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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo analisar o potencial de aproveitamento de
residuos de abacaxi na formulacéo de hamburgueres vegetais, a partir de uma revisao
da literatura cientifica recente. A crescente demanda por alimentos mais sustentaveis
e saudaveis impulsiona a busca por alternativas as proteinas de origem animal,
alinhando-se as tendéncias globais de consumo plant-based. Nesse contexto,
destaca-se o aproveitamento de residuos agroindustriais, como a fibra de caju e o
residuo de abacaxi, ricos em fibras alimentares e compostos bioativos, que
apresentam caracteristicas tecnolégicas favoraveis para a substituicdo de
ingredientes convencionais na producao de analogos de carne. Estudos apontam que
0 uso de residuos de frutas tropicais contribui para a melhoria do perfil nutricional dos
produtos, com aumento do teor de fibras e reducdo do contetdo de gorduras
saturadas, além de agregar valor econdmico e reduzir impactos ambientais. Assim, 0
aproveitamento de residuos de abacaxi na producdo de hambulrgueres vegetais
configura-se como uma estratégia promissora, promovendo inovacgao,
sustentabilidade e agregacao de valor na cadeia produtiva de alimentos, sendo uma
possibilidade ainda pouco explorada em estudos académicos.

Palavras-chave: Residuos de abacaxi. Hamburguer vegetal. Sustentabilidade. Plant-
based. Agroindustria



ABSTRACT

This study aims to analyze the potential for utilizing pineapple residues in the
formulation of plant-based burgers, based on a review of recent scientific literature.
The growing demand for more sustainable and healthier foods drives the search for
alternatives to animal-based proteins, aligning with global plant-based consumption
trends. In this context, the use of agro-industrial residues, such as cashew fiber and
pineapple residues, stands out due to their high fiber content and bioactive
compounds, which offer favorable technological characteristics for replacing
conventional ingredients in the production of meat analogs. Studies indicate that the
use of tropical fruit residues contributes to the improvement of the nutritional profile of
products by increasing fiber content and reducing saturated fat levels, in addition to
adding economic value and reducing environmental impacts. Therefore, the utilization
of pineapple residues in the production of plant-based burgers emerges as a promising
strategy, promoting innovation, sustainability, and value addition within the food
production chain, and remains a possibility still little explored in academic studies.

Keywords: Pineapple residues. Plant-based burger. Sustainability. Plant-based.
Agroindustry.
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1. INTRODUCAO

Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), o
cultivo de abacaxi na Paraiba, ocupa uma area de 10.912 hectares, abrangendo
0s municipios do Litoral, Zona da Mata e Agreste do Estado, sendo Itapororoca,
Aracagi, Santa Rita, Pedras de Fogo, Lagoa de Dentro e Curral de Cima, 0s
maiores em numero producdo da fruta no estado, que se consagra como 0O
segundo maior produtor Nacional desta Fruticultura (EMBRAPA, 2021; IBGE,
2023).

Considerando o potencial de producdo e sua importancia na economia do
nosso estado, garantindo um faturamento médio de mais de R$ 345.276.000,00
ao ano, baseado em uma produtividade de 30.689 frutos por hectare de acordo
com a Embrapa (2023). Conforme IBGE (2019), o abacaxi se constitui como uma
das principais fruticulturas da Paraiba, gerando empregos diretos e indiretos no
decorrer de toda sua cadeia produtiva.

O abacaxi pode ser consumido comumente de diversas formas, seja ela in
natura, ou em forma de doces, conservas, sucos e polpas (EMBRAPA, 2023).
Considerando a diversidade de tecnologias que podem ser empregadas no
processo de beneficiamento, as caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais
apresentadas pelo abacaxi e a necessidade de agregar valor a sua cadeia
produtiva, além de um crescente nimero de pessoas que nhao consomem
proteinas de origem animal, formular um produto substituto como o hamburguer
vegetal que utilize os residuos de frutas como matéria prima principal pode ser
tecnologicamente e mercadologicamente viavel.(LIMA et.al., 2022).

