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RESUMO

A crescente preocupagdo com o impacto ambiental e a busca por alternativas alimentares sustentéveis tém impulsionado o desenvolvimento de
produtos plant-based. Este estudo objetivou elaborar hamburgueres vegetais utilizando residuos de coco babagu e outros ingredientes regionais,
explorando seu perfil sensorial e aceitacdo. Quatro formulacdes foram desenvolvidas com diferentes proporg¢des de fibra de coco babagu e 6leo de
coco. Os hamburgueres foram avaliados por analises sensoriais, incluindo os métodos Check-All-That-Apply (CATA) e Rate-All-That-Apply (RATA), e
submetidos a testes de aceitagdo e intengao de compra. Os resultados demonstraram que a coloragao e o sabor foram significativamente influenciados
pelas propor¢des de fibra e 6leo de coco. A formulagdo com maior teor de 6leo (15F25G) foi associada a atributos como "maciez" e "suculéncia’,
enquanto a formulagdo com maior teor de fibra (35F5G) apresentou caracteristicas mais densas e fibrosas. O "aroma de coco" foi unanimemente
identificado e bem aceito em todas as formulag¢des. O "sabor picante" destacou-se em formulagdes intermedidrias, como 20F20G e 30F10G, indicando
o impacto positivo do equilibrio entre fibra e 6leo de coco nos atributos sensoriais. A analise de intengao de compra revelou maior preferéncia pelas
formulagdes 35F5G e 15F25G, sugerindo que tanto a textura firme quanto a maciez podem atrair diferentes perfis de consumidores. Conclui-se que
o aproveitamento de residuos de coco babagu em hamburgueres vegetais ndo apenas promove inovagio e sustentabilidade, mas também atende as
expectativas sensoriais e de mercado, demonstrando seu potencial para fortalecer a economia circular e valorizar recursos regionais.

Palavras-chave: analogo vegetal; gastronomia sustentavel; quebradeiras de coco de babagu.

ABSTRACT

The growing concern about environmental impact and the search for sustainable food alternatives has driven the development of plant-based products. This
study aimed to create plant-based burgers using babassu coconut byproducts and other regional ingredients, exploring their sensory profile and acceptance.
Four formulations were developed with varying proportions of babassu coconut fiber and coconut oil. The burgers were evaluated through sensory analyses,
including Check-All-That-Apply (CATA) and Rate-All-That-Apply (RATA) methods and acceptance and purchase intention tests. Results showed that fiber and
coconut oil proportions significantly influenced color and flavor. The formulation with the highest oil content (15F25G) was associated with attributes like
"softness" and "juiciness," while the formulation with the highest fiber content (35F5G) exhibited denser and more fibrous characteristics. The "coconut
aroma" was unanimously identified and well-accepted across all formulations. The "spicy flavor" stood out in intermediate formulations, such as 20F20G and
30F10G, highlighting the positive impact of a balanced fiber-to-oil ratio on sensory attributes. Purchase intention analysis revealed a greater preference for
the 35F5G and 15F25G formulations, suggesting that firm texture and softness appeal to different consumer profiles. It is concluded that leveraging babassu
coconut byproducts in plant-based burgers fosters innovation and sustainability and meets sensory and market expectations, demonstrating their potential
to strengthen the circular economy and add value to regional resources.

Keywords: plant-based analog; sustainable gastronomy; babassu coconut breakers.
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INTRODUCAO

O setor alimenticio, nas tltimas décadas, tem expe-
rimentado transformagoes estruturais significativas.
Essa renovagao tem sido impulsionada por uma cres-
cente conscientizagdo ambiental, pela evolu¢ao nos
padrdes de consumo e pelas rapidas inovagoes tec-
nologicas. Tais fatores convergem para reconfigurar
o panorama alimentar global, demonstrando que o
futuro do setor depende de agdes fundamentadas na
responsabilidade socioambiental e na criatividade
cientifica. Nesse contexto, os alimentos transcendem a
funcdo de mero sustento nutricional: cada escolha ali-
mentar acarreta implicagdes que ultrapassam o ambito
individual, impactando ecossistemas, reestruturando
mercados e repercutindo em debates politicos de rele-
vancia crescente (CASTELO; SCHAFER; SILVA, 2021;
AGUILAR; PAULINO, 2024).

Diante desse contexto, o setor alimenticio posi-
ciona-se em um ponto critico, no qual inovagédo e
sustentabilidade ambiental convergem, exigindo uma
reflexdo estratégica global: quais serdo os alimentos do
futuro? O crescimento demografico, aliado as cres-
centes preocupagdes com os impactos ambientais da
producao convencional de carne, ressalta a necessi-
dade iminente de alternativas alimentares sustentaveis
(BIGLIARDI; FILIPPELLI, 2022).

O movimento em dire¢do ao vegetarianismo, vega-
nismo e flexitarianismo expande-se globalmente,
impulsionado por fatores como sustentabilidade
ambiental, ética, saude e religido. No Brasil, histori-
camente reconhecido pelo elevado consumo de carne
e pelo vasto rebanho bovino, essa tendéncia também
ganha for¢a. Uma pesquisa do Instituto Brasileiro de
Opinido Publica e Estatistica revelou que cerca de
30 milhoes de brasileiros se identificam como vege-
tarianos, representando um crescimento de 75% em
relacdo a 2012 (1BOPE, 2018). Esses dados indicam
que os consumidores buscam alternativas que nao
apenas nutram, mas também reflitam valores éticos e
preocupagdes ambientais (LEE; CABRAL; MAIA, 2023;
NAGASSA et al., 2024; ZIMMERMAN, 2024).

Produtos alimenticios a base de plantas tém con-
quistado um espago crescente no mercado, surgindo
como resposta as urgéncias ambientais e as novas
demandas do consumidor. Esses produtos, projeta-
dos para imitar a carne em sabor e textura, apresentam
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perfis nutricionais alinhados as exigéncias contempo-
raneas por saude e sustentabilidade. Em um contexto
em que cada escolha alimentar importa, as opgdes
plant-based nido apenas nutrem, mas também pro-
movem a preserva¢do ambiental e um futuro mais
sustentavel, demonstrando que inovagao e respeito ao
meio ambiente podem coexistir (BORONOWSKY et al.,
2022; JUNGet al., 2024; VARAYIL; MEENA; MITRA, 2024).

Os hamburgueres vegetais, por exemplo, desta-
cam-se como simbolo da possibilidade de conciliar
prazer alimentar e responsabilidade ambiental. Esses
produtos abrem novos caminhos, em que comer de
forma consciente e cuidar do planeta tornam-se pra-
ticas inseparaveis, reduzindo significativamente o
impacto ambiental. Tal contribuigdo gera beneficios
concretos para os ecossistemas e para a sociedade,
comprovando que a inovagdo pode ser sustentavel e
responsavel (FOOD AND AGRICULTURE ORGANIZATION,
2022; IIASA, 2023; MOUSSAOUI et al., 2023).

