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A busca por proteinas alternativas a carne é crescente ja que o publico vegetariano ou
vegano procura nos supermercados alimentos que sejam “semelhantes a carne”, mas que
sejam elaborados a partir de fontes vegetais. Neste sentido, objetivou-se com este estudo,
utilizar a fibra do caju e a proteina texturizada de soja para desenvolver um produto analogo
ao hamburguer. Foram desenvolvidas quatro formulagdes, sendo elas: FC (100% proteina
de soja), F1 (75% proteina de soja e 25% fibra de caju), F2 (50% proteina de soja e 50%
fibra de caju) e F3 (100% fibra de caju). Realizaram-se as analises fisico-quimicas de
umidade, cinzas, atividade de agua, pH e acidez. Os demais parametros foram pesquisados
em tabelas de composicdo de alimentos para a elaboracdo de tabelas de informacgao
nutricional das formulagdes FC e F3. Todas as formulagdes apresentaram bons parametros
fisico-quimicos e nutricionais, porém, € importante que outros estudos desta natureza
sejam realizados com a determinacéo de parametros microbioldgicos e sensoriais. E viavel
utilizar a fibra de caju e a proteina texturizada de soja para elaborar produtos analogos ao
hamburguer como uma forma de agregar valor ao produto e como forma de diversificar as
opg¢oes de produtos plant-based disponiveis no mercado.
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ABSTRACT

The search for alternative proteins to meat is growing, as vegetarians and vegans seek out
foods in supermarkets that are "meat-like" but made from plant-based sources. In this
sense, this study aimed to use cashew fiber and textured soy protein to develop a product
analogous to a hamburger. Four formulations were developed: FC (100% soy protein), F1
(75% soy protein and 25% cashew fiber), F2 (50% soy protein and 50% cashew fiber), and
F3 (100% cashew fiber). Physicochemical analyses of moisture, ash, water activity, pH, and
acidity were performed. Other parameters were researched in food composition tables to
create nutritional information tables for formulations FC and F3. All formulations presented
good physicochemical and nutritional parameters; however, it is important that other studies
of this nature be carried out to determine microbiological and sensory parameters. It is
feasible to use cashew fiber and textured soy protein to develop products similar to
hamburgers as a way to add value to the product and to diversify the options of plant-based
products available on the market.
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, tem-se observado um crescimento expressivo na busca por
alimentos de origem vegetal que apresentem caracteristicas sensoriais, tecnoldgicas e
nutricionais semelhantes aos produtos carneos tradicionais. Esse movimento ¢é
impulsionado por mudangas no comportamento do consumidor, associadas a
preocupagdes com a saude, o bem-estar animal e a sustentabilidade ambiental (SANTOS
et al.,, 2023; JOSHI & KUMAR, 2015). Dentro desse contexto, o desenvolvimento de
produtos analogos a carne, como hamburgueres plant-based, tem se tornado uma
tendéncia mundial, representando um dos segmentos mais inovadores da industria de
alimentos (Sha & Xiong, 2020). As definicdes dos Analogos a Carne sdo conhecidas como
carne sustentavel, carne vegetal, carne alternativa, carne analoga, carne falsa ou carne
vegetariana. Esses analogos a carnes sao feitos de proteina ndo animal que imitam a
aparéncia, o sabor e a textura da carne vermelha (MISTRY et al., 2020).

A proteina texturizada de soja (PTS) tem sido amplamente empregada como base
proteica em formulagbes de produtos vegetais devido ao seu alto valor biolégico, boa
digestibilidade e capacidade de absor¢édo de agua e gordura, o que contribui para a textura
e suculéncia desejadas em produtos analogos a carne (JAYASENA & JO, 2014;
FERREIRA et al., 2021). Além disso, a soja € uma leguminosa com perfil de aminoacidos
essenciais equilibrado, tornando-se uma alternativa viavel do ponto de vista nutricional e
tecnolégico (SILVA et al., 2021).

