¢

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA AGROALIMENTAR
UNIDADE ACADEMICA DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

CURSO: ENGENHARIA DE ALIMENTOS

FRANCIELY KELLY PEREIRA

EXTRATO DO GERGELIM CREME NA ESTABILIDADE OXIDATIVA DE
HAMBURGUER OVINO

POMBAL
2018



FRANCIELY KELLY PEREIRA

EXTRATO DO GERGELIM CREME NA ESTABILIDADE OXIDATIVA DE
HAMBURGUER OVINO

Trabalho de Conclusdo de curso apresentado a
Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Campina Grande como
requisito obrigatorio para obtencdo do titulo de
Bacharel em Engenharia de Alimentos.

Orientador: Prof. Dr. Bruno Raniere Lins de
Albuquerque Meireles

POMBAL
2018

II



FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELA BIBLIOTECA SETORIAL
CAMPUS POMBAL/CCTATFCG

MON
P436e Pereira, Franciely Kelly.
Extrato do gergelin creme na estabilidade oxidativa de

hambnirguer ovino / Franciely Kelly Pereira. — Pombal, 2018,
37f -1l color.

Trabalho de Conclusio de Curso (Bacharelado em Engenharia
de Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Centro
de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, 2018,

"Ornentacdo: Prof. Dr. Bruno Raniere Lins de Albuquerque
Meireles™.

1. Antioxidantes naturais. 2. Oxidacdo lipidica. 3. Produtos

carneos. 4. Sesgmum indicum L. 1. Mewreles, Bruno Faniere Lins de
Albuquerque. IT. Titulo.

UFCG/CCTA CDU 664.91(043)




FRANCIELY KELLY PEREIRA

EXTRATO DO GERGELIM CREME NA ESTABILIDADE OXIDATIVA DE
HAMBURGUER OVINO

Trabalho de Conclusdo de curso apresentado a
Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Campina Grande como
requisito obrigatério para obtencdo do titulo de
Bacharel em Engenharia de Alimentos.

APROVADA EM: 20/02/2018

BANCA EXAMINADORA:

( Zaxwmr/z )

Prof. Dr. Bryno Raniere Lins d¢ Alt)uqur rque Meireles

UATAMCCTANTTC
Orientador

e

= A .f/’/—, ;/

Brof Dr. Franciscleudo Bezerra da Cost
UATA/CCTA/UFCG
Membro Interno

g’ﬁf'jn(::'} el o e
- Jéssica Leite da Silva
Membro Externo
Engenheira de Alimentos

I



Dedico,

Aos meus pais pela educac¢ao que me deram,
base perfeita para construir o meu saber.

IV



AGRADECIMENTOS

Agradeco primeiramente a Deus por me dar forgas para que eu pudesse
chegar ao final dessa jornada.

Ao meu pai Francisco das Chagas e a minha mae Maria da Conceicao por
todo o0 apoio que me deram durante todo o0 curso, e por serem 0s responsaveis pelo
meu sucesso e por cada degrau avangado na minha vida.

Ao meu noivo Kassio Luann, por todo incentivo e apoio que me foi dado
diante das dificuldades enfrentadas. Obrigada por todo amor.

A minha irm& de coragdo Bruna Alves e a minha amiga Fernanda Gomes.
Sinto-me feliz em dedicar o final de mais uma etapa da minha vida a vocés, pessoas
gue tanto me ajudaram nos momentos em que precisava. Obrigada pelo carinho.

Ao meu orientador Dr. Bruno Raniere Lins de Alburquerque Meireles, pois
seus conhecimentos e incentivos foram fundamentais para concretizacao deste
trabalho.

E a todas as pessoas que contribuiram de forma direta ou indireta durante
essa caminhada, me ajudando a construir os alicerces de um futuro que esta
comecgando.



PEREIRA, F.K. Extrato do gergelim creme na estabilidade oxidativa do
hamburguer ovino. Monografia (Graduacdo em Engenharia de Alimentos) —
Universidade Federal de Campina Grande, Pombal-PB, 2018.

RESUMO

O uso de antioxidantes naturais € uma das alternativas capazes de inibir ou retardar
o processo de oxidacdo dos lipidios. Assim, objetivou-se avaliar a influéncia do
extrato de gergelim creme (Sesamum indicum L.) na estabilidade oxidativa do
hamburguer ovino durante o armazenamento sob congelamento. Para extragéo do
gergelim creme foram elaborados trés extratos sendo eles: aquoso, hidroalcéolico e
alcéolico. Apds a extracdo foi quantificado o teor de compostos fendlicos totais
identificando o melhor extrato a ser utilizado. Em seguida foram realizadas analises
fisico-quimicas na carne ovina a fim de comprovar a qualidade da matéria-prima
para elaboracdo dos hambulrgueres que seguiram as seguintes formulacdes:
hamburguer sem adi¢cdo de antioxidante (F1); com adicao do antioxidante BHT (F2);
adicao de 0,5% do gergelim creme (F3) e adicado de 1% do gergelim creme (F4).
Todos os hamburgueres foram caracterizados através da determinacdo da
composicao centesimal, capacidade de retengdo de agua (CRA), acidez, cor (L*, a*
e b*), pH, Atividade de agua (Aw) e oxidacéo lipidica (TBA), sendo os ultimos quatro
parametros repetidos ao longo dos 90 dias de armazenamento. O extrato que
permitiu melhor extracdo dos compostos fendlicos do gergelim creme foi o
hidroalc6olico. Quanto a composi¢cdo centesimal as amostras com adicdo do
antioxidante natural foram as que apresentaram maiores teores lipidicos. No
entanto, todas as formulacbes obedeceram a legislacdo nacional vigente de
caracterizacao fisico-quimica para hamburguer. Aos 60 dias de armazenamento
observou-se que a adigdo do extrato do gergelim creme contribuiu para a
manutengdo do parametro de cor b*. Nao foi observada nenhuma alteragao para a
Aw, cujos valores médios foram de 0,99. Os valores de pH variaram de 5,52 a 5,76.
A formulacdo com adicdo de 1% de gergelim creme foi a que melhor inibiu a
oxidacao lipidica até os 90 dias de armazenamento, apresentando uma baixa
producdo de malonaldeido e sendo decisivo na extensdo da vida util dos
hambulrgueres quando comparado as demais formulagdes. Assim, a adicdo do
extrato de gergelim creme mostrou-se eficaz em substituicido ao antioxidante
sintético butil-hidroxitolueno (BHT) e fundamental na preservagdo da qualidade dos
produtos carneos.

Palavras-chave: Antioxidantes naturais; Oxidacao lipidica; Produtos carneos;
Sesamum indicum L..
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PEREIRA, F.K. Extract the sesame cream in the oxidative stability of the sheep
burger. Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of
Campina Grande, Pombal - PB, 2018.

ABSTRACT

The use of natural antioxidants is one of the alternatives capable of inhibiting or
retarding the oxidation process of lipids. The objective of this study was to evaluate
the influence of the sesame extract (Sesamum indicum L.) on the oxidative stability
of the ovine burger during freezing storage. For extraction of the sesame cream three
extracts were elaborated being: aqueous, hydroalcoholic and alcoholic. After
extraction, the content of total phenolic compounds was quantified, identifying the
best extract to be used. Physical-chemical analyzes were carried out on sheep meat
to verify the quality of the raw material for the elaboration of the hamburgers that
followed the following formulations: hamburger without addition of antioxidant (F1);
with addition of antioxidant BHT (F2); adding 0.5% sesame cream (F3) and adding
1% sesame cream (F4). All burgers were characterized by determination of
centesimal composition, water retention capacity (CRA), acidity, color (L *, a * and b
"), pH, Water Activity (Aw) and lipid oxidation (TBA). the last four parameters
repeated over the 90 days of storage. The extract that allowed the best extraction of
phenolic compounds from sesame cream was hydroalcoholic. As for the centesimal
composition, the samples with the addition of the natural antioxidant were the ones
that presented higher lipid contents. However, all formulations obeyed the current
national legislation of physicochemical characterization for hamburger. At 60 days of
storage it was observed that the addition of sesame extract contributed to the
maintenance of the color parameter b *. No change was observed for Aw, whose
mean values were 0.99. The pH values ranged from 5.52 to 5.76. The formulation
with the addition of 1% sesame cream was the one that best inhibited the lipid
oxidation until the 90 days of storage, presenting a low production of malonaldehyde
and being decisive in the extension of the useful life of the hamburgers when
comparing the other formulations. Thus, the addition of the cream sesame extract
proved effective in replacing the synthetic antioxidant butyl-hydroxytoluene (BHT)
and key in preserving the quality of meat products.

