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RESUMO
Este trabalho teve como objetivo a obtencdo de extrato hidroalcodlico de soja preta e a
verificagcdo da aplicacdo tecnoldgica desse antioxidante natural em hamburguer bovino
congelado. Foram elaborados hamburgueres contendo a adi¢cdo de 0,5%, 1%, 1,5% de
extrato antioxidante de soja preta, e hamburgueres sem adi¢do de antioxidante (controle
negativo) e utilizando o antioxidante artificial, BHT (controle positivo). Foram realizadas
analises de pH, cor, substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS) e o indice de
peroxidos nos hambdrgueres, em intervalos de 30 dias, durante 120 dias de
armazenamento congelado. O extrato hidroalcodlico obtido de soja preta apresentou
valores de 2853,10 mg GAEI/L, 304,48 mg ci-3-gli/L e 16071,56 pmol TE/L para polifendis
totais, antocianinas totais e capacidade antioxidante, respectivamente. Em relacéo a cor,
nao houve diferenca significativa entre os tratamentos e os dias de armazenamento para
os parametros de L* e °h. O pH dos hamburgueres aumentou ao longo do periodo de
armazenamento. Os valores médios de TBARS aumentaram ao longo do armazenamento
nos diferentes tratamentos, com diferenca significativa aos 60 e 90 dias de armazenamento.
O indice de per6xido aumentou a partir dos 90 dias de armazenamento, em todos 0s
tratamentos. Conclui-se que a concentracdo utilizada de antioxidantes naturais ndo é
suficiente para manter a estabilidade oxidativa do produto durante os 120 dias de

armazenamento a -18 °C.

Palavras-chave: polifendis, antioxidante natural, pH, oxidacao lipidica, coloracao.
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SUMMARY
The objective of this work was to obtain a hydroalcoholic extract of black soybeans and
verify the technological application of this natural antioxidant in frozen bovine hamburger. It
was elaborated hamburgers containing 0,5%, 1%, 1,5% of black soybean antioxidant
extract, and hamburgers without antioxidant addition (negative control) and using the
artificial antioxidant, BHT (positive control). Analyzes of pH, color, thiobarbituric acid reactive
substances (TBARS) and the peroxide index in hamburgers were performed at 30 day
intervals for 120 days of frozen storage. The hydroalcoholic extract obtained from black
soybean presented values of 2853,10 mg GAE/L, 304,48 mg ci-3-gli/L and 16071,56 ymol
TE/L for total polyphenols, total anthocyanins and antioxidant capacity, respectively.
Regarding color, there was no significant difference between the treatments and the storage
days for the L* and °h parameters. The pH of the burgers has increased over the storage
period. Mean values of TBARS increased throughout storage in the different treatments,
with a significant difference at 60 and 90 days of storage. The peroxide index increased from
90 days of storage in all treatments. It is concluded that the concentration of natural
antioxidants used is not sufficient to maintain the oxidative stability of the product during the

120 days of storage at -18 °C.

Key words: polyphenols, natural antioxidant, pH, lipid oxidation, color.
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1. INTRODUCAO

A oxidacao lipidica na carne é um dos principais processos de deterioracdo que
tornam o alimento inviavel ao consumo. E uma das principais reaces deteriorativas que
podem ocorrer durante o armazenamento do produto, alterando o sabor, a cor, textura e
promovendo a formacao de compostos téxicos ao ser humano (ROSA et al., 2013).

Nesse contexto estao inseridos os antioxidantes, aditivos alimentares utilizados com
o proposito de estender a vida Gtil de alimentos que possuem lipideos oxidaveis, retardando
as reacoes de oxidacao e com isso, tornando o consumo deste tipo de alimento mais seguro
(RAMALHO; JORGE, 2008).

Os antioxidantes artificiais sdo utilizados em maior propor¢cdo pela industria de
alimentos, sendo o butilhidroxitolueno (BHT), butihidroxianisol (BHA) e o propil galato (PG)
0s mais comumente encontrados (RAMALHO; JORGE, 2006). No entanto, segundo o
Programa Nacional de Toxicologia dos Estados Unidos (NTP, 2016), existem estudos que
indicam uma possivel agéo carcinogénica do BHA e do BHT. A concluséo até o momento,
segundo o relatério de carcinogénicos (NTP, 2016) € que o BHA pode ser considerado
como possivelmente carcinogénico para humanos. Segundo a Agéncia Internacional de
Pesquisa sobre o Cancer (IARC), existem poucas provas da carcinogenicidade do BHT em
experimentos animais, ndo sendo possivel avaliar a carcinogenicidade do BHT em
humanos (IARC, 1986). No Brasil, o uso desses antioxidantes em alimentos é
regulamentado pelo Ministério da Satude em conjunto com a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, os quais limitam a quantidade maxima de 0,01g de antioxidante/100 g de alimento
(produto carneo) (BRASIL, 1998).

Uma possivel alternativa para o problema apresentado pode ser a substituicdo,
parcial ou total, dos antioxidantes artificiais por naturais, minimizando assim, os problemas
toxicologicos que os aditivos sintéticos podem gerar no organismo humano (ROSA et al.,

2013; MARIUTTI; BRAGAGNOLO, 2009). Os alimentos de origem vegetal geralmente sao

10
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fontes de compostos antioxidantes, como compostos fendlicos, tocoferdéis, carotenoides e
vitamina C (POKORNY, 1991).

A soja preta (Glycine max) € um alimento tradicional da populagéo oriental (LIAO et
al., 2005), sendo a presenca de pigmentos antocianicos no pericarpo dos graos a principal
caracteristica que diferencia a mesma da soja amarela. As antocianinas, juntamente com
outras classes de compostos fendlicos, compdem a totalidade dos polifendis presentes no
grado, sendo a principal antocianina presente na soja preta a cianidina-3-glicosideo (LEE et
al., 2009).

A soja preta ndo possui producao significativa a nivel nacional e mundial. No entanto,
trata-se de uma semente com incidéncia de tragos selvagens, pois apresenta o tegumento
preto, caracteristicas do seu centro de origem (WANG et al., 2016).

