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SOUSA, T. C. A. Elaboragao de hamburguer caprino com adi¢ao de 6leo de coco em
diferentes concentragdoes. 2018. 27f. Monografia (Graduagdo em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2018.

RESUMO

O teor de lipidios em hamburgueres € muito importante para minimizar e/ou controlar os
efeitos negativos sobre a saude humana, tais como doencgas cardiovasculares e obesidade,
que sao causados pelo alto consumo de acidos graxos saturados e colesterol. O objetivo
desse trabalho foi elaborar hamburgueres caprinos substituindo o toucinho por diferentes
concentragbes de Oleo de coco e avaliar seus parametros quimicos, microbiolégicos e
sensorial. Foram elaboradas cinco formula¢des diferentes, a saber, F1 (6% toucinho), F2
(6% oleo de coco), F3 (3% toucinho e 3% oleo de coco), F4 (4,2% toucinho e 1,8% dleo de
coco) e F5 (4,2% o6leo de coco e 1,8% toucinho). Os teores de umidade, cinzas, proteinas,
lipidios, atividade de agua e pH, encontravam-se dentro dos valores permitidos pela
legislagdo, e a mudancga do toucinho pelo 6leo de coco nao alterou as caracteristicas
principais do produto. Os valores para coliformes a 35°C e 45°C, salmonella e
staphylococcus coagulase positiva estavam todos de acordo com o permitido pela
legislacdo. Os hamburgueres foram avaliados através do teste sensorial de aceitagao e
preferéncia, por 80 provadores nao treinados que aceitaram o produto nas diversas
formulacbes com escores entre 7 e 8. Sendo assim, o0os hamburgueres caprinos
apresentaram boa aceitacdo sensorial, sendo uma melhor alternativa para quem busca um

alimento menos caldrico.

Palavras-Chaves: produtos carneos, substituicao lipidica, reestruturado.



SOUSA, T. C. A. Elaboration of goat burger with coconut oil in different
concentrations. 2018. 27f. Monography (Undergraduate in Food Engineering) — Federal
University of Campina Grande, Pombal, 2018.

ABSTRACT

The lipid content in hamburgers is very important in minimizing and / or controlling the
negative effects on human health, such as cardiovascular diseases and obesity, which are
caused by the high consumption of saturated fatty acids and cholesterol. The objective of
this work was to elaborate goat burgers replacing the bacon by different concentrations of
coconut oil and to evaluate its chemical, microbiological and sensorial parameters. Five
different formulations were formulated, namely F1 (6% bacon), F2 (6% coconut oil), F3 (3%
bacon and 3% coconut oil), F4 (4,2% coconut oil) and F5 (4.2% coconut oil and 1.8%
bacon). Moisture, ash, protein, lipid, water activity and pH contents were within the limits
permitted by legislation, and the change of the bacon by coconut oil did not change the
main characteristics of the product. The values for coliforms at 35°C and 45°C, salmonella
and coagulase-positive staphylococcus were all according to the legislation. The burgers
were evaluated through the sensory acceptance and preference test by 80 untrained
tasters who accepted the product in the various formulations with scores between 7 and 8.
Thus, the goat burgers presented good sensory acceptance, being a better alternative for
those who seek a less calorific food.

Keywords: meat products, lipid substitution, restructured.
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RESUMO: O teor de lipidios em hamburgueres ¢ muito importante para minimizar e/ou controlar os efeitos negativos sobre a
satde humana, tais como doengas cardiovasculares e obesidade, que sdo causados pelo alto consumo de acidos graxos saturados
e colesterol. O objetivo desse trabalho foi elaborar hamburgueres caprinos substituindo o toucinho por diferentes concentragdes
de 6leo de coco e avaliar seus parametros quimicos, microbioldgicos e sensorial. Foram elaboradas cinco formulagdes diferentes,
a saber, F1 (6% toucinho), F2 (6% 6leo de coco), F3 (3% toucinho e 3% 6leo de coco), F4 (4,2% toucinho e 1,8% 6leo de coco)
e F5(4,2% 6leo de coco e 1,8% toucinho). Os teores de umidade, cinzas, proteinas, lipidios, atividade de agua ¢ pH, encontravam-
se dentro dos valores permitidos pela legislagdo, ¢ a mudanga do toucinho pelo 6leo de coco ndo alterou as caracteristicas
principais do produto. Os valores para coliformes a 35°C e 45°C, salmonella e staphylococcus coagulase positiva estavam todos
de acordo com o permitido pela legislacdo. Os hamburgueres foram avaliados através do teste sensorial de aceitagdo e
preferéncia, por 80 provadores ndo treinados que aceitaram o produto nas diversas formula¢des com escores entre 7 e 8. Sendo
assim, os hamburgueres caprinos apresentaram boa aceitagdo sensorial, sendo uma melhor alternativa para quem busca um

alimento menos calorico.
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ABSTRACT : The lipid content in hamburgers is very important in minimizing and / or controlling the negative effects on
human health, such as cardiovascular diseases and obesity, which are caused by the high consumption of saturated fatty acids
and cholesterol. The objective of this work was to elaborate goat burgers replacing the bacon by different concentrations of
coconut oil and to evaluate its chemical, microbiological and sensorial parameters. Five different formulations were
formulated, namely F1 (6% bacon), F2 (6% coconut oil), F3 (3% bacon and 3% coconut oil), F4 (4,2% coconut oil) and F5
(4.2% coconut oil and 1.8% bacon). Moisture, ash, protein, lipid, water activity and pH contents were within the limits
permitted by legislation, and the change of the bacon by coconut oil did not change the main characteristics of the product. The
values for coliforms at 35°C and 45°C, salmonella and coagulase-positive staphylococcus were all according to the legislation.
The burgers were evaluated through the sensory acceptance and preference test by 80 untrained tasters who accepted the
product in the various formulations with scores between 7 and 8. Thus, the goat burgers presented good sensory acceptance,
being a better alternative for those who seek a less calorific food.
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Elaboragdo de hamburguer caprino com adig¢do de oleo de coco em diferentes concentragoes

