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Resumo: O crescente interesse por dietas a base de plantas e por alimentos mais saudaveis
e sustentaveis tem impulsionado o desenvolvimento de produtos plant-based visando
melhor qualidade nutricional e sensorial. Nesse contexto, o presente estudo teve como
objetivo desenvolver hambUrgueres vegetais a base de feijdo-preto, feijao-fradinho e gréo-
de-bico enriquecidos com folhas frescas de ora-pro-nébis (Pereskia aculeata Miller)
(OPN), uma Planta Alimenticia N&o Convencional reconhecida pelo elevado valor
nutricional e funcional. As formulages foram elaboradas seguindo as Boas Préticas de
Fabricacdo, utilizando ingredientes de origem vegetal e diferentes bases proteicas. Espera-
se que a incorporacdo da OPN contribua para o aumento do teor de proteinas, fibras,
minerais e compostos bioativos, além de favorecer as propriedades tecnoldgicas das
formulagdes, disponibilizando uma alternativa inovadora, nutritiva e alinhada as tendéncias

plant-based e clean label.
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INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, observa-se um interesse crescente
por dietas veganas e vegetarianas e outros padrfes
alimentares a base de plantas. Esse aumento é
impulsionado por preocupacfes quanto a satde, meio
ambiente e ao bem-estar animal, além da crescente
valorizacdo de conceitos como plant-based e clean
label (Su et al., 2024). Esse cenario evidencia a
necessidade de ampliar as pesquisas voltadas ao
desenvolvimento de alimentos inovadores que
atendam as demandas nutricionais, tecnoldgicas e
sensoriais desses consumidores (Salehi, Diaz &
Redondo, 2023).

Nesse contexto, 0s adeptos a essas dietas ndo buscam
apenas alimentos isentos de ingredientes de origem
animal, mas também produtos obtidos por sistemas de
producdo que minimizem ou eliminem a exploragdo
animal, apresentem menor impacto ambiental e
oferecam praticidade de preparo e consumo (Salehi,
Diaz & Redondo, 2023; Martins, 2022; GFI 2020).

Em resposta a essa demanda, a industria de alimentos
tem intensificado os investimentos na busca por novas
matérias-primas e no desenvolvimento de produtos
capazes de atender as expectativas dos consumidores.
Entretanto, o desenvolvimento desses alimentos ainda
enfrenta  desafios importantes, principalmente
relacionados a aceitacdo sensorial e a obtencdo de um
perfil nutricional adequado, tornando necessaria a
incorporacgdo de ingredientes que conciliam qualidade
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tecnoldgica, valor nutricional e sustentabilidade (Su et
al., 2024).

Nesse cenério, as Plantas Alimenticias Né&o
Convencionais (PANCs) tém despertado crescente
interesse cientifico e tecnolégico devido ao seu
potencial para o desenvolvimento de alimentos plant-
based. Essas espécies se sobressaem pelo elevado
valor nutricional, facilidade de cultivo e baixo custo
de producdo, tornando-se alternativas promissoras
para a diversificacdo de matérias-primas na inddstria
de alimentos (Hertzler et al., 2020).

Dentre as PANCs, destaca-se a Pereskia aculeata
Miller, popularmente conhecida como ora-pro-nébis
(OPN). Suas folhas apresentam composicdo
nutricional de elevado interesse, com teores
expressivos de proteinas, fibras alimentares e sais
minerais, além da presenca de compostos bioativos,
como compostos fendlicos, flavonoides e carotenoides
(Nogueira et al., 2023). Em funcdo desse perfil
quimico e nutricional, a OPN vem ganhando cada vez
mais espaco no meio cientifico, principalmente quanto
ao desenvolvimento de novos produtos. Além do
consumo e aplicacdo in natura, suas folhas podem ser
utilizadas na forma de farinha ou extratos, o que
permite sua incorporacdo em diferentes formulagdes,
incluindo pées, bolos, massas, biscoitos e geleias,
dentre outros (Porto et al., 2022).

Além dos vegetais, grdos e leguminosas sdo
excelentes opgdes aos padrdes alimentares a base de
plantas. Ricas em nutrientes essenciais como
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carboidratos (fibras e amido), proteina (variando entre
17% e 30% do seu peso seco), vitaminas e minerais
(zinco, ferro, calcio, magnésio), o perfil das
leguminosas tem crescido e, isso deve-se ndo apenas a
sua qualidade nutricional, mas também pelo seu
potencial na promogéo da sadde e na sustentabilidade
dos sistemas alimentares (Didinger & Thompson,
2020).