A soja preta pode ser uma matriz promissora para a extragdo de antioxidantes
naturais para a industria processadora de alimentos, podendo conferir propriedades
bioativas aos alimentos beneficiados pela adi¢cdo dos seus antioxidantes extraidos (KIM et
al., 2011).

O uso de extratos ricos em antioxidantes tem sido estudado em diversas matrizes
alimentares como extratos de plantas em empanados de carne suina, extrato de farinha da
alfarroba em hamburgueres e 6leo de orégano em linguicas (CARTHY et al., 2001; ROSA
et al., 2013; PRETE, 2016).

O hamburguer é definido com o produto carneo industrializado obtido da carne moida
de animais de agcougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes, moldado e
submetido a processo tecnolégico adequado (BRASIL, 2000). Trata-se de um produto cru,
semi frito, cozido, frito, congelado ou resfriado, que deve apresentar textura, cor, sabor e
odor caracteristico.

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

natural, a partir de grédos de soja preta, a fim de verificar sua aplicacdo na estabilidade

11
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oxidativa, no pH e na cor de hambudrguer de carne bovina durante 120 dias de

armazenamento.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Elaboracéo de extrato hidroalcodlico antioxidante de grédos de soja preta
FracOes de extratos foram obtidas a partir de 40 gramas de soja preta maceradas
com 100 mL de solugéo alcodlica de metanol e acetona (1:1) 70% (v/v). O pH do sistema
foi ajustado com HCI concentrado para 2,0. A suspensao foi mantida, em banho-maria com
agitacao, por duas horas a temperatura de 50 °C e, ap0s, deixada em repouso na auséncia
de luz e sob refrigeracéo (5 °C) por 24 horas (ASTADI et al., 2009; KIM et al., 2011). Ao
final desse periodo, filtraram-se as fracdes em papel Whatman n° 1. O extrato alcodlico foi
submetido a evaporacédo, em temperatura de 50 °C e rotacdo de 120 RPM, até que todo

solvente alcodlico fosse removido dando origem ao extrato hidroalcodlico.

2.1.1 Determinacdo de antocianinas totais no extrato hidroalcodlico

O teor de antocianinas totais foi determinado pelo método de pH Unico, utilizando
etanol: HClI 1,5 N (85:15) v/v, de acordo com Lees e Francis (1972). A leitura
espectrofotométrica foi realizada no comprimento de onda de 535 nm. O teor de
antocianinas foi obtido baseado na Lei de Beer e o resultado final expresso em mg de
cianidina-3-glicosideo por 1000 mL de extrato (mg ci-3-gli/ L).

A=¢gem.b.C

Onde:
A = Absorbancia em 535 nm
€1cm = Coeficiente de absortividade molar da cianidina-3-glicosideo (98,2 L/cm/q)

C = Concentragéo (g/L)

12
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b = Espessura da cubeta (1 cm)

2.1.2 Determinacédo de polifendis totais no extrato hidroalcodlico

O teor de polifendis totais foi estimado utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteau,
de acordo com a metodologia proposta por Singleton e Rossi (1965). A leitura
espectrofotométrica da solucao final foi realizada a 760 nm. Calculou-se a quantidade de
polifendis totais com base em curva padrdo de &cido galico, expressa pela equacdo
y=0,0095x-000048 (R?=0,9926), sendo os resultados expressos em mg AGE (&cido galico

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

2.1.3 Determinagéo da capacidade antioxidante in vitro: Teste do ABTS (2,2’-azinobis-
3-etilbenzotiazolina-6-sulfonado) no extrato hidroalcodlico

O cation ABTSe formou-se a partir da reagéo de solu¢des aquosas de 7 mM de ABTS
e 2,45 mM de persulfato de potéssio (1:1), incubada a temperatura ambiente e na auséncia
de luz por 12 a 16 horas. Transcorrido esse tempo, a solucdo foi diluida em etanol 80%
(v/v) até uma absorbancia de 0,700 (+ 0,05) a 734 nm. Utilizou-se o Trolox (6-hydroxy-
2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid) como antioxidante padrédo. O procedimento
de reacao entre amostra/radical realizou-se através da mistura de 0,5 mL de amostra com
3,5 mL da solucao do radical. Os tubos foram reservados ao abrigo da luz até estabilizacdo
da reacdao, correspondendo ao tempo de 6 minutos, segundo Re et al. (1999). As leituras
foram a 734 nm em espectrofotdbmetro UV-Visivel. Os resultados foram expressos em uM
equivalente de Trolox por 1000mL de extrato (umol TE/L), utilizando curva padréo de Trolox,

expressa pela equagédo y=-0,0038x + 0,5495 (R? = 0,9963).

13
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2.2 Elaboragao de hamburguer de carne bovina

Graos de soja com pericarpo preto foram adquiridos no comércio da cidade de S&o
Paulo/SP e enviados para a Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA), Campus Itaqui,
via transportadora; carne bovina (acém) e demais ingredientes para a elaboragcdo de
hamburguer, foram adquiridos no comércio local da cidade de Itaqui/RS.

A massa base das formulacdes de hamburguer obteve-se a partir dos seguintes
ingredientes: carne bovina (acém; 85,5%), toucinho (6%), proteina texturizada de soja
hidratada na proporgéo de 1:3 com agua gelada (4%), sal (2%), gelo (2%), pimenta branca
moida (0,1%), alho granulado desidratado (0,3%) e cebola desidratada (0,1%). Os
hamburgueres foram elaborados conforme metodologia proposta por Terra (1998) e pela
Instrugcdo Normativa n° 20 de 31 de julho de 2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (BRASIL, 2000). Apdés a mistura, a massa foi dividida em cinco por¢cdes
originando os seguintes tratamentos: T1: com adi¢ao de 0,5% de antioxidante natural; T2:
com adigéo de 1% de antioxidante natural; T3: com adi¢ao de 1,5% de antioxidante natural;
T4: controle negativo — sem adi¢ao de antioxidante artificial e natural; T5: controle positivo
— com adicéo de 0,01% de antioxidante artificial.

A quantidade de BHT adicionado ao produto foi determinada de acordo com o limite
estabelecido na legislacao brasileira (BRASIL, 2006). A selecdo das concentracbes dos
extratos de soja preta a serem testadas foram baseadas em Rosa et al. (2013).