Por outro lado, a fibra de caju, subproduto da agroindustria de sucos e doces, tem
despertado interesse por ser uma fonte de fibras alimentares, compostos bioativos e
minerais, podendo ser aproveitada como ingrediente funcional e alternativa sustentavel na
formulacéo de novos produtos alimenticios (ARAUJO et al., 2022; MEDEIROS et al., 2020).
O aproveitamento dessa biomassa contribui ndo apenas para a reducao do desperdicio
agroindustrial, mas também para a valorizagao de residuos regionais, especialmente no
contexto do Nordeste brasileiro, onde o caju é uma das principais frutas produzidas
(CARVALHO et al., 2021). Dessa forma, o aproveitamento da fibra do caju é extremamente
importante, visto que, o caju possui alto teor de vitamina C, acucares e alguns minerais
importante como calcio, ferro e fésforo, além de contém compostos fendlicos (taninos,

carotenoides e antocianinas) e pigmento naturais que dédo a coloragdo amarelada ou
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vermelho alaranjado presente em sua pelicula (PORTO-LUZ et al., 2020; SILVA et al.,
2024).

Para utilizar a fibra de caju é necessario um pré-tratamento com agua e prensagem
para reduzir o teor de agucares, a acidez e o sabor residual de caju, além de influenciar na
reducao do tamanho das fibras. Apds esse tratamento, a fibra apresenta caracteristicas que
permitem sua incorporagao em produtos alimenticios como hamburgueres, por exemplo
(LIMA et al., 2013). Neste contexto, objetivou-se com a presente pesquisa, utilizar a fibra
do caju e a proteina texturizada de soja no desenvolvimento de um produto analogo ao

hamburguer.

2. MATERIAIS E METODOS

Local do experimento
O experimento foi executado no Laboratorio de Processamento de Carnes e no
Laboratério de Analises Fisico-Quimicas do Complexo Agroindustrial da Escola Agricola

Assis Chauteabriand, da Universidade Estadual da Paraiba, Campus II.

Aquisicdo das matérias-primas
Os cajus, a proteina texturizada de soja e os demais condimentos utilizados para
elaboracdo do produto analogo ao hamburguer foram adquiridos no comércio local do

municipio de Lagoa Seca -PB.

Obtencao da fibra do caju e da proteina texturizada de soja

Os cajus foram lavados em agua corrente e sanitizados com solugao clorada a 100
ppm para remogao das sujidades e posteriormente a fibra foi extraida de acordo com o que
descreve Lima et al., (2013), seguindo as etapas demonstradas na Figura 1. Ja a proteina
texturizada de soja, antes do uso, foi submetida ao processo de hidratagdo, conforme

recomendagdes do fabricante descritas na embalagem.
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Figura 1. Fluxograma de obtencgéo da fibra do caju

Processamento do produto analogo ao hamburguer
Foram desenvolvidos quatro tratamentos diferentes com concentrag¢des de fibra de

caju e proteina texturizada de soja conforme descrito na Tabela 1:

Tabela 1. Tratamentos de produtos analogos a hamburgueres utilizando a fibra de caju e a

proteina texturizada de soja.

Tratamentos Composicao
FC 100% de proteina de soja
F1 75% proteina de soja e 25% fibra de caju
F2 50% proteina de soja e 50% fibra de caju
F3 100% de fibra de caju

Fonte: Proprio autor, (2025).

Os produtos analogos aos hamburgueres foram desenvolvidos segundo os
preceitos metodoldgicos estabelecidos por Lima et al., (2013), com modificagbes.
Todos os ingredientes foram cozidos com agitacdo até a formacdo de uma massa
moldavel (aproximadamente 30 minutos). Posteriormente, a moldagem foi ser realizada
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com o auxilio de forma especifica para hamburgueres utilizando-se aproximadamente
85g da massa. Apds a moldagem, os hamburgueres foram embalados em sacos de

polietileno e congelados (-18°C) até o momento das analises.