A sustentabilidade alimentar torna-se ainda mais
relevante quando associada a economia circular. No
Brasil, especialmente nas regides Norte e Nordeste,
0 coco babagu (ATTALEA SPECIOSA) destaca-se como
recurso amplamente explorado por comunidades
agroextrativistas. Entretanto, grande parte dos resi-
duos gerados permanece subaproveitada, apesar do
potencial de transformagdo em produtos energéti-
cos sustentaveis. Cada parte do coco, incluindo os
residuos, representa uma oportunidade de valoriza-
¢do, contribuindo para um ciclo de produ¢ao mais
responsavel e renovavel (FOOD SYSTEM ECONOMICS
COMMISSION, 2023; RAHMAWATI; NOVANI, 2024;
SANTOS et al., 2024).

As quebradeiras de coco babagu desempenham um
papel essencial na economia local, preservando tradi-
¢Oes culturais. No entanto, muitos residuos gerados
nesse processo ainda sao desperdigados. Esses res-
tos, porém, possuem um potencial significativo para
transformag¢ao em novos produtos, como hambur-
gueres vegetais, fortalecendo praticas sustentaveis e
agregando valor econémico e social (MARODIYAH;
CAHYANA; NURMALASARI, 2023; CABRAL; FRAZAO;
TOMCHINSKY, 2024).

A valorizacao desses subprodutos transcende o
aspecto ambiental, promovendo autonomia eco-
nomica e fortalecendo as comunidades locais. O
aproveitamento de recursos ja existentes contribui
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para a criacdo de um ciclo sustentavel, preservando
praticas culturais e gerando impactos positivos
(VIEIRA et al., 2024).

O desenvolvimento de hamburgueres vegetais
utilizando residuos de coco babacu alia satde e susten-
tabilidade. Esse alimento inova ao agregar valor social,
respeitar raizes culturais e preservar o meio ambiente.
Parcerias entre cooperativas e agroindustrias fami-
liares buscam validar essa receita, permitindo que
comunidades locais repliquem o processo com boas
praticas de fabrica¢do. Dessa forma, o conhecimento
ancestral das quebradeiras de coco é integrado as téc-
nicas modernas de produgdo alimenticia, resultando
em um produto nutritivo, sustentdvel e comprome-
tido com as tradi¢des locais (MCCLEMENTS, 2019;
SUDIARTA; SETIANINGSIH; RUSTINI, 2023).

Embora a maior parte das pesquisas tenha se
concentrado na extracdo de dleo e no uso de resi-
duos de coco babagu pela industria cosmética, seu
potencial no setor alimenticio permanece subexplo-
rado. Este estudo propde transformar essa realidade,
investigando como os residuos podem ser incorpo-
rados a gastronomia plant-based. A analise sensorial
desempenha um papel crucial, pois a aceitagdo do
consumidor ¢ indispensavel para a consolidagao de
qualquer inovag¢do no setor alimenticio. Parcerias
com comunidades locais sdo estratégicas para testar
e adaptar a formula dos hamburgueres, assegurando
sua viabilidade tanto na produ¢ao quanto no mer-
cado. Este experimento fundamenta-se em um modelo
socioecondmico sustentavel, alinhado aos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentdvel (ODS), promo-
vendo praticas de economia circular em que nada se
perde (SIEGRIST; HARTMANN, 2020; NAGY; FILIP, 2022;
APPIANI; CATTANEO; LAUREATI, 2023).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver hambur-
gueres vegetais utilizando babagu e outros ingredientes
regionais, que sejam acessiveis e de facil adogao por
comunidades que trabalham com o coco babagu.
Assim, sustentabilidade, troca de conhecimentos e
valorizagao do fruto foram integrados, criando opor-
tunidades para inovagdes significativas e alinhadas aos
ODS, com foco no consumo responsavel e na redugdo

das desigualdades.
MATERIAL E METODOS
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2.1 Ingredientes

Os ingredientes utilizados nas formulagées dos
hamburgueres vegetais foram adquiridos em comer-
cio de Fortaleza (CE). Sao eles: arroz branco (Camil),
farinha de feijao branco (SEMEAR), farinha de lentilha
(SEMEAR), fibra de coco babacu (adquirida na forma
de residuo da pesquisa do leite vegetal da Embrapa
Agroindustria Tropical), 6leo de coco (Copra).

Os temperos cominho, paprica defumada, cebola
em po, sal, alho em po e lemon pepper, beterraba
(Beta vulgaris L) utilizados foram adquiridos em
comércio local:

2.2. Métodos

A metodologia do presente estudo seguiu uma
abordagem mista, que combina métodos descriti-
vos, exploratdrios e experimentais, com o objetivo de
elaborar e avaliar hamburgueres vegetais utilizando
diferentes concentragdes de residuos de coco babagu
e ingredientes regionais.

2.2.1 Desenvolvimento das formulacdes do
hamburguer vegetal com fibra de coco babagu e ingre-
dientes regionais

Para o desenvolvimento das formulacdes dos ham-
burgueres vegetais com residuo de coco babagu foram
desenvolvidas quatro formulagdes conforme Tabela 1.

Inicialmente, o arroz e a beterraba foram cortados
em pedacgos pequenos (brunoise, cubos com 2 mm de
lado) e cozidos simultaneamente em uma panela de
inox de 3L por cerca de 30 minutos, com objetivo de
otimizar a liberacdo dos nutrientes da beterraba
durante o processo térmico. Depois de cozidos, o arroz
e a beterraba foram peneirados e resfriados até alcan-
garem a temperatura ambiente para serem manuseados.
A mistura do arroz e da beterraba foi acrescida dos
ingredientes secos (farinha de feijao branco, farinha
de lentilha, fibra de coco babacu) e do dleo de coco.
Apds a adi¢do dos ingredientes e temperos, foi utili-
zado um mixer (PHILCO) em alta poténcia (350W
- modelo inox por 10 minutos) para garantir uma mis-
tura homogénea e textura adequada. Em seguida, essa
massa sem grumos, macia e totalmente uniforme
seguiu para etapa de moldagem em formato de ham-
burguer. Esses foram moldados manualmente e cada
unidade pesada com aproximadamente 100 gramas.
Apds a moldagem, os hamburgueres foram levados
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Tabela 1- Composicdo centesimal dos ingredientes para a produgdo de hamburgueres a base de co«

de babacu.
. Formulagoes (%)
Ingrediente
15F25G | 20F20G | 30F10G | 35F5G

Arroz cozido 15 15 15 15
Beterraba cozida 5 5 5 5
Farinha de feijao branco 15 15 15 15
Farinha de lentilha 15 15 15 15
Fibra do coco babagu* 15 20 30 35
Oleo de coco* 25 20 10 5
Cominho em pé 1 1 1 1
Paprica defumada em pd 2 2 2 2
Sal 1 1 1 1
Alho em pé 1,5 1,5 1,5 1,5
Lemon Pepper 1,5 1,5 1,5 1,5

Fonte: Elaborada pelos pesquisadores.
*Negrito indicam os ingredientes que variam entre as formulagdes

para congelamento (-18 0C) e armazenados até o seu
uso na analise sensorial

2.3 Analise sensorial utilizando téc-
nica do grupo focal

Esta pesquisa foi submetida e aprovada pelo
Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
do Ceara (UFC) sob o parecer de nimero 5.727.033.