Keywords: Natural antioxidants; Lipid oxidation; Meat products; Sesamum indicum
L..
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Extrato do gergelim creme na estabilidade oxidativa de hamburguer ovino

Franciely Kelly Pereira’- Vinicius Teodoro Ferreira Queiroga?, Thaisa Cidarta Melo
Barbosa?®, Bruno Raniere Lins Albuguerque Meleires*

Resumo: O uso de antioxidantes naturais é uma das alternativas capazes de inibir
ou retardar o processo de oxidacdao dos lipidios. Assim, objetivou-se avaliar a
influéncia do extrato de gergelim creme (Sesamum indicum L.) na estabilidade
oxidativa do hamburguer ovino durante o armazenamento sob congelamento. Para
extracdo do gergelim creme foram elaborados trés extratos sendo eles: aquoso,
hidroalcéolico e alcéolico. Apds a extracdo foi quantificado o teor de compostos
fendlicos totais identificando o melhor extrato a ser utilizado. Em seguida foram
realizadas analises fisico-quimicas na carne ovina a fim de comprovar a qualidade
da matéria-prima para elaboracdo dos hamburgueres que seguiram as seguintes
formulacées: hambulrguer sem adicdo de antioxidante (F1); com adicdo do
antioxidante butil-hidroxitolueno (BHT) (F2); adicdo de 0,5% do gergelim creme (F3)
e adicdo de 1% do gergelim creme (F4). Todos os hamburgueres foram
caracterizados através da determinacdo da composicdo centesimal, capacidade de
retencdo de agua (CRA), acidez, cor (L*, a* e b*), pH, Atividade de agua (Aw) e
oxidacgao lipidica (TBA), sendo os ultimos quatro parametros repetidos ao longo dos
90 dias de armazenamento. O extrato que permitiu melhor extragdo dos compostos
fendlicos do gergelim creme foi o hidroalcéolico. Quanto a composi¢éo centesimal as
amostras com adicdo do antioxidante natural foram as que apresentaram maiores
teores lipidicos. No entanto, todas as formulagdes obedeceram a legislagdo nacional
vigente de caracterizagdo fisico-quimica para hamburguer. Aos 60 dias de
armazenamento observou-se que a adigdo do extrato do gergelim creme contribuiu
para a manutengdo do parametro de cor b*. Nao foi observada nenhuma alteragéo
para a Aw, cujos valores medios foram de 0,99. Os valores de pH variaram de 5,52 a
5,76. A formulagdo com adigdo de 1% de gergelim creme foi a que melhor inibiu a
oxidacdo lipidica até os 90 dias de armazenamento, apresentando uma baixa
producdo de malonaldeido e sendo decisivo na extensdo da vida util dos
hamburgueres quando comparado as demais formulagdes. Assim, a adicdo do
extrato de gergelim creme mostrou-se eficaz em substituicdo ao antioxidante
sintético BHT e fundamental na preservagéao da qualidade dos produtos carneos.

Palavras-chave: Antioxidantes naturais; Oxidacado lipidica; Produtos céarneos;

Sesamum indicum L..
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1. Introducao

Em decorréncia da aceleracao do ritmo urbano, se torna cada vez mais
notavel a busca por alimentos industrializados de facil preparo. A variedade de
produtos carneos que ndo demandam muito tempo para o preparo tornou-se
um atrativo para os consumidores, contribuindo para o crescimento do
consumo de produtos como salsicha, salame, mortadela, linguica, empanado,
alméndegas e hamburguer (Oliveira et al., 2013).

O hamburguer € um produto bastante conhecido em diversos paises e
também faz parte da rotina alimentar de muitos brasileiros. Essa procura esta
associada principalmente a sua facilidade de preparo e suas caracteristicas
sensoriais (Meira, 2013).

Na ovinocultura a elaboragdo do hambuarguer ovino surgiu como uma
alternativa para agregar valor comercial a carne de ovelhas de descarte. Esse
fato faz com que a producao e a economia da ovinocultura aumentem de modo
que permita o desenvolvimento de novos produtos derivados da carne ovina,
fornecendo ao consumidor um produto diversificado e de sabor variado.
(Junior, 2009).

Entretanto, esses produtos requerem uma atencao especial apos a sua
elaboracdo ja que sao bastante susceptiveis a modificacbes em suas
caracteristicas quimicas e sensoriais provocadas pela oxidagdo durante o
armazenamento. A oxidacgao lipidica da carne acontece devido as alteracdes
quimicas resultantes da interacdo do lipidio com o oxigénio. Para evitar a
oxidacéo lipidica varios estudos com antioxidantes tém sido realizados, como
também diversas formas de processamento da carne (Reis, 2013).

Os antioxidantes mais empregados na industria de alimentos sdo os
sintéticos e os naturais (Food Ingredients Brasil, 2014). Entretanto, alguns
estudos ja realizados apontam que os antioxidantes sintéticos trazem
maleficios a salde, o que permite a realizacdo de estudos com o0s
antioxidantes naturais.

Atualmente, especial interesse tem sido voltado aos antioxidantes
naturais presentes no gergelim (Sesamum indicum L.) por este apresentar

elevado teor de compostos fendlicos capazes de controlar a oxidacdo. Além
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disso, o gergelim também contém uma grande variedade de principios
nutritivos de alto valor biolégico, o que permite a sua utilizacdo no
enriquecimento de varios alimentos (Silva et al. 2011).

Desse modo, tornam-se necessarios maiores estudos sobre a utilizagao
do gergelim como antioxidante natural capaz de prevenir a oxidacgéo lipidica e
que seja tdo eficaz quanto o uso dos antioxidantes sintéticos ja utilizados.
Assim, objetivou-se avaliar a influéncia do extrato de gergelim creme
(Sesamum indicum L) na estabilidade oxidativa do hamburguer ovino durante o

armazenamento sob congelamento.

2. Material e métodos

A pesquisa foi realizada no Laboratério de Tecnologia de Carne, Ovos e
Pescado e no laboratério de Analise de Alimentos da Universidade Federal de
Campina Grande (UFCG/UATA), campus Pombal, seguindo as etapas
descritas a seguir:

2.1. Obtencao do extrato de gergelim (Sesamum indicum L.)

O extrato foi obtido apartir de sementes secas de gergelim creme
(Sesamum indicum L.) adquiridas do comércio local da cidade de Pombal — PB.
Foram avaliados trés métodos de extracdo para o gergelim creme, o método
aquoso (100% agua), alcodlico (100% etanol) e o hidroalcéolico (70% etanol e
30% agua).