Apdés completa homogeneizacdo de cada tratamento, os hambulrgueres foram
moldados, obtendo-se produtos com peso médio de 50 gramas, sendo posteriormente
embalados em filme de PVC (policloreto de vinila), acondicionados em embalagens
herméticas de polietileno, identificados e levados ao congelamento em temperatura de -18
°C, por até 120 dias. A coleta e analise das amostras realizou-se a cada 30 dias, com
avaliacdes de cor, pH, indice de peroxidos e TBARS (substancias reativas ao acido

tiobarbiturico).

14
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2.2.1 Analise colorimétrica no hamburguer de carne bovina

A cor instrumental foi medida através de colorimetro Minolta (Modelo CR 300, D65,
Osaka, Japan) com base no sistema CIELAB. Mediram-se as coordenadas L*, a* e b*, onde
L* expressa os valores de luminosidade (0 = negro e 100 = branco), a* representa as cores
vermelha (+) e verde (-) e b* as cores amarela (+) e azul (-). Para calcular o angulo da
tonalidade (°h), foram utilizados os valores de a* e b* (°h= tan "1 (b*/a*)), onde 0° é cor
vermelha, 180° € verde e 270° € azul. Cada amostra foi avaliada na frente e no verso,

escolhendo o centro do hamburguer para a determinagao.

2.2.2 Determinacédo de pH no hamburguer de carne bovina
As analises de pH realizaram-se através de medi¢cdo com pHmetro digital (Marca

HOMIS) (BRASIL, 1999).

2.2.3 Determinacéo do indice de peroxidos no hamburguer de carne bovina

A determinacéo do indice de peroxidos (IP) foi realizada de acordo com a Instrucao
Normativa n° 20 de 21 de julho de 1999 (BRASIL, 1999). Foram pesadas 10 g de amostra,
trituradas em processador com 50 mL de solugéo de &cido acético:cloroférmio (3:2) por 1
minuto e filtradas em papel Whatman n° 1. Apés, 25 mL do filtrado foi recolhido e adicionado
1 mL de solugéo saturada de iodeto de potassio. Agitou-se o sistema por 1 minuto em
auséncia de luz. Em seguida, adicionou-se 30 mL de agua destilada e o sistema titulado
com solucdo de tiossulfato de sddio 0,01 N, utilizando solucéo de amido a 1% (m/v) como
indicador. Uma prova em branco foi preparada, subtraindo seu resultado da titulacdo da
amostra. O indice de peroxidos foi calculado em miliequivalente-grama por kg de
hamburguer (mEqg/kg), através da equacao abaixo:

indice de perdéxidos em mEag/kg = [ (V — V') x N x F x 1000 ]/P

Onde:

15
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V = mL da solucéo de tiossulfato de sddio 0,01 N gasto na titulagdo da amostra;
N = normalidade da solucdo de tiossulfato de sédio;

V’ = mL da solugao de tiossulfato de sédio 0,01 N gasto na titulacdo do branco;
P = massa de amostra em gramas;

F = fator de corre¢éo da solucdo de tiossulfato de sédio 0,01 N.

2.2.4 Determinacdo de substancias reativas ao acido tiobarbitarico (TBARS) no
hambuarguer de carne bovina

As determinac0des realizaram-se de acordo com Kanatt et al. (2005) e Vyncke (1970),
com modificacdes. Foram pesadas 5 g de amostra, as quais adicionou-se 30 mL de solucdo
aquosa de acido tricloroacético 7,5% (m/v). O sistema foi homogeneizado por 1 minuto e
filtrado em papel Whatman n°® 1. Apoés, recolheram-se 5 mL do filtrado em tubo com rosca
e acrescentados 5 mL de solugdo aquosa de &cido tiobarbittrico 0,02 M (m/v). Os tubos
foram aquecidos em banho-maria a 70° C por 30 minutos. A leitura da absorbancia das
amostras foi realizada em espectrofotometro, utilizando o comprimento de onda de 532 nm.
A concentracdo de TBARS foi calculada utilizando-se 1,1,3,3 tetrametoxipropano para a
obtencdo da equacdo da reta (y=43,466x+0,0279; R2=0,9758). Os resultados foram

expressos em mg de malonaldeido (MDA)/kg de hamburguer.

2.3 Delineamento experimental e andlise estatistica

O delineamento experimental utilizado foi o fatorial 5 X 5, com 5 tratamentos (sem
adicdo de antioxidante, adicdo de antioxidante artificial, adicdo de 0,5%, 1% e 1,5% de
antioxidante natural) e 5 tempos de armazenamento (0, 30, 60, 90 e 120 dias), com trés
repeticdes, totalizando 75 amostras. Os resultados foram submetidos a analise de variancia

(ANOVA) e teste de comparagéo de médias (Tukey), ao nivel de 5% de probabilidade.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Determinacdo de antocianinas totais, polifendis totais e capacidade antioxidante
no extrato hidroalcodlico de soja preta

Os resultados da quantificacdo de antocianinas totais, polifendis totais e capacidade
antioxidante in vitro no extrato hidroalcodlico de soja preta encontram-se descritos na

Tabela 1.

Tabela 1 — Teores de polifendis totais, antocianinas totais e capacidade antioxidante do

extrato hidroalcodlico de soja preta.

Polifendis totais Antocianinas Capacidade
(mg AGEI/L) Totais (mg ci-3- Antioxidante
gli/L) (umol TE/L)
Extrato 2853,10 304,48 16071,56

hidroalcoodlico

Santos et al. (2014), ao avaliar o teor de polifendis totais em extrato aquoso de
diferentes tipos de erva mate (llex paraguariensis St. Hill.), mantidos em maceracao durante
10 e 30 minutos, encontraram valores meédios entre 5650 mg AGE/L e 10690 mg AGE/L e
de 8310 mg AGE/L e 15050 mg AGE/L, com 10 e 30 minutos de maceracao,
respectivamente. Tais valores apresentaram-se superiores aos encontrados neste trabalho
(2853,10 mg AGE/L). Rosa et al. (2013) encontrou valores semelhantes ao deste trabalho
para polifendis totais em extrato aquoso de farinha de alfarroba (2120 mg AGE/L) e valores
superiores para o extrato obtido com acetona 70% (7360 mg AGEI/L).