O perfil dos avaliadores e os dados do perfil sensorial
foram obtidos por meio da ferramenta Google Forms.

A analise sensorial das formulagdes de hamburgue-
res foi realizada em um grupo focal (siLva NETO et al.,
2024; BATISTA et al., 2023;50UZA et al., 2021) aplicado
com alunos e professores dos cursos de Gastronomia
e Engenharia de Alimentos da Universidade Federal
do Ceara (UFC). Esse estudo avaliou as caracteristi-
cas sensoriais das formula¢oes desenvolvidas pelos
métodos Check-All-That-Apply (CATA) e Rate-All-
That-Apply (RATA), analise hedonica de aceitagdo e
intengdo de compra. Tais andlises permitiram deter-
minar os principais descritores sensoriais que melhor
descrevem as amostras para avaliar a aceitabilidade,
de modo que sejam conhecidas as preferéncias e
percepcdes sensoriais em relagdo aos consumidores
potenciais (CLAPHAM et al., 2023).

(CCBY 4.0) NUTRIVISA- ISNN: 2357-9617

O processo iniciou com o recrutamento dos
participantes, que responderam previamente a um
questiondrio de consumo para garantir que todos
tivessem familiaridade e interesse por hamburgueres
vegetais. Ao todo, oito individuos participaram da
avaliagdo em cada grupo focal e, antes do inicio das
atividades, foram orientados a ler e assinar o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Os participantes foram distribuidos ao redor de
uma mesa para facilitar as discussdes, que seguiram
um roteiro estruturado e padronizado. O moderador
tornou explicito o proposito da pesquisa, reiterando
o papel de cada participante, bem como a necessidade
de suas percep¢des individuais para a andlise.

Os hamburgueres foram fritos em 6leo de soja
por cinco minutos, atingindo uma temperatura
interna aproximada de 72 °C para garantir textura e
sabor uniformes.

Na Figura 1 pode ser visualizada uma formulagdo
de hamburgueres vegetais a base de babagu no pro-
cesso de fritura (Figura 1A), ja fruto (Figura 1B) e
montado no pao (Figura 1C).

Apos a instrugdo inicial, os participantes rece-
beram uma lista de descritores sensoriais que
continham caracteristicas especificas como aparén-
cia, textura, aroma e sabor das amostras para facilitar
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Figura 1 - Hamburgueres vegetais a base de babagu: em fritura (A),

fritos (B) e montado no pao (C).

a identificagdo de quais caracteristicas pertencem a
qual amostra. As amostras foram fornecidas uma de
cada vez acompanhadas de pao brioche, alface, tomate,
uma por¢ao de maionese neutra, servidos em pratos
para boa apresentacéo e facil demonstragao.

Durante as sessoes, as percepgdes dos participan-
tes foram registradas em formularios e por gravagoes
de audio, garantindo a fidelidade dos dados coletados.

As amostras foram avaliadas usando os métodos
denominados CATA (MARQUE TODOS OS QUE SE APLI-
cAM) (VIDAL et al,, 2015) e RATA (CLASSIFIQUE TODOS
0S QUE SE APLICAM), para os quais os provadores tive-
ram que verificar uma lista de termos e confirmar a
partir deles se o respectivo termo foi percebido no
hamburguer ou nao. E entdo marcar a intensidade para
o termo em uma escala de cinco pontos, onde 1 é para
ligeiramente e 5 ¢ para muito.

Foi feito um teste de aceitabilidade sensorial, uti-
lizando escala hedonica e inten¢ao de compra, em
uma sessao que normalmente dura entre 10 e 20 minu-
tos. Os testes de aceitabilidade das amostras incluiram
impressao global, cor, aroma, sabor e corpo, repre-
sentados em uma Escala Hedo6nica de nove pontos.
Com os seguintes numerais: 1- desgostei muito,
2- desgostei muito, 3- desgostei moderadamente, 4-
desgostei ligeiramente, 5- nem gostei/nem desgostei,
6- gostei ligeiramente, 7- gostei moderadamente, 8-
gostei muito, 9- gostei muito. O teste de intengao de
compra, composto por cinco pontos, foi aplicado. Os
cinco pontos consistiram em 1- nunca compraria, 2-
raramente compraria, 3- ocasionalmente compraria,
4- frequentemente compraria e 5- sempre compraria.

(CCBY 4.0) NUTRIVISA- ISNN: 2357-9617

Portanto, esse teste indicou a probabilidade de com-
pra caso o produto estivesse em promog¢ao (STONE
E SIDEL, 2004).

Foi enviado também um link para o Google Forms
com avaliagdo sensorial juntamente com as quatro
amostras do hamburguer em momentos diferentes,
instrucdes sobre como preencher os formularios e
eventuais davidas sendo esclarecidas pelo pesquisa-
dor durante a degustagao.

2.4 Analise de dados

Os dados sensoriais de aceitabilidade hedonica e
RATA foram tratados pelo teste ndo paramétrico de
Bonferroni com nivel de confian¢a de 95% usando o
programa XLSTAT, versao 2024.

O teste Q de Cochran foi aplicado as médias dos
resultados CATA para a identifica¢ao de diferencas(p <
0,05). Os graficos para analise dos componentes prin-
cipais foram construidos a partir dos dados da analise
CATA. Graficos de radar foram plotados para as
meédias dos valores médios dos dados RATA que foram
significativos de acordo com o teste de Bonferroni.

RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Perfil dos participantes do grupo focal
Os avaliadores se declararam mulher (75%), 12,5%

homem e 12,5% binarios. A distribuicio etdria dos
avaliadores indicou 37,5% na faixa de 26-35 anos,
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37,5% <25 anos, e 25% restantes divididos igualmente
entre 46-55 e >55 anos, demonstrando um publico
diversificado.

sobre

3.2 Percep¢des do Grupo Focal

as Formulagoes

A Tabela 2 apresenta os dados obtidos a partir do
grupo focal que avaliou diferentes atributos sensoriais
(aparéncia, textura, aroma e sabor) das quatro formu-
lagoes de hamburguer vegetal com residuo de coco
babagu na analise CATA.

SANTOS ET AL.

