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A industria de alimentos evolui junto
com a humanidade, acompanhando suas
transformacdes culturais, desejos, necessidades
nutricionais e novos habitos de consumo. A
pesquisa e a ciéncia fazem parte dessa histdria,
que se renova a cada dia. Por isso, a série
Alimentos Industrializados 2030, desenvolvida
pelo Ital, o Instituto de Tecnologia de Alimentos,
da Secretaria de Agricultura e Abastecimento,
do Governo do Estado de Sdo Paulo, é de grande
relevancia para a sociedade.

E um projeto que se propde a trazer informacao
sobre uma grande variedade de alimentos
industrializados que fazem parte do nosso dia a
dia. Nesta publicacdo, o Ital desvenda as origens,
habitos e tendéncias de consumo, tecnologias
utilizadas, composicdo nutricional e ingredientes
de um alimento que é dos mais populares do
planeta: o hamburguer.

Hamburgueres podem compor um belo prato
acompanhado de salada. Mas na sua forma mais
popular — a de sanduiche — vem acompanhado
de pdo e dos mais variados tipos de queijos,
molhos, saladas e vegetais. Uma preparacdo
nutritiva e saborosa, que pode ser feita em casa,
de forma artesanal, com a carne e os temperos da

preferéncia de cada um. Aposto que muita gente
tem a sua receita especial. E a industria tem
varias, como podera conferir nessa publicacdo.

Alimentacdo é um dos temas mais procurados
e debatidos da atualidade. Falar sobre o tema
requer altissimo grau de responsabilidade,
seriedade e comprometimento. E as industrias
de alimentos, em todo o mundo, vem
respondendo as demandas da sociedade por
habitos de vida mais sauddveis e sustentdveis,
investindo na diversificacdo de seu portfdlio, com
melhorias constantes no perfil nutricional de
seus alimentos, com teores reduzidos de sdédio,
gorduras e acucares, por exemplo.

E na esteira do futuro caminham ainda proteina
desenvolvida em laboratério, impressora de
alimentos em 3D, produtos a base de plantas,
embalagens bhiodegradaveis, entre tantas outras.
A ABIA, como referéncia técnica e institucional
para o setor, tem orgulho de representar todas
as pessoas que trabalham com alimentos
no Pais. Fazemos isso com entusiasmo, para
promover o desenvolvimento sustentdvel da
industria brasileira de alimentos, por meio do
didlogo, da ciéncia e da inovacao. Com respeito
ao consumidor e em harmonia com a sociedade.




Luis Madi

Coordenador do Projeto Alimentos
Industrializados 2030 - Ital

Uma das principais funcdes de uma instituicao de
pesquisa e desenvolvimento como o Instituto de
Tecnologia de Alimentos, da Secretaria de Agricultura
e Abastecimento do Estado de S&o Paulo, € antecipar
as demandas e tendéncias, auxiliando os diferentes
setores. No caso do Ital, recebem essa ajuda estratégica
as industrias de ingredientes, alimentos, bebidas e
embalagem.

Assim, em dezembro de 2018, iniciamos o Projeto
Alimentos Industrializados 2030, periodo 201S-2020,
com o objetivo principal de oferecer ao consumidor,
governo, midia e sociedade informacdes que
demonstram inadequages praticas da classificacdo
NOVA, em especial, aos produtos denominados
alimentos "ultraprocessados".

Em 2020, demos inicio a série Alimentos
Industrializados 2030, tendo publicado os estudos
Paes Industrializados (www.ital.agricultura.sp.gov.br/
paes-industrializados) e Biscoitos Industrializados
(www. ital.agricultura.sp.gov.br/biscoitos) em parceria
com a ABIMAPI, logurtes Industrializados (www. ital.
agricultura.sp.gov.br/iogurtes) com a Viva Lacteos e
Sucos Industrializados (www.ital.agricultura.sp.gov.br/
sucos) com apoio da ABIR. Ja neste ano serdo lancados
osjafinalizados Sorvetes Industrializados, em parceria
com a ABIS, Hamburgueres Industrializados e Pizzas
Industrializadas, ambos com a ABIA.

Neste estudo, Hamburgueres Industrializados: nutricdo
pratica de forma segura e sustentavel, mostramos
com clareza a contribuicdo desse alimento cada vez
mais consumido pelos brasileiros, com suas diferentes
formulacdes, ingredientes e nutrientes. O foco da
publicacdo esta nacomposicao deingredientes e do valor
nutricional dos hamburgueres disponiveis no mercado
brasileiro a partir do levantamento de informacdes
declaradas no rétulo de 90 produtos de 20 diferentes
marcas, contemplando de maneira inédita nos nossos
estudos produtos de origem animal e vegetal.

Esse trabalho s6 foi possivel através da parceria do Ital
com a ABIA, que se estende desde 1963, quando as
duasinstituicbes foram fundadas. Mais recentemente,
através do apoio ao Projeto Alimentos Industrializados
2030, foi possivel também o lancamento do documento
Industria de Alimentos 2030, em marco de 2020
durante a Anufood Brazil.

Pelo total suporte a esse estratégico projeto, registramos
nossos agradecimentos especiais a Grazielle Parenti,
presidente do Conselho Diretor, Jodo Dornellas,
presidente executivo, e toda a equipe da ABIA.

Damos assim mais um passo alinhado a missado do Ital
de contribuir paraa evolucdo das areas de ingredientes,
alimentos, bebidas e embalagens em beneficio do
consumidor e da sociedade.
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Apresentacao

Este trabalho tem como objetivos demonstrar o valor dos
hamburgueres na cultura alimentar do pais e apresentar a
realidade sobre as composicdes e valores nutricionais dos
hamburgueres industrializados consumidos pelos brasileiros,
com base na analise das informagdes contidas na rotulagem
dos principais produtos comercializados no Brasil.

A publicacdo torna evidente que o uso da carne moida ou picada
na alimentacao humana é muito antiga, e que os hamburgueres
se tornaram parte indissocidvel dos habitos alimentares nos
ultimos séculos como alimento saboroso, nutritivo, pratico
e econdmico. Nas ultimas décadas, seu consumo tem sido
orientado conforme diferentes tendéncias relacionadas, além
da conveniéncia e indulgéncia, a saudahilidade, naturalidade e
sustentabilidade. Isso é revelado no sequndo bloco, haseado nas
macrotendéncias da publicagdo Brasil Food Trends 2020 do Ital.

0 trabalho faz uma andlise comparativa de vdrios tipos e
marcas de hamburgueres, carneos e vegetais, das principais
empresas produtoras no Brasil. Ao todo foram analisados 90
produtos quanto as composicdes de ingredientes e nutrientes,
com hase nas informacdes contidas nos rotulos de cada
hamburguer. Os resultados sdo suficientes para derrubar
mitos sobre 0os hamburgueres industrializados.

Em relacdo ao valor nutricional, ao contrario do que muito se
tem propagado de forma preconceituosa, os hamburgueres
industrializados carregam nutrientes importantes para a
nutricdo humana, principalmente devido aos seus conteudos
de proteinas e fibras, no caso dos produtos vegetais. Por
outro lado, a diversidade de produtos existentes no mercado,
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impede que sejam feitas generalizactes sobre seus conteudos
nutricionais, uma vez que existem opcdes com teores reduzidos
de calorias, gorduras saturadas e sédio.

Os hamburgueres industrializados sdo compostos, majoritariamente,
por matérias-primas  alimenticias utilizadas nos hamburgueres
elaborados em hamburguerias, lanchonetes e nos lares. Portanto,
como pode ser ohservado nos ingredientes relacionados neste
trabalho, 0os hamburgueres sdo alimentos "de verdade” Em varios
produtos pode ocorrer a mistura de outros ingredientes com
finalidade tecnoldgica para ohtencdo de textura desejada e para a
conservacdo do produto, mas sempre em quantidade muito inferior
as das matérias-primas.

O trabalho relaciona também os aditivos mais utilizados
nos hamburgueres industrializados, destacando que estes
ingredientes variam bastante entre os diferentes tipos de
produtos. E feita a descricio dos motivos para sua utilizagdo e
outras informagdes como a legislacdo que aprava seu uso seguro.

Com base nos resultados da analise das reais composicoes dos
produtos, o trabalho contesta os argumentos utilizados por varios
profissionais para classificar os hambturgueres industrializados
como alimentos "ultraprocessados", um conceito que nao resiste
a realidade dos itens comercializados no mercado. Ao contrario,
é demonstrado o valor dos hamburgueres industrializados para
a alimentacdo, nutricdo e hem-estar da populacdo, além de sua
seguranga para 0 consumo.

Os editores



ORIGENS dos
hamburgueres

industrializados

0 consumo de carne moida ou picada, temperada e grelhada ocorre ha muito tempo na humanidade.
A coletanea Apicius sobre refeicies da Roma antiga revela receita de carne moida grelhada,
preparada com pao embebido em vinho e temperos, denominada /sicia Omentata (PANTKE, 2014).

Vdrios registros, a partir do século XVIIl, demonstram que o bife de carne moida, frito ou grelhado,
ja era apresentado como alimento prdtico e econdmico, para preparo nos lares, como refeicoes
servidas em pratos ou como sanduiche. O interesse na comercializacdo do hamburguer levou a
mecanizacdo da sua producdo e sua popularizacao, no século XX, com o surgimento das franquias

de lanchonetes e industrializacdo do produto.

1747

(data da primeira edicao)
Receita de Hamburg
Sausageno livro de
Hannah Glasse, The art
of cookery made plain
and easy.

1930

Registro de patente
de equipamento para
congelamento rapido de
alimentos, Refrigerating
Apparatus, por Clarence
Birdseye.

1845
Registro de patente de
maquina cortadora de
carne (Machine for cutting
sausage meat) por G. A.
Coffman.

1883 1921
Receita de Inauguracdo da
Hamburgh Steak White Castle,
na obra de Mary considerada a
Johnson Bailey primeira franquia
Lincoln, Boston de fast food
Cooking School especializada em
Cook Book. hamburgueres.

s 1975
P Patente de maquina
- m| cortadorae moldadora
e - .
. ' de hamburguer
e (Hamburger Patty
Forming Machine)

1927

General Eletric Monitor-
Top Refrigerator.

1987

Lancamento de
hamburgueres pela
White Castle.

Em meados do século XX ocorreu a comercializacdo dos hamburgueres industrializados conhecidos atualmente, os quais foram ganhando
popularidade com o surgimento dos alimentos congelados e a gradativa introducdo dos refrigeradores domésticos necessarios para sua
conservacdo. No Brasil, representa uma categoria de alimento industrializado ainda mais recente, uma vez que a fabricacdo de refrigeradores
domésticos comecou apenas por volta de 1950 e sua aquisicdo pelas familias evoluiu lentamente. Em 1960, somente 11% dos lares tinham
geladeiras, aumentando para 26% em 1970, 63% em 1991 e 83% no ano 2000.

Nas ultimas décadas ocorreu ampla modernizacdo da industria de hamburgueres, compreendendo o uso de novas tecnologias de processos,
ingredientes e embalagens. As operacdes em grande escala permitiram a oferta de uma grande variedade de produtos a precos acessiveis,
tornando o produto industrializado uma opcdo de refeicdo econémica e nutritiva.

9
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HABITOS e
TENDENCIAS
de consumo

Os registros existentes sobre as origens dos hamburgueres
permitem supor que o fato de serem opcBes nutritivas,
saborosas, de baixo custo e praticidade de preparo, foi
determinante a sua incorporacdo aos habitos alimentares de
diversos paises, tanto para consumo em lanchonetes como para
as refeicdes domeésticas. Além desses atributos, atualmente, 0s
hamburgueres passam por um momento de transformacdo
quanto aos heneficios percehidos pelos consumidores.

Brasil

FoodTrends

2020

0 estudo Brasil Food Trends 2020 (BRASIL.., 2010) serve
como bhase para entender esse processo de transformacdo
nas caracteristicas dos hamburgueres industrializados,

a partir da andlise, nos mercados brasileiro e global, de
diferentes produtos, a luz das macrotendéncias Conveniéncia
e Praticidade, Sensorialidade e Prazer, Saudabilidade e Bem-
estar, Confiabilidade e Qualidade e Sustentabilidade e Etica.

Produtos congelados trouxeram Hamburgueres prontos para
a experiéncia de consumo de aquecimento em micro-ondas
hamburgueres em lanchonetes, de e kits para preparo ampliaram a
forma conveniente e econdmica. conveniéncia desses produtos.

Exemplos de hamburgueres relacionados a
macrotendéncia CONVENIENCIA E PRATICIDADE

HAMBURGUERES INDUSTRIALIZADOS | 10

Em 2010, a macrotendéncia Conveniéncia e
Praticidade se destacou como a mais presente
na populacdo brasileira (BRASIL.., 2010). Estudo
recente sobre o consumo de carmes (THE..,
2019) constatou que os consumidores estdo
valorizando muito a conveniéncia, acarretando
o crescimento da demanda por produtos que
eliminem uma ou mais etapas de preparacdo,
prontos para consumo e, em maior volume,
os kits para preparo de refeicdes com todos os
ingredientes necessarios e a respectiva receita.
Observou que os jovens entre 18 e 24 anos sdo
os consumidores que dedicam menos tempo
no preparo de suas refeicoes, indicando que
a conveniéncia para este publico tende a ser
cada vez mais importante. Da mesma forma,
relatdrio de pesquisa do Food Marketing Institute
(FMI) e do North American Meat Institute (NAMI)
observou acentuado crescimento nas vendas
de produtos carneos com foco na conveniéncia
(POWER.., 2019).




Focados na praticidade, o mercado de
hamburgueres compreende produtos
congelados que vao direto do freezer para
preparo em frigideira ou forno. Os produtos
prontos para aquecimento em micro-
ondas sdo alternativas de refeicdo ainda
mais rapidas. Recentemente, os kits para
preparo de hamburgueres, incluindo pdo e
acompanhamentos, permitem o preparo
de receitas mais elaboradas pelo préprio
consumidor, com economia de tempo
e esforco. Na pesquisa do FMI/NAMI, a
compra de kits para preparo de refeicdes
foi verificada em 40% dos entrevistados
(POWER.., 2019).

Caracteristicas valorizadas pelos consumidores

Forte apelo sensorial
Variacdo de sabores

Apelo a indulgéncia

Gourmet Culindria e gastronomia

Fonte: Brasil Food Trends 2020.

Alimentos de facil preparo

Socializacdo

Caracteristicas valorizadas pelos consumidores

Produtos para forno
e micro-ondas

Pratos prontos e Kits para preparo
semiprontos de refeicdes

Fonte: Brasil Food Trends 2020

Em relacdo a macrotendéncia Sensorialidade e Prazer, os
produtos congelados seguem as mesmas tendéncias dos
servicos de alimentacdo, com a evolucdo do cardapio de
hamburgueres tradicionais para outros mais sofisticados, de
maior valor agregado, com a oferta pela industria de opcoes
de diferentes sabores com ingredientes de melhor qualidade
e alegacdes premium, gourmet, artesanal, 100% carne etc.

