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LIMA, R. N. BEBIDA MISTA NAO ALCOOLICA: AVALIACAO FISICO-QUIMICA E
SENSORIAL PELO METODO RATA. 2023. 47 f. Artigo (Graduacdao em Engenharia
de Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2023.

RESUMO

A formulagéo de néctares utilizando frutas e especiarias € uma tendéncia no
setor de bebidas nao alcodlicas, essa combinacao além de oferecer beneficio ao
consumidor, pelo incremento na composigao nutricional, torna mais atrativa quanto
ao aspecto sensorial. O estudo objetivou elaborar bebidas mistas ndo alcodlicas e
caracteriza-las. As formulacdes apresentavam uma base de castanhola, melao e
abacaxi, e diferenciava-se nas concentracées e presenca de especiarias (hibisco,
gengibre e horteld). A bebida com hortela por ser a menos preferida nao seguiu
para as demais etapas. As amostras com 1% de hibisco e 0,15% e 0,25% de
gengibre seguiram para as andlises. Foram realizadas andlises fisico quimicas (pH,
acidez, sélidos soluveis, ratio e cor), microbiolégicas e sensoriais, durante 30 dias de
armazenamento. Realizaram-se o0s testes de aceitacdo, intencdo de compra,
preferéncia e o teste descritivo rapido RATA (Rate-all-that-apply) utilizando um
painel treinado de 14 julgadores treinados. As formulagdes apresentaram baixa
acidez e um aumento de sélidos sollveis durante os 30 dias de armazenamento,
verificou-se uma boa aceitacdo sensorial com score acima de 6 em uma escala
hedénica de 9 pontos. Nao houve crescimento microbiano acima do preconizado
pela legislacdo e as bebidas mostraram caracteristicas inovadoras para o mercado.

Palavras-chave: néctar, estabilidade, aceitacao sensorial, provadores treinados.



LIMA, R. N. NON-ALCOHOLIC MIXED DRINK: PHYSICOCHEMICAL AND
SENSORY EVALUATION BY THE RATA METHOD. 2023. 47 f. Article
(Undergraduate in Food Engineering) — Federal University of Campina Grande,
Pombal, 2023.

RESUMO

The formulation of nectars using fruits and spices is a trend in the non-
alcoholic beverage sector, this combination, in addition to offering benefit to the
consumer, by increasing the nutritional composition, makes it more attractive in terms
of the sensory aspect. The objective of this study was to develop non-alcoholic mixed
beverages and characterize them. The formulations had a base of castanet, melon
and pineapple, and differed in the concentrations and presence ofspices (hibiscus,
ginger and mint). The mint drink was not accepted in the initial test and did not
proceed to the other stages. The samples with 1% of hibiscus and 0.15% and 0.25 of
ginger were sent for analysis. Physicochemical (pH, acidity, soluble solids, ratio and
color), microbiological and sensory analyses were performed during 30 days of
storage. Tests of acceptance, purchase intention, preference and also a RATA
(Rate-all-that-apply) rapid descriptive test were carried out using a trained panel of
14 trained judges. The formulations showed low acidity and an increase in soluble
solids during the 30 days of storage, with a good sensory acceptance with a score
above 6 on a 9-point hedonic scale. There was no microbial growth above that
recommended by the legislation and the beverages showed innovative

characteristics for the market.

Keywords: nectar, stability, sensory acceptance, trained tasters.



ARTIGO

BEBIDA MISTA NAO ALCOOLICA: AVALIAGAO FISICO-QUIMICA E
SENSORIAL PELO METODO RATA

RESUMO

A formulacado de néctares utilizando frutas e especiarias é uma tendéncia no
setor de bebidas nao alcodlicas, pois essa combinacao oferece um incremento na
composigdo nutricional, gerando beneficios ao consumidor. O estudo objetivou
elaborar trés formulacdes de bebidas mistas ndo alcodlicas e caracteriza-las. Foram
realizadas andlises fisico quimicas (pH, acidez, soélidos soluveis, ratio e cor),
microbiolégicas e sensoriais, durante 30 dias de armazenamento. Realizaram-se os
testes de aceitacdo, intencdo de compra, preferéncia e ainda um teste descritivo
rapido RATA (Rate-all-that-apply) utilizando um painel treinado de 14 julgadores. As
formulagdes apresentaram baixa acidez e um aumento de sélidos soluveis durante
os 30 dias de armazenamento, verificou-se boa aceitagcdo sensorial com scores
acima de 6 em uma escala hedbnica de 9 pontos. Nao houve crescimento
microbiano acima do preconizado pela legislacdo e as bebidas mostraram

caracteristicas inovadoras e funcionais para o mercado.

Palavras-chave: néctar, estabilidade, aceitacao sensorial, provadores treinados.



1 INTRODUCAO

Ha uma grande variedade de bebidas, alcbolicas, nao alcdolicas,
refrigerantes, bebidas de frutas, bebidas dietéticas, bebidas energéticas e bebidas a
base de ché/café (CHHIMWAL et al.,, 2021). Dentre essas, as bebidas nao
alcodlicas, como sucos de frutas, bebidas vegetais a base de améndoas e aveia,
bebidas energéticas e cha sdo amplamente consumidas e vem ganhando atencao
dos consumidores por apresentar excelentes propriedades sensoriais e valor
nutricional (GROBELNA et al., 2019; GODEBO et al., 2023). Devido as tendéncias e
recomendagdes de saude as bebidas ndo alcodlicas produzidas sem adicao de
acucar representam um segmento da industria alimentar que esta ascensao
(CANTADORI et al., 2022).

A formulagdo de sucos, smoothies e néctares utilizando mix de frutas e
vegetais € uma tendéncia no setor de bebidas a base de frutas, promovendo o
desenvolvimento de bebidas exclusivas, com novos sabores e caracteristicas
nutricionais positivas (MARTINS et al., 2022). Diversos ingredientes podem ser
adicionados na elaboracdo de bebidas mistas como o gengibre, hibisco, abacaxi,
meldo, horteld, a castanhola e diversos outros que possuem propriedades que
potencializa a saude humana.

Embora as bebidas ndo alcodlicas sejam mundialmente consumidas, o
conhecimento sobre a aceitacdo e percepg¢ao do consumidor se torna essencial para
o desenvolvimento de novas formulacdes. Para isso, é necessario aplicar testes
sensoriais, ja que a ciéncia sensorial fornece informagbes objetivas sobre a
compreensao do consumidor sobre um produto, a aceitacdo ou rejeicdo de
estimulos e a descricdo das emogdes sentidas. E possivel responder como os
consumidores percebem um produto através de técnicas discriminativas e
descritivas (MARQUES et al., 2022; BARBE et al., 2021).

Entre os métodos sensoriais existentes, o Check-All-That-Apply (CATA) é
regularmente mencionado como um método eficaz de perfil sensorial, onde consiste
em aplicar uma lista de termos a partir da qual os consumidores devem selecionar
todos os termos que consideram aplicaveis para descrever a amostra (BAIAO et al.,
2022). No entanto o CATA provoca uma resposta bindria que ndo consegue avaliar
a intensidade dos atributos sensoriais percebidos, portanto, é dificil comparar

produtos semelhantes (Lee et al., 2021). Para isso, existem variacbées do CATA que
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podem ser aplicados, como o Rate-All-That-Apply (RATA), que é uma abordagem
alternativa para quantificar a intensidade dos atributos sensoriais proporcionando
melhor discriminacdo entre perfis sensoriais de produtos altamente semelhantes
(WANG et al., 2023; OPPERMANN et al., 2017).

Além da avaliagdo sensorial, outras analises durante o tempo de
armazenamento do produto também é necessaria, visto que a vida util dos alimentos
é afetada por diversos aspectos, principalmente eventos quimicos e microbianos,
resultando em um declinio consideravel na aceitacao por parte do consumidor
(HOSSEINI & JAFARI, 2020). Sao utilizados diversos métodos para aumentar a vida
util de alimentos, como o armazenamento em baixa temperatura, que é o fator mais
significativo manter a qualidade dos produtos frescos devido a inibicdo das
atividades metabdlicas (AL-DAIRI & PATHARE, 2021).

Portanto, o objetivo da pesquisa foi elaborar e caracterizar bebidas mistas nao
alcodlicas quanto a parametros fisico, fisico-quimicos, microbiolégicas, e avaliar
seus atributos sensoriais durante sua vida de prateleira através de testes afetivos e
do RATA.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Local De Estudo

O presente trabalho foi realizado no Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar (CCTA), Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos (UATA), da
Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), campus Pombal-PB, nos
laboratérios de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV) e Laboratério
de Andlise Sensorial.

2.2 Obtencao, higienizacao e processamento das Matérias-primas
As frutas abacaxi, meldo e as especiarias hibisco, gengibre e hortela, foram
adquiridas no comércio de Pombal, PB. As castanholas roxas foram colhidas na
cidade de Patos-PB. As matérias-primas adquiridas foram transportadas para o
LTPOV (Laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal) e lavadas por
imersdo em agua clorada (100ppm) por 15 minutos, sendo enxaguadas em seguida
para retirada do excesso de hipoclorito. Os frutos abacaxi e meldo, apds sanitizados,
12
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foram descascados manualmente utilizando facas inox e foi obtida a polpa em
liquidificador semi-industrial. Ja as castanholas foram despolpadas manualmente
com facas de inox para obtencao da polpa. Utilizou-se o hibisco em p6, enquanto
que o gengibre foi adquirido na forma de raiz e foi ralado para posterior utilizacdo

nas formulacdes. As folhas de hortelad foram cortadas manualmente.