A formulac¢do 35F5G obteve alta marcagdo para
coloragdo amarela (75%), enquanto as demais varia-
ram entre 38% e 50%, sem diferenc;as estatisticamente
significativas (p > 0,05). Por outro lado, os termos "cor
escura" e "cor marrom" foram identificados por 100%
dos provadores em todas as formulagoes, demons-
trando uniformidade nesse aspecto. O termo "cor
vermelha" destacou-se na formulagido 15F25G, com
38%, enquanto nas demais formulacdes alcangou 75%.

Essa tendéncia é consistente com o estudo de
Forster et al. (2024), que apontou alta aceitagdo para
cores caramelizadas e destacou diferencas significativas

Tabela 2 - Comparagdes multiplas pareadas utilizando o procedimento de McNemar

(Bonferroni)* e Cochran**,

Atributos Formulagdes* p-valores
15F25G 20F20G 30F10G 35F5G (Cochran)**
Amarela 0,375° 0,500 * 0,375 0,750 0,212
Cor escura 12 12 12 1? 1,000
Marrom 12 12 12 12 1,000
Vermelha 0,375° 0,750° 0,750*? 0,750*? 0,029
Aroma de carne 0,7502 0,7504 0,500 ¢ 0,625¢ 0,194
Aroma de feijao 0,250*? 0,250? 0,375% 0 0,340
Aroma de c6co 12 12 12 1° 1,000
Aroma de condimentos 0,875% 0,750 0,7502 0,875% 0,572
Aroma rangoso 12 14 0,875¢ 0,8754 0,392
Aroma de beterraba 0,375? 0* 03 03 0,029
Aroma de fumaga 0,625% 0,500 * 0,5002 0,500 0,392
Particulas na boca 1° 1° 1° 1° 1,000
Mole 0,875° 1° 0,875*? 0,875*% 0,801
Seco 1°? 0,625 ? 0,875* 12 0,066
Umida 12 1? 12 12 1,000
Arenoso 12 12 12 0,875*% 0,392
Gosto doce 0,875¢ 1° 1* 1 0,392
Gosto salgado 0,625% 0,6252 0,750 ? 0,875? 0,468
Sabor de coco 12 12 1 1% 1,000
Sabor de feijdo 0,375%2 0,375%2 0,500°? 0,125*# 0,438
Sabor de arroz 0° 0° 0,1252 0 0,392
Sabor de ranco 12 12 12 12 1,000
Sabor apimentado 0,250* 0,7502 0,750 ? 0,625 0,019
Sabor de lentilha 0,125%2 0,125%2 02 02 0,392
Sabor de condimentos 0,875% 12 0,625? 12 0,112

Fonte: Elaborada pelos pesquisadores.

Formulag¢oes: 15F25G (15% de residuo de babagu e 25% de déleo de coco), 20F20G (20% de residuo de babagu e 20%
de 6leo de coco), 30F10G (30% de residuo de babagu e 10% de 6leo de coco), 35F5G (35% de residuo de babacgu e 5% de

6leo de coco).

*A presenca de pelo menos uma letra igual significa que ndo hé diferenga significativa a 5% de probabilidade pelo teste

de Bonferroni.

**Diferenca significativa quando p-valor < 5% pelo teste de Cochran.
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em tons vegetais em hamburgueres plant-based. De
forma semelhante, a formulagdo 35F5G, com maior
concentrac¢do de residuo de coco babagu, foi associada
a uma coloragao amarelada mais marcante, enquanto
as formulag¢des com beterraba, como a 15F25G, exibi-
ram tons mais vibrantes e atrativos.

O "aroma de carne" foi altamente identificado
em todas as formulagdes, com pelo menos 75% de
marcagdo. O "aroma de feijao" variou de 0% na formu-
lagdo 35F5G a 38% na formulagao 15F25G. O "aroma
de coco" foi unanimemente reconhecido por 100%
dos avaliadores em todas as amostras, sem diferen-
cas significativas (p > 0,05). O "aroma de especiarias”
apresentou alta aceitacao, variando entre 75% e 88%,
enquanto o "aroma rang¢oso" foi identificado por 88% a
100% dos participantes, também sem variagdes signifi-
cativas (p > 0,05). O "aroma de beterraba" foi percebido
exclusivamente na formulacdo 15F25G, com 38%.

Esses achados corroboram os dados de Forster et
al. (2024), que observaram ampla variedade de aromas
em hamburgueres vegetais, destacando perfis picantes
e vegetais. O "aroma de coco” mostrou uniformidade
em todas as formulagdes, evidenciando sua contribui-
¢do caracteristica ao perfil sensorial do produto.

Quanto a textura, atributos como "textura de
particulas” e "textura imida" foram unanimemente
indicados em todas as formulagdes. A "textura mole"
obteve alta marcacdo, variando de 88% a 100%, com a
formulagdo 20F20G alcangando 100%. A "textura seca"
variou de 63% a 100%, sendo a formula¢do 30F10G a
menos indicada para esse atributo (63%). A "textura
arenosa' foi marcante em quase todas as formulacoes,
exceto na 35F5G, com 88%.

A formulac¢do 35F5G, com maior teor de fibra de
coco babagu, destacou-se como mais fibrosa e proxima
de produtos de carne, conforme reportado por Ilic et
al. (2023). Esses resultados indicam que a textura é
um atributo essencial para simular a experiéncia de
consumo de hamburgueres tradicionais.

O "gosto doce" foi amplamente aceito em todas as
amostras, variando de 88% a 100%, sem diferencas
significativas (p > 0,05). O "gosto salgado” foi iden-
tificado em 63% a 88% dos casos, com a formula¢do
35F5G atingindo a maior marcagdo (88%). O "sabor
de coco" foi unanimemente aceito (100%) em todas as
amostras, enquanto o "sabor de feijao" variou de 13%
a 50%, sendo menos presente na formulagdo 35F5G.

(CCBY 4.0) NUTRIVISA- ISNN: 2357-9617
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O "sabor picante" apresentou diferenca significa-
tiva (p = 0,02), sendo mais marcante nas formulagdes
20F20G e 30F10G, ambas com 75%. O "sabor ran-
¢oso" foi consistentemente identificado em 100% das
amostras, refor¢ando sua presenca no perfil sensorial.

O "sabor picante", embora variavel, destacou-se
como diferencial em formulagoes especificas, contri-
buindo para um perfil sensorial diversificado.

As formulagdes com maior proporgao de 6leo de
coco, como a 15F25G (25% de 6leo de coco), foram
associadas a atributos como "suavidade", "suculéncia”
e "facil mastigacao". Esses resultados sugerem que o
6leo de coco contribui para uma textura mais macia
e para a percepgdo geral de umidade do produto. Por
outro lado, a formula¢do 35F5G, com maior propor-
¢do de fibra de coco babagu (35%), foi descrita como
"fibrosa", "seca" e com uma textura mais densa, indi-
cando que a alta concentragio de fibra pode impactar
negativamente na experiéncia sensorial.