Entre as leguminosas, o feijdo-preto (Phaseolus
vulgaris L.), feijdo-fradinho (Vigna unguiculata L.
Walp.) e o grdo-de-bico (Cicer arietinum L.)
destacam-se como ingredientes nutritivos, populares e
acessiveis, 0 que os tornam opcdes interessantes como
substitutos totais ou parciais de ingredientes de origem
animal em diferentes formulag6es alimenticias (Pribis
etal., 2024; McClements & Grossmann, 2024).

Entre os diferentes produtos plant-based, os
hamburgueres vegetais sdo um dos segmentos de
maior crescimento no mercado mundial de alimentos,
impulsionados principalmente pela elevada aceitacéo
dos consumidores e seu potencial de substituicdo aos
hamburgueres tradicionais sem alterar
significativamente os h&bitos alimentares dos
consumidores, uma vez que mantém forma, modo de
preparo e versatilidade semelhantes aos produtos
carneos convencionais (Boukid & Castellari, 2021;
Cole et al., 2022). Dessa forma, representam uma
estratégia importante para ampliar o consumo de
proteinas vegetais e diversificar as opcdes disponiveis
para  vegetarianos, veganos e flexitarianos
(McClements & Grossmann, 2024).

Apesar da crescente expansdo desse mercado, 0
desenvolvimento de hamburgueres vegetais ainda
necessita de novas matérias-primas e tecnologias de
processamento devido ao fato de muitos produtos
comercializados apresentarem elevado grau de
processamento, utilizacdo de aditivos alimentares e
ingredientes  refinados, além de limitacBes
relacionadas a textura, suculéncia, capacidade de
retencdo de &gua, estabilidade durante o cozimento,
aceitacdo sensorial e qualidade nutricional (Jang &
Lee, 2024).

Portanto, a combinacdo de leguminosas com
ingredientes de elevado valor nutricional, como a
OPN, representa uma estratégia promissora para 0
desenvolvimento de hamburgueres vegetais mais
nutritivos e tecnologicamente competitivos. Além de
complementar o perfil de proteinas, fibras, minerais e
compostos bioativos das formulagdes, a incorporacdo
da OPN pode contribuir para o aprimoramento das
propriedades tecnoldgicas e funcionais do produto,
agregando valor nutricional e favorecendo o
desenvolvimento de alimentos alinhados as tendéncias
plant-based e clean label. Assim, o presente estudo
teve como objetivo desenvolver hamburgueres
vegetais a base de feijdo-preto, feijao-fradinho e gréo-
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de-bico enriquecidos com folhas frescas de OPN
(FOPN), de modo a contribuir com as novas demandas
das industrias de alimentos.

MATERIAL E METODOS

Os hamburgueres plant-based com adicdo de FOPN
foram elaborados em conformidade com as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), seguindo as diretrizes
estabelecidas pela RDC n° 275, de 21 de outubro de
2002 (Brasil, 2002). Durante todo o processo de
producdo, foram adotadas medidas de controle
higiénico-sanitario para prevenir contaminagdes,
assegurando o correto manuseio dos ingredientes e do
produto em todas as etapas de processamento, desde a
selecdo das matérias-primas até a obtencédo do produto
final, garantindo sua qualidade, seguranca e
integridade para o consumo.

Para a elaboracéo dos hambdrgueres plant-based com
adicdo de FOPN foram utilizadas folhas saudaveis,
livres de injurias, sem espinhos, frescas e em
adequado estado de conservacdo. Inicialmente, as
folhas foram selecionadas, destacadas dos ramos e
submetidas a lavagem em &gua corrente, seguida de
pesagem.

Posteriormente, realizou-se a sanitizacdo por imersao
em solucdo clorada preparada com &gua potavel e
hipoclorito de sédio a 200 ppm, permanecendo por 15
minutos. Em seguida, as folhas foram enxaguadas em
agua corrente para remocgdo dos residuos de cloro,
secas em papel absorvente (Figura 1) e reservadas para
posterior incorporagdo a massa dos hamburgueres.

Figura 1. Folhas de OPN selecionadas e sanitizadas.

Para o preparo dos hambdrgueres com adicdo de
FOPN, os ingredientes foram pesados separadamente
para cada formulacdo, conforme as quantidades
apresentadas na Tabela 1 (feijdo-fradinho), Tabela 2
(gréo-de-bico) e Tabela 3 (feijao-preto).