O extrato aquoso foi preparado a partir de 30 g de gergelim creme para
300 ml de solvente. Os extratos alcodlico e hidroalc6olico foram preparados a
partir de 20 g de gergelim creme para 200 ml de solvente. ApGs 0 preparo 0s
extratos foram submetidos a um processo de agitacdo mecanica no agitador
orbital shaker por um periodo de quatro horas. Em seguida, foi realizada a
filtracdo em papel filtro e secagem em estufa de circulagdo de ar a 40°C até os
extratos estarem completamente secos, os quais foram armazenados sob
refrigeracdo a -18°C até serem utilizados para a realizacdo da analise dos
compostos fendlicos totais.

2.2. Avaliacao dos extratos de gergelim (Sesamum indicum L.)

Para verificar o teor de compostos fendlicos totais presentes no extrato
de gergelim creme, foi realizada a pesagem de 20 mg de cada extrato (aquoso,
alcodlico e hidroalcéolico) e feita a diluicado em 4 ml de agua destilada. A

3
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solucao foi colocada em repouso por 5 minutos e foi aplicado o método de

Folin-Ciocalteu, seguindo a metodologia de Waterhouse (2006). Em seguida

verificou-se qual solvente conseguiu uma maior extracdo dos compostos

fendlicos totais do gergelim creme para ser utilizado nas formulagées dos

hamburgueres ovinos.

2.3. Caracterizacao da carne ovina

A matéria-prima utilizada na elaboragdo dos hamburgueres foi o pernil

ovino, adquirido no comércio local de Pombal - PB. Todas as determinacdes

fisico-quimicas da carne foram realizadas em ftriplicatas, obedecendo as

seguintes metodologias:

Composigao Centesimal: Os teores de umidade, cinzas e proteinas
foram determinados utilizando a metodologia descrita nos itens n®
950.46.41, 920.153 e 928.08, respectivamente (AOAC, 2012). E o
teor lipidico foi verificado seguindo os procedimentos de Folch, Less
e Stanley (1957). Os carboidratos foram obtidos pela diferenca entre
100 e a somatéria dos niveis de proteina, lipideos, umidade e cinzas
(INSTITUTO ADOLPHO LUTZ, 2008).

pH: Foi determinado utilizando-se um pHmetro digital (DIGIMED,
modelo pH 300M, Sao Paulo, Brasil), seguindo os parametros
descritos pelo método no 947.05 da AOAC (2000).

Acidez titulavel: Foi quantificada de acordo com o método do Instituto
Adolpho Lutz (2008);

Capacidade de retengdo de agua (CRA): Foi realizada de acordo
com a metodologia de Grau e Hamm (1953), modificado por
Hoffmann et al. (1982).

Atividade de agua: Foi realizada de acordo com o método 978.18,
descrito pela AOAC (2000), utilizando-se um aparelho AQUALAB
CX2 (Decagon Devices, Washington, USA);

Colorimétrica: Foi avaliada utilizando o Colorimetro Konica Minolta,
modelo CR-10 para leitura dos parametros L* (luminosidade), a*
(intensidade de vermelho/verde) e b* (intensidade de amarelo/azul).
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e Oxidacao lipidica: Foi realizada pelo método de TBARs (substancias
reativas ao 4&cido tiobarbiturico), de acordo com a metodologia
descrita por Rosmini et al. (1996).
2.4. Elaboracao do hamburguer ovino

Para a elaboragdo do hamburguer foi utilizada 128,1g de carne ovina e 9g
de toucinho no qual foram submetidos a moagem no moedor de carne em inox,
em seguida foi adicionado 1,65¢g de sal refinado, 0,15g de realcador de sabor,
0,3g de cebola em pé e de fixador de cor, 3g de fécula de mandioca, 7,59 de
agua gelada e por fim o antioxidante (de acordo com cada formulagéo).
Posteriormente a emulsdo carnea passou por um processo de
homogeneizagdo manual e em seguida foi modelada utilizando um modelador
de hamburguer. Com excessdo do antioxidante todos os demais ingredientes
foram adicionados na mesma quantidade para todas as formulagées.

As dosagens dos antioxidantes (gergelim creme e BHT) adicionados aos
hamburgueres foram determinadas conforme os resultados obtidos da analise
preliminar do teor de fendlicos totais e conforme a legislacdo brasileira para
antioxidantes sintéticos (Brasil, 2006).

Foram elaboradas quatro formulacbes com duas repeticbes de cada
tratamento. Formulagdo 1 (F1): sem adicdo de antioxidante; Formulacéo 2 (F2):
adicao do antioxidante BHT; Formulacao 3 (F3): adicdo de 0,5% do extrato de
gergelim creme e Formulagdo 4 (F4): adicao de 1% do extrato de gergelim
creme. Todos os tratamentos foram armazenados sob congelamento em
temperatura de -18 °C e submetidos ao estudo de vida de prateleira por um
periodo de 90 dias, com intervalo de 20 dias entre as analises.

2.5. Avaliacao fisico-quimica dos hamburgueres ovinos

A avaliagdo fisico-quimica dos hamburgueres ovinos seguiram as
mesmas metodologias utilizadas na caracterizagdo da carne ovina, bem como
foram avaliados 0os mesmos parametros (composicdo centesimal, pH, acidez
titulavel, CRA, Aw e cor).

A andlise de cor foi realizada nos tempos 0 e 60 dias, enquanto que as
andlises de pH e Aw foram realizadas nos tempos 0, 20 e 40 dias de

armazenamento.
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2.6. Analise de oxidacao

A avaliacdo da oxidacao lipidica dos hamburgueres ovinos foi realizada
nos tempos, 0, 20, 40, 60 e 90 dias e seguiu a mesma metodologia utilizada na
carne ovina.
2.7. Analise estatistica

Todos os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA), utilizando um delineamento inteiramente casualizado (DIC), onde os
tratamentos estatisticamente diferentes foram avaliados por teste de média
Tukey ao nivel de 5% de significancia, com auxilio do software estatistico
ASSISTAT versao 7.7, 2014 (Silva, 2014).

3. Resultados e discussao

3.1. Avaliacao dos extratos de gergelim (Sesamum indicum L.)

Na Tabela 1 estdo expressos os valores meédios dos compostos fendlicos
extraidos do gergelim creme utilizando os solventes aquoso, hidroalcodlico e
alcodlico.

Tabela 1: Concentragéo de fendlicos totais nos extratos de gergelim creme.

Solvente Fenolicos totais (mg de A. Galico/100g de amostra)
Aquoso 398,58 + 61,48
Hidroalcodlico 469,25 £ 27,132
Alcodlico 34,22 + 16,03°

*Resultados expressos como média + desvio padrao (triplicata). Média seguida da
mesma letra ndo difere estatisticamente pelo teste de Tuckey (p<0,05).

Observa-se que houve diferenca significativa entre os teores de
compostos fendlicos encontrados nos extratos avaliados. A extracdo em
solugao hidroalcodlica provocou um aumento na concentracdo dos compostos
fendlicos totais se comparado aos demais solventes utilizados.

Segundo Vizzotto e Pereira (2011), a agua é tida como um solvente
universal, porém para favorecer uma extracao de polifendis pode-se combina-la
com outros solventes organicos. Para Barbi (2016), a presenca de agua em
solucbes utilizadas para extracdo permite obter maiores quantidades de
componentes o que intensifica a extragdo dos compostos fendlicos e a
capacidade antioxidante.

Desse modo, o efeito positivo do solvente hidroalcodlico esta
relacionado com a moderada interacdo dos compostos fendlicos presentes no
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gergelim creme com a agua e com o etanol, ou seja, esses compostos podem
apresentar diferentes graus de polaridade, fazendo com que a utilizacdo de
uma solucao hidrolcodlica, no qual utiliza-se um solvente mais polar como a
agua e um menos polar como o etanol, seja mais eficiente no processo de
solubilizagdo e consequentemente numa melhor extragdo dos compostos
fendlicos.
3.2. Caracterizacao da carne ovina

No que se refere as caracteristicas fisico-quimicas da carne ovina estas
podem ser observadas na Tabela 2.
Tabela 2: Caracterizacao fisico-quimica da carne ovina.

