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OLIVEIRA, A. S. Aspectos Sensoriais e Nutricionais de Sorbet de Castanhola (terminalia
catappa linn.): Potencial Inovacao Para o Mercado de Gelados Comestiveis 2023. 42 f.
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RESUMO
A busca por sobremesas mais nutritivas € com baixo valor calérico vem despertando interesse
de diversos publicos que procuram uma alimenta¢do mais saudavel, dessa forma, o presente
trabalho buscou avaliar o potencial bioativo e o perfil sensorial de trés formulagdes de sorbet
de castanhola. Os frutos foram colhidos em Joao Pessoa-PB, levados ao laboratorio do CCTA
e processados para a obtencdo de trés formulagdes de sorbet, sendo elas: (SC) castanhola +
dgua + goma xantana + agucar, (SCX) com adi¢ao do xarope de guarana e a (SCXB) com adi¢ao
da banana. Os sorbets obtidos foram armazenados por um periodo de 24 horas e avaliados
sensorialmente por 130 provadores ndo treinados, usando as andlises de inten¢do de compra,
aceitacdo global, preferéncia e o teste descritivo rapido CATA. Foram realizadas analises fisico-
quimicas e compostos bioativos para a polpa da castanhola ¢ os sorbets. Todos os sorbets
apresentaram excelente aceitacdo sensorial, onde, a formulagdo SCX se destacou quanto
preferéncia com relacdo aos atributos de aparéncia, sabor e odor, sendo também a mais
preferida, além de mostrar baixos valores de lipideos como esperado para o produto. A
formulagdo SC que continha apenas a castanhola se destacou por apresentar os maiores valores
de compostos bioativos e a formulagdo SCXB que continha a adi¢do do xarope e da banana
apresentou boa aceitagdo quanto ao sabor e a textura. As trés formulagdes de sorbets
apresentaram boa capacidade antioxidante e possuem caracteristicas que as tornam um produto

com bom potencial sensorial e nutritivo para o mercado.

Palavras-chave: Gelado de fruta, compostos bioativos, Teste com consumidores, CATA.
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OLIVEIRA, A. S. Sensory and Nutritional Aspects of Castaneta Sorbet (ferminalia catappa
linn.): Potential Innovation for the Edible Ice Cream Market 2023. 42 f. Article (Graduation
in Food Engineering) — Federal University of Campina Grande, Pombal, 2023.

ABSTRACT
The search for more nutritious and low-calorie desserts has been arousing the interest of several
audiences looking for a healthier diet, thus, the present study sought to evaluate the bioactive
potential and sensory profile of three formulations of castanet sorbet. The fruits were harvested
in Jodo Pessoa-PB, taken to the CCTA laboratory and processed to obtain three sorbet
formulations, namely: (SC) castanet + water + xanthan gum + sugar, (SCX) with the addition
of guarana syrup and (SCXB) with the addition of banana. The sorbets obtained were stored for
a period of 24 hours and sensory evaluated by 130 untrained tasters, using the analyses of
purchase intention, global acceptance, preference and the CATA rapid descriptive test.
Physicochemical analyses and bioactive compounds were performed for castanet pulp and
sorbets. All sorbets showed excellent sensory acceptance, where the SCX formulation stood out
in terms of preference in relation to appearance, flavor and odor attributes, being also the most
preferred, in addition to showing low lipid values as expected for the product. The SC
formulation that contained only the castanet stood out for presenting the highest values of
bioactive compounds and the SCXB formulation that contained the addition of syrup and
banana showed good acceptance in terms of flavor and texture. The three sorbet formulations
showed good antioxidant capacity and have characteristics that make them a product with good

sensory and nutritional potential for the market.

Keywords: Fruit ice cream, bioactive compounds, Consumer testing, CATA.
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ARTIGO

ASPECTOS SENSORIAIS E NUTRICIONAIS DE SORBET DE CASTANHOLA
(TERMINALIA CATAPPA LINN.): POTENCIAL INOVACAO PARA O MERCADO
DE GELADOS COMESTIVEIS

SENSORY AND NUTRITIONAL ASPECTS OF CASTANET SORBET (TERMINALIA
CATAPPA LINN.): POTENTIAL INNOVATION FOR THE EDIBLE ICE CREAM
MARKET

RESUMO: A busca por sobremesas mais nutritivas € com baixo valor calorico vem
despertando interesse de diversos publicos que procuram uma alimentagdo mais saudavel, dessa
forma, o presente trabalho buscou avaliar o potencial bioativo e o perfil sensorial de trés
formulagdes de sorbet de castanhola. Os frutos foram colhidos em Jodo Pessoa-PB, levados ao
laboratério do CCTA e processados para a obtengdo de trés formulacdes de sorbet, sendo elas:
(SC) castanhola + dgua + goma xantana + acucar, (SCX) com adi¢do do xarope de guarana e a
(SCXB) com adi¢@o da banana. Os sorbets obtidos foram armazenados por um periodo de 24
horas e avaliados sensorialmente por 130 provadores nao treinados, usando as analises de
inten¢cdo de compra, aceitagdo global, preferéncia e o teste descritivo rapido CATA. Foram
realizadas andlises fisico-quimicas ¢ compostos bioativos para a polpa da castanhola e os
sorbets. Todos os sorbets apresentaram excelente aceitacao sensorial, onde, a formulagdo SCX
se destacou quanto preferéncia com relacao aos atributos de aparéncia, sabor e odor, sendo
também a mais preferida, além de mostrar baixos valores de lipideos como esperado para o
produto. A formulagdo SC que continha apenas a castanhola se destacou por apresentar os
maiores valores de compostos bioativos e a formulagdo SCXB que continha a adi¢do do xarope
e da banana apresentou boa aceitagdo quanto ao sabor ¢ a textura. As trés formulagdes de sorbets
apresentaram boa capacidade antioxidante e possuem caracteristicas que as tornam um produto
com bom potencial sensorial e nutritivo para o mercado.

