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1 Introdução

O veganismo/vegetarianismo vem crescendo muito ao longo dos últimos anos, dessa

forma é de grande relevância o desenvolvimento de alimentos com formulações que visem a

substituição da matéria cárnea animal pela de origem vegetal (BARBOSA, 2018). Uma alter-

nativa viável  para a incorporação de nutrientes  nesses alimentos  é a utilização do pinhão

(Araucaria angustifólia) que é composto por aproximadamente 61% de amido (base úmida) e

outros  constituintes  com menores  proporções  como proteínas,  lipídios,  açúcares  solúveis,

compostos fenólicos, cálcio, ferro, fósforo e ácido ascórbico (CORDENUNSI et al., 2004)

2 Objetivos

Desenvolver um hambúrguer a base de pinhão com adição de quinoa, grão-de-bico e

lentilha.

3 Metodologia

3.1 Preparo dos Ingredientes

Os pinhões foram pré-selecionados manualmente, de maneira a excluir as sementes

danificadas ou por ataque de insetos e/ou fungos e armazenadas em sacos plásticos vedados

em  -21°C  até  o  momento  do  uso.  Todos  os  ingredientes  foram  coletados  na  região  de

Laranjeiras do Sul-PR.

As cocções dos ingredientes foram realizadas utilizando água potável em pressão de

1atm a 100°C.

O cozimento do pinhão foi realizado na proporção de 100 g de pinhão para 1000 mL

de água por 75 min, em seguida as sementes foram descascadas.

1 Graduação  em  Engenharia  de  Alimentos,  instituição  Universidade  Federal  da  Fronteira  Sul,  campus
Laranjeiras do Sul.
2 Doutora em Engenharia Química, Professora do Curso de participa do Programa de Pós-Graduação em Ciência
e Tecnologia de Alimentos (PPGCTAL).  Contato: leda.quast@uffs.edu.br, Orientador.

mailto:leda.quast@uffs.edu.br


Para a quinoa seguiu-se o método de  Schneider (2016). Inicialmente  passou-se por

um processo de hidratação onde 100 g do grão cru foram embebidas em 500 mL de água em

um Becker sob temperatura ambiente. Ao final de 8 horas a água restante da hidratação foi

descartada  e  a  amostra  foi  aferida  em balança  digital.  Depois  da  hidratação se  iniciou  o

processo de cocção com 500 mL de água a 100°C por 8 minutos e em seguida a água foi

retirada e descartada.

Para  o  grão-de-bico,  seguiu-se  o  método  de  Pereira et  al. (2021)  onde  após

hidratação (proporção de 1:4) de 8 h, a água restante foi descartada e se iniciou o processo de

cocção na proporção 1:5 (grão: água) por 90 min a 100°C.

Para a lentilha foi utilizado o método de Pereira et al. (2021) utilizando-se 250 g de

lentilha,1000mL de água e submetido a cocção por 25 min para obter grãos macios.

 Após a cocção, as amostras (exceto a quinoa) foram armazenadas em sacos plásticos

vedados na temperatura de -21°C.

3.2 Atividade De Água (aw)

Para a avaliação da atividade de água utilizou-se o aparelho Labmaster, baseado na

determinação do ponto de orvalho. Em cada medida, foram utilizadas aproximadamente 1 g

de amostra.  As análises foram feitas em triplicata com as amostras após a cocção.

3.3 Obtenção Da Base Vegana

As  três  formulações  foram baseadas  utilizando  método  proposto  por Segundo et

al. (2021) com algumas adaptações, ambas receberam a mesma concentração de condimentos,

pinhão e temperos o que diferiu foi a adição de quinoa, grão-de-bico e lentilha (Tabela 1).

Estes três ingredientes tiveram que passar pelo processo de cocção antes de ser adicionados na

mistura.  Esse  processo  auxiliou  na  aglutinação  da  formulação.  A  Tabela  1 apresenta  a

porcentagem de cada ingrediente para uma formulação de 200 g.



Tabela 1. Ingredientes utilizados na formulação base de 200 g.

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%)

Pinhão 45 45 45

Quinoa 45 - -

Grão de bico - 45 -

Lentilha - - 45

Fumaça 3 3 3

Páprica doce 3 3 3

Cebola desidratada 3 2 2

Pimenta do reino 1 1 1

Água - 1 1

Os ingredientes, com exceção do pinhão, foram adicionados em um multiprocessador

de escala de laboratório durante 4 min, para obtenção da pasta e em seguida foi adicionado o

pinhão e triturado novamente. Em seguida foi feito corte da massa em formato redondo com

espessura de 6 mm.

3.3 Teste De Preparo

Para esse teste foi utilizado uma frigideira untada com óleo de coco e uma espátula

para a mudança de lado do hambúrguer.

4 Resultados e Discussão

Nas  tabelas  2  e  3  são  apresentados  os  valores  da  atividade  de  água  de  cada

ingrediente utilizado para o preparo da carne de hambúrguer vegana.

Tabela 2. Atividade de água dos ingredientes utilizados na formulação

Ingredientes Aw

Pinhão 0,904 ± 0,025

Quinoa 0,937 ± 0,003

Grão de bico 0,937 ± 0,001

 Lentilha 0,937 ± 0,003

Fumaça 0,538 ± 0,007

Páprica doce 0,529 ± 0,004



Cebola desidratada 0,337 ± 0,021

Pimenta do reino 0,485 ± 0,018

Água 1,000 ± 0,000

Nota: Os valores médios das análises das amostras foram realizados em triplicata. Os 

resultados foram expressos como média ± desvio padrão (DP) da média.

Tabela 3. Atividade de água (Aw) dos hambúrgueres após a cocção dos ingredientes.

Formulação Aw ± DP

F1 0,932 ± 0,007

F2 0,933 ± 0,002

F3 0,933 ± 0,005

Nota: Os valores médios das análises das amostras foram feitas em triplicata. Sendo F1, 

F2 e F3 as formulações com quinoa, grão-de-bico e lentilha respectivamente. Resultados 

são expressos como média ± desvio padrão (DP) da média.

A F2 e F3 necessitaram da adição de água para atingir o ponto desejado da massa. Já

a F1 só deu o ponto desejado na massa quando se utilizou logo após a cocção. Outro ponto

observado foi que durante a desmoldagem do hambúrguer (F2 e F3) houve a quebra da massa

durante o teste de preparo, além disso, ocorreram rachaduras durante esse teste.

Quanto  mais  próximo  de  um  (água  pura),  maior  chance  o  produto  têm  de

desenvolver microrganismos. Sendo assim, os valores apresentados na Tabela 3, variaram de

0,933 a 0,932, este valor elevado é devido a absorção de água durante o processo de cocção

que os ingredientes sofreram.

5 Conclusão

Os  hambúrgueres  apresentam  risco  de  contaminação,  devido  à  alta  umidade  e

atividade de água, com isso, os mesmos devem ser conservados sob a forma de congelamento.

As formulações 2 e 3 poderiam ser avaliadas quanto a adição de um agente ligante,  para

melhora da sua textura e desmoldagem. A formulação que melhor apresentou resultado visual,

bem como de textura e moldagem foi a F1.
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