Considerando as possiveis problematicas associadas ao consumo excessivo
de carnes vermelhas, como 0s impactos a saude e ao meio ambiente, além do avanco
de movimentos que promovem relagdes mais éticas e humanizadas com os animais,
torna-se necessério refletir sobre alternativas viaveis para a substituicdo dessa
proteina na alimentacao.

Aproximadamente 14% da populacdo Brasileira ndo consome proteina de

origem animal (IBOPE, 2018). Especulando uma nova tendéncia de consumo,

onde substitui-se a proteina de origem animal em detrimento a proteina vegetal, o
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uso integral de alimentos e a disponibilidade de matéria-prima, é preciso investigar
a viabilidade tecnolégica de um produto popular mundialmente que possa se tornar
elemento principal na dieta destes individuos. Ou seja, investigar a possibilidade
de um analogo a carne animal, utilizando como matéria-prima principal os residuos
de abacaxi, obedecendo o padrao de identidade e qualidade e fomentando estudos
para o desenvolvimento de novos produtos, pode ser uma alternativa para
diversificacdo de matéria-prima.

Diante desse contexto, este trabalho teve como objetivo investigar, por meio de
revisao bibliografica, o potencial de aproveitamento dos residuos de abacaxi para

a formulacdo de hamburguer vegetal.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Investigar o potencial de aplicacdo do bagaco de abacaxi no desenvolvimento

de hamburgueres vegetais.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Levantar estudos sobre o aproveitamento de residuos de abacaxi na industria
de alimentos;

« Identificar formulag6es de Hamburguer vegetal j4 estudadas;

o Compreender os aspectos tecnolbgicos e nutricionais desses produtos;

« Refletir sobre a factibilidade da aplicacdo do bagaco de abacaxi com base nos

dados disponiveis.
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3. METODOLOGIA

A pesquisa refere-se a um estudo de revisao bibliografica, realizado por meio
de buscas nas bases de dados SciELO e Google Académico, no periodo de 2018 a
2024. Foram utilizados termos em lingua portuguesa, combinando as seguintes
palavras-chave: abacaxi, "produgéo de abacaxi", Paraiba, Brasil, "fruticultura tropical”,
"composicao quimica”, "composicdo nutricional”, "residuo de abacaxi”, "bagaco de
abacaxi", "desenvolvimento de produtos”, "residuos agroindustriais de abacaxi", plant-
based, "hamburguer", "hambulrguer vegetal’, "ingredientes alternativos" e

"composicao nutricional”.

A pesquisa resultou na identificacdo de 116 trabalhos académicos e artigos
cientificos. Desses, foram selecionados, para este estudo bibliografico, aqueles com
maior aderéncia ao tema proposto. Além disso, também foram consideradas
referéncias classicas e documentos de base estatal, mesmo que fora do recorte

temporal delimitado.
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4. FUNDAMENTACAO TEORICA

4.1 A CULTURA DO ABACAXI NO BRASIL

O Ananas comosus L. Merril € uma fruta pertencente a familia Bromeliaceas.
Ela é conhecida popularmente como Abacaxi, sua origem é americana (Brasil e
Paraguai). No Brasil, o abacaxi € cultivado em diversos estados, os estados do Para,
Paraiba e Minas Gerais apresentam os maiores indices de producdo (ABRAFRUTAS,
2023), sendo os principais cultivares para a producéo comercial o Smooth Cayenne e
o Pérola, embora haja producédo e pesquisa com novas variedades da fruta segundo
a (Embrapa, 2022).

FIGURA 1: ABACAXI PEROLA

FONTE: ARQUIVO PESSOAL

O Brasil esta entre os maiores produtores de frutas do planeta, produzindo 59
milhdes de toneladas de frutas (ABRAFRUTAS, 2023), onde, aproximadamente 10%
desta producdo sado desperdicados em alguma fase no processo de pré ou poés
colheita. (FAO, 2023).