INTRODUCAO

Alimentos de origem animal sdo excelentes fontes de proteina de alta qualidade, cujo valor energético depende
principalmente desse grupo de nutrientes e também da quantidade e qualidade do contetido de gordura. Além disso, o sabor e
a textura dos alimentos dependem da sua composicao da lipidica. Entre os alimentos de origem animal que merecem uma ateng@o
especial estdo os hamburgueres, pois estao incluidos nos habitos alimentares de criangas e adolescentes e sdo de simples preparo
(MAZUREK, SZOSTAK & KITA, 2016; KREPPER et al, 2018).

Entende-se por hamburguer o produto carneo industrializado produzido a partir da carne de mamiferos, moida, adicionado
ou ndo de gordura animal ou vegetal e condimentos, moldada e submetida a processos tecnologicos adequados, podendo ser
classificado como um produto cru, cozido, semi-frito, resfriado ou congelado (MAPA, 2000). Do ponto de vista nutricional, os
hamburgueres fornecem proteina, gordura, vitaminas e minerais. O teor de gordura nos hamburgueres depende principalmente
do tipo de animal utilizado para sua fabricacio (GUNASEKARAN et al, 2005).

A carne caprina apresenta-se como vantagem caracteristicas sensoriais diferenciadas, menor teor de gordura, colesterol e calorias
quando comparada as carnes bovina e suina. Possui elevado indice de proteina, ferro e acidos graxos saturados, caracteristicas
que atraem o crescente mercado de consumidores exigentes (MADRUGA, 2005; MADRUGA et al., 2007).

A produg@o de caprinos no Nordeste brasileiro é considerada como uma grande atividade economica e lucrativa. Os cortes
mais nobres, tem pregos elevados, tendo em vista que o restante apresenta uma aceitacdo bem menor pelos consumidores e pouco
valor comercial. O processamento de um produto de carne caprina ¢ uma alternativa para agregar valor a este produto. A carne
de caprinos tem um baixo teor de lipidios, em torno de 2 a 3%, ha uma necessidade de se determinar a porcentagem de gordura
a ser adicionada no produto processado para obtencdo de um produto aceitavel pelo consumidor, tendo em vista que a gordura é
grande responsavel pela textura do produto final (NASSU e TIEKO,2002).

Produtos carneos tem um alto teor de lipidios, levando em conta o toucinho que é adicionado durante sua elaboragéo, que
tem elevada importancia no resultado final do produto. O toucinho contribui para uma melhor textura na massa, colaborando
para uma boa maturagdo e conferindo odor ao produto (WIRTH, 1991). A tentativa de reduzir o teor de calorias ¢ relatada por
varios autores, como a substitui¢do de gordura por carne magra ¢ a utilizagdo de proteinas de soja, de gomas como xantana,
carragena, locusta e de carboximetilcelulose (SOFOS & ALLEN, 1977; WALLINGFORD & LABUZA, 1983; FOEGEDING
& RAMSEY,1986).

O oleo de coco ¢ rico em acidos graxos saturados, especialmente o acido laurico. Diversos estudos ainda estdo sendo
realizados visando no 6leo de coco. Ainda ndo se sabe muito, porém ¢ uma boa alternativa de gordura vegetal se usada em
quantidades moderadas. O 6leo de coco é um 6leo vegetal comestivel comum em varios paises tropicais e por causa de suas
caracteristicas atraentes. Tem sido usado em diferentes produtos alimenticios e produtos processados. O consumo de dleo de
coco ¢ de outros suplementos foi avaliado em ratos e mostrou que, apesar do alto teor de gordura saturada, o dleo de coco parece
ter efeitos benéficos para a saude cardiovascular, desde que consumido em doses moderadas. (RODRIGUES,2012).

As principais fontes de gorduras lauricas no mundo sdo os 6leos de coco e palmiste (coquinho do dendé ou palma). Os
principais produtores sdo as Filipinas e a Malasia (Haumann, 1992; Lawson, 1995). Sendo a carne caprina uma alternativa viavel
para consumidores que buscam produtos carneos com melhores teores lipidicos em sua composigao aliada a busca da industria
de alimentos por dleos vegetais na incorporacdo de formulagdes de produtos carneos, objetivou-se elaborar hamburgueres
caprinos com diferentes concentragdes de 6leo de coco com a finalidade de oferecer um novo produto que traga beneficios ao

consumidor
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Elaboragdo de hamburguer caprino com adig¢do de oleo de coco em diferentes concentragoes

MATERIAL E METODOS
Obtencio da matéria prima

O trabalho foi realizado no més de julho de 2018, na cidade de Pombal-PB, no campus da Universidade Federal de Campina
Grande. A carne foi obtida em um frigorifico local, onde logo apos foi realizada a desossa ¢ posteriormente a carne foi cortada

em pedacos menores para facilitar a moagem. Os demais ingredientes utilizados nas formulagdes foram adquiridos em um

comércio do municipio.