Palavras-chave: Gelado de fruta, compostos bioativos, Teste com consumidores, CATA.

ABSTRACT: The search for more nutritious and low-calorie desserts has been arousing the
interest of several audiences looking for a healthier diet, thus, the present study sought to
evaluate the bioactive potential and sensory profile of three formulations of castanet sorbet. The
fruits were harvested in Jodo Pessoa-PB, taken to the CCTA laboratory and processed to obtain
three sorbet formulations, namely: (SC) castanet + water + xanthan gum + sugar, (SCX) with
the addition of guarana syrup and (SCXB) with the addition of banana. The sorbets obtained
were stored for a period of 24 hours and sensory evaluated by 130 untrained tasters, using the
analyses of purchase intention, global acceptance, preference and the CATA rapid descriptive
test. Physicochemical analyses and bioactive compounds were performed for castanet pulp and
sorbets. All sorbets showed excellent sensory acceptance, where the SCX formulation stood out
in terms of preference in relation to appearance, flavor and odor attributes, being also the most
preferred, in addition to showing low lipid values as expected for the product. The SC
formulation that contained only the castanet stood out for presenting the highest values of
bioactive compounds and the SCXB formulation that contained the addition of syrup and
banana showed good acceptance in terms of flavor and texture. The three sorbet formulations
showed good antioxidant capacity and have characteristics that make them a product with good
sensory and nutritional potential for the market.

Keywords: Fruit ice cream, bioactive compounds, Consumer testing, CATA.
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1. INTRODUCAO

O sorvete ¢ uma das sobremesas geladas mais conhecidas, produzido a partir de
diferentes ingredientes lacteos € uma matriz complexa de aglomerados de gordura, solidos nao
gordurosos, bolhas de ar, agua, agucares e aditivos naturais ou artificiais (Kaleda et al. 2018;
Loffredi et al., 2021; Atik et al., 2021). A textura, a cremosidade e as preferéncias gerais do
sorvete sdo aprimoradas pela interagdo da gordura com outros ingredientes (Tsai et al., 2020),
que o torna uma sobremesa com uma quantidade elevada de calorias. Essa caracteristica eleva
o interesse dos consumidores em buscar sorvetes e sobremesas mais saudaveis, com baixa
caloria e alto teor de fibras (Ekici & Ozaltin, 2018; Genovese et al., 2022).

Os sorbets sdo uma alternativa mais saudavel ao sorvete, muito adequado para
veganos, vegetarianos e consumidores que desejam reduzir sua ingestdo caldrica diaria
(Petkova et al., 2022). Sorbets sao sobremesas congeladas sem leite e sem gordura, contendo
uma mistura de suco ou puré de frutas, agucar e dgua, podendo incluir uma fonte de proteina
para facilitar a existéncia de interfaces de bolhas apds a incorporacdo de ar no processo de
batida (Ledeker et al., 2012). O processo de batida promove a formag¢ao de pequenos cristais de
gelo que produzem uma textura suave e melhor palatabilidade aos sorbets. A quantidade de ar
incorporada deve ser limitada, mas suficiente, para evitar que o produto seja percebido como
uma espuma ou, pelo contrario, como uma sobremesa pesada (Malgor et al., 2020).

Os sorbets podem funcionar como alternativa de gelados saudéveis com iniimeras
possibilidades de sabor dependendo da fruta adicionada na formulagdo (Lopez-Martinez et al.,
2021). Entre as frutas que podem ser utilizadas na elaboragao dos sorbets, estd a castanhola
(Terminalia Catappa Linn), que tem sido citada em diversos estudos por sua composi¢ao
nutricional rica em compostos fendlicos que atuam como agente antioxidante, citando os
flavonoides e antocianinas com as maiores concentragdes (Huang et al., 2018; Kaneria et al.,
2018).

Apesar de possuir um alto valor nutricional, a castanhola ainda € pouco explorada na
alimentagdo brasileira (Santos et al., 2021), necessitando de uma viabilidade tecnoldgica e
econdmica para o seu aproveitamento. Por possuir um aspecto esponjoso em sua polpa, a
castanhola se torna um produto com alto potencial tecnologico, podendo ser utilizada na
producao de sorbets. Embora essa alternativa seja viavel, ainda hd necessidade de conhecer a
aceitagao desse produto pelo consumidor (Kempen, et al., 2017).

