o apelo sensorial, 66,3
% consideraram primordial que o produto seja saboroso. Ja para o quesito escolha
considerando o preco, 67,5 % optaram para que 0 preco esteja na média dos precos
praticados no mercado.

Freitas et al. (2021) observaram resultados semelhantes em uma pesquisa sobre a
intencdo de compra de um paté vegano hipotético, sendo que 98 % dos participantes
disseram que consumiriam patés ou pastas veganas e 33 % responderam que

possivelmente comprariam o produto.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbiolégicas revelaram que, em amostras de 25 g para todos o0s
tratamentos, ndo houve deteccdo de Salmonella. As contagens para E. coli foram
inferiores a 5 x 10 UFC g%, indicando que as amostras estdo de acordo com as
especificacdes estabelecidas na IN n® 161, item 2, que se refere a hortalicas, raizes,
tubérculos, fungos comestiveis e derivados, na categoria C em que diz preparados
(inteiros, descascados ou fracionados), sanificados, branqueados, pré-fritos, refrigerados
ou congelados, que necessitam de tratamento térmico efetivo previamente ao consumo
(Brasil, 2022a), que estabelece contagem minima de 102 UFC g?'. As andlises

microbiolégicas seguiram a metodologia de Silva et al 2010.
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Os resultados da andlise microbioldégica demonstram auséncia de contaminacéo
nas matérias-primas e a efetividade das boas praticas de higiene e manuseio durante a

producéo e manipulagéo do produto.

5.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

Observa-se que nao houve diferenca (p>0,05) entre as formulacdes para 0s
parametros avaliados, exceto teor de carboidratos. Ndo ha até o momento regulamento
técnico para este tipo de produto.

Em relagdo a umidade, houve variacdo de 53,48 % a 56,41%. Os valore de
umidade nas formulagdes F6 e F9 foram menores. Tal fato se deu provavelmente devido
ao maior teor de fibra adicionado, que absorveu umidade. Apesar disso, nas formulacdes
F6 e F9 foi adicionado maiores teores de agua, o que reforga o papel da fibra na absorgéo
da umidade.

Em um estudo feito por Segundo et al. (2021) com hambdurguer tipo vegano com a
utilizacédo de jaca, as formulacdes apresentaram valores proximos ao presente estudo
(54,68 % a 57,23 %) e aos reportados no estudo de Melo et al. (2023), que verificaram
valor médio de 58,6 % de umidade para hamburguer vegano de pupunha. Por outro lado,
Moro et al. (2021) avaliaram hamburguer vegano a base de grao de bico e ora-pro-nébis
e encontraram niveis de umidade entre 43,3 % e 49,5 %, inferiores aos observados neste
estudo. Em outro estudo realizado por Schultz et al. (2023), foi elaborado um hamburguer
vegano de ervilha, também com ora-pro-nébis, apresentando um conteudo meédio de
umidade de 64,93%, superiores aos obtidos. Esses dados demonstram a variagdo no
percentual de umidade, dependendo dos ingredientes utilizados na formulacao.

O teor de proteina variou de 19,28 a 21,63 %. Apenas a titulo de comparacéo, os
valores de proteinas encontrados neste estudo s&o superiores ao minimo estabelecido na
portaria 724 de 23 de dezembro de 2022 (Brasil, 2022b) que regulamenta a quantidade
minima de proteina (15 %) em hamburguer. Os valores mais elevados de proteina se deve
principalmente a adi¢ao de proteina de soja nas formulagdes, que possui em média 81g

de proteina em 100g de produto (tabela 3).
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Tabela 3 - Composigao centesimal das formulagdes (valores médios * desvio-padréo)

Parametro Formulagoes

(9.100g™") FC F3 F6 F9
Umidade 56,41 £ 0,902 55,71 +£2,552 5348 +3,952 53,57 +1,99°
Proteinas 21,63+0,49%2 20,84 +1,552 20,24 +1,332 19,28+ 1,162
Lipidios 1,88 + 0,342 1,87 £ 0,452 2,03+£0,282 2,300,652
Cinzas 6,19 + 1,222 6,61+ 1,262 6,490,772 6,40+0,73°
Carboidratos 13,88 £+ 0,672 14,97 +1,26% 17,76 + 1,99> 18,44 +1,20°

Legenda: FC —formulagdo controle, F3 com adigdo de 3% de FBM, F6 com adi¢do de 6% de FBM e F9 com
adicéo de 9% de FBM. Letras diferentes na mesma linha séo significativamente diferentes pelo Teste Tukey
(p<0,05).

Fonte: Elaborado pela autora.

Moro et al. (2021) encontraram teores de proteinas variando de 8,92 a 10,72 % ao
avaliarem hamburguer vegano a base de grao de bico e ora-pro-nobis. Schultz et al. (2023)
reportam um conteudo médio de proteina de 9,30 % para hamburguer vegano de ervilha
com ora-pro-nébis. J& Melo et al. (2023) obtiveram valores de 4,5 a 6,3 % para
hamburguer vegano de pupunha. Estes trabalhos apresentaram menores valores que 0s
reportados neste estudo, provavelmente devido ao fato de ndo terem incluido proteina de
soja na formulacdo. A FBM possui teor proteico de 17,88 %, ISP: 88 % e PTS: 34

No presente estudo, os valores encontrados nos produtos variaram de 1,87 a
2,30 %. Estes dados sdo semelhantes aos reportados por Segundo et al. (2021) para
hamburguer tipo vegano com a utilizacao de jaca, cujo teor de lipideos variou de 1, 00 a
2,15 %. Ja Moro et al. (2021) reportaram teores de lipideos superiores aos deste trabalho,
variando de 3,09 a 4,18 % para hamburguer vegano a base de grdo de bico e ora-pro-
nobis e Melo et al. (2023) de 11,5 a 13, 4 % para hamburguer vegano de pupunha, que
nao podem ser considerados como de baixo teor de gordura, de acordo com a Portaria
27/98, pois apresentam mais de 3 g de gorduras / 100 g de produto.

