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RESUMO 22 

Este trabalho teve como objetivo a obtenção de extrato hidroalcoólico de soja preta e a 23 

verificação da aplicação tecnológica desse antioxidante natural em hambúrguer bovino 24 

congelado. Foram elaborados hambúrgueres contendo a adição de 0,5%, 1%, 1,5% de 25 

extrato antioxidante de soja preta, e hambúrgueres sem adição de antioxidante (controle 26 

negativo) e utilizando o antioxidante artificial, BHT (controle positivo). Foram realizadas 27 

análises de pH, cor, substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) e o índice de 28 

peróxidos nos hambúrgueres, em intervalos de 30 dias, durante 120 dias de 29 

armazenamento congelado. O extrato hidroalcoólico obtido de soja preta apresentou 30 

valores de 2853,10 mg GAE/L, 304,48 mg ci-3-gli/L e 16071,56 µmol TE/L para polifenóis 31 

totais, antocianinas totais e capacidade antioxidante, respectivamente. Em relação a cor, 32 

não houve diferença significativa entre os tratamentos e os dias de armazenamento para 33 

os parâmetros de L* e ºh. O pH dos hambúrgueres aumentou ao longo do período de 34 

armazenamento. Os valores médios de TBARS aumentaram ao longo do armazenamento 35 

nos diferentes tratamentos, com diferença significativa aos 60 e 90 dias de armazenamento. 36 

O índice de peróxido aumentou a partir dos 90 dias de armazenamento, em todos os 37 

tratamentos. Conclui-se que a concentração utilizada de antioxidantes naturais não é 38 

suficiente para manter a estabilidade oxidativa do produto durante os 120 dias de 39 

armazenamento a -18 ºC. 40 

 41 

Palavras-chave: polifenóis, antioxidante natural, pH, oxidação lipídica, coloração. 42 

 

 

 

 

 



 

 
 

SUMMARY 43 

The objective of this work was to obtain a hydroalcoholic extract of black soybeans and 44 

verify the technological application of this natural antioxidant in frozen bovine hamburger. It 45 

was elaborated hamburgers containing 0,5%, 1%, 1,5% of black soybean antioxidant 46 

extract, and hamburgers without antioxidant addition (negative control) and using the 47 

artificial antioxidant, BHT (positive control). Analyzes of pH, color, thiobarbituric acid reactive 48 

substances (TBARS) and the peroxide index in hamburgers were performed at 30 day 49 

intervals for 120 days of frozen storage. The hydroalcoholic extract obtained from black 50 

soybean presented values of 2853,10 mg GAE/L, 304,48 mg ci-3-gli/L and 16071,56 μmol 51 

TE/L for total polyphenols, total anthocyanins and antioxidant capacity, respectively. 52 

Regarding color, there was no significant difference between the treatments and the storage 53 

days for the L* and ºh parameters. The pH of the burgers has increased over the storage 54 

period. Mean values of TBARS increased throughout storage in the different treatments, 55 

with a significant difference at 60 and 90 days of storage. The peroxide index increased from 56 

90 days of storage in all treatments. It is concluded that the concentration of natural 57 

antioxidants used is not sufficient to maintain the oxidative stability of the product during the 58 

120 days of storage at -18 °C. 59 

 60 

Key words: polyphenols, natural antioxidant, pH, lipid oxidation, color.61 
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1. INTRODUÇÃO  62 

A oxidação lipídica na carne é um dos principais processos de deterioração que 63 

tornam o alimento inviável ao consumo. É uma das principais reações deteriorativas que 64 

podem ocorrer durante o armazenamento do produto, alterando o sabor, a cor, textura e 65 

promovendo a formação de compostos tóxicos ao ser humano (ROSA et al., 2013). 66 

Nesse contexto estão inseridos os antioxidantes, aditivos alimentares utilizados com 67 

o propósito de estender a vida útil de alimentos que possuem lipídeos oxidáveis, retardando 68 

as reações de oxidação e com isso, tornando o consumo deste tipo de alimento mais seguro 69 

(RAMALHO; JORGE, 2006).  70 

Os antioxidantes artificiais são utilizados em maior proporção pela indústria de 71 

alimentos, sendo o butilhidroxitolueno (BHT), butihidroxianisol (BHA) e o propil galato (PG) 72 

os mais comumente encontrados (RAMALHO; JORGE, 2006). No entanto, segundo o 73 

Programa Nacional de Toxicologia dos Estados Unidos (NTP, 2016), existem estudos que 74 

indicam uma possível ação carcinogênica do BHA e do BHT. A conclusão até o momento, 75 

segundo o relatório de carcinogênicos (NTP, 2016) é que o BHA pode ser considerado 76 

como possivelmente carcinogênico para humanos. Segundo a Agência Internacional de 77 

Pesquisa sobre o Câncer (IARC), existem poucas provas da carcinogenicidade do BHT em 78 

experimentos animais, não sendo possível avaliar a carcinogenicidade do BHT em 79 

humanos (IARC, 1986). No Brasil, o uso desses antioxidantes em alimentos é 80 

regulamentado pelo Ministério da Saúde em conjunto com a Agência Nacional de Vigilância 81 

Sanitária, os quais limitam a quantidade máxima de 0,01g de antioxidante/100 g de alimento 82 

(produto cárneo) (BRASIL, 1998).  83 

Uma possível alternativa para o problema apresentado pode ser a substituição, 84 

parcial ou total, dos antioxidantes artificiais por naturais, minimizando assim, os problemas 85 

toxicológicos que os aditivos sintéticos podem gerar no organismo humano (ROSA et al., 86 

2013; MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009). Os alimentos de origem vegetal geralmente são 87 
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fontes de compostos antioxidantes, como compostos fenólicos, tocoferóis, carotenoides e 88 

vitamina C (POKORNY, 1991). 89 

A soja preta (Glycine max) é um alimento tradicional da população oriental (LIAO et 90 

al., 2005), sendo a presença de pigmentos antociânicos no pericarpo dos grãos a principal 91 

característica que diferencia a mesma da soja amarela. As antocianinas, juntamente com 92 

outras classes de compostos fenólicos, compõem a totalidade dos polifenóis presentes no 93 

grão, sendo a principal antocianina presente na soja preta a cianidina-3-glicosídeo (LEE et 94 

al., 2009).  95 

A soja preta não possui produção significativa a nível nacional e mundial. No entanto, 96 

trata-se de uma semente com incidência de traços selvagens, pois apresenta o tegumento 97 

preto, características do seu centro de origem (WANG et al., 2016). 98 

A soja preta pode ser uma matriz promissora para a extração de antioxidantes 99 

naturais para a indústria processadora de alimentos, podendo conferir propriedades 100 