Elaboracio dos hamburgueres

Os ingredientes foram pesados e a carne foi moida junto com a adi¢do da gordura no moedor de carne do Laboratorio de
Tecnologia de Carnes ¢ Pescado da Universidade Federal de Campina Grande, no campus de Pombal. Os ingredientes utilizados
foram: carne caprina, o pernil (85,3%), gordura (6%), fécula de mandioca (2%), pimenta do reino em pé (0,1%), real¢ador de
sabor (0,1%), fixador de cor (0,2%), cebola em p6 (0,2%), sal iodado refinado (1,1%) e gelo (5%) (BARBOSA et al, 2016)

Foram elaboradas cinco formulagdes diferentes a partir da porcentagem de gordura utilizada, para cada uma foram realizadas
duas repetigdes, com hamburgueres pesando 150g. F1 (6% toucinho), F2 (6% 6leo de coco), F3 (3% toucinho e 3% oleo de
coco), F4 (4,2% toucinho e 1,8% 06leo de coco) e F5 (4,2% o6leo de coco e 1,8% toucinho).

Tabela 1. Formulagdes utilizadas na elaboragdo dos hamburgueres caprinos.

INGREDIENTES FORMULACAO
(%)

F1 F2 F3 F4 F5
Carne Caprina 85,3 85,3 85,3 85,3 85,3
Toucinho 6 - 3 4,2 1,8
Oleo de coco - 6 3 1,8 42
Fécula 2 2 2 2 2
Pimenta do Reino 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Real¢ador 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
Fixador 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Cebola em po 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal 1,1 1,1 1,1 1,1 1,1
Gelo 5 5 5 5 5

F1 = contem 6% de toucinho; F2 = contem 6% de 6leo de coco; F3 = 3% de toucinho e 3% de 6leo de coco; F4 = contém 4,2% de toucinho e
1,8% de 6leo de coco e F5 = contem 4,2% de 6leo de coco e 1,8% de toucinho.

A massa depois de moida, foi misturada aos demais ingredientes, sendo sempre comprimida com as duas maos para retirar
o oxigénio que fica entre os pedagos de carne e prevenir oxida¢des. Em seguida foi definido o peso dos hamburgueres e entido
foram moldados e colocados em embalagens individuais de polietileno, rotulados, armazenados em bandejas e acondicionados

em freezer a temperaturas entre -13 e -18°C.
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Figura 1 : Fluxograma da elaboragdo dos hambuirgueres.
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Fonte: Autor,2018.
Analise microbiolégica

As amostras dos hamburgueres caprinos (25 g/amostra) foram diluidas em 225 mL de agua peptonada 0,1% e
homogeneizadas em mesa agitadora orbital Nova Etica® em 200 rpm durante 25 minutos (dilui¢do 107"). Dilui¢des decimais
subsequentes foram preparadas, utilizando o mesmo diluente. A partir da primeira diluicdo procedeu-se a analise de Sal/monella
sp, Staphylococcus coagulase positiva, bem como coliformes a 35 e 45 °C, utilizando a metodologia descrita por Silva et al.

(2007).

Analises fisico-quimicas

Foram avaliados os seguintes parametros: pH, cinzas(%), proteinas (%), lipideos(%), atividade de agua, umidade(%)
Todas realizadas em triplicatas. O teor de carboidrato(%) foi obtido por diferenga.
Determinacio de pH - O pH das amostras foi medido através do pHmetro (Modelo: T-1000, Marca: Tekna) foram analisadas
pelo método descrito por (IAL, 2008).
Determinacio de cinzas - A porcentagem de cinzas foi determinada por calcinagdo em forno mufla (Marca Quimis modelo Q-
318524) a 550 °C por 4 horas (IAL, 2008).
Determinacio de proteinas - O teor proteico foi determinado com base no teor de nitrogénio total pelo método de Kjedahl,
utilizando-se o fator de correcdo 6,25 (IAL, 2008).
Determinacio de lipideos — O teor de lipideos foi determinado através da extragdo semi-continua com hexano por 6 horas, em
soxhlet marca Solab modelo SL 202 (IAL, 2008).
Determinaciio de umidade - O teor de umidade foi determinado por perda de peso em estufa a 105°C (IAL, 2008).
Determinacio de atividade de agua - Na determinacdo de atividade de agua (Aa), foi utilizado o aparelho marca Decagon
Devices Inc., modelo Aqualab CX-2.
Determinagdo de carboidratos e valor calérico - O teor de carboidrato foi obtido por diferenca, e o valor calérico,
determinado pela somatoria dos teores de carboidrato e proteina, multiplicados por 4, ¢ lipidio, por 9, em kcal de acordo
com a tabela da TACO.

Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial da Universidade Federal de Campina Grande,
campus Pombal- PB, no dia 18 de outubro de 2018, o teste foi conduzido com 80 provadores ndo-treinados, de ambos os géneros,
utilizando uma escala hedonica verbal de 9 pontos (STONE e SIDEL, 2004), com escores variando de 9 (gostei muitissimo) até

1 (desgostei muitissimo). A probabilidade de compra foi avaliada com uma escala que variava de 1 (certamente compraria) a 5

4
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Elaboragdo de hamburguer caprino com adig¢do de oleo de coco em diferentes concentragoes

(certamente ndo compraria). Os atributos sensoriais de aparéncia, cor, aroma, sabor e aceitacio global foram avaliados, conforme
descrito na ficha de avaliagdo sensorial. A analise estatistica dos testes foi submetido aos célculos de média e Analise de
Variancia (ANOVA), sendo posteriormente aplicado teste de Tukey, ao nivel de 5% de significancia, na comparagdo das médias.
As amostras foram servidas em pratos codificadas com nimeros de trés digitos aleatorios segundo o delineamento inteiramente
casualizado (DIC), com as fichas foram servidos um copo de 4gua mineral para que os provadores lavassem o palato entre uma
amostra e outra. E junto com a ficha, os julgadores receberam o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido com todas as

informagdes necessarias.