FIGURA 2: PRODUCAO DE FRUTAS NO BRASIL
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O abacaxi € uma das frutas mais produzidas no Brasil, segundo o Anuario
Brasileiro de Fruticultura, (2019). A producéo de abacaxi € relativamente significativa,
tornando o Brasil o terceiro maior produtor global, gerando uma participagédo em torno
de R$ 2,2 bilhGes para o PIB agricola (FAO,2023), produzindo cerca de 2,61 milhdes
de toneladas da fruta em 1,546 mil hectares, sendo as cidades de Floresta do
Araguaia-PA e Itapororoca-PB as principais produtoras da fruta, de acordo com
(Embrapa, 2022).

segundo a Abrafrutas 2023, no ano de 2021, a Paraiba foi responséavel por 50%
da producgédo de abacaxi no pais, sendo esta producao extraida 263 milhdes de frutas
ao ano, injetando assim na economia do estado 325 milhdes de reais.

A producdo de abacaxi € absorvida praticamente em sua totalidade pelo
mercado interno. A fruta é a quinta mais produzida no Pais, sua colheita é intensificada
entre 0os meses de agosto e dezembro, entretanto, quem utiliza irrigagdo tem
condicdes de produzir durante o ano inteiro (EMBRAPA, 2022).

Podemos empregar distintas tecnologias no beneficiamento do abacaxi
garantindo agregar valor a fruta, de acordo com objetivo do processamento
identificando as tecnologias, sejam elas mais simples ou um pouco mais complexas.

De acordo com Lemos et. Al. (2019) as tecnologias/processos tecnoldgicos
sdo empregados no beneficiamento do abacaxi, para obtencdo de novos produtos
com caracteristicas muito especificas, utilizando comumente apenas a sua polpa,
entendendo assim uma das principais probleméticas na inddstria que seria 0 nao uso
integral dos alimentos, o emprego de processos e tecnologias nesses
rejeitos/residuos de producdo e um caminho para o desenvolvimento de novos

produtos.

4.2 POTENCIAL TECNOLOGICO E NUTRICIONAL DO ABACAXI

O abacaxi é conhecido mundialmente devido a seu sabor agridoce, valor
nutritivo e aroma marcante. Rosa (2023) define o abacaxi como, fruta tropical que
apresenta excelente aceitacdo sensorial gracas ao equilibrio entre docura e acidez.
Moura e Vasconcelos (2022) define o abacaxi como uma fruta agradavel com

caracteristicas organolépticas propicias para a alimentacdo humana.
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Embora o abacaxi seja uma fruta tropical, sdo necessarios cuidados especificos
no que tange o controle de temperatura de armazenamento pds-colheita, reduzindo o
seu metabolismo e mantendo a qualidade por um maior periodo de tempo, por isso, 0
adequado é que seja armazenado em temperatura igual ou inferior a 10°C. Assim,
sendo indispensavel o conhecimento da fisiologia pés-colheita do abacaxi, no
emprego de tecnologias que viabilizem o aumento do tempo de armazenamento e sua
qualidade (BOTREL; CARVALHO, 1993).

O abacaxi apresenta as seguintes caracteristicas fisico-quimicas, segundo
Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos- TBCA (2022), de acordo com a Tabela
1: Composic¢do nutricional do abacaxi, para 100g da fruta “in natura”, encontramos
11,6g de carboidratos, 0,68g de proteinas, 0,33g de Lipideos, 1,12g de fibras,
49,0kcal. O pH 3,44 e o grau Brix 12° para ser considerado no estado de maturacéo
adequado e uma acidez titulavel 0,6g de acido citrico. Podendo haver variacbes

desses valores de acordo com o cultivar e o grau de maturagao.