As formulagoes intermediarias (20F20G e 30F10G),
com proporgoes balanceadas de fibra e 6leo de coco,
foram descritas como "equilibradas” em termos de
textura e sabor, atendendo as preferéncias sensoriais
dos avaliadores.

Os dados obtidos pela analise CATA ressaltam
a importancia de ajustar a propor¢ao de fibra e dleo
de coco nas formulagdes para atingir maior aceita-
¢do sensorial. A formulagao 30F10G, por exemplo,
demonstrou potencial para equilibrar atributos deseja-
veis como suavidade e firmeza, enquanto a formulacao
35F5G pode se beneficiar de ajustes na quantidade
de fibra para melhorar caracteristicas como sucu-
léncia e textura.

A anilise sensorial realizada por meio do grafico de
Anilise de Componentes Principais (ACP) (Figura 2)
permitiu identificar as associagdes entre os atributos
sensoriais e as diferentes formula¢oes de hamburgue-
res veganos (15F25G, 20F20G, 30F10G e 35F5G). A
distribuicdo das amostras no grafico evidencia como
as proporcoes de fibra (F) e goma (G) influenciam
diretamente os atributos percebidos pelos avaliadores.

A formulagdo 15F25G apresentou associagdo com
atributos sensoriais positivos, como "suculéncia” e
"maciez", indicando que a maior propor¢ao de goma
contribui para uma textura mais agradavel e retengao
de umidade no produto. Por outro lado, a formulagiao
35F5G, com maior proporgao de fibra, esteve mais
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Figura 2 - Grafico com a distribui¢do dos termos significativos da analise CATA (A) e Grafico com a distribuigdo dos

termos significativos da analise RATA (B).
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proxima de termos como "fibroso” e "menos sucu-
lento", sugerindo que a alta concentragdo de fibra
impacta negativamente na percepc¢io de maciez e
suculéncia, além de conferir uma textura mais rigida.

As formulag¢des intermedidrias, 20F20G e 30F10G,
mostraram equilibrio entre os atributos sensoriais
avaliados, destacando-se por caracteristicas como
"equilibrado” e "agradavel". Esses resultados indi-
cam que a propor¢do balanceada de fibra e goma
desempenha um papel crucial na construgdo de atri-
butos sensoriais que se aproximam das preferéncias
dos avaliadores.

A andlise da distribuicdo dos atributos sensoriais
demonstra que o aumento na propor¢éo de fibra esta
associado a caracteristicas menos favoraveis, como
rigidez e textura seca, enquanto o aumento na pro-
por¢ao de goma favorece atributos como suavidade
e suculéncia. Nesse contexto, formulagdes como
20F20G e 30F10G destacam-se por oferecer um equi-
librio desejavel entre firmeza e maciez, alinhando-se
as expectativas sensoriais dos consumidores.

Esses resultados sugerem que ajustes na propor¢ao
de fibra e goma podem otimizar a aceitagdo sensorial
das formulagdes. Por exemplo, a reducao da quanti-
dade de fibra na formula¢do 35F5G poderia suavizar
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a textura e melhorar a percep¢ao de suculéncia. Paraa
formulagdo 30F10G, caracterizada por atributos inter-
medidrios, um leve aumento na quantidade de goma
poderia aprimorar sua aceitagdo sensorial, destacando
atributos como suculéncia e maciez.

No estudo de Mercés et al. (2024), hibridos a base
de plantas foram avaliados por meio da metodologia
CATA, com termos como "suave", "firme" e "granulosa"
associados as formulagdes. Produtos enriquecidos com
proteinas texturizadas de ervilha ou feijao melhoraram
a firmeza e a suculéncia, enquanto maiores concentra-
¢oes de ingredientes pulverizados, como farinha de
leguminosas, resultaram em textura menos uniforme.
Aromas como "vegetal", "feijao" e "especiarias” pre-
valeceram em formulagdes com leguminosas e ervas,
enquanto o uso de microalgas reduziu aromas vegetais
indesejaveis. Diferengas de sabor foram evidenciadas
por termos como "residual”, "intenso" e "equilibrado”,
com formulac¢des hibridas (50:50 carne e proteina
vegetal) apresentando maior aceitagdo pelo equilibrio
sensorial. Ja produtos 100% vegetais foram criticados
por sabores residuais. A suculéncia foi mais destacada
em hibridos contendo carne magra ou soja, enquanto
produtos exclusivamente vegetais, enriquecidos com
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farinhas ricas em fibras, obtiveram menor pontuagao
nesse atributo.

O grafico ACP (Figura 2A) refor¢a a relevincia de
equilibrar as proporg¢des dos ingredientes na formu-
lagao de hamburgueres veganos, evidenciando que as
escolhas dos componentes ndo apenas impactam tex-
tura e sabor, mas também influenciam diretamente
a percepcao global dos consumidores. Esse equili-
brio destaca caminhos para otimizagdes futuras que
integrem qualidade sensorial e viabilidade nutricio-
nal, valorizando insumos regionais e preferéncias
do publico-alvo.

Esses achados corroboram os resultados de Forster
et al. (2024), que relataram alta aceitagdo de atribu-
tos sensoriais, como sabor doce e sabor de coco, em
hamburgueres plant-based, com indices de aprovagao
proximos a 100%. O estudo também identificou que
hamburgueres baseados em leguminosas e especiarias
obtiveram maior pontuagdo sensorial em comparagdo
aos de perfil mais "carnudo”, que foram avaliados com
menores indices de aceitagio.

A analise sensorial das formula¢des de hambur-
gueres veganos a base de fibra de coco babagu e éleo
de coco, realizada por meio da técnica RATA (RATE-
ALL-THAT-APPLY), permitiu identificar as principais
caracteristicas que diferenciam as amostras avalia-
das. O grafico de Andlise de Componentes Principais
(ACP) (Figura 2B) apresentou a distribui¢ao dos ter-
mos sensoriais significativos em relagao as diferentes
formulagdes. Observou-se que termos relacionados ao
aroma, como "aroma de coco", "aroma de fumaga" e
"aroma de condimentos", estavam mais associados as
formulag¢des com maior propor¢ao de 6leo de coco,
como 15F25G e 20F20G. Por outro lado, termos tex-
turais, como "arenoso" e "particulas na boca", foram
mais evidentes nas formula¢des com maior propor¢ao
de fibra de coco babagu, como 30F10G e 35F5G.

A Tabela 3 mostrou que o termo "aroma de
beterraba" foi significativamente mais intenso na for-
mulagdo 15F25G (Pr>F=0,014), sugerindo que a maior
concentracao de 6leo de coco pode ter potencializado
essa caracteristica. No entanto, os demais termos de
aroma e cor, como "aroma de coco", "aroma de carne"
e "aroma de fumaca", ndo apresentaram diferencas
significativas entre as formulagdes, indicando que
os ingredientes basicos mantiveram consisténcia na
contribui¢io sensorial. E importante destacar que o
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"aroma de ranco" foi relatado com maior intensidade
nas formulagdes 15F25G e 20F20G, o que pode ser um
ponto critico para a aceita¢ao do produto.