Parametros Valores
Umidade (%) 75,9240,13
Lipidios (%) 1,2410,08
Proteina (%) 22,42+0,37
Cinzas (%) 0,09+0,01

Carboidratos (%) 0,31+0,51

pH 5,45+0,13
Acidez (%) 4,00+0,52
CRA (%) 40,50%2,46
Aw 0,99+0,01
Cor L* 44,16+0,40
Cor a* 24,3+0,10
Cor b* 9,53+0,72
TBA' 1,61+0,26

*Resultados expressos como média * desvio padrdo; ' (mg de malonaldeido/kg de
amostra).

Nota-se que o teor de umidade da matéria-prima utilizada (pernil ovino),
foi de 75,92% e o teor lipidico foi de 1,24%. Coutinho et al. (2013) observou no
pernil de cordeiros um valor médio de 75,24% para umidade e 3,75% para
lipidios. Esse elevado teor de umidade e baixo teor lipidico apresentado
justificam-se pelo fato do corte avaliado possuir uma menor predisposicéo para
deposicdo de gordura intramuscular devido uma maior atividade dessa
musculatura durante toda a vida do animal, o que impede o acumulo de
gordura nessa regiao anatémica (Jacob & Pethick, 2014).

O teor de proteina encontrado na matéria-prima foi de 22,42%, indicando
uma carne de boa qualidade nutricional. Geralmente os valores encontrados na
carne para proteina no musculo cru variam de 18 a 22% (Prache, Gatellier,
Thomas, Picard, & Bauchart, 2011). No que diz respeito ao teor de cinzas e de
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carboidratos encontrados foram de 0,09 e 0,31%, respectivamente. O baixo
teor de carboidratos encontrado na carne ovina pode ser justificado devido as
perdas energéticas durante o processo de conversdo do musculo em carne,
onde o glicogénio presente nos musculos do animal vivo € convertido, em
grande parte, em &cido latico logo ap6s o seu abate (Silva Sobrinho, 2005).

O pH obteve valor médio de 5,45, sendo considerado como pH desejavel
para carne fresca, o que comprova a qualidade da matéria-prima para
elaboracao de produtos carneos. Segundo Silva Sobrinho (2005) a carne ovina
atinge pH final entre 5,5 a 5,8 de 12 a 24 horas ap0s o abate.

Observa-se na Tabela 2 que o pH influenciou diretamente no alto teor de
acidez e na capacidade de retencado de agua (CRA). Segundo Jacob e Pethick
(2014) o pH é o principal fator responsavel pela redugdo da capacidade de
retencdo de agua, tendo a capacidade de retengcdao minima no ponto isoelétrico
das proteinas da carne (pH 5,0- 5,5). Rodrigues Filho et al. (2014) ao avaliar as
caracteristicas da carne de tourinhos Red Norte suplementados com 6leos de
fritura e soja terminados em confinamento observou que a CRA foi minima
quando o pH se aproximou do ponto isoelétrico das proteinas. Segundo
Sanudo et al. (2013) a capacidade de retencdo de agua também poder ser
afetada pela concentracdo de gordura intramuscular. Logo, a baixa CRA
encontrada na matéria-prima avaliada esta associada possivelmente ao baixo
pH e também ao baixo percentual de gordura intramuscular.

Com relacédo a Aw o valor obtido foi de 0,99. Segundo Santos Junior et
al. (2009) o valor da Aw é determinante para o crescimento microbiano em
alimentos altamente pereciveis como carnes, vegetais, pescado e leite, cujas
faixas de Aw variam de 0,95 até 1,00.

Para os parametros de cor obteve-se o valor médio 44,16 para L*, 24,3
para a* e 9,53 para o parametro b*. Araujo (2012) ao avaliar a carne de ovinos
sem raca definida alimentados com marandu encontrou valores médios de
36,91 para L*; 13,81 para a* e 9,67 para b*.

O comportamento de L* observado no presente estudo esta relacionado
ao frescor da matéria-prima avaliada, j& que carnes frescas apresentam
coloracao vermelha brilhante, caracteristica do pigmento oximioglobina, o que
aumenta o grau de luminosidade. Para os consumidores a cor vermelha
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brilhante esta relacionada a carnes macias, de animais jovens e recém abatida
(Jacob & Pethick, 2014).

Com relagédo ao parametro a* o valor encontrado pode ser justificado
devido uma maior concentracdo de mioglobina no corte avaliado, e o valor de
b* esta associado a baixa quantidade de gordura intramuscular, uma vez que
este parametro mede a intensidade da cor amarela (Jacob & Pethick, 2014).

No que se refere a oxidagao lipidica observa-se que o valor encontrado
para o TBA foi de 1,61 mg de malonaldeido/kg de amostra. Segundo Al Kahtani
et al. (1996) o produto carneo pode ser considerado em bom estado, se
apresentar valores abaixo de 3 mg de malonaldeido/Kg de amostra. Logo, a
matéria-prima avaliada estd em condicbes favoraveis para a elaboracao de
produtos carneos.

3.3. Avaliacao fisico-quimica dos hamburgueres ovinos

Quanto a caracterizacdo fisico-quimica das formulagdes de

hamburgueres estas podem ser observadas na Tabela 3.

Tabela 3: Caracterizagao fisico-quimica das formula¢des de hamburgueres.

Formulacoes

Parametros F1 F2 F3 F4

Umidade (%) 72,440,722 71,800,762 71,45+0,892 71,09+0,322
Lipidios (%) 2,38+0,112 3,21+0,10° 5,69+0,23¢ 6,44+0,244
Proteina (%) 19,88+0,19°  19,28+0,152 19,84+0,12° 20,33+0,13¢
Cinzas (%) 1,68+0,152 2,33+0,01¢ 2,05+0,04° 2,16+0,11bc
Carboidratos(%)  3,60+0,71° 3,36+0,82° 0,95+0,66% 0,33+0,182
CRA (%) 39,46 +1,502 40,64+1,092 40,70+0,842 40,40+0,462
Acidez (%) 4,01+0,52b¢ 4,61+0,00° 3,69+0,00° 2,770,002

*Médias seguidas de letras iguais na mesma linha nao diferem estatisticamente pelo
teste de Tuckey (p<0,05). F1: Sem antioxidante; F2: Antioxidante BHT; F3: 0,5% de
gergelim creme; F4: 1% de gergelim creme.

Observa-se que o teor de umidade variou de 71,09 a 72,44 %, nao
havendo diferenca significativa entre as formulacoes.

Com relagcéo ao teor de lipidios houve diferenca significativa entre as
quatros formulacdes, sendo as formulacées F3 e F4 as que apresentaram
maiores teores lipidicos, de 5,69 e 6,44%, respectivamente. As formula¢ées F1
e F2 obtiveram menores porcentagens de lipidios, com valores médios
respectivos de 2,38 e 3,21%. A diferenca lipidica observada entre os
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tratamentos pode ser justificada pela adicao do extrato de gergelim creme que
€ uma semente oleaginosa. Silva et al. (2011) ao avaliar a capacidade
antioxidante e composicao quimica de graos integrais de gergelim creme e
preto encontrou um teor lipidico de 56,45% para o gergelim creme.

Para o teor de proteinas, as formulagbes F1 e F3 ndo diferiram
significativamente, apresentado valores médios de 19,88 e 19,84%
respectivamente. No entanto, estes valores diferiram das formulacbes F2
(19,28%) e F4 (20,33%). O maior valor encontrado, de 20,33%, pode ser
justificado possivelmente pelo o aumento na concentragdo do extrato do
gergelim nesta formulagcdo, aumentando assim o teor proteico. Silva et al.
(2011) encontrou um teor proteico médio de 18,83% para as sementes de
gergelim creme.