2.3 Obtencao das formulacoes das bebidas mistas

Inicialmente, todos os utensilios foram sanitizados em agua clorada
(100ppm/15 min) e, em seguida, foram elaboradas seis formulagdes de bebidas
mistas (tabela 1) seguindo as propor¢des de 40% de polpa (abacaxi, meldo,
castanholas, hibisco, hortela e gengibre) e 60% de agua mineral, sendo feito a

correcao para 11°Brix com sacarose.

Tabela 1. Propor¢ao dos ingredientes para formulagéo das bebidas mistas.

Ingredientes

(%) Formulacdes

FHA1 FH2 FG1 FG2 FM1 FM2
Castanhola 13 7 13,85 8,75 13 7
Agua 60 60 60 60 60 60
Abacaxi 16 16 16 16 16 16
Melao 10 10 10 15 10 15
Gengibre - - 0,15 0,25 - -
Hibisco 1 2 - - - -
Horteld 1 2

Fonte: Autoria propria (2023).

As formulacdes foram obtidas misturando os ingredientes em liquidificador
industrial seguida por filtragem em peneira de ago inox. Posteriormente, foram
submetidas ao tratamento térmico (90°C por 1 minuto), visando reduzir o risco de
contaminacdao microbiologica, enchidas a quente (85°C) e acondicionadas em
embalagens de polipropileno, fechadas com tampas plasticas com lacre, resfriadas
por imersdao em agua clorada com gelo (100ppm) e armazenadas em temperatura
de 10°C.

2.3.1 Comité de ética com seres humanos
O projeto foi submetido ao comité de ética em pesquisa sob aprovacao CAAE
67318622.1.0000.5575, para possibilitar a realizacdo da analise sensorial com
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provadores nao treinados (escolha das formulagdes para o shelf life) e provadores
treinados (aceitacao, intensao de compra, RATA e preferéncia).

2.3.2 Escolha das formulacoes para estudo do shelf life

As 6 formulacbes descritas na tabela 1 foram submetidas a analise sensorial
com 100 provadores nédo treinados, sendo solicitados a ordenarem a preferéncia
entre as amostras. Ap0s 0 ensaio, cada amostra teve o0s scores somados,
ranqueando as amostras para identificar a ordem de preferéncia.

As amostras preferidas foram escolhidas para a caracterizagéo fisica, fisico-
quimica, avaliacao sensorial com provadores treinados e aspectos microbiol6gicos

ao logo de 30 dias de armazenagem a 10°C.

2.4 Avaliacao fisica e fisico-quimica

As andlises de pH, acidez Titulavel, solidos soluveis e relacdo SS/AT foram
realizadas seguindo os protocolos analiticos descritos pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). A determinacgéao fisica realizada foi a andlise de cor com determinagdo dos
parametros CIELab (L*, a*, b*, c*, angulo Hue) utilizando colorimetro Konica Minolta
CR10, seguindo metodologia descrita por Garcia Noguera et al (2014). As anélises
foram realizadas a cada 10 dias por um periodo de 30 dias.

2.5 Avaliacao sensorial com provadores treinados

2.5.1 Recrutamento e treinamento

Realizou-se um recrutamento com alunos, professores e técnicos do referido
campus para avaliar o interesse em participar da sensorial, bem como o consumo de
bebidas mistas ndo alcodlicas. Aplicou-se um teste de sele¢do aos voluntarios, que
consistiu no reconhecimento dos gostos basicos (doce, amargo, acido, umami e
salgado), sendo necessaria uma porcentagem minima de acertos de 60% para o
candidato seguir para a proxima etapa. O préximo teste foi o de reconhecimento de
odores, no qual se apresentou amostras de alho, cominho, vinagre, café, cebola e
orégano em copos descartaveis cobertos com papel aluminio e com pequenos
orificios na parte superior para que os candidatos conseguissem sentir o odor do

produto ao inspirar, para seguir adiante precisava obter um minimo de 5 acertos.
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Realizou-se ainda um teste triangular, no qual os provadores foram instruidos a
provarem 3 amostras de néctar de morango, de duas marcas diferentes, sendo
necessario discriminar as amostras, com a aprovacdo o candidato obtinha éxito e
estava na equipe dos provadores que passariam a ser treinados. Estes testes
seguiram a metodologia descrita por Dutcosky (2013). Dos 30 provadores iniciais
apenas 14 obtiveram o numero de acertos e foram treinados a fim de obterem
familiaridade com os estimulos e realizarem a sensorial durante esse periodo de
armazenamento das bebidas. Dessa forma, a sensorial ocorreu com 0s mesmos
provadores do inicio ao fim da vida de prateleira.

Na Tabela 3 estdo contidas as referéncias utilizadas para o treinamento dos
julgadores na avaliagdo das bebidas mistas, na qual se propds que 0os mesmos
obtivessem familiaridade com cada atributo que estava contido na bebida, isso é
observar a cor e reconhecer o aroma e sabor de cada referéncia apresentada. Ainda
no treinamento, foram produzidas duas formulacdes dos néctares e servidos
juntamente com um copo de agua para lavar o palato e uma ficha de avaliacao para
que os provadores pudessem associar os atributos sentidos e perceberem sua
presenca na bebida. Ressalta-se que foram realizados dois treinamentos com o0s

avaliadores.

Tabela 2. Referéncias utilizadas no treinamento de familiaridade de estimulos para

bebida mistas.

Atributo Referéncia minima Referéncia maxima

Cor vivida (suco fresco) Suco de abacaxi + hibisco +agua Suco de abacaxi + hibisco + agua

(100ml + 3g + 200ml) (200ml + 6g + 100mI)
Odor e sabor de suco Suco de abacaxi + agua Suco de abacaxi fermentado +agua
fresco/suco fermentado
Gosto doce Solucao de sacarose a 0,5% Solucao de sacarose a 5%
Sabor adstringente Solucgéo de acido tanico 0,5% Solugéo de acido tanico 3%
Sabor de fermentado Suco de abacaxi fermentado Suco de abacaxi fermentado +
+agua agua
(100mL +500mL) (250 ml + 350)
Odor e Sabor de Polpa de castanhola diluida em Polpa pura de castanhola
castanhola 50% de agua 1009 de castanhola + 500 de
10g de castanhola + 500 de agua agua
Sabor de abacaxi Suco de abacaxi +agua Suco de abacaxi + agua
(200mL + 400mL) (400mL + 200mL)
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Sabor de hibisco Hibisco + agua Solucéo de hibisco + agua

(3g +600mL) (6g +600mL)
Odor e Sabor de gengibre Gengibre +agua Solucéo de gengibre + agua
(6g + 600mL) (12 + 600)
Odor e Sabor de meléao Suco de meldo +agua Suco de meldo + agua
110 + 490 (320 + 280)

Fonte: Autoria prépria (2023).

2.5.2 Aceitacao e intensao de compra durante o armazenamento

Realizou-se a analise sensorial das trés formulagdes de bebidas mistas com os
provadores treinados a cada 10 dias durante 30 dias de armazenamento, sendo as
amostras servidas em copos descartaveis de 30ml acompanhada da ficha de
avaliacao e de agua para lavar o palato entre as amostras.

No teste de aceitagdo foram avaliados os atributos sensoriais de odor,
aparéncia, sabor, aceitacdo global, utilizando escala heddnica estruturada de nove
pontos, de acordo com Jones, Peryam e Thurstone (1955), em que 9 corresponde a
“gostei muitissimo” e 1 a “desgostei muitissimo”. Para o teste de inten¢cdo de compra
utilizou-se a escala de cinco pontos, em que 5 representa “certamente compraria” e

1 “certamente ndo compraria”, seguindo a metodologia de Teixeira (2009).

2.5.3 RATA (Rate-all-that-apply)

Ainda foi realizado o teste descritivo rapido RATA, utilizando escala de quatro
pontos, onde: 0-ausente, 1-pouco, 2- intermediario e 3-muito, seguindo a
metodologia proposta por Ares et al (2014). Os provadores recebiam as 3 amostras
e as fichas, onde deviam enumerar as amostras na escala pela meméria sensorial

dos padrdes treinados.

2.5.4 Teste de preferéncia

Foi realizado o teste de ordenagdo para avaliar a preferéncia entre as
amostras. Os provadores recebiam as 3 amostras simultaneamente sendo solicitado
ordenar as amostras de acordo com a escala de classificagdo que variou de “mais

preferida” até “menos preferida” de acordo com a norma ISO 8587:2006.
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2.6 Avaliacao microbioldgica

Para as analises microbioldgicas seguiu-se as metodologias descritas em APHA
(American Public Health Association) (2001) e SILVA et al., (2001), sendo realizada
aos 0, 15 e 30 dias de armazenamento. As andlises realizadas foram: contagem de
microrganismos aerdébios mesofilos, determinacdo de coliformes totais (35°C) e
coliformes termotolerantes (45°C), Salmonella sp. E as andlises de fungos

filamentosos.

2.7 Analise estatistica

Os resultados obtidos nas analises fisico-quimicas e nos testes sensoriais de
aceitacao e intencdo de compra foram analisados estatisticamente através de um
experimento fatorial pela analise de variancia ANOVA, seguido por teste de Tukey
(p<0,05) utilizando o programa ASSISTAT verséao 7.7.

Os resultados para o teste de preferéncia foram avaliados estatisticamente
pelo teste de Friedman, usando a tabela de Newell e Mac Farlene (ABNT-NBR
13170, 1994) para verificar a diferenca significativa de preferéncia entre as
amostras.

