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RESUMO
A crescente preocupação com o impacto ambiental e a busca por alternativas alimentares sustentáveis têm impulsionado o desenvolvimento de 

produtos plant-based. Este estudo objetivou elaborar hambúrgueres vegetais utilizando resíduos de coco babaçu e outros ingredientes regionais, 

explorando seu perfil sensorial e aceitação. Quatro formulações foram desenvolvidas com diferentes proporções de fibra de coco babaçu e óleo de 

coco. Os hambúrgueres foram avaliados por análises sensoriais, incluindo os métodos Check-All-That-Apply (CATA) e Rate-All-That-Apply (RATA), e 

submetidos a testes de aceitação e intenção de compra. Os resultados demonstraram que a coloração e o sabor foram significativamente influenciados 

pelas proporções de fibra e óleo de coco. A formulação com maior teor de óleo (15F25G) foi associada a atributos como "maciez" e "suculência", 

enquanto a formulação com maior teor de fibra (35F5G) apresentou características mais densas e fibrosas. O "aroma de coco" foi unanimemente 

identificado e bem aceito em todas as formulações. O "sabor picante" destacou-se em formulações intermediárias, como 20F20G e 30F10G, indicando 

o impacto positivo do equilíbrio entre fibra e óleo de coco nos atributos sensoriais. A análise de intenção de compra revelou maior preferência pelas 

formulações 35F5G e 15F25G, sugerindo que tanto a textura firme quanto a maciez podem atrair diferentes perfis de consumidores. Conclui-se que 

o aproveitamento de resíduos de coco babaçu em hambúrgueres vegetais não apenas promove inovação e sustentabilidade, mas também atende às 

expectativas sensoriais e de mercado, demonstrando seu potencial para fortalecer a economia circular e valorizar recursos regionais. 

Palavras-chave: análogo vegetal; gastronomia sustentável; quebradeiras de coco de babaçu.

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.
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INTRODUÇÃO

O setor alimentício, nas últimas décadas, tem expe-
rimentado transformações estruturais significativas. 
Essa renovação tem sido impulsionada por uma cres-
cente conscientização ambiental, pela evolução nos 
padrões de consumo e pelas rápidas inovações tec-
nológicas. Tais fatores convergem para reconfigurar 
o panorama alimentar global, demonstrando que o 
futuro do setor depende de ações fundamentadas na 
responsabilidade socioambiental e na criatividade 
científica. Nesse contexto, os alimentos transcendem a 
função de mero sustento nutricional: cada escolha ali-
mentar acarreta implicações que ultrapassam o âmbito 
individual, impactando ecossistemas, reestruturando 
mercados e repercutindo em debates políticos de rele-
vância crescente (Castelo; Schäfer; Silva, 2021; 
Aguilar; Paulino, 2024).

Diante desse contexto, o setor alimentício posi-
ciona-se em um ponto crítico, no qual inovação e 
sustentabilidade ambiental convergem, exigindo uma 
reflexão estratégica global: quais serão os alimentos do 
futuro? O crescimento demográfico, aliado às cres-
centes preocupações com os impactos ambientais da 
produção convencional de carne, ressalta a necessi-
dade iminente de alternativas alimentares sustentáveis 
(Bigliardi; Filippelli, 2022).

O movimento em direção ao vegetarianismo, vega-
nismo e flexitarianismo expande-se globalmente, 
impulsionado por fatores como sustentabilidade 
ambiental, ética, saúde e religião. No Brasil, histori-
camente reconhecido pelo elevado consumo de carne 
e pelo vasto rebanho bovino, essa tendência também 
ganha força. Uma pesquisa do Instituto Brasileiro de 
Opinião Pública e Estatística revelou que cerca de 
30 milhões de brasileiros se identificam como vege-
tarianos, representando um crescimento de 75% em 
relação a 2012 (IBOPE, 2018). Esses dados indicam 
que os consumidores buscam alternativas que não 
apenas nutram, mas também reflitam valores éticos e 
preocupações ambientais (Lee; Cabral; Maia, 2023; 
Nagassa et al., 2024; Zimmerman, 2024).

Produtos alimentícios à base de plantas têm con-
quistado um espaço crescente no mercado, surgindo 
como resposta às urgências ambientais e às novas 
demandas do consumidor. Esses produtos, projeta-
dos para imitar a carne em sabor e textura, apresentam 

perfis nutricionais alinhados às exigências contempo-
râneas por saúde e sustentabilidade. Em um contexto 
em que cada escolha alimentar importa, as opções 
plant-based não apenas nutrem, mas também pro-
movem a preservação ambiental e um futuro mais 
sustentável, demonstrando que inovação e respeito ao 
meio ambiente podem coexistir (Boronowsky et al., 
2022; Junget al., 2024; Varayil; Meena; Mitra, 2024).