Caracterizagao dos parametros fisico-quimicos do produto analogo ao
hamburguer
Realizou-se nos quatro tratamentos elaborados as analises em triplicata de umidade,
cinzas, atividade de agua, pH e acidez total titulavel, de acordo com os preceitos
metodologicos estabelecidos pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008). Os parametros de
proteinas, lipideos, carboidratos, sodio e fibra alimentar foram estimados através da
consulta em tabelas de composicéo de alimentos, como a TACO, para serem inseridos na

Tabela de Informagao Nutricional.
Valor calérico e elaboragao das Tabelas de Informagao Nutricional

O valor caldrico das formulagdes foi estimado a partir do calculo das médias aritméticas
dos teores de carboidratos, proteinas e lipideos, multiplicando-se por 4 Kcal.g™, 4 Kcal.g"' e
9 Kcal.g™', respectivamente, de acordo com os valores de conversdo de Atwater que serdo
apresentados nas tabelas de informagao nutricional (DESSIMONI-PINTO et al., 2011). As
Tabelas de Informagao Nutricional foram desenvolvidas para os tratamentos FC (100%
proteina de soja) e para o tratamento F3 (100% fibra de caju). As tabelas foram elaboradas
com base no valor diario de referéncia conforme RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020
(BRASIL, 2020a), a IN n° 75 de 8 de outubro de 2020 (BRASIL, 2020b) e utilizando o Manual
de Orientagdo as Industrias de Alimentos sobre a Rotulagem Nutricional Obrigatoria
(BRASIL, 2005), onde serao declarados a por¢cao em gramas, a medida caseira

correspondente e os nutrientes obrigatorios.

Organizagao dos dados
Os dados foram organizados em tabelas com as médias e desvio padrao,

utilizando-se o Microsoft Excel, (2010).

3. RESULTADOS
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Processamento do produto analogo ao hamburguer

Os produtos analogos ao hamburguer utilizando fibra de caju e proteina texturizada

de soja encontra-se ilustrados na Figura 2.

Figura 2 — Produtos analogos ao hamburguer utilizando fibra de caju e proteina

texturizada de soja.
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(A) — FC (100% proteina de soja); (B) — F1 (75% proteina de soja'e“éS% fibra de caju); (C) — F2 (50%
proteina de soja e 50% proteina de caju); (D) - F3 (100% fibra de caju).

Caracterizacao dos parametros fisico-quimicos do produto analogo ao hamburguer
Observa-se na Tabela 2 os resultados fisico-quimicos das formulagdes, referente aos

parametros de umidade, cinzas, atividade de agua, pH e acidez.

Tabela 2. Tratamentos de produtos analogos a hamburgueres utilizando a fibra de caju e a
proteina texturizada de soja.

Tratamentos Umidade* (%) Cinzas* Atividade de pH* Acidez* (% de acido
(%) agua* citrico
FC - (100% de 67,58 + 0,68 0,003+0,0 0,958+0,008 6,48 +0,07 0,15+ 0,02

proteina de soja)
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F1 - (75% proteina de
soja e 25% fibra de
caju)

72,51 +0,93

0,003 +0,0

0,943 +0,004 6,04 +0,09 0,23 + 0,01

F2 - (50% proteina de
soja e 50% fibra de
caju)

73,74 £1,10

0,003 +0,0

0,957 £0,001 5,62 +0,20 0,23 + 0,01

F3 - (100% de fibra de
caju)

78,49 + 1,18

0,002 +0,0

0,968 +0,010 4,48+0,13 0,35+ 0,01

Tabelas de Informagao Nutricional dos produtos analogos ao hamburguer

Ja no que diz respeito as tabelas de informacgao nutricional, observa-se na Tabela 3,

as informagdes nutricionais referentes a formulagédo contendo 100% de proteina de soja

(FC) e na Tabela 4, observa-se os valores correspondentes as informagdes nutricionais do

tratamento contendo 100% fibra de caju (F3).

Tabela 3. Tabela de informacéao nutricional do produto analogo ao hamburguer referente

ao tratamento FC (100% proteina de soja).