Ja para analise e interpretacdo dos dados obtidos pelo RATA foi gerado um
conjunto de dados com a aplicabilidade do RATA (0 = “ausente”; 1 = “pouco”; 2=
“‘intermediario” e 3 = “muito”) que foram analisados seguindo as recomendacdes de
Ares et al., (2014) e Meyners et al.,, (2016). Para cada amostra e termo, as
pontuacées do RATA foram calculadas somando as pontuacdes fornecidas pelos
consumidores que selecionaram aquele termo como aplicavel para descrever aquela
amostra. A pontuacdo para cada descritor sensorial do produto, no tempo zero e
trinta, foi testado por uma ANOVA para identificar quais atributos eram
discriminantes entre as amostras (p < 0,05), seguido de um teste de Scott Knoff.
Ainda foi realizada Andlise de Correspondéncia (AC), considerando as distancias de
Hellinger (Meyners, Castura, & Carr, 2013 ), na soma das pontuagdes dadas por
todos os consumidores a cada termo para descrever cada amostra. Tal analise
fornece um mapa sensorial das amostras, permitindo a percepcao das semelhancas
e diferencas entre as amostras e suas caracteristicas sensoriais. Foi utilizado o

programa estatistico XLSTAT versao 2023.2.0.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Escolha das formulacoes para o estudo do shelf life

A escolha das formulagdes foi realizada por 100 provadores nao treinados. Na
Tabela 3 tem-se 0 somat6rio das notas atribuidas a cada amostra. Observou-se que
as amostras FH1 e FG2 foram as formulacdes preferidas, seguidas das formulacdes
FG1, FH2 e FM1. Sendo assim, as formulacbes com maiores escores foram
utilizadas nos ensaios seguintes (FH1, FG1 e FG2).

Tabela 3. Somatério do teste de preferéncia das bebidas mistas

Formulacoes FH1 FH2 FG1 FG2 FM1 FM2

Somatério 1962 240° 230° 2042 241b 272¢

Fonte: Autoria prépria (2023).

3.2 Aspectos fisicos e fisico-quimicos

A tabela 4 mostra os resultados das andlises de pH, acidez Titulavel (AT),
sélidos soluveis (SS) e ratio (relacdo AT/SS) realizadas no tempo zero e a cada 10
dias para as trés formulacbes de bebidas mistas durante o tempo de
armazenamento de 30 dias. Observou-se um efeito significativo para a interacao
Formulacdo x Tempo (FxT), em quase todos os parametros avaliados, com excecao
do pH, e um efeito significativo das variaveis isoladas (tempo e formulagdo) a um
nivel de 5% de significancia.

No dia da elaboracdo das bebidas, foram observados valores de pH
superiores a 5. Durante o armazenamento, a partir do 10° dia, as formulacdes
apresentaram valores inferiores a 4,5, obtendo uma maior estabilidade quanto ao
crescimento de microrganismos, visto que valores elevados de pH favorecem o
crescimento do Clostridium botulinum. Valores semelhantes a FH1 foram obtidos por
Chim et al., (2013), estudando a estabilidade do néctar de acerola sob diferentes
condi¢cées de armazenamento em um periodo de 30 dias, obteve valores variando

entre 3,7 (0 dia) a 3,4 (30° dia) para néctar congelado em embalagem opaca.

18



Tabela 4. Médias e desvio padrao dos resultados das analises fisico quimicas das formulagbes de bebida mista ndo alcodlica

durante o periodo de armazenamento

Caracteristica Tempo (dias) Formulacoes CV (%) p-valor
FH1 FG1 FG2 T FxT
0 5.172£ 0,06 5327 + 0,01 5527 + 0,01
10 3,784+ 0,09 4,222 40,50 3,902 40,16 .
PH 20 3,502 + 0,08 3,994 + 0,04 41224017 4,54 ns
30 3,382 40,28 4,162 +0,19 3,992 + 0,09
0 0.26%1 0,02 0.275%8% 0,01 04177 0,04
10 0,34% + 0,05 0,312A+ 0,07 0,35%+ 0,05 . .
AT(%) 20 0,322484 0 01 0,228C+ 0,01 0,178+ 0,00 11,54
30 0,33%84 0,01 0,19C+ 0,01 0,16 0,00
0 10976: 0,06 10,93%% 0,05 10,6791 0.06
. 10 12204010  12,23%+ 0,06 11,6700+ 0,21 ) )
SS (%) 20 11708036  12,10%+ 0,20 11,178+ 015 1,36
30 11,878+ 006 12,0094+ 0,10 11,1308+ 0,15
0 45269+ 3,55 40,079+ 1,34 56,6351 5,57
10 36,829+ 6,86  40,25%+ 9,15 33,92+ 5 05 . .
SS/AT 20 36,60+ 1,18  55,730%A+ 1,21 64,73%+ 0,59 8,65
30 36,35%+ 069  61,79aA+ 1,79 69,052+ 0.96

FH1= (castanhola, melédo, abacaxi e hibisco); FG1= (castanhola, melado, abacaxi e gengibre (0,15%)); FG2= (castanhola, melado, abacaxi e gengibre

(0,25%)).

CV, coeficiente de variagcdo; ANOVA: *p <0,05; ns, ndo significativo. F, formulacdo das bebidas mistas (letras mindsculas em linha); T, tempo de
armazenamento (letras mailsculas na coluna); Fx T, a interagdo entre os fatores. Fonte: Autoria prépria (2023).
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A determinacdo da acidez €& outro pardmetro importante para o
processamento de bebidas, principalmente com relagao a sensorial e estabilidade do
produto, visto que, quantifica os acidos presentes na amostra. Notou-se uma
diferenca significativa (p<0,05) em funcdo dos periodos de avaliagdo, em que as
formulagdes FG1 e FG2 apresentaram diferencas significativas entre o 10° ao 30°
dia de armazenamento. A Formulagdo FG2 apresentou variagées quanto ao teor de
acidez no decorrer do armazenamento, podendo observar que a maior variacao foi
obtida no dia do processamento (dia zero), com teor de 0,41%, obtendo menor
indice de acidez nos 30° dias de armazenamento com 0,16%.

As formulagdes apresentaram no periodo zero um teor de solidos soluveis
de 10,93% a 10,97%. Porém durante o armazenamento, o teor de sélidos sollUveis
aumentou, sofrendo pequenas oscilacdes, obtendo seu maior teor para a formulacao
2 ao 10° dia. De acordo Costa et al., (2012), a oscilagdo dos valores de Sélidos
Soluveis pode ser decorrente de possivel ocorréncia de reagdes degradativas e de
sinteses, durante o armazenamento.

Comportamento semelhante foi observado por Candido filho; Bergamasco
(2014), em sua pesquisa com avaliacdo da estabilidade de armazenamento do
néctar de maracuja enriquecido com [-ciclo dextrina, onde a amostra controle
obteve seu menor indice de sélidos soluveis no periodo inicial com 12,67 % e ao
final obteve valor 13,00 %, em um periodo de armazenamento de 30 dias.

A relacdo SS/AT é importante para o sabor do alimento, pois, quanto mais
elevado, mais agradavel é o equilibrio entre o sabor &cido e doce. Para esse
parametro foram observados resultados satisfatorios entre as formulagées durante
seu armazenamento. Constatou-se para a formulacdo FH1 uma diminuicdo dessa
relacdo ao longo dos dias, o que pode ser explicado pela presenca do hibisco,
deixando a bebida mais acida. Ja as formulacdées FG1 e FG2, tiveram um aumento
significativo durante o armazenamento e consequentemente um sabor mais

agradavel e menos &cido, o que pode ser explicado pela presenca de gengibre.
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Na Tabela 5, estdo expressos os dados obtidos para os parametros de cor das
bebidas mistas durante os 30 dias de armazenamento. Percebeu-se que a
interacdo FxT influenciou apenas a tonalidade (h°) e a cor vermelha (a*) das
amostras, e que o tempo influenciou todas os parametros de cor.

O parametro L* ndo apresentou diferenca significativa (p<0,05) para a
interacao FxT, sendo observado efeito significativo dos fatores isolados (tempo
e formulagdo) com valores variando de 30 para todos os periodos de
armazenamento indicando uma luminosidade mais escura para as formulagdes
avaliadas. Além disso, €& percebido uma significancia em relacdo as
formulacbes, em que a formulagdo FH1 apresenta luminosidade mais escura
devido a presenca do hibisco.

O angulo Hue (h°) representa a tonalidade da cor, ou seja, a cor
propriamente dita que é perceptivel a olho nu. Se o angulo estiver entre 0° e
90°, quanto maior este for, mais amarelo € o produto, e, quanto menor for, mais
vermelho é. As formulagdes FG1 e FG2, com valores iniciais de 79,03 e 79,57
tenderam a cor mais amarelada, o que era esperado por conter gengibre em
ambas. Ja a formulacdo FH1 se mostrou menos amarelada, tendendo ao
vermelho em que foi nitido que ocorreu degradagao da cor do hibisco.

O parametro C* é responsavel por indicar a pureza, teor de cinza,
quanto maior o valor, mais puro (menos cinza). Observou-se que todas as
formulagbes apresentaram coloracdo mais neutra, pois as médias foram
inferiores a 30 e que houve uma significancia quanto ao tempo de
armazenamento que aumentou a intensidade. A coordenada a* obteve valores
positivos e crescentes para as trés formulagdes no armazenamento, tendendo
ao vermelho. A coordenada b* foi estatisticamente igual para ambas as

formulagdes, sendo valores positivos indicando tendéncia ao amarelo
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Tabela 5. Média e desvio padrao para os parametros de Cor das bebidas mistas nao alcodlica durante o0 armazenamento.