Avaliacao Estatistica
Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas e sensorial foram analisados estatisticamente através da ANOVA
(analise de variancia) seguida por teste de TUKEY (p<0,05), utilizando o programa estatistico SISVAR versdo 5.6 (2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise microbiologia
Os dados referentes as analises microbioldgicas estdo na tabela 2 a seguir:

Tabela 2. Analise microbioldgica dos hamburgueres caprinos.

Parametros AMOSTRA
1 2 3 4 5
Coliformes 35° (NMP/g) <3,0 <3,0 <30 <3,0 <30
Coliformes 45° (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <30
Staphylococcus CP . . . . .
(UFC/g) Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Salmonella sp. (UFC/g) Ausente Ausente Ausente Ausente Ausente

Os resultados obtidos nas analises microbioldgicas realizadas nas cinco formulagdes de hamburguer caprino indicaram que
o nimero de coliformes a 35°C e 45°C foi menor que 3,0. Para staphylococcus coagulase positiva todas as amostras deram
negativas e auséncia de salmonella em todas as amostras. Estando assim, dentro dos padrdes aceitaveis para consumo humano,
de acordo com a Resolugdo RDC n. 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2001), podendo assim, serem consumidos
sem causarem problemas a saude publica. Esses resultados, estdo relacionados a boa manipulacdo da matéria-prima e da boa
higienizacdo do local de processamento, equipamentos e manipuladores responsaveis pela produgdo. Os fatores que influenciam
nos resultados microbioldgicos do produto carneo estdo relacionados com o tipo de manejo, como os animais sdo transportados,
o nivel de higiene do matadouro/frigorifico (esfola/evisceragdo e cortes) e como se realizou o processo de resfriamento e
comercializagdo (PORTO, 1996; CASTILHO, 1997).

Analises fisico-quimicas

Os dados referentes as analises fisico-quimicas estdo na tabela 3 a seguir.

Tabela 3. Composicao quimica dos hamburgueres caprinos.

F1 F2 F3 F4 Fs

Parametros
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Ph 5,38+0,01 2 5,38+0,02° 5,37+0,012 5,38+0,012 5,390,022
Aw 0,96+0,01 0,96+0,01 0,96+0,01 0,96+0,02 0,96+0,01
Umidade (%) 70,660,412 69,070,542 70,04+1,192 70,601,612 68,99+1,23 2
Cinzas (%) 3,06+0,44 4,46+1,232 2,83+0,77° 2,95+0,90 2,12+0,68°
Proteinas (%) 18,77+2,242 19,53+1,002 19,04+1,48* 19,97+0,25 ® 19,53+0,252
Lipideos (%) 5,57+0,33* 5,45+0,21° 6,14+0,58 5,66+0,89* 5,49+0,59
Carboidratos (%) 1,94+0,00 1,49+0,00 1,95+0,00 0,82+0,00 3,87+0,00
Valor Calérico 132,97 133,13 139,22 134,1 143,01
(kcal/100g)

(DMédias seguidas das mesmas letras na mesma linha nio diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

F1 = contem 6% de toucinho; F2 = contem 6% de 6leo de coco; F3 = 3% de toucinho e 3% de dleo de coco; F4 = contém 4,2% de toucinho e
1,8% de 6leo de coco e F5 = contem 4,2% de 6leo de coco e 1,8% de toucinho.

De acordo com a legislagdo vigente os hamburgueres devem atender as seguintes caracteristicas fisico-quimicas: 23% de
gordura (méaxima), 15% de proteina (minima), e 3% de carboidratos totais (BRASIL,2000).

O pH dos hamburgueres, a atividade de agua, e o teor de umidade ndo apresentaram diferengas significativas, sendo assim, o
6leo de coco ndo alterou esses parametros, que se mantiveram constantes em todas as formulagdes.

A atividade de adgua dos hamburgueres teve uma média de 0,96 sem diferenga observada. A atividade de agua é a medida
mais comumente empregada para expressar a disponibilidade de dgua em alimentos. Atividade de agua entre 0,98 a 0,99 e
nutrientes favorece o crescimento de microrganismos. A maior parte da dgua no musculo estd presente nas miofibrilas, nos
espagos entre os filamentos grossos de miosina e os filamentos finos de actina/tropomiosina (LAWRIE, 2005). Resultados
semelhantes de atividade de 4gua foram encontrados em hambirguer de carne ovina 0,99 (SANTOS JUNIOR et al., 2009) e
hamburguer de carne bovina 0,962 (LIMA, 2008) e 0,97 a 0,98 (MARQUES, 2007).

Os teores de umidade foram semelhantes para os hamburgueres nas cinco formulagdes, variando de 68,99% a 70,66%, sem
diferenca observada. A adigdo do 6leo de coco ndo interferiu na umidade dos hamburgueres, permanecendo um pouco abaixo
das carnes in natura, que possui aproximadamente 75% de agua. Isso significa o 6leo de coco pode ser adicionado em produtos
carneos sem que esta aumente o teor de umidade. Isso porque quanto maior for a umidade de um produto, maior sera a quantidade
de agua livre, disponivel para as reagdes bioquimicas e fisico-quimicas necessarias para a multiplicagdo de microrganismos ¢
formacdo de toxinas. Valores semelhantes foram encontrados em hamburguer de carne caprina com adigdo de farinha de aveia
72,85% (ALMEIDA,2011).