bioativas aos alimentos beneficiados pela adição dos seus antioxidantes extraídos (KIM et 101 

al., 2011).  102 

O uso de extratos ricos em antioxidantes tem sido estudado em diversas matrizes 103 

alimentares como extratos de plantas em empanados de carne suína, extrato de farinha da 104 

alfarroba em hambúrgueres e óleo de orégano em linguiças (CARTHY et al., 2001; ROSA 105 

et al., 2013; PRETE, 2016). 106 

O hambúrguer é definido com o produto cárneo industrializado obtido da carne moída 107 

de animais de açougue, adicionado ou não de tecido adiposo e ingredientes, moldado e 108 

submetido a processo tecnológico adequado (BRASIL, 2000). Trata-se de um produto cru, 109 

semi frito, cozido, frito, congelado ou resfriado, que deve apresentar textura, cor, sabor e 110 

odor característico. 111 

Desta forma, objetivou-se com esse trabalho a obtenção de um extrato antioxidante 112 

natural, a partir de grãos de soja preta, a fim de verificar sua aplicação na estabilidade 113 
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oxidativa, no pH e na cor de hambúrguer de carne bovina durante 120 dias de 114 

armazenamento.  115 

 116 

2. MATERIAL E MÉTODOS 117 

 118 

2.1 Elaboração de extrato hidroalcoólico antioxidante de grãos de soja preta 119 

Frações de extratos foram obtidas a partir de 40 gramas de soja preta maceradas 120 

com 100 mL de solução alcoólica de metanol e acetona (1:1) 70% (v/v). O pH do sistema 121 

foi ajustado com HCl concentrado para 2,0. A suspensão foi mantida, em banho-maria com 122 

agitação, por duas horas a temperatura de 50 °C e, após, deixada em repouso na ausência 123 

de luz e sob refrigeração (5 °C) por 24 horas (ASTADI et al., 2009; KIM et al., 2011). Ao 124 

final desse período, filtraram-se as frações em papel Whatman n° 1. O extrato alcoólico foi 125 

submetido à evaporação, em temperatura de 50 °C e rotação de 120 RPM, até que todo 126 

solvente alcoólico fosse removido dando origem ao extrato hidroalcoólico. 127 

 128 

2.1.1 Determinação de antocianinas totais no extrato hidroalcoólico 129 

O teor de antocianinas totais foi determinado pelo método de pH único, utilizando 130 

etanol: HCl 1,5 N (85:15) v/v, de acordo com Lees e Francis (1972). A leitura 131 

espectrofotométrica foi realizada no comprimento de onda de 535 nm. O teor de 132 

antocianinas foi obtido baseado na Lei de Beer e o resultado final expresso em mg de 133 

cianidina-3-glicosídeo por 1000 mL de extrato (mg ci-3-gli/ L). 134 

A = ε1cm . b . C 135 

Onde: 136 

A = Absorbância em 535 nm 137 

ε1cm = Coeficiente de absortividade molar da cianidina-3-glicosídeo (98,2 L/cm/g) 138 

C = Concentração (g/L) 139 
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b = Espessura da cubeta (1 cm) 140 

 141 

2.1.2 Determinação de polifenóis totais no extrato hidroalcoólico 142 

O teor de polifenóis totais foi estimado utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteau, 143 

de acordo com a metodologia proposta por Singleton e Rossi (1965). A leitura 144 

espectrofotométrica da solução final foi realizada a 760 nm. Calculou-se a quantidade de 145 

polifenóis totais com base em curva padrão de ácido gálico, expressa pela equação 146 

y=0,0095x-000048 (R2=0,9926), sendo os resultados expressos em mg AGE (ácido gálico 147 

equivalente) por 1000 mL de extrato (mg AGE/L). 148 

 149 

2.1.3 Determinação da capacidade antioxidante in vitro: Teste do ABTS (2,2’-azinobis-150 

3-etilbenzotiazolina-6-sulfonado) no extrato hidroalcoólico 151 

O cátion ABTS• formou-se a partir da reação de soluções aquosas de 7 mM de ABTS 152 

e 2,45 mM de persulfato de potássio (1:1), incubada a temperatura ambiente e na ausência 153 

de luz por 12 a 16 horas. Transcorrido esse tempo, a solução foi diluída em etanol 80% 154 

(v/v) até uma absorbância de 0,700 (± 0,05) a 734 nm. Utilizou-se o Trolox (6-hydroxy-155 

2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid) como antioxidante padrão. O procedimento 156 

de reação entre amostra/radical realizou-se através da mistura de 0,5 mL de amostra com 157 

3,5 mL da solução do radical. Os tubos foram reservados ao abrigo da luz até estabilização 158 

da reação, correspondendo ao tempo de 6 minutos, segundo Re et al. (1999).  As leituras 159 

foram a 734 nm em espectrofotômetro UV-Visível. Os resultados foram expressos em µM 160 

equivalente de Trolox por 1000mL de extrato (μmol TE/L), utilizando curva padrão de Trolox, 161 

expressa pela equação y= -0,0038x + 0,5495 (R2 = 0,9963). 162 
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2.2 Elaboração de hambúrguer de carne bovina 163 

Grãos de soja com pericarpo preto foram adquiridos no comércio da cidade de São 164 

Paulo/SP e enviados para a Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), Campus Itaqui, 165 

via transportadora; carne bovina (acém) e demais ingredientes para a elaboração de 166 

hambúrguer, foram adquiridos no comércio local da cidade de Itaqui/RS. 167 

A massa base das formulações de hambúrguer obteve-se a partir dos seguintes 168 

ingredientes: carne bovina (acém; 85,5%), toucinho (6%), proteína texturizada de soja 169 

hidratada na proporção de 1:3 com água gelada (4%), sal (2%), gelo (2%), pimenta branca 170 

moída (0,1%), alho granulado desidratado (0,3%) e cebola desidratada (0,1%). Os 171 

hambúrgueres foram elaborados conforme metodologia proposta por Terra (1998) e pela 172 

Instrução Normativa nº 20 de 31 de julho de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuária e 173 

Abastecimento (BRASIL, 2000). Após a mistura, a massa foi dividida em cinco porções 174 

originando os seguintes tratamentos: T1: com adição de 0,5% de antioxidante natural; T2: 175 

com adição de 1% de antioxidante natural; T3: com adição de 1,5% de antioxidante natural; 176 

T4: controle negativo – sem adição de antioxidante artificial e natural; T5: controle positivo 177 

– com adição de 0,01% de antioxidante artificial. 178 

A quantidade de BHT adicionado ao produto foi determinada de acordo com o limite 179 

estabelecido na legislação brasileira (BRASIL, 2006). A seleção das concentrações dos 180 

extratos de soja preta a serem testadas foram baseadas em Rosa et al. (2013). 181 

