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Introducao

O aproveitamento de residuos e coprodutos
agroindustriais € um tema que vem sendo cada dia
mais estudado, levando-se em conta a riqueza de
sua composicao e os impactos negativos que podem
causar ao ambiente, quando descartados inadequa-
damente. Nesse sentido, diferentes rotas tecnoldgicas
tém sido propostas visando a obtengdo de insumos
(ingredientes) com alto valor agregado a partir desses
materiais.

Além disso, tém sido estimuladas pesquisas que
busquem explorar a vasta capacidade agricola e a
grande diversidade de culturas produzidas no Brasil
em busca de novas fontes proteicas, visando prover
ingredientes alternativos para a industria de alimentos.
Estes insumos podem contribuir para o desenvolvi-
mento de produtos com qualidade e que sejam mais
acessiveis ao consumidor, assegurando ainda melhor
aproveitamento das matérias-primas e geragdo de
emprego e renda.

A castanha-do-brasil representa um produto es-
tratégico para a seguranga alimentar da populagéo
da Amazdnia e a possibilidade de aproveitamento de
coprodutos das castanhas para o desenvolvimento de
alimentos proteicos com foco no mercado plant-based
€ um incentivo para as comunidades envolvidas na
sua producgéo, além das agroindustrias locais e dos
consumidores, que poderdo se beneficiar da diversi-
ficagdo de produtos.

Neste comunicado técnico descreve-se a obten-
¢ao de novos produtos, analogos vegetais, de quibe e
hamburguer, utilizando como parte de sua formulagéo

Figura 1. Farinha parcialmente desengordurada (a es-
querda) e concentrado proteico de castanha-do-brasil (a
direita).

dois coprodutos da industria da castanha-do-brasil, a
farinha parcialmente desengordurada oriunda da ex-
tragdo do dleo da castanha e um concentrado proteico
obtido desta mesma farinha (Figura 1), como descrito
por Carvalho, Abreu e Freitas (2025).
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Formulagao e preparacao de
quibe vegetal com farinha
parcialmente desengordurada
de castanha-do-brasil

Nesta formulagédo de quibe vegetal propde-se a
utilizagdo de uma farinha parcialmente desengordu-
rada de castanha-do-brasil, coproduto da obtencéo
do 6leo da castanha. Esta farinha apresenta em sua
composi¢cao em torno de 6% de 6leo, 33% de pro-
teinas e 10% de fibra total. Os demais ingredientes
da formulagéo (Tabela 1) sdo comerciais, podendo
ser obtidos em supermercados, mercearias e afins.

Tabela 1. Formulacdo de quibe vegetal com incor-
poragédo de farinha parcialmente desengordurada de
castanha-do-brasil.

Ingrediente Qua?otﬁi;iade
Proteina texturizada de soja (PTS) 421
hidratada na proporgéo de 1:2 (m/m)*

Trigo para quibe hidratado na propor- 36,1
¢éo de 1:1,5 (m/m)*

Oleo de soja 7,0
Farinha parcialmente desengordurada 6,0
de castanha-do-brasil

Farinha de trigo 4.8
Hortela fresca picada 1,5
Shoyu (molho de soja) 1,4
Sal 0,9
Pimenta siria 0,2

*Hidratagdo em agua fervente, deixando absorver por 30 minutos.

Para a preparacao do quibe, a proteina texturi-
zada de soja deve ser hidratada utilizando-se a pro-
por¢do de uma parte de proteina para duas partes
de agua fervente, deixando-se descansar por 30 mi-
nutos. O trigo para quibe também deve ser hidrata-
do seguindo-se 0 mesmo procedimento, no entanto,
deve-se utilizar uma parte de trigo para uma parte e
meia de agua fervente. Em seguida, deve-se mistu-
rar todos os ingredientes, moldar a massa em forma
ou tabuleiro de maneira a se obter uma altura apro-
ximada de 2,0 a 2,5 cm, e assar em forno a 180-200
°C até dourar a superficie (aproximadamente 30
minutos). As etapas para elaboragdo do quibe es-
tao ilustradas na Figura 2. Em caso de preparagao
domeéstica o produto deve ser consumido logo apos
o preparo. Para comercializagdo do produto, devem
ser incluidas etapas de embalagem e congelamen-
to. O produto pode ser comercializado congelado,
cru ou pré-assado, a critério do fabricante.
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Figura 2. Etapas para elaboracdo do quibe vegetal.

