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Introducao

Os padrbes alimentares da populagédo vém se
transformando, impulsionados por consumidores
em busca de opgdes mais saudaveis e ambiental-
mente responsaveis. Em resposta, as proteinas
vegetais tém se tornado uma alternativa viavel as
proteinas animais, conquistando um publico diversi-
ficado, incluindo veganos, vegetarianos e flexitaria-
nos (Carmo et al., 2023).

Um estudo realizado por Turim et al. (2025)
mostrou que dietas centradas no consumo de carne
demandam insumos energéticos significativamente
maiores do que aquelas a base de plantas (plant-ba-
sed), além de excederem os limites planetarios es-
tabelecidos para emissdo de gases do efeito estufa.
Essas evidéncias destacam a necessidade urgente
de mudar os padrbes alimentares para combater as
mudangas climaticas de forma mais eficaz. Nesse
contexto, cresce a demanda por ingredientes vege-
tais capazes de alcancar o perfil nutricional e senso-
rial comparavel aos de origem animal.

Dentre os produtos mais utilizados na elabora-
¢ao de produtos analogos a carne, as leguminosas
ganham destaque por seu valor nutricional, que in-
clui proteinas, fibras, vitaminas e minerais, e por sua
capacidade de melhorar textura e aparéncia. Den-
tre elas, a lentilha destaca-se por seu alto teor de
proteinas e pelo papel fundamental na definicao da
textura desses produtos (Pacheco; Sadahira, 2022).

O desenvolvimento de formulagbes alimenticias
a partir do bagaco de caju tem avangado nos ulti-
mos anos, especialmente em estudos promovidos
pela Embrapa com a utilizagéo da fibra do caju. Isso
ocorre porque o bagago de caju, resultante da ex-
tracdo do suco, apresenta alto teor de fibra alimen-
tar, podendo contribuir tanto para a textura quanto
para o valor nutricional de produtos analogos a car-
ne. Além disso, os produtos a base de fibra de caju
contribuem para ampliar o aproveitamento do fruto,
gerar renda e diversificar a dieta da populacdo (Ma-
ciel, 2022).

Outra matéria-prima de grande potencial séo
as algas, consumidas ha séculos e cujo uso como
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ingredientes alimentares funcionais tem ganhado
destaque. Entre elas, a Kappaphycus alvarezii se
destaca como uma macroalga fonte de proteinas,
contendo 17 aminodcidos, além de ser rica em fi-
bras e carboidratos. Essa alga é especialmente
valorizada por ser a principal fonte de goma carra-
gena, um hidrocoloide essencial para as industrias
alimenticia e farmacéutica (Lumbessy et al., 2019;
Rawiwan et al., 2022).

O kibe é um prato tradicional do Oriente Médio,
normalmente feito com trigo bulgur (grao integral de
trigo, que é pré-cozido, seco e triturado) e carne mo-
ida, geralmente cordeiro ou boi. A sua versao vege-
tariana é feita com lentilhas cozidas em substituicao
a carne, que sao misturadas com o trigo, cebolas
e uma variedade de especiarias, como cominho,
coentro e canela, para criar uma mistura saborosa.
Essa mistura é entdo moldada em uma consisténcia
semelhante a uma massa e normalmente moldada
em hamburgueres ovais ou redondos. Os hambur-
gueres de kibe sao assados ou fritos até dourarem
e ficarem crocantes por fora, mas permanecem Uumi-
dos e macios por dentro (Boukid, 2024).

De acordo com a Instru¢gao Normativa SDAN° 20,
de 31 de julho de 2000, o kibe (quibe) é definido
como produto carneo industrializado, obtido a partir
da carne moida bovina ou ovina, adicionado de trigo
integral e outros ingredientes, acrescido ou néo de
recheio, e podendo ser servido cru, frito ou assado
(Brasil, 2000).

Seguindo as tendéncias mundiais do mercado
de alimentagao plant-based e com base nos resul-
tados positivos obtidos nos estudos, pretende-se
com este comunicado descrever as etapas para
elaboracdo de um kibe vegetal a base de fibra de
caju desidratada, lentilha e K. alvarezii, bem como
as caracteristicas fisico-quimicas do produto e sua
aceitagao sensorial.

Obtencao do kibe a base
de fibra de caju, lentilha e
macroalga K. alvarezii

As etapas para obtencao do kibe a base de fibra
de caju e outros ingredientes podem ser visualiza-
das no fluxograma a seguir (Figura 1):
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Figura 1. Etapas para obtencéo do kibe a base de fibra de
caju, lentilha e K. alvarezii.