Após completa homogeneização de cada tratamento, os hambúrgueres foram 182 

moldados, obtendo-se produtos com peso médio de 50 gramas, sendo posteriormente 183 

embalados em filme de PVC (policloreto de vinila), acondicionados em embalagens 184 

herméticas de polietileno, identificados e levados ao congelamento em temperatura de -18 185 

ºC, por até 120 dias. A coleta e análise das amostras realizou-se a cada 30 dias, com 186 

avaliações de cor, pH, índice de peróxidos e TBARS (substâncias reativas ao ácido 187 

tiobarbitúrico). 188 
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2.2.1 Análise colorimétrica no hambúrguer de carne bovina 189 

A cor instrumental foi medida através de colorímetro Minolta (Modelo CR 300, D65, 190 

Osaka, Japan) com base no sistema CIELAB. Mediram-se as coordenadas L*, a* e b*, onde 191 

L* expressa os valores de luminosidade (0 = negro e 100 = branco), a* representa as cores 192 

vermelha (+) e verde (-) e b* as cores amarela (+) e azul (-). Para calcular o ângulo da 193 

tonalidade (ºh), foram utilizados os valores de a* e b* (ºh= tan -1 (b*/a*)), onde 0º é cor 194 

vermelha, 180º é verde e 270º é azul. Cada amostra foi avaliada na frente e no verso, 195 

escolhendo o centro do hambúrguer para a determinação.  196 

 197 

2.2.2 Determinação de pH no hambúrguer de carne bovina 198 

As análises de pH realizaram-se através de medição com pHmetro digital (Marca 199 

HOMIS) (BRASIL, 1999). 200 

 201 

2.2.3 Determinação do índice de peróxidos no hambúrguer de carne bovina 202 

A determinação do índice de peróxidos (IP) foi realizada de acordo com a Instrução 203 

Normativa nº 20 de 21 de julho de 1999 (BRASIL, 1999). Foram pesadas 10 g de amostra, 204 

trituradas em processador com 50 mL de solução de ácido acético:clorofórmio (3:2) por 1 205 

minuto e filtradas em papel Whatman  nº 1. Após, 25 mL do filtrado foi recolhido e adicionado 206 

1 mL de solução saturada de iodeto de potássio. Agitou-se o sistema por 1 minuto em 207 

ausência de luz. Em seguida, adicionou-se 30 mL de água destilada e o sistema titulado 208 

com solução de tiossulfato de sódio 0,01 N, utilizando solução de amido a 1% (m/v) como 209 

indicador. Uma prova em branco foi preparada, subtraindo seu resultado da titulação da 210 

amostra. O índice de peróxidos foi calculado em miliequivalente-grama por kg de 211 

hambúrguer (mEq/kg), através da equação abaixo:  212 

Índice de peróxidos em mEq/kg = [ (V – V’) x N x F x 1000 ]/P 213 

Onde: 214 
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V = mL da solução de tiossulfato de sódio 0,01 N gasto na titulação da amostra; 215 

N = normalidade da solução de tiossulfato de sódio; 216 

V’ = mL da solução de tiossulfato de sódio 0,01 N gasto na titulação do branco; 217 

P = massa de amostra em gramas; 218 

F = fator de correção da solução de tiossulfato de sódio 0,01 N. 219 

 220 

2.2.4 Determinação de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico (TBARS) no 221 

hambúrguer de carne bovina 222 

As determinações realizaram-se de acordo com Kanatt et al. (2005) e Vyncke (1970), 223 

com modificações. Foram pesadas 5 g de amostra, às quais adicionou-se 30 mL de solução 224 

aquosa de ácido tricloroacético 7,5% (m/v). O sistema foi homogeneizado por 1 minuto e 225 

filtrado em papel Whatman nº 1. Após, recolheram-se 5 mL do filtrado em tubo com rosca 226 

e acrescentados 5 mL de solução aquosa de ácido tiobarbitúrico 0,02 M (m/v). Os tubos 227 

foram aquecidos em banho-maria a 70° C por 30 minutos. A leitura da absorbância das 228 

amostras foi realizada em espectrofotômetro, utilizando o comprimento de onda de 532 nm. 229 

A concentração de TBARS foi calculada utilizando-se 1,1,3,3 tetrametoxipropano para a 230 

obtenção da equação da reta (y=43,466x+0,0279; R²=0,9758). Os resultados foram 231 

expressos em mg de malonaldeído (MDA)/kg de hambúrguer. 232 

 233 

2.3 Delineamento experimental e análise estatística 234 

O delineamento experimental utilizado foi o fatorial 5 X 5, com 5 tratamentos (sem 235 

adição de antioxidante, adição de antioxidante artificial, adição de 0,5%, 1% e 1,5% de 236 

antioxidante natural) e 5 tempos de armazenamento (0, 30, 60, 90 e 120 dias), com três 237 

repetições, totalizando 75 amostras. Os resultados foram submetidos à análise de variância 238 

(ANOVA) e teste de comparação de médias (Tukey), ao nível de 5% de probabilidade. 239 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 240 

 241 

3.1 Determinação de antocianinas totais, polifenóis totais e capacidade antioxidante 242 

no extrato hidroalcoólico de soja preta 243 

Os resultados da quantificação de antocianinas totais, polifenóis totais e capacidade 244 

antioxidante in vitro no extrato hidroalcoólico de soja preta encontram-se descritos na 245 

Tabela 1. 246 

 247 

Tabela 1 – Teores de polifenóis totais, antocianinas totais e capacidade antioxidante do 248 

extrato hidroalcoólico de soja preta. 249 

 
Polifenóis totais 

(mg AGE/L) 
Antocianinas 

Totais (mg ci-3-
gli/L) 

Capacidade 
Antioxidante 
(µmol TE/L) 

Extrato 
hidroalcoólico  

2853,10 304,48 16071,56 

 

Santos et al. (2014), ao avaliar o teor de polifenóis totais em extrato aquoso de 250 

diferentes tipos de erva mate (Ilex paraguariensis St. Hill.), mantidos em maceração durante 251 

10 e 30 minutos, encontraram valores médios entre 5650 mg AGE/L e 10690 mg AGE/L e 252 

de 8310 mg AGE/L e 15050 mg AGE/L, com 10 e 30 minutos de maceração, 253 

respectivamente. Tais valores apresentaram-se superiores aos encontrados neste trabalho 254 