Os valores de cinzas variaram de 1,68 a 2,33%. Nota-se que o menor
valor de cinzas foi encontrado na F1. Logo, a adi¢cdo dos antioxidantes pode ter
contribuido para o aumento da quantidade de residuo inorganico.

Com relacao ao teor de carboidratos, este foi maior nas formulacdes F1
e F2 e menor nas formulacbes F3 e F4. Essa diferenca pode ser justificada
devido a adigcdo do extrato do gergelim creme que provocou um aumento no
teor lipidico e, consequentemente, uma redu¢do no teor de carboidratos dos
hamburgueres analisados. Tal comportamento fisico-quimico € natural que
acontegca uma vez que se trata de uma composi¢cao centesimal, onde a soma
dos constituintes quimicos deve ser sempre igual ou préximo a 100%. O
regulamento técnico de identidade e qualidade de hamburguer do Ministério da
Agricultura recomenda o valor de 23% de gordura (maxima), 15% proteina
(minima) e 3% de carboidratos totais (maximo) (Brasil, 2000). Desse modo as
formulacdes estdo de acordo com a legislagao vigente.

Para a CRA n&o houve diferenca significativa entre as formulacoes,
cujos resultados variaram de 39,46 a 40,7%. Essa baixa CRA pode ter sido
influenciada pelo pH, uma vez que os valores encontrados nas formulagdes de
hamburgueres para o tempo 0 variaram de 5,52 a 5,76, ou seja, valores
proximos ao ponto isoelétrico das proteinas, no qual a capacidade de retencéo
de agua é minima (Jacob & Pethick, 2014).

No que se refere a acidez, os valores variaram de 2,77 a 4,61%. Huerta

et al. (2016) ao avaliar as caracteristicas de um novo produto tipo “hamburguer”
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a base de proteina texturizada de soja e batata-doce encontrou valor médio de
acidez de 1,44%.

Na Tabela 4 estdo apresentados os valores para os parametros de cor
dos hamburgueres ovinos durate 0 armazenamento.

Tabela 4: Pardmetros de cor L* a* e b* dos hamburgueres durante

armazenamento.
Armazenamento (dias)
0 60
Formulagdes L* a* b* L* a* b*
F1 37,00°8 11,73 12,90 45,05 4,25 17,20
+0,30 +0,71°A  +0,30°8 +0,21°A 40,0798 +0,420A

F2 40,43 21,83 18,46 45,30 5,80 17,10

+0,6628 +0,713A 40,5537 +0,28°A  +0,14°B  +0,42°8
F3 4160 21,00 19,20 49,40 6,50 19,90

+0,4028  +0,40%A  +0,002A +0,632A 0,148  +0,562A
F4 40,20 18,30 19,30 49,00 7,00 19,80

+1,6028  +0,45°*  +0,20%A +0,98%4  +0,14%8 0,563

*Letras minUsculas comparagao na coluna; Letras mailsculas comparacdo na linha.
Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ou coluna ndo diferem
estatisticamente pelo teste de Tuckey (p<0,05). F1: Sem antioxidante; F2: Antioxidante
BHT; F3: 0,5% de gergelim creme; F4: 1% de gergelim creme.

Observa-se que para o parametro L*, no tempo 0, somente a formulagéo
1 diferiu das demais formulag¢des, cujo valor médio foi de 37,00 e pode ser
justificado devido a auséncia de antioxidante nesta formula¢do o que acarretou
em uma menor protecdo ao hamburguer e, consequentemente, a oxidagao da
mioglobina, tornando-o mais escuro.

Ja aos 60 dias de armazenamento os maiores valores encontrados para
o parametro L* foram os das formula¢des F3 e F4 ambas n&o diferiram entre si,
mas, apresentaram diferenca significativa das formulacées F1 e F2, o que
comprova a eficiéncia do antioxidante natural na preservacao da luminosidade
e na manutencao do principal parametro sensorial para os consumidores no
momento da compra de produtos carneos.

Aos 60 dias de armazenamento houve uma diminuicdo no valor de a*
para todas as formulagdes, quando comparadas ao tempo 0. Observa-se que
todas as formulagdes apresentaram diferenca significativa entre si para o
tempo 60 e que a F3 e F4 tiveram o maior valor de a* se comparadas as
formulacées sem antioxidante (F1) e com adicdao do BHT (F2), comprovando
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assim que o antioxidante natural conseguiu manter a intensidade do vermelho
por mais tempo.

Com relagao a tonalidade de amarelo (b*) esta pode ter sido influenciada
pelo tipo de formulacao ja que aos 60 dias somente as formulagdes com adi¢cao
do antioxidante natural (F3 e F4) ndo apresentaram diferenca significativa, ou
seja, a adicdo do extrato do gergelim creme pode ter influenciado na
manutengdo do teor de amarelo nessas formulagdes ao longo do periodo de
armazenamento.

Na Tabela 5 sdo apresentados os resultados de pH e atividade de agua

(Aw) do hamburguer ovino ao longo de 40 dias de armazenamento.

Tabela 5: pH e Aw das formulagdes de hamburguer ovino.

Armazenamento (dias)

0 20 40

Formulacbes pH Aw pH Aw pH Aw

F1 5,52 0,99 5,67 0,99 5,68 0,99
+0,05°8  +0,00  +0,023* +0,00%* +0,003A +0,0024

o 5,76 0,99 5,65 0,99 5,70 0,99
+0,10%A 0,002  +0,00%B +0,002  +0,012AB  +0,002A

F3 5,68 0,99 5,66 0,99 5,68 0,99
+0,04%A  +0,00%A  +0,00* +0,00%A +0,003A +0,0024

Fa 5,56 0,99 5,62 0,99 5,68 0,99

+0,08°®  +0,00%*  +0,01°A8  +0,00%A +0,013A +0,0034

*Letras minusculas comparag¢ao na coluna; Letras mailsculas comparagao na linha.
Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ou coluna nao diferem
estatisticamente pelo teste de Tuckey (p<0,05). F1: Sem antioxidante; F2: Antioxidante
BHT; F3: 0,5% de gergelim creme; F4: 1% de gergelim creme.

Observa-se que no tempo O os maiores valores de pH foram
encontrados nas formulacdes F2 e F3 que nao diferiram entre si. Aos 20 dias, a
F4 foi a que obteve o menor valor de pH diferindo das demais formulagbes que
ndo apresentaram diferenga significativa ente si. Ja os valores de pH obtidos
aos 40 dias nao diferiram entre as formulacdes, evidenciando assim que a
adicao dos antioxidantes (sintético e natural) nao influenciou no valor final do
pH das amostras.

O pH é um importante fator de qualidade da carne ja4 que esta
relacionado com o crescimento microbiano do alimento. Quando o pH cai
temos um indicio de bactérias acido laticas. Quando o pH aumenta ha um
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indicio de bactérias produtoras de aminas (Alcantara, Morais, & Souza, 2012).
Logo, a realizacao da analise de pH ao longo do tempo de armazenamento é
importante para avaliar o estado de conservacao do produto carneo, e verificar
se estar havendo crescimento de alguma bactéria acido latica.

Nota-se que ao longo dos 40 dias de armazenamento a F1 foi a que teve
um maior aumento do pH, que pode estar relacionado possivelmente ao
crescimento microbiano em virtude da auséncia de antioxidante. No que se
refere a F2 esta apresentou diferenca significativa somente do tempo 0 para o
tempo 20. Ja o pH da F3 nao diferiu ao longo dos 40 dias de armazenamento.
Enquanto que a formulagédo 4 apresentou diferenca significativa entre o tempo
0 e o tempo 40.