TABELA 1: COMPOSICAO NUTRICIONAL DO ABACAXI

Componente Unidades Valor por 100g
Energia kcal 49,0
Umidade g 87,0
Carboidrato total g 11,6
Proteina g 0,68
Lipidios g 0,33
Fibra alimentar g 1,12
Cinzas g 0,36
Calcio mg 18,4

Ferro mg 0,47
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Sodio mg 2,84
Magnésio mg 16,6
Fosforo mg 10,5
Potassio mg 137
Manganés mg 1,49
Zinco mg 0,15
Cobre mg 0,12
Selénio mcg 0,41
Vitamina A (RE) mcg 2,00
Vitamina A (RAE) mcg 1,00
Alfa-tocoferol (Vitamina E) mg 0,05
Tiamina mg 0,17
Riboflavina mg 0,02
Vitamina C mg 33,1
Equivalente de folato mcg 11,3

FONTE: TBCA 2022

Considerada uma das frutas mais saudaveis do mundo, rica em vitamina C
contendo 33,1mg desta vitamina e minerais como ferro, célcio, sédio, magnésio,
fésforo, potassio, Zinco e Cobre. O abacaxi possui substancias nutritivas e
terapéuticas, dentre elas podemos destacar a bromelina. A bromelina, que consiste
em um conjunto de isoenzimas proteoliticas que encontramos concentracfes
significativas no abacaxi, sendo esta um dos fatores que constitui 0 seu uso na

farmacéutica, pois apresenta “propriedades terapéuticas como, por exemplo, alivio
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brénquico, sinusite, recuperacdo, tromboflebite, pielonefrite e aumento da absorcéo
de remédios, principalmente antibiéticos”. (SCHULZ et al., 2018)

Na industria de alimentos, a bromelina pode ser utilizada no amaciamento de
carnes vermelhas, na producéo de panificados a partir de farinhas de trigo de alto teor
proteico, na producédo de ovos desidratados, na preparacéo de leite de soja e isolados
proteicos ou na cervejaria para hidrolisar certos complexos proteina-taninos, formados
durante a fermentacédo (FREIMAN at al. 1999).

Para além da extracdo dos componentes bioativos existe processos
comumente utilizados pela industria, como, processamento minimo, desidratacao,
sucos e néctares, conservas(geleia, doces pastosos ou de corte, em calda e
compotas), congelamento, polpa, fermentacédo (vinagres e bebidas), concentracéo,
liofilizacdo e extracdo de compostos bioativos sdo exemplos destas tecnologias que
podem ser aplicadas em conjunto ou individualmente conferindo um aproveitamento
integral do abacaxi, agregando valor, garantindo maior aproveitamento e gerando
novos produtos.(EMBRAPA, 2019; HANSAN et al, 2022; PAZ et al., 2023; BOULT e
KARKI; 2024)

As tecnologias adotadas podem variar de acordo com o objetivo da industria, o
grau de maturacdo da fruta e suas caracteristicas fisico-quimicas, podendo ser
lavagem, descascamento, corte, sanitizacdo comuns a todos 0S processos

tecnoldgicos. (Brasil, 2023).

4.3 APROVEITAMENTO DE RESIDUOS DE ABACAXI

Entende-se como residuos de producdo na industria de beneficiamento de
polpa de abacaxi o bagaco, a cascas, a coroa, o talo, as extremidades e cilindro
central. Que séo por vezes descartados ou utilizados como racdo animal ou para a
extracdo da bromelina. (Lima, 2021).

Bazzi et al. (2020) aponta a viabilidade do consumo integral do abacaxi
utilizando as partes convencionais e as ndo convencionais atraves de levantamento
bibliografico.

Rosa (2023) utiliza as cascas do abacaxi para a obtencdo de uma farinha com
fins culinarios inserindo a férmula em biscoitos tipo cookies, foram testadas quatro

formulacbes que variam a porcentagem da farinha da casca de abacaxi em
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substituicdo da farinha de trigo em 0%, 15%, 30% e 50% tendo a maior aceitagao a
com 30%, observou-se que o processamento dos residuos de abacaxi através da
elaboracao de farinha e adi¢cdo na formulacao de biscoitos € uma solucao para o uso
de residuos na industria de alimentos, destacando caracteristicas como baixo teor de
umidade, alta acidez e uma percentual de fibras consideravel.

O desenvolvimento e caracterizacdo de uma bebida fermentada de agua de
coco e residuos de abacaxi foi objeto de estudo de Paixao et al (2018), que utilizou as
cascas do abacaxi trituradas dentro da agua de coco produzindo um mosto com
adicdo de acucar, seguindo o processo de inoculacéo das leveduras e aeracdo. Para
a remocao dos residuos maiores a bebida passou por um processo de filtracdo e
centrifugacéo, o liquido obtido é pasteurizado e engarrafado.