Em relac&o ao teor de cinzas, variou de 6,19 % a 6,61 %, valores mais elevados do
gue os reportados por Segundo et al. (2021), 2,56 % a 2,58 %, Moro et al. (2021), 1,04 %
a 1,40 % e Melo et al. (2023), 1,8 % a 2,8 %.

Para o teor de carboidratos, houve variacdo de 13,88 % a 18,44 %, sendo
encontrada diferenca significativa entre as amostras (p<0,05), sendo que houve aumento
proporcional a adicdo de FBM, uma vez que é rica em carboidratos, com

aproximadamente 73 %, dentre eles fibra alimentar. Valores semelhantes foram
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observados por Melo et al. (2023), variando de 18,6 % a 21,8 %. Porém, Moro et al. (2021)
reportaram valores bem superiores aos observados, variando de 32,37 % a 37,36 %,

provavelmente devido aos ingredientes utilizados na formulacéo.

5.4 ANALISES TECNOLOGICAS

5.4.1 Rendimento

A tabela 4 demonstra os resultados obtidos nas avaliagdes de rendimento e pode-
se notar variagdo de 89,37 a 93,59 %., ndo sendo observada diferenca significativa entre
as amostras (p>0,05). Estes resultados sdo superiores aos observados por Melo et al.

(2023), que reportaram rendimento de 77 % para hamburguer vegano de pupunha.

Tabela 4 — Percentual de rendimento das formulagdes (valores médios + desvio-padrao)

Formulagoes
FC F3 F6 F9

Parametro (%)

Rendimento 92,16 £4,01° 90,39 £ 6,928 93,59 + 0,34° 89,37 + 4,203
Legenda: FC —formulacao controle, F3 com adi¢éo de 3% de FBM, F6 com adi¢cao de 6% de FBM e F9 com
adicéo de 9% de FBM. Letras diferentes na mesma linha séo significativamente diferentes pelo Teste Tukey
(p<0,05).

Fonte: Elaborado pela autora.

O produto vegano analogo ao hamburguer obteve um bom resultado no rendimento
em todas as formulacdes, ndo sendo alterado com a adicdo das diferentes porcentagens
da FBM. Isto em termos de consumidor tem grande valia, pois ndo ha perda significativa

do produto apds passar por cocgao.

5.4.2 Cor objetiva

N&o houve diferenca significativa (p>0,05) nos valores de luminosidade (L*) e
parametro b* (tabela 5). Observa-se diferencga significativa (p<0,05) entre as amostras,
com diminuicdo da intensidade de coloragdao vermelha ao se aumentar a proporgéo da
FBM.
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Tabela 5 - valores médios + desvio-padréo para os indices de luminosidade (L*), vermelho-
verde (a*) e amarelo-azul (b*) das diferentes formulacbes
Formulagcoes*

Parametro (%)

F3 F6 F9
L 27,16 £4,862 24,97 £3,992 21,38+3,56% 23,76 + 0,542
a* 12,11 £1,872 11,01 £2,34%® 7,66+ 1,29 7,47 +1,28°
b* 16,28 + 1,632 12,74 +4,56 12,88+ 1,128 12,77 +0,87°

Legenda: FC — formulagéo controle, F3 com adi¢éo de 3% de FBM, F6 com adicdo de 6% de FBM e F9 com
adicdo de 9% de FBM. **Os resultados foram expressos como média + desvio padrao.

Fonte: Elaborado pela autora.

A figura 7 mostra visualmente a coloragéo das formulacdes, reforcando a coloragéo
mais avermelhada da amostra controle. Isso ocorreu devido ao ingrediente farinha de
beterraba pois nesta formulacdo ndo havia a FBM. A adicdo da FBM deixa as formulacfes
com uma leve diferenca na coloracao.

Figura 7 - Amostras cruas de produto vegano

S —

F6 com 6% de FBM

Fonte: elaborado pela autora
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5.4.3 Textura

N&o foi observada diferenca (p>0,05) (tabela 6) entre as formulagdes para nenhum
dos parametros de textura avaliados, ou seja, a adicdo de FBM nas concentracdes
estudadas n&o influenciou na textura das formulacoes.

Tabela 6 - valores médios £ desvio-padrao dos parametros de textura das formulagdes

R Formulagées*
Parametro FC F3 F6 F9
Dureza (N) 10,76 £ 0,992 11,83 +£0,272 9,04 +2,682 10,96 + 2,85
Adesividade (N.mm) 0,19+0,20® 0,27 £0,322 0,18 £0,112 0,07 £ 0,01°
Elasticidade (mm) 0,14 +0,01@ 0,17+£0,01® 0,13+0,042 0,14 +£0,012
Mastigabilidade (N.mm) 0,81 +£0,50° 0,86 +0,25% 0,63+0,332 0,78 +0,072
Coesividade 0,50+0,19¢ 048+0,15® 0,51+0,11® 0,520,132
Legenda: FC — formulacdo controle, F3 com adicdo de 3% de FBM, F6 com adicdo de 6% de FBM e F9

com adicdo de 9% de FBM. **Os resultados foram expressos como média + desvio padrao.
Fonte: Elaborado pela autora.