Exemplos de hamburgueres relacionados a
macrotendéncia SENSORIALIDADE E PRAZER

11 | HAMBURGUERES INDUSTRIALIZADOS



A macrotendéncia Saudahilidade e Bem-estar tem
exercido forte influéncia sobre os consumidores de
produtos carneos, gerando uma crescente demanda por
novos produtos que oferecam heneficios para a saude e
que ndo tenham ingredientes ou substancias que tém
sido associadas as doencas cronicas ndo transmissiveis.
A pesquisa FMI/NAMI constatou que dois tercos dos
consumidores  norte-americanos  buscam  opcdes
sauddveis na compra de produtos carneos (POWER...,
2019), e que trés quartos destes consumidores
introduziram produtos analogos a base de vegetais (plant
based)em suas refeicées didrias.

Caracteristicas valorizadas pelos consumidores
Alimentos fortificados
Saude gastrointestinal Reducdo de gorduras
Alimentos funcionais Produtos vegetais
Produtos para dietas Natural, organico

Ingredientes naturais

Fonte: Brasil Food Trends 2020.

Exemplos de hambturgueres relacionados a macrotendéncia
CONFIABILIDADE E QUALIDADE
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Exemplos de hamburgueres relacionados a macrotendéncia
SAUDABILIDADE E BEM-ESTAR

A macrotendéncia Confiabilidade e Qualidade compreende
a crescente preocupacdo com a origem das matérias-
primas e transparéncia dos produtores, industrias
processadoras e varejistas, no sentido de comprovar
a seguranca dos produtos para consumo. Conforme a
pesquisa FMI/NAMI mais da metade dos consumidores
norte-americanos deseja encontrar produtos elaborados
com carnes de animais alimentados a pasto (grass-fed),
naturais (all natural)e livres de antibigticos e hormanios.

Caracteristicas valorizadas pelos consumidores
Rastreahilidade Garantia de origem

Boas Praticas de
Fabricacgo (BPF)

Certificados e selos de
qualidade e seguranca

Fonte: Brasil Food Trends 2020.




As tendéncias relacionadas a Sustentabilidade
e FEtica estdo estreitamente associadas
as duas macrotendéncias anteriormente
citadas. Por exemplo, os andlogos plant
based de produtos carneos tém tido forte
demanda devido a sua imagem de alimento
mais sauddvel e sustentdvel. Notadamente,
0 mercado dos produtos a base de vegetais
cresce significativamente entre as pessoas
denominadas como flexitarianas, que desejam
reduzir o consumo de carne, mas sem abdicar
do prazer de comer os alimentos habituais
(THE.., 2019).

ALATKA
SALHON BURGERS

FAEAN T A el s -"-4

FIETEN PAITIES

— Exemplos de hamburgueres relacionados a macrotendéncia

" . , SUSTENTABILIDADE E ETICA
Caracteristicas valorizadas pelos consumidores

Menor pegada Baixo impacto
de carbono ambiental
, Certificactes e selos
Bem-estar animal . ;
ambientais
Embalagens Producdo sustentavel

reciclaveis (Organicos)

Fonte: Brasil Food Trends 2020.
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PRODUTOS
comercializados no Brasil

0 Anexo 4 da Instrucdo Normativa SDA n® 20, de 31 de julho
de 2000, traz o regulamento técnico de identidade e qualidade
de hamburguer ou hamburger, que é definido como "o produto
carneo industrializado obtido da carne moida dos animais de
acougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo, ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado”. E
classificado como um produto cru, semifrito, cozido, frito,
congelado ou resfriado. E designado de hamburguer ou
hamburger, seguido do nome da espécie animal, acrescido ou
ndo de recheio, sequida das expressoes que couberem, como,
por exemplo, "Hamburguer de Carne Bovina com Queijo" ou
"Hamburguer de Bovino com Queijo"".

Quanto a composicdo, tem como ingredientes obrigatérios
carne de diferentes espécies de animais de acougue e como
ingredientes opcionais gordura animal, gordura vegetal, dgua,
sal, proteinas de origem animal e/ou vegetal, leite em pg,
acucares, maltodextrina, aditivos intencionais, condimentos,
aromas e especiarias, vegetais, queijos e outros recheios. O
hamburguer cozido pode conter no maximo 30% de adicdo
de carne mecanicamente separada. Serd permitida a adicdo
madxima de 4% de proteina ndo carnea na forma agregada.
Pode conter no maximo 23% de gorduras, no minimo 15% de
proteinas, carboidratos totais até 3%, teor maximo de calcio de
0,1% em hamburguer cru e 0,45% em hamburguer cozido.

Ndo ha ainda legislacdo especifica para hamburgueres plant
based. O que atende parcialmente essa demanda sdo as
resolucdes da Diretoria Colegiada da Anvisa, RDC 268 e RDC
272, ambas de 22 de setembro de 2005. A primeira aprova o
regulamento técnico para produtos proteicos de origem vegetal

e a segunda, regulamento técnico para produtos vegetais,
produtos de frutas e cogumelos comestiveis.

Para ilustrar a composicao de ingredientes e valor nutricional
dos produtos disponiveis no mercado brasileiro, o Ital realizou
um levantamento das informacBes declaradas nos rétulos
de 90 hamburgueres, de 20 marcas/empresas diferentes,
contemplando produtos carneos e vegetais.

A amostra foi composta de modo a representar os portfdélios de
produtos das marcas que tém sido comercializadas no varejo
paulista, dados atualizados em dezembro de 2020, excluindo
itens muito similares dentro de uma mesma empresa, sabores
pouco comuns entre as empresas e a disponibilidade de
informac@es sobre ingredientes e contetddo nutricional.

Em relacdo ao valor nutricional, este documento apresenta
os resultados da analise dos hamburgueres da amostra
quanto aos seus contetidos de PROTEINAS, FIBRAS, FERRO,
CALORIAS, CARBOIDRATOS, GORDURAS  SATURADAS,
GORDURAS TRANS e SODIO. No que diz respeito aos
ingredientes discriminados na rotulagem, os hamburgueres
foram analisados conforme as MATERIAS-PRIMAS utilizadas,
0 uso de CONSERVANTES e de outros ADITIVOS.

Os dados obtidos, apresentados nos préximos capitulos,
revelam que os produtos comercializados sdao nutritivos,
saudaveis e seguros para consumo, compondo parte
importante da dieta dos brasileiros, ao contrario dos mitos
propagados sobre os hamburgueres industrializados.




EMPRESAS/MARCA: PRODUTOS

HAMBURGUER DE FEIJAO PRETO COM COUVE E CHIA, HAMBURGUER DE BERINJELA COM
CASTANHA DE CAJU

- - ﬁ .
‘o
G2 G3 G4 G5 G6
(l) HAMBURGUER DE CARNE BOVINA ORGANICA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA ANGUS, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA CONGELADA COSTELA,
HAMBURGUER DE FRANGO, HAMBURGUER DE HAMBURGUER DE CARNE BOVINA CONGELADA PICANHA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA, HAMBURGUER
CARNE BOVINA. MISTO DE CARNE BOVINA E FRANGO, HAMBURGUER A BASE DE VEGETAIS.
(J) PIF PAF
N R _
(K) REZENDE - S T o e,
& - g ] & =
H6 H7

(F) KORIN

(G) MARFRIG

(H) MR VEGGY

A2 A3 A4 A5
(A) AURORA HAMBURGUER DE CARNE BOVINA SABOR PICANHA, HAMBURGUER DE CARNE DE FRANGO E CARNE BOVINA SABOR CHURRASCO, ~ HAMBURGUER VEGETAL HAMBURGUER A BASE
HAMBURGUER DE CARNE BOVINA, HAMBURGUER DE CARNE DE FRANGO, HAMBURGUER DE CARNE DE FRANGO, CARNE BOVINAE ~ ORGANICO DE PROTEINA VEGETAL
CARNE SUINA.
(E) GERONIMO - HAMBURGUER DE CARNE SUINA E BOVINA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA, HAMBURGUER DE GRAQ DE BICO COM ALHO-PORO, HAMBURGUER DE LENTILHA COM
- HAMBURGUER DE CARNE SUINA, HAMBURGUER DE PROTEINA VEGETAL. SEMENTE DE GIRASSOL, HAMBURGUER DE FEIJAO FRADINHO COM QUINOA E PSYLLIUM,

H1 H2 H3 H4 H5
(M) SAMURA' HAMBURGUER DE QUINUA CONGELADO, HAMBURGUER DE LENTILHA CONGELADO, HAMBURGUER DE GRAO DE BICO CONGELADO, HAMBURGUER DE SOJA COM LEGUMES
CONGELADO, HAMBURGUER DE SOJA CONGELADO, HAMBURGUER DE SOJA CONGELADO TRADICIONAL, HAMBURGUER DE SOJA CONGELADO SABOR CHURRASCQ
. -
(O) e - = H* _ n :
11 12 13 14 K1
TENSE| HAMBURGUER DE CARNE DE FRANGO E DE CARNE BOVINA, HAMBURGUER DE HAMBURGUER  CONGELADO  BOVINO, HAMBURGUER DE
CARNE DE FRANGO, SUINA E BOVINA, HAMBURGUER DE CARNE DE FRANGO, HAMBURGUER CONGELADO DE FRANGO! CARNE DE AVE E

4 HAMBURGUER DE CARNE DE FRANGO E DE CARNE BOVINA SABOR DEFUMADO. CARNE SUINA.
L2 L3 L5 L6 L7 L8 L9

(T) ZANQUETA

HAMBURGUER DE CARNE BOVINA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA SABOR Ct {URRASCO, t {AMBURGUER DE FRANGO, {AMBURGUER DE CARNE DE FRANGO EMPANADO, HAMBURGUER
DE CARNE DE FRANGO SABOR LEMON PEPPER, {AMBURGUER BOVINO TRADICIONAL, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA COM QUENO DE COALHO, {AMBURGUER DE CARNE DE FRANGO
COM PEPPERONI, ALIMENTO A BASE DE PROTEINA VEGETAL

M5 Mé

see

HAMBURGUER DE SOJA ORGANICO SABOR AZEITONAS VERDES, HAMBURGUER DE SOJA HAMBURGUER DE CARNE BOVINA CONGELADA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA TRADICIONAL, HAMBURGUER DE FRANGO EMPANADO,
ORGANICO SABOR ERVAS FINAS, HAMBURGUER DE SOJA ORGANICO SABOR TOMATE, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA CONGELADA PICANHA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA ANGUS, HAMBURGUER DE CARNE SUINA, HAMBURGUER
HAMBURGUER DE SOJA ORGANICO SABOR ALHO E ERVAS, HAMBURGUER DE SOJA ORGANICO BOVINO TEMPERADO, HAMBURGUER BOVINO.

COM PIMENTA CALABRESA, HAMBURGUER DE TOFU ORGANICO COM TOMATE E MILHO.
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TG ~Ses
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Q1 Q2 Q3 Q4

HAMBURGUER DE CARNE DE AVE E CARNE BOVINA, HAMBURGUER DE CARNE DE AVE E PRODUTO PROTEICO VEGETAL TIPO HAMBURGUER HAMBURGUER VEGANO DE BERINJELA, QUINOA E CHIA, HAMBURGUER
CARNE BOVINA SABOR BACON, HAMBURGUER DE ERVILHA SABOR FRANGO, HAMBURGUER BURGER DEFUMADO, PRODUTO DE CARNE BOVINA VEGANO DE BROCOLIS E LINHAGA, HAMBURGUER VEGANO DE CENOURA
DE ERVILHA SABOR CARNE, HAMBURGUER DE SOJA, HAMBURGUER A BASE DE COGUMELOS PROTEICO VEGETAL TIPO BURGER SABOR PICANHA E QUINOA ORGANICO, HAMBURGUER VEGANO DE GRAO DE BICO COM
PARIS, SHITAKE E SHIMEJI EMPANADO DE GRAO DE BICO SEMENTES.
= e
KX 1 =2 !
R2 R3 R4 S1 S2 S3 sS4 S7 S8 S9 s10 T1
HAMBURGUER DE CARNE BOVINA, HAMBURGUER CONGELADO DE BOVINO HAMBURGUER DE CARNE BOVINA FILE MIGNON, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA PICANHA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA HAMBURGUER A BASE
COSTELA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA FRALDINHA, HAMBURGUER COSTELA, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA FRALDINHA, HAMBURGUER DE FRANGO, HAMBURGUER DE CARNE BOVINA COM QUELIQ, DE PLANTAS SABOR
DE CARNE BOVINA PICANHA HAMBURGUER DE CARNE BOVINA COM QUENO E BACON, HAMBURGUER CONGELADO DE BOVINO ORGANICO, HAMBURGUER DE CARNE.

PROTEINA VEGETAL SABOR CEBOLA TOSTADA E ERVAS, HAMBURGUER DE PROTEINA VEGETAL SABOR PAPRICA, TOMATE E ALECRIM
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Hamburgueres,
SAUDABILIDADE E BEM-ESTAR

Nos 90 produtos foram identificados na rotulagem nutricional
os nutrientes de declaracéo obrigatdria: Proteinas, Fibras (fibra
alimentar), Calorias (valor energético, Kcal), Carboidratos,
Gorduras saturadas, Gorduras trans e Sédio. Entre os nutrientes
de declaracdo voluntaria, foram tabulados os contetdos de
Ferro somente dos produtos que apresentaram seus valores.
De modo geral, de acordo com a Instrucdo Normativa da Anvisa
IN n® 75, de 8 de outubro de 2020, todos os hamburgueres
com proteina animal (54 produtos) revelaram ter ALTO
CONTEUDO proteico e, entre aqueles que apresentaram
declaracdo sobre conteddo de Ferro (8 produtos), teores
relevantes desse nutriente. Em relacdo aos hamburgueres
elaborados com proteinas vegetais, 78,8% podem ser FONTE e
45,5% podem ter ALTO CONTEUDO de proteinas, e 75,8% sdo
FONTE e 36,4% tém ALTO CONTEUDO de fibras (Obs.: os dados
contidos na rotulagem nao permitem confirmar a presenca das
quantidades de aminodcidos essenciais definidas pela mesma
Instrucdo Normativa).

“E importante observar que, para a avaliacdo dos contetidos
de nutrientes, foram considerados os valores de referéncia da
Instrucdo Normativa Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020,
apesar desta somente entrar em vigor em outubro de 2022,
apos 24 meses da data da sua publicacdo. Essa escolha foi
feita para que 0 documento nao se torne obsoleto num futuro
breve, uma vez que essa legislacao fez alteracbes em varios
parametros na direcdo do que a agéncia reguladora concluiu
como sendo mais adequado para fins de rotulagem nutricional.
Por exemplo, naIN n® 75 houve reducdo do VDR para proteinas,
gorduras saturadas e sddio, além de varias mudancas nos
limites minimos e maximos que devem ser adotados para
que os produtos possam alegar na rotulagem que sdo fontes,
isentos, contém alto ou baixo contetdo de algum nutriente."

A composicdo nutricional de cada hamburguer varia bastante
conforme os tipos de ingredientes utilizados em sua formulacdo.
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Existem diferencas razodveis, dependendo se o produto € feito
a hase de proteina animal, com carne hovina, frango, suina ou
misturas dessas carnes, ou de proteinas vegetais de diversas
fontes como soja, ervilha, grao de bico, lentilha, quinoa, feijdo,
cogumelos, sementes etc. Entre os hamburgueres de proteina
animal, as variagdes sao grandes também conforme os produtos
sejam elaborados com um unico tipo de carne ou misturados e
temperados. Isso pode ser observado quando sdo comparados
os valores dos industrializados com as carnes cruas das quais
sao elaborados. Por exemplo, produtos industrializados sem
adicdo de sal ttm quantidades de sadio similares as da carne
crua, aqueles feitos com carnes gordas tendem a apresentar
mais gorduras saturadas e a presenca de fibras é maior nos
produtos que incorporam ingredientes vegetais.