Para compreender os consumidores ¢ analisar as deficiéncias e pontos fortes dos

produtos através de testes sensoriais que visam melhorar o entendimento da qualidade esperada

2
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pelo cliente diante de um produto, como os testes de aceitacdo, intensdo de compra e o
principalmente o teste Check-All-That-Apply (CATA), que é uma técnica relativamente nova
que permite considerar a 'voz do consumidor' numa perspectiva sensorial (Saldafia et al., 2018).
Além disso, ¢ uma técnica que possibilita a analise sensorial de alimentos por meio da sele¢do
de atributos apresentados em um questionario e € considerado mais acessivel e rapido do que o
uso de avaliadores treinados (Grasso et al., 2017). Nesta metodologia, os consumidores sao
apresentados a uma variedade de termos sensoriais e solicitados a escolher todos os termos que
consideram apropriados para descrever a amostra focal (Wang et al., 2022).

Tendo em vista que, as sobremesas congeladas vém sendo estudadas ha muito tempo,
e o continuo interesse cientifico em sua caracterizagdo e aceitacdo vém sendo discutido, o
presente trabalho buscou avaliar o potencial bioativo e o perfil sensorial de trés formulagdes de

sorbet de castanhola.

2. METODOLOGIA

O trabalho foi desenvolvido no Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar,
Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos, da Universidade Federal de Campina Grande,
em Pombal-PB nos laboratorios de Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal (LTPOV) e de
Andlise Sensorial (LASEN).

2.1 Matéria prima

Os frutos de castanhola foram colhidos em Jodo Pessoa-PB e transportados para o
LTPOV, onde foram selecionados quanto ao estddio de maturacdo, e lavados por imersdo em
agua clorada (100ppm) por 15 minutos. Os frutos foram desintegrados e despolpados para a
obtenc¢do da polpa em processador semi-industrial.

A banana madura, o xarope de guarand da marca Produto Talentos, o actcar cristal
(marca Alegre) e a goma xantana (Fabricante MAGO), foram adquiridos no comércio varejista

da cidade de Pombal-PB.

2.2 Obtenciao do sorbet de castanhola

Para a elaboracdo dos sorbets de castanhola seguiu-se o fluxograma semelhante ao
processo tradicional proposto por Salgado (2010), para fabricagdo do sorbet de cupuagu, com
algumas modificagdes. As proporgdes e os ingredientes que foram utilizados estao apresentados

na (Tabela 1) para as formulagdes SC, SCX e SCXB.
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Tabela 1. Propor¢ao dos ingredientes utilizados na elaboragdo dos sorbets de castanhola

. o FORMULACOES
Ingredientes (%) SC SCX SCXB

Polpa de castanhola 65 65 65
Agua 19,8 14,8 6,8
Goma Xantana 0,2 0,2 0,2
Xarope de Actcar invertido 15 15 13

Xarope de guarana - 5 5
Banana - - 10

Os componentes foram homogeneizados em liquidificador industrial durante 5
minutos e em seguida a calda foi despejada na produtora de sorvete da marca EletroFrios
modelo S-40 durante 20 minutos até atingir uma textura levemente espessa, posteriormente, 0s
sorbets foram acondicionados em potes de polipropileno com capacidade para 200 g,
previamente esterilizados, tampados e imediatamente congelados em freezer a -20°C £ 2, onde

permaneceram até a realizacao das analises.

2.3 Analises fisico-quimicas
As analises de pH, acidez, acido ascorbico, cinzas, umidade, proteinas, lipideos e,
solidos soluveis totais e agucares soliveis, foram realizadas seguindo os protocolos analiticos
descritos pela (AOAC, 2016).
A colora¢ao foi avaliada nas trés formulagdes com o auxilio de um colorimetro marca
Konica Minolta (modelo CR10), quanto aos parametros CIELab. Os resultados foram expressos

em valores de (L*, a*, b*, C* e angulo Hue) Garcia Noguera et al. (2012).

2.4 Compostos Bioativos

A polpa da castanhola e os sorbets obtidos foram caracterizados quanto aos compostos
bioativos, sendo todas as andlises realizadas em triplicatas. Os taninos foram determinados
segundo a metodologia descrita por Goldstein e Swain (1963), utilizando a curva de acido
tanico como padrdo; as betacianinas e betaxantinas, determinadas por extracdo alcoolica, de
acordo com a metodologia de Castellar et. al., (2003), com absorbancias de 480 e 535
respectivamente, com modificagdes. Os compostos fenolicos totais, determinados por
espectrofotometria, de acordo com o método Folin Ciocalteau descrito por Waterhouse (2006),
com a absorbancia de 765 nm, nas concentragdes determinadas por uma curva padrao de acido
galico; os flavonoides totais e antocianinas totais, determinados por espectrofotometria segundo

Francis (1982), em que o extrato foi produzido com solu¢do etanol (95%) ¢ HCI (1,5N) na
4
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proporcao de 85:15, e a leitura feita nos comprimentos de onda de 374 nm para flavonoides e
535 nm para antocianinas; e os carotenoides totais conforme metodologia de Lichtenthaler
(1987), utilizando-se acetona como solvente, com as leituras realizadas em espectrofotometro

no comprimento de onda de 470 nm.