Os teores de minerais variaram de 2,12% a 4,46%. A amostra F2 diferiu significativamente da amostra F3 e F5, as amostras
F1 e F4 nao apresentaram diferenca significativa quando comparadas as outras. Os valores de proteinas encontrados nos
hamburgueres caprinos variaram de 18,77% a 19,97%, sem diferenca observada, estando assim de acordo com a legislagdo
brasileira que estipula um minimo de 15% de proteinas. Valores semelhantes foram encontrados em um estudo sobre elaboracao
de hamburguer caprino com adicao de proteina texturizada de soja no lugar da gordura suina 19% (GONSALVES, et al., 2012).

Os teores de lipideos variaram de 5,45% a 6,14%, considerado um produto mais magro em relagdo aos encontrados no
mercado, e estando de acordo com os valores estabelecidos pela legislagao brasileira. Segundo Marques (2007) e Tavares et al.
(2007) em hamburgueres convencionais os lipideos variam de 14,28 a 20%, e Madruga et al. (2007) de 14,28 a 19,64%. O valor
caldrico dos hamburgueres variou de 132,97 a 143,01 kcal/100g valores bem abaixo do hamburguer bovino tradicional, que tem

em torno de 258 kecal/100g (TACO,2011). Sendo assim, comprovadamente um produto menos calodrico.
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Analise Sensorial
Na tabela 4 abaixo, temos os resultados referentes a analise estatistica da analise sensorial.

Tabela 4. Resultados referentes a analise sensorial.

ATRIBUTOS F1 F2 F3 F4 F5

Aparéncia 7,81* 7,41 7,53%® 7,28° 7,36
Cor 7.75° 7,58° 7,58° 7,581 7,63°
Aroma 7,432 7,52 7,492 7,682 7,66*
Sahor 8,09° 7,56° 7,79 7,70 7.79%
Aceitagio Global 8,032 7,38° 7,802 7,802 7,732

Probabilidade de Compra 1,507 1,94¢ 1,70° 1,75¢ 1,80
Resultados expressos em média seguido analise de varidncia (ANOVA) e andlise de diferenca de média por teste de Tukey
(p<0,05).
Letras diferentes na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia.

F1 = contem 6% de toucinho; F2 = contem 6% de 6leo de coco; F3 = 3% de toucinho e 3% de éleo de coco; F4 = contém 4,2% de toucinho e
1,8% de 6leo de coco e F5 = contem 4,2% de 6leo de coco e 1,8% de toucinho.

Em relagdo ao atributo aparéncia apenas as formulagdes F1(6% de toucinho) e F4 (4,2% de toucinho e 1,8% de 6leo de
coco) apresentaram diferenca significativa entre si. Em relagdo a pontuagdo todas as amostras foram bem aceitas no quesito
aparéncia, tendo pontuagdo entre 7,28 a 7,81 se enquadrando na escala hedonica 7 (gostei moderadamente). Nos atributo cor e
aroma ndo houveram diferengas significativas entre as amostras, ¢ todas obtiveram notas entre 7,58 a 7,75 (cor) ¢ 7,43 a 7,68
(aroma), sendo assim aceitas pelos provadores.

Em relacdo ao atributo sabor, apenas as amostras F1 (6% toucinho) e F2 (6% o6leo de coco) apresentaram diferenca
significativa entre si, o que pode ser explicado pelo fato de serem as amostras que diferem totalmente na composicéo da gordura,
sendo a amostra F1 a que teve melhor aceitacdo de sabor, com média de 8,09, que na escala heddnica signifca gostei muito. No
geral todas as amostras foram bem aceitas em relagdo ao seu sabor, com notas superiores a 7.

Em relacdo a probabilidade de compra, ndo houve diferenga signifcativa entre as amostras, todas se enquadraram na
escala 1, ondem os provadores indicaram que certamente comprariam o produto, todas obtiveram uma boa aceitagdo global, e
suas médias ndo diferiram significativamente, sendo assim ¢ possivel fazer a troca da gordura ser bem aceita pelos consumidores.

CONCLUSOES

Os hambtrgueres elaborados nessa pesquisa estavam aptos para o consumo de acordo com a avaliagdo microbioldgica e podem
ser classificados como magros, se comparados com o teor de lipideos de hamburgueres bovinos comerciais. Os hamburgueres
formulados apresentaram cor, sabor e aroma caracteristicos do produto e atenderam as composi¢des quimicas estipuladas pela
legislagdo de proteinas e lipidios. Além disso, este trabalho demonstrou que cortes de menor valor comercial, como o musculo
da coxa de caprinos podem ser utilizados na elaboragdo do hamburguer, sendo aceitos em substitui¢do a carne bovina ou até de
frango, que s@o os mais comercializados. Sendo assim uma op¢do que pode ser mais aceita por pessoas que ainda tem certo
preconceito com a gordura oriunda de origem animal, tendo em vista que o 6leo de coco é um acido graxo de origem vegetal.
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APRESENTACAO E PREPARO DOS MANUSCRITOS

Os artigos submetidos a Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentdvel (Revista Verde)
devem ser originais e garanta que o trabalho nao foi publicado nem estd em processo de revisdo/avaliagao
em nenhum outro periodico.