A comparacdo dos produtos analisados com carnes cruas
e hamburgueres ndo industrializados de diferentes tipos de
carne revela que, em relacdo aos hamburgueres crus (média
de diferentes tipos de carnes, conforme Tabela TBCA), os
hamburgueres industrializados, em média, tém quantidades
similares de PROTEINAS, FIBRAS e FERRO, existindo
produtos com teores bem maiores, e que variam bastante
nas quantidades de CALORIAS, GORDURAS SATURADAS,
GORDURAS TRANS e SODIO, com valores similares, superiores
ou até bem abaixo.

0 hamburguer, industrializado ou ndo, pode compor uma
refeicdo rica em proteinas, fibras, vitaminas e minerais,
com menos calorias, gorduras e sddio, dependendo dos
acompanhamentos e tipos de temperos utilizados no preparo
de pratos ou sanduiches.




Proteinas Fibras Ferro Energia Carboidratos  Gord. Sat. Gord. Trans Sédio
(@) G) (mg) (Kcal) C) (@) G) (mg)
Carne BOVINA crua (TBCA) 16,3 0,0 14 121 0,1 3,5 0,2 47
Hambuirguer ind. Carne BOVINA - MEDIA 15,5 0,2 16 198 0,7 6,4 0,3 268
Hamburguer ind. Carne BOVINA - MAIOR VALOR 23,0 13 3,7 280 3,4 13,3 1,3 1106
Hamburguer ind. Carne BOVINA - MENOR VALOR 12,0 0,0 0,9 108 0,0 1,8 0,0 40
Proteinas Fibras Ferro Energia Carboidratos  Gord. Sat. Gord. Trans
(g) (@ (mg) (Kcal) () (9) (@)
Carne de FRANGO crua (TBCA) 15,0 0,0 0,5 121 0,6 2,5 0,0 62
Hambuirguer ind. Carne de FRANGO - MEDIA 14,3 0,6 - 164 31 3,2 0,0 463
Hambdrguer ind. Carne de FRANGO - MAIOR VALOR 19,0 16 2,5 260 19,0 5,0 0,0 764
Hamburguer ind. Carne de FRANGO - MENOR VALOR 12,0 0,0 - 81 0,0 0,8 0,0 49
Proteinas Fibras Ferro Energia Carboidratos  Gord. Sat. Gord. Trans Sédio
(@) G) (mg) () (@) (C) C) (mg)
Carne SUINA crua (TBCA) 16,0 0,0 0,5 145 0,3 3,0 0,0 62
Hamburguer ind. Carne SUINA - MEDIA 13,4 0,0 - 181 0,0 4,6 0,0 424
Hambtirguer ind. Carne SUINA - MAIOR VALOR 14,0 0,0 - 219 0,0 6,1 0,0 444
Hambirguer ind. Carne SUINA - MENOR VALOR 12,7 0,0 - 144 0,0 3,0 0,0 404
Proteinas Fibras Ferro Energia Carboidratos  Gord. Sat. Gord. Trans Sédio
(@) () (mg) (Kcal) (@ (@) C) (mg)
Hamburguer cru, diferentes tipos de carnes (TBCA) 12,5 0,0 2,0 172 33 4.6 0,6 848
Hambuirguer ind. PROTEINA ANIMAL - MEDIA 14,7 0,3 18 186 12 54 0,2 361
Hambuirguer ind. PROTEINA ANIMAL - MAIORVALOR 23,0 16 3,7 280 19,0 13,3 13 1106
Hambuirguer ind. PROTEINA ANIMAL - MENORVALOR 11,4 0,0 0,9 8l 0,0 0,8 0,0 40

Fonte: (a) Amostra de 90 produtos industrializados; (b) Tabela TBCA: Carne BOVINA crua (Média; Cadigo: CO049F Carne, boi, quarto dianteiro, crua e Cadigo: COOSOF Carne, boi, quarto traseiro, crua), Carne de FRANGO crua
(Codigo: CO118F Carne, frango, crua, média de diferentes cortes), Carne SUINA crua (Média; Cédigo: CO164F Carne, porco, lombo, crua e Cddigo: CO168F Carne, porco, pernil, crua), Hamburguer cru (Cédigo: CO173F Hambuirguer, cru

(média diferentes tipos de carne). Disponivel em: http:/www

bca.net.br/base-dados/composicao_alimentos.php. Acesso em: jan. 2021

HAMBURGUERES, NUTRICAO E PRATICIDADE

Os FATOS comprovam que os hamburgueres
industrializados podem conter relevantes contetdos ;
de PROTEINAS, FIBRAS e FERRO. Além disso, apesar E falso afirmar que os hamburgueres industrializados n&o

das caracteristicas naturais de suas matérias-primas, s50 NUTRITIVOS e SAUDAVEIS
varios produtos possuem teores reduzidos de CALORIAS,
GORDURAS SATURADAS e SODIO.
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ROTULAGEM NUTRICIONAL

(Proteinas, Fibras, Ferro, Calorias, Carboidratos, Gorduras Saturadas, Gorduras Trans e Sédio)

PROTEINAS

A andlise da amostra de S0 produtos revelou que os
hambdrgueres contribuem com quantidades significativas
de PROTEINAS para a alimentacdo e nutricdo dos seus
consumidores. Com base na Instrucdo Normativa da Anvisa
IN n® 75, de 8 de outubro de 2020, TODOS os produtos feitos
com carnes (bovina, frango, suina) contém mais de 20% da
recomendacdo didria de S0 g de proteinas, por porcdo de 80
g. Entre os elaborados com vegetais (soja, ervilha, grao de
bico, lentilha etc.), 80,6% contém acima de 10% da VDR e
44,4% mais de 20% da VDR de proteinas (porcdo de 80 g).

Convém ohservar que ndo sdo consideradas nessa analise
as diferencas quanto a qualidade das proteinas contidas
nos hamburgueres, ou seja, sua capacidade de satisfazer
0S requerimentos nutricionais humanos por aminodcidos
essenciais e ndo-essenciais. Uma mistura proteica de hoa
qualidade ou de alto valor bioldgico é aquela que fornece
boa digestibilidade, quantidades adequadas de aminoacidos
essenciais e de nitrogénio total.

De modo geral, as carnes estdo englobadas dentro dos
alimentos ricos em proteinas e fornecem entre 15% e
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20% de proteinas, as quais sdo consideradas de muito boa
qualidade, ja que fornecem todos os aminodcidos essenciais
necessarios, além de serem a melhor fonte de ferro e
vitamina B12. J4 os hamhburgueres vegetais, conforme sua
formulacdo bastante varidvel, podem apresentar deficiéncia
de aminodcidos basicos, que é caracteristico das proteinas
encontradas em vegetais. Por exemplo, os legumes
costumam ter elevado conteudo proteico, de 17% a 259%,
proporcao semelhante a dos cereais e, inclusive, superior
a de carnes e peixes, porém de menor valor hioldgico. Por
outro lado, apesar das diferengas existentes entre cultivares,
a soja contém uma elevada porcentagem de proteinas de
alta qualidade, chegando a quase 37 g por 100 g, além de
possuir a maioria dos aminodcidos essenciais, com exce¢ao
da metionina, que pode ser compensada comhinando-a com
outros alimentos, como os cereais.

Como praticamente todos os alimentos contém proteinas
com caracteristicas diferentes umas das outras, a mistura
de alimentos vegetais e animais em quantidades adequadas
pode conter todos o0s aminodcidos essenciais e nas
proporcdes necessarias.




Hambuirgueres - PROTEINAS:
em porc¢oes de 80 g

Em média, nas porcées de 80 g, os produtos CARNEOS tém 14,7 g de PROTEINAS (29,3% do VDR); o produto com maior teor tem
23,0 g (46,0% do VDR) e o de menor teor tem 11,4 g (22,9% do VDR). Observa-se que, conforme a Instrucdo Normativa da Anvisa
IN n? 20, de 31 de julho de 2000, Anexo IV do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Hamburguer, é requisito que o
hamburguer industrializado contenha pelo menos 15% de proteinas (15 g por 100 g ou 12 g por 80 g);

54 produtos (100% da amostra de produtos CARNEOS) contém quantidades de PROTEINAS acima de 10,0 g, e podem ser
considerados com ALTO CONTEUDO desse nutriente, conforme a Instrugdo Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020,
por porcao de 80 g (Obs.: os dados contidos na rotulagem n&o permitem confirmar a presenca das quantidades de aminoacidos
essenciais definidas pela mesma Instrucdo Normativa);

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos VEGETAIS tém 8,9 g de PROTEINAS (17,7% do VDRY); o produto com maior teor tem
21,7 g (43,4% do VDR) e o de menor teor tem 2,0 g (4,0% do VDR); e

16 produtos (44,4% da amostra de produtos VEGETAIS) contém quantidades de PROTEINAS acima de 10,0 g, podem ser
considerados com ALTO CONTEUDO desse nutriente, conforme a Instrugdo Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020,
por porcao de 80 g (Obs.: os dados contidos na rotulagem n&o permitem confirmar a presenca das quantidades de aminoacidos
essenciais definidas pela mesma Instrucdo Normativa).

Quantidades de PROTEINAS (g), amostra de 90 produtos, porcoes de 80 g.

Tipos de hamburgueres  Numero de produtos Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor % VDR

Proteina ANIMAL 54 11,4 22,9% 14,7 29,3% 23,0 46,0%
Carne BOVINA 32 12,0 24,0% 155 31,0% 23,0 46,0%
Carne FRANGO 10 12,0 24,0% 14,3 28,7% 19,0 38,0%
Carne SUINA 2 12,7 254% 134 26,7% 14,0 28,0%
Carnes MISTAS 10 114 22,9% 126 253% 16,0 32,0%
Proteina VEGETAL 36 2,0 40% 89 177% 217 43,4%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaragao obrigatdria conforme Instrugéo
Normativa da Anvisa IN n? 75, de 8 de outubro de 2020 (PROTEINAS: 50 g).

Quantidades (g) de PROTEINAS, Quantidades (g) de PROTEINAS,
por 80 g (amostra: 54 produtos por 80 g (amostra: 36 produtos
de base animal) de base vegetal)
80,6%
10:0, 0% 100,0%
T9,6% 55,6%
21,7% A%
u,,.m 5..:'“ 0,0% I I 0,0% 2.8%
m m: E: ﬁ: H:Lw NHMLN b 300y :; ;:ﬂ; ﬁj m..,.'.: :I.D:k_.w

PROTEINAS

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAO
Minimo de 10% do VDR de proteinas definido no Anexo Il desta Instrucdo Normativa por porcdo
FONTE de referéncia e por embalagem individual quando for o caso; e As quantidades de aminodcidos

essenciais da proteina adicionada atendem ao definido no Anexo XXI desta Instrucao Normativa.

Minimo de 20% do VDR de proteinas definido no Anexo Il desta Instrucao Normativa por porcdo
ALTO CONTEUDO de referéncia e por embalagem individual quando for o caso; e As quantidades de aminoacidos
essenciais da proteina adicionada atendem ao definido no Anexo XXI desta Instrucdo Normativa.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa, n® 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados (entrara em vigor apés vinte e quatro meses da data de publicacéo). Observacges: As informacdes contidas nos rétulos dos produtos ndo permitem verificar se
as proteinas possuem o perfil de aminoacidos para declaracao de alegacges nutricionais de proteina. Conforme a IN Anvisa n® 75: Composicdo de Referéncia (miligrama de
aminodcido por grama de proteina): Histidina 15; Isoleucina 30; Leucina 59; Lisina 45; Metionina e cisteina 22; Fenilalanina e tirosina 38; Treonina 23; Triptofano 6; Valina 38.
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FIBRAS ALIMENTARES

A andlise da amostra de 90 produtos revelou que somente os hamburgueres vegetais apresentam quantidades significativas de FIBRAS,
devido a natureza de seus ingredientes. Com base na Instrucdo Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020, 27 produtos
vegetais podem ser classificados como FONTE de fibras, por porcées de 80 g. Alguns produtos carneos apresentam quantidades
relevantes de fibras, dependendo dos ingredientes utilizados.

Hamburgueres - FIBRAS: em porcoes de 80 g

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos CARNEOS tém 0,3 g de FIBRAS (1,2% do VDRY); o produto com maior teor tem 1,6 g
(8,4% do VDR) e 0 de menor teor tem 0 g (0% do VDR);

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos VEGETAIS tém 4,9 g de FIBRAS (13,5% do VDR); o produto com maior teor tem 23,1
g (92,6% do VDR) e o de menor teor tem 0 g (0% do VDR); e

27 produtos VEGETAIS (75,0% da amostra de 36 produtos) contém quantidades de FIBRAS acima de 2,5 g, considerados como
FONTE desse nutriente, e 33,3% (12 produtos) contém ALTO CONTEUDO, conforme a Instrucdo Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8

de outubro de 2020, por porcdo de 80 g.

Quantidades de FIBRAS (g), amostra de 90 produtos, porcdes de 80 g.
Tipos de hamburgueres  Numero de produtos Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor % VDR

Proteina ANIMAL 54 0,0 00% 03 1,2% 16 6,4%
Carne BOVINA 32 0,0 00% 02 0,7% 13 5,2%
Carne FRANGO 10 0,0 00% 06 2,3% 16 6,4%
Carne SUINA 2 00 00% 00 0,0% 00 0,0%
Carnes MISTAS 10 0,0 00% 08 2,2% 12 4,8%
Proteina VEGETAL 36 0,0 00% 49 195% 231 92,6%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaragao obrigatdria conforme Instrugao Normativa da
Anvisa IN n? 75, de 8 de outubro de 2020 (FIBRAS: 25 g).

Quantidades (g) de FIBRAS, por Quantidades (g) de FIBRAS, por
80 g (amostra: 54 produtos de 80 g (amostra: 36 produtos de
base animal) base vegetal)

75,00
63,0%
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FIBRAS ALIMENTARES
ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAO

Minimo de 10% do VDR de fibras alimentares definido no Anexo Il desta Instrucao Normativa por

A porcao de referéncia e por embalagem individual quando for o caso
¢ Minimo de 20% do VDR de fibras alimentares definido no Anexo Il desta Instrucao Normativa por
LU YL porcao de referéncia e por embalagem individual quando for o caso.

Fonte: Instrucdo Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados (entrara em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicagao).
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FERRO

No total da amostra analisada, uma quantidade pequena dos hamburgueres (6 produtos) apresenta declaracdo voluntéria de FERRQ na
rotulagem nutricional. Entre estes, existe um hamburguer de carne hovina e um hamburguer de frango que podem ser considerados
FONTE de Ferro, por porcdo de 80 g, com base na Instrucao Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020.

Hamburgueres - FERRO: em porc¢oes de 80 g

Em média, os 6 produtos CARNEOS analisados tém 1,8 mg de FERRO (12,5% do VDR); o produto com maior teor tem 3,7 mg
(26,5% do VDR) e o de menor teor tem 0,9 mg (6,4% do VDR).

Quantidades de FERRO (mg), amostra de 6 produtos, porcdes de 80 g.