(2853,10 mg AGE/L). Rosa et al. (2013) encontrou valores semelhantes ao deste trabalho 255 

para polifenóis totais em extrato aquoso de farinha de alfarroba (2120 mg AGE/L) e valores 256 

superiores para o extrato obtido com acetona 70% (7360 mg AGE/L).  257 

O teor de antocianinas totais deste estudo (304,48 mg ci-3-gli/L) mostrou-se superior 258 

ao relatado por Rubio (2014) que, ao estudar a extração de antocianinas da casca de 259 

jabuticaba utilizando diferentes porcentagens de álcool etílico, razão soluto/solvente e 260 

velocidade de agitação, encontrou valores entre 19,15 e 86,95 mg/L.  261 
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Em relação a capacidade antioxidante pelo método ABTS, o extrato hidroalcoólico 262 

de soja preta apresentou 16071,56 µM de Trolox equivalente por 1000 mL de extrato, valor 263 

próximo ao encontrado por Santos et al. (2015) ao avaliar a capacidade antioxidante de 264 

infusões aquosas de erva mate moída grossa e pura folha. 265 

De acordo com Pérez-Jiménez e Saura-Calixto (2006) e Rubio (2014), a efetividade 266 

de extração de compostos fenólicos, antocianinas e a capacidade antioxidante depende de 267 

vários fatores, como a temperatura de extração, concentração do solvente utilizado na 268 

extração, polaridade do solvente, a exposição à luz, tempo de extração, variações de pH, 269 

presença de constituintes alimentares não antioxidantes, especialmente aminoácidos e 270 

ácido urônico. Ainda, segundo Brewer (2011), o efeito constatado in vitro de antioxidantes 271 

naturais pode apresentar variações significativas em sua eficiência quando aplicado em 272 

produtos alimentícios, devido as características inerentes do produto, como pH e força 273 

iônica, a matriz alimentar e as etapas de processamento.  274 

Em estudo realizado anteriormente, foi possível verificar que a mistura aquosa de 275 

metanol e acetona proporciona uma extração mais eficiente de polifenóis e antocianinas, 276 

provavelmente pela diferença de polaridade entre os dois solventes, permitindo a extração 277 

de diversas classes de polifenóis. As cetonas por serem menos polares que os álcoois 278 

promovem a extração de polifenóis com menores polaridades, enquanto que os álcoois 279 

extraem os polifenóis mais polares. Desta forma, as misturas entre esses solventes tornam-280 

se mais eficazes por proporcionarem uma extração mais completa dos polifenóis presentes 281 

na matriz alimentar estudada (SANTOS et al., 2015). 282 

 283 

3.2 Análise Colorimétrica  284 

A Tabela 2 apresenta os valores dos parâmetros de cor dos hambúrgueres de carne 285 

bovina ao longo dos 120 dias de armazenamento a -18ºC. 286 
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Tabela 2 – Médias dos parâmetros a* e b* das amostras de hambúrgueres durante os 120 dias de armazenamento a -18 ºC. 287 

* Letras maiúsculas diferentes na linha indicam diferença significativa entre os tempos para o mesmo tratamento; Letras minúsculas diferentes na coluna indicam 288 
diferença significativa entre os tratamentos para o mesmo tempo; T1: adição de 0,5% de antioxidante natural, T2: adição de 1% de antioxidante natural, T3: adição 289 
de 1,5% de antioxidante natural, T4: Controle negativo – sem adição de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo – adição de 0,01% de antioxidante 290 
artificial. 291 

 

 

 

Tempo de armazenamento (dias)            

Tratamentos 0 30 60 90 120 

b* 

T1 13,58±1,44 Aa 14,13±2,05 Aa 13,99±0,37 Aa 14,96±0,60 Aa 14,77±1,08 Aa 

T2 13,08±0,87 Aa 14,29±0,12 Aa 14,56±0,98 Aa 14,51±0,86 Aab 13,88±0,97 Aa 

T3 14,32±0,86 Aa 14,07±2,42 Aa 15,26±1,62 Aa 13,03±0,28 Aab 13,32±1,64 Aa 

T4 13,83±0,96 Aa 13,06±0,74 Aa 14,06±1,05 Aa 14,06±0,87 Aab 13,82±0,55 Aa 

T5 14,19±1,16 Aa 12,53±2,72 Aa 14,07±0,62 Aa 12,92±0,90 Ab 12,71±1,04 Aa 

a* 

T1 13,58±2,80 Aa 15,14±1,31 Aa 15,76±1,50 Aa 14,77±1,17 Aa 13,21±0,37 Aa 

T2 14,93±1,70 Aab 16,22±0,87 Aa 14,42±0,63 Aba 12,64±1,63 Ba 14,44±1,22 ABa 

T3 15,13±0,97 Aa 14,41±1,35 Aab 14,67±1,18 Aa 13,13±2,21 Aa 12,05±1,26 Aa 

T4 14,72±0,97 Aa 13,51±0,72 Aab 13,27±0,48 Aa 14,77±0,66 Aa 11,80±2,67 Aa 

T5 14,53±0,97 Aa 11,87±1,44 Bb 14,84±0,11 Aa 13,75±0,77 ABa 12,29±1,07 ABa 
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Os parâmetros de luminosidade (L*) e do ângulo da tonalidade (ºh) não estão 292 

apresentados, pois não foi observada diferença significativa (p>0,05) entre os tratamentos 293 

e os dias de armazenamento. Verificou-se que os hambúrgueres apresentaram valores 294 

médios de 44,85 para o ºh. O ºh inicia-se no eixo +a* e é dado em graus, onde 0 seria +a* 295 

(vermelho), 90 seria +b* (amarelo), 180 seria –a* (verde) e 270 seria –b* (azul) (KONICA 296 

MINOLTA SENSING, 1998). Assim, os hambúrgueres elaborados encontram-se na faixa 297 

do vermelho (próximo a 0). A L* apresentou média de 41,75, indicando que o valor 298 

encontrado é mais próximo de 0, que corresponde ao escuro/preto.  299 

Quanto ao parâmetro b*, foi verificada diferença significativa (p<0,05) aos 90 dias de 300 

armazenamento entre os tratamentos. No entanto, não foi verificada diferença significativa 301 

(p>0,05) nos tratamentos ao longo dos 120 dias de armazenamento. 302 

Com relação ao parâmetro a*, houve diferença significativa (p<0,05) entre os 303 

tratamentos apenas aos 30 dias de armazenamento, os demais tratamentos obtiveram o 304 

mesmo comportamento ao longo do período de armazenamento. Ao avaliar os tratamentos 305 

ao longo do período de armazenamento observa-se que T1, T3 e T4 mantiveram os valores 306 

de a* estáveis, não sendo observada diferença significativa (p>0,05) ao longo dos dias. 307 