O teor de antocianinas totais deste estudo (304,48 mg ci-3-gli/L) mostrou-se superior
ao relatado por Rubio (2014) que, ao estudar a extracdo de antocianinas da casca de
jabuticaba utilizando diferentes porcentagens de alcool etilico, razdo soluto/solvente e

velocidade de agitacao, encontrou valores entre 19,15 e 86,95 mg/L.
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Em relacdo a capacidade antioxidante pelo método ABTS, o extrato hidroalcodlico
de soja preta apresentou 16071,56 uM de Trolox equivalente por 1000 mL de extrato, valor
proximo ao encontrado por Santos et al. (2015) ao avaliar a capacidade antioxidante de
infusdes aquosas de erva mate moida grossa e pura folha.

De acordo com Pérez-Jiménez e Saura-Calixto (2006) e Rubio (2014), a efetividade
de extracdo de compostos fendlicos, antocianinas e a capacidade antioxidante depende de
véarios fatores, como a temperatura de extracdo, concentracdo do solvente utilizado na
extracao, polaridade do solvente, a exposicao a luz, tempo de extragéo, variagées de pH,
presenca de constituintes alimentares ndo antioxidantes, especialmente aminoacidos e
acido urénico. Ainda, segundo Brewer (2011), o efeito constatado in vitro de antioxidantes
naturais pode apresentar variagoes significativas em sua eficiéncia quando aplicado em
produtos alimenticios, devido as caracteristicas inerentes do produto, como pH e forca
ibnica, a matriz alimentar e as etapas de processamento.

Em estudo realizado anteriormente, foi possivel verificar que a mistura aquosa de
metanol e acetona proporciona uma extracao mais eficiente de polifendis e antocianinas,
provavelmente pela diferenca de polaridade entre os dois solventes, permitindo a extracao
de diversas classes de polifendis. As cetonas por serem menos polares que os alcoois
promovem a extracdo de polifendis com menores polaridades, enquanto que os alcoois
extraem os polifendis mais polares. Desta forma, as misturas entre esses solventes tornam-
se mais eficazes por proporcionarem uma extragdo mais completa dos polifendis presentes

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

3.2 Analise Colorimétrica

A Tabela 2 apresenta os valores dos parametros de cor dos hamburgueres de carne

bovina ao longo dos 120 dias de armazenamento a -18°C.
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Tabela 2 — Médias dos parametros a* e b* das amostras de hamburgueres durante os 120 dias de armazenamento a -18 °C.

Tempo de armazenamento (dias)

Tratamentos

30

60

90

120

b*

T1

13,58+1,44 A2

14,13+2,05 A2

13,99+0,37 A2

14,96+0,60 A2

14,77+1,08 A2

T2

13,08+0,87 A2

14,29+0,12 A2

14,56+0,98 A2

14,51+0,86 Aab

13,88+0,97 A2

T3

14,32+0,86 A2

14,07+2,42 A2

15,26+1,62 A2

13,03+0,28 Aab

13,32+1,64 A2

T4

13,83+0,96 A2

13,06+0,74 A2

14,06+1,05 A2

14,06+0,87 Aab

13,82+0,55 A2

T5

14,19+1,16 A2

12,53+2,72 A2

14,07+0,62 A2

12,92+0,90 AP

12,71+1,04 A2

a*

T1

13,58+2,80 A2

15,14+1,31 A2

15,76+1,50 A2

14,77+1,17 A2

13,21+0,37 A2

T2

14,93+1,70 A%b

16,22+0,87 A2

14,42+0,63 Ab2

12,64+1,63 Ba

14,44+1,22 ABa

T3

15,13+0,97 A2

14,41+1,35 A%b

14,67+1,18 A2

13,13+2,21 A2

12,05+1,26 A2

T4

14,72+0,97 A2

13,51+0,72 Aab

13,27+0,48 A2

14,77+0,66 A2

11,80+2,67 A2

T5

14,53+0,97 A2

11,87+1,44 Bb

14,84+0,11 A2

13,75+0,77 ABa

12,29+1,07 ABa

* Letras mailsculas diferentes na linha indicam diferenca significativa entre os tempos para 0 mesmo tratamento; Letras minusculas diferentes na coluna indicam
diferenca significativa entre os tratamentos para o mesmo tempo; T1: adicdo de 0,5% de antioxidante natural, T2: adicdo de 1% de antioxidante natural, T3: adicdo
de 1,5% de antioxidante natural, T4: Controle negativo — sem adi¢do de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo — adi¢cdo de 0,01% de antioxidante

artificial.
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Os parametros de luminosidade (L*) e do angulo da tonalidade (°h) ndo estéo
apresentados, pois nao foi observada diferenca significativa (p>0,05) entre os tratamentos
e os dias de armazenamento. Verificou-se que os hamburgueres apresentaram valores
médios de 44,85 para o °h. O °h inicia-se no eixo +a* e € dado em graus, onde O seria +a*
(vermelho), 90 seria +b* (amarelo), 180 seria —a* (verde) e 270 seria —b* (azul) (KONICA
MINOLTA SENSING, 1998). Assim, os hamburgueres elaborados encontram-se na faixa
do vermelho (préximo a 0). A L* apresentou média de 41,75, indicando que o valor
encontrado é mais préximo de 0, que corresponde ao escuro/preto.

Quanto ao parametro b*, foi verificada diferenca significativa (p<0,05) aos 90 dias de
armazenamento entre os tratamentos. No entanto, n&o foi verificada diferencga significativa
(p>0,05) nos tratamentos ao longo dos 120 dias de armazenamento.

Com relacdo ao parametro a*, houve diferenca significativa (p<0,05) entre os
tratamentos apenas aos 30 dias de armazenamento, os demais tratamentos obtiveram o
mesmo comportamento ao longo do periodo de armazenamento. Ao avaliar os tratamentos
ao longo do periodo de armazenamento observa-se que T1, T3 e T4 mantiveram os valores
de a* estaveis, ndo sendo observada diferenca significativa (p>0,05) ao longo dos dias.