FORMAS DE ENVIO

Os artigos sao submetidos, apenas eletronicamente, na pagina da Revista Verde. Os artigos submetidos a
Revista Verde podem ser elaborados em Portugués, Inglés ou Espanhol e devem ser produto de pesquisa
nas areas de Ciéncias Agrarias, Ciéncias Ambientais, Ciéncias de Alimentos, Biologia, Agroecologia e
Desenvolvimento Sustentavel. Para os artigos escritos em Inglés, titulo, resumo e palavras-chave deverao,
também, constar em Portugués e, para os artigos em Espanhol, em Inglés; vindo em ambos os casos
primeiro no idioma principal. Outros tipos de contribuicdo (Nota Cientificas) para a revista poderdo ter a
sequéncia adaptada ao assunto.

PREPARO DO MANUSCRITO

Digitacdo: Os arquivos para submissao devem ser em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF (desde
que ndo ultrapassem 2MB). O texto estd em espaco simples; usa uma fonte de 10-pontos; emprega italico
em vez de sublinhado (exceto em enderecos URL); as figuras e tabelas estdo inseridas no texto. URLs para
as referéncias foram informadas quando necessario. O texto segue os padrdes de estilo e requisitos
bibliograficos descritos em Diretrizes para Autores, na secdo Sobre a Revista.

Organizacéo: O artigo cientifico devera ser organizado em titulo, nome do (s) autor (es), resumo, palavras-
chave, titulo em inglés, abstract, keywords, introducdo, material e métodos, resultados e discussdo,
conclusdo, agradecimentos (opcional), e referéncias.

Titulo: no méximo com 18 palavras, em que apenas a primeira letra da primeira palavra deve ser maitscula;
entretanto, quando o titulo tiver um subtitulo, ou seja, com dois pontos (:), a primeira letra da primeira
palavra do subtitulo (ao lado direito dos dois pontos) deve ser maitscula. Os titulos das demais secdes da
estrutura (resumo, abstract, introdu¢do, material e métodos, resultados e discussdo, conclusio,
agradecimentos e referéncias) deverdo ser escritos em letra maidscula, negrito e justificado a esquerda.
Titulo em inglés: terd a mesma normatizacao do titulo em Portugués ou em Espanhol, sendo italico.

Autor (es): Deverd (ao) ser separado (s) por virgulas, escrito sem abreviagdes, nos quais somente a primeira
letra deve ser maitscula e o Gltimo nome sendo permitido o maximo 6 autores. Colocar referéncia de nota
no final do Ultimo sobrenome de cada autor para fornecer, logo abaixo, endereco institucional, incluindo
telefone, fax e E-mail. Em relagdo ao que consta na primeira versao do artigo submetida a Revista, ndao
serdo permitidas alteragdes posteriores na sequéncia nem nos nomes dos autores.

Para a inclusdo do (s) nome (s) do (s) autor (es) e do (s) enderego (s) na versdo final do artigo deve-se,
como nota de rodapé na primeira pagina, indicar, para cada autor, afiliagdo completa (Unidade/Setor,
Institui¢do, Cidade, Estado, Pais), endereco completo e e-mail de todos os autores. O autor correspondente
devera ser indicado por um “*”. No rodapé devem constar informagdes sobre a natureza do trabalho (se
extraido de Tese /dissertagdo) e referéncias as instituigdes colaboradoras. Exemplo:

*Autor para correspondéncia

1Recebido para publicacdo em XX/XX/XXXX; aceito em XX/XX/XXXX.


http://gvaa.dominiotemporario.com/revista/index.php/RVADS/about/submissions#authorGuidelines

Especificagdo (natureza) do trabalho (ex.: Pesquisa apoiada pela FAPESP e pelo CNPq; Trabalho de
Mestrado, ...)

2Unidade/Setor (por extenso), Institui¢ao (por extenso e sem siglas), Cidade, Estado (sigla),
Pais; E-mail (s).

OBS.: Caso dois ou mais autores tenham as mesmas especificacoes, nio precisa repetir as
informacdées, basta acrescentar, apenas, o e-mail ao final.

Resumo e Abstract: no maximo 300 palavras, sendo que o ultimo deve ser traducao fiel do Resumo.

Palavras-chave e Keywords: no minimo trés ¢ no maximo cinco, ndo constantes no Titulo, separadas por
pontos e com a primeira letra da primeira palavra maitscula e o restante minuscula.

Introducio: destacar a relevancia da pesquisa, inclusive através de revisao de literatura, em no maximo 1
paginas. Nao devem existir, na Introducdo, equagdes, tabelas, figuras nem texto tedrico basico sobre
determinado assunto, mas, sim, sobre resultados de pesquisa. Deve constar elementos necessarios que
justifique a importancia trabalho e no ultimo pardgrafo apresentar o (s) objetivo (s) da pesquisa.

Material e Métodos: deve conter informagdes imprescindiveis que possibilitem a repeti¢do da pesquisa,
por outros pesquisadores.

Resultados e Discussao: os resultados obtidos devem ser discutidos ¢ interpretados a luz da literatura.

Conclusodes: devem ser numeradas e escritas de forma sucinta, isto ¢, sem comentarios nem explicagdes
adicionais, baseando-se apenas nos resultados apresentados.