Nascimento (2021), ao avaliar produto carneo bovino, tipo “hamburguer”, utilizando
diferentes porcentagens de FBM (sendo a formulacdo controle sem a FBM, e as demais
formulacdes com 3 %, 6 % e 9 % ) como substituta parcial da gordura e da carne, também

concluiu que o acréscimo de FBM néao afetou a textura dos hamburgueres.
5.5 ANALISE SENSORIAL

5.5.1 Perfil dos avaliadores

De acordo com os dados apresentados na tabela 7 o perfil de avaliadores que
participaram da andlise sensorial se caracteriza predominantemente por mulheres (55,8
%), faixa etaria de 18 a 25 anos (30 %) e que possuem graduacao (49,23 %). Cerca de
61,23 % dos avaliadores ndo experimentaram nenhum produto vegano. A porcentagem
de pessoas que ndo tem o costume de consumir produtos veganos foi de 98,46% e em

relacédo a frequéncia do consumo foi de 89,23 % consomem o produto eventualmente.



Tabela 7 - Perfil dos avaliadores da avaliagcao sensorial (n = 65)
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Frequéncia (n)

%

Género

Masculino 24 36,92
Feminino 36 55,8
N&o declarou 5 7,69
Faixa Etaria

18 a 25 anos 30 46,15
26 a 35 anos 15 23,07
36 a 45 anos 12 18,46
46 a 60 anos 5 7,69
Acima de 60 anos 3 4,61
Ocupacéo

Técnico 11 16,92
Graduacao 32 49,23
Mestrado 9 13,48
Tec. Administrativo 4 6,15
Professor 9 13,84
Ja experimentou produto vegano

Sim 25 38,46
N&o 40 61,53
Costuma consumir produto vegano

Sim 4 1,53
N&o 61 98,46
Frequéncia de consumo de produto vegano

Frequentemente 2 3,07
Uma vez por més 2 3,07
Uma vez por semana 3 4,61
Eventualmente 58 89,23

Fonte: Elaborado pela autora.

5.5.2 Aceitacéo sensorial

De forma geral, o escore médio variou de 4,53 a 6,08, que corresponde entre

“‘indiferente” e “gostei ligeiramente”, na escala hedbdnica de 9 pontos, indicando que o

produto necessita de ajustes em sua formulacdo para melhoria da aceitabilidade (tabela

8). Vale ressaltar que 98,46 % dos avaliadores afirmaram ndo serem acostumados a

consumir produto vegano, o que pode ter justificado a baixa aceitacdo observada.



Tabela 8 - Escores médios dos atributos de aceitacdo para as formula¢gdes avaliadas

Atributos sensoriais*

Formulacbes  Aparéncia Aroma Sabor Textura
FC 539+2,08b 6,08+144b 555+206b 581+187c
F3 4,68 £1,97 a 545+168a 453+233a 492+225a
F6 552+195b 560x1,77a 542+222b 5,68+2,13bc
F9 5,42 +2.24Db 547+1,79a 527+223b 516*236ab
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Legenda: FC= produto controle; F3= Produto com adi¢do de 3% de FBM; F6: Produto com adi¢cdo de 6% de
FBM, F9: Produto com adicao de 9% de FBM. *Os resultados foram expressos como média * desvio padrao.
Letras minusculas diferentes na coluna séo significativamente diferentes pelo Teste Tukey (p<0,05).

Fonte: Elaborado pela autora.

Para os atributos aparéncia e sabor, foram observadas diferencas (p<0,05) entre
as formulacdes, sendo F3 a de menor aceitacédo para estes atributos. Quanto ao aroma,
também houve diferenca (p<0,05), sendo FC a que obteve maior aceitacdo, ou seja, a
adicdo de FBM interferiu no aroma do produto. Para textura, a formulacdo FC obteve a
mesma aceitacdo que a F9 (p>0,05) e maior aceitacdo que as demais (p<0,05).

Melo et al. (2023), ao avaliar aparéncia, aroma e sabor de hamburguer vegano de
pupunha obteve maiores frequéncias para escore 7 (Gostei moderadamente), variando de
42 a 58%. O que também foi reportado por Segundo et al. (2021) ao avaliar hamburguer
tipo vegano com a utilizacéo de jaca, que obtiveram escore médio de 7,0 para os atributos
aparéncia, aroma, sabor e textura. Além disso, Moro et al. (2021) avaliaram hamburguer
vegano a base de grao de bico e ora-pro-nébis e reportaram escores médios variando de
6,17 a 7,05 para aroma e sabor.

Em relacdo a impressdo global, o escore médio variou de 4,92 a 5,79, que
corresponde entre “indiferente” e “gostei ligeiramente”, na escala hedbnica de 9 pontos.
Tanto para impressao global, quanto para indice de aceitabilidade, a formulacdo FC
obteve maior escore do que F3 apresentando diferenca significativa (p<0,05), néo
diferindo de F6 e F9 (p>0,05). A intencdo de compra variou de 2,36 a 2,80, que
corresponde entre “Provavelmente eu ndo compraria” e “Talvez sim/Talvez ndo”, na

escala de 5 pontos (tabela 9).
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Tabela 9 - Escores médios de impressdo global e intencdo de compra e indice de

aceitabilidade das formulacdes

Indice de Aceitabilidade

Impresséo global Intenc&o de compra )
FC 579+1,73b 2,75+1,20a 64,53+19,31Db
F3 492+211a 2,36 £1,01a 54,73 + 23,60 a
F6 5,60+2,00b 280+122a 62,31 +22,22 Db
F9 5,27 +2,21 ab 264+129a 58,73 + 24,70 ab

Legenda: FC= produto controle; F3= Produto com adi¢do de 3% de FBM; F6: Produto com adig&o de 6% de
FBM, F9: Produto com adicéo de 9% de FBM. *Os resultados foram expressos como média + desvio padrao.
Letras minusculas diferentes na coluna séo significativamente diferentes pelo Teste Tukey (p<0,05).

Fonte: Elaborado pela autora.