A Formulagdo 1 (F1) foi preparada a base de feijdo-
fradinho cru demolhado e escorrido, ao qual foram
adicionados os demais ingredientes de acordo com a
formulacdo (Tabela 1). O feijdo deve permanecer de
molho em &gua de um dia para o outro a temperatura
ambiente, efetuando a troca de &gua pelo menos 2x
nesse periodo de 12 horas.

Em um processador elétrico (Philco, Maxxi-800W),
foram adicionados o feijdo-fradinho (180 g ou 1
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xicara), a cebola picada (50 g ou 1 % xicara), as folhas
de OPN (25 g ou 1 xicara) e o azeite de oliva (10 mL
ou 2 colheres de sopa). Os ingredientes foram
processados até a obtencdo de uma massa (Figura 2).
Com o processador ainda em funcionamento, foram
adicionados o alho (4 g ou 1 % colher de chd), o sal (2
g ou % colher de cha) e o cheiro verde (a gosto), aos
poucos, até que a mistura apresentasse consisténcia
uniforme. N&do é necessario formar uma massa lisa,
pois alguns pedacos maiores de feijao-fradinho trardo
textura crocante. Em seguida, a massa foi retirada do
processador, moldada manualmente em formato de
hamburguer e reservada para as etapas seguintes.

Tabela 1. Ingredientes utilizados para a elabora¢éo do
hambdrguer de feijdo-fradinho com adi¢do das folhas
frescas de OPN (FOPN).

Figura 4. Massa do hamburguer de feijao-preto.

Ingredientes Quantidade = Medida Caseira
Feijdo-fradinho cru 180 (9) 1 xicara Tabela 2. Ingredientes utilizados para a elaboragdo do
Cebola picada 50 (9) 1% xicara hamburguer de grdo-de-bico com adi¢do das folhas
FOPN 25 (g) 1 xicara frescas de OPN (FOPN).
Azeite de oliva 10 (mL) 2 colheres (sopa) Ingredientes Quantidade ~ Medida Caseira
Alho 4(g) 1 colher (ché) Gréo-de-bico cozido 330 (9) 1 xicara
Sal 2 (9) 1 colher (cha) Farinha de aveia 70 (9) 1% xicara
Cheiro verde a gosto a gosto Cebola picada 50 (9) 1% xicara
FOPN 25 (9) 1 xicara
Agua 220 (mL) 2 xicaras
Azeite de oliva 10 (mL) 2 colheres (sopa)
Alho 4 (9) 1 colher (chd)
Sal 2(9) % colher (chd)
Cheiro verde a gosto a gosto

Figura 2. Massa do hamburguer de feijdo-fradinho. . - N
'gu argu U ! Tabela 3. Ingredientes utilizados para a elaboracéo do

hamburguer de feijdo-preto com adi¢do das folhas
Todo o procedimento de preparo dos hamburgueres a frescas de OPN (FOPN).
base de grédo-de-bico (F2) e de feijdo-preto (F3) seguiu
0 mesmo fluxograma descrito para F1, diferindo
apenas pela adi¢do de ingredientes especificos. Na Feijio-preto cozido 220 (9) 2 xicaras
formulacédo de grdo-de-bico (Figura 2), foi adicionada

Ingredientes Quantidade Medida Caseira

. : ~ x Farinha de arroz 85 (Q) 1% xicara
farinha de aveia, enquanto na formulacdo de feijdo-
preto (Tabela 3), foram incorporadas farinha de arroz Cebola picada 50 (9) Y xicara
e paprica defumada. No entanto, ocorreu o cozimento FOPN 25 (g) 1 xicara
prévio do grdo-de-bico e do feijdo-preto.
Azeite de oliva 10 (mL) 2 colheres (sopa)
Apb6s o preparo, as massas foram moldadas em Paprica defumada 6 (g) 1% colher (cha)
formato de hamburgueres e assadas a 180 °C por 30 h her (ch
minutos. Os hambudrgueres também podem ser Alho 40 1 colher (cha)
congelados crus e armazenados por até 3 meses a Sal 2(9) % colher (chd)
-18°C. .
Cheiro verde a gosto a gosto
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Um produto alimenticio deve atender as necessidades
nutricionais dos consumidores e, a0 mesmo tempo,
apresentar caracteristicas sensoriais capazes de
proporcionar boa aceitagdo. Para isso, a inovagdo
representa um importante diferencial competitivo,
visto que a disponibilidade de alimentos com
propriedades funcionais e ingredientes de origem
vegetal desperta o interesse de um publico cada vez
mais preocupado com a salde e a sustentabilidade
(Mendes et al., 2021; Teixeira et al., 2023).