Agradecimentos (facultativo)
Tabelas e Figuras (graficos, mapas, imagens, fotografias, desenhos)

As tabelas e figuras com texto em fonte Times New Roman, tamanho 9-10, e ser inseridas logo abaixo do
paragrafo onde foram citadas a primeira vez. Exemplos de citagdes no texto: Figura 1; Tabela 1. Tabelas e
figuras que possuem praticamente o mesmo titulo deverdo ser agrupadas em uma unica tabela ou figura
criando-se, no entanto, um indicador de diferenciacdo. A letra indicadora de cada subfigura em uma figura
agrupada deve ser maitscula e com um ponto (exemplo: A.), posicionada ao lado esquerdo superior da
figura. As figuras agrupadas devem ser citadas no texto, da seguinte forma: Figura 1A; Figura 1B; Figura
1C.

As tabelas ndo devem ter tracejado vertical e o minimo de tracejado horizontal. Exemplo do titulo, o qual
deve ficar acima da tabela: Tabela 1. Estagdes do INMET selecionadas. Em tabelas que apresentam a
comparacao de médias, mediante analise estatistica, devera haver um espago entre o valor numérico (média)
e a letra. As unidades deverao estar entre paréntesis.

As figuras nao devem ter bordadura e suas curvas (no caso de graficos) deverao ter espessura de 0,5 pt,
podendo ser coloridas, mas sempre possuindo marcadores de legenda diversos. Exemplo do titulo, o qual
deve ficar acima da figura: Figura 1. Perda acumulada de solo em fung¢do do tempo de aplicacdo da chuva
simulada. Para ndo se tornar redundante, as figuras ndo devem ter dados constantes em tabelas. Em figuras
agrupadas, se o titulo e a numeragdo dos eixos x e y forem iguais, deixar s6 um titulo centralizado e a
numerag¢do em apenas um eixo. Graficos, diagramas (curvas em geral) devem vir em imagem vetorial.
Quando se tratar de figuras bitmap (mapa de bit), a resolugdo minima deve ser de 300 bpi. Os autores



deverdo primar pela qualidade de resolug¢ao das figuras, tendo em vista, boa compreensao sobre elas. As
unidades nos eixos das figuras devem estar entre paréntesis.

Referéncias: artigo submetido deve ter obrigatoriamente 70% de referéncias de periodicos, sendo 40% dos
ultimos oito anos. Nao serdo aceitas citacdes bibliograficas do tipo apud ou citado por, ou seja, as citagdes
deverdo ser apenas das referéncias originais.

Exemplos de citagdes no texto

As citacdes devem conter o sobrenome do autor, que podem vir no inicio ou no final. Se colocadas no
inicio do texto, o sobrenome aparece, apenas com a primeira letra em maiusculo.

Ex.: Segundo Chaves (2015), os baixos indices de precipitagao |[...]

Quando citado no final da citagdo, o sobrenome do autor aparece com todas as letras em
maiusculo e entre parénteses.

Ex.: Os baixos indices de precipitagdo (CHAVES, 2015)

Citacao direta

E a transcrigdo textual de parte da obra do autor consultado.

Até treés linhas: as citagdes de até trés linhas devem ser incorporadas ao paragrafo, entre aspas duplas.
Ex.:

De acordo com Alves (2015 p. 170) “as regides semiaridas t€ém, como caracteristica principal, as chuvas
irregulares, variando espacialmente e de um ano para outro, variando consideravelmente, at¢ mesmo dentro
de alguns quilometros de distancia e em escalas de tempo diferentes, tornando as colheitas das culturas
imprevisiveis”.

Com mais de trés linhas: As citagdes com mais de trés linhas devem figurar abaixo do texto, com recuo
de 4 cm da margem esquerda, com letra tamanho 10, espago simples, sem italico, sem aspas, estilo “bloco”.

Ex.:

Os baixos indices de precipitacdo e a irregularidade do seu regime na regiao Nordeste, aliados ao contexto
hidrogeoldgico, notadamente no semiarido brasileiro, contribuem para os reduzidos valores de
disponibilidade hidrica na regido. A regido semidrida, além dos baixos indices pluviométricos (inferiores a
900 mm), caracteriza-se por apresentar temperaturas elevadas durante todo ano, baixas amplitudes térmicas
em termos de médias mensais (entre 2 °C e 3 °C), forte insolagdo e altas taxas de evapotranspiragao
(CHAVES, 2015, p. 161).

Citacao Indireta: Texto criado pelo autor do TCC com base no texto do autor consultado (transcrigao
livre).

Citacdo com mais de trés autores: Indica-se apenas o primeiro autor, seguido da expressao et al.
Ex.:

A escassez de agua potavel ¢ uma realidade em diversas regides do mundo e no Brasil e, em muitos casos,
resultante da utilizacdo predatoria dos recursos hidricos e da intensificagdo das atividades de carater
poluidor (CRISPIM et al., 2015).



SISTEMA DE CHAMADA: Quando ocorrer a similaridade de sobrenomes de autores, acrescentam-se as
iniciais de seus prenomes; se mesmo assim existir coincidéncia, colocam-se os prenomes por extenso.

Ex.:

(ALMEIDA, R., 2015)
(ALMEIDA, P., 2015)
(ALMEIDA, RICARDO, 2015)
(ALMEIDA, RUI, 2015)

As citagdes de diversos documentos do mesmo autor, publicados num mesmo ano, sdo distinguidas pelo
acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apos a data e sem espacejamento, conforme a lista de
referéncias.

Ex.:

Segundo Crispim (2014a), o processo de ocupagdo do Brasil caracterizou-se pela falta de planejamento e
consequente destrui¢ao dos recursos naturais.