A Tabela 4 apresentou resultados relevantes para
termos relacionados a textura, gosto e sabor. O termo
"sabor de rango" foi significativamente mais intenso
na formulacao 15F25G (Pr>F=0,043), reforcando a
necessidade de ajustes na proporcao de 6leo de coco
para minimizar essa caracteristica indesejada. Apesar
disso, termos como "sabor de condimentos" e "sabor
de coco" ndo apresentaram diferengas significativas
entre as formulagdes, o que evidencia a homogenei-
dade na incorporagao de temperos. As formulagdes
com maior propor¢ao de fibra de coco babagu, como
35F5G, apresentaram texturas mais secas e menos are-
nosas, caracteristicas que podem ser mais agradaveis
para o consumidor.

De forma geral, os resultados indicam que as
proporgdes de fibra de coco babagu e 6leo de coco
influenciam diretamente as caracteristicas sensoriais
dos hamburgueres veganos. A formulagdo 15F25G,
apesar de apresentar intensidades mais elevadas de
aromas e sabores relacionados ao 6leo de coco, evi-
denciou desafios associados ao "aroma de ran¢o". Em
contrapartida, as formulagdes com maior propor-
¢do de fibra, como 35F5G, demonstraram vantagens
texturais e menor intensidade de caracteristicas sen-
soriais indesejadas.

A tabela 4 apresenta os valores médios de cor,
aroma, textura, sabor, aceitagdo global e intengdo de
compra das formulagdes de hamburgueres veganos
como coco de babacu.

A cor foi um dos atributos sensoriais avaliados
nas formulagdes do hamburguer vegetal e desem-
penhou um papel importante na aceita¢ao global do
produto. Nas formulagdes com maior teor de fibra de
coco babagu, observou-se uma coloragdo mais intensa,
resultante da combinacdo da fibra do coco com os
outros ingredientes da receita, como a beterraba. O
residuo de coco babacu, devido a sua cor naturalmente
mais escura, conferiu uma tonalidade mais robusta ao
hamburguer, que foi bem recebida pelos consumido-
res. A presenga da beterraba, por sua vez, contribuiu
para uma cor vibrante, que também ajudou a melhorar
a atratividade visual do produto.

A cor das quatro formulagdes de hamburguer vege-
tal foi amplamente aceita, com as médias variando de
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7,5 a 8. As formula¢des 15F25G e 35F5G obtiveram a
média mais alta de 8 £ 0,5, seguidas pela formulagdo
20F20G com 7,8 £ 0,3, e 30F10G, que apresentou a
média mais baixa de 7,5 + 1. Nao houve diferenga sig-
nificativa entre as formulagdes em relagdo a cor, com p
= 0,4, indicando que todas as formula¢oes foram bem
aceitas quanto a sua coloracéo, sem variacao estatisti-
camente relevante entre elas.

As formulagdes com maior teor de beterraba apre-
sentaram um aroma mais pronunciado e caracteristico,
embora o 6leo de coco tenha contribuido para uma
percep¢ao mais suave nas formulagdes com menor
teor de fibra (por exemplo, 10F30G) Tabela 3).

SANTOS ET AL.

Estudos como o de Vatansever, Chen e Hall (2024)
utilizam aromatizantes naturais para imitar o aroma
da carne, especialmente em hamburgueres vegetais a
base de soja. O residuo de coco babagu e o 6leo de coco
permitiram aromas mais semelhantes aos de produtos
tradicionais, e os consumidores desse tipo de alimento
estdo em busca de produtos sem aditivo sintético.

Essa diferenca sugere que o coco babagu pode
ser uma op¢ao mais adequada para formulagdes
clean label, evitando a necessidade de aromatizantes
artificiais e, a0 mesmo tempo, mantendo um perfil aro-
matico agradavel. A escolha do 6leo de coco como fonte
de lipidios no hamburguer vegetal também ajudou a

Tabela 3 - Resultados médios do teste RATA para termos de cor, aroma, para termos de textura,

gosto e sabor.

Formulag¢oes* Pr>F

Termos
30F10G 20F20G 15F25G 35F5G (Modelo)**

Amarela 0,875* 1,250° 0,375 1,375° 0,333
Cor escura 2,875 2,875? 3,125% 2,875 0,92
Marrom 3,375% 3,500* 3,500 3,000? 0,696
Vermelha 2,250 2,000 0,875% 1,875% 0,256
Aroma de carne 1,125% 1,500 1,500 1,250 0,916
Aroma de feijao 0,750? 0,250 0,250% 0,000? 0,121
Aroma de coco 3,500° 3,375¢ 2,750? 2,750° 0,485
Aroma de condimentos 2,375% 2,000? 2,000° 2,625% 0,818
Aroma rangoso 2,875% 3,375¢ 3,625°? 2,125 0,213
Aroma de beterraba 0,000 b 0,000 b 0,375% 0,000 b 0,014
Aroma de fumaga 1,125% 1,250 1,375% 1,125% 0,986
Particulas na boca 3,750 3,000% 3,125% 2,625% 0,3
Mole 2,375% 2,500 ° 2,750 * 1,500 ® 0,194
Seco 3,125% 1,375% 2,000 2,250? 0,094
Umida 2,625% 3,750 2,875 2,500 0,109
Arenoso 4,125% 3,125% 3,500? 2,875 0,291
Gosto doce 2,500 3,000* 2,250 1,875 0,249
Gosto salgado 1,750 1,750 1,125% 2,250 0,489
Sabor de coco 3,875% 3,875¢ 3,750° 2,625° 0,122
Sabor de feijao 0,875% 0,625% 0,750% 0,125% 0,516
Sabor de arroz 0,125 0,000? 0,000? 0,000 ? 0,407
Sabor de ranco 2,875% 3,500 *b 4,125% 2,250 b 0,043
Sabor apimentado 2,250 1,375% 0,625% 1,375% 0,266
Sabor de lentilha 0,000? 0,125% 0,125% 0,000? 0,58
Sabor de condimentos 2,125 2,250? 2,000® 2,125 0,992

Fonte: Elaborada pelos pesquisadores.

Formulagdes: 15F25G (15% de residuo de babagu e 25% de 6leo de coco), 20F20G (20% de residuo de babagu e 20% de 6leo de coco), 30F10G (30%

de residuo de babagu e 10% de 6leo de coco), 35F5G (35% de residuo de babagu e 5% de 6leo de coco).
*A presenga de pelo menos uma letra igual significa que ndo ha diferenca significativa a 5% de probabilidade pelo teste de Bonferroni.
**Diferenga significativa quando p-valor < 5% pelo teste de Cochran.
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Tabela 4 - Médias dos valores obtidos para o teste de aceitagdo e inten¢ao de compra dos hamburgueres

vegetais com coco babagu.