Logo, os valores de pH encontrados variaram de 5,52 a 5,76, indicando
qgue as formulacées de hamburgueres se encontram adequadas, segundo este
parametro, para o consumo humano. Segundo Santos Junior et al. (2009)
produtos carneos sao considerados bons para consumo até pH de 6,2.

Com relacdo a Aw nao houve diferenca significativa entre as
formulac6es ao longo dos 40 dias de armazenamento.

3.4. Avaliacao da oxidacao lipidica nos hamburgueres ovinos

No que se refere a oxidacéo lipidica das formulacdes de hamburgueres
ao longo do tempo de armazenamento os valores estdo representados na
Tabela 6.

Tabela 6: Indice de TBARs expressos em mg de malonaldeido/kg de amostra,

nas formulagdes de hamburguer ovino.

Armazenamento (dias)

Formulacdes 0 20 40 60 90

F1 6,32 8,67 11,24 14,87 18,81
+0,282A +0,232B +0,502¢ +0,772P +0,163E

F2 1,83 2,11 2,2 2,24 3,37
+0,14°bB +0,16PB +0,04bB +0,04°bB +0,470A

F3 1,49 1,69 1,21 1,36 2,22
+(0,120cBC +0,04c¢B +0,15¢°P +0,079cCD +0,03¢A

F4 1,27 1,61 0,86 1,07 1,43

+0,19¢BC +0,02¢A +0,02¢P +0,03¢°CP +0,099AB

*Letras minusculas comparag¢ao na coluna; Letras mailsculas comparagao na linha.
Médias seguidas de letras iguais na mesma linha ou coluna nao diferem
estatisticamente pelo teste de Tuckey (p<0,05). F1: Sem antioxidante; F2: Antioxidante
BHT; F3: 0,5% de gergelim creme; F4: 1% de gergelim creme.
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Observa-se que a amostra sem antioxidante (F1) foi a que apresentou
maior oxidacao lipidica. Para a amostra com adicdo de BHT (F2) nao houve
diferenca estatistica para os valores de TBARs até os 60 dias de
armazenamento, mostrando seu potencial como antioxidante sintético.
Entretanto, aos 90 dias observou-se um aumento significativo na oxidagao,
atingindo o valor médio final de 3,37 mg de malonaldeido/Kg de amostra, valor
este acima do recomendado para que um produto carneo seja considerado em
bom estado para consumo (Al kahtani et al.,, 1996). Isso indica que o
antioxidante BHT foi eficiente até os 60 dias de armazenamento.

Os baixos valores de TBARs encontrados nas formulacdes F3 e F4 até
os 90 dias comprovam a eficiéncia do antioxidante utilizado contra a oxidacao
lipidica no hamburguer ovino, ja& que apresentam valores abaixo de 3 mg de
malonaldeido/kg de amostra (Al kahtani et al., 1996). Entretanto, a diferenca na
quantidade de extrato de gergelim creme adicionado na F3 e F4 teve influéncia
no valor final de TBARs, j& que o menor valor encontrado foi no hamburguer
com adicao de 1% do extrato de gergelim creme, ou seja, a formulacéo F4 foi a
gue melhor preservou a vida de prateleira do hamburguer ovino até os 90 dias
de armazenamento.

No estudo comparativo entre as formulagdes, notou-se que no tempo 0
ja foi possivel observar o efeito protetor das formulagdes com adicdo de
antioxidante (F2, F3 e F4) em relacado a formulacdo sem protecédo (F1), cujos
resultados para oxidacéo foram superiores para todos os intervalos avaliados.
No tempo 60, as formulagcbes F2 e F3 nado diferiram estatisticamente,
mostrando que até esse momento 0 uso de antioxidante sintético e extrato de
gergelim creme a 0,5% apresentaram a mesma protecéo para o produto. Assim
como as formulac¢ées F3 e F4 também n&o apresentaram diferenga significativa
entre si até os 60 dias. No entanto, ao estender o estudo para 90 dias, foi
possivel observar a eficiéncia da protecao oxidativa da F4 em comparacao as
demais formulagdes.

Na Figura 1 observa-se que a formulacdo F3 teve o pico de oxidagéo
aos 90 dias enquanto que na formulacdo F4 o maior valor encontrado foi aos
20 dias de armazenagem. Ambas as formulagées tiveram um declinio aos 40

dias e crescimento sucessivo até os 90 dias. Pereira e Pinheiro (2013) ao
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avaliar a oxidacdo de hamburgueres de frango com adicdo de antioxidantes
naturais oriundos de extratos etandlicos de alecrim encontraram um pico de
oxidacado aos 7 dias de armazenamento congelado e uma queda aos 14 dias.
Segundo Ninan et al. (2008) essa reducao pode ser justificada possivelmente
devido a capacidade do malonaldeido de ligar-se com outros componentes
quimicos dos alimentos, tais como as proteinas, formando compostos muito
estaveis que subestimam o valor final de TBARs. Logo, a adigdo do gergelim
creme nas formulacdes F3 e F4 pode ter facilitado a interacdo do malonaldeido
com as proteinas influenciado na queda dos valores de TBARs aos 20 dias de

armazenamento.
20
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Figura 1: Oxidacao lipidica (TBARs) das formula¢cées de hamburguer ovino ao

longo do tempo de armazenamento.

4. Conclusao

Com base neste estudo foi possivel verificar que a adicao do extrato de
gergelim creme promoveu efeito satisfatério sob a oxidagdo lipidica do
hamburguer ovino até os 90 dias de armazenamento, sendo a formulagdo com
maior dosagem do extrato natural a que apresentou menor producado de
malonaldeido, o que torna possivel a substituicio do antioxidante sintético
(BHT) pelo extrato de gergelim creme.
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APENDICE

Traducdo das normas da Revista Food Research International (ISSN 0963-
9969 versao online)
Estrutura do artigo
Subdivisao - secoes numeradas

Divida seu artigo em segbes claramente definidas e numeradas. As
subsecdes devem ser numeradas 1.1 (entdao 1.1.1, 1.1.2, ...), 1.2, etc. (o
resumo nao esta incluido na numeracado das secbes). Usa esta numeracao
também para referéncias cruzadas internas: nao basta referir "o texto".
Qualquer subsecao pode ser deu um breve titulo. Cada titulo deve aparecer em
sua prépria linha separada.
Introducao

Indiqgue os objetivos do trabalho e forneca um quadro adequado,
evitando uma literatura detalhada da pesquisa ou um resumo dos resultados.
Material e métodos

Fornega detalhes suficientes para permitir que o trabalho seja
reproduzido por um pesquisador independente. Meétodos que ja estédo
publicados devem ser resumidos e indicados por uma referéncia. Se citar
diretamente um método anteriormente publicado, use aspas e também citem a
fonte. Qualquer modificagdo para métodos existentes também devem ser
descritos.
Teoria / calculo

Uma secéo de Teoria deve se estender, ndo repetir, o plano de fundo
do artigo ja tratado na introducéo e estabelecer as bases para novos trabalhos.
Em contraste, uma secédo de Calculo representa uma desenvolvimento pratico
de uma base teérica. Os autores sdao encorajados a ler as notas Uteis sobre
estatisticas aplicadas no planejamento de experimentos e avaliacdo de
resultados no campo da ciéncia e tecnologia de alimentos. O mais importante
univariado e métodos paramétricos e ndo paramétricos bivariados, suas
vantagens e desvantagens sao apresentado em "Observacdes sobre o uso de
métodos estatisticos em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos por Granato.
Resultados



Os resultados devem ser claros e concisos.
Discussao

Isso deve explorar o significado dos resultados do trabalho, ndo repeti-
los. Um resultado combinado e a secédo de discussao geralmente é apropriada.
Evite extensas citacdes e discussdes sobre as publicagées publicadas.
Conclusdes

As principais conclusdes do estudo podem ser apresentadas em uma
breve secédo de Conclusdes, que pode ser sozinho ou formar uma subsecao de
uma secao de Discussao ou Resultados e Discussao.