Tanto o parâmetro a* quanto o parâmetro b*, não apresentaram diferença 308 

significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante (T4) e o tratamento com adição 309 

de BHT (T5). 310 

Diferentemente do encontrado neste estudo, Rosa et al. (2013) ao avaliar o efeito de 311 

farinha de alfarroba na estabilidade oxidativa e cor de hambúrgueres congelados, relatou 312 

um decréscimo da cor vermelha (parâmetros a* e ºh) e nos valores de L* durante 5 meses 313 

de armazenamento a -18ºC.  314 

Fernandes (2015), em hambúrgueres de cordeiro durante 120 dias de 315 

armazenamento observou diminuição significativa dos valores de a* e b*, além de aumento 316 
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significativo nos valores da tonalidade da cor, os quais são atribuídos à oxidação gradual 317 

do átomo de ferro do grupo heme. 318 

Assim, pode-se verificar que a adição do extrato de soja preta como antioxidante 319 

natural não influenciou os parâmetros de cor dos hambúrgueres armazenados ao longo dos 320 

120 dias de armazenamento a -18 ºC. 321 

 322 

3.3 Determinação do pH 323 

Na Tabela 3 estão dispostos os valores de pH determinados nos hambúrgueres de 324 

carne bovina durante os 120 dias de armazenamento a -18 ºC. De maneira geral, observa-325 

se que o pH dos hambúrgueres aumentou ao longo do período de armazenamento, 326 

diferindo significativamente (p<0,05) entre o início e o final do armazenamento para os 327 

diferentes tratamentos.  328 

Variações de pH também foram verificadas entre os tratamentos. No entanto, no 329 

último dia de armazenamento (120 dias), não foi verificada diferença significativa (p>0,05) 330 

entre os tratamentos. 331 

 332 

Tabela 3 – Valores de pH das amostras de hambúrgueres durante os 120 dias de 333 

armazenamento a -18 ºC. 334 

* Letras maiúsculas diferentes na linha, indicam diferença significativa entre os tempos para o mesmo tratamento; 335 
Letras minúsculas diferentes na coluna indicam diferença significativa entre os tratamentos para o mesmo tempo; 336 
T1: adição de 0,5% de antioxidante natural, T2: adição de 1% de antioxidante natural, T3: adição de 1,5% de 337 
antioxidante natural, T4: Controle negativo – sem adição de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo 338 
– adição de 0,01% de antioxidante artificial. 339 

 

Tempo de armazenamento (dias)             

Tratamentos 0 30 60 90 120 

T1 5,82±0,01 Bab 5,87±0,03 Bb 6,07±0,09 Aa 5,79±0,06 Bb 6,07±0,02 Aa 

T2 5,89±0,07 Aba 5,74±0,04 Bc 6,01±0,09 Aa 5,99±0,02 Aa 5,97±0,05 Aa 

T3 5,84±0,03 Cab 5,90±1,08 Bcab 6,10±0,04 Aa 5,95±0,01 Ba 5,97±0,04 Ba 

T4 5,76±0,06 Bb 5,93±0,005 Aab 6,01±0,04 Aa 5,97±0,05 Aa 5,98±0,03 Aa 

T5 5,90±0,02 Ba 5,97±0,01 Aa 5,98±0,02 Aa 5,76±0,02 Cb 6,02±0,01 Aa 
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Não foi verificada diferença significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante 340 

(T4) e o tratamento com adição de BHT (T5).  341 

O pH dos hambúrgueres elaborados estão entre 5,63 e 6,15, semelhantes aos 342 

valores encontrados por Hautrive et al. (2008) e Filho, Oliveira e Gomes (2012) em 343 

hambúrguer bovino, respectivamente. 344 

Pires (2014), ao avaliar extratos de alecrim e chá verde aplicados em hambúrguer 345 

de frango, encontrou valores de pH entre 5,97 e 6,03 aos 120 dias de armazenamento.  346 

Segundo Aberle et al. (2001) apud Alcantara, Morais e Souza (2012), alegam que 347 

em virtude de um pH mais alto da carne, a deterioração é mais fácil de ocorrer pelo 348 

desenvolvimento de bactérias proteolíticas. Os principais microrganismos causadores 349 

desse efeito indesejado em carnes, são: Pseudomonas mephitica, Shewanella 350 

putrefaciens, Lactobacillus sake (FRANCO; LANDGRAF, 2008). 351 

 352 

3.4 Determinação do índice de peróxidos 353 

Os resultados para o índice de peróxido, expressos em mEq/kg, dos hambúrgueres 354 

ao longo dos 120 dias de armazenamento a -18 ºC estão apresentados na Tabela 4. 355 

Houve um aumento no índice de peróxido a partir dos 90 dias de armazenamento 356 

nos diferentes tratamentos. Entre os tratamentos, observa-se que aos 90 dias de 357 

armazenamento, o T5 foi o que apresentou o menor índice de peróxido, que corresponde 358 

à adição de antioxidante sintético, BHT. No entanto, aos 120 dias de armazenamento houve 359 

um significativo aumento. O T2 apresentou o menor índice de peróxido aos 120 dias de 360 

armazenamento. No entanto, foi o tratamento que apresentou o maior índice aos 90 dias. 361 

Diante disso, não é possível afirmar sua estabilidade frente ao índice de peróxidos. 362 

Não foi verificada diferença significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante 363 

(T4) e o tratamento com adição de BHT (T5), indicando que nem mesmo o antioxidante 364 

artificial foi capaz de prevenir a oxidação lipídica, levando a formação de peróxidos. 365 
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Tabela 4 – Valores de índice de peróxido (mEq/kg) nas amostras de hambúrgueres ao longo 366 

os 120 dias de armazenamento a -18 ºC. 367 

Tempo de armazenamento (dias) 

Tratamentos 0 30 60 90 120 

T1 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 1,37±0,19 Aab 1,57±0,86 Aab 

T2 0,00±0,00 Ca 0,00±0,00 Ca 0,00±0,00 Ca 3,25±0,35 Aa 0,79±0,34 Ab 

T3 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 
1,00±1,44 

ABab 
1,84±0,22 Aab 

T4 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 1,44±1,10 Aab 1,89±0,42 Aab 

T5 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 0,00±0,00 Ba 0,31±0,43 Bb 2,35±0,71 Aa 

* Letras maiúsculas diferentes na linha indicam diferença significativa entre os tempos para o mesmo tratamento; 368 
Letras minúsculas diferentes na coluna indicam diferença significativa entre os tratamentos para o mesmo tempo; 369 
T1: adição de 0,5% de antioxidante natural, T2: adição de 1% de antioxidante natural, T3: adição de 1,5% de 370 
antioxidante natural, T4: Controle negativo – sem adição de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo – 371 
adição de 0,01% de antioxidante artificial. 372 
 

Serafini (2013), ao avaliar a oxidação lipídica pelo índice de peróxidos em 373 

hambúrguer bovino adicionado de extratos de manjerona e pólen apícola, verificou que, 374 

para todos os tratamentos, o resultado foi igual a zero durante o período de estocagem de 375 