PTS proteina texturizada de soja.

Formulacgao e preparagao
de hamburguer vegetal com
concentrado proteico

Nesta formulacdo de hamburguer vegetal pro-
poe-se a utilizagdo do concentrado proteico de cas-
tanha-do-brasil, obtido pela precipitacdo das pro-
teinas da farinha em meio acido. Tipicamente este
concentrado apresenta em sua composi¢cao em tor-
no de 7% de 6leo, 56% de proteinas e 13% de fibra
total. Da mesma forma que para a formulagdo do
quibe vegetal, os demais ingredientes (Tabela 2) do
hamburguer sdo comerciais.

Tabela 2. Formulacdo de hamburguer vegetal com incor-
poragao de concentrado proteico de castanha-do-brasil.

Ingrediente Quantidade (%)
Proteina texturizada de soja (PTS) hi- 75,2
dratada na propor¢do de 1:2,3 (m/m)*

Oleo de milho 10,0
Concentrado proteico de castanha- 5,0
-do-brasil

Shoyu (molho de soja) 4,2
Levedura nutricional 3,0
Beterraba em po 0,8
Cebola em pé 0,8
Alho em po 0,5
Sal 0,5

*Hidratagdo em agua fervente, deixando absorver por 30 minutos.
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Para a formulagdo do hamburguer, a proteina
texturizada de soja (PTS) de tamanho médio deve
ser hidratada previamente na propor¢gao de uma
parte de proteina para 2,3 partes de agua fervente
(por exemplo, para 100 g de PTS deve-se adicionar
230 g de agua). Apos descanso de 30 minutos, a
PTS hidratada deve ser triturada em processador
para reduzir parcialmente e homogeneizar o ta-
manho. A seguir, todos os ingredientes devem ser
misturados de forma a se obter uma massa homo-
génea. Os hamburgueres podem ser moldados em
diferentes tamanhos, por exemplo, para mini ham-
bargueres recomenda-se 25 g por unidade; e para
o tamanho tradicional, 90 g. Ao final, os hamburgue-
res devem ser embalados em sacos plasticos indi-
viduais e congelados. A sequéncia para elaboragao
do hamburguer estd ilustrada na Figura 3.
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Figura 3. Hamburguer vegetal elaborado com incorpo-
ragdo de concentrado proteico de castanha-do-brasil.
PTS-proteina texturizada de soja.

Composicgao e aceitagao
sensorial dos analogos vegetais
de hamburguer e quibe

Os analogos vegetais (Figura 4), elaborados
de acordo com as recomendagbes descritas neste
comunicado, apresentaram a composi¢cao descrita
na Tabela 3. A Instrugdo Normativa n. 75 (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, 2020) estabelece
que um alimento pode ser considerado como fonte
de fibras alimentares quando fornece o minimo de
10% do valor diario de referéncia (VDR), que é de
25 g por porgao de referéncia, enquanto que para
ser considerado como de alto conteudo de fibras o
valor minimo é de 20% do VDR. Como a porgao de
referéncia para preparacdes a base de soja tipo al-
mdndegas e hamburguer é de 80 g, chega-se ao
valor de 2,5 g de fibras em 80 g de produto para

“fonte” e 5,0 g de fibras em 80 g de produto para
“alto conteudo”. Assim, o quibe pode ser considera-
do como um produto de alto conteudo de fibras (6,8
g de fibras em 80 g), enquanto que o hamburguer
pode ser considerado fonte de fibras (4,5 g de fibras
em 80 g).

Figura 4. Analogos vegetais de quibe e hamburguer ela-
borados com incorporagdo de coprodutos do processa-
mento da castanha-do-brasil. Fotos: Janice Ribeiro Lima.