Martins et al. (2025) utilizou como objetivo de seu estudo desenvolver uma
mistura ternaria de farinhas obtidas de residuos de abacaxi, acerola e maracuja,
utilizando o delineamento simplex-centroide, e avaliar seus efeitos em sorbets quanto
as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e microbiologicas. Foram testadas nove
formulacdes e as analises indicaram maior aceitacdo nas formulacdes com maior
proporcao de farinha de acerola, sendo a mistura ideal composta por 60% de farinha
de abacaxi, 30% de maracuja e 10% de acerola. O sorbet desenvolvido apresentou
bom potencial de aceitacdo e viabilidade, além de representar uma alternativa
sustentavel ao aproveitamento de residuos de frutas.

A elaboracéo de muffins utilizando residuos da casca do abacaxi foi objeto de
estudo de Silva et al. (2018) que avaliou suas caracteristicas fisico-quimicas. Os
resultados mostraram que os muffins elaborados a partir das cascas do abacaxi
cominuida, cozida e agregada a outros ingredientes comuns a panificacao,
apresentaram elevado teor de umidade e atividade de agua, 0 que exige atencao
guanto a seguranca e armazenamento. Por outro lado, apresentaram baixa acidez e
boa relagdo entre soélidos soluveis e acidez, indicando potencial aceitabilidade
sensorial. A pesquisa reforca a viabilidade do aproveitamento de residuos

agroindustriais na producéo de alimentos funcionais e sustentaveis.

4.4 PRODUTOS “PLANT-BASED” HAMBURGUERES VEGETAIS: PANORAMA,
FORMULACOES E DESAFIOS.
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De acordo com o regulamento técnico de identidade e qualidade (RTIQ),
entende-se por Hamburguer (Hamburger) o produto carneo industrializado obtido da
carne moida dos animais de agougue, adicionado ou nao de tecido adiposo e
ingredientes, moldado e submetido a processo tecnolégico adequado. (BRASIL,

2000).
FIGURA 3: HAMBURGUER BOVINO

FONTE: ARQUIVO PESSOAL

Trata-se de um produto que pode ser comercializado cru, semifrio, cozido, frito,
congelado, esterilizado ou resfriado, mas geralmente sdo comercializados congelados
em embalagens secundarias contendo algumas unidades do produto. Ele é designado
pelo nome hamburguer ou hamburger, seguido pelo nome da espécie animal da qual
foi retirada a carne que é utilizada como matéria-prima (BRASIL,2000).

O hamburguer se tornou um alimento popular, pela praticidade, além de possuir
nutrientes para saciar a fome, segundo Arisseto (2003). Quanto as suas
caracteristicas nutricionais uma por¢cdo de 80g de hamburguer bovino possui valor
energético de 225 Kcal. Em sua composicao: 3g de carboidratos, 15¢g proteinas, 17,59
de gorduras totais, 5,1g de gorduras saturadas, 1,3g de fibra alimentar e 465 mg de
sédio, segundo dados fornecidos por uma empresa que é referéncia no mercado de
carnes e derivados, Marfrig Foods.

Atualmente a lider mundial de producédo de carnes de hamburguer, a Marfrig
Foods, produz cerca de 200 mil toneladas de carne de hamburguer por ano e seu
produto € comercializado mundialmente.

Devido ao alto teor de gordura, especialmente as gorduras saturadas, o
consumo frequente de produtos cérneos processados, pode estar ligado ao
desenvolvimento de obesidade e de doencas cardiovasculares (SANTOS et al., 2011,
CONDE e BORGES, 2011 apud VESSONI et al., 2019).

De acordo com Schneider (2022) alimentos/alimentacéo Plant Based tem como
elemento principal os produtos de origem vegetal em sua composi¢do. O termo
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aparece pela primeira vez na década de 1980 e referia-se a dieta com baixo teor de
gordura e alta concentracao de fibras vegetais (GONCALVES, 2021).