Estes resultados reforcam a necessidade de ajustes na formulagéo para melhoria

da aceitabilidade, principalmente por se tratar de um produto vegano.

5.5.3 Mapa de preferéncia interno

Os mapas de preferéncia interna para as quatro formulagdes do produto vegano,
considerando os atributos de aparéncia, aroma, sabor e textura, sao ilustrados na figura
8. Nesse tipo de gréfico, cada vetor indica a relacédo entre os dados de aceitacdo de um
consumidor e os dois principais componentes.

No quesito aparéncia, os componentes principais PC1 e PC2 explicaram 81,43 %
da variabilidade das respostas. Os vetores se concentraram mais préximos as amostras
FC e F9.

Com relacdo ao aroma, os componentes PCle PC2 esclarecem 78,64 % da
variabilidade das respostas. Os vetores ficaram mais préximos da formulacdo FC,
indicando maior preferéncia por esta amostra. O mesmo comportamento foi observado
para sabor, cujos componentes PC1 e PC2 esclarecem 70,75 % da variabilidade das
respostas para textura, em que os componentes PC1l e PC2 elucidaram 76,22 % da

variabilidade das respostas.
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Figura 8 — Mapas de preferéncia interna para aparéncia, aroma, sabor e textura
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Legenda: FC = produto vegano controle sem adicdo de bagac¢o de malte; F3 = produto vegano com adi¢&o
de 3% de bagaco de malte; F6 = produto vegano com adi¢éo de 6% de bagaco de malte e F9 = produto
vegano com adi¢do de 9% de bagaco de malte.

Fonte: elaborado pela autora

Na Figura 9 estdo representados os mapas de preferéncia interno em relagcéo a
impressao global e a intencdo de compra.

Para impresséao global (figura 9), os componentes principais explicaram 72,65 % da
variabilidade das respostas e para intencdo de compra 75,27 %. Analisando ambos os
graficos, notou-se que os vetores se concentram mais proximos as amostras FC e F9

reforcando a afirmacgao sobre a aceitacao dos avaliadores por estas amostras.
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Figura 9 - Mapas de preferéncia interna para impresséao global e a intencao de compra
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Legenda: FC = produto vegano controle sem adicdo de bagaco de malte; F3 = produto vegano com adi¢édo
de 3% de bagaco de malte; F6 = produto vegano com adi¢do de 6% de bagaco de malte e F9 = produto
vegano com adicdo de 9% de bagaco de malte

Fonte: elaborado pela autora.

5.5.4 Anélise do CATA (check-all-that-apply)

Com base nas informacfes de aceitagdo e nos critérios analisados pela
metodologia CATA, foi possivel realizar a projecdo dos resultados da analise de
componentes principais (ACP) referente as varias formulacdes do produto vegano analogo
ao hambdurguer. A Figura 10 apresenta os mapas de preferéncias externas das avaliacées.
Foi utilizado modelo vetorial e todos os coeficientes de determinacéo (r2) foram superiores
a 0,96.

Para os atributos aparéncia e aroma, FC esta relacionada com os termos “Aroma
aromatico” e “Aroma agradavel”, o que justifica sua maior aceitagédo para este atributo. F9
foi relacionada a “aroma desagradavel’, “aroma suave”, aparéncia agradavel’ e
“‘Aparéncia desagradavel”’, mostrando uma indecisdo dos avaliadores a respeito desta

formulacado. As formulacdes F6 e F9 foram relacionadas a “aroma caracteristico”.
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Figura 10 - Mapa de preferéncia externo das formulagdes
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Legenda: FC: formulagéo controle; F3: formulacdo com 3% de adicdo de bagaco de malte; F6: formulacéo
com 6% de adicdo de bagaco de malte; F9: formulacdo com 9% de adicdo de bagaco de malte. ApAg:
Aparéncia agradavel; ApDe: Aparéncia desagradavel; ArAg: Aroma agradavel; ArDe: Aroma desagradavel;
ArCt: Aroma caracteristico; ArSu: Aroma suave; ArAro: Aroma aromatico; SaAg: Sabor Agradavel; SaDe:
Sabor desagradavel; SaCt: Sabor carateristico; SaSu: Sabor suave; SaAm: Sabor amargo; TxCr: Textura
cremosa; TxFhb: Textura fibrosa; TxCp: Textura compacta; TxAg: Textura agradavel, TxDe: Textura
desagradavel.

Fonte: elaborado pela autora.

Para os atributos sabor e textura, FC e F9 foram relacionadas com os termos “Sabor
agradavel” e “Sabor suave”, e “Textura agradavel”, justificando a maior aceitacdo destas

amostras. F3 e F6 ndo tiveram relacdo proxima com nenhum dos termos.
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6 CONCLUSAO

Conforme questionério on-line aplicado, a grande maioria afirmou ter interesse em
um produto sustentavel e que faz bem a salde. Foi constatado pelas anélises
microbioldgicas, que todas as formulacdes do produto estavam seguras para 0 consumo.
Na avaliagcdo centesimal, pdde-se observar uma baixa porcentagem de lipidios e uma alta
porcentagem de proteinas. No entanto a andlise sensorial indica que o produto necessita
de ajustes, logo, sugere-se a adicdo de outras fontes vegetais, para que se alcance um
sabor mais agradavel para os consumidores.

Contudo, pode-se concluir que as amostras demonstraram ter potencial comercial
e valor nutricional interessantes, além de ser uma fonte alimentar sustentavel, sendo uma
opc¢ao para o crescente mercado de produtos vegetarianos/veganos e a formulacéo F9 foi
a que obtive o melhor desempenho dentre as diferentes preparagoes.