INFORMAGCAO NUTRICIONAL
Porgao: 80 g (1 unidade)
100 g 80¢g %VD"
Valor energético (kcal) 315 252 13
Carboidratos (g) 35,64 28,51 10
Acucares totais (g) 0,49 0,49 -
Acucares adicionados (g) 0 0 -
Proteinas (g) 42,63 34,10 45
Gorduras Totais (g) 0,53 0,42 1
Gorduras Saturadas(g) 0 0 0
Gorduras Trans (g) 0 0 -
Fibras alimentares (g) 15,04 12,03 48
Saédio (mg) 788,36 630,69 26
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgdo. Valores diarios de referéncia
com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400KJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

Tabela 4. Tabela de informacéao nutricional do produto analogo ao hamburguer

referente ao tratamento F3 (100% fibra de caju).

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Porgéo: 80 g (1 unidade)
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100 g 80g %VD"
Valor energético (kcal) 286 229,02 11
Carboidratos (g) 53,3 42,64 14
Acucares totais (g) 0,4 0,32 -
Acucares adicionados (g) 0 0 -
Proteinas (g) 5,47 4,38 6
Gorduras Totais (g) 0,82 0,66 1
_ Gorduras Saturadas(g) 0 0 0
Gorduras Trans (g) 0 0 0
Fibras alimentares (g) 63,9 51,12 204
Sadio (mg) 808,52 646,82 27
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgdo. Valores diarios de referéncia
com base em uma dieta de 2000 Kcal ou 8400KJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

DISCUSSAQ

Processamento do produto analogo ao hamburguer

O desenvolvimento de hamburgueres plant-based tem avangado significativamente

devido a crescente demanda por produtos sustentaveis e nutricionalmente equilibrados. A
proteina texturizada de soja (PTS) € amplamente utilizada na formulagdo desses produtos
por apresentar excelente capacidade de retencado de agua, formacao de textura fibrosa e
valor proteico elevado (SCHMID et al., 2022; SUI et al., 2023).
Em relagcdo ao processamento dos produtos analogos aos hamburgueres, foi possivel a
obtencdo de produtos semelhantes ao de carne no que diz respeito a aparéncia,
corroborando com o estudo realizado por Lima et al., (2013b), que desenvolveram produto
semelhante e constaram que formulagbes de hamburguer plant-based utilizando a fibra de
caju indica a necessidade de elaboragéo de formulagbes com maior apelo sensorial e maior
teor proteico.

Caracterizacao dos parametros fisico-quimicos do produto analogo ao hamburguer

Observa-se na Tabela 2 os resultados dos parametros fisico-quimicos das
formulagdes, referente as determinagdes de umidade, cinzas, atividade de agua, pH e acidez.
Para o parametro de umidade, os valores variaram de 67,58 a 78,49%, sendo que o
tratamento FC (100% proteina de soja), apresentou o menor valor de umidade e o tratamento
F3 (100% fibra de caju), o maior. Resultados estes, ja esperados, uma vez que, a formulagao

elaborada somente com fibra de caju (F3), era a mais propensa para apresentar maior

57
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umidade, pois, mesmo tendo sido realizado a etapa de prensagem (para a liberagdo do suco
de caju), a fibra ainda fica umida, refletindo assim, em maior umidade. Diferente do
tratamento FC, que n&o possui a fibra de caju em sua composi¢cao, uma vez que a proteina
texturizada de soja tem a capacidade maior de promover uma absorgdo de agua da
formulagéao.

Resultados semelhantes foram observados por Pinho et al. (2011) e Guedes-Oliveira
et al. (2016), que verificaram aumento significativo no teor de umidade em hamburgueres
com adicdo de fibra de caju, em comparagcdo aos controles sem o ingrediente. Tal
comportamento € atribuido a alta capacidade de retencdo de agua da fibra alimentar presente
no residuo do pedunculo do caju, caracteristica associada a sua estrutura lignoceluldsica e
ao teor de pectina residual, que favorecem a reteng¢ao de umidade na matriz do produto. Além
disso, mesmo apos processos de prensagem, a fibra mantém parte de sua umidade interna,
influenciando o balango hidrico da formulagao final (VAN WALRAVEN et al., 2024; ZIE et al.,
2023).