Segundo Askew (2017) a Franca, Alemanha, Reino Unido, Holanda e Italia a
nivel global séo pioneiros em pesquisas e desenvolvimento de anélogos de carne, ou
seja, os alimentos Plant Based, correspondendo assim a cerca de 40% das vendas
deste nicho mundialmente. Entre os anos de 2015 a 2020 o mercado global de
proteinas analogas a carne ganhou mais espaco, crescendo cerca de 70%, ganhando
maior expressividade no Brasil apenas nos ultimos anos, destacando o Rio de Janeiro
e Sao Paulo como os principais consumidores, no Nordeste apresenta um potencial

crescimento, ainda segundo Siqueira (2022).

FIGURA 4: MERCADO PLANT BASED

‘M' US$ 23,4 BILHOES
A A

2015 2020 2028

FONTE: ARQUIVO PESSOAL

Evangelista (2022) narra que o mercado de proteinas plant-based deve
alcancar US$ 23,4 bilhdes até 2028, impulsionado pela demanda por dietas proteicas,
apelo a saude e bem-estar, busca por alternativas aos produtos de origem animal e
necessidade da industria em atender esse novo perfil de consumidor

Alinhando-se as tendéncias de consumo sustentavel e o conceito estabelecido
pelo uso de produtos de origem vegetal em substituicdo ao animal, Mata (2021)
desenvolveu trés produtos alimentares a base de soja, um chocolate quente vegetal
pronto para beber, uma alternativa vegetal ao queijo tipo “flamengo” e uma alternativa
vegetal a ricota. Direcionado a veganos, intolerantes a lactose e consumidores
interessados em reduzir o consumo de produtos animais. Os produtos passaram por
testes laboratoriais e sensoriais, com destaque para a boa aceitagcdo do chocolate
quente e da ricota vegetal, enquanto o queijo tipo “flamengo” foi elogiado pela
capacidade de derretimento, mas recebeu criticas quanto ao sabor e textura.

A Embrapa, visando essa segmentacdo de mercado, tem focado em pesquisas
para desenvolvimento desses alimentos de origem vegetal. O Hamburguer vegetal a
base de soja e fibra de caju foi um dos primeiros resultados dessas pesquisas, que

seguem desenvolvendo esses alimentos com caracteristicas semelhantes aos seus
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similares de origem animal com ingredientes proteicos alternativos a exemplo o grao
de bico, feijao, lentilha e etc, (LIMA et al, 2013; LIMA, 2011).

Lima et al (2013) desenvolveu um hamburguer vegetal que considera o uso da
proteina de soja hidratada em igual proporcgéo a fibra de caju proveniente a industria
de suco de caju, embora o foco do estudo seja a viabilidade de producdo semi-
industrial vale salientar a importancia no que tange o desenvolvimento de um produto
substituto viavel ao hambuarguer bovino.

HUAYANCA (2024) analisa a qualidade nutricional de hamburguer Plant-based
levando como premissa o aumento do interesse por alimentacdo com auséncia de
proteinas de origem animal, em suas analises foi constatado que o hamburguer Plant-
based apresentam maior teor de fibra e reducéo de gorduras se correlacionarmos ao
com proteinas de origem animal, no entanto vale salientar uma preocupa¢ao quanto
ao sodio e demais aditivos que conferem sabor.

As principais matérias-primas para analogos a carne sao as fibras de frutas
residuais da agroindustria, a proteina de soja, e as leguminosas como feijao e lentilha
por apresentarem caracteristicas nutricionais e tecnoldgicas na producdo desses
produtos mantendo assim a aparéncia e a textura com maior verossimilhanca aos

produtos feitos de proteina animal.

4.5ANALISE CRITICA DOS ESTUDOS

A utilizacdo de residuos agroindustriais configura-se como uma estratégia
promissora para a reducdo de desperdicios, além de se apresentar como uma
alternativa viavel para o desenvolvimento de novos produtos analogos. A literatura
revisada revela uma série de estudos que empregam residuos de frutas, como cascas,
bagacos, talos e carocos, na elaboracdo de alimentos inovadores. Destaca-se que,
além da contribuicdo ambiental, a composicéo nutricional desses residuos € um fator

determinante para sua escolha como matéria-prima.