A vegetacao ciliar desempenha fun¢do consideravel na ecologia e hidrologia de uma bacia hidrografica
(CRISPIM, 2014b).

As citagoes indiretas de diversos documentos de varios autores, mencionados simultanecamente, devem ser
separadas por virgula, em ordem alfabética.

Virios pesquisadores enfatizam que a pegada hidrica ¢ um indicador do uso da dgua que considera ndo
apenas o seu uso direto por um consumidor ou produtor, mas, também, seu uso indireto (ALMEIDA, 2013;
CRISPIM, 2014; SILVA, 2015).

a) Quando a citagdo possuir apenas um autor: Folegatti (2013) ou (FOLEGATTI, 2013).
b) Quando a citagdo possuir dois autores: Frizzone e Saad (2013) ou (FRIZZONE; SAAD, 2013).
¢) Quando a citagdo possuir mais de dois autores: Botrel et al. (2013) ou (BOTREL et al., 2013).

Quando a autoria do trabalho for uma instituicdo/empresa, a citagdo devera ser de sua sigla em letras
maiudsculas. Exemplo: EMBRAPA (2013).

Literatura citada (Bibliografia)

As bibliografias citadas no texto deverdo ser dispostas na lista em ordem alfabética pelo tiltimo sobrenome
do primeiro autor e em ordem cronoldgica crescente, e conter os nomes de todos os autores. Citagdes de
bibliografias no prelo ou de comunicacdo pessoal ndo sdo aceitas na elaborag¢ao dos artigos.

A seguir, sdo apresentados exemplos de formatagao:
a) Livros

NAAS, I. de A. Principios de conforto térmico na produgdo animal. 1.ed. Sdo Paulo: fcone Editora Ltda,
2010. 183p.

b) Capitulo de livros



ALMEIDA, F. de A. C.; MATOS, V. P.; CASTRO, J. R. de; DUTRA, A. S. Avaliagdo da qualidade e
conservagdo de sementes a nivel de produtor. In: Hara, T.; ALMEIDA, F. de A. C.; CAVALCANTI

MATA, M. E. R. M. (eds.). Armazenamento de graos e sementes nas propriedades rurais. Campina Grande:
UFPB/SBEA, 2015. cap.3, p.133-188.

¢) Revistas

PEREIRA, G. M.; SOARES, A. A.; ALVES, A. R.; RAMOS, M. M.; MARTINEZ, M. A. Modelo
computacional para simulagdo das perdas de dgua por evaporagdo na irrigagdo por aspersao. Engenharia
Agricola, Jaboticabal, v.16, n.3, p.11-26, 2015.

d) Dissertacoes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisdo para otimizagao do padrdo de cultivo em areas irrigadas, baseados
nas fungdes de resposta da cultura a d4gua. Botucatu: UNESP, 2009. 125p.

e) Trabalhos apresentados em congressos (Anais, Resumos, Proceedings, Disquetes, CD Roms)

WEISS, A.; SANTOS, S.; BACK, N.; FORCELLINI, F. Diagnostico da mecanizagdo agricola existente
nas micro bacias da regido do Tijucas da Madre. In: Congresso Brasileiro de Engenharia Agricola, 25, e
Congresso Latino-Americano de Ingenieria Agricola, 2, 1996, Bauru. Anais ... Bauru: SBEA, 2010. p.130.

No caso de CD Rom, o titulo da publica¢do continuara sendo Anais, Resumos ou Proceedings mas o numero
de paginas sera substituido pelas palavras CD Rom.

Outras informacoes sobre normatizacio de artigos

f) Na descricao dos parametros e variaveis de uma equagao devera haver um trago separando o
simbolo de sua descricdo. A numeracdo de uma equacao devera estar entre paréntesis e alinhada a
direita: exemplo: (1). As equacdes deverdo ser citadas no texto conforme os seguintes exemplos:
Eq. 1; Egs. 3 e 4.

g) Todas as letras de uma sigla devem ser maitsculas; ja 0 nome por extenso de uma institui¢ao deve
ter maitscula apenas a primeira letra de cada palavra.

d) Nos exemplos seguintes de citagdes no texto de valores numéricos, o formato correto ¢ o que se
encontra no lado direito da igualdade:

10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5 1 (litros) =5 L; 45 ml =45 mL; I/s = L s-1; 270C =27 oC; 0,14
m3/min/m = 0,14 m3 min-1 m-1; 100 g de peso/ave = 100 g de peso por ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia =
mm d-1; 2x3 =2 x 3 (deve ser separado); 45,2 - 61,5 =45,2-61,5 (deve ser junto).

A % ¢ anica unidade que deve estar junto ao niimero (45%). Quando no texto existirem valores numéricos
seguidos, que possuem a mesma unidade, colocar a unidade somente no tltimo valor (Exemplos: 20 m e
40 m =20 e 40 m; 56,1%, 82,5% e 90,2% = 56,1, 82,5 ¢ 90,2%).

e) Quando for pertinente, deixar os valores numéricos no texto, tabelas e figuras com no maximo trés
casas decimais.

f) Os titulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira palavra maiascula,
com excecao de nomes proprios. O titulo de eventos devera ter apenas a 1? letra de cada palavra
maiuscula.

RECOMENDACAO IMPORTANTE: Recomenda-se aos autores a consulta na pagina da Revista
(http://revista.gvaa.com.br/) de artigos publicados, para suprimir outras duvidas relacionadas a
normatizagdo de artigos, por exemplo, formas de como agrupar figuras e tabelas.
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