2.5 Atividade Antioxidante
Foi adicionado 1ml do sorbet a 4 mL de metanol 50% e deixado extraindo por 1h. Em
seguida, foi centrifugado a 3.000 rpm durante 15 minutos. O sobrenadante foi filtrado e
transferido para um baldo volumétrico de 10 mL, o residuo foi transferido para um Becker
adicionando 4 mL de acetona 70%, deixando-se extrair por 1 h. Em seguida, foi repetida a
centrifugacdo e o sobrenadante foi filtrado e adicionado, juntamente ao baldo volumétrico que
jé continha o sobrenadante da primeira extra¢do, completando o volume com dgua destilada.
Em tubos de ensaio foram preparadas trés concentragdes diferentes (10, 30 e 50uL) e
em triplicata, a partir do extrato obtido. Foram utilizados 0,1 mL de cada concentragcdo da
amostra com 3,9 mL da solu¢do de DPPH. As leituras foram realizadas em comprimento de
onda a 515 nm. O resultado foi expresso na forma de EC50, que corresponde a concentragdo da
amostra necessaria para reduzir em 50% a concentracdo inicial do radical DPPH conforme
Rufino et al., (2007). A atividade antioxidante foi expressa em g extrato/g capacidade de doagao

de hidrogénio de DPPH.

2.6 Analise Sensorial

A pesquisa foi submetida a aprovacio pelo Comité de Etica em Pesquisa CFP/UFCG,
respeitando a Resolugdo n® 466 do Ministério da Satde sobre pesquisas com seres humanos
(BRASIL, 2012), apresentando o CAAE: 68546023.6.0000.5575.

A analise sensorial foi realizada com 130 provadores nao treinados. As amostras foram
mantidas em freezers e servidas em copos de isopor, foi oferecida agua para consumo entre as
amostras para limpar o palato. As formulagdes foram apresentadas com codigos de trés digitos
e por meio do teste de aceitacdo desenvolvido por Jones, Peryam e Thurstone (1955) foram
avaliados os atributos sensoriais de cor, aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo global,
utilizando escala heddnica estruturada de 7 pontos na qual 7 corresponde a “gostei muito”, 4
“nem gostei/nem desgostei” e 1 a “desgostei muito”, e para a intengdo de consumo, seguindo a
metodologia de Teixeira (2009) foi utilizada a escala de cinco pontos, em que 5 representa

“certamente consumiria” € 1 “certamente ndo consumira”.
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A preferéncia entre as amostras foi avaliada por teste de ordenacdo, de acordo com a
norma ISO 8587:2006, onde os provadores classificam as amostras da mais preferida para
menos preferida, da seguinte maneira: “mais preferida” com peso 4, “intermediario” com peso
3 e “menos preferida” com peso 2. Apds realizar o somatdrio com seus devidos pesos, cada
uma das formulac¢des obteve seu valor de somatorio total de preferéncia. Os resultados foram
calculados por meio do teste de Frideman com auxilio das tabelas de Newel e MacFarlane
(ABNT-NBR 13170, 1994), valores de p<0,05 foram considerados estatisticamente

significativos.

2.6.1 Check-All-That-Apply (CATA)
Foi aplicado também o teste descritivo CATA segundo Dutcosky (2013), contendo
atributos sensoriais e hedonicos relacionados aos sorbets. A partir de uma lista apresentada, que

foi pré-definida através de um teste prévio para a discrigdo dos termos e atributos percebidos.

2.7 Analises Estatistica

Para as analises fisico-quimicas, bioativos, testes de aceitagdo e intengao de compra, a
analise estatistica foi realizada poela ANOVA e Teste de Tukey ao nivel de significancia de
5%, por intermédio do software Statistica. Para o teste CATA, foi utilizado o Teste Q de
Cochran para verificar diferencas significativas entre os descritores sensoriais € entre as
formulagdes, seguindo a metodologia proposta por Torres et al., (2017). Calculou-se também
a andlise de correspondéncia usando distancias qui-quadrado na frequéncia de cada amostra e
descritor sensorial. Ademais, foi realizada a analise de componentes principais aos valores
meédios da intensidade do atributo sensorial usando dados de correlagao, realizadas em software

XLSTAT versao 2022.4.1.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Caracterizacao Fisico-quimica, Compostos Bioativos e Capacidade Antioxidante

Na Tabela 2 estdo expressos os valores da avaliacdo fisico-quimica, dos compostos
bioativos e da atividade antioxidante da polpa da castanhola. Foi observado um pH de 5,83,
valor semelhante ao de Aires et al. (2020) para a polpa de agai, que € um produto comercial
amplamente consumido € com as mesmas caracteristicas da polpa de castanhola, onde
encontraram valores variando de 5,10 a 5,21. O valor médio de ATT foi de 0,30 % de acido

citrico, indicando uma baixa acidez na polpa. A umidade da polpa da castanhola foi de 76,12%,
6
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0 que mostra que o fruto possui grande quantidade de 4gua em sua composi¢ao, ja a quantidade
de cinzas observada na polpa de castanhola foi de 1,47%, os dois valores corroboram com da
Nobrega Santos et al. (2020) que encontraram médias de 76,30% e 1,40% para umidade e cinzas

respectivamente, ao analisaram a castanhola.