Apéndices

Se houver mais de um apéndice, eles devem ser identificados como A,
B, etc. Férmulas e equacbGes nos apéndices devem receber numeracao
separada: Eq. (A.1), Eqg. (A.2), etc .; num apéndice posterior, Eq. (B.1) e assim
por diante. Similarmente para tabelas e figuras: Tabela A.1; Fig. A.1, etc.
Informacgdes essenciais sobre a pagina de titulo

e Titulo

Conciso e informativo. Os titulos sdo frequentemente usados em
sistemas de recuperacdo de informacbes. Evitar abreviaturas e férmulas
sempre que possivel.

e Nomes e afiliagcbes de autores.

Indique claramente o (s) nome (s) e o (s) nome (s) de familia de cada
autor e verifigue se todos os nomes estao corretamente escritos. Vocé pode
adicionar seu nome entre parénteses em seu proprio script por tras da
transliteracdo em inglés. Apresentar a afiliacdo dos autores enderecos (onde o
trabalho real foi feito) abaixo dos nomes. Indique todas as afiliacdes com uma
minuscula carta sobrescrito imediatamente apés o0 nome do autor e na frente
do endereco apropriado. Fornegca o endereco postal completo de cada
afiliacao, incluindo o nome do pais e, se disponivel, o endere¢o de e-mail de
cada autor.

e Autor correspondente.

Indique claramente quem ira lidar com a correspondéncia em todas as
etapas do arbitramento e publicacdo, também pés-publicacdo. Esta
responsabilidade inclui responder a futuras consultas sobre Metodologia e
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Materiais. Certifique-se de que o endereco de e-mail seja fornecido e que os
detalhes de contato sdo atualizados pelo autor correspondente.
e Endereco atual / permanente.

Se um autor se mudou desde que o trabalho descrito no artigo foi feito,
ou estava visitando no momento, um 'Endereco atual' (ou 'Endereco
permanente’) pode ser indicado como uma nota de rodapé para o nome desse
autor. O endereco em que o autor realmente fez o trabalho deve ser retido
como o principal enderego de afiliagcdo. Os numeros arabicos do Superscript
sao usados para essas notas de rodapé.

Resumo

E necessario um resumo conciso e factual. O resumo deve indicar
brevemente o propdsito da pesquisa, os principais resultados e as principais
conclusées. Um resumo é frequentemente apresentado separadamente do
artigo, por isso deve ser capaz de ficar sozinho. Por este motivo, as referéncias
devem ser evitadas, mas se essencial, cite o (s) autor (es) e ano (s). Além
disso, abreviaturas nao-padrdo ou incomum devem ser evitadas, mas, se
necessario, deve ser definido na primeira mencao no préprio resumo.

Resumo grafico

Um resumo grafico € obrigatorio para esta revista. Deve resumir o
conteudo do artigo em uma forma concisa e pictérica, desenhada para capturar
a atencao de um grande leitor on-line. Os autores devem fornecer imagens que
representam claramente o trabalho descrito no artigo. Os resumos graficos
devem ser apresentados como um arquivo separado no sistema de envio on-
line. Tamanho da imagem: forne¢a uma imagem com um minimo de 531 x
1328 pixels (h x w) ou proporcionalmente mais. A imagem deve ser legivel em
um tamanho de 5 x 13 cm usando uma resolucéao de tela regular de 96 dpi.
Tipos de arquivos preferidos: TIFF, EPS, PDF ou arquivos do MS Office. Vocé
pode visualizar resumos graficos de exemplo em nosso site de informacgdes. Os
autores podem fazer uso dos servigos de ilustracao da Elsevier para garantir a
melhor apresentacdo de suas imagens também de acordo com todos os
requisitos técnicos.

Destaques

Os destaques sdo obrigatérios para esta revista. Consistem em uma

pequena colegdo de pontos de bala que transmitem as principais conclusdes
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do artigo e deve ser enviado em um arquivo editavel e separado do sistema de
submissao online. Use 'Destaques' no nome do arquivo e inclua 3 a 5 pontos
de bala (maximo de 85 caracteres, incluindo espacos, por ponto de bala).
Palavras-chave

Imediatamente ap6s o resumo, forneca pelo menos 6 palavras-chave
(maximo permitido: 12 palavras-chave), usando ortografia americana e
evitando termos gerais e plurais e conceitos multiplos (evite, por exemplo, 'e
de'). Especifique as abreviaturas: apenas abreviaturas firmemente
estabelecidas no campo podem ser elegivel. As palavras-chave devem ser
diferentes do titulo para aumentar a capacidade de busca e a capacidade de
busca. Essas palavras-chave sera usado para fins de indexacao.
Abreviaturas

Defina abreviaturas que ndo sao padrdao neste campo em uma nota de
rodapé para ser colocada na primeira pagina do artigo. Tais abreviaturas que
sao inevitaveis no resumo devem ser definidas em sua primeira mencionar 13,
bem como na nota de rodapé. Assegurar a consisténcia das abreviaturas em
todo o artigo.
Reconhecimentos

Agrupe os agradecimentos poderao ser feitos em uma se¢ao separada
no final do artigo antes das referéncias, portanto, inclua-os na pagina de titulo,
como uma nota de rodapé para o titulo ou de outra forma. Liste aqui aqueles
individuos que forneceram ajuda durante a pesquisa (por exemplo, fornecendo
ajuda de linguagem, assisténcia de redacao ou prova de leitura do artigo, etc.).
Formatacao de fontes de financiamento

Liste as fontes de financiamento desta maneira padrao para facilitar o
cumprimento dos requisitos do financiador. Financiamento: Este trabalho foi
apoiado pelos Institutos Nacionais de Saude [nUumeros de concessao Xxxx,
aaaa]; a Fundacao Bill & Melinda Gates, Seattle, WA [nimero da concessao
zzzz]; e os institutos dos Estados Unidos de paz [niumero de concessao aaaal.
Nao é necessario incluir descricbes detalhadas sobre o programa ou tipo de
concessodes e prémios. Quando o financiamento € de uma concessao em bloco
ou outros recursos disponiveis para uma universidade, faculdade ou outra
pesquisa instituicdo, envie 0 nome do instituto ou organizacao que forneceu o

financiamento. Se nenhum financiamento foi fornecido para a pesquisa, inclua
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a seguinte frase: Esta pesquisa ndo recebeu nenhuma concesséo especifica
de agéncias de financiamento no setor publico, comercial ou setores sem fins
lucrativos.
Unidades

Siga as regras e convengdes internacionalmente aceitas: use o
sistema internacional de unidades (Sl). E se outras unidades sdo mencionadas,
dé seu equivalente em Sl.
Férmulas matematicas

Envie equagdes matematicas como texto editdvel e n&o como
imagens. Presente formulas simples em alinha com o texto normal sempre que
possivel e use (/) em vez de uma linha horizontal para pequenas termos
fraciondrios, por exemplo, X / Y. Em principio, as varidveis devem ser
apresentadas em italico. Os poderes de e sdo muitas vezes mais
convenientemente indicados pela exp. Numero consecutivamente, quaisquer
equacdes que devem ser exibidas separadamente do texto (se referido
explicitamente no texto).
Notas de rodapé

As notas de rodapé devem ser utilizadas com moderacdo. Numere-os
consecutivamente ao longo do artigo. Os processadores podem criar notas de
rodapé no texto e esse recurso pode ser usado. Caso contrario, indique a
posicdo das notas de rodapé no texto e alistem as notas de rodapé
separadamente no final do artigo. N&o inclua notas de rodapé na lista de
referéncia.
Obra de arte