Sugere-se, portanto, a continuagéo deste estudo em trabalhos futuros, alterando a
formulacdo com adicéo de outra leguminosa, um tubérculo e aumentar a porcentagem de

gordura para uma melhor palatabilidade
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APENDICE A - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) - Motivacées
de escolha por produto vegano analogo ao hamburguer adicionado de bagacgo de

malte.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (PARTICIPANTE MAIOR DE
IDADE)

Prezado (a), vocé esta sendo convidado (a) a participar de forma voluntaria da aplicacdo
de um questionario online sobre questdes socioeconbémicas, consumo de produtos
saudaveis, saborosos e nutritivos para veganos e vegetarianos, conhecimento sobre o
bagacgo de malte e avaliagcdo do interesse dos consumidores pela aquisicao deste “produto
vegano analogo ao hamburguer com adigao de farinha de bagag¢o de malte”.

Este questionario faz parte do projeto de dissertacdo intitulado “Produto vegano analogo
ao hamburguer com adigdo de bagaco de malte”, da aluna Débora Cristina Tavares
Campos e Silva, sob orientagdo da Professora Vanessa Riani Olmi Silva, do Curso de
Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal do
Sudeste de Minas Gerais — Campus Rio Pomba.

Nesta pesquisa pretende-se desenvolver “produto vegano analogo ao hamburguer com
adicdo de farinha bagago de malte” com diferentes concentragdes de bagago de malte.
Com este questionario pretendemos contrastar os motivos que influa na intencdo de
compra dos consumidores deste tipo de produto / alimento para que tenhamos uma base
para futuras tendéncias de produtos. A razdo que nos leva a realizar estudos sobre este
tema é que atualmente existe uma grande quantidade de pesquisas sobre alimentacao
saudavel e manutencdo da saude, o que desperta grande interesse por parte dos
consumidores e da comunidade cientifica. Desta forma, o desenvolvimento de novos
produtos alimenticios diferenciados para o publico vegano/vegetariano torna-se cada vez
mais desafiador, pois visa atender a demanda deste consumidor por produtos saudaveis,
saborosos, nutritivos e atraentes ao mesmo tempo.

O questionario contém 24 questdes e esta dividido em 3 (trés) partes. A primeira parte é
composta por questdes que tém o objetivo de tracar o perfil socioeconémico dos
respondentes (questfes 1 a 10). A segunda parte tem o objetivo de obter informacdes
acerca do consumo de produtos veganos/vegetarianos (questdes 11 a 14). A terceira parte
(questbes 15 a 24) envolve questionamentos sobre o interesse do consumidor por
alimentos mais saudaveis, bem como o seu conhecimento sobre o bagaco de malte e a
intencdo de compra de produto vegano analogo ao hamburguer com adicdo de farinha
bagaco de malte.

Vocé gastara cerca de 15 minutos para responder o questionario. O mesmo estara
disponivel para respostas durante o tempo necessario até que os pesquisadores
obtenham 300 participantes, que € o nimero total da amostra.

Os riscos desta pesquisa sao considerados minimos, equivalentes aqueles encontrados
na vida cotidiana, e envolvem cansaco ao responder o questionario, constrangimento ao
se confrontar com alguma questao sensivel ou que exponha alguma fragilidade sua. Para
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minimizar os riscos serdo tomadas as seguintes providéncias: vocé podera optar por
interromper sua participagdo momentaneamente e retoma-la posteriormente, se assim o
desejar, ou abandonar a pesquisa sem qualquer prejuizo. Além disso, 0s questionarios
sdo andnimos e os dados serdo tratados deforma agregada, ndo permitindo a sua
identificac&o individual. Ainda assim, caso algum constrangimento ou desconforto ocorra
vocé devera contatar a pesquisadora pelo telefone e/ou e-mail informados no final deste
documento para que a providéncia adequada seja tomada. Ressalta- se que a
pesquisadora e o IF Sudeste MG se responsabilizam por esta pesquisa e, em caso de
danos decorrentes de sua participacdo, vocé tem assegurado o direito a buscar
indenizacao.

Em termos de beneficio direto por sua participacdo vocé tera a oportunidade de conhecer
uma etapa do desenvolvimento de um produto, especificamente através de metodologias
gue buscam mapear os fatores que influenciam nas motivagdes de escolha alimentar do
consumidor. Além disso, a pesquisa contribuira para o desenvolvimento de um novo
produto/alimento, que podera ser consumido por um publico especifico além de uma
ampla variedade de pessoas.

Sua participacdo € voluntaria, e em decorréncia dela vocé ndo recebera qualquer valor
em dinheiro. Vocé também néo tera nenhum custo extra para participar deste estudo, por
se tratar de participacdo remota e realizada a partir de meios ja disponiveis a vocé. Apos
envio do questionario com a sua resposta néo sera possivel a exclusao dos dados, devido
a impossibilidade de identificacdo do questionario do participante. Para responder o
guestionario, serd necessario fazer login na sua conta google para que cada pessoa
responda apenas uma unica vez.

Apbs o encerramento do prazo de resposta, vamos salvar o questionario com sua resposta
e apagaremos o arquivo eletrdnico desta plataforma. O arquivo salvo ficara arquivado com
a pesquisadora responsavel por um periodo de 5 (cinco) anos e apds esse tempo sera
apagado (deletado). Os resultados da pesquisa estardo a sua disposicao quando ela for
finalizada.

Ao aceitar participar da pesquisa, € muito importante que vocé salve uma copia deste
termo em seu dispositivo (celular/computador/notebook/tablet). Caso prefira, também
pode enviar uma mensagem para a pesquisadora solicitando uma cépia por e-mail.