Tipos de hamburgueres  Numero de produtos Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor 9% VDR

Proteina ANIMAL 6 0,9 6,4% 1.8 12,5% 3.7 26,5%
Carne BOVINA S 0,9 6,4% 16 114% 3.7 26,5%
Carne FRANGO 1 2,5 17,9% - - 2,5 17,9%
Carne SUINA 0 - = - - - _
Carnes MISTAS 0 - - - = = -
Proteina VEGETAL 0 - - _ _ _ _

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Instrucao Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8 de
outubro de 2020 (VDR FERRO: 14 mg).

VITAMINAS E MINERAIS
ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAO
FONTE Minimo de 15% do VDR da respectiva vitamina ou mineral definido no Anexo Il desta Instrucao
Normativa por porcao de referéncia e por embalagem individual quando for o caso.
’ " @ ey " " -
ALTO CONTEUDO Minimo de 30% do VDR da respectiva vitamina ou mineral definido no Anexo Il desta Instrucdo

Normativa por porcao de referéncia e por embalagem individual quando for o caso.

Fonte: Instrucao Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos embalados
(entrard em vigor ap6s vinte e quatro meses da data de publicacéo).
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CALORIAS (vaLORENERGETICO)

De modo geral, os hamburgueres nao s&o produtos de baixo VALOR ENERGETICO devido a natureza de seus ingredientes. Entretanto,
as quantidades de calorias variam bhastante entre os produtos analisados. Como observado no capitulo sobre tendéncias, tém sido
desenvolvidos produtos com valares energéticos reduzidos, com reformulacdo de ingredientes e reducdo de gorduras. Os produtos
carneos e vegetais apresentam contetdos similares de calorias.

Hamburgueres - CALORIAS (Kcal): em porcoes de 80 g

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos CARNEOS tém 186 Kcal (3,3% do VDR); o produto com maior teor tem 280 Kcal
(14,0% do VDR) e o de menor teor tem 81 Kcal (4,1% do VDR); e

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos VEGETAIS tém 161 Kcal (8,1% do VDRY); o produto com maior teor tem 359 Kecal
(18,0% do VDR) e o de menor teor tem 78 Kcal (3,9% do VDR).

VALOR ENERGETICO (Kcal), amostra de 90 produtos, porcdes de 80 g.
Tipos de hamburgueres  Numero de produtos Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor % VDR

Proteina ANIMAL 54 81 41% 186 93% 280 14,0%
Carne BOVINA 32 108 54% 198 9,9% 280 14,0%
Carne FRANGO 10 81 41% 164 82% 260 13,0%
Carne SUINA 2 144 72% 181 < 91% 219 10,9%
Carnes MISTAS 10 110 55% 171  8,6% 213 10,7%
Proteina VEGETAL 36 78 39% 161 8,1% 359 18,0%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaraco obrigatéria conforme Instrugio Normativa da
Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020 (VALOR ENERGETICO: 2000 Kcal).

VALOR ENERGETICO (Kcal) por VALOR ENERGETICO (Kcal) por
80 g (amostra: 54 produtos de 80 g (amostra: 36 produtos de
base animal) base vegetal)

27,8%

51,9%
16,7%
25,9%
11,1%
13,0%
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VALOR ENERGETICO
ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSIGAO

NAO CONTEM F’Iéximo de 4 Kcal por porcao de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando
0r 0 Caso.

Maximo de 40 Kcal por porcdo de referéncia, para porcdes maiores que 30 g ou ml e por

BAIXO embalagem individual, quando for o caso; ou Maximo de 40 Kcal por 50 g ou ml, para porcaes
de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual, guando for o caso.

Fonte: Instrucao Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos embalados
(entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicacgo).
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CARBOIDRATOS

As quantidades de CARBOIDRATOS dos hamburgueres variam bastante de acordo com os ingredientes presentes em sua formulacdo,
tanto para os produtos carneas como entre 0s vegetais. De modo geral, os hambtrgueres de proteina animal possuem baixas quantidades
de carboidratos, com 42,6% desses produtos apresentando O g por porcdo de 80 g.

Hamburgueres - CARBOIDRATOS: em por¢oes de 80 g

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos CARNEOQS téem 1,2 g de CARBOIDRATOS (0,4% do VDR); o produto com maior teor
tem 19,0 g (6,3% do VDR) e 0 de menor teor tem 0 g (0% do VDR);

42,6% da amostra de hamburgueres de proteina animal apresentam 0 g de carboidratos, por porcdo de 80 g;

Em média, nas porcées de 80 g, os produtos VEGETAIS tém 14,6 g de CARBOIDRATOS (4,9% do VDR); o produto com maior teor
tem 47,8 g (15,9% do VDR) e o de menor teor tem 0,8 g (0,3% do VDR).

Quantidades de CARBOIDRATOS (g), amostra de S0 produtos, porcées de 80 g.
Tipos de hamburgueres  Numero de produtos Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor % VDR

Proteina ANIMAL 54 00 00% 12 04% 190 6,3%
Carne BOVINA 32 00 00% 07 02% 34 1.1%
Carne FRANGO 10 00 00% 31 10% 190 6,3%
Carne SUINA 2 00 00% 00 00% 00 0,0%
Carnes MISTAS 10 00 00% 12 04% 24 0,8%
Proteina VEGETAL 36 08 03% 146 49% 478 15,9%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatéria conforme Instrucdo Normativa da Anvisa IN n° 75, de 8 de
outubro de 2020 (CARBOIDRATOS: 300 g).

Quantidades (g) de CARBOIDRATOS Quantidades (g) de CARBOIDRATOS,
por 80 g (amostra: 54 produtos de por 80 g (amostra: 36 produtos de
base animal) base vegetal)
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GORDURAS SATURADAS

As quantidades de GORDURAS SATURADAS dos hamburgueres variam bhastante de acordo com os ingredientes presentes em sua
formulacdo. De modo geral, devido a composicdo natural de suas matérias-primas, os produtos carneos possuem maiores quantidades
em comparacdo aos vegetais.

E importante observar que a gordura, assim como os carboidratos, é parte essencial da dieta, pois é fonte de energia, fornece acidos
graxos essenciais, necessarios para o desenvolvimento, e facilita a absorcao de vitaminas lipossoltveis (A, D, E e K) pelo intestino. Além
disso, exerce importante funcdo de reserva de energia e estrutural. Por outro lado, 0 consumo exagerado de gordura saturada estd
associado com o aumento dos niveis de colesterol ruim ou LDL, que pode se depositar nas artérias e levar a doencas cardiovasculares
como infarto e AVC. E por isso que a Organizacdo Mundial da Satide (OMS) estabelece limites para seu consumo. O ideal é que a ingestao
de gorduras saturadas nao supere 10% das calorias ingeridas no dia, o que equivale a cerca de 21 g. Para quem tem algum fator de risco
cardiaco, o valor sugerido é 7%, ou cerca de 15 g.

Hamburgueres - GORDURAS SATURADAS:
em porcoes de 80 g

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos CARNEQS tém 5,4 g de GORDURAS SATURADAS (27,0% do VDR); o produto com
maior teor tem 13,3 g (66,7% do VDR) e o de menor teor tem 0,8 g (4,0% do VDRY);

Entre os produtos CARNEOS, 1 hamburguer (1,9% dessa amostra) contém quantidades de GORDURAS SATURADAS até 0 maximo
de 1,5 g, por porcdo de 80 g;

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos VEGETAIS tém 2,3 g de GORDURAS SATURADAS (11,3% do VDR); o produto com
maior teor tem 8,0 g (40,0% do VDR) e o de menor teor tem 0 g (0% do VDR);

Entre os produtos VEGETAIS, 18 hamburgueres (50,0% dessa amostra) contém quantidades de GORDURAS SATURADAS até o
maximo de 1,5 g, por porcdo de 80 g.

Quantidades de GORDURAS SATURADAS (g), amostra de 90 produtos, porcées de 80 g.
Tipos de hamburgueres  Numero de produtos  Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor % VDR

Proteina ANIMAL 54 0,8 40% 54 270% 13,3 66,7%
Carne BOVINA 32 18 89% 64 322% 13,3 66,7%
Carne FRANGO 10 0,8 40% 32 158% 5.0 25,0%
Carne SUINA 2 3,0 150% 46 223% 8,1 30,7%
Carnes MISTAS 10 2,2 110% 45 22,6% 71 35,5%
Proteina VEGETAL 36 0,0 0,0% 23 113% 8,0 40,0%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Instrucdo Normativa da Anvisa IN n? 75, de 8 de
outubro de 2020 (GORDURAS SATURADAS: 20 g).
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Quantidades (g) de GORDURAS Quantidades (g) de GORDURAS
SATURADAS por 80 g (amostra:

SATURADAS, por 80 g (amostra:
54 produtos de base animal) 36 produtos de base vegetal)
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GORDURAS SATURADAS
CRITERIOS DE COMPOSICAQ

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS

Méximo de 0,1 g por porcao de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for
0 caso; ou No caso de leites desnatados, fermentados desnatados e queijos desnatados, maximo

NAO CONTEM > > = o 1 > > A
de 0,2 g por porcao de referéncia; e Cumpre com os critérios para o atributo nutricional nao contém
gorduras trans.

0 produto ndo pode ter quantidades de gorduras saturadas iguais ou superiores aos limites
definidos no Anexo XV desta Instrugao Normativa, exceto quando se tratar de categoria excetuada
no Anexo XVI desta Instrucao Normativa; e Maximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e
trans por porcdo de referéncia, para porcdes maiores que 30 g ou ml-, e por embalagem individual,

BAIXO quando for o caso; ou Maximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e trans por SO g ou ml, para
porcoes referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso;
e Cumpre com os critérios para o atributo nutricional ndo contém gorduras trans; e Maximo de
10% do valor energético total do alimento proveniente de gorduras saturadas.

Fonte: Instrucao Normativa da Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicaczo).
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GORDURAS TRANS

As quantidades de GORDURAS TRANS dos hamburgueres variam bastante de acordo com os ingredientes presentes em sua formulacdo,
estando presente apenas em menor parcela (28%) dos produtos carneos da amostra analisada.

As gorduras trans estdo naturalmente presentes em pequenas quantidades na carne e leite de animais ruminantes como a vaca e o
carneiro. Isso acontece porque certas bactérias presentes no rimen desses animais promovem a biohidrogenacdo de acidos graxos
por eles ingeridos. Além das carnes, existem produtos que utilizam gorduras e dleos vegetais (na amostra, 25 produtos utilizam ¢leos
e gorduras vegetais e 1 margarina) na preparacao dos hamburgueres, que pode contribuir também para que apresentem um teor de
gorduras trans acima de 0,2 g. Isso porque as gorduras trans podem ser geradas em alguns processos industriais, principalmente na
hidrogenacao parcial de dleos de origem vegetal e animal.

A tendéncia é de restricdo a presenca de gorduras trans nos alimentos industrializados, considerando as pesquisas que indicam efeitos
negativos dessa substancia para a saiide humana como a elevacéo do nivel de colesterol ruim sanguineo (LDL), reducéo do colesterol
bom (HDL), aumento da inflamacdo e disfuncdo endotelial etc. Nessa direcdo, a Resolucdo RDC n® 332, de 23 de dezembro de 2018,
da Anvisa, estabelece limites para a Gorduras Trans Industrial (GTI) e proibe a producéo, a importacéo, o uso e a oferta de 4cido linoleico
conjugado sintético para uso em alimentos e de alimentos formulados com estes ingredientes, tendo por base o Informe Técnico n® 23,
de 17 de abril de 2007, que relata seus efeitos adversos a saude. Essa resolucdo estabelece também que "a partir de 1° de julho de 2021,
a quantidade de GTI nos dleos refinados ndo pode exceder 2 gramas por 100 g de gordura total" e que "entre 1° de julho de 2021 e 1° de
janeiro de 2023, a quantidade de GTI ndo pode exceder 2 g por 100 g de gordura total nos alimentos destinados ao consumidor final e
nos alimentos destinados aos servicos de alimentacdo'. Ja "a partir de 1° de janeiro de 2023, ficam proibidos a producao, aimportagao, o
uso e a oferta de éleos e gorduras parcialmente hidrogenados para uso em alimentos e de alimentos formulados com estes ingredientes",

Hamburgueres - GORDURAS TRANS:
em porc¢oes de80g

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos CARNEQS tém 0,16 g de GORDURAS TRANS (8,1% do VDR); o produto com maior
teor tem 1,30 g (65,0% do VDR) e o de menor teor tem 0 g (0% do VDR);

Os produtos com carnes de FRANGO e SUINA contém 0 g de GORDURAS TRANS (Obs.: conforme a legislacao, inferiores a 0,1 g,
por porcéo de 80 g);

Entre os produtos CARNEOS, 39 hambuirgueres (72,2% dessa amostra) contém 0 g de GORDURAS TRANS (Obs.: conforme a
legislacdo, inferiores a 0,1 g, por porcéo de 80 g);

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos VEGETAIS tém 0 g de GORDURAS TRANS (0% do VDR); o produto com maior teor tem
0 g (0% do VDR) e o de menor teor tem 0 g (0% do VDR); e

Entre os produtos VEGETAIS, 36 hamburgueres (100,0% dessa amostra) contém 0 g de GORDURAS TRANS (Obs.: conforme a
legislacao, inferiores a 0,1 g, por porcdo de 80 g).

Quantidades de GORDURAS TRANS (g), amostra de 90 produtos, porcées de 80 g.

Tipos de hamburgueres  Numero de produtos Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor % VDR

Proteina ANIMAL 54 000 00% 018 81% 130  650%
Carne BOVINA 32 000 00% 027 133% 130  650%
Carne FRANGO 10 000 00% 000 00% 000 0,0%
Carne SUINA 2 000 00% 000 00% 000 0,0%
Carnes MISTAS 10 000 00% 003 17% 030  150%
Proteina VEGETAL 36 000 00% 000 00% 000 0,0%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatéria conforme Instrucao
Normativa da Anvisa IN n® 75, de 8 de outubro de 2020 (GORDURAS TRANS: 2 g).

HAMBURGUERES INDUSTRIALIZADOS | 26



Quantidades (g) de GORDURAS Quantidades (g) de GORDURAS
TRANS, por 80 g (amostra: 54 TRANS por 80 g (amostra: 36

produtos de base animal) produtos de base vegetal)
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GORDURAS SATURADAS

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAQ

Maximo de 0,1 g por porcao de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for

NAO CONTEM 0 caso; ou No caso de leites desnatados, fermentados desnatados e queijos desnatados, maximo
de 0,2 g por porcao de referéncia; e Cumpre com os critérios para o atributo nutricional nao contém
gorduras trans.

0 produto ndo pode ter quantidades de gorduras saturadas iguais ou superiores aos limites
definidos no Anexo XV desta Instrugao Normativa, exceto quando se tratar de categoria excetuada
no Anexo XVI desta Instrucao Normativa; e Maximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e
trans por porcao de referéncia, para porcdes maiores que 30 g ou ml e por embalagem individual,

BAIXO quando for 0 caso; ou Maximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e trans por SO g ou ml, para
porcoes referéncia menares ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso;
e Cumpre com os critérios para o atributo nutricional ndo contém gorduras trans; e Maximo de
10% do valor energético total do alimento proveniente de gorduras saturadas.

Fonte: Instrucdo Normativa da Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados (entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicacéo).
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A quantidade de SODIO dos hambuirgueres varia bastante de acordo com os ingredientes presentes em sua formulacao.