42 dias a -10 ºC, corroborando com os resultados do presente estudo. 376 

De acordo com a legislação Brasileira (BRASIL, 2000), o valor permitido para o índice 377 

de peróxido é estimado em 1 mEq KOH por kg de gordura para carnes mecanicamente 378 

separada de aves, bovinos e suínos. Entretanto, limites para índice de peróxidos em 379 

amostras de hambúrgueres não estão previstos. Portanto, com exceção do T3, T5 aos 90 380 

dias de armazenamento e do T2 aos 120 dias de armazenamento a -18 ºC, todos os 381 

tratamentos superaram o valor estipulado pela legislação. 382 

O processo de oxidação lipídica envolve reações radicalares, cujo resultado é a 383 

formação de hidroperóxidos, que por degradação posterior originam aldeídos, álcoois e 384 

hidrocarbonetos (SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).  385 
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3.5 Determinação de TBARS 386 

Os valores médios de TBARS, expressos em mg de malonaldeído (MDA)/ kg,  dos 387 

hambúrgueres ao longo dos 120 dias de armazenamento a -18 ºC estão apresentados na 388 

Tabela 5. 389 

O malonaldeído (MDA), avaliado no teste TBARS, é um dos principais produtos da 390 

deterioração dos hidroperóxidos de ácidos graxos poliinsaturados, formados ao longo do 391 

processo oxidativo. Especialmente para carnes, a informação do número de TBARS é 392 

bastante expressivo. Processos envolvidos na preparação de produtos cárneos que 393 

envolvam moagem, homogeneização e cozimento favorecem a formação do MDA, sendo 394 

fundamental a aplicação do teste na avaliação da qualidade da carne (OSAWA; FELICIO; 395 

GONÇALVES, 2005). 396 

De maneira geral, observou-se um aumento nos valores médios de TBARS ao longo 397 

do armazenamento nos diferentes tratamentos. Entre os tratamentos foi verificada 398 

diferença significativa aos 60 e 90 dias de armazenamento, sendo que os maiores valores 399 

foram verificados no tratamento sem adição de antioxidante (T4), o que já era esperado.  400 

Os hambúrgueres aplicados com 0,5%, 1% e 1,5% de antioxidante natural (T1, T2 e 401 

T3) apresentaram diferença significativa do controle negativo (T4), sem adição de 402 

antioxidante, aos 60 e 90 dias de estocagem, evidenciando que essas dosagens foram 403 

efetivas para o controle da oxidação lipídica dessas amostras. Além disso, verifica-se que 404 

não há diferença significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante (T4) e o 405 

tratamento com adição de BHT (T5), indicando que nem mesmo o antioxidante artificial foi 406 

capaz de prevenir a oxidação lipídica, conforme já observado para o índice de peróxidos. 407 

Em estudo realizado por Serafini (2013) avaliou-se a oxidação lipídica de 408 

hambúrgueres de carne bovina produzidos com antioxidante natural extraídos da 409 

manjerona e pólen apícola, encontraram valores médios de TBARS inferiores ao deste 410 

trabalho.  411 
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Tabela 5 – Valores médios de TBARS (mg MDA/kg) das amostras de hambúrgueres 412 

durante os 120 dias de armazenamento. 413 

* Letras maiúsculas diferentes na linha indicam diferença significativa entre os tempos para o mesmo tratamento; 414 
Letras minúsculas diferentes na coluna indicam diferença significativa entre os tratamentos para o mesmo tempo; 415 
T1: adição de 0,5% de antioxidante natural, T2: adição de 1% de antioxidante natural, T3: adição de 1,5% de 416 
antioxidante natural, T4: Controle negativo – sem adição de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo – 417 
adição de 0,01% de antioxidante artificial. 418 

 

Rosa et al. (2013) adicionaram extrato hidroacetônico de farinha de alfarroba em 419 

hambúrguer de carne bovina e avaliaram a estabilidade oxidativa durante 150 dias de 420 

armazenamento congelado, encontrando, no final do experimento, valores de TBARS de, 421 

no máximo, 0,253 mg MDA/kg em todos os tratamentos com antioxidantes. Somente no 422 

tratamento controle, observou o valor de 2,12 mg MDA/kg. 423 

Conforme Torres e Okani (1997) apud Rosa et al. (2013) valores de até 1,59 mg de 424 

(MDA)/kg na carne não são percebidos em análise sensorial e tampouco causam danos à 425 

saúde do consumidor. Assim, pode-se observar que todos os tratamentos apresentaram 426 

valores superiores a esse valor e provavelmente seriam percebidos sensorialmente pelo 427 

consumidor, devido ao odor e sabor de ranço nos hambúrgueres.  428 

 429 

4. CONCLUSÃO 430 

O extrato hidroalcóolico de soja preta mostrando-se uma boa fonte antioxidante para 431 

aplicação com antioxidante natural em alimentos. 432 

Tempo de armazenamento (dias) 

Tratamentos 0 30 60 90 120 

T1 
0,00±0,00 Ca 2,45±0,31 BCa 3,43±0,43 ABCb 5,04±1,57 ABc 7,30±3,50 Aa 

T2 
0,00±0,00 Ca 2,58±0,38 BCa 2,55±0,92 BCb 7,64±1,99 Abc 5,79±3,43 ABa 

T3 
0,00±0,00 Ba 4,28±1,39 Aa 5,53±1,63 Aab 6,07±1,66 Abc 6,71±1,50 Aa 

T4 
0,00±0,00 Ca 3,28±1,06 BCa 9,28±1,62 Aa 10,00±0,89 Aa 8,36±4,31 ABa 

T5 
0,00±0,00 Ca 3,05±0,17 BCa 6,11±2,90 ABab 9,05±0,53 Aab 8,11±3,38 ABa 
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Nos hambúrgueres de carne bovina avaliados, os valores de pH aumentaram ao 433 

longo dos 120 dias de armazenamento, no entanto, permaneceram próximos aos 434 

verificados na literatura.  435 

Os valores médios dos parâmetros de cor, L* e ºh não apresentaram diferença entre 436 

os tratamentos e ao longo dos dias de armazenamento. Desse modo, pode-se afirmar que 437 

os tratamentos não alteraram a cor dos hambúrgueres. 438 

Com base nas análises realizadas neste trabalho, conclui-se que a concentração 439 

utilizada de antioxidantes naturais não foi suficiente para manter a estabilidade oxidativa do 440 

produto durante os 120 dias de armazenamento a -18 ºC, pois houve um aumento nos 441 

níveis de TBARS e índice de peróxidos ao longo do experimento. No entanto, enfatiza-se 442 

que nem mesmo o antioxidante artificial foi capaz de prevenir a oxidação lipídica. 443 
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e imediatamente abaixo das Figuras e não devem conter unidades. As unidades devem 
estar, entre parênteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser 
designadas como Figuras. A localização das Tabelas e Figuras no texto deve estar 
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sequência para as notas de rodapé. 
 
