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A crescente demanda por alimentos nutritivos e sustentáveis 
impulsionam o desenvolvimento de alternativas vegetais aos 
produtos de origem animal. O sorgo destaca-se pelo teor de 
compostos fenólicos e atividade antioxidante e o isolado proteico 
de feijão-caupi (IPFC) apresenta elevado conteúdo de proteínas, 
ferro e compostos bioativos. A combinação desses ingredientes em 
hambúrgueres vegetais constitui alternativa aos produtos cárneos.
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Introdução

Desenvolver e caracterizar hambúrgueres vegetais à base de sorgo 
(com e sem taninos) e isolado proteico de feijão-caupi, avaliando 
aceitação sensorial e composição química.

HST 19 HCT 19 HST 24 HCT 24 HCO

ANÁLISE SENSORIAL
(109 voluntários)

HST 19 HCT 19 HCO

ODS 3: Saúde e Bem-Estar; ODS 2: Fome Zero; ODS 12: Produção e Consumo Responsáveis
Categoria de Pesquisa

As formulações apresentaram boa aceitação sensorial e valor 
nutricional agregado, destacando-se pelo alto teor de proteína, ferro, 
lipídios, amido resistente, carboidratos e pela elevada capacidade 
antioxidante do hambúrguer de sorgo com tanino.

HST19: Hambúrguer de sorgo sem tanino e isolado proteico de feijão-caupi com 19% de 
proteína; HST24: Hambúrguer de sorgo sem tanino e isolado proteico de feijão-caupi 
com 24% de proteína; HCT19:  Hambúrguer de sorgo com tanino e isolado proteico de 
feijão-caupi com 19% de proteína; HCT24: Hambúrguer de sorgo com tanino e isolado 
proteico de feijão-caupi com 24% de proteína; HCO: Hambúrguer comercial
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- Composição centesimal
- Minerais (Cu, Fe, Zn, Mn)
- Taninos condensados
- Amido resistente
- Ácido fítico
- Ácido oxálico
- Capacidade antioxidante 

(FRAP e ABTS)
-  Fenólicos totais.