Tabela 3. Composicdo de analogos vegetais de hambur-
guer e quibe elaborados com incorporagao de coprodutos
do processamento da castanha-do-brasil.

Quibe Ham-
Parametro burguer

vegetal

vegetal

Proteinas (g/100g) 15,61 15,88
Carboidratos (g/100g) 30,24 10,61
Gorduras (g/100g) 8,16 10,64
Fibra alimentar (g/100g) 8,54 5,56
Valor calérico (kcal/100g) 256,88 201,73

Foi realizado um teste de aceitagdo sensorial
dos analogos de quibe e hamburguer utilizando-se
escala hedbnica de 9 pontos (1-desgostei extrema-
mente; 5-ndo gostei nem desgostei; 9-gostei extre-
mamente) para avaliagao dos atributos “impressao
global”, “aparéncia”, “sabor” e “textura”. Os resulta-
dos encontram-se na Tabela 4. Para a maioria dos
atributos testados a aceitagdo média ficou entre 6,0
e 7,0, que se referem aos termos “gostei ligeiramen-
te” e “gostei moderadamente” da escala; exceto a
aparéncia do quibe, que teve aceitagdo média entre
“gostei moderadamente” e “gostei muito”.



Tabela 4. Notas médias de aceitagdo sensorial de ana-
logos vegetais de hamburguer e quibe elaborados com
incorporacdo de coprodutos do processamento da
castanha-do-brasil.

Quibe e
Atributo sensorial burguer

vegetal

vegetal

Impress&o global 6,9 6,7
Aparéncia 7,5 6,3
Sabor 6,8 6,9
Textura 7,0 6,0

Consideragoes finais

Neste comunicado foram descritos os proces-
sos de obtencado e as principais caracteristicas de
analogos vegetais de quibe e hamburguer, elabo-
rados com a incorporagao de coprodutos da in-
dustrializagdo da castanha-do-brasil. Em relagéo a
composi¢ao o quibe pode ser considerado como um
produto de alto contetdo de fibras, enquanto que o
hamburguer pode ser considerado fonte de fibras.
Com relagado a aceitagdo sensorial ambos produtos
foram bem aceitos, apresentando avaliagdes dentro
da faixa positiva da escala hedbnica. Os produtos
desenvolvidos atendem ao conceito de economia
circular e possuem alinhamento com a meta 12.5
dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS 12), “Até 2030, reduzir substancialmente a
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geragao de residuos por meio da prevengao, redu-
¢ao, reciclagem e reuso”, uma vez que promovem
a valoragao de coprodutos do processamento da
castanha-do-brasil.

Agradecimentos

Este trabalho foi apoiado, no todo ou em parte,
pelo The Good Food Institute (GFI) Brasil, sob o
Programa Biomas do GFIl em parceria com o Fun-
do JBS pela Amazbnia.

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA
(Brasil). Instrugdo normativa IN n° 75, de 8 de outubro
de 2020. Estabelece os requisitos técnicos para
declaracéo da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados. Diario Oficial da Unido: segdo 1, ano 158,
n. 195, p. 113-124, 9 out. 2020.

CARVALHO, A.V.; ABREU, L.F.; FREITAS, A.F.
Obtencéo e caracterizagao de farinha, concentrado
e isolado proteico derivados da castanha-do-
brasil. Belém: Embrapa Amazénia Oriental, 2025. 10p.
(Embrapa Amazonia Oriental. Boletim de Pesquisa

e Desenvolvimento, 176). Disponivel em: http://
www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/handle/
doc/1177863.Acesso em: 8 out. 2025.

Comunicado Técnico 254

ISSN 0103-5231 / e-ISSN 2965-5153
Outubro, 2025

Edicéo executiva: Virginia Martins da Matta
Revisao de texto: Marianna Ramos dos Anjos

Normalizagdo bibliografica: Celma Rivanda
Machado de Aratjo (CRB-07/5517)

Projeto grafico: Leandro Sousa Fazio
Diagramacao: Marcos Moulin

Publicacao digital: PDF

Todos os direitos reservados a Embrapa.

CGPE19324