Por outro lado, a formulagdo contendo exclusivamente proteina texturizada de soja
(FC) apresentou menor teor de umidade, o que pode estar relacionado a natureza
desidratada e porosa da PTS, que, apds hidratacdo e cocgédo, tende a reter a agua de
maneira mais limitada em comparacao as fibras vegetais (SUI et al., 2023). Apesar de a PTS
possuir capacidade de absor¢do de agua durante a reidratagdo, parte dessa agua é
facilmente perdida durante o aquecimento e prensagem do hamburguer, resultando em
menores teores de umidade final (SCHMID et al., 2022).

A tendéncia observada indica que a interacdo entre os componentes fibrosos e
proteicos exerce efeito direto na distribuicado de agua no produto, podendo impactar tanto a
textura quanto a estabilidade microbioldgica. Formulagdes com teores mais elevados de fibra
de caju tendem a apresentar maior atividade de agua (Aw), o que, embora contribua para
uma textura mais suculenta, requer atengao quanto a estabilidade e conservacao do produto
(GUERRERO et al., 2025). Esse comportamento ressalta a importancia do equilibrio entre os
ingredientes estruturais e funcionais no desenvolvimento de hamburgueres plant-based, de
modo a otimizar a retengdo de agua sem comprometer a seguranga e a textura sensorial do

alimento.



DOI 10.18605/2175-7275/cereus.v18n2p49-64 COSTA, Maria Regina Martins.; SANTANA NETO, Deocleciano
Revista Cereus Cassiano de.; LIMA, Thamirys Lorranne Santos.; GOMES,
2026 — Edi¢éao 61 — Volume 18 — Numero 2 Patricia Maria de Araujo.

Utilizagao da fibra de caju e da proteina texturizada de soja no
desenvolvimento de um produto analogo ao hamburguer

Em relagc&o ao parametro de cinzas, observa-se na Tabela 1 que os resultados obtidos
foram baixos, variando de 0,002 a 0,003%, sendo que os tratamentos FC, F1 e F2
apresentaram os mesmos resultados. O teor de cinzas, também denominado residuo mineral
fixo, representa a fragdo inorganica de um alimento, composta principalmente por minerais
como calcio, potassio, magnésio, fosforo e ferro, resultantes da combustdo da matéria
organica (PINHO et al., 2011). Em produtos plant-based, esse parametro reflete diretamente
a composi¢ao mineral dos ingredientes utilizados, sendo influenciado pelo tipo e proporgcao
de matérias-primas vegetais empregadas na formulagdo (VAN WALRAVEN et al., 2024).

A baixa variacdo nos teores de cinzas entre as formulacdes pode estar associada a
similaridade mineral entre a proteina texturizada de soja e a fibra de caju apds o
processamento. Durante a obtencéo da fibra, etapas como prensagem e secagem podem
ocasionar reducao parcial do conteudo mineral, especialmente de minerais soluveis, devido
a lixiviagdo no suco do pedunculo (ZIE et al., 2023). Dessa forma, a contribuicdo mineral da
fibra de caju tende a ser discreta quando comparada a outras fontes vegetais integrais,
justificando os baixos valores observados.

Resultados semelhantes foram reportados por Guedes-Oliveira et al. (2016), que
verificaram teores reduzidos de cinzas (0,3 a 0,5%) em hamburgueres com adigéo de fibra
de caju lavada, indicando que a lavagem e a prensagem diminuem a concentragao mineral.
Dessa forma, os resultados obtidos no presente estudo indicam que tanto a proteina
texturizada de soja quanto a fibra de caju, nas condigbes empregadas, ndo contribuiram
significativamente para o teor mineral total das formulagées. Entretanto, o aproveitamento de
subprodutos vegetais, como a fibra de caju, ainda representa uma alternativa sustentavel e
pode ser otimizado por meio de técnicas de enriquecimento mineral ou fortificagdo, conforme
sugerem Van Walraven et al. (2024).