Tanto o parametro a* quanto o parametro b*, nao apresentaram diferenca
significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante (T4) e o tratamento com adi¢do
de BHT (T5).

Diferentemente do encontrado neste estudo, Rosa et al. (2013) ao avaliar o efeito de
farinha de alfarroba na estabilidade oxidativa e cor de hamburgueres congelados, relatou
um decréscimo da cor vermelha (parametros a* e °h) e nos valores de L* durante 5 meses
de armazenamento a -18°C.

Fernandes (2015), em hamburgueres de cordeiro durante 120 dias de

armazenamento observou diminuicéo significativa dos valores de a* e b*, aléem de aumento
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significativo nos valores da tonalidade da cor, os quais séo atribuidos a oxidacdo gradual
do &tomo de ferro do grupo heme.

Assim, pode-se verificar que a adicdo do extrato de soja preta como antioxidante
natural ndo influenciou os parametros de cor dos hamburgueres armazenados ao longo dos

120 dias de armazenamento a -18 °C.

3.3 Determinacéao do pH

Na Tabela 3 estdo dispostos os valores de pH determinados nos hamburgueres de
carne bovina durante os 120 dias de armazenamento a -18 °C. De maneira geral, observa-
se que o pH dos hamburgueres aumentou ao longo do periodo de armazenamento,
diferindo significativamente (p<0,05) entre o inicio e o final do armazenamento para 0s
diferentes tratamentos.

Variagdes de pH também foram verificadas entre os tratamentos. No entanto, no
ultimo dia de armazenamento (120 dias), nao foi verificada diferenca significativa (p>0,05)

entre os tratamentos.

Tabela 3 — Valores de pH das amostras de hambulrgueres durante os 120 dias de

armazenamento a -18 °C.

Tempo de armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120
T1 5,82+0,01 88  587+0,03B> 6,07+0,09 42 5,79+0,06 B> 6,07+0,02 A2
T2 5,89+0,07 A2 574+0,04 B¢  6,01+0,09 A2 5,99+0,02 42  597+0,05 A2
T3 5,84+0,03 ¢ 590+1,08 Ba>  6,10+0,04 A2 595+0,01 82 597+0,04 Ba
T4 5,76+0,06 B>  5,93+0,005 ~%®® 6,01+0,04 A2 5,97+0,0542 5,98+0,03 A2
T5 5,90+0,02 B2  597+0,014* 5,98+0,024% 5,76+0,02°°* 6,02+0,01 A2

* Letras mailsculas diferentes na linha, indicam diferenca significativa entre os tempos para 0 mesmo tratamento;
Letras minusculas diferentes na coluna indicam diferenca significativa entre os tratamentos para 0 mesmo tempo;
T1: adicdo de 0,5% de antioxidante natural, T2: adicdo de 1% de antioxidante natural, T3: adicdo de 1,5% de
antioxidante natural, T4: Controle negativo — sem adi¢éo de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo
—adicao de 0,01% de antioxidante artificial.
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N&o foi verificada diferenca significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante
(T4) e o tratamento com adi¢cao de BHT (T5).

O pH dos hamburgueres elaborados estdo entre 5,63 e 6,15, semelhantes aos
valores encontrados por Hautrive et al. (2008) e Filho, Oliveira e Gomes (2012) em
hamburguer bovino, respectivamente.

Pires (2014), ao avaliar extratos de alecrim e ch& verde aplicados em hamburguer
de frango, encontrou valores de pH entre 5,97 e 6,03 aos 120 dias de armazenamento.

Segundo Aberle et al. (2001) apud Alcantara, Morais e Souza (2012), alegam que
em virtude de um pH mais alto da carne, a deterioragcdo é mais facil de ocorrer pelo
desenvolvimento de bactérias proteoliticas. Os principais microrganismos causadores

desse efeito indesejado em carnes, sao: Pseudomonas mephitica, Shewanella

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

3.4 Determinacéo do indice de peroxidos

Os resultados para o indice de perdxido, expressos em mEqg/kg, dos hamburgueres
ao longo dos 120 dias de armazenamento a -18 °C estédo apresentados na Tabela 4.

Houve um aumento no indice de peréxido a partir dos 90 dias de armazenamento
nos diferentes tratamentos. Entre os tratamentos, observa-se que aos 90 dias de
armazenamento, o T5 foi o que apresentou 0 menor indice de perdxido, que corresponde
a adicao de antioxidante sintético, BHT. No entanto, aos 120 dias de armazenamento houve
um significativo aumento. O T2 apresentou o menor indice de peréxido aos 120 dias de
armazenamento. No entanto, foi o tratamento que apresentou o maior indice aos 90 dias.
Diante disso, ndo é possivel afirmar sua estabilidade frente ao indice de peroxidos.

N&o foi verificada diferenca significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante
(T4) e o tratamento com adi¢cdo de BHT (T5), indicando que nem mesmo o0 antioxidante

artificial foi capaz de prevenir a oxidacao lipidica, levando a formacao de peroxidos.
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Tabela 4 — Valores de indice de perdxido (mEqg/kg) nas amostras de hamburgueres ao longo
0s 120 dias de armazenamento a -18 °C.
Tempo de armazenamento (dias)
Tratamentos 0 30 60 90 120
T1 0,00+0,00 B2 0,00+0,00 B2  0,00+0,00 B2  1,37+0,19 A% 1 57+0,86 A2
T2 0,00+0,00 €@  0,00+0,00 “@  0,00+0,00 @  3,25+0,3542  0,79+0,34 A
T3 0,000,008  0,00+0,008 0,00+0,008a  -00ELA4 1y g/10 09 b
T4 0,00+0,00 B2 0,00+0,00 B2  0,00+0,00 B2  1,44+1,104%>  1,89+0,42 A%
T5 0,00+0,00 B2 0,00+0,00 B2  0,00+0,00 B2  0,31+0,43 B>  2,35+0,71 A2
* Letras mailsculas diferentes na linha indicam diferenca significativa entre os tempos para 0 mesmo tratamento;

Letras minUsculas diferentes na coluna indicam diferenca significativa entre os tratamentos para o mesmo tempo;
T1: adicdo de 0,5% de antioxidante natural, T2: adicdo de 1% de antioxidante natural, T3: adi¢cdo de 1,5% de
antioxidante natural, T4: Controle negativo — sem adicdo de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo —
adicdo de 0,01% de antioxidante artificial.