Os hambúrgueres vegetais, por exemplo, desta-
cam-se como símbolo 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 prá-
ticas inseparáveis, reduzindo significativamente o 
impacto ambiental. Tal contribuição gera benefícios 
concretos para os ecossistemas e para a sociedade, 
comprovando que a inovação pode ser sustentável e 
responsável (Food and Agriculture Organization, 
2022; IIASA, 2023; Moussaoui et al., 2023).

A sustentabilidade alimentar torna-se ainda mais 
relevante quando associada à economia circular. No 
Brasil, especialmente nas regiões Norte e Nordeste, 
o coco babaçu (Attalea speciosa) destaca-se como 
recurso amplamente explorado por comunidades 
agroextrativistas. Entretanto, grande parte dos resí-
duos gerados permanece subaproveitada, apesar do 
potencial de transformação em produtos energéti-
cos sustentáveis. Cada parte do coco, incluindo os 
resíduos, representa uma oportunidade de valoriza-
ção, contribuindo para um ciclo de produção mais 
responsável e renovável (Food System Economics 
Commission, 2023; Rahmawati; Novani, 2024; 
Santos et al., 2024).

As quebradeiras de coco babaçu desempenham um 
papel essencial na economia local, preservando tradi-
ções culturais. No entanto, muitos resíduos gerados 
nesse processo ainda são desperdiçados. Esses res-
tos, porém, possuem um potencial significativo para 
transformação em novos produtos, como hambúr-
gueres vegetais, fortalecendo práticas sustentáveis e 
agregando valor econômico e social (Marodiyah; 
Cahyana; Nurmalasari, 2023; Cabral; Frazão; 
Tomchinsky, 2024).

A valorização desses subprodutos transcende o 
aspecto ambiental, promovendo autonomia eco-
nômica e fortalecendo as comunidades locais. O 
aproveitamento de recursos já existentes contribui 
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para a criação de um ciclo sustentável, preservando 
práticas culturais e gerando impactos positivos 
(Vieira et al., 2024).

O desenvolvimento de hambúrgueres vegetais 
utilizando resíduos de coco babaçu alia saúde e susten-
tabilidade. Esse alimento inova ao agregar valor social, 
respeitar raízes culturais e preservar o meio ambiente. 
Parcerias entre cooperativas e agroindústrias fami-
liares buscam validar essa receita, permitindo que 
comunidades locais repliquem o processo com boas 
práticas de fabricação. Dessa forma, o conhecimento 
ancestral das quebradeiras de coco é integrado às téc-
nicas modernas de produção alimentícia, resultando 
em um produto nutritivo, sustentável e comprome-
tido com as tradições locais (McClements, 2019; 
Sudiarta; Setianingsih; Rustini, 2023).

Embora a maior parte das pesquisas tenha se 
concentrado na extração de óleo e no uso de resí-
duos de coco babaçu pela indústria cosmética, seu 
potencial no setor alimentício permanece subexplo-
rado. Este estudo propõe transformar essa realidade, 
investigando como os resíduos podem ser incorpo-
rados à gastronomia plant-based. A análise sensorial 
desempenha um papel crucial, pois a aceitação do 
consumidor é indispensável para a consolidação de 
qualquer inovação no setor alimentício. Parcerias 
com comunidades locais são estratégicas para testar 
e adaptar a fórmula dos hambúrgueres, assegurando 
sua viabilidade tanto na produção quanto no mer-
cado. Este experimento fundamenta-se em um modelo 
socioeconômico sustentável, alinhado aos Objetivos 
de Desenvolvimento Sustentável (ODS), promo-
vendo práticas de economia circular em que nada se 
perde (Siegrist; Hartmann, 2020; Nagy; Filip, 2022; 
Appiani; Cattaneo; Laureati, 2023).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver hambúr-
gueres vegetais utilizando babaçu e outros ingredientes 
regionais, que sejam acessíveis e de fácil adoção por 
comunidades que trabalham com o coco babaçu. 
Assim, sustentabilidade, troca de conhecimentos e 
valorização do fruto foram integrados, criando opor-
tunidades para inovações significativas e alinhadas aos 
ODS, com foco no consumo responsável e na redução 
das desigualdades.

MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Ingredientes
Os ingredientes utilizados nas formulações dos 

hambúrgueres vegetais foram adquiridos em comer-
cio de Fortaleza (CE). São eles: arroz branco (Camil), 
farinha de feijão branco (Semear), farinha de lentilha 
(Semear), fibra de coco babaçu (adquirida na forma 
de resíduo da pesquisa do leite vegetal da Embrapa 
Agroindústria Tropical), óleo de coco (Copra).

Os temperos cominho, páprica defumada, cebola 
em pó, sal, alho em pó 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, exploratórios e experimentais, com o objetivo de 
elaborar e avaliar hambúrgueres vegetais utilizando 
diferentes concentrações de resíduos de coco babaçu 
e ingredientes regionais.