Os valores de atividade de agua (Aw) obtidos nas formulagbes apresentaram-se
proximos, variando de 0,943 a 0,968, com destaque para o tratamento F3 (100% fibra de
caju), que apresentou o maior valor. Essa tendéncia ja era esperada, uma vez que, a
atividade de agua esta diretamente relacionada a quantidade de agua livre disponivel no
alimento, ou seja, aquela que pode ser utilizada pelos microrganismos para O seu
crescimento e multiplicacdo (FELLOWS, 2017). Assim, considerando que a fibra de caju

apresenta elevada capacidade de retencéo e retengao parcial de umidade mesmo apés a
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prensagem, observa-se que a formulagdo F3 manteve maior disponibilidade de agua livre,
refletindo no aumento da Aw.

Resultados semelhantes foram relatados por Pinho et al. (2011), ao avaliarem
hamburgueres com adigédo de residuo de caju, em que as amostras com maior teor de fibra
apresentaram aumento significativo na atividade de agua. Segundo os autores, a estrutura
porosa e higroscopica da fibra facilita a retencao de agua livre na matriz, o que, embora
contribua para maior suculéncia e textura mais macia, pode implicar em menor estabilidade
microbiolégica do produto. Essa observagao também foi reforgada por Guedes-Oliveira et al.
(2016), que verificaram maior Aw em formulagdes contendo fibra de caju lavada, exigindo
controle rigoroso de refrigeragdo e embalagem para prolongar a vida util.

Por outro lado, a proteina texturizada de soja, embora possua capacidade de absorver
agua durante a hidratacdo, tende a reter essa agua de forma mais fortemente ligada,
reduzindo a fragéo livre disponivel (SCHMID et al., 2022; SUIl et al., 2023). Essa caracteristica
€ desejavel sob o ponto de vista de estabilidade, pois menores valores de Aw estao
associados a maior resisténcia a deterioragdo microbioldgica e oxidativa (GUERRERO et al.,
2025).

Dessa forma, os resultados obtidos indicam que a atividade de agua das formulagbes
é fortemente influenciada pelo tipo e proporcao de ingrediente vegetal utilizado, sendo a fibra
de caju responsavel por aumentar a disponibilidade de agua livre, enquanto a proteina de
soja tende a restringi-la. O equilibrio entre esses componentes €&, portanto, essencial para o
desenvolvimento de hamburgueres plant-based com textura adequada e estabilidade fisico-
quimica e microbiolégica satisfatoria.

Ja no que diz respeito aos parametros de pH e acidez, estes sao considerados
inversamente proporcionais, ou seja, enquanto um aumenta, o outro tende a diminuir. Esse
comportamento foi constatado ao observar os valores obtidos para as formulacbes de
produtos analogos ao hamburguer utilizando fibra de caju e proteina texturizada de soja
(Tabela 2), onde o tratamento FC (100% proteina de soja) apresentou o maior pH (6,48) e,
em consequéncia, a menor acidez (0,15% de acido citrico). Resultados semelhantes foram
relatados por Silva et al. (2021), que observaram maior pH em formulagdes com
predominancia de proteina de soja devido a sua menor acidez intrinseca e ao efeito

tamponante proporcionado por seus grupos amina.
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Por outro lado, o tratamento F3 (100% fibra de caju) apresentou maior acidez (0,35%
de acido citrico), o que ja era esperado, uma vez que o caju é considerado uma fruta de
carater acido, rica em vitamina C e compostos fendlicos que contribuem para o aumento da
acidez total (ARAUJO et al., 2022). De acordo com Medeiros et al. (2020), a presenca de
componentes naturais do pedunculo do caju, como acidos orgéanicos e taninos, pode reduzir
o pH das formulagbes alimentares que utilizam essa matéria-prima, influenciando
diretamente a estabilidade microbiolégica e sensorial do produto. Dessa forma, os resultados
obtidos corroboram com a literatura, indicando que o uso da fibra de caju tende a acidificar o

produto, enquanto a proteina de soja contribui para valores mais neutros de pH.