Formulacoes CV(%) p-valor
Parametro Tempo (dias) FH1 FG1 FG2 F T FxT
0 3163°:049  34.00°¢1.16 32,007 1.41
. 10 31,5024 0,62 32,30+ 044 32,702+ 0,61 . .
L 20 33,13240,90  37,400+0.70 37,307+ 1,05 3,32 ns
30 35734136  37,572+1,07 38,232+ 2,27
0 73.17%5 150 79,0394 0.68 79.57%% 032
o 10 7370226 78,4348+ 0 21 77,733+ 0,12 - ) ) )
20 69,40+ 242  76,00%+ 1,31 77,233+ 0,47 !
30 6527°C+ 1,08 763384076  77,83%A+ 0,85
0 19,6754 0.31 18,6755 1.40 197355 0.5
. 10 19,332+ 0,35 19,505+ 0,66 18,905+ 0,10 .
C 20 20,575+ 0,58 21 475+ 0,47 21135+ 023 3,53 ns ns
30 22,972+ 1,01 22,102 0,70 21,66+ 0,72
0 57076+ 0.62 35395012 3.60%% 0.17
. 10 5,432C+0 84 3.90%4 0,17 4,03%+ 0,06 . . .
a 20 7.23%4 0,95 5,179+ 0,40 4,675+ 0,21 9,98
30 9,62+ 0,79 5,200 + 0,36 4,575+ 0 45
0 1883:50.15 18305+ 1.42 104324025
. 10 185324012 19,062+ 0,60 18,502+ 0,10 .
b 20 192324035 20,832+ 0,51 20,602 +0,17 3,39 ns ns
30 20,832+0,75  21,472+0,70 21,172+ 0,64

FH1= (castanhola, melao, abacaxi e hibisco); FG1= (castanhola, meldo, abacaxi e gengibre (0,15%)); FG2= (castanhola, melao, abacaxi e gengibre

(0,25%)).

ANOVA: *p <0,05; ns, nao significativo. F, formulacdo das bebidas mistas (letras minlsculas em linha); T, tempo de armazenamento (letras
mailsculas na coluna); FxT, a interagdo entre os fatores. L*, luminosidade; H*, angulo Hue; C*, croma; a* e b* sdo coordenadas cromaticas.
Fonte: Autoria prépria (2023).
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3.3 Aspectos sensoriais

3.3.1 Recrutamento e treinamento

Dos 30 provadores iniciais, apenas 14 obtiveram o numero de acertos e
foram treinados a fim de obterem familiaridade com os estimulos necessarios
para a sensorial durante os 30 dias de armazenamento das bebidas. Dessa
forma, a sensorial ocorreu com 0os mesmos provadores do inicio ao fim da vida

de prateleira.

3.3.2 Aceitacao e intencao de compra durante o armazenamento

A tabela 6 mostra os resultados obtidos para andlise de aceitagdo das
bebidas mistas com provadores treinados, ndo havendo diferenga significativa
na interacao (formulagdes x periodo de armazenamento) em nenhum dos
parametros estudados com scores acima de 6 e permanecendo até os 30 dias
de armazenamento.

Entretanto houve efeito significativo entre as formulacdes para aparéncia
e intencdo de compra, onde a formulagdo FH1 obteve os melhores scores na
aparéncia, com média de 8,04 que na escala hedbnica significa “gostei muito”,
0 que pode ser explicado pela presenca do hibisco nessa formulacao,
conferindo a bebida uma cor mais atrativa, semelhante a um suco integral de
uva, quando comparada as formulacbes FG1 e FG2, com médias de 6,87 e
6,48, as quais continham gengibre e apresentou cor mais clara e menos
atrativa pelos avaliadores, o0 que podera ser observado no teste RATA.

Para intencdo de compra a média durante o tempo de armazenamento
foi de 2,62 para a formulacado FH1, 2,56 para a FG1 e 2,1 para a FG2, havendo
diferenga significativa apenas entre FH1 e FG2. Na escala de intengédo de
compra esses valores significam que os provadores certamente comprariam o

produto, alegando ainda uma boa aceitacdo dos mesmos.
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Tabela 6. Resultados médios para as analises de aceitacao (cor, aparéncia, aroma, sabor textura e aceitagao

global) e intengdo de compra.

Tratamento Formulacéo Tempo (dias) p- valor
0 10 20 30 F T FxT
Aparéncia FH1 8,21 240,70 8,282 +0,73 8,072 10,73 7,572+1,34
FG1 6,07 2 £1,64 7,21 241,25 6,932+ 1,54 6,50 2 £1,29 * ns ns
FG2 6,002+ 1,75 6,712+0,91 6,50a £ 1,40 6,71 2+1,38
FHA1 7,07 2 +£1,33 7,002 £1,41 7,07 2 £1,21 6,782 £1,25
Odor FG1 6,432 +1,95 7,072+1,59 6,712 1,64 6,852 £1,35 ns ns ns
FG2 7,352 10,84 7,28 2+1,49 6,93 2 +1,27 7,28 2 +1.27
FHA1 6,78 2 £1,42 7,28 2 +1,27 6,712 1,14 6,932 +1,38
Sabor FG1 6,852 +1,99 7,57 2+1,34 7,212 1,76 6,782 +1,58 ns ns ns
FG2 7,712 +0,83 7,78 2 £0,97 7,07 2 +1,54 7,57 2 +1 45
FHA1 7,212+1,19 7,57 2+1,02 7,00 20,96 7,143 +117
Aceitagao global FG1 6,50 2 £1,61 7,36 2£1,22 7,002+1,36 6,57 2 £1,45 ns ns ns
FG2 7,502 +1,16 7,142+£110 7,002+1,11 7,28 241,27
- FHA1 2,642+1,08 2,502 +1,09 2,86 2 +0,95 2,50 2+0,85
Intencao de a a a a *
compra FG1 3,142 41,29 2,352 41,01 2,282 41,14 2,4223+1,09 ns ns
FG2 1,712 0,83 2,352+1,08 2,28 240,83 2,072 41,00

FH1= (castanhola, melao, abacaxi e hibisco); FG1= (castanhola, meldo, abacaxi e gengibre (0,15%)); FG2= (castanhola, melao, abacaxi e gengibre
(0,25%)).

ANOVA: *p <0,05; ns, nao significativo. F, formulacdo das bebidas mistas; T, tempo de armazenamento; FxT, a interacdo entre os

fatores. Médias com letras iguais ndo diferem estatisticamente. Fonte: Autoria propria (2023).



3.3.3 RATA (Rate-all-that-apply)

Na tabela 7 estdo contidas as médias dos atributos avaliados pelo teste RATA
e seus respectivos p-valores para as trés formulacbes das bebidas mistas nos
tempos 0 e 30 dias, onde se observa que a maioria dos atributos foram significativos

entre as amostras analisadas.

Tabela 7. Média dos atributos avaliados pela escala de intensidade do teste RATA

pela ANOVA com respectivos p-valor.

Atributos FH1o FH130 FG1o FG130 FG20 FG230 p-valor
Cor pélida 0,140 0,64° 2,002 2,362 2,142 2,213 <0,0001
Cor vivida 2,862 2,292 0,71° 0,64b 0,500 0,500 <0,0001
Odor de castanhola 1,932 1,642 1,362 1,000 1,432 0,72°b 0,005
Odor de suco fresco 1,862 1,572 1,572 1,002 221a 2212 0,072

Odor de suco fermentado 0,292 0,502 0,432 0,502 0,362 0,362 0,774

Gosto doce 1,932 2,142 2,072 2,212 2,502 2,502 0,251
Sabor de fermentado 0,292 0,502 0,432 0,502 0,362 0,362 0,819
Sabor Adstringente 0,52 0,52 0,222 0,07° 0,1b 0,07° 0,069
Sabor de castanhola 1,432 1,712 1,642 1,642 1,212 0,712 0,251
Sabor de gengibre 0,862 0,712 0,862 0,932 1,432 1,362 0,108

Sabor de hibisco 1,932 1,642 0,000 0,07° 0,00° 0,00 <0,0001
Sabor de abacaxi 1,072 1,072 1,502 1,072 1,502 1,502 0,026
Sabor de meldo 0,86° 0,71 1,14b 1,21b 2,14a 1,36° 0,108

FH1o, FH130, FG1o, FG130, FG20 ,FG230 = as formulacdes das bebidas mistas e seus intervalos de
tempo (0 e 30 dias). p-valor < 0,05. Fonte: Autoria propria (2023).

A cor pdlida apresentou significancia entre as formulagdes com
predominancia nas formulagées FG1o e FG130, FG20 e FG230, possivelmente pela
presengca de gengibre. Para a cor vivida ocorreu justamente o contrario,
apresentando diferenca significativa e uma maior intensidade para a formulacdo H1
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em ambas as amostras (FH10 e FH130), ja que esta formulagdo continha hibisco e
contribuiu para cor vivida da bebida.

O odor de castanhola foi predominante para as formulacées FH1 (0 e 30 dias)
e o tempo inicial (zero) das FG1 e FG2. Isso pode ser reflexo do gengibre nas
formulagdes (FG1 e FG2), que durante o armazenamento mascarou o odor da
castanhola. O odor de suco fresco ndo diferiu estatisticamente entre as formulacdes
e isso mostra um resultado excelente para as bebidas mistas que se mantiveram
frescas durante os 30 dias de armazenamento, enfatizando a viabilidade de
consumo destas nesse periodo. Além disso, o odor de suco fermentado e o sabor de
suco fermentado nado foram significativos entre as formulagbes, com médias
inferiores a 1 e marcados somente por alguns dos avaliadores, que podem ter sido
influenciados a marcar apenas pela presenca da caracteristica na ficha sensorial.
Dessa forma, o ndo aparecimento dessa caracteristica nos tempos 0 e 30 dias de
armazenamento se mostrou um bom resultado para as bebidas.