CONTATO DA ESTUDANTE DE MESTRADO PROFISSIONAL EM CIENCIA
ETECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Nome: Débora Cristina Tavares Campos e Silva

Endereco: Rua José da Silva Fortes, 391

Bairro: Sao Jorge

Barbacena - MG

CEP: 36202-006

Fone: (32) 98401-1510

E-mail: dctcampos2@gmail.com
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CONTATOS DO PESQUISADOR RESPONSAVEL/ORIENTADORA

Nome: Vanessa RianiOlmi Silva

Endereco: Depto. de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. IF SUDESTE MG.

Av. Dr. José Sebastido da Paixao - Lindo Vale / CEP: 36180-000 Rio Pomba (MG)
Fone: (32) 98845-7769

E-mail: vanessa.riani@ifsudestemg.edu.br

Em caso de duvidas com respeito aos aspectos éticos deste estudo, vocé podera
consultar:

CEPH - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos — IF SUDESTE MG

Av. Luz Interior, 360, 90 andar, bairro Santa Luzia, Juiz de Fora — MG, CEP 36030- 776.
Telefone: (32) 98436-3504

E-mail: etica.pesquisa@ifsudestemqg.edu.br

Para baixar o TCLE, clique neste link: XXXxxXxxx
*Obrigatorio

Apos ler este termo e entender as condi¢cdes da pesquisa*
() Aceito participar
() Nao aceito participar
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APENDICE B - Questionario sobre as motivagdes de escolha por “produto vegano

analogo ao hamburguer com adicao de bagaco de malte”.

Parte 1
01) Género

() Feminino

() Masculino

() Prefiro nao declarar
() Outro:

02) Faixa etaria
() 18 a 24 anos
() 25 a 34 anos
() 35a44 anos
() 45 a 54 anos
() 55 a 64 anos
() 65 anos ou mais

03) Estado civil

() Solteiro(a)

() Casado(a)/ Uniao estavel
() Divorciado(a)

() Viavo(a)

04) Escolaridadeltitulacao

() Sem instrucéo

() Ensino fundamental (incompleto ou em andamento)
() Ensino fundamental

() Ensino médio e/ou técnico (incompleto ou em andamento)
() Ensino médio e/ou técnico

() Graduacéo (incompleto ou em andamento)

() Graduacéo

() Especializacao (incompleto ou em andamento)

() Especializacao

() Mestrado (incompleto ou em andamento)

() Mestrado

() Doutorado (incompleto ou em andamento)

() Doutorado

() Pés-doutorado (incompleto ou em andamento)

() Pés-doutorado

05) Natureza da ocupacao principal

() Empregado do setor publico (inclusive servidor estatutario e militar).
() Empregado do setor privado

() Estudante
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() Autdbnomo

() Empresério

() Do lar

() Aposentado

() Desempregado
() Outros

06) Renda familiar bruta mensal (considerar a renda de TODOS os integrantes da
residéncia)

() Até R$1.100,00

() Entre R$1.100,01 e R$3.300,00

() Entre R$3.300,01 e R$6.600,00

() Entre R$6.600,01 e R$9.900,00

() Entre R$9.900,01 e R$13.200,00

() Entre R$13.200,01 e R$16.500,00

() Maior que R$16.500,01

07) Incluindo vocé, quantas pessoas moram na residéncia? (responda no formato de
namero)
Resposta:

08) Em qual regido do Brasil vocé reside atualmente
() Sul

() Sudeste

() Centro oeste

() Norte

() Nordeste

() Nao resido no Brasil

09) De forma geral, qual a percepcéao de sua saude?
() Excelente

() Muito Boa

() Boa

() Regular

() Ruim

10) E consumidor de produtos veganos/vegetarianos?
() Sim
() Nao

Parte 2
11) E consumidor de veganos/vegetarianos?
() Sim
( ) Néo
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12) Com que frequéncia vocé consome produtos veganos/vegetarianos?
)Todos os dias

)Pelo menos 1 vez na semana

)Pelo menos 2 vezes na semana

)Pelo menos 1 vez a cada 15 dias

)Pelo menos 1 vez no més

)Raramente (no maximo 3 vezes ao ano)

)N&o consumo

NN AN AN AN NN

13) Qual o o tipo de produto vegano/vegetariano vocé mais consome?
( )Carne Vegetal

( )Leite vegetal e derivados

( )Outro:

14) Vocé considera interessante conferir atributos de saudabilidade (ex:
ingredientes com propriedades benéficas para a saude) a um alimento uma carne
vegetal ?

(' )Muito interessante

(' )Interessante

( )Razoavelmente interessante

( )Pouco interessante

( )Nada interessante

Parte 3

O bagaco de malte é um residuo que ocorre em grande quantidade na industria cervejeira.
E de baixo custo e benéfico para a saude. O seu consumo reduz os niveis de colesterol.
Acelerar o transito intestinal e atua como antioxidante.

O bagaco de malte é altamente fibroso contendo 17 % de celulose, 28 % de hemicelulose
e 28 % de lignina (DOS SANTOS et al., 2015). Além da composicdo quimica, as fibras do
bagaco de malte podem ser caracterizadas quanto as suas propriedades funcionais, o que
direciona cada vez mais esses materiais para as mais diversas utilizacées na industria
alimenticia.
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15) Vocé acha que no cenério atual as pessoas estdo buscando por produtos que
proporcionam beneficios a saude?

( )Sim

( )Néao

16) Vocé sabe o que é o Bagaco de Malte, bem como conhece os seus beneficios
nutricionais a saude?

( )Sim

( )Néao

17) Vocé acha interessante a oferta de carne produto vegano anélogo ao
hambuarguer com adi¢céo de farinha de bagaco de malteno mercado?

( )Sim

( )Nao

18) Vocé consumiria produto vegano analogo ao hamburguer com adicao de
farinha de bagaco de malte?