Tabelas de Informacgao Nutricional dos produtos analogos ao hamburguer

Ja no que diz respeito as tabelas de informagao nutricional, observa-se na Tabela 3
as informacgdes referentes a formulagédo contendo 100% de proteina de soja (FC). Nota-se
que o produto apresentou um elevado teor proteico (42,63 g/100 g), o que esta diretamente
relacionado a utilizac&do da proteina texturizada de soja em sua composi¢ao. Esse resultado
é consistente com estudos prévios que relatam o alto conteudo de proteinas da soja e seu
uso em produtos analogos a carne como principal fonte proteica vegetal (FERREIRA et al.,
2021; SANTOS et al., 2023).

As proteinas da soja sdo reconhecidas por sua elevada qualidade nutricional,
contendo todos os aminoacidos essenciais em propor¢cdes adequadas para a nutricio
humana (JAYASENA & JO, 2014). Além disso, exercem fungdes fisioldgicas importantes,
como o transporte de substancias, a sintese enzimatica e hormonal, o equilibrio osmético,
além de contribuirem para o crescimento e manutengcdo da massa muscular (FAO, 2019).
A presenca dessa fragao proteica contribui, portanto, para o desenvolvimento de produtos
plant-based com alto valor biolégico e potencial para substituir produtos carneos
tradicionais, tanto sob o ponto de vista nutricional quanto funcional.

Na Tabela 4, observam-se os valores correspondentes as informagdes nutricionais do
tratamento contendo 100% de fibra de caju (F3), destacando-se os teores de carboidratos,
proteinas e fibras alimentares. Os carboidratos sdo os principais fornecedores de energia
para o organismo humano, desempenhando papel essencial nas fun¢gdes metabdlicas e no

funcionamento do sistema nervoso central (FAO, 2019). No caso da formulagdo F3, os
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carboidratos sdo provenientes principalmente da fibra de caju e da farinha de trigo,
contribuindo para o fornecimento de energia quando consumido como parte de uma dieta
equilibrada.

A quantidade de proteinas presente no tratamento F3 & considerada moderada e
inferior ao teor obtido na formulagdo elaborada apenas com proteina texturizada de soja
(Tabela 3), o que ja era esperado, uma vez que, O caju apresenta naturalmente baixo
conteudo proteico — cerca de 1 g de proteina para cada 100 g, conforme relatado pela Tabela
Brasileira de Composigao de Alimentos — TACO (UNICAMP, 2011). Apesar disso, a presencga
de fibra alimentar em elevado teor representa um ponto positivo para a formulagao, visto que
as fibras exercem funcdes fisioldgicas importantes, como a melhora do transito intestinal, a
redugao dos niveis de colesterol e o controle glicémico (SILVA et al., 2022).

Além dos beneficios nutricionais, ressalta-se a relevancia da rotulagem nutricional
como instrumento de educacio alimentar e nutricional, permitindo que os consumidores
facam escolhas mais conscientes e saudaveis (BRASIL, 2020). Nesse sentido, produtos a
base de ingredientes vegetais e ricos em fibras, como o desenvolvido neste estudo, alinham-
se a tendéncia atual de consumo de alimentos funcionais e sustentaveis, voltados a

promog¢ao da saude e a redugéo do impacto ambiental (SANTOS et al., 2023).

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A utilizagao da fibra do caju e da proteina texturizada de soja como estratégia para
o desenvolvimento de produtos analogos ao hamburguer é tecnologicamente viavel pelo
fato de promover nao s6 agregacao de valor ao caju, mas também como ser caracterizado
como uma opc¢ao de diversificacdo na dieta dos consumidores que buscam por este tipo
de produto no mercado. As formulacdes desenvolvidas neste estudo apresentaram valores
fisico-quimicos e nutricionais interessantes, porém, necessita-se o desenvolvimento de
outros estudos desta natureza quem psosam avaliar os parametros microbiologicos e
sensoriais de produtos analogos ao hamburguer utilizando fibra de caju e proteina

texturizada de soja.
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