2.2.1 Desenvolvimento das formulações do 
hambúrguer vegetal com fibra de coco babaçu e ingre-
dientes regionais

Para o desenvolvimento das formulações dos ham-
búrgueres vegetais com resíduo de coco babaçu foram 
desenvolvidas quatro formulações conforme Tabela 1.

Inicialmente, o arroz e a beterraba foram cortados 
em pedaços 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 liberação dos nutrientes da beterraba 
durante o processo térmico. Depois de cozidos, o arroz 
e a beterraba foram peneirados e resfriados até alcan-
çarem a temperatura ambiente para serem manuseados. 
A mistura do arroz e da beterraba foi acrescida dos 
ingredientes secos (farinha de feijão branco, farinha 
de lentilha, fibra de coco babaçu) e do óleo de coco. 
Após a adição dos ingredientes e temperos, foi utili-
zado um mixer (Philco) em alta potência (350W 
– modelo inox por 10 minutos) para garantir uma mis-
tura homogênea e textura adequada. Em seguida, essa 
massa sem grumos, macia e totalmente uniforme 
seguiu para etapa de moldagem em formato de ham-
búrguer. Esses foram moldados manualmente e cada 
unidade pesada com aproximadamente 100 gramas. 
Após a moldagem, os hambúrgueres foram levados 
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para congelamento (-18 oC) e armazenados até o seu 
uso na análise sensorial

2.3 Análise sensorial utilizando téc-
nica do grupo focal

Esta pesquisa foi submetida e aprovada pelo 
Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade Federal 
do Ceará (UFC) sob o parecer de número 5.727.033.

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

A análise sensorial das formulações de hambúrgue-
res foi realizada em um grupo focal (Silva Neto et al., 
2024; Batista et al., 2023;Souza et al., 2021) aplicado 
com alunos e professores dos cursos de Gastronomia 
e Engenharia de Alimentos da Universidade Federal 
do Ceará (UFC). Esse estudo avaliou as característi-
cas sensoriais das formulações desenvolvidas pelos 
métodos Check-All-That-Apply (CATA) e Rate-All-
That-Apply (RATA), análise hedônica de aceitação e 
intenção de compra. Tais análises permitiram deter-
minar os principais descritores sensoriais que melhor 
descrevem as amostras para avaliar a aceitabilidade, 
de modo que sejam conhecidas as preferências e 
percepções sensoriais em relação aos consumidores 
potenciais (Clapham et al., 2023).

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

Os participantes foram distribuídos ao redor de 
uma mesa para facilitar as discussões, que seguiram 
um roteiro estruturado e padronizado. O moderador 
tornou explícito o propósito da pesquisa, reiterando 
o papel de cada participante, bem como a necessidade 
de suas percepções individuais para a análise.

Os hambúrgueres foram fritos em óleo 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 formulação 
de hambúrgueres vegetais a base de babaçu no pro-
cesso de fritura (Figura 1A), já fruto (Figura 1B) e 
montado no pão (Figura 1C).

Após a instrução inicial, os participantes rece-
beram uma lista de descritores sensoriais que 
continham características específicas como aparên-
cia, textura, aroma e sabor das amostras para facilitar 
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a identificação de quais características pertencem a 
qual amostra. As amostras foram fornecidas uma de 
cada vez acompanhadas de pão brioche, alface, tomate, 
uma porção de maionese neutra, servidos em pratos 
para boa apresentação e fácil demonstração. 

Durante as sessões, as percepções dos participan-
tes foram registradas em formulários e por gravações 
de áudio, 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 
os 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 
hambúrguer ou não. E então marcar a intensidade para 
o termo em uma escala de cinco pontos, onde 1 é para 
ligeiramente e 5 é para muito.

Foi feito um teste de aceitabilidade sensorial, uti-
lizando escala hedônica  e intenção de compra, em 
uma sessão que normalmente dura entre 10 e 20 minu-
tos. Os testes de aceitabilidade das amostras incluíram 
impressão global, cor, aroma, sabor e corpo, repre-
sentados em uma Escala Hedônica 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 intenção 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. 

Portanto, esse teste indicou a probabilidade de com-
pra caso o produto estivesse em promoção  (Stone 
e Sidel, 2004).

Foi enviado também um link para o Google Forms 
com avaliação sensorial juntamente com as quatro 
amostras do hambúrguer em momentos diferentes, 
instruções sobre como preencher os formulários e 
eventuais dúvidas sendo esclarecidas pelo pesquisa-
dor durante a degustação.

2.4 Análise de dados

Os dados sensoriais de aceitabilidade hedônica e 
RATA foram tratados pelo teste não paramétrico de 
Bonferroni com nível de confiança de 95% usando o 
programa XLSTAT, versão 2024.

O teste Q de Cochran foi aplicado às médias dos 
resultados CATA para a identificação de diferenças(p < 
0,05). Os gráficos para análise dos componentes prin-
cipais foram construídos a partir dos dados da análise 
CATA. Gráficos de radar foram plotados para as 
médias dos valores médios dos dados RATA que foram 
significativos de acordo com o teste de Bonferroni.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

3.1 Perfil dos participantes do grupo focal

Os avaliadores se declararam mulher (75%), 12,5% 
homem e 12,5% binários. A distribuição etária 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 público 
diversificado. 