( )Definitivamente sim

( )Provavelmente sim

( )Talvez sim/talvez ndo

( )Provavelmente néo

( )Definitivamente néo

19) Acha que produto vegano analogo ao hamburguer com adicéo de farinha de
bagaco de malte teria grande procura/venda no mercado atual?

( )Sim

( )Néo

( )Talvez

20) Quanto vocé pagaria por kg/L de produto vegano analogo ao hamburguer com
adicdo de farinha de bagaco de malte?

( )Até R$ 10,00

( )De R$ 10,01 a R$ 14,00

( )De R$ 14,01 a R$ 18,00

( )De R$ 18,01 a R$ 22,00

( )De R$ 22,01 a R$ 26,00

( )Acima de R$ 26,00

21) O que te impediria de consumir produto vegano analogo ao hamburguer com
adicado de farinha de bagaco de malte?

(' )Pouca disponibilidade no mercado

( )Preco elevado

( )N&o possui interesse em consumir

( )Falta de habito em consumir produtos lacteos

( )Desconhece sobre esse produto

( )Outro:

22) Qual o motivo vocé acha MAIS DECISIVO na escolha desse produto(produto
vegano analogo ao hambdrguer com adigdo de farinha de bagaco de
malte)considerando o fator “SAUDE”? (escolha UMA opgao):
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(' )Por contribuir com a minha saude intestinal (ex: proporcionar uma microbiota
saudavel)

(' )Por contribuir com a minha saude de maneira geral, pois € um alimento muito
nutritivo

( )Por contribuir com a saude da minha pele, cabelo, unhas e dentes

( )Por me manter saudavel, o que impacta na minha qualidade de vida

( )N&o considero decisivo o fator 'satde’ ao escolher esse produto

( )Outro:

23) Qual o motivo julga MAIS DECISIVO na escolha desse produto (carne vegetal
(hamburguer) a base de bagago de malte) considerando o fator “APELO
SENSORIAL”? (escolha UMA opcéo)

( )Tenha uma boa aparéncia (ex: cor e textura agradaveis)

( )Tenha um aroma agradavel

( )Seja saboroso

(' )N&o considero decisivo o fator 'apelo sensorial’ ao escolher esse produto

( )Outro:
24) Qual o motivo julga MAIS DECISIVO na escolha desse produto (carne vegetal
(hamburguer) a base de bagago de malte) considerando o fator “PRECO”? (escolha
UMA opcéao)

( )Seja mais barato que os precos praticados pelo mercado

( )Seja mais caro que os precos praticados pelo mercado, pelos beneficios adicionais
que esse produto entrega

( )Esteja na média dos precos praticados pelo mercado

( )N&o considero decisivo o fator 'preco’ ao escolher esse produto

( )Outro:
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APENDICE C - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) - Avaliac&o

sensorial e intengédo de compra

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
(PARTICIPANTE MAIOR DE IDADE)

Convido vocé a participar como voluntario(a) da pesquisa “Elaboragéo e
caracterizacdo de produto vegano analogo ao hamburguer com adi¢do de farinha de
bagago de malte.”, cujo objetivo é elaborar e caracterizar o produto vegano obtido com a
incorporacao de farinha de bagaco de malte. O motivo que nos leva a pesquisar esse
assunto € que a procura por produto substitutos da carne vem aumentando devido ao fato
de ter mais pessoas adeptos ao vegetarianismo e veganismo nos tempos atuais e pela
alta quantidade de residuos gerados pela industria alimenticia. Deste modo, a adi¢cdo do
bagaco de malte, residuo gerado pela industria cervejeira, pode tornar o produto em um
alimento rico em propriedades nutricionais.

Para participar da pesquisa vocé devera degustar as quatro amostras oferecidas e
preencher uma ficha com alguns dados pessoais e informacdes a respeito da sua opiniao
a respeito das amostras, como aceitacao sensorial, intencdo de compra e caracteristicas
sensoriais. O tempo estimado para sua participacéo é de, aproximadamente, 10 minutos.

Os riscos envolvidos na participacéo nesta pesquisa sao considerados minimos e
envolvem experimentar produtos que possam causar algum tipo de alergia ou intolerancia
alimentar ou outro problema relacionado a saude por ingerir alimentos especificos
(lactose, diabetes, pressdo alta, etc.). Porém, a porcdo ingerida serd de,
aproximadamente, 20g por formulacéo, o que provavelmente ndo acarretara danos a sua
saude. Para minimizar os riscos serdo tomadas as seguintes providéncias: vocé sera
informado sobre a composi¢cao das amostras antes de experimentar, e caso tenha alguma
restricdo alimentar ndo devera participar da analise. Se ainda assim vocé desconheca
alguma alergia aos componentes esclarecidos nos alimentos a serem ingeridos e
apresente sintomas que possam requerer cuidados imediato serad imediatamente
conduzido ao setor de saude.

Em termos de beneficio por sua participacdo vocé terda o prazer em degustar as
amostras e de colaborar com a pesquisa. De forma indireta, a sociedade como um todo

sera beneficiada pela insercédo de novo produto nutritivo e funcional no mercado.
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Sua participacédo é voluntaria e gratuita e em decorréncia dela vocé nao recebera qualquer
valor em dinheiro. Vocé também ndo ter4 nenhum gasto por participar deste estudo. Ainda
assim, ressalta-se que o pesquisador e o IF Sudeste MG se responsabilizam por esta
pesquisa e, em caso de danos decorrentes de sua participacdo, vocé tem assegurado o
direito a buscar indenizacao.

Vocé poderéa obter informacgdes relacionadas a sua participacdo nesta pesquisa a
gualquer momento que desejar, por meio do contato com o pesquisador responsavel, e é
livre para participar ou recusar-se a participar, podendo retirar seu consentimento ou
interromper sua participacao a qualquer momento.