) Formulagdes* p-
Atributos
15F25G 20F20G 30F10G 35F5G value**
Cor 8,0 £0,5° 7,8£0,3? 75119 8,0+£0,5° 0,4
Aroma 6,7 £1,6° 6,3 £1,4° 6115 71+£1,1° 0,5
Textura 6,3 £0,72 6,8 £1,3 6,3+2,3 75+1,2° 0,3
Sabor 6,0 £1,4° 5,8 +1,5 58+0,6% 72+0,8 0,0
Aceitagio global 7,0 £0,72 7,0 £1,3 68+13a 7,109 0,9
Inten¢éo de compra 4,2 0,4 33+1,5 25%1,5 47+1,5 -
Certamente ndo compraria 0 25 50 0 -
Distribuigio ~ .
Provavelmente ndo compraria 0 0 0 0 -
de notas de .
. Talvez comprasse, talvez ndo
Intengédo de 0 0 0 0 -
comprasse
Compra .
(%) Provavelmente compraria 75 62,5 50 25 -
Certamente compraria 25 12,5 0 75 -

Fonte: Elaborada pelos pesquisadores.

Formulagoes: 15F25G (15% de residuo de babagu e 25% de dleo de coco), 20F20G (20% de residuo de babagu e 20% de 6leo de coco), 30F10G (30%
de residuo de babagu e 10% de 6leo de coco), 35F5G (35% de residuo de babagu e 5% de 6leo de coco).
*A presenga de pelo menos uma letra igual significa que ndo hé diferenga significativa a 5% de probabilidade pelo teste de Bonferroni.

**Diferenga significativa quando p-valor < 5% pelo teste de Cochran.

suavizar o aroma vegetal da beterraba, criando um
equilibrio olfativo mais favoravel e distintivo.

As amostras de aroma para as quatro amostras de
hamburguer de vegetais estavam dentro de uma faixa
de 6,1-7,1, sem diferenga significativa entre as amos-
tras (p=0,55). A amostra 35F5G teve uma pontuacio
média mais alta de 7 £1, enquanto as outras foram
pontuadas em 15F25G (6,7 + 1,6), 20F20G (6.3% 1,4)
e 30F10G (6.1 * 1,5). Pode-se inferir dos resultados
que, embora as formula¢des tenham variado em ter-
mos de aroma, todas foram obtidas satisfatorias pelas
provas, e ndo houve diferenca estatistica ajustada para
provar isso. Esse fato, portanto, da a impressao de que
o aroma em geral foi bom para as formulagdes.

A textura foi considerada um fator determinante
para a aceitagdo dos hamburgueres vegetais, influen-
ciada principalmente pelas propor¢des de fibra de coco
babagu e de 6leo de coco em cada formulagao. Estudos
anteriores sugerem que a textura ideal em analogos de
carne deve combinar suculéncia com resisténcia ao
corte, caracteristicas que foram observadas nas formu-
lagbes com proporgdes balanceadas de fibra e dleo de
coco. Nas formulagdes com maior teor de fibra (como
a 35F5QG) (Tabela 3), os participantes relataram uma
textura mais firme e fibrosa, o que aproxima o produto
da sensagao mastigavel caracteristica da carne similar,
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ao avaliar o uso de fibras vegetais em produtos carneos
analogos (ILIC et al., 2023; GIEZENAAR et al., 2024).

Estudos sobre analogos vegetais a base de soja e
ervilha, como o de Moss et al. (2023), indicam que
esses ingredientes oferecem estrutura e “bite” (Em
contextos de andlise sensorial e desenvolvimento
de alimentos, o termo “bite” refere-se a sensacdo de
resisténcia ou firmeza que o produto oferece ao ser
mastigado, uma caracteristica que simula a textura e
a experiéncia de morder carnes convencionais.

Essa qualidade é particularmente desejada em pro-
dutos vegetais que buscam reproduzir a sensagdo de
carne, pois confere uma textura mastigével e satis-
fatoria, similar a "fibrosidade" ou "resisténcia” que
encontramos em carnes, ao produto, mas podem resul-
tar em textura menos uniforme. Comparativamente,
a fibra de coco babacu mostrou-se uma alterna-
tiva viavel ao gerar uma consisténcia que preserva
a integridade do hamburguer durante a mastigacao,
mantendo-se firme sem desintegrar-se, sugerindo que
0 coco babagu pode oferecer vantagens na produgdo
de andlogos com textura bem aceita pelo consumidor
(PEREIRA et al., 2023).

As quatro formulagdes de hamburguer vegetal
variaram de acordo com as preferéncias dos painéis,
tendo valores médios que variaram entre 6.3 e 7.5. A
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formulacio 35F5G obteve o maior valor médio de 7,5 +
1,2, depois 20F20G com 6,8 * 1,3, seguida por 15F25G
e 30F10G tendo 6,3 £ 0,7 e 6,3 + 2,3 respectivamente.
As diferengas nas médias nao foram significativamente
diferentes entre as formulagdes (p = 0,38), 0 que sugere
que, em geral, as propriedades texturais das formula-
¢des ndo foram tdo variaveis estatisticamente de uma
percep¢ao dos sujeitos para outra.

A complexidade sensorial no sabor das formula-
¢oes de hamburguer foi observada com residuo de
coco babagu, variando com a mistura de temperos e
a quantidade de dleo de coco empregada. O uso de
ingredientes condimentados como paprica defumada
e alho em po encobre o sabor vegetal proeminente e
contribui com um tom defumado, imitando notas de
grelha no carvao em produtos carneos, provando assim
que o tempero ¢ um dos métodos eficazes na apro-
ximagdo do sabor de produtos vegetais ao da carne.
Este fato é muito importante para a aceitagdo do ham-
burguer vegetal porque os consumidores geralmente
estabelecem o sabor defumado com um encontro mais
proximo da carne animal (TARJUELO et al., 2023).

Entre outros estudos relacionados a andlogos
usando soja e ervilha, o subproduto de coco babagu
acaba sendo uma das alternativas mais versateis sem
comprometer o perfil de sabor pretendido para a
aplicagdo. A adic¢ao de temperos comuns para realcar
alguns sabores ndo era obrigatdria, pois eles relata-
ram que o proprio material poderia sobrepujar o sabor
geral do produto. O coco babagu também provou vir
com diferentes perfis de sabor em paridade com a
proteina de soja, para ndo cobrir as notas amargas
mascaradas (como acontece com outros ingredien-
tes, geralmente mais complicados pela funcionalizagio
adicionada), enquanto o produto é definido como uma
matéria-prima local e sustentavel que mantém atribu-
tos de qualidade intrinsecos - a integridade do sabor
sendo a chave, valor agregado para os consumidores
(SIDDIQUI et al., 2024).