3.2 Percepções do Grupo Focal sobre 
as Formulações 

A Tabela 2 apresenta os dados obtidos a partir do 
grupo focal que avaliou diferentes atributos sensoriais 
(aparência, textura, aroma e sabor) das quatro formu-
lações de hambúrguer vegetal com resíduo de coco 
babaçu na análise CATA.

A formulação 35F5G obteve alta marcação para 
coloração amarela (75%), enquanto as demais varia-
ram entre 38% e 50%, sem diferenças estatisticamente 
significativas (p > 0,05). Por outro lado, os termos "cor 
escura" e "cor marrom" foram identificados por 100% 
dos provadores em todas as formulações, demons-
trando uniformidade nesse aspecto. O termo "cor 
vermelha" destacou-se na formulação 15F25G, com 
38%, enquanto nas demais formulações alcançou 75%.

Essa tendência é consistente com o estudo de 
Forster et al. (2024), que apontou alta aceitação para 
cores caramelizadas e destacou diferenças significativas 
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em tons vegetais em hambúrgueres plant-based. De 
forma semelhante, a formulação 35F5G, com maior 
concentração de resíduo de coco babaçu, foi associada 
a uma coloração amarelada mais marcante, enquanto 
as formulações com beterraba, como a 15F25G, exibi-
ram tons mais vibrantes e atrativos.

     O "aroma de carne" foi altamente identificado 
em todas as formulações, com pelo menos 75% de 
marcação. O "aroma de feijão" variou de 0% na formu-
lação 35F5G a 38% na formulação 15F25G. O "aroma 
de coco" foi unanimemente reconhecido por 100% 
dos avaliadores em todas as amostras, sem diferen-
ças significativas (p > 0,05). O "aroma de especiarias" 
apresentou alta aceitação, variando entre 75% e 88%, 
enquanto o "aroma rançoso" foi identificado por 88% a 
100% dos participantes, também sem variações signifi-
cativas (p > 0,05). O "aroma de beterraba" foi percebido 
exclusivamente na formulação 15F25G, com 38%.

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

Quanto à textura, atributos como "textura de 
partículas" e "textura úmida" foram unanimemente 
indicados em todas as formulações. A "textura mole" 
obteve alta marcação, variando de 88% a 100%, com a 
formulação 20F20G alcançando 100%. A "textura seca" 
variou de 63% a 100%, sendo a formulação 30F10G a 
menos indicada para esse atributo (63%). A "textura 
arenosa" foi marcante em quase todas as formulações, 
exceto na 35F5G, com 88%.

A formulação 35F5G, com maior teor de fibra de 
coco babaçu, destacou-se como mais fibrosa e próxima 
de produtos de carne, conforme reportado por Ilic et 
al. (2023). Esses resultados indicam que a textura é 
um atributo essencial para simular a experiência de 
consumo de hambúrgueres tradicionais.

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

O "sabor picante" apresentou diferença significa-
tiva (p = 0,02), sendo mais marcante nas formulações 
20F20G e 30F10G, ambas com 75%. O "sabor ran-
çoso" foi consistentemente identificado em 100% das 
amostras, reforçando sua presença no perfil sensorial.

O "sabor picante", embora variável, destacou-se 
como diferencial em formulações específicas, contri-
buindo para um perfil sensorial diversificado.

As formulações com maior proporção de óleo de 
coco, como a 15F25G (25% de óleo de coco), foram 
associadas a atributos como "suavidade", "suculência" 
e "fácil mastigação". Esses resultados sugerem que o 
óleo de coco contribui para uma textura mais macia 
e para a percepção geral de umidade do produto. Por 
outro lado, a formulação 35F5G, com maior propor-
ção de fibra de coco babaçu (35%), foi descrita como 
"fibrosa", "seca" e com uma textura mais densa, indi-
cando que a alta concentração de fibra pode impactar 
negativamente na experiência sensorial.

As formulações intermediárias (20F20G e 30F10G), 
com proporções balanceadas de fibra e óleo de coco, 
foram descritas como "equilibradas" em termos de 
textura e sabor, atendendo às preferências sensoriais 
dos avaliadores.

Os dados obtidos pela análise CATA ressaltam 
a importância de ajustar a proporção de fibra e óleo 
de coco nas formulações para atingir maior aceita-
ção sensorial. A formulação 30F10G, por exemplo, 
demonstrou potencial para equilibrar atributos desejá-
veis como suavidade e firmeza, enquanto a formulação 
35F5G pode se beneficiar de ajustes na quantidade 
de fibra para melhorar características como sucu-
lência e textura.