Serafini (2013), ao avaliar a oxidacado lipidica pelo indice de peroxidos em

hamburguer bovino adicionado de extratos de manjerona e polen apicola, verificou que,

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

42 dias a -10 °C, corroborando com os resultados do presente estudo.

De acordo com a legislacao Brasileira (BRASIL, 2000), o valor permitido para o indice

de peroxido € estimado em 1 mEq KOH por kg de gordura para carnes mecanicamente
separada de aves, bovinos e suinos. Entretanto, limites para indice de perdoxidos em
amostras de hamburgueres ndo estéo previstos. Portanto, com excec¢ao do T3, T5 aos 90
dias de armazenamento e do T2 aos 120 dias de armazenamento a -18 °C, todos o0s
tratamentos superaram o valor estipulado pela legislagéo.

O processo de oxidacao lipidica envolve reacfes radicalares, cujo resultado é a
formacdo de hidroperoxidos, que por degradagdo posterior originam aldeidos, alcoois e

hidrocarbonetos (SILVA; BORGES; FERREIRA, 1999).
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3.5 Determinacao de TBARS

Os valores médios de TBARS, expressos em mg de malonaldeido (MDA)/ kg, dos
hamburgueres ao longo dos 120 dias de armazenamento a -18 °C estdo apresentados na
Tabela 5.

O malonaldeido (MDA), avaliado no teste TBARS, € um dos principais produtos da
deterioracdo dos hidroperéxidos de acidos graxos poliinsaturados, formados ao longo do
processo oxidativo. Especialmente para carnes, a informacdo do numero de TBARS é
bastante expressivo. Processos envolvidos na preparacdo de produtos carneos que
envolvam moagem, homogeneizagao e cozimento favorecem a formagao do MDA, sendo
fundamental a aplicacéo do teste na avaliacdo da qualidade da carne (OSAWA,; FELICIO;
GONGCALVES, 2005).

De maneira geral, observou-se um aumento nos valores médios de TBARS ao longo
do armazenamento nos diferentes tratamentos. Entre os tratamentos foi verificada
diferenca significativa aos 60 e 90 dias de armazenamento, sendo que 0os maiores valores
foram verificados no tratamento sem adi¢do de antioxidante (T4), o que ja era esperado.

Os hamburgueres aplicados com 0,5%, 1% e 1,5% de antioxidante natural (T1, T2 e
T3) apresentaram diferenca significativa do controle negativo (T4), sem adicdo de
antioxidante, aos 60 e 90 dias de estocagem, evidenciando que essas dosagens foram
efetivas para o controle da oxidacao lipidica dessas amostras. Além disso, verifica-se que
ndo ha diferenca significativa (p<0,05) entre o tratamento sem antioxidante (T4) e o
tratamento com adicédo de BHT (T5), indicando que nem mesmo o antioxidante artificial foi
capaz de prevenir a oxidacao lipidica, conforme ja observado para o indice de peréxidos.

Em estudo realizado por Serafini (2013) avaliou-se a oxidacdo lipidica de
hamburgueres de carne bovina produzidos com antioxidante natural extraidos da
manjerona e poélen apicola, encontraram valores médios de TBARS inferiores ao deste

trabalho.
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Tabela 5 — Valores médios de TBARS (mg MDA/kg) das amostras de hamburgueres

durante os 120 dias de armazenamento.

Tempo de armazenamento (dias)

Tratamentos 0 30 60 90 120

T 0,00£0,00 €@ 2,45+0,31 BC@ 3,43+0,43 ABCP 5 04+1,57 ABc  7,30+3,50 A2
T2 0,00+0,00 ©@ 2,58+0,38 Bc@ 2 55+0,92 BCb  7,64+1,99 Ab¢ 5 79+3,43 ABa
T3 0,00+0,00 B2  4,28+1,3942 553+1,637%  6,07+1,66 A°¢  6,71+1,50 A2
4 0,00+0,00 €@ 3,28+1,06 B¢ 9,28+1,624%  10,00+0,89 A& 8,36+4,31 ABa
T5

adicdo de 0,01% de antioxidante artificial.

Rosa et al. (2013) adicionaram extrato hidroacetonico de farinha de alfarroba em
hamburguer de carne bovina e avaliaram a estabilidade oxidativa durante 150 dias de
armazenamento congelado, encontrando, no final do experimento, valores de TBARS de,
no maximo, 0,253 mg MDA/kg em todos os tratamentos com antioxidantes. Somente no
tratamento controle, observou o valor de 2,12 mg MDA/kg.

Conforme Torres e Okani (1997) apud Rosa et al. (2013) valores de até 1,59 mg de
(MDA)/kg na carne ndo séo percebidos em andlise sensorial e tampouco causam danos a
saude do consumidor. Assim, pode-se observar que todos 0s tratamentos apresentaram
valores superiores a esse valor e provavelmente seriam percebidos sensorialmente pelo

consumidor, devido ao odor e sabor de ran¢o nos hambdurgueres.

4. CONCLUSAO
O extrato hidroalcoéolico de soja preta mostrando-se uma boa fonte antioxidante para

aplicacdo com antioxidante natural em alimentos.

25

0,00+0,00 €@ 3,05+0,17 Bc@ 6,11+2,90 ABa 9 05+0,53 A%  8,11+3,38 ABa

* Letras mailsculas diferentes na linha indicam diferenca significativa entre os tempos para 0 mesmo tratamento;
Letras mindsculas diferentes na coluna indicam diferenca significativa entre os tratamentos para 0 mesmo tempo;
T1: adicdo de 0,5% de antioxidante natural, T2: adicdo de 1% de antioxidante natural, T3: adicdo de 1,5% de
antioxidante natural, T4: Controle negativo — sem adi¢do de antioxidante artificial e natural, T5: Controle positivo —
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Nos hamburgueres de carne bovina avaliados, os valores de pH aumentaram ao
longo dos 120 dias de armazenamento, no entanto, permaneceram proximos aos
verificados na literatura.