SODIO

Hambuirgueres - SODIO: em porcées de 80 g

Em média, nas porcées de 80 g, os produtos CARNEQS tém 361 mg de SODIO (18,0% do VDR); o produto com maior teor tem

11086 mg (55,3% do VDR) e o de menor teor tem 40 mg (2,0% do VDR);

Entre os produtos CARNEOS, 12 hamburgueres (22,3% dessa amostra) contém quantidades de SODIO até o maximo de 80 mg,

por porcdo de 80 g; e

Em média, nas porcdes de 80 g, os produtos VEGETAIS tém 372 mg de SODIO (18,6% do VDRY); o produto com maior teor tem 776

mg (38,8% do VDR) e o de menor teor tem 123 mg (8,1% do VDR).

Quantidades de SODIO (mg), amostra de 90 produtos.

Tipos de hamburgueres  Numero de produtos Menorvalor % VDR Média % VDR Maiorvalor % VDR

Proteina ANIMAL
Carne BOVINA
Carne FRANGO
Carne SUINA
Carnes MISTAS
Proteina VEGETAL

54 40 20% 361 18,0% 1106 55,3%
32 40 20% 268 134% 1106 55,3%
10 49 25% 463 231% 764 38,2%

2 404 202% 424 212% 444 22,2%
10 472 236% 544 272% 629 31,5%
36 123 61% 372 186% 776 38,8%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatéria conforme

Quantidades (mg) de SODIO, por
80 g (amostra: 54 produtos de

Normativa da Anvisa IN n? 75, de 8 de outubro de 2020.

Quantidades (mg) de SODIO, por
100 g (amostra: 36 produtos de

base animal) base vegetal)
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S0ODIO

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS
NAO CONTEM

MUITO BAIXO

BAIX0

CRITERIOS DE COMPOSICAQ

Maximo de S mg por porcao de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando
for o caso.

0 produto ndo pode ter quantidades de sddio iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo
XV desta Instrucao Normativa, exceto quando se tratar de categoria excetuada no Anexo XVI desta
Instrucdo Normativa; e Maximo de 40 mg por porcao de referéncia, para porcdes maiores que 30
g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso; ou Maximo de 40 mg por SO g ou ml, para
porcoes de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso.

0 produto ndo pode ter quantidades de sddio iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo
XV desta Instrucao Normativa, exceto quando se tratar de categoria excetuada no Anexo XVI desta
Instrucdo Normativa; e Maximo de 80 mg por porcao de referéncia, para porcées maiores que 30
g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso; ou Maximo de 80 mg por SO g ou ml, para
porcdes de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso.

Fonte: Instrucdo Normativa da Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados (entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicacéo).
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A pesquisa do Ital revelou que os hamburgueres industrializados comercializados no Brasil sdo compostos, majoritariamente, por
MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS de uso comum na elaboragdo de um hamburguer, na sua maior parte disponiveis no varejo para
venda ao consumidor. De modo geral, CARNES, PROTEINAS VEGETAIS, GORDURAS e CONDIMENTOS sao os ingredientes principais.

0Os FATOS comprovam que os principais ingredientes dos
hamburgueres industrializados sao MATERIAS-PRIMAS

ALIMENTICIAS comuns como carnes, proteinas vegetais,
gorduras, condimentos etc.

E falso afirmar que os hambuirgueres industrializados no

sdo "comida de verdade" ou que sua formulagdo industrial

¢ feita "inteiramente ou majoritariamente de substancias
extraidas de alimentos, derivadas de constituintes de

alimentos ou sintetizadas em laboratdrio'"

CARNE BOVINA

CARNE DE FRANGO

CARNE SUINA

CONCENTRADOS
PROTEICOS VEGETAIS

0 QUEE/SAO
Na fabricacdo de hamburgueres de carne
bovina, sao utilizados cortes de dianteiros
de bovino, padendo-se usar outros cortes,
tais como costela, filé mignon, fraldinha,
picanha, costela desossada angus.
Também se utiliza carne bovina organica.

0 QUEE/SAO
Na fabricacao de hamburgueres de
frango/aves, sao utilizados peito, coxas ou
sobrecoxas.

0 QUEE/SAO
Na fabricacao de hambtirgueres de suino
sao utilizadas paleta, sobrepaleta e carnes
do pernil.

0 QUE E/SAO
Proteina de ervilha, proteina texturizada
de soja, proteina de soja (3,2%), proteina
hidrolisada de milho.

USADA NA ELABORAGAO DO
HAMBURGUER

39 produtos utilizam carne bovina.
« 2 produtos utilizam carne bovina organica.

USADA NA ELABORA(}I\O DO
HAMBURGUER

« 17 produtos utilizam carne de frango.

USADA NA ELABORAGAO DO
HAMBURGUER

* 6 produtos utilizam carne suina.

USADOS NA EITABORAGZ\O
DO HAMBURGUER
«43  produtos utilizam  concentrados
proteicos vegetais e 1 produto usa
preparado proteico.

PORQUE E USADA
E a matéria-prima base do hamburguer de
carne bovina.

~ PORQUE E USADA
E a matéria-prima base do hamburguer de
carne de frango.

~ PORQUE E USADA
E a matéria-prima base do hambuirguer de
carne suina.

PORQUE SAO USADOS
Sao ingredientes usados para substituir as
proteinas de origem animal na formulacao,
inclusive em hamburgueres plant based.
A proteina de soja é usada em hamburguer
com o objetivo principal de melhorar a
textura do produto.
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OBSERVAGOES
Tem excelente valor nutrigcional e atributos
organolépticos muito valorizados pelo
consumidor, como suculéncia, maciez, cor,
sabor e aroma.

OBSERVAGOES
Tem excelente valor nutricional e atributos
organolépticos muito valorizados pelo
consumidor, como aparéncia, maciez, cor
e frescor.

OBSERVAGOES

Tem excelente valor nutrigcional e atributos
organolépticos muito valorizados pelo
consumidor, como suculéncia, maciez, cor,
sabor e aroma.

Quando comparada com as carnes de
aves e de hovinos nao possui diferencas
consideraveis quanto aos teores de
lipidios, proteinas e colesterol.

OBSERVAGOES
0 Anexo IV da Instrucao Normativa SDA n°
20, de 31 de julho de 2000, permite até
4% a quantidade de proteinas nao carneas
de origem animal ou vegetal que podem
ser acrescentadas na forma agregada.

HAMBURGUERES INDUSTRIALIZADOS



VEGETAIS
RICOS EM
PROTEINAS

OUTROS
PRODUTOS DE
ORIGEM VEGETAL

GORDURAS DE
ORIGEM ANIMAL E
BACON

OLEOS E GORDURAS
DE ORIGEM VEGETAL
E MARGARINA

COLAGENO

PEPPERONI

AGUA

0 QUE E/SA0
Os mais utilizados sao ervilha, chia,
feijao fradinho, feijdo preto, grao de bico,
lentilha, linhaca, quinoa (convencional e
organica), semente de girassol e semente
de gergelim.

0 QUE E/SA0
Os mais utilizados sdo abdbora, aipo,
arroz integral, berinjela, beterraba em
po, concentrado de beterraba, brocolis,
castanha de caju, cenoura (fresca,
organica e processada), couve, espinafre,
milho verde e tomate,

0 QUEE/SAO
As mais utilizadas sao gorduras bovinas,
suinas e de frango. O bacon é o toucinho
ou gordura subcutanea dos suinos, curada
e defumada

0 QUE E/SAOD
Além da margarina, os dleos e gorduras
mais empregados sdo gordura vegetal de
soja, gordura de palma, dleo de algodao,
dleo de soja, 6leo de coco, dleo de girassol,
azeite de oliva extravirgem.

0 QUE E/SAO
0 coldgeno é uma proteina de importancia
fundamental na constituicao do tecido
conjuntivo dos animais. Os coldgenos
utilizados comercialmente sao de origem
bovina ou suina e sao também chamados
de fibra de coldgeno animal e proteina
animal de coldgeno. Quando o coldgeno
é submetido a hidrdlise com o intuito de
fragmenta-lo em moléculas menares,
tem-se o coldgeno hidrolisado.

O0QUEE/SAO
E uma variedade apimentada do salame
seco feita de carne de porco e bovina,
incluindo algumas vezes toucinho. O
tempero principal € a paprica

0 QUE E/SAD

Agua potavel

USADOS NA ELABORAGAQ
DO HAMBURGUER

« 17 produtos utilizam vegetais ricos em
proteinas.

USADOS NA ELABORAGAQ
DO HAMBURGUER

* 2 produtos utilizam abdhora;
* 1 aipo;

« Sarroz integral;

* 2 berinjela;

* 3 beterraba em po;

* 2 concentrado de beterraba;
* 1 brécolis;

« 1 castanha de caju;

10 cenoura fresca;

* 1 cenoura organica;

* 1 cenoura processada;

* 1 couve;

« 1 espinafre;

« 1 milho verde; e

« 1 tomate.

USADAS NA EITABORAQI—\O
DO HAMBURGUER

« 35 produtos utilizam gorduras de origem
animal.

USADOS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

* 28 produtos utilizam ¢leos e gorduras
vegetais e 1 usa margarina.

USADO NA ELABORAQAO DO
HAMBURGUER

* 13 produtos utilizam coldgeno.

USADO NA EL/—\BORAQAO DO
HAMBURGUER

« 1 produto utiliza pepperoni

USADA NA ELABORACAO DO
HAMBURGUER

* Agua é utilizada em 56 produtos

PORQUE SAO USADOS
Sdo  ingredientes  opcionais  dos
hamburgueres. Conferem maciez, sabor,
aroma e textura
A quinoa é um dos poucos vegetais que
contém todos 0s nove aminodcidos
essenciais.

PORQUE SAO USADOS
Sdo  ingredientes  opcionais  dos
hamburgueres. Conferem maciez, sabor,
aroma e textura

PORQUE SAO USADAS
Sao  ingredientes  opcionais  dos
hamburgueres. Conferem maciez, sabor,
aroma e textura.

PORQUE SAO USADOS
Sao ingredientes dos produtos plant
based e ingredientes opcionais dos
hamburgueres. Conferem maciez, sabor,
aroma e textura.

PORQUE E USADO
E um ingrediente opcional dos
hamburgueres. Confere maciez, sabor,
aroma, textura e aumenta o teor proteico
do produto.

PORQUE E USADO
E um ingrediente opcional dos
hamburgueres. Confere maciez, sabor,
aroma e textura. Agrega proteinas carneas
e gordura

PORQUE E USADA
E um ingrediente opcional, sendo utilizada
para hidratar as proteinas vegetais,
condimentos e temperos, deixando assim
a textura mais macia.

OBSERVAGOES

0 Anexo IV da Instrucao Normativa SDA n°
20, de 31 de julho de 2000, limita a 4% a
quantidade de proteinas nao carneas de origem
animal ou vegetal e a 3% os carboidratos que
podem ser acrescentados na forma agregada.
Nao ha legislacao especifica para hambtirguer
a base de plantas (plant based). Ha somente
a ROC 268 e a RDC 272, ambas de 22 de
setembro de 2005, que sao respectivamente o
Regulamento Técnico para Produtos Proteicos
de Origem Vegetal e o Regulamento Técnico
para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas
e Cogumelos Comestiveis.

OBSERVAGOES

De acordo com o Anexo IV da Instrucao
Normativa SDA n° 20, de 31 de julho de
2000, o teor maximo de carboidratos
permitido para o hambtrguer é 3%,
que podem ser acrescentados na forma
agregada. Nao ha legislacao especifica
para hamburguer plant based. Ha
somente a RDC 268 e a RDC 272, ambas
de 22 de setembro de 2005, que sao
respectivamente o Regulamento Técnico
para Produtos Proteicos de Origem Vegetal
e 0 Regulamento Técnico para Produtos de
Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos
Comestiveis

OBSERVAGOES
De acordo com o Anexo IV da Instrucdo
Normativa SDA n® 20, de 31 de julho de
2000, o teor maximo de gordura permitido
para o hamburguer é 23%, considerando-
se tanto gorduras de origem vegetal
quanto animal.

OBSERVAGOES

De acordo com o Anexo IV da Instrucao
Normativa SDA n® 20, de 31 de julho de
2000, o teor maximo de gordura permitido
para o hamburguer é 23%, considerando-
se tanto gorduras de origem vegetal quanto
animal. Nao ha legislacao especifica para
hamburguer plant based. Ha somente
a RDC 268 e a RDC 272, ambas de
22 de setembro de 2005, que sao
respectivamente 0 Regulamento Técnico
para Produtos Proteicos de Origem Vegetal
e 0 Regulamento Técnico para Produtos de
Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos
Comestiveis

OBSERVAGOES

0 coldgeno é uma proteina ndo camea de
origem animal. Assim sendo, de acordo
com o Anexo |V da Instrucao Normativa
SDA n® 20, de 31 de julho de 2000, tem
um limite de adicao de 4%, considerando-
se todas as proteinas ndo carneas
agregadas ao produto.

OBSERVAGOES
De acordo com o Anexo IV da Instrucao
Normativa SDA n® 20, de 31 de julho de
2000, o teor maximo de gordura permitido
para o hamburguer é 23%, considerando-
se tanto gorduras de origem vegetal
quanto animal.

OBSERVAGOES
Os procedimentos de controle e de
vigilancia da qualidade da dgua para
consumo humano e seu padrdao de
potabilidade sao tratados no Anexo XX da
Portaria de Consolidacao do Ministério da
Saude n® 5, de 28 de setembro de 2017.



CONDIMENTOS

FARINHAS,
FARELOS E
FLOCOS

GLUTEN E AVEIA

AGUCARES

QUENIOS

TOFU

SAIS

0 QUEE/SAD

Alecrim, alho, alho pord, cebola, cebola roxa,
cebolinha, gengibre, gergelim, manjericao,
manjerona, estragao, azeitona, cominho,
coentro, mostarda, noz moscada, orégano,
paprica, paprica doce, pimentdo, pimentas
(branca, calabresa, do reino, preta, vermelha,
jamaica), molho inglés, fumaca liquida,
molho de pimenta vermelha, molho de
soja, molho de tomate, vinagrete, vinagre
(convencional e orgénico), shoyo, salsa,
salvia, canela, dleo resina de aipo, tomate,
tomilho, levedura nutricional, extrato
de levedura, malte, extrato de malte,
condimento burguer defumado vegano,
condimento lemon pepper, condimento
preparado  sabor carne, condimentos
naturais, ervas, especiarias, condimento
preparado sabor picanha etc.

O QUE E/SAO
As farinhas utilizadas sao de trigo,
arroz (convencional e organico), milho,
mandioca, grao de bico e rosca.
E também usado farelo de soja e flocos
de arroz

O QUEE/SAO

0 gliten é composto por proteinas
denominadas prolaminas e glutaminas,
presentes no endosperma das sementes de
varios cereais, como 0 trigo, cevada, triticale
e centeio. A aveia, além de minerais e fibras,
tem proteinas com propriedades similares
as de soja, podendo ser usada nas suas
varias formas (integral, em flocos etc.)

0 QUEE/SAO

Os aclicares mais usados sao o aclicar
comum ou sacarose, e a glicose, glucose
ou dextrose, ambas com ocorréncia
natural nas plantas. Enguanto a sacarose
€ produzida por extracao e concentracao,
a glicose é normalmente obtida pela
hidrélise do amido, especialmente de
milho.