A análise sensorial realizada por meio do gráfico de 
Análise de Componentes Principais (ACP) (Figura 2) 
permitiu identificar as associações entre os atributos 
sensoriais e as diferentes formulações de hambúrgue-
res veganos (15F25G, 20F20G, 30F10G e 35F5G). A 
distribuição das amostras no gráfico evidencia como 
as proporções de fibra (F) e goma (G) influenciam 
diretamente os atributos percebidos pelos avaliadores.

A formulação 15F25G apresentou associação com 
atributos sensoriais positivos, como "suculência" e 
"maciez", indicando que a maior proporção de goma 
contribui para uma textura mais agradável e retenção 
de umidade no produto. Por outro lado, a formulação 
35F5G, com maior proporção de fibra, esteve mais 
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próxima de termos como "fibroso" e "menos sucu-
lento", sugerindo que a alta concentração de fibra 
impacta negativamente na percepção de maciez e 
suculência, além de conferir uma textura mais rígida.

As formulações intermediárias, 20F20G e 30F10G, 
mostraram equilíbrio entre os atributos sensoriais 
avaliados, destacando-se por características como 
"equilibrado" e "agradável". Esses resultados indi-
cam que a proporção balanceada de fibra e goma 
desempenha um papel crucial na construção de atri-
butos sensoriais que se aproximam das preferências 
dos avaliadores.

A análise da distribuição dos atributos sensoriais 
demonstra que o aumento na proporção de fibra está 
associado a características menos favoráveis, como 
rigidez e textura seca, enquanto o aumento na pro-
porção de goma favorece atributos como suavidade 
e suculência. Nesse contexto, formulações como 
20F20G e 30F10G destacam-se por oferecer um equi-
líbrio desejável entre firmeza e maciez, alinhando-se 
às expectativas sensoriais dos consumidores.

Esses resultados sugerem que ajustes na proporção 
de fibra e goma podem otimizar a aceitação sensorial 
das formulações. Por exemplo, a redução da quanti-
dade de fibra na formulação 35F5G poderia suavizar 

a textura e melhorar a percepção de suculência. Para a 
formulação 30F10G, caracterizada por atributos inter-
mediários, um leve aumento na quantidade de goma 
poderia aprimorar sua aceitação sensorial, destacando 
atributos como suculência e maciez.

No estudo de Mercês et al. (2024), híbridos à base 
de plantas foram avaliados por meio da metodologia 
CATA, com termos como "suave", "firme" e "granulosa" 
associados às formulações. Produtos enriquecidos com 
proteínas texturizadas de ervilha ou feijão melhoraram 
a firmeza e a suculência, enquanto maiores concentra-
ções de ingredientes pulverizados, como farinha de 
leguminosas, resultaram em textura menos uniforme. 
Aromas como "vegetal", "feijão" e "especiarias" pre-
valeceram em formulações com leguminosas e ervas, 
enquanto o uso de microalgas reduziu aromas vegetais 
indesejáveis. Diferenças de sabor foram evidenciadas 
por termos como "residual", "intenso" e "equilibrado", 
com formulações híbridas (50:50 carne e proteína 
vegetal) apresentando maior aceitação pelo equilíbrio 
sensorial. Já produtos 100% vegetais foram criticados 
por sabores residuais. A suculência foi mais destacada 
em híbridos contendo carne magra ou soja, enquanto 
produtos exclusivamente vegetais, enriquecidos com 
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farinhas ricas em fibras, obtiveram menor pontuação 
nesse atributo.

O gráfico ACP (Figura 2A) reforça a relevância de 
equilibrar as proporções dos ingredientes na formu-
lação de hambúrgueres veganos, evidenciando que as 
escolhas dos componentes não apenas impactam tex-
tura e sabor, mas também influenciam diretamente 
a percepção global dos consumidores. Esse equilí-
brio destaca caminhos para otimizações futuras que 
integrem qualidade sensorial e viabilidade nutricio-
nal, valorizando insumos regionais e preferências 
do público-alvo.

Esses achados corroboram os resultados de Forster 
et al. (2024), que relataram alta aceitação de atribu-
tos sensoriais, como sabor doce e sabor de coco, em 
hambúrgueres plant-based, com índices de aprovação 
próximos a 100%. O estudo também identificou que 
hambúrgueres baseados em leguminosas e especiarias 
obtiveram maior pontuação sensorial em comparação 
aos de perfil mais "carnudo", que foram avaliados com 
menores índices de aceitação.

A análise sensorial das formulações de hambúr-
gueres veganos à base de fibra de coco babaçu e óleo 
de coco, realizada por meio da técnica RATA (Rate-
All-That-Apply), permitiu identificar as principais 
características que diferenciam as amostras avalia-
das. O gráfico de Análise de Componentes Principais 
(ACP) (Figura 2B) apresentou a distribuição dos ter-
mos sensoriais significativos em relação às diferentes 
formulações. Observou-se que termos relacionados ao 
aroma, como "aroma de coco", "aroma de fumaça" e 
"aroma de condimentos", estavam mais associados às 
formulações com maior proporção de óleo de coco, 
como 15F25G e 20F20G. Por outro lado, termos tex-
turais, como "arenoso" e "partículas na boca", foram 
mais evidentes nas formulações com maior proporção 
de fibra de coco babaçu, como 30F10G e 35F5G.