Os valores médios dos parametros de cor, L* e °h ndo apresentaram diferenca entre
os tratamentos e ao longo dos dias de armazenamento. Desse modo, pode-se afirmar que
os tratamentos n&o alteraram a cor dos hamburgueres.

Com base nas andlises realizadas neste trabalho, conclui-se que a concentracédo
utilizada de antioxidantes naturais nao foi suficiente para manter a estabilidade oxidativa do
produto durante os 120 dias de armazenamento a -18 °C, pois houve um aumento nos
niveis de TBARS e indice de peroxidos ao longo do experimento. No entanto, enfatiza-se

gue nem mesmo o antioxidante artificial foi capaz de prevenir a oxidacao lipidica.
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- Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas. Nao formate o texto em multiplas colunas.
- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverdo ser numeradas sequencialmente.

- A itemizacao de secdes e subsecdes ndo deve exceder 3 niveis.
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para Artigos Cientificos Originais e de Revisdo e a 9 para os demais tipos de documento.
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- Use frases curtas.

2.2. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades (SI)
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As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos proprios do editor de textos WORD
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leitura e compreensdo. Notas de rodapé devem ser indicadas por letras minusculas
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sequéncia para as notas de rodapé.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais
expressivos. Nao devem repetir informacdes contidas em Tabelas. Devem ser
apresentadas de forma a permitir uma clara visualizacéo e interpretacdo do seu contetdo.
As legendas devem ser curtas, auto-explicativas e sem bordas. As Figuras (graficos e fotos)
devem ser coloridas e em alta definicdo (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 submissédo do manuscrito.
Estes arquivos individuais devem ser nomeados de acordo com o ndmero da figura. Ex.:
Figl.jpg, Fig2.tif etc.

2.4. EQUACOES: As equacdes devem aparecer em formato editavel e apenas no texto,
ou seja, ndo devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo
separado.

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente
necessarias, devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Nao use
abreviaturas e siglas ndo padronizadas, a menos que aparecam mais de 3 vezes no texto.

As abreviaturas e siglas ndo devem aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e
Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA: Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome
internacional nao-proprietario (INN), ou seja, 0 nome genérico oficial. Nomes de espécies:
utilize o nome completo do género e espécie, em italico, no titulo (se for o caso) e no
manuscrito, na primeira mencao. Posteriormente, a primeira letra do género seguida do
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3.,ESTRUTURA DO ARTIGO
PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autores/filiacdo (devera ser submetido como
Title Page)

3.1. TITULO: Deve ser claro, conciso e representativo do assunto tratado. Deve ser escrito
em caixa alta e ndo exceder 150 caracteres, incluindo espacos. O manuscrito em portugués
ou espanhol deve também apresentar o Titulo em inglés e o manuscrito em inglés deve
incluir também o Titulo em portugués.

3.2. TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e ndo exceder
50 caracteres, incluindo espagos.

3.3. AUTORES/FILIACAO: S&o considerados autores aqueles com efetiva contribuicéo
intelectual e cientifica para a realizacdo do trabalho, participando de sua concepcao,
execucao, andlise, interpretacdo ou redacao dos resultados, aprovando seu conteudo 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 secdo de agradecimentos. O autor
de correspondéncia € responsavel pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a
contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado.

Devem ser fornecidos os homes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua
filiacdo completa (Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletrénico (e-
mail).

O autor para correspondéncia devera ter seu nome indicado e apresentar endereco
completo para postagem.

Para o autor de correspondéncia:

Nome completo (*autor correspondéncia)

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiacdo quando foi realizada a

pesquisa)

Endereco postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)

Telefone

e-mail (n&o utilizar os provedores hotmail e uol no cadastro do autor de correspondéncia,
pois o sistema de submissdo online ScholarOne, utilizado pela revista, ndo confirma a
solicitacdo de envio de e-mail feita por estes provedores)

Para co-autores:

Nome completo

Instituicdo/Departamento (Filiagdo quando realizada a pesquisa)
Endereco (Cidade / Estado / Pais)

e-mail.

DOCUMENTO PRINCIPAL: titulo, resumo, palavras-chave, texto do artigo com a
identificac&o de figuras e tabelas.

3.4. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipotese da pesquisa, material e métodos
(somente informacgao essencial para a compreensao de como os resultados foram obtidos),
resultados mais significativos e conclusbes do trabalho, contendo no maximo 2.000
caracteres (incluindo espacos). Nao usar abreviaturas e siglas. Os artigos em portugués ou
espanhol devem também apresentar Resumo em inglés e os artigos em inglés devem incluir
também o Resumo em portugués.
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3.5. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 2, logo ap6s o Resumo e
Summary, até no maximo 6 palavras indicativas do conteudo do trabalho, que possibilitem
a sua recuperacdo em buscas bibliograficas. Evitar termos que apare¢am no titulo. Os
artigos em portugués ou espanhol.

3.6. INTRODUCAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da problemaética
estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de periddicos
indexados, e da hipétese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar o leitor e
justificar a publicacdo do trabalho. Visando a valorizagdo da Revista, sugere-se, sempre
gue pertinente, a citacdo de artigos publicados no BJFT.

3.7. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducéo do trabalho realizado. A
metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de
desenvolvimento ou modificacdo de meétodo. Neste Udltimo caso, deve destacar a
modificagdo efetuada. Todos os métodos devem ser bibliograficamente referenciados ou
descritos.

3.8. RESULTADOS E DISCUSSAQ: Os resultados devem ser apresentados e interpretados
dando énfase aos pontos importantes que deverdo ser discutidos com base nos
conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentacdo de resultados em
Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser analisados
estatisticamente.

3.9. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos
resultados, com a qual se comprova, ou nado, a hipotese do trabalho ou se ressalta a
importancia ou contribuicdo dos resultados para o avanco do conhecimento. Este item nao
deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discussao.

3.10. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificagcdo completa da agéncia de fomento,
constando seu nome, pais e n° do projeto. Outros agradecimentos a pessoas ou instituicoes
sS&ao opcionais.