As amostras obtiveram o atributo gosto doce sem diferenga significativa,
mostrando uma correlagcdo com os soélidos soluveis que foi padronizado no momento
da elaboracao das bebidas. Quanto a adstringéncia, a correcao do acucar pode ter
interferido para que os provadores ndo conseguissem sentir de forma mais
acentuada a adstringéncia, mas as amostras com mais teores de castanhola (FH1 e
FG1) apresentaram adstringéncia mais perceptivel, em especial a FH1 que além da
castanhola, continha o hibisco que possui alto teor de taninos. A FG1 com 30 dias,
bem como a FG2 (com zero e 30 dias) tiveram a adstringéncia menos percebida, e
pode ser explicada pela presengca do gengibre que pode mascarar esse
sabor(semelhante ao que ocorreu com o sabor da castanhola).O atributo sabor de
castanhola esteve presente em maior concentracdo nas amostras FH1o, FH130 €
FG1o e FG130, 0 que evidencia seu sabor perante as outras frutas e especiarias.
Ademais, pode ter ocorrido duvida aos avaliadores quanto a formulacao H1, devido
a presenca do hibisco, que além de conferir uma cor semelhante a castanhola,
também apresenta adstringéncia.

Todas as formulagdes foram assinaladas com presenca de sabor de gengibre,
mesmo as que nao tinha esse ingrediente em sua formulacdo como a FH1 e isso
pode ser um erro bastante conhecido na andlise sensorial, onde os provadores
buscam encontrar o que ali estao listados.
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O sabor de hibisco foi nitido apenas na amostra F1H, enfatizando o sabor
marcante do hibisco e a importancia do treinamento, pois nem todos os provadores
conheciam o sabor do mesmo. O abacaxi estava presente na mesma quantidade em
ambas as amostras, o0 que se mostrou coerente nos resultados pela nao
significancia entre as formulagbes das bebidas. O sabor de meldo mostrou-se
estatisticamente significativo entre as amostras analisadas. Notou-se que sua
presenca se destacou na formulacdo FG20 0 que era esperado pois se encontra em
maior propor¢do na mesma. Porém, as formulagées FH1 e FG1 apresentavam a
mesma quantidade dessa matéria prima, podendo o hibisco da formulacdo FH1 ter
mascarado o sabor de meldo, visto que o meldo apresenta sabor mais suave e doce,
enquanto que o hibisco possui sabor mais adstringente e forte.

O teste RATA permitiu que os consumidores descrevessem as formulacdes
quanto a intensidade percebida dos atributos sensoriais levantados. Observou-se
que a analise de correspondéncia explicita no grafico da figura 1 explicou
adequadamente a variacao dos dados para todas as formulagdes nos tempos 0 e 30
dias, visto que o somatério dos fatores foi superior a 90%. E possivel identificar que
algumas formulagbes (FG1 e FG2) ndo apresentaram distanciamento ao logo do
armazenamento, demonstrando que as bebidas permaneceram com suas
caracteristicas iniciais durante o periodo de avaliagdo. Apenas a formulagdo FH1
obteve alguns termos distantes com o tempo, mas nao houve diferenca estatistica
significativa, como mostra a Tabela 7 (todos os atributos dessa amostra foram nao
significativos entre si).

As amostras FH1 no tempo 0 e 30 (FH10 e FH130) foram caracterizadas pelos
provadores como “cor vivida”, “sabor e odor de castanhola”, “sabor de hibisco” e
“sabor adstringente”, sendo resultados esperados para essa formulagédo, ja que
continha o hibisco que possui uma cor mais vivida e apresenta sabor mais
adstringente.

Para a formulagdo FG1o e FG130, 0os atributos que se destacaram foram
“sabor de abacaxi”, “gosto doce”, “cor palida” e “sabor e odor de fermentado”. Esse
resultado pode ser explicado pela presenca de gengibre em pouca concentracéo,
deixando a bebida com cor mais clara, além de enaltecer o sabor do abacaxi

existente ali.
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Analisando a formulagdo FG20 e FG230, que continha maior porcentagem de
gengibre, o que corroborou com a intensidade avaliada pelos provadores, foram
percebidos o sabor de gengibre e o odor de suco fresco, jA que 0 mesmo apresenta

sensacao de frescor. Também foi explicito o “sabor de melao”, sendo esperado por

conter maior quantidade de meldo quando comparado com as outras formulagées.

Figura 1: Analise de correspondéncia (AC) do teste RATA.

0,25 -
sabor adstringente
sabor de fermentado .
0,2 T
sabor de castanhola
*
0,15 FG 10 1
cor palida -
+« FG 130. .
0,1 1
4 odor de suco
FH1,,
fermentado -
X 0,05 4
R sabor de abacaxi odor de castanhola
E gosto doce . cor vivida
2 o * o0 N
&
*
-0,05 1
. *
. - sabor de hibisco
o1 FG24, | FH1,
odor de suco fresco
]
FG2, .,
-0,15 sabor de gengibre . T
sabor de meldo
-0,2 1
-1 -0,5 0 0,5 1 1,5
Fatorl (87,33 %)

Fonte: Autoria propria (2023).

3.3.4 Teste de preferéncia
Analisando a preferéncia das bebidas mistas, constatou-se que ndo houve
diferenca significativa (p<0,05) entre as formulacdes durante o periodo avaliado.
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3.4 Aspectos microbioldgicos

As analises microbioldgicas das bebidas mistas foram realizadas sempre
antes da sensorial para garantir a seguranca dos provadores. Os resultados
confirmam que a partir dos 15 dias de armazenamento ja foi observado a presenca
de microrganismos, mas abaixo do valor preconizado pela legislagdo. Fungos
filamentosos (<10NMP/ml), coliformes totais e coliformes termotolerantes (<3,0
NMP/ml) e contagem total de mesofilos (<10 UFC/mI). As amostras tiveram auséncia

de Salmonela sp em todos os dias de armazenamento.

4 CONSIDERACOES FINAIS

A utilizac&o das especiarias hibisco e gengibre juntamente com a castanhola
e os demais frutos mostraram uma opgao viavel e inovadora na elaboracao de
bebidas mistas ndo alcodlicas, com boa aceitacao sensorial durante 30 dias de
armazenamento para as trés formulagbes, apresentando scores acima de 6,
indicando que gostaram das amostras.

As bebidas mistas apresentaram valores relativamente baixos de acidez e
resultados elevados de sélidos soluveis ao fim dos 30 dias de armazenamento.

Nao houve crescimento microbiano acima do preconizado pela legislacao
durante o tempo de armazenamento em ambos os tratamentos, garantindo
seguranca aos avaliadores.

Foi evidente a importancia de realizar a vida de prateleira com provadores
treinados, visto que evita variabilidade dos dados referentes ao teste descritivo

RATA, no qual se obteve excelentes resultados durante o periodo avaliado.
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APENDICES

APENDICE A - Recrutamento de provadores para o teste sensorial

Por favor, complete o questionario com as informacdes solicitadas. Estes dados séo
importantes para o recrutamento de candidatos destinados a participar da equipe de anélise sensorial
e vida de prateleira de bebidas mistas. Todas as informacdes serao consideradas confidenciais.

Nome: Fone:

E-mail: @

1) Qual seu horério disponivel para participar do treinamento?
Manha: Dias da semana
Horarios

Tarde: Dias da semana
Horarios

2) Faixa etéaria: () 18-25 () 26-35 ()36-49 () acima de 50 anos
3) Sexo: () Feminino () Masculino () prefiro ndo identificar

4) Profisséo:

5) Escolaridade: () ensino médio completo
) ensino superior completo
) ensino superior incompleto

) outros:

PR

6) Gosta de bebidas mistas? () Sim () Nao

7) Frequéncia de consumo: ( ) Nunca () Ocasionalmente: vezes por ano
( ) Moderadamente: vezes por més ( ) Frequentemente: vezes por
semana

8) Vocé tem alguma restricdo de saude que impossibilite ou torne ndo recomendado
o consumo de bebidas mistas? () Sim () Nao
Se sim, qual?

9) Indique se vocé tem algum tipo de problema (alergia, desconforto, ndo gosta, etc.)
de algum dos seguintes alimentos e especifique quais (ex. Fruta. Qual? lim&o):
Frutas: Gengibre:
Hibisco:
Outros:

10) Experiéncia como provador: Ja participou de algum treinamento ou analise
sensorial? () Sim () Nao
Se sim, qual?
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APENDICE B- Selecio dos provadores

Nome: Data: / /

TESTE DOS GOSTOS BASICOS

v" Vocé recebeu 5 amostras diferentes, cada uma com um gosto basico. Agora classifique a
qual sabor pertence cada uma das amostras.

Gosto Codigo da amostra

Doce

Acido

Amargo

Salgado

Umami

TESTE DE RECONHECIMENTO DE ODORES

v" Vocé esta recebendo 6 amostras com diferentes aromas. Dentre elas, quais aromas vocé
consegue identificar? Anote o co6digo e o aroma correspondente a seguir.

Cédigo da amostra Aroma correspondente

v" Vocé esta recebendo trés amostras de suco de . Duas das trés amostras sao
iguais, sem nenhum tipo de alteragdo em seu tratamento ou composicdo. Por favor prove as
amostras da esquerda para direita e faga um circulo na amostra DIFERENTE.

386 420 980
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APENDICE C- Treinamento dos provadores

FICHA DE TREINAMENTO PARA SENSORIAL DE BEBIDAS MISTAS NAO ALCOOLICAS

Nome:

Data: / / idade:

SeXo:

1. Avalie as 3 formulacdes de suco e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo e da aceitagdo global de

cada amostra:

5. gostei muito

4. gostei

3. nem gostei, nem desgostei
2. desgostei

1. desgostei muito

Cédigo da
amostra

Cor Aroma

Sabor

Corpo

Odor

Aceitagao global

2. Coloque o codigo da amostra no primeiro quadro e assinale com um X os atributos que vocé achou perceptivel nas amostras (pode ser um ou mais

atributos).
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Gosto Gosto Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de
acido doce fermentado ranco castanhola gengibre hibisco abacaxi melédo
Gosto Gosto Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de
acido doce fermentado rango castanhola gengibre hibisco abacaxi melao
Gosto Gosto Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de | Gosto de
acido doce fermentado ranco castanhola gengibre hibisco abacaxi meléao

3. Apbés avaliar as 3 formulagdes, indique na tabela abaixo o grau de certeza no qual vocé consumiria os produtos, através da escala abaixo.