A Tabela 3 mostrou que o termo "aroma de 
beterraba" foi significativamente mais intenso na for-
mulação 15F25G (Pr>F=0,014), sugerindo que a maior 
concentração de óleo de coco pode ter potencializado 
essa característica. No entanto, os demais termos de 
aroma e cor, como "aroma de coco", "aroma de carne" 
e "aroma de fumaça", não apresentaram diferenças 
significativas entre as formulações, indicando que 
os ingredientes básicos mantiveram consistência na 
contribuição sensorial. É importante destacar que o 

"aroma de ranço" foi relatado com maior intensidade 
nas formulações 15F25G e 20F20G, o que pode ser um 
ponto crítico para a aceitação do produto.

A Tabela 4 apresentou resultados relevantes para 
termos relacionados à textura, gosto e sabor. O termo 
"sabor de ranço" foi significativamente mais intenso 
na formulação 15F25G (Pr>F=0,043), reforçando a 
necessidade de ajustes na proporção de óleo de coco 
para minimizar essa característica indesejada. Apesar 
disso, termos como "sabor de condimentos" e "sabor 
de coco" não apresentaram diferenças significativas 
entre as formulações, o que evidencia a homogenei-
dade na incorporação de temperos. As formulações 
com maior proporção de fibra de coco babaçu, como 
35F5G, apresentaram texturas mais secas e menos are-
nosas, características que podem ser mais agradáveis 
para o consumidor.

De forma geral, os resultados indicam que as 
proporções de fibra de coco babaçu e óleo de coco 
influenciam diretamente as características sensoriais 
dos hambúrgueres veganos. A formulação 15F25G, 
apesar de apresentar intensidades mais elevadas de 
aromas e sabores relacionados ao óleo de coco, evi-
denciou desafios associados ao "aroma de ranço". Em 
contrapartida, as formulações com maior propor-
ção de fibra, como 35F5G, demonstraram vantagens 
texturais e menor intensidade de características sen-
soriais indesejadas.

A tabela 4 apresenta os valores médios de cor, 
aroma, textura, sabor, aceitação global e intenção de 
compra das formulações de hambúrgueres veganos 
como coco de babaçu.

A cor foi um dos atributos sensoriais avaliados 
nas formulações do hambúrguer vegetal e desem-
penhou um papel importante na aceitação global do 
produto. Nas formulações com maior teor de fibra de 
coco babaçu, observou-se uma coloração mais intensa, 
resultante da combinação da fibra do coco com os 
outros ingredientes da receita, como a beterraba. O 
resíduo de coco babaçu, devido à sua cor naturalmente 
mais escura, conferiu uma tonalidade mais robusta ao 
hambúrguer, que foi bem recebida pelos consumido-
res. A presença da beterraba, por sua vez, contribuiu 
para uma cor vibrante, que também ajudou a melhorar 
a atratividade visual do produto.

A cor das quatro formulações de hambúrguer vege-
tal foi amplamente aceita, com as médias variando de 
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7,5 a 8. As formulações 15F25G e 35F5G obtiveram a 
média mais alta de 8 ± 0,5, seguidas pela formulação 
20F20G com 7,8 ± 0,3, e 30F10G, que apresentou a 
média mais baixa de 7,5 ± 1. Não houve diferença sig-
nificativa entre as formulações em relação à cor, com p 
= 0,4, indicando que todas as formulações foram bem 
aceitas quanto à sua coloração, sem variação estatisti-
camente relevante entre elas.

As formulações com maior teor de beterraba apre-
sentaram um aroma mais pronunciado e característico, 
embora o óleo de coco tenha contribuído para uma 
percepção mais suave nas formulações com menor 
teor de fibra (por exemplo, 10F30G) Tabela 3).

Estudos como o de Vatansever, Chen e Hall (2024) 
utilizam aromatizantes naturais para imitar o aroma 
da carne, especialmente em hambúrgueres vegetais à 
base de soja. O resíduo de coco babaçu e o óleo de coco 
permitiram aromas mais semelhantes aos de produtos 
tradicionais, e os consumidores desse tipo de alimento 
estão em busca de produtos sem aditivo sintético.

Essa diferença sugere que o coco babaçu pode 
ser uma opção mais adequada para formulações 
clean label, evitando a necessidade de aromatizantes 
artificiais e, ao mesmo tempo, mantendo um perfil aro-
mático agradável. A escolha do óleo de coco como fonte 
de lipídios no hambúrguer vegetal também ajudou a 
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suavizar o aroma vegetal da beterraba, criando um 
equilíbrio olfativo mais favorável e distintivo.