Sua identidade ser& tratada com padrbes profissionais de sigilo, garantindo-se
também sua privacidade. Além disso vocé nao seréa identificado em nenhuma publicagéo.

Os resultados desta pesquisa estardo a sua disposicdo quando ela for finalizada.
Os dados e instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador
responsavel por um periodo de 5(cinco) anos e, apos esse tempo, serdo destruidos. Este
termo de consentimento encontra-se impresso em duas vias originais, sendo uma delas
entregue a voceé e a outra arquivada pelo pesquisador responsavel.

Apos ser informado(a) dos objetivos deste estudo de maneira clara e detalhada e
ter tido a oportunidade de esclarecer minhas duvidas, assino o presente termo, registrando

minha anuéncia em participar da pesquisa.

, de de 20 .

Assinatura do(a) participante

Assinatura do(a) pesquisador(a)

CONTATOS DO PESQUISADOR RESPONSAVEL:

Nome: Vanessa Riani Olmi Silva

Endereco: Depto. de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. IF SUDESTE MG.

Av. Dr. José Sebastido da Paixao - Lindo Vale / CEP: 36180-000 Rio Pomba (MG)
Fone: (32) 98845-7769

E-mail: vanessa.riani@ifsudestemg.edu.br
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Em caso de duvidas sobre os aspectos éticos, vocé também pode entrar em contato com
o Comité de Etica em Pesquisa que aprovou esta pesquisa e informar o nimero CAAE
XXXXX. Este comité é um érgao colegiado que avalia as pesquisas com seres humanos,
observando os interesses dos participantes e os cuidados em relacdo a sua integridade e
dignidade, contribuindo assim com o desenvolvimento de pesquisas dentro dos padrdes
éticos nacionais e internacionais.



APENDICE D - FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL

Ficha de Avaliagao Sensorial

1) Faixa etaria 2) Género

( )18-25anos ( ) Masculino

( )26-35anos ( ) Feminino

( )36—-45anos ( ) Prefiro ndo declarar
( )46 anos ou mais ( ) Outro

3) Ocupagdo

Estudante: ( ) Técnico ( ) Graduagdo ( ) Mestrado

( ) Técnico Administrativo
( ) Professor
( ) Outro

4) Ja consumiu algum produto vegano analogo ao hamburguer? ( ) Sim ( ) Né&o
5) Costuma consumir produtos veganos analogos a carnes? ( )Sim ( ) Né&o

6) Com qual frequéncia costuma consumir produto vegano analogo ao hamburguer?
( ) Frequentemente () Uma vez por més

( ) Uma vez por semana
( ) Eventualmente

Por favor, avalie e indique, utilizando a escala abaixo, o quanto vocé
gostou ou desgostou da aparéncia, do aroma, do sabor e da impressao
global das amostras. Depois assinale os termos que descrevam as
caracteristicas apropriadas para a amostra avaliada.

9 — gostei extremamente

8 — gostei muito

7 — gostei moderadamente

6 - gostei ligeiramente

5 —indiferente

4 — desgostei ligeiramente

3 — desgostei moderadamente
2 - desgostei muito

1 - desgostei extremamente
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AMOSTRA 361
APARENCIA: AROMA: SABOR: TEXTURA::
( ) RosaClaro ( ) Desagradavel | ( )Agradavell ( )C.remosa IMPRESSAO
( ) Rosa escuro () Suave ( ) Desagradavel |( ) Fibrosa GLOBAL:
( ) Agradavel ( ) Agradavel ( ) Caracteristico | ( ) Compacta '
( ) Desagradavel |( ) Caracteristico |( ) Suave ( ) Agradavel -
() Com particulas | ( ) Aromatico ( ) Amargo ( ) Desagradavel

AMOSTRA 476
APARENCIA: AROMA: SABOR: TEXTURA::
( ) RosaClaro ( ) Desagradavel | ( )Agradavel’ ( )C.remosa IMPRESSAO
( ) Rosa escuro () Suave ( ) Desagradavel |( ) Fibrosa GLOBAL:
( ) Agradavel ( ) Agradavel ( ) Caracteristico | ( ) Compacta '
( ) Desagradavel |( ) Caracteristico |( ) Suave ( ) Agradavel -
() Com particulas | ( ) Aromatico ( ) Amargo ( ) Desagradavel

AMOSTRA 837
APARENCIA: AROMA: SABOR: TEXTURA:
( ) Rosa Claro ( ) Desagradavel |( ) Agradavel ( ) Cremosa IMPRESSAO
( ) Rosa escuro ( ) Suave ( ) Desagradavel |( ) Fibrosa GLOBAL:
( ) Agradavel ( ) Agradavel ( ) Caracteristico |( ) Compacta ’
( ) Desagradavel ( ) Caracteristico |( ) Suave ( ) Agradavel
( ) Com particulas |( ) Aromatico ( ) Amargo ( ) Desagradavel

AMOSTRA 925
APARENCIA: AROMA: SABOR: TEXTURA:
( ) Rosa Claro ( ) Desagradavel | ( )Agradavell ( )C.remosa IMPRESSAO
( ) Rosa escuro ( ) Suave ( ) Desagradavel |( )Fibrosa GLOBAL:
( ) Agradavel ( ) Agradavel ( ) Caracteristico |( ) Compacta '
( ) Desagradavel ( ) Caracteristico |( ) Suave ( ) Agradavel
( ) Com particulas |( ) Aromatico ( ) Amargo ( ) Desagradavel

Por favor, avalie as amostras codificadas e use a escala abaixo para indicar sua intengdo de compra.

INTENGCAO DE COMPRA

361 476

837 925

Decididamente eu compraria

Provavelmente eu compraria

Talvez sim/Talvez ndo

Provavelmente eu ndo compraria

Decididamente eu ndo compraria
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