0QUEE/SAD
Sdo utilizados a mucarela de bufala, o
queijo coalho, o gueijo prato e o requeijao.

O QUE E/SAO
E um alimento produzido a partir da soja,
com textura similar a do queijo, sabor
delicado e cor branca.

0 QUE E/SAD
Sal de cozinha (Cloreto de Sodio), sal
do Himalaia e cloreto de potassio ou sal
hipossadico.

USADOS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

* 71 produtos utilizam condimentos.

USADOS NA EgABORAQZ\O
DO HAMBURGUER

* 26 produtos usam farinhas;
* 24 produtos utilizam farelos; e
* 1 produto utiliza flocos.

USADOS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

* 9 produtos usam gltiten e 4, aveia.

USADOS NA EL,ABORAQAO
DO HAMBURGUER

* 18 produtos usam acticar e 5 glicose

USADOS NA EgABORAQZ\O
DO HAMBURGUER

* 4 produtos usam queijos.

USADOS NA EgABORA@Z\O
DO HAMBURGUER

* 6 produtos usam tofu.

USADOS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER
* 62 produtos usam cloreto de sédio;
9 usam cloreto de potassio ou sal
hipossadico e 4 usam sal do Himalaia

PORQUE SAO USADOS

Sdo ingredientes opcionais cujas funcoes
principais sao conferir sabor e aroma
ao hamburguer. Alguns condimentos
também auxiliam na conservacao. Sao
usados nos produtos plant based para o
mesmo fim. Como tem sabor semelhante
a queijo, a levedura nutricional é muito
utilizada para substituicdo do queijo em
produtos veganos.

PORQUE SAQ USADOS
Ingredientes opcionais usados com a
funcao principal de dar maciez ao produto

PORQUE SAO USADOS
Ingredientes opcionais usados com a
funcao principal de dar maciez ao produto

PORQUE SAQ USADOS
Ingredientes opcionais que interferem no
sabor, aroma e textura.

PORQUE SAO USADOS
Ingredientes opcionais utilizados
para produzir diferentes tipos de
hambturgueres.

PORQUE E USADO
Ingrediente muito utilizado nos produtos
veganos,

PORQUE SAQ USADOS
0 sal confere principalmente sabor,
mas pode ter outras funcdes como, por
exemplo, a conservacao

OBSERVAGOES

0 condimento sabor picanha é preparado
utilizando-se  farinha de arroz, sal,
maltodextrina, glutamato monossodico,
aroma idéntico ao natural de picanha,
aclicar, goma acacia, amido modificado,
corante caramelo, dioxido de silicio,
inosinato dissodico, guanilato dissédico e
especiarias.

OBSERVACOES

De acordo com o Anexo IV da Instrucao
Normativa SDA n® 20, de 31 de julho de
2000, o limite maximo de carboidratos
que podem ser adicionados aos
hamburgueres € 3%. Nao ha legislacao
especifica para hamburguer plant based.
Ha somente a RDC 268 e a RDC 272,
ambas de 22 de setembro de 2005, que
sao respectivamente o Regulamento
Técnico para Produtos Proteicos de Origem
Vegetal e o Regulamento Técnico para
Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas
e Cogumelos Comestiveis.

OBSERVACOES

0 Anexo IV da Instrucao Normativa SDA
n® 20, de 31 de julho de 2000, limita a 4%
a quantidade de proteinas ndo cdmeas
de origem animal ou vegetal e a 3% os
carboidratos que podem ser acrescentados na
forma agregada. Nao ha legislacao especifica
para hamburguer plant based. Ha somente
a RDC 268 e a RDC 272, ambas de 22 de
setembro de 2005, que sao respectivamente o
Regulamento Técnico para Produtos Proteicos
de Origem Vegetal e o Regulamento Técnico
para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas
e Cogumelos Comestivelis.

OBSERVACOES

De acordo com o Anexo IV da Instrucao
Normativa SDA n® 20, de 31 de julho de
2000, o limite maximo de carboidratos que
podem ser adicionados aos hamburgueres
€ 3%. Nao ha legislacao especifica para
hamburguer plant based. Ha somente
a RDC 268 e a RDC 272, amhas de
22 de setembro de 2005, que sao
respectivamente o Regulamento Técnico
para Produtos Proteicos de Origem Vegetal
e o Regulamento Técnico para Produtos de
Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos
Comestiveis.

OBSERVACOES
Os queijos sao ingredientes muito
versdteis e agregam proteinas e gorduras
ao produto.

OBSERVACOES
Os principais  ingredientes  usados na
preparacao do tofu sao soja, dgua, coagulantes,
sulfato de cdlcio e cloreto de magnésio.

OBSERVAGOES
0 sal do Himalaia € um mineral extraido de
uma racha salina, ou halita, oriunda da regiao
do Punjab, no Paquistao. Por ser uma mistura
de sais, um grama dele tem cerca de 230
miligramas de sadio. Embora haja inimeras
alegactes de satde atribuidas ao consumo
do sal do Himalaia, ndo ha nenhuma
evidéncia cientifica de que seja realmente
mais saudavel que o sal de cozinha.



AMIDO, AMIDO
MODIFICADO,
MALTODEXTRINA
FECULA DE
MANDIOCA,
POLVILHO DOCE
E BATATA

ovo

FERMENTO
QuIiMICO

COGUMELOS

FIBRAS

VITAMINAS
(A,BSEB12)

MINERAIS
(FERRO E ZINCO)

0 QUE E/SA0

0 amido ¢ obtido de fonte vegetal (arroz,
milho, mandioca, batata etc.). 0 amido
da mandioca € também chamado de
fécula. Maltodextrinas sao oligossacarideo
formados por polimeros de D-glicose,
resultantes da hidrdlise do amido de milho
ou da fécula. Ja o amido modificado tem
algumas de suas caracteristicas alteradas
por processos  enzimaticos,  fisicos
ou quimicos, com o objetivo de obter
diferentes propriedades tecnoldgicas.

0 polvilho ou fécula da mandioca é assim
classificado devido ao teor de acidez. No
processo de decantacdo da mandioca, o
polvilho doce é seco e moido, enquanto o
azedo passa antes por fermentacao.

0 QUEE/SAO

Ovo integral de galinha desidratado

0 QUE E/SAD
Pirofosfato dissédico e bicarbonato de
sadio.

0 QUE E/SAO
0s mais utilizados sao: paris, conhecido
popularmente como champignon, shimeji
e shitake.

0 QUEE/SAD
Sdo utilizadas as fibras de batata, soja e
psyllium.

0 QUEE/SAO

Vitaminas sao compostos organicos
essenciais, ou seja, nao sintetizadas pelo
organismo em quantidade suficiente, mas
necessarias em pequenas quantidades
para que as reacdes quimicas que mantém
o corpo em funcionamento ocorram.

A vitamina Bl2 € uma vitamina
hidrossoltvel do complexa B, essencial
para o metabolismo do tecido nervoso
Suas principais fontes alimentares provéem
de alimentos de origem animal, como
carnes, leite e ovos.

0 QUE E/SAD

0 ferro € um mineral essencial, encontrado
na came vermelha e em certas frutas e
legumes. Sua ingestdo é importante em
diversas funcdes do organismo, como no
fortalecimento do sistema imunoldgico
e na formacao de parte da hemoglobina
presente nos gldbulos vermelhos. O zinco
€ um elemento de ampla distribuicdo no
corpo humano, sendo necessario para a
atividade de varias enzimas envolvidas
na manutencdo de importantes vias
metahdlicas do organismo. Estima-se que
a deficiéncia de zinco acomete cerca de um
terco da populagdo mundial.

USADOS NA ELABORAGAQ
DO HAMBURGUER

* 10 produtos usam amido; 5, usam amido
modificado; 9 usam maltodextrina; 7
usam fécula de mandioca; 2 usam polvilho
doce, 5 usam batata ou batata em flocos.

PORQUE SAQ USADOS
Ingredientes opcionais usados com a
funcdo principal de dar maciez ao produto

USADO NA ELABORA@AO
DO HAMBURGUER

* 2 produtos utilizam ovo.

USADO NA ELABORACAO
DO HAMBURGUER

* 2 produtos usam fermento quimico.

USADOS NA EITABORAQI:\O
DO HAMBURGUER

* 1 produto utiliza cogumelos

USADAS NA ELABORAQAO
DO HAMBURGUER

* 2 produtos utilizam fibra de batata, 2,
fibra de soja e 1 usa fibra de psyllium

USADAS NA ELABORAQAO
DO HAMBURGUER

« 2 produtos adicionam vitamina A; 2,
vitamina BS e 6 vitamina B12

USADOS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

* 6 produtos adicionam ferro e 2 zinco.

PORQUE E USADO
Contribui para o sabor, a cor e a textura
Agrega proteinas e gorduras ao produto.

PORQUE E USADO
Funciona como um agente estabilizante,
que ajuda a manter a estrutura desejada
para o produto.

PORQUE SAQ USADOS
Alternativas para produzir tipos diferentes
de hamburgueres.

PORQUE SAQ USADAS
Agente espessante e estabilizante que
aumenta a viscosidade do produto.

PORQUE SAO USADAS
A legislacao ndo prevé a adicao de
vitaminas diretamente no hamburguer.
Sua presenca € indireta, ou seja, deve
fazer parte de algum ingrediente utilizado
em sua formulacao

PORQUE SAO USADOS
A legislacado ndo prevé a adicao de
minerais diretamente no hamburguer. Sua
presenca é indireta, ou seja, deve fazer
parte de algum ingrediente utilizado em
sua formulacao.

OBSERVAGOES

De acordo com o Anexo IV da Instrucdo
Normativa SDA n° 20, de 31 de julho de 2000,
0 limite maximo de carboidratos que podem
ser adicionados aos hambuirgueres é 3%.

Nao ha legislacao especifica para hambtirguer
plant based Ha somente a RDC 268 e a RDC
272, ambas de 22 de setembro de 2005, que
sao respectivamente o Regulamento Técnico
para Produtos Proteicos de Origem Vegetal
e 0 Regulamento Técnico para Produtos de
Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos
Comestiveis

OBSERVAGOES
Os ovos sao considerados alimentos
saudaveis, completos, nutritivos e de boa
digestao.

OBSERVAGOES

E utilizado nos hamburgueres empanados.

OBSERVACOES

De acordo com o Anexo IV da Instrucdo
Normativa SDA n® 20, de 31 de julho
de 2000 - Anexo 4, o limite maximo de
carboidratos que podem ser adicionados
aos hamhurgueres é 3%.

Nao ha legislacio especifica para
hamburguer plant based. Ha somente
a RDC 268 e a RDC 272, ambas de
22 de setembro de 2005, que sao
respectivamente o Regulamento Técnico
para Produtos Proteicos de Origem Vegetal
e 0 Regulamento Técnico para Produtos de
Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos
Comestiveis

OBSERVAGOES

Nao ha legislacao especifica para
hamburguer plant based. Ha somente
a RDC 268 e a RDC 272, ambas de
22 de setembro de 2005, que sao
respectivamente o Regulamento Técnico
para Produtos Proteicos de Origem Vegetal
e 0 Regulamento Técnico para Produtos de
Vegetais, Produtos de Frutas e Cogumelos
Comestiveis

OBSERVAGOES
A Vitamina A ou retinol € lipossoltvel,
podendo ser encontrada no tecido animal
soh a forma de retindides ou como pro-
vitamina em tecidos vegetais, sob a forma
de carotenoide. Sua caréncia pode causar
cegueira.

OBSERVACOES
Os sais minerais sé% componentes
inorganicos que estao envolvidos nas
reagbes quimicas que mantém nosso
corpo em funcionamento. Eles tém que
fazer parte da dieta, pois nosso organismao
Nnao os sintetiza.



O usode CONSERVADORES

Embora a RDC Anvisa n® 272, de 14 de marco de 2018, permita o uso de CONSERVADORES em produtos cdrneos industrializados
frescos, nenhum produto analisado nesse estudo fez uso desses aditivos. As principais razdes para ndo usar os CONSERVADORES sé&o
a utilizacdo de hoas praticas de fabricacdo durante a producao, o que reduz a carga microbiana do produto; o fato do hamburguer ser
mantido congelado ao longo da cadeia de distribuicdo, o que impede o desenvolvimento dos microrganismos presentes no produto; e o
fato do hamburguer ser frito, assado ou cozido antes do consumo, processos que eliminam os microrganismas.

A RDC Anvisa n® 272, de 14 de marco de 2018, autoriza o uso dos seguintes CONSERVADORES em produtos carneos industrializados
frescos: nitrito de sadio e nitrito de potassio, nitrato de sédio e nitrato de potdssio e diacetato de sddio.

Processos utilizados para seguranca dos
alimentos industrializados

A industria de alimentos utiliza ferramentas como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais Padréo de
Higienizacao (POP), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC, em inglés HACCP), que trazem objetividade para os sistemas,
permitindo monitorar com rigor pontos criticos dos processos, ou seja, aqueles que se apresentam como maior risco, priorizando uma
abordagem preventiva em vez de reativa e reduzindo os custos operacionais. Além das praticas obrigatdrias de seguranca e qualidade,
muitas industrias tém obtido a certificacdo pela norma ISO 22000, que reforca a producdo de alimentos seguros.
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Os ADITIVOS mais
comuns utilizados

Desde a antiguidade ocorre a busca por ingredientes e aditivos para aperfeicoar o processamento de alimentos, aumentar a qualidade
e conservar mais os produtos acabados. Inicialmente, isso foi feito na forma de tentativa e erro, ou seja, selecionando as experiéncias
bem-sucedidas do uso de diferentes formas de processamento e combinacao de ingredientes.

Posteriormente, a evolucdo do conhecimento cientifico permitiu o desenvolvimento de tecnologias mais avancadas, entre as quais 0s
ingredientes e aditivos utilizados atualmente em hamburgueres industrializados.

Nos ultimos anos, as tendéncias do mercado consumidor tém provocado o lancamento de novos produtos com ingredientes mais
conhecidos pelos consumidores e com menos aditivos. Entretanto, muitas vezes a reformulacdo dos produtos tradicionais, que sdo
considerados seguros pela Anvisa e Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), ndo ¢ uma tarefa facil sob aspectos
tecnoldgicos e econémicos.

Do ponto de vista tecnoldgico, a substituicao e eliminacdo de aditivos pode afetar negativamente a qualidade do produto final. A
elaboracdo de produtos reformulados pode exigir ingredientes mais caros e diminuir a eficiéncia dos processos, aumentando os custos
de fabricacdo e, consequentemente, o preco final ao consumidor. Apesar disso, a industria de ingredientes tem pesquisado e criado
alternativas para viabilizar os produtos clean label

Os ADITIVOS sdo utilizados em quantidades muito pequenas em relacdo a totalidade da base dos hamburgueres industrializados. Estes
aditivos foram rigorosamente avaliados pelas autoridades de saude brasileiras e internacionais, e reconhecidos como seguros para o
consumo humano quando ingeridos dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo. Os ADITIVOS mais comumente ohservados sdo:
ESPESSANTES/ESTABILIZANTES, AROMATIZANTES, ANTIOXIDANTES, CORANTES, ACIDULANTES ou REGULADORES DE ACIDEZ e
REALCADORES DE SABOR. Entretanto, esses aditivos ndo sao usados de forma geral, por todas as empresas. Isso € comprovado na
amostra dos 90 hamburgueres industrializados estudados:

41 (45,6% da amostra) produtos NAOQ utilizam ESPESSANTES/ESTABILIZANTES
46 (51,1% da amostra) produtos NAO utilizam AROMATIZANTES

59 (65,6% da amostra) produtos NAO utilizam ANTIOXIDANTES

65 (72,2% da amostra) produtos NAO utilizam CORANTES




METILCELULOSE
(INs 4811)

GOMAS
CARRAGENA
(INs 407),
XANTANA (INS 415)
E GUAR (INS 412)

ERITORBATO
DE SODIO
(INS 316)

FOSFATO
TRICALCICO
(INS 34111)

PIROFOSFATO
DE SODIO
(INS 4501)

POLIFOSFATO DE
SODIO (INS 452I)

TRIPOLIFOSFATO DE
SODIO (INS 4511)

OQUEE
Hidrocoléide derivado da celulose, obtido por
modificagdo quimica.