As amostras de aroma para as quatro amostras de 
hambúrguer de vegetais estavam dentro de uma faixa 
de 6,1–7,1, sem diferença significativa entre as amos-
tras (p= 0 ,55). A amostra 35F5G teve uma pontuação 
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 formulações tenham variado em ter-
mos de aroma, todas foram obtidas satisfatórias pelas 
provas, e não houve diferença estatística ajustada para 
provar isso. Esse fato, portanto, dá a impressão de que 
o aroma em geral foi bom para as formulações.

A textura foi considerada um fator determinante 
para a aceitação dos hambúrgueres vegetais, influen-
ciada principalmente pelas proporções de fibra de coco 
babaçu e de óleo de coco em cada formulação. Estudos 
anteriores sugerem que a textura ideal em análogos de 
carne deve combinar suculência com resistência ao 
corte, características que foram observadas nas formu-
lações com proporções balanceadas de fibra e óleo de 
coco. Nas formulações com maior teor de fibra (como 
a 35F5G) (Tabela 3), os participantes relataram uma 
textura mais firme e fibrosa, o que aproxima o produto 
da sensação mastigável característica da carne similar, 

ao avaliar o uso de fibras vegetais em produtos cárneos 
análogos (Ilic et al., 2023; Giezenaar et al., 2024).

Estudos sobre análogos vegetais à base de soja e 
ervilha, como o de Moss et al. (2023), indicam que 
esses ingredientes oferecem estrutura e “bite” (Em 
contextos de análise sensorial e desenvolvimento 
de alimentos, o termo “bite” refere-se à sensação de 
resistência ou firmeza que o produto oferece ao ser 
mastigado, uma característica que simula a textura e 
a experiência de morder carnes convencionais.

Essa qualidade é particularmente desejada em pro-
dutos vegetais que buscam reproduzir a sensação de 
carne, pois confere uma textura mastigável e satis-
fatória, similar à "fibrosidade" ou "resistência" que 
encontramos em carnes, ao produto, mas podem resul-
tar em textura menos uniforme. Comparativamente, 
a fibra de coco babaçu mostrou-se uma alterna-
tiva viável ao gerar uma consistência que preserva 
a integridade do hambúrguer durante a mastigação, 
mantendo-se firme sem desintegrar-se, sugerindo que 
o coco babaçu pode oferecer vantagens na produção 
de análogos com textura bem aceita pelo consumidor 
(Pereira et al., 2023).

As quatro formulações de hambúrguer vegetal 
variaram de acordo com as preferências dos painéis, 
tendo valores médios que variaram entre 6.3 e 7.5. A 
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formulação 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 diferenças nas médias não foram significativamente 
diferentes entre as formulações (p = 0,38), o que sugere 
que, em geral, as propriedades texturais das formula-
ções não foram tão variáveis estatisticamente de uma 
percepção dos sujeitos para outra.

A complexidade sensorial no sabor das formula-
ções de hambúrguer foi observada com resíduo de 
coco babaçu, variando com a mistura de temperos e 
a quantidade de óleo de coco empregada. O uso de 
ingredientes condimentados como páprica defumada 
e alho em pó encobre o sabor vegetal proeminente e 
contribui com um tom defumado, imitando notas de 
grelha no carvão em produtos cárneos, provando assim 
que o tempero é um dos métodos eficazes na apro-
ximação do sabor de produtos vegetais ao da carne. 
Este fato é muito importante para a aceitação do ham-
búrguer vegetal porque os consumidores geralmente 
estabelecem o sabor defumado com um encontro mais 
próximo da carne animal (Tarjuelo et al., 2023).

Entre outros estudos relacionados a análogos 
usando soja e ervilha, o subproduto de coco babaçu 
acaba sendo uma das alternativas mais versáteis sem 
comprometer o perfil de sabor pretendido para a 
aplicação. A adição de temperos comuns para realçar 
alguns sabores não era obrigatória, pois eles relata-
ram que o próprio material poderia sobrepujar o sabor 
geral do produto. O coco babaçu também provou vir 
com diferentes perfis de sabor em paridade com a 
proteína de soja, para não cobrir as notas amargas 
mascaradas (como acontece com outros ingredien-
tes, geralmente mais complicados pela funcionalização 
adicionada), enquanto o produto é definido como uma 
matéria-prima local e sustentável que mantém atribu-
tos de qualidade intrínsecos - a integridade do sabor 
sendo a chave, valor agregado para os consumidores 
(Siddiqui et al., 2024).

O sabor das quatro formulações de hambúrguer 
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 formulações 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 diferença entre as formula-
ções não foi estatisticamente significativa (p = 0,08), 

sugerindo que, de forma geral, o sabor das diferentes 
formulações foi bem aceito pelos participantes, mas 
sem variações expressivas entre elas.