Tabela 2 — Média e desvio padrao dos resultados da avaliagdo fisico-quimica e dos compostos

bioativos e atividade antioxidante da polpa de castanhola

Parametros Polpa in natura
pH 5,83 +£0,03
Acidez Total Titulavel (% acido citrico) 0,30+ 0,03
Umidade (%) 76,18 £2,23
Cinzas (%) 1,47 £ 0,31
Proteinas (%) 2,14+ 0,00
Lipideos (%) 0,10+ 0,59
Soélidos soluveis totais (%) 12,23 + 2,31
Acgtcares totais (g/100g) 6,80 £ 0,27
Acido Ascérbico (mg/100g) 1,97 + 0,00
Compostos Fendlicos totais (mg GAE/100g) 174,33 £ 1,83
Taninos totais (mg AT/100) 212,86 + 1,69
Flavonoides totais (mg/100) 5,86 £ 0,59
Antocianinas totais (mg/100) 1,79+ 013
Betaxantinas(mg/100) 4,06 £ 0,87
Betacianinas(mg/100) 7,21 +1,05
Carotenoides totais (Lg/g) 1,64 £ 0,45
DPPH (g extrato/g DPPH) 6,58 + 0,44

A concentra¢do proteica observada na polpa de castanhola foi de 2,14%, valor
semelhante ao estudo de Marques et al. (2012) que encontraram um teor de proteinas de 2,30%
avaliando o mesmo fruto. J4 o teor de lipideos foi de 0,10% indicando uma baixa concentragao
calorica.

O valor médio de Soélidos Soluveis Totais (SST) encontrado foi de 12,23%. Ja o teor de
agucares totais presente na castanhola foi de 6,80 g/100g. A polpa apresentou um relativamente
baixo de acido ascorbico, com média de 1,97 mg/100g.

Segundo De Souza et al. (2012), os frutos podem ser classificados em trés categorias
com base no teor dos compostos fendlicos: baixo CFT <100 mg EAG/100 g, médio CFT entre
100 e 500 mg EAG/100 g e alto quando CFT > 500 mg EAG/100 g. Desta forma, foi observado
média de de 174,33 mg GAE/100g para os compostos fenolicos totais o que pode ser classificar
como um teor médio de CFT. Apesar de suas caracteristicas nutritivas, a castanhola pode ser

um fruto de sabor pouco atrativo quando in natura, devido a presenga de compostos como os
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taninos, que podem atribuir caracteristicas sensoriais como forte sabor adstringente onde foi
observado média de 212,86 mg AT/100g para a polpa do fruto.

A castanhola apresentou valores de 5,86 ¢ 1,79 mg/100g de flavonoides e antocianinas
respectivamente. Para as betalainas foi observado média de 4,06 mg/100g para as betaxantinas
e 7,21 mg/100g para as betacianinas, o que ¢ validado pela coloragdo roxa do fruto avaliado e
essa coloragdo também explica o baixo valor de 1,64 pug/100g de carotenoides presente na
polpa, ja que esse composto também ¢ responsavel pelas cores amarelo alaranjada que sao
ausentes no fruto usado neste trabalho.

Segundo Ladele et al. (2016) e Marques et al. (2012) as frutas da Terminalia catappa L.
também tém sido descritas como tendo importancia nutricional relacionada a sua capacidade
antioxidante que ao ser avaliada nesse trabalho foi observado um valor de 6,58 g extrato/g
DPPH.

Na Tabela 3 estdo expressos os valores da avaliagdo fisico-quimica, dos compostos
bioativos e atividade antioxidante dos sorbets. Foi observado diferenca significativa entre as
formulagdes na analise de pH (p<0,05), apresentando médias para SC, SCX e SCXB iguais a
5,90, 6,03 e 6,35, respectivamente. Os valores de pH observados nas trés formulagdes se
mostraram mais proximos da neutralidade. Enquanto os valores de acidez foram de 0,23, 0,18
e 0,34 % de acido citrico para SC, SCX e SCXB respectivamente, também diferindo
estatisticamente entre si. Deve-se atentar ao processar e armazenar esse produto de maneira
adequada, j4 que pH proximo a 7,0 torna o meio mais susceptivel ao crescimento de
microrganismos, como os coliformes (Guo et al., 2021), e acima de 7 podem degradar alguns
pigmentos encontrados no fruto como as betalainas.

Quanto os resultados de umidade foram observados que ndo houve diferenga
significativa entre as formulagdes (p<0,05), apresentaram valores superiores a 80%, indicando
uma alta quantidade de agua no produto. As médias para o teor de cinzas foi de 0,40, 0,77, e
0,64% para SC, SCX e SCXB, respectivamente, com diferenga significativa apenas na SC em
relagdo as demais (p<0,05), a amostra que nao continha xarope de guarand. Em alimentos, o
teor de cinzas demonstra todo o residuo mineral remanescente apos a desintegragao total dos

compostos organicos (Ikezu et al., 2020; Liu, 2019).

