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A producdo e o consumo de carnes bovinas causam impactos ambientais, tendo
problemas relacionados ao desmatamento, emissdo de gases € o0 uso excessivo de dgua
para a alimentacao do gado. Dessa forma, o objetivo desta pesquisa foi desenvolver uma
receita para producdo de hamburguer vegetariano com as folhas da planta Ora-Pro-
Nobis (OPN) de textura, sabor e propriedades nutricionais semelhantes ao produzido de
matéria animal. Incialmente foram preparadas 4 receitas de hamburguer vegetal e
avaliadas por andlise sensorial descritiva entre as integrantes do grupo. Apds a escolha
da receita base que seria otimizada, foi feita a adicdo de OPN para aumento proteico do
alimento final. A estimativa do teor proteico e fibras final foi feita através da média
ponderada dos valores das tabelas nutricionais dos ingredientes usados em cada
formulacg@o. A receita otimizada foi submetida a nova analise sensorial descritiva com a
turma do primeiro médulo do curso técnico em quimica, forma avaliados sabor, aroma,
aspecto visual e textura. Além disso, foi realizado um teste de congelamento a fim de
verificar se o produto manteria suas caracteristicas apds 4 semanas submetido a baixas
temperaturas. A receita base escolhido tinha como principal ingrediente feijao preto e
sua escolha se deu devido ao menor custo de preparo em relagdo as demais receitas,
aspecto visual proximo ao hamburguer a base de carne animal e sabor. A adi¢do de
OPN foi capaz de aumentar o teor de proteinas em 34% e o teor de fibras em 47% em
relacdo a receita sem esse ingrediente. Estima-se que uma por¢dao de 100 g do
hamburguer com adicdo de OPN contenha 8,3 g de proteinas e 9,4 g de fibras. A
aceitacdo do produto na andlise sensorial foi alta atingindo notas acima de 4,4 em uma
escala maxima de 5 em todos os itens avaliados. O tempo de congelamento ndo alterou
as caracteristicas do produto apds o preparo, o hamburguer manteve o sabor, aroma e
textura originais. Conclui-se, portanto, que o alimento vegetal desenvolvido teve grande
aceitacdo, mesmo entre o publico ndo vegetariano. Sugerindo assim, o seu potencial
para comercializacdo. Além disso, a OPN se mostrou uma alternativa adequada para
aumentar o teor proteico da receita.
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