Manipulacdo de imagem. Embora seja aceito que os autores as vezes
precisam manipular imagens para maior clareza, manipulagdo para os fins de
engano ou fraude serdo vistos como abuso ético cientifico e serdo tratados em
conformidade. Para imagens graficas, esta revista estd aplicando a seguinte
politica: nenhum recurso especifico dentro de uma imagem pode ser
aprimorado, obscurecido, movido, removido ou introduzido. Ajustes de brilho,
contraste, ou equilibrio de cores sdo aceitaveis se e enquanto nao obscurecer
ou eliminar qualquer informacgao presente no original. Os ajustes nao-lineares
(por exemplo, alteragcdes em configuracdes de gama) devem ser divulgados na
figura lenda.
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Arte eletrénica
Pontos gerais:
o Certifiqgue-se de usar letras uniformes e dimensionamento de suas obras
de arte originais.
e Incorporar as fontes usadas se o aplicativo fornecer essa opc¢éao.
e Aponte para usar as seguintes fontes em suas ilustragdes: Arial, Courier,
Times New Roman, Symbol ou use fontes que parecam semelhantes.
e Numerar as ilustragdes de acordo com sua sequiéncia no texto.
e Use uma convencao de nomeacdo légica para seus arquivos de
artefatos.
e Fornecer legendas para ilustracoes separadamente.
e Dimensione as ilustragdes proximas as dimensodes desejadas da versao
publicada.
e Envie cada ilustracdo como um arquivo separado.
Formatos
Se sua obra de arte eletrénica for criada em um aplicativo do Microsoft
Office (Word, PowerPoint, Excel), entdo forneca "como estd" no formato de
documento nativo. Independentemente do aplicativo usado além do Microsoft
Office, quando sua obra de arte eletronica for finalizado, 'Salvar como' ou
converta as imagens em um dos seguintes formatos (observe a resolugéao
requisitos para desenhos de linha, meio-tom e combinag¢des de linha / meio-
tom fornecidos abaixo): EPS (ou PDF): desenhos vetoriais, incorporar todas as
fontes usadas. TIFF (ou JPEQG): fotografias em cores ou em tons de cinza
(meios-tons), mantenha um minimo de 300 dpi TIFF (ou JPEG): desenhos em
linha de bitmap (pixels preto e branco puro), mantenha um minimo de 1000 dpi.
TIFF (ou JPEG): Combinagdes de linha de bitmap / meio tom (cor ou escala de
cinza), mantenha um minimo de 500 ppp.
Por favor nao:
» Fornega arquivos otimizados para uso na tela (por exemplo, GIF, BMP, PICT,
WPG); estes tipicamente tém um baixo numero de pixels e conjunto limitado de
cores;
» Fornega arquivos com resolugcdo muito baixa;

* Envie graficos que sejam desproporcionalmente grandes para o conteudo.

XV



Arte final colorida

Certifique-se de que os arquivos de artefatos estejam em um formato
aceitavel (TIFF (ou JPEG), EPS (ou PDF) ou arquivos do MS Office) e com a
resolucao correta. Se, juntamente com o seu artigo aceito, vocé enviar figuras
de cor utilizaveis, entdo Elsevier garantira, sem custo adicional, que esses
numeros aparecerdo em cores online (por exemplo, ScienceDirect e outros
sites) independentemente dessas ilustragbes serem ou n&o reproduzidas na
cor na versao impressa. Para a reproducdo de cores na impressado, vocé
recebera informagdes sobre os custos da Elsevier ap6s o recebimento do seu
artigo aceito. Por favor indique sua preferéncia pela cor somente em impressao
ou em linha.
Legendas da figura

Certifique-se de que cada ilustracdo tenha uma legenda. Forneca as
legendas separadamente, ndo anexadas a figura. A legenda deve incluir um
breve titulo (ndo na figura em si) e uma descri¢cdo da ilustracdo. Mantenha o
texto nas ilustracées propriamente ditas, mas explique todos os simbolos e
abreviaturas utilizados.
Tabelas

Envie as tabelas como texto editavel e ndo como imagens. As tabelas
devem ser colocadas em uma (s) pagina (s) separada (s) no final do
manuscrito. Coloque as notas da tabela abaixo do corpo da tabela. Seja
poupador no uso de tabelas e assegure que os dados apresentados neles néo
duplicam os resultados descritos em outro lugar no artigo. Por favor evite usar
regras verticais.
Referéncias

e (Citacao no texto

Certifique-se de que todas as referéncias citadas no texto também
estdo presentes na lista de referéncia (e vice-versa). Qualquer referéncia citada
no resumo deve ser dada na integra. Resultados n&o publicados e pessoais.
As comunicacdes ndo sao recomendadas na lista de referéncia, mas podem
ser mencionadas no texto. Se estes as referéncias estao incluidas na lista de
referéncia, elas devem seguir o estilo de referéncia padrao do revista e deve
incluir uma substituicio da data de publicagio com "Resultados néao
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publicados" ou 'Comunicacao pessoal'. A citacdo de uma referéncia como "na
imprensa” implica que o item foi aceito
para publicacao.

e Referéncias da Web

Como minimo, o URL completo deve ser dado e a data em que a

referéncia foi acessada pela ultima vez. Qualquer outras informacédo, se
conhecida (DOI, nomes de autores, datas, referéncia a uma publicagdo de
origem, etc.), também deve ser dado. As referéncias da Web podem ser
listadas separadamente (por exemplo, apds a lista de referéncia) sob um titulo
diferente se desejado, ou pode ser incluido na lista de referéncia.

e Referéncias de dados
Esta revista incentiva vocé a citar conjuntos de dados subjacentes ou
relevantes em seu manuscrito, citando-os no seu texto e incluindo uma
referéncia de dados na sua lista de referéncia. As referéncias de dados devem
incluir o seguintes elementos: nome (s) do autor, titulo do conjunto de dados,
repositério de dados, versdao (quando disponivel), ano, e identificador
persistente global. Adicione [conjunto de dados] imediatamente antes da
referéncia para que possamos adequadamente identifica-la como uma
referéncia de dados. O identificador [conjunto de dados] ndo aparecera no seu
artigo publicado.

e Software de gerenciamento de referéncia

A maioria dos periédicos Elsevier tem seu modelo de referéncia

disponivel em muitas das referéncias mais populares produtos de software de
gerenciamento. Estes incluem todos os produtos que suportam Citation Style
Language estilos, como Mendeley e Zotero, bem como EndNote. Usando os
plug-ins do processador de texto de esses produtos, os autores s precisam
selecionar o modelo de revista apropriado ao preparar seus artigo, apos o qual
citacdes e bibliografias serdo formatadas automaticamente no estilo da revista.
Se nenhum modelo ainda estiver disponivel para esta revista, siga o formato
das referéncias de amostra e citacbes como mostrado neste Guia. Os usuarios
do Mendeley Desktop podem instalar facilmente o estilo de referéncia para esta
revista clicando no seguinte ligacdo: http://open.mendeley.com/use-citation-
style/food-research-international. Ao preparar seu manuscrito, vocé podera
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selecionar esse estilo usando os plugins do Mendeley para Microsoft Word ou
LibreOffice.
o Estilo de referéncia

» Texto: as citacdes no texto devem seguir o estilo de referéncia usado pelo
American Psychological Associacdo. Vocé é encaminhado ao Manual de
Publicacdo da American Psychological Association, Sexta edigdo, ISBN 978-1-
4338-0561-5, cujas copias podem ser encomendadas on-line ou APA Order
Dept., P.B. 2710, Hyattsville, MD 20784, EUA ou APA, 3 Henrietta Street,
Londres, WC3E 8LU, Reino Unido.

» Lista: as referéncias devem ser organizadas primeiro alfabeticamente e
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