Diversos produtos foram identificados na literatura, desenvolvidos a partir de
residuos agroindustriais, incluindo chocolate quente a base de soja, queijos e ricota

vegetais (), bebidas fermentadas com casca de abacaxi e agua de coco fermentada
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(PAIXAO et al., 2018), muffins (SILVA ET AL 2018), misturas ternarias para sorbets
(MARTINS ET AL, 2025), cookies (ROSA, 2023) e farinha obtida a partir do residuo
da fermentacéo alcodlica da casca de abacaxi (ROSA, 2023). Esta ultima, por ser rica
em fibras e apresentar baixa umidade, tem se mostrado promissora para aplicagao

em panificacao e outros alimentos processados.

No que diz respeito aos hamblrgueres vegetais, 0s estudos apontam
caracteristicas tecnologicas favoraveis, como boa retencdo de agua, textura
adequada e estabilidade microbiol6gica. Nutricionalmente, esses produtos destacam-
se por serem ricos em fibras e apresentarem teores proteicos satisfatorios,

especialmente quando elaborados com ingredientes como grao-de-bico, soja e couve.

Entre os exemplos mais relevantes no cenario nacional, destacam-se o
hamburguer vegetal formulado com fibra de caju e aquele a base de proteina de soja,
sendo essas duas alternativas amplamente exploradas no Brasil para a producéo de
analogos a carne. Atualmente, apenas a fibra de caju tem sido utilizada com sucesso
como fibras vegetais na composi¢cao de hamburgueres vegetais que simulam a carne
bovina, o que evidencia a necessidade de ampliacdo das pesquisas com outras fontes

de fibra, como o bagaco de abacaxi.

De acordo com a Embrapa (2023), em seu catalogo de desenvolvimento de
hamburgueres vegetais, é possivel produzir analogos a carne animal por meio de
proteinas vegetais, que conferem textura semelhante a da carne convencional.
Contudo, para alcancar outras propriedades sensoriais desejadas, é imprescindivel a

adicao de ingredientes complementares.

Observou-se uma diversidade de aplicacdes do residuo de abacaxi, embora o
bagaco propriamente dito ainda ndo tenha sido diretamente empregado em
formulacdes de hamburgueres vegetais nos estudos analisados. Sua transformacéo
em farinha funcional, no entanto, demonstra potencial de aproveitamento. Essa
farinha apresenta caracteristicas como alta acidez, baixo teor de umidade e elevado
conteudo de fibras, o que pode contribuir positivamente para a textura, o sabor e a
vida util de produtos como hamburgueres vegetais. Apesar disso, SA0 necessarios
estudos especificos que avaliem a viabilidade tecnologica e sensorial da aplicacdo do

bagaco de abacaxi nesse tipo de produto.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A literatura evidencia o potencial dos residuos agroindustriais na producdo de
alimentos mais sustentaveis e nutritivos. Cascas, talos, carogos e bagagos de frutas
vém sendo utilizados no desenvolvimento de produtos plant-based, contribuindo com
alto teor de fibras e beneficios tecnoldgicos, como estabilidade microbiolégica e
retengcdo de agua. Apesar de nao haver estudos especificos sobre o uso do bagaco
de abacaxi em hamburgueres vegetais, sua conversdo em farinha funcional apresenta
caracteristicas promissoras, como alta fibra, baixa umidade e acidez elevada.

No entanto, a falta de experimentagdes praticas em hamburgueres torna essas
aplicagcdes ainda hipotéticas. Poucos estudos analisam de forma sistematica os
impactos sensoriais, tecnoldgicos e nutricionais do bagago de abacaxi. Sugere-se que
futuras pesquisas testem sua incorporacdo em diferentes proporcdes, avaliando

textura, aceitacado sensorial e composic¢ao nutricional, a fim de validar sua viabilidade.
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