Cadigo

Notas

5.Certamente ndo compraria
4.provavelmente ndo compraria

3.talvez comprasse/talvez ndo comprasse
2.provavelmente compraria

1.certamente compraria

Comentarios:
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APENDICE D- Avaliacdo sensorial das bebidas mistas
FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL DE BEBIDAS MISTAS NAO ALCOOLICAS

Nome:

Data:

/ /

1- Coloque o cédigo da amostra no primeiro quadro e a escala correspondente aos atributos que vocé achou perceptivel nas amostras.

0-Ausente 1-Pouco 2-Intermediario 3- Muito
Amostra Cor Cor palida Odor de | Odor de suco | Odor de suco | Odor de 0do~r de
vivida P castanhola fresco fermentado Gengibre Melao
Sabor Sabor de Sabor de | Sabor de . Sabor de Sab?r de
Amostra | Gosto Doce . fermentad . Sabor de hibisco . melao
adstringente o castanhola gengibre abacaxi
0-Ausente 1 - Pouco 2-Intermediario 3- Muito
Amostra C,or Cor palida Odor de | Odor de | Odor de suco Odor- de | Odor de Meldo
vivida castanhola suco fresco | fermentado Gengibre

37



Amostra Gosto Sabor ia:l:noerm:g Sabor de | Sabor de | Sabor de | Sabor de Sab?r de
Doce adstringente | castanhola gengibre hibisco abacaxi melao
0-Ausente 1 - Pouco 2-Intermediario 3- Muito
Odor de i
Amostra Corvivida | Cor palida Odor e | suco Odor de suco | Odor de | Odor de Meldo
castanhola fermentado Gengibre
fresco
Amostra | Gosto Sabor fsear'r)no‘:ma(;e Sabor de | Sabor de | Sobor de hibisco | 2P de | Sabor de
Doce adstringente castanhola gengibre abacaxi melao

(o)

2.Avalie as 3 formulagbes e use a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou de cada atributo e da aceitagao global de cada

amostra:
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9. Gostei muitissimo

8.Gostei muito

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Nem gostei/Nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

“NDNWhOTO

Cadigo

Aparéncia

Odor

Sabor

Aceitacao
global

3.Apos avaliar as 3 formulagdes, indique na tabela abaixo o grau de certeza no qual vocé consumiria os produtos, através da escala abaixo.

5.Certamente ndo compraria

4 .provavelmente ndo compraria

3.talvez comprasse/talvez nao comprasse
2.provavelmente compraria

1.certamente compraria

4. Ordene de acordo com o grau de preferéncia da amostra: (Mais preferida)

Caodigo

Escala

(Menos preferida).
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ANEXO

ANEXO 1: NORMAS DA REVISTA FOOD CHEMISTRY

Estrutura do artigo

Siga esta ordem na digitagdo dos manuscritos: Titulo, Autores, Afiliagdes,
Resumo, Palavras-chave, Texto principal (Introducdo, Material e Métodos,
Resultados, Conclusdo), Agradecimentos, Apéndice, Referéncias, Legendas
das Figuras. O autor correspondente deverd ser identificado com asterisco e
nota de rodapé. Todas as outras notas de rodapé (exceto notas de rodapé de
tabela) devem ser identificadas com numeros arabicos sobrescritos. O titulo do
artigo deve refletir inequivocamente o seu conteudo.

Informacoes essenciais da pagina de titulo

* Titulo. Conciso e informativo. Os titulos sdo frequentemente usados em
sistemas de recuperacao de informacodes. Evite abreviacbes e férmulas sempre
que possivel.

* Nomes e afiliacoes dos autores. Por favor, indique claramente o(s)
nome(s) e sobrenome(s) de cada autor e verifigue se todos os nomes estao
escritos corretamente. Vocé pode adicionar seu nome entre parénteses em sua
prépria escrita, atrds da transliteragcdo em inglés. Apresentar os enderecos de
afiliacdo dos autores (onde o trabalho real foi realizado) abaixo dos
nomes. Indique todas as afiliagbes com uma letra mindscula sobrescrita
imediatamente ap6s 0 nome do autor e antes do endereco apropriado. Forneca
o enderec¢o postal completo de cada afiliacdo, incluindo o nome do pais e, se
disponivel, o endereco de e-mail de cada autor.

» Autor correspondente. Indique claramente quem tratard da
correspondéncia em todas as fases de arbitragem e publicacao, inclusive pés-
publicacdo. Esta responsabilidade inclui responder a quaisquer duvidas futuras
sobre Metodologia e Materiais. Certifique-se de que o endereco de e-mail
seja fornecido e que os dados de contato sejam mantidos atualizados
pelo autor correspondente.

* Endereco atual/permanente. Se um autor se mudou desde a concluséo
do trabalho descrito no artigo, ou estava de visita no momento, um 'Endereco
atual' (ou 'Endereco permanente') pode ser indicado como nota de rodapé ao
nome desse autor. O endereco onde o autor realmente realizou o trabalho deve
ser mantido como endereco principal de afiliagcdo. NUumeros arabicos
sobrescritos sdo usados para tais notas de rodapé.

Destaques

Os destaques aumentam a descoberta do seu artigo através dos motores
de busca. Eles consistem em uma pequena colecdo de marcadores que
capturam os novos resultados de sua pesquisa, bem como os novos métodos
que foram usados durante o estudo (se houver). Por favor, dé uma olhada nos
exemplos aqui: exemplo Destaques.
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Resumo

E necesséario um resumo conciso e fo ser submetidos em arquivo editavel
separado no sistema de submissdo on-line. Use 'Destaques’ no nome do
arquivo e inclua de 3 a 5 marcadores (maximo de 85 caracteristicas). O resumo
deve indicar brevemente 0 objetivo da pesquisa, os principais resultados e
principais conclusdes. Muitas vezes, um resumo é apresentado separadamente
do artigo, por isso deve ser independente. Por este motivo, devem ser evitadas
referéncias, mas se for essencial citar o(s) autor(es) e ano(s). Além disso,
devem ser evitadas abreviaturas fora do padrdo ou incomuns, mas se
essenciais, devem ser definidas na primeira menc¢ao no préprio resumo.

O resumo nao devera exceder 150 palavras.

Palavras-chave

Imediatamente apds o resumo, fornecer no maximo 6 palavras-chave,
utilizando a grafia americana e evitando termos gerais, plurais e conceitos
multiplos (evitar, por exemplo, 'e', 'de'). Seja poupado com abreviaturas:
apenas abreviaturas firmemente estabelecidas na area podem ser
elegiveis. Essas palavras-chave serdao usadas para fins de indexacéo.

Subdivisao - secoes numeradas

Divida seu artigo em segOes claramente definidas e numeradas. As
subsecdes devem ser numeradas 1.1 (depois 1.1.1, 1.1.2, ...), 1.2, etc. (0
resumo nao esta incluido na numeracao das secoes). Utilize esta numeracao
também para referéncias cruzadas internas: ndo se refira apenas ao
“texto”. Qualquer subsecado pode receber um titulo breve. Cada titulo deve
aparecer em sua propria linha separada.

Introducao

Expor os objetivos do trabalho e fornecer uma fundamentacdo adequada,
evitando um levantamento bibliografico detalhado ou um resumo dos
resultados.

Hipoteses

Quase todos os artigos cientificos se beneficiam da inclusdo de uma
declaracdo de hipdtese. Tais declaracdes devem ser claras, concisas e
declarativas. A declaracao deve descrever uma ou mais hipéteses-chave que o
trabalho descrito no manuscrito pretendia confirmar ou refutar. A inclusao de
uma declaracdo de hipdtese torna simples contrastar a hipoétese com a
literatura anterior mais relevante e apontar o que o0s autores consideram
distinto sobre a hipdtese atual (novidade). Também permite que os autores
descrevam por que acham que seria importante provar a hipétese correta
(significancia). A hipotese devera ser declarada na secado introdutéria, e a
secao de conclusdo devera incluir sua conclusdo sobre se a hipétese foi
confirmada ou refutada, bem como descrever quaisquer novas hipoteses
geradas pelo trabalho descrito. Aqui estda um exemplo de uma declaragéo de
hipbtese excelente e famosa; declarativo, conciso, claro e testavel: "Volumes
iguais de gases, nha mesma temperatura e pressao, contém numeros
iguais de moléculas." Lorenzo Romano Amedeo Carlo Avogadro di Quareqa
e di Carreto (Avogadro), 1811

Material e métodos

Forneca detalhes suficientes para permitir que o trabalho seja reproduzido
por um pesquisador independente. Os métodos ja publicados devem ser
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resumidos e indicados por uma referéncia. Se estiver citando diretamente de
um método publicado anteriormente, use aspas e cite também a
fonte. Quaisquer modificacbes nos métodos existentes também devem ser
descritas.

Teoria/calculo

Uma secdo de Teoria deve ampliar, e nao repetir, os antecedentes do
artigo ja tratado na Introducdo e estabelecer as bases para trabalhos
futuros. Em contraste, uma se¢édo de Calculo representa um desenvolvimento
pratico a partir de uma base teérica.

Resultados

Os resultados devem ser claros e concisos.

Discussao

Deve explorar o significado dos resultados do trabalho e nao repeti-
los. Uma secdo combinada de Resultados e Discussdo € frequentemente
apropriada. Evite citagdes extensas e discussdes da literatura publicada.

Conclusodes

As principais conclusdes do estudo podem ser apresentadas numa curta
seccao de Conclusbes, que pode ser independente ou formar uma subseccgao
de uma secc¢ao de Discusséo ou de Resultados e Discussao.