As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferência, para destacar os resultados mais 
expressivos. Não devem repetir informações contidas em Tabelas. Devem ser 
apresentadas de forma a permitir uma clara visualização e interpretação do seu conteúdo. 
As legendas devem ser curtas, auto-explicativas e sem bordas. As Figuras (gráficos e fotos) 
devem ser coloridas e em alta definição (300 dpi), para que sejam facilmente interpretadas. 
As fotos devem estar na forma de arquivo JPG ou TIF. As Figuras devem ser enviadas (File 
upload) em arquivos individuais, separadas do texto principal, na submissão do manuscrito. 
Estes arquivos individuais devem ser nomeados de acordo com o número da figura. Ex.: 
Fig1.jpg, Fig2.tif etc. 
 
2.4. EQUAÇÕES: As equações devem aparecer em formato editável e apenas no texto, 
ou seja, não devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo 
separado. 
 
2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente 
necessárias, devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Não use 
abreviaturas e siglas não padronizadas, a menos que apareçam mais de 3 vezes no texto. 
 
As abreviaturas e siglas não devem aparecer no Título, nem, se possível, no Resumo e 
Palavras-chave. 
 
2.6 NOMENCALTURA: Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome 
internacional não-proprietário (INN), ou seja, o nome genérico oficial. Nomes de espécies: 
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manuscrito, na primeira menção. Posteriormente, a primeira letra do gênero seguida do 
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3. ESTRUTURA DO ARTIGO 
PÁGINA DE ROSTO: título, título abreviado, autores/filiação (deverá ser submetido como 
Title Page) 
 
3.1. TÍTULO: Deve ser claro, conciso e representativo do assunto tratado. Deve ser escrito 
em caixa alta e não exceder 150 caracteres, incluindo espaços. O manuscrito em português 
ou espanhol deve também apresentar o Título em inglês e o manuscrito em inglês deve 
incluir também o Título em português. 
 
3.2. TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e não exceder 
50 caracteres, incluindo espaços. 
 
3.3. AUTORES/FILIAÇÃO: São considerados autores aqueles com efetiva contribuição 
intelectual e científica para a realização do trabalho, participando de sua concepção, 
execução, análise, interpretação ou redação dos resultados, aprovando seu conteúdo final. 
Havendo interesse dos autores, os demais colaboradores, como, por exemplo, 
fornecedores de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter recursos e 
infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na seção de agradecimentos. O autor 
de correspondência é responsável pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a 
contribuição de cada coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado.  
 
Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua 
filiação completa (Instituição/Departamento, cidade, estado, país) e endereço eletrônico (e-
mail). 
 
O autor para correspondência deverá ter seu nome indicado e apresentar endereço 
completo para postagem. 
 
Para o autor de correspondência: 
Nome completo (*autor correspondência) 
Instituição/Departamento (Nome completo da Instituição de filiação quando foi realizada a 
pesquisa) 
Endereço postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / País) 
Telefone 
e-mail (não utilizar os provedores hotmail e uol no cadastro do autor de correspondência, 
pois o sistema de submissão online ScholarOne, utilizado pela revista, não confirma a 
solicitação de envio de e-mail feita por estes provedores) 
 
Para co-autores: 
Nome completo 
Instituição/Departamento (Filiação quando realizada a pesquisa) 
Endereço (Cidade / Estado / País) 
e-mail. 
 
DOCUMENTO PRINCIPAL: título, resumo, palavras-chave, texto do artigo com a 
identificação de figuras e tabelas. 
3.4. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipótese da pesquisa, material e métodos 
(somente informação essencial para a compreensão de como os resultados foram obtidos), 
resultados mais significativos e conclusões do trabalho, contendo no máximo 2.000 
caracteres (incluindo espaços). Não usar abreviaturas e siglas. Os artigos em português ou 
espanhol devem também apresentar Resumo em inglês e os artigos em inglês devem incluir 
também o Resumo em português. 
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3.5. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluídas no mínimo 2, logo após o Resumo e 
Summary, até no máximo 6 palavras indicativas do conteúdo do trabalho, que possibilitem 
a sua recuperação em buscas bibliográficas. Evitar termos que apareçam no título. Os 
artigos em português ou espanhol. 
 
3.6. INTRODUÇÃO: Deve reunir informações para uma definição clara da problemática 
estudada, fazendo referências à bibliografia atual, preferencialmente de periódicos 
indexados, e da hipótese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar o leitor e 
justificar a publicação do trabalho. Visando à valorização da Revista, sugere-se, sempre 
que pertinente, a citação de artigos publicados no BJFT. 
 
3.7. MATERIAL E MÉTODOS: Deve possibilitar a reprodução do trabalho realizado. A 
metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de 
desenvolvimento ou modificação de método. Neste último caso, deve destacar a 
modificação efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente referenciados ou 
descritos. 
 
3.8. RESULTADOS E DISCUSSÃO: Os resultados devem ser apresentados e interpretados 
dando ênfase aos pontos importantes que deverão ser discutidos com base nos 
conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentação de resultados em 
Tabelas e Figuras. Sempre que possível, os resultados devem ser analisados 
estatisticamente. 
 
3.9. CONCLUSÕES: Neste item deve ser apresentada a essência da discussão dos 
resultados, com a qual se comprova, ou não, a hipótese do trabalho ou se ressalta a 
importância ou contribuição dos resultados para o avanço do conhecimento. Este item não 
deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discussão. 
  
3.10. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificação completa da agência de fomento, 
constando seu nome, país e nº do projeto. Outros agradecimentos a pessoas ou instituições 
são opcionais. 
 
3.11. REFERÊNCIAS: 
3.11.1 Citações no Texto 
 
Citação direta: Transcrição textual de parte da obra do autor consultado (Especificar no 
texto a(s) página(s), volume(s), tombo(s) ou seção(ões) da fonte consultada). 
 
Citação indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a data). Nas 
citações bibliográficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520: 2002), as 
chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituição responsável ou título incluído na 
sentença devem ser em letras maiúsculas e minúsculas e, quando estiverem entre 
parênteses, devem ser em letras maiúsculas (caixa alta). 
 
Exemplos: 
Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo. 
 
Esses resultados estão de acordo com os verificados para outros produtos (CAMARGO; 
RASERAS, 2006; LEE; STORN, 2001).  
 
COMISSÃO DAS COMUNIDADES EUROPÉIAS, 1992, p. 34) 
 



 

35 
 

(ANTEPROJETO..., 1987, p. 55). 
 