Tabela 3 — Médias e desvio padrao dos resultados da avaliagdo fisico-quimica, dos compostos

bioativos e atividade antioxidante das trés formulagoes de sorbet

Formulacgdes

SC SCX SCXB

Parametros
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pH 5,90°+ 0,02 6,03° £ 0,05 6,35+ 0,04

Acidez Total Titulavel (% &cido citrico) 0,23+ 0,01 0,18+ 0,02 0,342+ 0,01

Umidade (%) 82,812+ 0,96 83,232+ 0,40 81,50%+ 0,40

Cinzas (%) 0,40°+ 0,08 0,77* £ 0,06 0,64* £ 0,05

Proteinas (%) 3,432+ 0,00 3,71* £ 0,65 3,86+ 0,00

Lipideos (%) 0,622 + 0,88 0,48+ 0,29 0,46+ 0,77

Sélidos soluveis totais (%) 18,66* + 0,40 19,332+ 0,35 20,40*+ 0,10

Acgtcares totais (g/100g) 16,332+ ,52 17,932+ 1,03 19,40+ 1,11

Acido Ascorbico (mg/100g) 6,142+ 1,37 5,04 + 1,37 3,07°+ 0,38
Compostos Fendlicos totais (mg GAE/100g) 293,632+ 1,50 223,71+ 12,38 170,07¢ + 8,27
Taninos totais (mg/100g) 202,70* £ 18,53 124,93+ 23,10 174,95% £ 10,67

Flavonoides totais (mg/100g) 5,67+ 1,19 3,70+ 1,39 0,58+ 0,17

Antocianinas totais (mg/100g) 1,882+ 0,52 0,90 + 0,33 0,06+ 0,03

Betaxantinas(mg/100g) 11,832+ 1,76 10,90° £+ 0,36 7,07+ 5,85

Betacianinas(mg/100g) 20,832+ 2,59 19,16+ 1,29 8,77°+ 6,92

Carotenoides totais (ug/g) 2,144+ 0,36 2,032+ 0,11 1,252+ 0,50

DPPH (g extrato/g DPPH) 5,492+ 0,84 6,21+ 0,31 6,54+ 0,36

ab [ etras diferentes na mesma coluna exprimem diferenca significativa de acordo com teste de Tukey p < 0,05.
Formulagdes SC (sorbet de castanhola); SCX (sorbet de castanhola com xarope de guarana); SCXB (sorbet de castanhola com
xarope de guarand e banana)

Os valores médios obtidos de proteinas foram de 3,43, 3,71 e 3,86% para as formulagdes
SC, SCX e SCXB, respectivamente, ndo havendo diferenga estatistica (p<0,05) entre as
formulagdes. As proteinas complexas sdo encontradas especialmente em alimentos de origem
animal, ndo sendo comum em frutos, o que pode explicar o baixo teor de proteinas nas amostras
de sorbet. Entretanto, os valores encontrados foram maiores em relacdo aos relatados por
Petkova et al. (2022), que encontraram valores de 0,24 a 1,48% de proteinas em diferentes
formulacdes de sorbet de frutas com puré de péssego.

Quanto ao teor de lipideos foi observado que nao houve diferenca significativa (p<0,05)
em nenhuma das formulacgdes elaboradas. Os valores médios observados foram de 0,62, 0,48 ¢
0,46% para as formulagdes SC, SCX e SCXB, respectivamente. Samakradhamrongthai et al.
(2021) produziram sorvetes com baixo teor de gordura e observaram valores médios de 8,27%
até 15,20%, enquanto Asres et al. (2022) produziram sorvete a base de leite de vaca e extrato
de soja, e encontraram valores médios de lipideos de 4,40 e 5,70%, respectivamente. Isto mostra
que as formulagdes de sorbet podem ser uma alternativa eficaz para os consumidores que
procuram uma sobremesa com menor teor caldrico, ja que as formulagdes apresentaram baixos
teores de gordura.

O teor de solidos soluveis totais foi 18,66, 19,33 e 20,40% para as formulagdes SC, SCX
e SCXB, respectivamente, ndo apresentando diferenga estatistica entre as formulagdes
(p<0,05). Os altos valores podem ser explicados pela adi¢do do xarope de guarand, xarope do

agucar e a banana nas formulagdes, aumentando assim a concentra¢ao dos SST. Ja na analise

9
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de acucares totais, as formulagdes apresentaram valores de 16,33, 17,93 ¢ 19,40 g/100g em SC,
SCX e SCXB, respectivamente. Estes resultados validam os valores médios observados para os
SST, com a formulagdo SCXB tendo o maior teor médio. Em um estudo feito por Petkova et
al. (2022) sobre sorbets de frutas, foi encontrado valores de 15,99% de agucares nas
formulagdes avaliadas, sendo semelhantes aos observados neste trabalho.