Apéndices

Se houver mais de um apéndice, eles devem ser identificados como A, B,
etc. As formulas e equacgbes nos apéndices devem receber numeragcéo
separada: Eq. (A.1), Eq. (A.2), etc.; em um apéndice subsequente, Eq. (B.1) e
assim por diante. Da mesma forma para tabelas e figuras: Tabela A.1; Figura
A.1, etc.

Resumo grafico

Embora o resumo grafico seja opcional, seu uso € incentivado, pois
chama mais atencédo para o artigo online. O resumo grafico deve resumir o
conteudo do artigo de forma concisa e pictérica, projetada para captar a
atencdo de um amplo publico leitor. Os resumos graficos deverdo ser
submetidos em arquivo separado no sistema de submissao on-line. Tamanho
da imagem: Fornegca uma imagem com no minimo 531 x 1328 pixels (altura x
largura) ou proporcionalmente mais. A imagem deve ser legivel no tamanho de
5 x 13 cm usando uma resolucdo de tela normal de 96 dpi. Tipos de arquivo
preferidos: arquivos TIFF, EPS, PDF ou MS Office.

Abreviaturas

Definir abreviaturas que nao sejam padronizadas neste campo em nota
de rodapé a ser colocada na primeira pagina do artigo. Tais abreviaturas que
sao inevitaveis no resumo devem ser definidas na sua primeira mengéao, bem
como na nota de rodapé. Garanta a consisténcia das abreviacées ao longo do
artigo.

Agradecimentos

Agrupe os agradecimentos em uma secao separada no final do artigo
antes das referéncias e, portanto, ndo os inclua na pagina de titulo, como nota
de rodapé ao titulo ou de outra forma. Liste aqui as pessoas que forneceram
ajuda durante a pesquisa (por exemplo, fornecendo ajuda linguistica,
assisténcia na redagao ou revisao do artigo, etc.).

Compostos quimicos

Vocé pode enriquecer seu artigo fornecendo uma lista dos compostos
quimicos estudados no artigo. A lista de compostos sera usada para extrair
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informacdes relevantes do banco de dados NCBI PubChem Compound e exibi-
las ao lado da versao online do artigo no ScienceDirect. Vocé pode incluir até
10 nomes de compostos quimicos no artigo. Para cada composto, fornega
oCID PubChemdo registro mais relevante como no exemplo a seguir: Acido
glutdmico (PubChem CID:611). Posicione a lista de compostos imediatamente
abaixo da secdo 'Palavras-chave'. E altamente recomendavel seguir a
formatacéo exata do texto como no exemplo abaixo:
Compostos quimicos estudados neste artigo
Etilenoglicol  (PubChem  CID: 174); Plitidepsina  (PubChem  CID:
44152164); Cloreto de benzalcénio (PubChem CID: 15865)

Formatacao das fontes de financiamento

Liste as fontes de financiamento desta forma padrdo para facilitar o
cumprimento dos requisitos do financiador:

Financiamento: Este trabalho foi apoiado pelos Institutos Nacionais de
Saude [numeros de subvencao xxxx, yyyy]; a Fundacgao Bill & Melinda Gates,
Seattle, WA [numero de concessao zzzz]; e os Institutos de Paz dos Estados
Unidos [nUmero da concessao aaaal.

N&o € necessario incluir descricées detalhadas sobre o programa ou tipo
de bolsas e prémios. Quando o financiamento vier de uma doagé&o em bloco ou
de outros recursos disponiveis para uma universidade, faculdade ou outra
instituicdo de pesquisa, envie o0 nome do instituto ou organizagao que forneceu
o financiamento.

Se nenhum financiamento tiver sido fornecido para a pesquisa,
recomenda-se incluir a seguinte frase:

Esta pesquisa ndo recebeu nenhum subsidio especifico de agéncias de
financiamento dos setores publico, comercial ou sem fins lucrativos.

Formulas matematicas

Envie equagdes matematicas como texto editavel e ndo como
imagens. Apresente férmulas simples alinhadas com o texto normal sempre
que possivel e use o solidus (/) em vez de uma linha horizontal para pequenos
termos fracionarios, por exemplo, X/Y. Em principio, as variaveis devem ser
apresentadas em italico. As poténcias de e sao frequentemente mais
convenientemente denotadas por exp. Numere consecutivamente quaisquer
equacoes que devam ser exibidas separadamente do texto (se mencionadas
explicitamente no texto).

Notas de rodapé

As notas de rodapé devem ser usadas com moderacdo. Numere-0s
consecutivamente ao longo do artigo. Muitos processadores de texto podem
incluir notas de rodapé no texto e esse recurso pode ser usado. Caso contrario,
indique a posicado das notas de rodapé no texto e liste as proprias notas de
rodapé separadamente no final do artigo. Nao inclua notas de rodapé na lista
de referéncias.

Estatisticas

A aplicagdo apropriada de andlise estatistica deve ser aplicada ao longo
do artigo.

Unidades

Siga regras e convengdes aceitas internacionalmente: use o sistema
internacional de unidades (Sl). Se forem mencionadas outras unidades, indique
0 seu equivalente no Sl. As temperaturas devem ser fornecidas em graus
Celsius. A unidade 'bilhdo' é ambigua e ndo deve ser usada.
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As abreviaturas das unidades devem seguir as sugestées da publicacdo BS
1991 da British Standards. O ponto final ndo deve ser incluido nas
abreviaturas, por exemplo, m (ndo m.), ppm (ndo ppm); % e /' devem ser
usados em preferéncia a 'por cento' e 'por'. Quando as abreviaturas puderem
causar ambiguidade ou ndo serem facilmente compreendidas por leitores
internacionais, as unidades deverdo ser explicadas por extenso.

Obra de arte

Arte eletrénica

Pontos gerais

* Certifique-se de usar letras e tamanhos uniformes em sua arte original.
* Incorpore as fontes usadas se o aplicativo oferecer essa opcao.
» Procure usar as seguintes fontes em suas ilustragdes: Arial, Courier, Times
New Roman, Symbol ou use fontes semelhantes.
* Numere as ilustracbes de acordo com sua sequéncia no texto.
* Use uma convengdo de nomenclatura logica para seus arquivos de arte.
* Dimensionar as ilustragdes proximas as dimensdes desejadas da versao
publicada.
. Envie cada ilustracéao como um arquivo separado.
+ Garantir que as imagens coloridas sejam acessiveis a todos, incluindo
aqueles com deficiéncia visual de cores.

Recomendamos que vocé visite este site; alguns trechos das
informacoes detalhadas sao fornecidos aqui.

Formatos
Se o seu trabalho artistico eletronico for criado em um aplicativo do Microsoft
Office (Word, PowerPoint, Excel), forneca 'como esta’ no formato de
documento nativo.

Independentemente do aplicativo usado que nao seja o Microsoft Office,
quando seu trabalho artistico eletrénico estiver finalizado, 'Salve como' ou
converta as imagens para um dos seguintes formatos (observe 0s requisitos de
resolucdo para desenhos de linha, meios-tons e combinagcbes de linha/meio-
tom fornecidos abaixo ):

EPS (ou PDF): Desenhos vetoriais, incorpora todas as fontes usadas.

TIFF (ou JPEG): Fotografias coloridas ou em tons de cinza (meios-tons),
com no minimo 300 dpi.

TIFF (ou JPEG): desenhos de linhas em bitmap (pixels pretos e brancos
puros), com no minimo 1000 dpi.

TIFF (ou JPEG): Combinagbes de linha/meio-tom em bitmap (cores ou
tons de cinza), mantendo no minimo 500 dpi.

Por favor, nao:

» Fornecga arquivos otimizados para uso na tela (por exemplo, GIF, BMP,
PICT, WPGQG); normalmente tém um numero baixo de pixels e um conjunto
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limitado de cores;
. Fornecer arquivos com resolugao muito baixa;
* Envie graficos desproporcionalmente grandes para o conteudo.

Arte colorida

Certifique-se de que os arquivos de arte estejam em um formato aceitavel
(arquivos TIFF (ou JPEG), EPS (ou PDF) ou MS Office) e com a resolucao
correta. Se, juntamente com o artigo aceito, vocé enviar figuras coloridas
utilizaveis, a Elsevier garantira, sem custo adicional, que essas figuras
aparecerao em cores on-line (por exemplo, ScienceDirect e outros sites).Mais
informacgdes sobre a preparacao de arte eletronica.

Legendas das figuras

Certifigue-se de que cada ilustragdo tenha uma legenda. A legenda deve
incluir um titulo breve (naona figura em si) e uma descricdo da
ilustracdo. Reduza ao minimo o texto nas proprias ilustracées, mas explique
todos os simbolos e abreviacdes usados.

Tabelas

Envie tabelas como texto editdvel e ndo como imagens. As tabelas podem
ser colocadas ao lado do texto relevante do artigo ou em paginas separadas no
final. Numere as tabelas consecutivamente de acordo com sua aparéncia no
texto e coloque as notas da tabela abaixo do corpo da tabela. Seja econémico
no uso de tabelas e certifique-se de que os dados nelas apresentados néo
dupliquem os resultados descritos em outras partes do artigo. Evite usar regras
verticais e sombreamento nas células da tabela.

Referéncias

Citacao no texto

Certifigue-se de que todas as referéncias citadas no texto também
estejam presentes na lista de referéncias (e vice-versa). Quaisquer referéncias
citadas no resumo deverdo ser fornecidas na integra. Resultados nao
publicados e comunicagcbes pessoais ndo sao recomendados na lista de
referéncias, mas podem ser mencionados no texto. Se essas referéncias forem
incluidas na lista de referéncias, deverdo seguir o estilo de referéncia padrao
da revista e deverdao incluir a substituicho da data de publicacao por
'Resultados néo publicados' ou 'Comunicacdo pessoal'. A citagdo de uma
referéncia como 'no prelo' implica que o item foi aceito para publicacao.