As citações de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano, são 
distinguidas pelo acréscimo de letras minúsculas, em ordem alfabética, após a data e sem 
espacejamento, conforme a lista de referências. 
 
Exemplos: 
De acordo com Reeside (1927a)  
 
(REESIDE, 1927b) 
 
Para citação de citação deve-se utilizar a expressão “apud” (citado por, conforme, segundo) 
após o ano de publicação da referência, seguida da indicação da fonte secundária 
efetivamente consultada. 
 
Exemplos: 
No texto: “[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura política 
de 1937, preservado de modo encapuçado na Carta de 1946.” (VIANNA, 1986, p. 172 apud 
SEGATTO, 1995). 
 
Sobre esse assunto, são esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud CARNEIRO, 
1981). 
 
3.11.2 Referências 
A lista de referências deve seguir o estabelecido pela Associação Brasileira de Normas 
Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma: 
- As referências são alinhadas somente à margem esquerda do texto e de forma a se 
identificar individualmente cada documento, em espaço simples e separadas entre si por 
espaço duplo. 
- O recurso tipográfico (negrito, grifo ou itálico) utilizado para destacar o elemento título 
deve ser uniforme em todas as referências de um mesmo documento. 
- Citar o nome de todos os autores nas Referências, ou seja, não deve ser usada a 
expressão “et al.” 
 
- Monografias (Livros, manuais e folhetos como um todo) 
 
Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor devem ser 
separados por ponto e vírgula). Título (em negrito): subtítulo. Edição (n. ed.), Local de 
Publicação: Editora, data de publicação. Número de páginas. 
 
Exemplos: 
Impressos: 
EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. São Paulo: Atheneu, 2008. 680 p.  
HOROWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official Analytical 
Chemists. 18th ed., 3rd rev. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2010. 1 v. 
 
PERFIL da administração pública paulista. 6. ed. São Paulo: FUNDAP, 1994. 317 p.  
 
Eletrônicos: 
SZEMPLENSKI, T. Aseptic packaging in the United State. 2008. Disponível em: 
<http://www.packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008. 
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- Parte de monografias (Capítulos de livros, volume, fragmento, parte) 
 
AUTOR DO CAPÍTULO. Título do capítulo. In: AUTOR DO LIVRO. Título do livro (em 
negrito). Edição. Local de publicação (cidade): Editora, data. capítulo, página inicial-final da 
parte. 
 
Exemplo: 
Impressos: 
ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom. In: TALBOT, 
G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled chocolate, confectionery and bakery 
products. Boca Raton: CRC Press, 2009. Chapter 10, p. 185-210. 
 
Eletrônicos: 
TAMPAS de elastômeros: testes funcionais. In: AGÊNCIA NACIONAL DE VIGILÂNCIA 
SANITÁRIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasília: ANVISA, 2010. cap. 6, p. 294-299. 
Disponível em: 
<http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.pdf>. 
Acesso em: 22 mar. 2012. 
 
- Teses, dissertações e trabalhos de conclusão de curso 
 
AUTOR. Título (em negrito). Ano de defesa. Número de folhas. Categoria (Grau e área) - 
Unidade da Instituição, Instituição, Cidade, Data de publicação. 
 
Exemplo: 
CARDOSO, C. F. Avaliação do sistema asséptico para leite longa vida em embalagem 
flexível institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertação (Doutorado em Tecnologia 
de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de 
Campinas, Campinas, 2011. 
 
- Publicação periódica (Artigos de periódicos) 
AUTOR DO ARTIGO. Título do artigo. Título do Periódico (por extenso e negrito), Local de 
publicação (cidade), volume, número, páginas inicial-final, ano de publicação. 
 
Exemplo: 
Impressos: 
KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives and 
preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v. 22, n. 3, p. 23-25, 2011. 
 
Eletrônicos: 
INVIOLÁVEL e renovável. EmbalagemMarca, São Paulo, v. 14, n. 162, p. 26, fev. 2013. 
Disponível em: <http://issuu.com/embalagemmarca/docs/em162/26>. Acesso em: 20 maio 
2014. 
 
- Trabalho apresentado em evento 
AUTOR. Título do trabalho apresentado, seguido da expressão In: NOME DO EVENTO, 
numeração do evento (se houver), ano e local (cidade) de realização. Título do documento 
(anais, proceedings, atas, tópico temático, etc.), local: editora, data de publicação. Página 
inicial e final da parte referenciada. 
 
Exemplos: 
Impressos 
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ALMEIDA, G. C. Seleção classificação e embalagem de olerícolas. In: SIMPÓSIO 
BRASILEIRO DE PÓS-COLHEITA, 2., 2007, Viçosa. Anais... Viçosa: UFV, 2007. p. 73-78. 
 
IUFOST INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON CHEMICAL CHANGES DURING FOOD 
PROCESSING, 1984, Valencia. Proceedings... Valencia: Instituto de Agroquímica y 
Tecnología de Alimentos, 1984. 
 
Eletrônicos 
MARTARELLO, V. D. Balanço hídrico e consumo de água de laranjeiras. In: CONGRESSO 
INTERINSTITUCIONAL DE INICIAÇÃO CIENTÍFICA, 5., 2011, Campinas. Anais... 
Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM. 
 
LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para desumificação e 
Aquecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO IBEROAMERICANO DE ENGENHARIA 
MECÂNICA, 8., 2007, Cusco. Anais eletrônicos... Cusco: PUCP, 2007. Disponível em: 
<http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf>. Acesso em: 28 out. 2011. 
 
- Normas técnicas 
ÓRGÃO NORMALIZADOR. Número da norma (em negrito): título da norma. Local (cidade), 
ano. nº de páginas. 
 
Exemplos: 
ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene terephthalate 
film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p. 
 
ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA DE NORMAS TÉCNICAS. NBR 15963: alumínio e suas ligas 
– chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p. 
 
- Legislação (Portarias, decretos, resoluções, leis) 
Jurisdição (ou cabeçalho da entidade, no caso de se tratar de normas), título, numeração, 
data e dados da publicação. 
 
Exemplos: 
Impressos 
BRASIL. Medida provisória no 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Diário Oficial [da] 
República Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasília, DF, 14 dez. 1997. Seção 1, p. 
29514. 
 
Eletrônicos 
COMISSÃO EUROPÉIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de março de 2014. Altera 
o Regulamento (UE) n. 10/2011 relativo aos materiais e objetos de matéria plástica 
destinados a entrar em contato com os alimentos. Jornal Oficial da União Europeia, 
Bruxelas, L 62, 04 abr. 2014. Disponível em: 
<http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2014:062:0013:0015:PT:PDF 
>. Acesso em: 21 mar. 2014. 
 