Os teores de acido ascorbico foram diferentes estatisticamente entre as formulagdes
(p<0,05), com a formulagao SC apresentando o maior teor deste parametro com um valor médio
de 6,14 mg/100g, seguido das formulagdes SCX e SCXB que apresentaram valores médios de
5,04 ¢ 3,07 mg/100, respectivamente. Haghani et al. (2021) observaram valores semelhantes
em seu estudo de sorvete probiodtico adicionado de 3% de casca da cereja (Cornus mas L.).

Os compostos fendlicos sdo produzidos pelos vegetais e a sua presenga nos alimentos
desempenham um papel importante na saide dos seres humanos, principalmente pelas suas
propriedades antioxidantes (Kumar et al., 2021). O conteido desse composto diferiu
significativamente entre as formulagdes (p<0,05), com médias de 293,63, 223,71 ¢ 170,07 mg
GAE/100g para as formulagdes SC, SCX e SCXB, respectivamente. Segundo Hidalgo et al.
(2017) a castanhola possui teores de compostos bioativos significantes, o que pode ter auxiliado
na maior quantidade desses compostos na SC que continha apenas a castanhola como
ingrediente principal.

Os taninos s@o compostos de sabor adstringente da classe dos polifendis e € associado
na prevencao de doengas (Soares et al., 2020). Dentre os valores médios observados, apenas a
formulagdo SCX diferiu estatisticamente das demais (p<0,05), apresentando um valor de
124,93 mg AT/100g, sendo a menor média entre as formulagdes. A formulacdo SC e SCXB
apresentaram médias de 202,70 e 174,95 mg/100g, respectivamente. A menor quantidade de
taninos na formula¢do SCX pode ter sido influenciada pela adi¢cdo do xarope de guarana.

As formulacdes apresentaram valores médios de flavonoides de 5,67, 3,70 e 0,58
mg/100g e 1,88, 0,90 e 0,06 mg/100g de antocianinas para SC, SCX e SCXB, respectivamente.
As menores médias da formulagdo SCXB pode ser resultante da presen¢a da banana na
formulagdo, j& que esta fruta se oxida facilmente (Razali et al., 2020).

As betalainas sdo pigmentos soliveis em agua que se encontram em alguns vegetais e
possuem ac¢do antioxidante. Elas se dividem em betacianinas, caracterizadas pela coloragao
vermelho-violeta e em betaxantinas, responsaveis pela coloracao amarela-alaranjada (Guerrero-
Rubio et al., 2021). Os valores médios das betaxantinas ndo apresentam diferenga significativa

entre si (p<0,05), tendo a maior quantidade na formulagdo SC, com 11,83 mg/100g. Os teores
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das betaxantinas foram inferiores aos valores médios das betacianinas, obtendo um resultado
de 20,83, 19,16 mg/100g e 8,77 mg/100g para as formulagdes SC, SCX e SCXB,
respectivamente. Esses resultados sdo condizentes as formulagdes possuem coloragdo mais
direcionadas para o vermelho/violeta.

Os valores médios de carotenoides totais observados ndo apresentaram diferenca
significativa (p<0,05). Entre as formulagdes, a maior média foi observada na formulagdo SC
com 2,14 pg/g, enquanto a menor meédia foi observada na formulagdo SCXB com 1,25 pg/g.
Os carotenoides sdo pigmentos naturais que apresentam predominantemente coloracao amarela
e laranja (Ntrallou et al., 2020). Essa afirmacao explica os baixos teores desse parametro e ainda
corrobora com a ideia de que a formulagdo SCXB apresentou o menor teor médio devido a
adi¢do da banana como ingrediente, resultando em uma formula¢do com a colorag¢do mais clara.

De acordo com os resultados obtidos para a capacidade antioxidante total, ¢ possivel
observar que nao houve diferencga significativa para os dados analisados (p<0,05), onde as
médias foram entre 5,49 e 6,54 g extrato/g DPPH para as formulagdes SC e SCXB,
respectivamente, indicando uma forte atividade antioxidante para todas as formulagdes, ja que
segundo Kuar et al. (2019) e Lasano et al. (2019), nos ensaios de DPPH, quanto maior for o
consumo do radical, maior o potencial antioxidante da amostra e menor a concentracao efetiva
dos extratos capaz de neutralizar em 50% a agao do radical (CE50), em outras palavras, valores
de CE50 mais baixos mostram uma atividade antioxidante mais potente, pois, serd necessaria
uma menor quantidade de extrato para reduzir 50% do radical livre DPPH.

Na Tabela 4 estdo apresentados os resultados obtidos a partir da avaliagdo de cor da
polpa da castanhola e das formulagdes de sorbet. Para o valor da coordenada a*, que mede a
intensidade de verde ao vermelho, foi possivel visualizar uma diferenga significativa entre as
amostras (p<0,05), com as formula¢des SC e SCX obtendo os maiores valores médios positivos,
sendo eles 8,56 e 9,53, respectivamente, indicando uma coloracao direcionada ao vermelho em
comparagdo com a polpa que teve média de 7,36 e a formulagdo SCXB que apresentou
coloragdao mais distante do vermelho. Isso pode ser comprovado observando as imagens da
polpa e das formulagdes ainda na Tabela.