O aumento da procura por alternativas aos produtos
carneos também reflete as mudancas nos habitos
alimentares da populacdo (Schneider, 2022). Segundo
Comiotto (2023), o crescimento do numero de
vegetarianos e veganos tém estimulado a industria
alimenticia a investir em produtos plant-based cada
vez mais semelhantes aos alimentos carneos em
textura, sabor e aparéncia, ampliando as opg¢des
disponiveis ao consumidor.

Dentre os produtos desenvolvidos a partir de
ingredientes de origem vegetal, o hambdrguer se
destaca por sua ampla aceitacdo entre 0s
consumidores. Além de atender as necessidades de
vegetarianos e veganos, esse produto contribui para a
redugdo do consumo de proteinas de origem animal,
ampliando as opcdes de alimentos sustentaveis e
nutricionalmente equilibrados (Botelho, 2024).

Para a elaboracdo desses produtos, as leguminosas
representam uma das principais matérias-primas, pois
sdo fontes de proteinas, fibras alimentares, minerais e
compostos bioativos (Cunha, 2021). Além de
contribuirem para o valor nutricional das formulagdes,
apresentam propriedades tecnoldgicas importantes,
como capacidade de retengdo de agua, formacdo de
textura e estabilidade, caracteristicas fundamentais a
qualidade dos hamburgueres vegetais (Comiotto,
2022; Guerra et al., 2023).

Quanto a composic¢do nutricional dos hamburgueres
elaborados & base de feijdo-fradinho (Figura 5), séo
estimados teores expressivos de proteinas, fibras e
carboidratos, além de baixo teor de gordura, em razdo
das caracteristicas nutricionais dessa leguminosa e dos
demais ingredientes da formulacdo. Isso reforga o
potencial do feijdo-fradinho para o desenvolvimento
de alimentos com melhor qualidade nutricional e mais
saudaveis (Enyiukwu et al., 2020) do que os de origem
animal.

Os hamburgueres desenvolvidos com grao-de-bico
(Figura 6), costumam apresentar excelente aceitacdo
sensorial, maciez e elevada disponibilidade de ferro,
caracteristicas que tornam essa leguminosa base para
formulacBes veganas (Mariseva, 2020; Comiotto,
2022; Sintoni et al., 2025). No entanto, quando
combinados com ingredientes como as FOPN,
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promovem um aumento significativo nos teores de
proteinas, fibras totais e minerais (Silva et al, 2023;
Dias et al., 2025).

Na elaboragdo de hambuirgueres veganos, o feijdo-
preto, também apresenta elevado valor nutricional, o
que contribui para uma alimentacdo mais saudavel
(Carbas et al., 2020). Além disso, a presenca do feijao-
preto (Figura 7), em conjunto com outros ingredientes
incorporados a formulagdo, principalmente a paprica
defumada, contribui para o desenvolvimento de uma
coloracéo e de caracteristicas olfativas semelhantes as
da carne, tornando o chamado ‘analogo vegetal de
hamburguer’ mais préximo do produto tradicional
(Pereira et al., 2023).

Figura 5. Aspecto visual do hambudrguer de feijéo-
fradinho com FOPN.

Figura 6. Aspecto visual do hamburguer de grédo-de-
bico com FOPN.

Figura 7. Aspecto visual do hamburguer de feijéo-
preto com FOPN.
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Quando se tem a adicdo de FOPN, a mucilagem
naturalmente presente na planta pode contribuir para
melhorar a textura, a retencdo de agua e a estabilidade
da massa, atuando como agente espessante e
emulsificante (Aradjo, 2022; Oliveira et al., 2025). No
entanto, a incorporagdo de FOPN pode intensificar a
coloracdo esverdeada da formulacéo, dependendo da
concentragdo utilizada e dos demais ingredientes
(Sintoni et al., 2025). Vale ressaltar que esse
inconveniente foi completamente mascarado na F3.

Ademais, sua aplicacdo em hamburgueres a base de
leguminosas representa uma alternativa promissora
para o desenvolvimento de produtos mais nutritivos e
alinhados as atuais demandas por alimentos saudaveis
e sustentaveis (Maciel et al., 2021; Ciriaco et al.,
2023).

CONCLUSAO

As formulagdes dos hambuargueres & base de plantas
enriguecidos com as folhas frescas de ora-pro-nobis
apresentam elevado potencial sensorial e nutricional,
os tornando alternativas viaveis para o mercado plant-
based, oferecendo opgdes saudaveis, sustentaveis e
que valorizam a biodiversidade brasileira.
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