Obtencao da fibra de caju
pré-tratada e desidratada

Para elaboracgao do kibe, foi utilizada como ma-
téria-prima fibra de caju pré-tratada e desidratada.
Utilizou-se a fibra de caju umida no estado bruto,
cedida pela Fazenda Itaueira, localizada no munici-
pio de Palhano, Ceara. Na etapa de pré-tratamento,
a fibra de caju Uumida, obtida a partir do processo
de extracdo de polpa/suco do pedunculo de caju,
foi submetida a um processo de hidratagao/lava-
gem e prensagem em prensa do tipo Expeller, na
proporcao de fibra:agua de 1:1 (m/m), a temperatu-
ra ambiente, e posterior processo de secagem por
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liofilizacdo em equipamento piloto utilizando-se va-
cuo de < 3000 pm Hg, temperatura inicial de 0 °C
e aquecimento até 45 °C em ciclos de 19 horas e
20 minutos, segundo Saldanha et al. (2023). A fi-
bra desidratada (Figura 2A) foi triturada duas vezes

em moinho analitico de impacto até a obtencao de
uma fibra com granulometria uniforme (Figura 2B).
Em seguida, foi embalada a vacuo e armazenada a
temperatura ambiente até o momento do processa-
mento do kibe.

Foto: Barbara Alves Chagas

Figura 2. Fibra de caju processada desidratada (A) e triturada (B).

Preparo da massa de lentilha

Os graos secos de lentilha adquiridos em co-
meércio local foram hidratados na proporgao 1:3 (len-
tilha/agua) e mantidos sob refrigeragéo por 72 horas
(Figura 3A), tendo por objetivo promover o amoleci-
mento dos gréos e facilitar o processamento, além
de reduzir os efeitos de possiveis compostos anti-
nutricionais presentes em leguminosas, como 0s
fitatos (ou acido fitico), que prejudicam a absorgao
intestinal de alguns nutrientes essenciais, como cal-
cio e zinco. A 4gua foi drenada e os gréos triturados
em processador de alimentos por 10 minutos (Figu-
ra 3B) até a obtengdo de uma massa homogénea
(Figura 3C). O ideal é que a massa de lentilha seja
produzida no mesmo dia da elaboragédo do kibe;
mas, caso nao seja utilizada imediatamente apés a
trituracéo, deve ser embalada e congelada.

Obtencao da macroalga
Kappaphycus alvarezii

A macroalga K. alvarezii foi cedida in natura e
refrigerada pela empresa Costa Leste Pescado e
Aquicultura, no Piaui, Brasil. Em seguida, foi lavada
(Figura 4A) em agua corrente, disposta em bandeja
de aluminio (Figura 4B) e liofilizada em equipamen-
to piloto (Figura 4C) com vacuo de < 3000 um Hg.
Esse processo iniciou-se com temperatura de 0 °C
e finalizou-se com 25 °C em ciclo de 16 horas. Apds
liofilizada, a macroalga foi triturada (Figura 5A) em
processador e/ou moinho analitico de impacto e pe-
neirada em peneira granulométrica de ago inox com
malha de 50 Mesh (Figura 5B) para padronizagéo
da granulometria. Por ultimo, foi mantida a tempe-
ratura ambiente (25 + 2 °C) e embalada a vacuo em
embalagem plastica a vacuo, evitando a incidéncia
de luz.



Fotos: Barbara Alves Chagas

Fotos: Barbara Alves Chagas
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Figura 4. Macroalga K. alvareziiin natura lavada em agua corrente (A); disposta em bandejas de aluminio (B); e liofilizador
tipo bandeja para secagem (C).

Fotos: Barbara Alves Chagas

Figura 5. Macroalga K. alvarezii liofilizada peneirada (A) e triturada (B).
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Elaboracao do kibe vegetal

Antes da producéo do kibe vegetal, a fibra de
caju e a alga foram reidratadas 30 minutos antes,
nas proporgdes 1:3 (fibra/agua) e 1:2 (alga/agua),
respectivamente. Apds esse periodo, todos os in-
gredientes foram pesados conforme descrito na

Tabela 1. A mistura foi submetida a cocgéo sob agi-
tacdo até a formagdo de uma massa homogénea
moldavel, dividida em porgdes de 300 g por embala-
gem de aluminio e fracionada em 6 pedacos (Figu-
ra 6). Apés a moldagem, o produto foi congelado até
o0 momento do consumo.

Tabela 1. Formulagéo do kibe vegetal de fibra de caju, lentilha e

macroalga.
Ingrediente Quantidade % (m/m)
Agua 33,2
Massa de lentilha 27,0
Fibra de caju* 20,0
Macroalga* 10,0
Amido de milho 3,4
Cebola em pé 3,0
Oleo de soja 1,4
Sal 1,2
Alho em po 0,5
Salsa desidratada 0,4
Pimenta do reino em p6 0,1

*Liofilizada e reidratada.

Fotos: Barbara Alves Chagas

Figura 6. Coccao da massa (A) e moldagem do kibe vegetal cru em embalagem de aluminio (B).



Preparo para consumo

O kibe vegetal foi preparado e consumido da
mesma forma que o kibe assado tradicional, sendo
regado com um fio de azeite de oliva e assado a
180 °C por aproximadamente 40 minutos em forno
previamente aquecido (Figura 7).