3.11. REFERENCIAS:
3.11.1 Citacbes no Texto

Citacdo direta: Transcricdo textual de parte da obra do autor consultado (Especificar no
texto a(s) pagina(s), volume(s), tombo(s) ou secao(des) da fonte consultada).

Citacao indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a data). Nas
citacBes bibliograficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520: 2002), as
chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responséavel ou titulo incluido na
sentenca devem ser em letras mailsculas e minusculas e, quando estiverem entre
parénteses, devem ser em letras mailsculas (caixa alta).

Exemplos:
Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo.

Esses resultados estdo de acordo com os verificados para outros produtos (CAMARGO;
RASERAS, 2006; LEE; STORN, 2001).

COMISSAO DAS COMUNIDADES EUROPEIAS, 1992, p. 34)
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(ANTEPROJETO..., 1987, p. 55).

As citagOes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano, sao
distinguidas pelo acréscimo de letras minasculas, em ordem alfabética, apds a data e sem
espacejamento, conforme a lista de referéncias.

Exemplos:
De acordo com Reeside (1927a)

(REESIDE, 1927h)

Para citacao de citacdo deve-se utilizar a expressao “apud” (citado por, conforme, segundo)
apos o ano de publicacdo da referéncia, seguida da indicacdo da fonte secundéria
efetivamente consultada.

Exemplos:

No texto: “[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura politica
de 1937, preservado de modo encapucado na Carta de 1946.” (VIANNA, 1986, p. 172 apud
SEGATTO, 1995).

Sobre esse assunto, sdo esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud CARNEIRO,
1981).

3.11.2 Referéncias

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacéo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma:

- As referéncias séo alinhadas somente a margem esquerda do texto e de forma a se
identificar individualmente cada documento, em espaco simples e separadas entre si por
espaco duplo.

- O recurso tipogréafico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o elemento titulo
deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo documento.

- Citar o nome de todos os autores nas Referéncias, ou seja, ndo deve ser usada a
expressao “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 virgula). Titulo (em negrito): subtitulo. Edicdo (n. ed.), Local de
Publicacdo: Editora, data de publicacdo. Numero de péaginas.

Exemplos:

Impressos:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o 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 administracdo publica paulista. 6. ed. Sdo Paulo: FUNDAP, 1994. 317 p.
Eletrénicos:

SZEMPLENSKI, T. Aseptic packaging in the United State. 2008. Disponivel em:
<http://www.packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.
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- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do livio (em
negrito). Edicdo. Local de publicacdo (cidade): Editora, data. capitulo, pagina inicial-final da
parte.

Exempilo:

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.

Eletronicos:

TAMPAS de elastdmeros: testes funcionais. In: AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasilia: ANVISA, 2010. cap. 6, p. 294-299.
Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volumel1%2020110216.pdf>.
Acesso em: 22 mar. 2012.

- Teses, dissertacdes e trabalhos de concluséo de curso

AUTOR. Titulo (em negrito). Ano de defesa. Numero de folhas. Categoria (Grau e area) -
Unidade da Instituigéo, Instituicdo, Cidade, Data de publicacgéo.

Exempilo:

CARDOSO, C. F. Avaliacdo do sistema asséptico para leite longa vida em embalagem
flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertacdo (Doutorado em Tecnologia
de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de
Campinas, Campinas, 2011.

- Publicacao periddica (Artigos de periddicos)
AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periédico (por extenso e negrito), Local de
publicacdo (cidade), volume, nimero, paginas inicial-final, ano de publicacao.

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.

Eletronicos:

INVIOLAVEL e renovavel. EmbalagemMarca, Sao Paulo, v. 14, n. 162, p. 26, fev. 2013.
Disponivel em: <http://issuu.com/embalagemmarca/docs/em162/26>. Acesso em: 20 maio
2014.

- Trabalho apresentado em evento
AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expressao In: NOME DO EVENTO,
numeracéao do evento (se houver), ano e local (cidade) de realizacdo. Titulo do documento
(anais, proceedings, atas, topico tematico, etc.), local: editora, data de publicagdo. Pagina
inicial e final da parte referenciada.

Exemplos:
Impressos
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ALMEIDA, G. C. Selecdo classificacdo e embalagem de olericolas. In: SIMPOSIO
BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vicosa. Anais... Vigosa: UFV, 2007. p. 73-78.

IUFOST INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON CHEMICAL CHANGES DURING FOOD
PROCESSING, 1984, Valencia. Proceedings... Valencia: Instituto de Agroquimica y
Tecnologia de Alimentos, 1984.

Eletrénicos

MARTARELLO, V. D. Balanco hidrico e consumo de 4gua de laranjeiras. In: CONGRESSO
INTERINSTITUCIONAL DE INICIACAO CIENTIFICA, 5., 2011, Campinas. Anais...
Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.

LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para desumificacdo e
Aquecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO IBEROAMERICANO DE ENGENHARIA
MECANICA, 8., 2007, Cusco. Anais eletronicos... Cusco: PUCP, 2007. Disponivel em:
<http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf>. Acesso em: 28 out. 2011.

- Normas técnicas
ORGAO NORMALIZADOR. Numero da norma (em negrito): titulo da norma. Local (cidade),
ano. n° de paginas.

Exemplos:
ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene terephthalate
film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio e suas ligas
— chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.

- Legislacao (Portarias, decretos, resolucoes, leis)
Jurisdicdo (ou cabecalho da entidade, no caso de se tratar de normas), titulo, numeracao,
data e dados da publicacéo.

Exemplos:

Impressos

BRASIL. Medida proviséria no 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14 dez. 1997. Secéo 1, p.
29514.

Eletronicos

COMISSAO EUROPEIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de marco de 2014. Altera
o Regulamento (UE) n. 10/2011 relativo aos materiais e objetos de matéria plastica
destinados a entrar em contato com os alimentos. Jornal Oficial da Unido Europeia,
Bruxelas, L 62, 04 abr. 2014. Disponivel em:
<http://eurlex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2014:062:0013:0015:PT:PDF
>. Acesso em: 21 mar. 2014.
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