O sabor das quatro formulagdes de hamburguer
vegetal foi avaliado com médias que variaram de 5,8
a 7,2, com a 35F5G obtendo a maior média de 7,2
+ 0,8. As formulagdes 15F25G, 20F20G e 30F10G
apresentaram médias de 6 + 1,4,5,8 + 1,5 e 5,8 £ 0,6,
respectivamente. Embora a 35F5G tenha se destacado
com a maior média, a diferenca entre as formula-
¢Oes nao foi estatisticamente significativa (p = 0,08),
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sugerindo que, de forma geral, o sabor das diferentes
formulagoes foi bem aceito pelos participantes, mas
sem variagdes expressivas entre elas.

As notas médias de aceitagdo global foram 7.0
+ 0,76 (15F25G), 7.0 = 1,3 (20F20G) e 6.8 = 1,3
(30F10G), e a formulagdo 35F5G obteve a pontuagao
média mais alta, com 7,1 + 0,9 (Tabela 4), embora nio
tenha havido diferenca significativa (p = 0,98) entre as
amostras. As formulag¢des foram em geral bem apre-
ciadas pelos entrevistados.

O p-valor é maior que 0,05, o que infere que varia-
¢Oes na concentragao de ingredientes, por exemplo,
com residuo de coco babacu, ndo foram estatisti-
camente significativamente imputadas a aceitagao
sensorial dos consumidores, com os principais atribu-
tos sensoriais (textura, sabor e aroma e aceitabilidade
global), que descreveram as caracteristicas de cada
formulagdo discutindo-as com aquelas obtidas em
outros estudos sobre produtos semelhantes. Assim,
este estudo contribuiu para a identificagdo da formu-
lagdo mais promissora em termos de sustentabilidade,
apelo sensorial e qualidade nutricional.

Os produtos desenvolvidos no estudo de Ferreira et
al. (2024) consistiram em misturas em pd para ham-
burgueres veganos de alto teor proteico, formulados
a partir de farinhas pré-gelatinizadas sem glaten. As
trés formulagdes incluiram ingredientes como arroz,
ervilha, lentilha, sorgo e aveia, combinados com éleo
e especiarias. Embora os resultados nao apresentassem
diferengas significativas entre os atributos sensoriais
das amostras, a mistura contendo sorgo e isento de
ervilha destacou-se em preferéncia geral, recebendo
49% das escolhas, possivelmente devido ao sabor mais
suave associado a auséncia de ervilha.

3.2.3 Intengao de compra

Os dados da tabela 4 fornecem uma visao sobre
as inten¢des de compra e ajudam a compreender
a aceitagdo sensorial e mercadoldgica dos produ-
tos desenvolvidos.

A formulagdo 35F5G, com a maior propor¢ao de
fibra de coco babagu (35%) e a menor quantidade de
6leo de coco (5%), destacou-se significativamente em
termos de inten¢do de compra. Nesta formulacdo, seis
julgadores indicaram que "certamente comprariam”
o produto, o maior niimero entre todas as amostras
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analisadas. Esse resultado sugere que a formulagao
mais rica em fibra de coco babagu pode ter atendido
melhor as expectativas dos julgadores em relagdo a
caracteristicas como textura, sabor e, possivelmente,
percep¢ao de satde e sustentabilidade.

Por outro lado, a formulacido 30F10G obteve os
piores indices de inten¢do de compra, com quatro jul-
gadores afirmando que "certamente ndo comprariam".
Essa rejeicdo pode estar associada a fatores sensoriais
ou texturais relacionados a propor¢ao intermediaria de
fibra de coco babagu e 6leo de coco, possivelmente nao
alcangando o equilibrio desejado pelos consumidores.

As formulagoes 15F25G e 20F20G apresentaram
desempenhos intermediarios, com a primeira rece-
bendo maior nimero de indica¢des na categoria
"provavelmente compraria” (seis julgadores). Esses
resultados podem refletir uma combinagao mais agra-
davel entre as propor¢des de fibra de coco babagu e
o6leo de coco, proporcionando caracteristicas senso-
riais bem equilibradas.

No estudo de Forster et al. (2024), a intengdo de
compra foi alta para aqueles que mais se assemelham
a carne, mas principalmente para aqueles com sabo-
res e texturas pronunciados mais proximos da carne.
Da mesma forma, a formulac¢ao 35F5G teve a maior
inten¢ao média de compra (4,7), sendo a mais prefe-
rida pelos consumidores, refletindo, portanto, maiores
niveis de aceitacdo. Isso anda de maos dadas com as
descobertas no trabalho de Forster et al. (2024), onde
os hamburgueres atrairam mais semelhangas dos
consumidores em termos de sabores e texturas. Sua
pesquisa indica que a aceitagdo geral sensorial inter-
fere pouco nas variagdes da concentragao de residuo
de coco babagu. Além disso, esta de acordo com a
afirmacgao de que nenhuma diferenca significativa em
termos de sabores e texturas foi relatada por Forster et
al. (2024) para hamburgueres a base de plantas.

Esses pontos de comparagao sao os seguintes, para
mostrar como os resultados do estudo concordam com
os achados de Forster et al. (2024) para que possa-
mos concluir que, assim como o trabalho de Forster
et al.(2024), as formulagdes de hamburguer vegetal
com residuo de coco babagu estdo bem-posicionadas
no mercado com boa aceitagao do consumidor quanto
ao sabor, textura e inten¢ao de compra.

Esses achados corroboram a importancia de ajus-
tar cuidadosamente a composi¢do dos ingredientes
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para atender as preferéncias dos consumidores. A
formulagao 35F5G demonstra potencial para ser
explorada comercialmente, considerando sua alta
aceitacdo. Entretanto, estudos complementares
podem ser necessarios para investigar como varia-
veis sensoriais especificas, como textura e sabor,
influenciam diretamente as inten¢des de compra e
como essas caracteristicas podem ser otimizadas para
outras formulacdes.

CONCLUSAO

Os residuos de coco babagu possuem potencial
como ingrediente principal na formulagdo de ham-
burgueres vegetais, contribuindo para a produgao de
alimentos sustentaveis e inovadores. As formulagdes
35F5G e 15F25G apresentaram dentro da zona de acei-
tagdo sensorial e inten¢do de compra, evidenciando
viabilidade comercial.

Além disso, o aproveitamento desses residuos
fortalece a valorizagdo de recursos regionais e comu-
nidades agroextrativistas, alinhando-se aos Objetivos
de Desenvolvimento Sustentavel (ODS). Para estu-
dos futuros, recomenda-se avaliar a estabilidade
e vida util do produto, bem como explorar outros
ingredientes regionais para ampliar a diversidade de
produtos plant-based.
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