0 QUE SAD
CARRAGENA: sdo extraidas de algas
marinhas vermelhas conhecidas por algas
carraginéfitas, sendo mais comumente
utilizada a Chondrus crispus.
XANTANA:  Hidrocol6lde produzido via
fermentag3o pela bactéria Xanthomonas
campestres.
BUAR: Hidracoldide isolado do endosperma
de sementes da Cyamopsis tetragonolobus,
uma planta da famflia das leguminosas. £ um
polissacarfdeo (galactomanana) formado por
polimeros de D-galactose e D-manose.

OQUEE
0 eritorbato de sédio, também denominado
D-Isoascorbato de sédlo, é o sal do acldo
eritérbico.

OQUEE

Composto gufmlco de célclo e fésforo.

OQUEE

Composto quimico de sédio e fésforo.

OQUEE

Composto quimico de sédio e fésforo.

OQUEE

Composto gufmico de sédlo e fésforo.

ESPESSANTES/ESTABILIZANTES
Sao utilizados para manter a estrutura desejada para o produto, ajustando sua viscosidade e textura.
(Alguns produtos usam mais de um aditivo e, por isso, a contagem por tipo de espessante/estabilizante pode diferir da contagem total).

USADO NA ELABORAQAO
DO HAMBURGUER

« 9 produtos usam metilcelulose.

USADAS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

« 7 produtos usam goma carragena;
« 7 goma xantana;
« 2 goma guar.

USADO NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

24 produtos usam eritorbato de
sédio.

USADONA EL!-\BORAQAO
DO HAMBURGUER

« 2 produtos utilizam fosfato
tricalcico.

USADO NA EL,I-\BORA[}IT\O
DO HAMBURGUER

« 2 produtos utilizam pirofosfato de
sédio.

USADO NA ELABORAGAD
DO HAMBURGUER

« 13 produtos utilizam polifosfato
de sédlo.

USADO NA ELABORA(}AO
DO HAMBURGUER

« 2B produtos utilizam tripolifosfato
de sédio.

PORQUE E USADO
Agente espessante e estabilizante que
aumenta a viscosidade do produto.

PORQUE SAQ USADAS
Os hidrocoldides sdo amplamente
utilizados na inddstria de alimentos. No
caso do hambdrguer, ajudam a manter a
estrutura desejada para o produto, sendo
gue as gomas xantana e guar nao podem
ser utilizadas em hamburgueres cérneos.
Porém, nos produtos de base vegetal
essas duas gomas sao empregadas.

PORQUE E USADO
Agente estabilizante que ajuda a manter
estrutura desejada para o produto. Pode
também exercer a fungdo de agente
antioxidante.

PORQUE E USADO
Agente establlizante que ajuda a manter
estrutura desejada para o produto.

PORQUE E USADO
Agente estabilizante que ajuda a manter
estrutura desejada para o produto.

PORQUE E USADO
Agente estabilizante que ajuda a manter
estrutura desejada para o produto.

PORQUE E USADO
Agente establlizante que ajuda a manter
estrutura desejada para o produto.
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OBSERVAGOES
Legislagio: O uso desses adiivos em
hambtrguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n? 272, de 14 de margo de 2019.

OBSERVAGOES

Legislaggio: 0 uso desses aditivos emhambirguer
& regulamentado pela RDC Anvisa n° 272, de 14
demargode 2018,
A guantidade méxima permitida para a goma
camagena é 03 g9/100 g. Nao hd legislacio
espedfica para hambirguer plant based Ha
somente a RDC 268 e a RDC 272, ambas de 22
de setembro de 2005, que s3o respectivamente
0 Regulamento Técnico para Produtos Proteicos
de Origem Vegetal e o Regulamento Técnico
para Produtos de Vegetals, Produtos de Frutas e
Cogumelos Comestiveis.

OBSERVAGOES
Legislagdo: 0 uso desses aditivos em
hambtrguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272. de 14 de margo de 2019.
Deve ser usado na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
Legislagdo: O uso desses adlitivos em
hambdrguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272. de 14 de margo de 2018.
A quantidade méxima de uso permitida é 0,5
g/100gemP0,,

OBSERVAGOES
Legislagdo: O uso desses aditivos em
hambtrguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272, de 14 de margo de 2018.

A quantidade méxima de uso permitida é 0,5
g/100gemP,0..

OBSERVAGOES
Legislagdo: O uso desses aditivos em
hamburguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n? 272, de 14 de margo de 2018.
A quantidade méxima de uso permitida é 0,5
g/100gemP,0,.

OBSERVAGOES
Leglslagdo: O uso desses aditivos em
hambuirguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272, de 14 de margo de 2018.
A quantidade méxima de uso permitida é 0,5
g/100gemP,0,.
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NATURAIS
(ALECRIM, FUMAGA,
CEBOLA, ALHO, ERVA
DOCE, OREGANGO,
PIMENTA, CARNE)

SINTETICOS
IDENTICOS AOS
NATURAIS
(BACON, CARNE, CARNE
ASSADA, CHURRASCO,
PIMENTA-PRETA, MANTEIGA)

ARTIFICIAIS

ACIDO ASCORBICO
(INS 300)

ERITORBATO
DE SODIO OU
ISOASCORBATO
DE SODIO
(INS 316)

BHA
(INS 320)

AROMATIZANTES / AROMAS / OLEOS ESSENCIAIS
Séo substancias ou misturas de substancias com propriedades odoriferas e/ou sapidas, capazes de conferir ou intensificar o aroma e/ou sabor dos alimentos.
ARDC Anvisa n? 272, de 14 de margo de 20189, que define os aditivos para hambiirguer, autoriza o uso (quantum satis) de todos os aromatizantes descritos na
RDC n® 2, de 15 de janeiro de 2007, que sdo classificados como naturais, sintéticos idénticos aos naturais e artificiais. Os aromatizantes podem apresentar-se
misturados entre s, seja qual for o niimera de componentes e tipo de aromatizante. 0 aromatizante resultante ser4 considerado: a) Natural, quando derivar
da mistura de aromatizantes naturais; b) Idéntico ac natural, quando derivar da mistura de aromatizantes idénticos aos naturais com ou sem a adigzo de
aromatizantes naturals; c) Artificial, quando derivar da mistura em que pelo menos um deles é um aromatizante artificial.
(Alguns produtos usam mais de um aditivo e, por isso, a contagem por tipo de aromatizante pode diferir da contagem total).

0 QUE SAO

Deacordo com a Anvisa, sdo aqueles "'obtidos exclusivamente por métadas
fisicos, microbiolégicos ou enzimdticos, a partir de matérias-primas
aromatizantes naturais. Entende-se por matérias-primas aromatizantes
naturals, os produtos de origem anlmal ou vegetal aceltdvels para consumo
humano, que contenham substancias odoriferas e/ou sapidas, seja em
seu estado natural ou apés um tratamento adequado, como: torrefagao,
cocgdo, fermentago, enriquecimento, tratamento enzimatico ou outros'.

0 QUE SAO

De acordo com a Anvisa, sdo "as substancias quimicamente definidas
obtldas por sintese e aguelas Isoladas por processos quimicos a partir
de matérias-primas de origem animal, vegetal ou microbiana que
apresentam uma estrutura quimica idéntica as substancias presentes
nas referidas matérias-primas naturais (processadas ou n&o). Incluem-
se os sais de substancias idénticas as naturais com os seguintes cations:
H+ (hidrogénio), Na+ (s6dio), K+ (potéssio), Ca++ (cdlcio) e Fe+++ (ferra), e
anlons: CI- (cloreto), S04- (sulfato), CO3- (carbonato),

0 QUE SAD
De acordo com a Anvisa, sdo “compostos quimicos obtidos por sintese,
que ainda ndo tenham sido identificados em produtos de origem animal,
vegetal ou microbiang, utilizados em seu estado primdrio ou preparados
para o consumo humano".

USADOS NA ELABORAGAD
DO HAMBURGUER

* 40 produtos usam aromatizantes
naturais.

USADOS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

« 13 produtos usam aromatizantes
sintéticos idénticos aos naturais.

USADOS NA EMBOM@AO
DO HAMBURGUER

* Nenhum produto utiliza aromas
artificiais.

ANTIOXIDANTES
Os antioxidantes ajudam a melhorar a estabilidade do sahor de maneira similar ao dcido ascérbico e a prevenir a formag&o das nitrosaminas carcinogénicas.
Os extratos de alecrim e orégano podem ser usados como antioxidantes naturais

(Alguns produtos usam mais de um aditivo e, por isso, a contagem por tipo de antioxidante pode diferir da contagem total).

OQUEE

0 &cido ascdrhico é a vitamina C.

USADO NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

* 7 produtos usam &cido ascérbico.

O QUEE
0 eritorbato de s6dio, também denominado
D-lsoascorbato de sédio, é o sal do acido
eritdrhico.

eritorbato de sédio.

OQUEE

0 BHA é uma mistura de 2 Istmeros,
0 2 e o 3-terc-butil-4-hidroxianisol,
sendo formado a partir do 4-metoxifenol
e do isobutleno. E um antioxidante
mais efetivo na supressdo da oxidagdo
em gorduras animais do que em dleos
vegetals. Apresenta pouca establlidade em
temperaturas elevadas.

* 3 produtos usam BHA.
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USADO NA EL[\BORAQAO
DO HAMBURGUER

* 24 produtos usam isoascorbato ou

USADO NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

carcinogénicas.

PORQUE E USADO

E utilizado como agente antioxidante.

PORQUE E USADO
E utllizado como agente antloxidante. Ajuda
a melhorar a estabilidade do sabor de
maneira similar ao 4cido ascérbico e ajuda
a prevenir a formagdo das nitrosaminas

PORQUE E USADO

E utilizado como agente antioxidante.

OBSERVAGOES

Segundo a RDC n? 2, de 1S de janeiro de 2007, os
aromatizantes naturais compreendem os Gleos
essenciais, extratos liquidos e secos, bdlsamos,
olearesinas ou oleogomaresinas e substanclas
aromatizantes naturais isoladas. Esses aditivos ndo
tém IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciond-los na
quantidade suficiente para se obter o efeito tecnolégico
desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Esses aditivos ndo tém IDA estabelecida, ou seja, deve-
se adlclona-los na quantidade suficlente para se obter o
efeito tecnol6gico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Esses aditivos ndo t&ém IDA estabelecida, ou seja, deve-
se adiciona-los na quantidade suficiente para se obter o
efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Legislagéo: O uso desses aditivos em
hambtirguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272, de 14 de margo de 2018.
Deve ser usado na quantldade suficlente
para se obter o efeito tecnoldgico
desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Legislagdo: O uso desses aditivos em
hambdrguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272, de 14 de margo de 2019.
Deve ser usado na quantidade suficiente
para se obter o efelto tecnoléglco
desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Leglslagdo: O uso desses adltivos em
hambiirguer & regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272, de 14 de margo de 2018.
Pode ser usado até o limite de 0,01 g
Sobre o teor de gorduras, sozinho ou em
combinagdo com outros antioxidantes
e excluslvamente para elaboragdo de
produtos congelados.




CORANTES
NATURAIS
(CURCUMA, CARMIM DE
COCHONILHA, PAPRICA,
VERMELHO BETERRABA,
CARAMELO I)

CORANTES
SINTETICOS
IDENTICOS A0S
NATURAIS
(CARAMELO IV)

CORANTES
ARTIFICIAIS

CORANTES
Corantes s&o aditivos alimentares definidos como toda substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento. Corantes NATURAIS, IDENTICOS AOS
NATURAIS e ARTIFICIAIS podem ser adicionados aos alimentos com o intuito de restituir a aparéncia original do produto apés o processo de produggo, tornar o
alimento visualmente mais atraente e conferir ou reforgar as cores ja presentes nos alimentos.

(Alguns produtos usam mais de um aditivo e, por isso, a contagem por tipo de corante pode diferir da contagem total).

OQUE SAO
Obtidos a partir de vegetal ou, eventualmente, de animal, cujo principio
corante tenha sido isolado com o emprego de processo tecnolégico
adequado.

OQUE SAO
Obtidos por sintese organica mediante o emprego de processo tecnoldgico
adequado e que sdo encontrados em produtos naturals.

0 QUE S0
Obtidos por sintese organica mediante o emprego de processo tecnoldgico
adequado e que n&o s&o encontrados em produtos naturais. Normalmente
apresentam alta estabilidade (luz, axigénio, calor e pH), uniformidade na
cor conferida, alto poder tintorial, iseng&o de contaminaggdo micrabiolégica
e custo de produggo baixo em relagdo aos corantes naturais.

USADOS NA ELABORAGAD
DO HAMBURGUER

« 22 adicionam corantes naturais.

USADOS NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

« 16 utilizam corantes sintéticos idénticos
aos naturais.

USADOS NA EI,ABORAQAO
DO HAMBURGUER

» Nenhum produto utiliza corantes
artificiais.

ACIDULANTES E REGULADORES DE ACIDEZ
Esses aditivos sdo usados para deixar os produtos com o nivel de acidez desejado.

OBSERVAGOES

Legislagdio: O uso desses aditivos em hambdrguer é
regulamentado pela RDC Anvisan®272, de14/03/2019.
Alguns corantes naturais ndo tem IDA estabelecida, ou
seja, deve-se adiciond-los na guantidade suficiente para
se obter o efelto tecnol6glco deselado (quantum satls).
A circuma tem limite estabelecido em 0,002 g/100
g (expresso em curcumina), o carmim, de 0,01 g/100
g (expresso em 4cido carminico) e a paprica, de 0,001
g/1004g.

OBSERVAGOES
Legislagdo: O uso desses aditivos em hambtirguer
é regulamentado pela RDC Anvisa n® 272, de
14/03/2018.
Aprovado para uso na superficie. Limite de 0,2 g/100g
na massa dos produtos que contém protefna vegetal na
Sua composigao.

OBSERVAGOES

Legislagao: O uso desses aditivos em hambirguer ndo
é autorizado pela RDC Anvisa n® 272, de 14/03/201S.

(Alguns produtos usam mais de um aditive e, por isso, a contagem por tipo de acidulante pode diferir da contagem total).

ACIDULANTE
ACIDO CITRICO
(INS 330)

ACIDULANTE
GLUCONA-DELTA-
LACTONA
(INS 575)

REGULADOR DE
ACIDEZ CITRATO
DE SODIO
(INS 331111)

REGULADOR DE
ACIDEZ LACTATO
DE SODIO
(INS 325)

OQUEE/SAOQ
E um &cido organico fraco presente
naturalmente nos seres vivos e
6 industrialmente  produzido pela
fermentagdo do aglcar pelo fungo
Aspergillus niger.