Composicao do kibe vegetal

A composigao centesimal, excluindo lipidios, e
as analises fisico-quimicas de pH e acidez foram de-
terminadas segundo a AOAC (2016). O teor de umi-
dade foi determinado pela perda de massa até peso
constante em estufa com circulagao forgada de ar

Foto: Patricia Mendes
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a 105 °C. O teor de proteinas foi avaliado por com-
bustdo, em equipamento Analisador de Nitrogénio/
Proteina NDA701 Dumas, utilizando-se EDTA como
padrédo com base no método da AOAC 999.23 (As-
sociation of Official Analytical Chemists, 2016).

O conteudo de fibra total (fragcao insoltuvel — IDF;
e fracdo soluvel — SDF) foi determinado por méto-
do gravimétrico-enzimatico utilizando-se analisador
ANKOM TDF (Ankom, 2024). O teor de fibra ali-
mentar total foi calculado como o somatdrio das fra-
¢cbes soluveis e insoluveis. Os lipidios totais foram
determinados sob sistema de alta pressédo e alta
temperatura, em equipamento XT-15 Ankom (2009),
conforme metodologia (Am5-04) da American Oil
Chemists Society (2005).

Figura 7. Kibe vegetal assado pronto para consumo.

Os carboidratos disponiveis foram calculados
por diferenga: 100 - (proteina + umidade + cinzas
+ gordura + fibras totais). A composi¢cdo média, a
acidez e o pH do kibe vegetal, apresentados na Ta-
bela 2, podem variar conforme os ingredientes utili-
zados na produgao. A composi¢cao encontrada indi-
ca que uma porc¢ao de 100 gramas do kibe vegetal

possui cerca de 114 kcal (476 kJ). O seu valor cal6-
rico, significativamente inferior quando comparado
ao kibe tradicional de carne bovina (de cerca de 230
kcal), deve-se ao seu baixo teor de lipidios. Esse
perfil o classifica como um alimento com teor redu-
zido de gordura, atendendo aos critérios para a ale-
gacao nutricional de light em gordura” (Brasil, 2020).
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Avaliagao sensorial

As amostras de kibe vegetal para a avaliagao
sensorial foram cortadas em pedagos de aproxima-
damente 12 g, mantidos em banho-maria regula-
do com temperatura entre 60 °C e 65 °C visando
manté-los aquecidos para a degustagao. Os testes
foram realizados por 60 provadores nao treinados,
sexo feminino (50%) e masculino (37%), em maioria
com idade entre 18 e 35 anos (65%). Os provadores

alegaram consumir kibe tradicional eventualmente
(77%), e apenas 5% afirmaram consumir kibes de
origem vegetal. A aceitagcao global foi avaliada uti-
lizando-se a escala hedbnica estruturada de 9 pon-
tos (1: desgostei muitissimo a 9: gostei muitissimo,
e a intengdo de compra com escala estruturada de
5 pontos (1: certamente ndo compraria a 5: certa-
mente compraria), segundo Meilgaard; Civille; Carr
(2015).

Tabela 2. Composicéo centesimal, acidez e pH do kibe vegetal.

Analise Resultados
Umidade (g/100 g) 69,97 + 1,27
Cinzas (g/100 g) 2,98 + 0,07
Proteinas (g/100 g) 3,45+ 0,30
Lipidios (g/100 g) 1,12 £ 0,04
Fibras (g/100 g) 7,75+ 0,80
Carboidratos (g/100 g) 22,47 + 1,38
Acidez (g/100 g) 0,09 + 0,01
pH 5,96 + 0,02

O kibe vegetal foi bem aceito pelos provadores,
apresentando média 7 (gostei), e 83% das respos-
tas obtidas apresentaram notas entre 6 e 9, dentro
da faixa de aceitagado (Figura 8).

35

Frequéncia de respostas (%)

A intengédo de compra alcangou média 4 (prova-
velmente compraria), € 62% dos provadores indica-
ram que “provavelmente comprariam” ou “certamen-
te comprariam” o produto (Figura 9).

: desgostei muitissimo;

: desgostei muito;

: desgostei;

: desgostei pouco;

: nem gostei, nem desgostei;
: gostei pouco;
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: gostei muito;

: gostei muitissimo.
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Figura 8. Histograma de frequéncia com valores atribuidos ao kibe vegetal para aceitagao global.
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1: certamente nao compraria;

2: provavelmente ndo compraria;

3: talvez comprasse, talvez ndo comprasse;
4: provavelmente compraria;

5: certamente compraria.

Figura 9. Histograma de frequéncia com valores hedonicos atribuidos ao kibe vegetal para intengéo de compra.

Consideragoes finais

O processo de obtengédo de um kibe vegetal a
base de fibra de caju desidratada, lentilha e macroal-
ga K. alvarezii apresenta potencial para um produto
analogo ao tradicional, como uma nova perspectiva
de alimento plant-based e uma alternativa saudavel
para veganos, vegetarianos, flexitarianos e pessoas
com restricdes alimentares. Ademais, destaca-se o
aproveitamento da fibra de caju, que reduz o des-
perdicio, além do uso de leguminosas e macroalgas
como ingredientes vegetais com bom valor proteico.
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