Links de referéncia

O aumento da descoberta de pesquisas e a revisdao por pares de alta
qualidade sao garantidos por links on-line para as fontes citadas. Para nos
permitir criar links para servicos de abstracdo e indexagdo, como Scopus,
CrossRef e PubMed, certifique-se de que os dados fornecidos nas referéncias
estdo corretos. Observe que sobrenomes, titulos de periédicos/livros, ano de
publicacdo e paginagao incorretos podem impedir a criacao de links. Ao copiar
referéncias, tenha cuidado, pois elas ja podem conter erros. O uso do DOI é
altamente encorajado.

E garantido que um DOI nunca muda, entdo vocé pode usa-lo como um
link permanente para qualquer artigo eletrénico. Um exemplo de citagdo
usando DOI para um artigo ainda nao publicado é: VanDecar JC, Russo RM,
James DE, Ambeh WB, Franke M. (2003). Continuacédo assismica da laje das
Pequenas Antilhas sob o nordeste da Venezuela. Jornal de Pesquisa
Geofisica,https://doi.org/10.1029/2001JB000884. Observe que o formato de
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tais citacoes deve estar no mesmo estilo de todas as outras referéncias no
artigo.

Referéncias Web

No minimo, devera ser indicado o URL completo e a data do ultimo
acesso a referéncia. Qualquer informacao adicional, se conhecida (DOI, nomes
dos autores, datas, referéncia a uma publicacdo fonte, etc.), também devera
ser fornecida. As referéncias da Web podem ser listadas separadamente (por
exemplo, apods a lista de referéncias) sob um titulo diferente, se desejado, ou
podem ser incluidas na lista de referéncias.

Referéncias de dados

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

Referéncias de pré-impressao

Quando uma pré-impressao for posteriormente disponibilizada como uma
publicacdo revisada por pares, a publicacdo formal devera ser usada como
referéncia. Se houver preprints que sejam centrais para o seu trabalho ou que
cubram desenvolvimentos cruciais no tdpico, mas ainda nao tenham sido
publicados formalmente, estes poderao ser referenciados. As pré-impressoes
devem ser claramente marcadas como tal, por exemplo, incluindo a palavra
pré-impressdo ou o nome do servidor de pré-impressdo como parte da
referéncia. O DOI pré-impresso também deve ser fornecido.

Referéncias em uma edicao especial

Certifigue-se de que as palavras 'esta edicdo' sejam adicionadas a
quaisquer referéncias na lista (e a quaisquer citacdes no texto) de outros
artigos da mesma edicédo especial.

Software de gerenciamento de referéncias

A maioria dos peridédicos da Elsevier tem seu modelo de referéncia
disponivel em muitos dos produtos de software de gerenciamento de
referéncias mais populares. Isso inclui todos os produtos que suportamEstilos
de linguagem de estilo de citacdo, comoMendeley. Usando plug-ins de citacao
desses produtos, os autores sé precisam selecionar o modelo de periddico
apropriado ao preparar seu artigo, apds o qual as citacdes e bibliografias serao
automaticamente formatadas no estilo do periédico. Se nenhum modelo ainda
estiver disponivel para este periddico, siga o formato dos exemplos de
referéncias e citagbes conforme mostrado neste Guia. Se vocé usa software de
gerenciamento de referéncias, certifique-se de remover todos os cédigos de
campo antes de enviar o manuscrito eletrénico.Mais informacdes sobre como
remover codigos de campo de diferentes softwares de gerenciamento de
referéncias.

Estilo de referéncia

Texto: As citacdes no texto devem seguir o estilo de referéncia utilizado
pela American Psychological Association. Vocé deve consultar o Manual de
Publicacao da American Psychological Association, Sétima Edi¢do, ISBN 978-
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1-4338-3215-4, cujas copias podem serencomendado on-line.
Lista: as referéncias devem ser organizadas primeiro em ordem alfabética e
depois ordenadas cronologicamente, se necessario. Mais de uma referéncia
do(s) mesmo(s) autor(es) no mesmo ano devera ser identificada pelas letras 'a’,
'b', 'c', etc., colocadas apds o ano de publicacao.

Exemplos:

Referéncia a uma publicacao em periddico:
Van der Geer, J., Hanraads, JAJ, & Lupton, RA (2010). A arte de escrever um
artigo  cientifico. Jornal de  Comunicagbes  Cientificas, 163, 51—

59. https://doi.org/10.1016/j.s¢.2010.00372.

Referéncia a uma publicacdo de periédico com numero de artigo:
Van der Geer, J., Hanraads, JAJ, & Lupton, RA (2018). A arte de escrever um
artigo cientifico. Heliyon, 19, Artigo
e00205. https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2018.e00205.

Referéncia a um livro:

Strunk, W., Jr., & White, EB (2000). Os elementos de estilo (42
ed.). Longman (Capitulo 4).

Referéncia a um capitulo de um livro editado:

Mettam, GR, & Adams, LB (2009). Como preparar uma versao eletrénica
do seu artigo. Em BS Jones, & RZ Smith (Eds.), Introducdo a era
eletrénica (pp. 281-304). E-Publishing Inc.

Referéncia a um site:

Powertech Systems. (2015). Analise de custos de ions de litio versus
chumbo-acido . Obtido em http://www.powertechsystems.eu/home/tech-
corner/lithium-ion-vs-lead-acid-cost-analise/. Acessado em 6 de janeiro de 2016
Referéncia a um conjunto de dados:

[conjunto de dados] Oguro, M., Imahiro, S., Saito, S., & Nakashizuka, T.
(2015). Dados de mortalidade para a doenga da murcha do carvalho japonés e
composigbes florestais circundantes . Dados Mendeley,
v1. https://doi.org/10.17632/xwj98nb39r.1.

Referéncia a um artigo de conferéncia ou apresentacao de péster:

Engle, EK, Cash, TF, & Jarry, JL (2009, novembro). O Inventario de
Comportamentos de Imagem Corporal-3: Desenvolvimento e validagdo das
Escalas de Agcbes Compulsivas de Imagem Corporal e de Evitacdo de Imagem
Corporal . Apresentagdo da sesséo de pdsteres no encontro da Association for
Behavioral and Cognitive Therapies, Nova York, NY.

Referéncia ao software:

Coon, E., Berndt, M., Jan, A., Svyatsky, D., Atchley, A., Kikinzon, E., Harp,
D., Manzini, G., Shelef, E., Lipnikov , K., Garimella, R., Xu, C., Moulton, D.,
Karra, S., Painter, S., Jafarov, E., & Molins, S. (2020, 25 de margo). Simulador
Terrestre Avancado (ATS) v0.88 (versao
0.88) . Zenodo. https://doi.org/10.5281/zenodo.3727209.

Fonte de abreviacoes de periodicos

Os nomes dos periédicos devem ser abreviados de acordo com a Lista de
abreviacoes de palavras de titulo.

Material complementar

Material complementar, como aplicativos, imagens e clipes de som, pode
ser publicado com seu artigo para melhora-lo. Os itens suplementares enviados
sdo publicados exatamente como sao recebidos (os arquivos Excel ou
PowerPoint aparecerdo como tal online). Por favor, envie seu material junto
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com o artigo e forneca uma legenda concisa e descritiva para cada arquivo
suplementar. Se desejar fazer alteragbes no material suplementar durante
qualquer etapa do processo, certifique-se de fornecer um arquivo
atualizado. Nao anote nenhuma corregdo em uma versao anterior. Desative a
opcao 'Rastrear alteragdes' nos arquivos do Microsoft Office, pois eles
aparecerao na versao publicada.

Dados de pesquisa

Esta revista exige e permite que vocé compartilhe dados que apoiam sua
publicacao de pesquisa quando apropriado, e permite interligar os dados com
seus artigos publicados. Os dados de pesquisa referem-se aos resultados de
observacdes ou experimentacdes que validam os resultados da pesquisa, que
também podem incluir software, codigo, modelos, algoritmos, protocolos,
métodos e outros materiais Uteis relacionados ao projeto.

Abaixo estdao algumas maneiras pelas quais vocé pode associar dados ao
seu artigo ou fazer uma declaracao sobre a disponibilidade de seus dados ao
enviar seu manuscrito. Ao compartilhar dados de uma dessas maneiras,
espera-se que vocé cite os dados em seu manuscrito e na lista
dereferéncias. Consulte a secédo "Referéncias" para obter mais informacdes
sobre citacao de dados. Para obter mais informacdes sobre como depositar,
compartilhar e usar dados de pesquisa e outros materiais de pesquisa
relevantes, visite o site pagina de dados de pesquisa.

Vinculacao de dados
Se vocé disponibilizou seus dados de pesquisa em um repositério de dados,
podera vincular seu artigo diretamente ao conjunto de dados. A Elsevier
colabora com varios repositorios para vincular artigos no ScienceDirect a
repositorios relevantes, dando aos leitores acesso a dados subjacentes que
Ihes proporcionam uma melhor compreensao da pesquisa descrita.

Existem diferentes maneiras de vincular seus conjuntos de dados ao seu
artigo. Quando disponivel, vocé pode vincular diretamente o seu conjunto de
dados ao seu artigo, fornecendo as informacgdes relevantes no sistema de
submissao. Para mais informacdes, visite opagina de vinculacao de banco de
dados.

Para repositérios de dados suportados, um banner de repositério
aparecera automaticamente ao lado do seu artigo publicado no ScienceDirect.
Além disso, vocé pode vincular dados ou entidades relevantes por meio de
identificadores no texto do seu manuscrito, usando o seguinte formato: Banco
de dados: xxxx (por exemplo, TAIR: AT1G01020; CCDC: 734053; PDB:
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