0 QUEE/SAO
E um éster do 4cido gluctnico, que sofre
hidrélise lenta e que propicia uma lenta,
gradual e contfua diminulgso do valor de
pH até atingir o equilibrio.

O QUE E/SAD

0 citrato de sédio ou citrato trissddico
é um sal organico fraco formado pela
neutralizaggo total do &cido cftrico.

0 4cido cftrico estd presente naturalmente
nos seres vivos e é Industralmente
produzido pela fermentag&o do agticar pelo
fungo Aspergillus niger.

0 QUEE/SAO
E um sal organico produzido a partlr do
4cido latico.

USADO NA ELABORAGAD
DO HAMBURGUER

« 8 produtos utilizam &cido cftrico.

USADO NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

« 3 produtos utilizam glucona-delta—
lactona.

USADO NA EL,ABORAQAO
DO HAMBURGUER

* 4 produtos usam citrato de sddio.

USADO NA ELABORAGAO
DO HAMBURGUER

« 2 produtos utilizam lactato de sédio.

PORQUE E USADO
0 &cido citrico & adicionado com o propésito
principal de acidificar e/ou regular a acidez.

PORQUE E USADO
E usado como agente acidificante. E também
muito utilizado na industria frigorffica como
ativador de cor na cura e defumnagem.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.

PORQUE E USADO

E usado para regular a acidez.
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OBSERVAGOES
0 4ddo cftrico foi isolado em 1784 pelo
qufmico sueco Carl Wilhelm Scheele, a
partir do suco de limdo. Sua produggo
comercial se deu na Inglaterra em 1826, a
partlr do cltrato de célclo Itallano.
Legislacdo: O uso desses aditivos em
hamblirguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n? 272, de 14 de margo de 2018.
Deve ser usado na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnol6gico desejado
(quantum satls).

OBSERVAGOES
Legislagdo: O uso desses aditivos em
hambtrguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272, de 14 de margo de 2018.
Deve ser usado na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico
desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
0 4cido citrico foi isolado em 1784 pelo
quimico sueco Carl Wilhelm Scheele, a partir
do suco de limé&o. Sua produgdo comercial
se deu na Inglaterra em 1826, a partir do
citrato de cdlcio italiano.
Leglslagio: O uso desses adiivos em
hambdrguer é regulamentado pela RDC
Anvisa n® 272, de 14 de margo de 2018.
Deve ser usado na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
regulamentado pela RDC Anvisa n® 272,
de 14 de margo de 2018.

A quantidade méxima de uso permitida
6359/100g.
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REALGADORES DE SABOR
Séo aditivos adicionados aos alimentos para proporcionar o sabor umami, também chamado de quinto sabor bésice. Tecnologicamente, é utilizado para equilibrar
e harmonizar a percepcdo total do sabor dos alimentes, padendo ser aplicado também para reduzir o teor de sédio dos produtos.
(Alguns produtos usam mais de um aditivo e, por isso, a contagem por tipo de realcador de sabor pode diferir da contagem total).

OQUEE USADO NA ELABORAGAO OBSERVAGOES
E 0 sal sédico do 4cido glutamico, aminocido nao essencial de ocorréncia DO HAMBURGUER Legislagdo: O uso desses aditivos em hambarguer é
abundante na natureza. E comerclalmente produzldo via fermentagao. + 18 produtos utilizam glutamato regulamentado pela RDC Anvisa n® 272, de 14 de margo
monossédico. de 2013,
Nao tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adicioné-
los na quantidade suficiente para se obter o efeito
(INS 621) tecnolégico desejado (quantum satis).

OQUEE USADO NA ELABORAGAO OBSERVAGOES
E um sal dissédico dihidratado, presente, principalmente, em animais. Sua DO HAMBURGUER Legislagdo: O uso desses aditivos em hambtrguer &
obtengao pode ser realizada através da fermentacgo de agticares. + 4 produtos utilizam inosinato dissddico. regulamentado pela RDC Anvisa n® 272, de 14 de margo
INOSINATO de 2019,
DISSODICO Néo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adicioné-
(le 331) los na quantldade suficlente para se obter o efelto
tecnoldgico desejado (quantum satis).

OQUEE USADO NA ELABORAGAO OBSERVAGOES
GUANILATO E um sal do 4cido guanflico, de ocorréncia abundante na natureza, DO HAMB[’]RGUER Legislagdo: O uso desses aditivos em hambtirguer é
especialmente em cogumelos, animais e leveduras. « 4 produtos utllizam guanilato dissédico regulamentado pela RDC Anvisa n? 272, de 14 de margo

DISSODICO . de 2019.
(INS 627) N&o tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciona-
los na quantidade suficiente para se obter o efeito
tecnolégico desejado (quantum satis).
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De acordo com a Anvisa, um aditivo pode ser utilizado segundo as BPFs quando possui Ingestéo Didria Aceitavel (IDA)
"nao especificada". Isso significa que o uso esta limitado a quantidade necessaria para se obter o efeito tecnoldgico
desejado (guantum satis), sempre que o aditivo ndo afetar a genuinidade do alimento. A autorizacdo de um aditivo como
BPF ndo significa que este pode ser utilizado em todos os alimentos. Somente podera ser utilizado se estiver previsto
no Regulamento Técnico especifico para a categoria de alimentos correspondente, geralmente com a frase "todos os
autorizados como BPF" para a determinada func&o. Os aditivos com IDA estabelecida tém um limite maximo de uso
autorizado para cada produto.

Também de acordo com a Anvisa, a rotulagem de alimentos embalados deve obedecer ao disposto na Resolugdo RDC
n? 259, de 20 de setembro de 2002. Os aditivos devem ser declarados na lista de ingredientes conforme consta no
seu item 6.2.4. Esta declaracdo deve constar de: a) a funcdo principal ou fundamental do aditivo no alimento; b) seu
nome completo ou seu nimero INS (Sistema Internacional de Numeracdo, Codex Alimentarius FAQ/0OMS), ou amhos.
Quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma fungao, pode ser mencionado um em continuacdo ao outro,
agrupando-os por funcdo. Os aditivos alimentares devem ser declarados depois dos ingredientes.

A Instrucdo Normativa MAPA n® 14, de 3 de junho de 2019, adota a RDC n® 272, de 14 de marco de 2018, da Anvisa,
que incorpora ao ordenamento juridico nacional a Resolucdo GM/MERCOSUL n® 83/18 e dispde sobre os aditivos
alimentares autorizados para uso em carnes e produtos carneos, e revoga a Instrucao Normativa MAPA n° 51, de 29 de
dezembro de 2006. ARDC n® 272, de 14 de marco de 2018, autoriza para uso em carnes e produtos carneos os aditivos
aromatizantes contidos na RDC n® 2, de 15 de janeiro de 2007.
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OS MITOS SOBRE OS
HAMBURGUERES
INDUSTRIALIZADOS

OS FATOS

CONFORME A CLASSIFICAGAQ NOVA,
o0s hamburgueres industrializados SERIAM

NA REALIDADE, os hambtirgueres industrializados NAQ possuem as
caracteristicas atribuidas pela CLASSIFICAGAO NOVA, portanto, ndo séo

"ULTRAPROCESSADOS" e ruins pelas seguintes caracteristicas: "ULTRAPROCESSADOS" porque:

SAO NUTRITIVOS, CONTEM NUTRIENTES

CARACTERISTICOS DOS HAMBURGUERES
- Composicao nutricional caracteristica de um hamburguer feito com CARNES ou VEGETAIS
- Costumam ser fontes de PROTEINAS e conter quantidades significativas de FIBRAS e FERRO
- Existem hamburgueres elaborados de modo a conter probiéticos, Omega 3, entre outros
ingredientes funcionais

POBRES EM NUTRIENTES

NOS PRODUTOS CARNEOS, AS QUANTIDADES DE GORDURAS E CALORIAS SAQ CARACTERISTICAS DAS
MATERIAS-PRIMAS, MAS VARIAM BASTANTE CONFORME 0 TIPO DE CARNE USADA (BOVINA, AVES,

ELEVADAS QUANTIDADES DE GORDURAS, SUINA, PESCADOS, MISTURAS DESTAS). EXISTEM PRODUTOS COM TEORES REDUZIDOS DE GORDURAS

ACUCARES E CALORIAS POR GRAMA

ELEVADAS QUANTIDADES DE SODIO

POUCA PRESENCA DE ALIMENTOS IN NATURA

PRESENGA DE INGREDIENTES ALIMENTICIOS
DE USO INDUSTRIAL

- As quantidades de GORDURAS SATURADAS variam muito conforme os diferentes tipos de
hamburgueres
- Existem verstes com reducao de gorduras

EM MEDIA, 0S HAMBURGUERES SALGADOS CONTEM MAIOR QUANTIDADE DE SODIO
QUANDO SAQ TEMPERADOS DE ACORDO COM O PALADAR DOS CONSUMIDORES

- Muitos hamburgueres temperados usam o sal porque € ingrediente basico na preparacao

de carnes prontas para consumo, mas existem marcas que nao adicionam, deixando para o
consumidor salgar durante a preparagdo

- A gquantidade de sal utilizada varia bastante entre as diferentes marcas e diferentes tipos, ndo
é possivel generalizar

CARNES E VEGETAIS SAQ SEUS INGREDIENTES PRINCIPAIS,
AS MESMAS MATERIAS-PRIMAS USADAS NAS HAMBURGUERIAS
E NOS HAMBURGUERES CASEIROS

- Basicamente, os hamburgueres industrializados sao feitos com matérias-primas in natura ou
minimamente processadas

- Os hamburgueres industrializados ndo sao elaborados a partir de substancias derivadas de
alimentos ou sintetizadas a partir de outras fontes organicas

- Os hamburgueres industrializados ndo sao imitagoes dos hamburgueres caseiros

- Os hambuirgueres industrializados ndo sao invencoes da moderna ciéncia e tecnologia de
alimentos aplicadas nas industrias, a C&T de alimentos evoluiu muito nas Ultimas décadas e
contribuiu para a melhora da qualidade e da seguranca dos produtos

HA O USO DE INGREDIENTES INDUSTRIAIS (AMIDO MODIFICADO, MALTODEXTRINA ETC.),
MAS NAO E REGRA GERAL NO SETOR E TODOS SAO APROVADOS PELA ANVISA
(MINISTERIO DA SAUDE) COMO SEGUROS PARA CONSUMO

- Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras nao

- Em escala industrial pode ser invidvel o uso de matérias-primas alimenticias em seu estado
original, sendo necessdria a sua transformaggo. Entretanto, os processos utilizados na extracdo
ou sintese de ingredientes sao desenvolvidos e utilizados em conformidade com normas
técnicas e de seguranca

- Os ingredientes de uso industrial utilizados em alguns hamburgueres da amostra analisada
sao: amido modificado, maltodextrina, coldgeno e concentrados proteicos. Todos tém finalidade
tecnoldgica e sdo previstos em legislagao especifica que autoriza seu uso seguro, sendo
provenientes de milho, carne, leite, entre outros alimentos basicos



ELEVADO NUMERO DE INGREDIENTES

USO DE ADITIVOS CAPAZES DE TORNAR O
PRODUTO EXTREMAMENTE ATRAENTE (ADITIVO)

FREQUENTEMENTE ADICIONADQS
DE AR OU AGUA.

NOMES DE INGREDIENTES
POUCO FAMILIARES

QUANTO AOS PROCESSOS DE FABRICAGAO

0 NQMERO DE INGREDIENTES VARIA CONFORME O FABRICANTE, MAS ISSO NAO
E INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

- Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras nao. Vdrios
produtos sdo elaborados apenas com carne moldada e congelada

- Usar um elevado nimero de ingredientes ndo tem relacao com a MENOR qualidade ou seguranca
de um produto alimenticio. Nao existe respaldo cientifico para afirmar que um produto com 4
ingredientes tem melhor qualidade e é mais seguro do que outro com S ou mais ingredientes

QUALQUER EMPRESA BUSCA FORMAS DE TORNAR SEU PRODUTO ATRAENTE, MAS NAQ EXISTE
ADITIVO CAPAZ DE VICIAR UM CONSUMIDOR. ASSIM COMO NA CULINARIA DOMESTICA E EM
LANCHONETES, TAMBEM SAQ ADICIONADOS ADITIVOS NATURAIS COMO ALECRIM E OREGANO

- Algumas empresas utilizam varios ADITIVOS, porém, outras ndo
- Os aditivos sao usados em quantidades muito pequenas em relagdo aos ingredientes principais

- Os principais ADITIVOS de uso industrial utilizados nos hamburgueres da amaostra analisada sao,
por ordem de maior presenca, aromas, espessantes e acidulantes

- E natural que uma indUstria deseje deixar seu produto bem atraente para o consumidor, assim
como é natural que isso ocorra nos produtores artesanais e mesmo nos hamburgueres feitos nos
lares, de modo a agradar a familiares e amigos. No entanto, ainda nao ha noticia da existéncia de
um hamburguer com "hipersabor", "hiperpalatdvel" e "quase viciante"

- Todos os ADITIVOS usados na fabricagao de hamburgueres industrializados constam de
legislacao especifica que autoriza o seu uso de forma segura

0 AR NAO E MATERIA-PRIMA UTILIZADA NA FABRICAGAO DE HAMBURGUERES
INDUSTRIALIZADOS. A AGUA E INGREDIENTE FACULTATIVO, USADO EM ALGUNS PRODUTOS
PARA AGREGAR AS PROTEINAS, GORDURAS E CONFERIR A TEXTURA DESEJADA

- Durante o congelamento pode ocorrer perda de umidade e a adicao de pequena quantidade de
agua é util para carrear alguns temperos e aditivos além de recompor o peso perdido durante o
congelamento

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES S/:\p POUCO FAMILIARES, MAS CADA
UM TEM A SUA FINALIDADE. ISSO TAMBEM NAO E INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE,
SAUDABILIDADE OU SEGURANCA

- Os aditivos usam nomenclatura técnica que nao € familiar para muitas pessoas. Mas o nome
nao tem nada a ver com a qualidade, seguranca ou saudabilidade de um ingrediente

- Varios produtos tém sido formulado com ingredientes naturais como alecrim, orégano, salvia
etc,, para atender consumidores com tal preferéncia

0S PROCESSOS DE FABRICAGAOQ SAQ SEGUROS. AS INDUSTRIAS DO SETOR UTILIZAM
SISTEMAS DE QUALIDADE E SEGURANGA EM TODO O PROCESSO DE PRODUCAO

- A maior quantidade de etapas e técnicas de processamento nao implica perda de qualidade do
produto ou sua inadequacdo para consumo

- As técnicas de processamento existentes sao bastante sofisticadas, usadas para preservar

a textura, aparéncia e suculéncia dos hamburgueres, com sistemas dedicados a assegurar a
qualidade e seguranca dos produtos

- Os hamburgueres industrializados ndo foram criados para substituir os hamburgueres

das lanchonetes ou feitos nos lares, mas atendem a uma demanda dos consumidores por
indulgéncia, variedade, conveniéncia e praticidade, além de oferecer a garantia de que os
hamburgueres foram elaborados dentro das melhores praticas para seguranca dos produtos
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