As notas médias de aceitação global foram 7.0 
± 0,76 (15F25G), 7.0 ± 1,3 (20F20G) e 6.8 ± 1,3 
(30F10G), e a formulação 35F5G obteve a pontuação 
média mais alta, com 7,1 ± 0,9 (Tabela 4), embora não 
tenha havido diferença significativa (p = 0,98) entre as 
amostras. As formulações foram em geral bem apre-
ciadas pelos entrevistados. 

O p-valor é maior que 0,05, o que infere que varia-
ções na concentração de ingredientes, por exemplo, 
com resíduo de coco babaçu, não foram estatisti-
camente significativamente imputadas à aceitação 
sensorial dos consumidores, com os principais atribu-
tos sensoriais (textura, sabor e aroma e aceitabilidade 
global), que descreveram as características de cada 
formulação discutindo-as com aquelas obtidas em 
outros estudos sobre produtos semelhantes. Assim, 
este estudo contribuiu para a identificação da formu-
lação 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 pó para ham-
búrgueres veganos de alto teor proteico, formulados 
a partir de farinhas pré-gelatinizadas sem glúten. As 
três formulações incluíram ingredientes como arroz, 
ervilha, lentilha, sorgo e aveia, combinados com óleo 
e especiarias. Embora os resultados não apresentassem 
diferenças significativas entre os atributos sensoriais 
das amostras, a mistura contendo sorgo e isento de 
ervilha destacou-se em preferência geral, recebendo 
49% das escolhas, possivelmente devido ao sabor mais 
suave associado à ausência de ervilha.

3.2.3 Intenção de compra

Os dados da tabela 4 fornecem uma visão sobre 
as intenções de compra e ajudam a compreender 
a aceitação sensorial e mercadológica dos produ-
tos desenvolvidos.

A formulação 35F5G, com a maior proporção de 
fibra de coco babaçu (35%) e a menor quantidade de 
óleo de coco (5%), destacou-se significativamente em 
termos de intenção de compra. Nesta formulação, seis 
julgadores indicaram que "certamente comprariam" 
o produto, o maior número entre todas as amostras 
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analisadas. Esse resultado sugere que a formulação 
mais rica em fibra de coco babaçu pode ter atendido 
melhor às expectativas dos julgadores em relação a 
características como textura, sabor e, possivelmente, 
percepção de saúde e sustentabilidade.

Por outro lado, a formulação 30F10G obteve os 
piores índices de intenção de compra, com quatro jul-
gadores afirmando que "certamente não comprariam". 
Essa rejeição pode estar associada a fatores sensoriais 
ou texturais relacionados à proporção intermediária de 
fibra de coco babaçu e óleo de coco, possivelmente não 
alcançando o equilíbrio desejado pelos consumidores.

As formulações 15F25G e 20F20G apresentaram 
desempenhos intermediários, com a primeira rece-
bendo maior número de indicações na categoria 
"provavelmente compraria" (seis julgadores). Esses 
resultados podem refletir uma combinação mais agra-
dável entre as proporções de fibra de coco babaçu e 
óleo de coco, proporcionando características senso-
riais bem equilibradas.

No estudo de Forster et al. (2024), a intenção de 
compra foi alta para aqueles que mais se assemelham 
à carne, mas principalmente para aqueles com sabo-
res e texturas pronunciados mais próximos da carne. 
Da mesma forma, a formulação 35F5G teve a maior 
intenção média de compra (4,7), sendo a mais prefe-
rida pelos consumidores, refletindo, portanto, maiores 
níveis de aceitação. Isso anda de mãos dadas com as 
descobertas no trabalho de Forster et al. (2024), onde 
os hambúrgueres atraíram mais semelhanças dos 
consumidores em termos de sabores e texturas. Sua 
pesquisa indica que a aceitação geral sensorial inter-
fere pouco nas variações da concentração de resíduo 
de coco babaçu. Além disso, está de acordo com a 
afirmação de que nenhuma diferença significativa em 
termos de sabores e texturas foi relatada por Forster et 
al. (2024) para hambúrgueres à base de plantas.

Esses pontos de comparação são 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 formulações de hambúrguer vegetal 
com resíduo de coco babaçu estão bem-posicionadas 
no mercado com boa aceitação do consumidor quanto 
ao sabor, textura e intenção de compra.

Esses achados corroboram a importância de ajus-
tar cuidadosamente a composição dos ingredientes 

para atender às preferências dos consumidores. A 
formulação 35F5G demonstra potencial para ser 
explorada comercialmente, considerando sua alta 
aceitação. Entretanto, estudos complementares 
podem ser necessários para investigar como variá-
veis sensoriais específicas, como textura e sabor, 
influenciam diretamente as intenções de compra e 
como essas características podem ser otimizadas para 
outras formulações.

CONCLUSÃO 

Os resíduos de coco babaçu possuem potencial 
como ingrediente principal na formulação de ham-
búrgueres vegetais, contribuindo para a produção de 
alimentos sustentáveis e inovadores. As formulações 
35F5G e 15F25G apresentaram dentro da zona de acei-
tação sensorial e intenção de compra, evidenciando 
viabilidade comercial. 

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