O parametro b* indica intensidade das cores amarelo e azuis, onde valores positivos
indicam colora¢do mais amarelada e valores negativos indicam coloragdo azulada. E possivel
observar que ndao houve diferenca significativa entre as amostras analisadas (p<0,05). Os
valores médios foram de 19,00 para polpa da castanhola, 17,86 para a SC, 16,86 paraa SCX e

16,10 para a SCXB. Os resultados se assemelham aos valores encontrados por Vieira et al.
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(2023) que obtiveram valores de 17,4 para a polpa da castanhola roxa. Também nao foram
apresentadas diferenca estatistica no parametro ¢* (p<0,05). Este parametro ¢ responsavel por
indicar a saturagao da cor, sendo valores proximos a zero correspondente a cores neutras (cinza)
e proximos a 60 cores mais intensas, desta forma ¢ possivel observar que os valores médios

ficaram em torno de 20, sendo uma coloragdo mais saturada.

Tabela 4 - Médias e desvio padrao da avaliagdo colorimétrica das amostras de sorbet e da polpa

da castanhola

AMOSTRAS
Parametros
Polpa SCX SCXB
Imagens da
polpa da
castanhola e dos
sorbets
a* 7,36 £ 0,12 8,56 2+ 0,87 9,532+ 0,47 6,26°+ 0,67
b* 19,00 + 3,99 17,862+ 1,19 16,86 2+ 0,40 16,102+ 0,72
c* 20,43 +3,69 31,502+ 1,16 32,333+£0,52 32,76 2+0,17
L 29,03 £ 1,10 19,86 *+ 1,40 19,402+ 0,23 17,10°+ 0,40
h° 65,20 3,67 64,102+ 2,74 60,53+ 1,14 67,40 2+ 0,80

&b [ etras diferentes na mesma coluna exprimem diferenca significativa de acordo com teste de Tukey p < 0,05.

Para polpa foi realizada apenas a média e o desvio padrao.

Formulagdes SC (sorbet de castanhola); SCX (sorbet de castanhola com xarope de guarana); SCXB (sorbet de castanhola
com xarope de guarana e banana

Com relagdo a luminosidade L foi observado um valor de 29,03 para a polpa, e nas
formulagdes as médias encontradas foi 19,86, 19,40 e 17,10 para SC, SCX e SCXB,
respectivamente, onde apenas a formulagdo SCXB diferiu das demais. Dessa forma, pode ter
ocorrido a degradagdo dos compostos pela oxidacdo enzimatica ocasionada pela adi¢do da
banana. J4 os valores encontrados do angulo h_que foram de 62,20 para a polpa, 64,10 para a
formulagdo SC, 60,53 para a formulagdo SCX e 67,40 para a formulagdo SCXB. Este parametro
descreve a tonalidade da cor propriamente dita, onde os valores do angulo h que de 0° indicam
vermelha pura e 90° amarela pura (Seerangurayar et al., 2018). Assim, € possivel descrever que
a formulagdo SCXB apresentou a coloracdo com o vermelho menos intenso, que pode ser

comprovada na imagem.
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3.2 Teste de Aceitacio Global e Inten¢cdo de Consumo

Na Tabela 5 constam os valores médios e desvio padrdo dos testes de aceitagdo global
e intencao de compra para as trés formulagdes de sorbet de castanhola. Nos resultados expressos
¢ possivel observar que a formulacdo SCX obteve boas médias para os parametros de aparéncia,
odor, sabor, aceitacao global e inten¢do de compra em uma escala hedonica de 7 pontos. Para
o atributo de textura foi observado médias de 5,75, 6,09 e 6,10 para as formulagdoes SC, SCXB
e SCX respectivamente, onde a formulagao SCX nao diferiu das demais, embora a SC e SCXB
tenham diferido entre si.

Para os parametros de odor e sabor as formulagdes SC e SCXB nao diferiam entre si
mostrando relagdo com a aceitacdo global e intengdo de compra, que também ndo apresentaram
diferenga significativa entre si, onde suas médias foi proximo a 6,0, confirmando a boa

aceitagao do produto para esses parametros.

Tabela 5 — Médias e desvio padrao do teste de aceitagdo e inten¢do de compra para as amostras

aplicadas na avaliagdo sensorial de sorbet de castanhola

Amostra Aparéncia Odor Sabor Textura Aceitagio Inten¢ao de
global compra

SC 6,19+£0,97* 558+126" 562+1,42> 575+1,18° 5,73+£1,29° 3,78 £ 1,12°

SCX 6,46 £0,92¢  6,22+1,02* 6,43+1,000 6,09+1,21" 6,35+1,10° 4,42 +0,86*

SCXB 537+1,48> 572+125° 594+1,12° 6,10+1,12*  5,84+1,07° 3,85+ 1,07°

ab I etras diferentes na mesma coluna exprimem diferenca significativa de acordo com teste de Tukey p < 0,05.
3.3 Teste de Preferéncia
Na Tabela 6 estdo expressos os resultados das classificacdes obtidas pelo teste de
Friedman para o teste de preferéncia. Pela tabela de Newell e MacFarlane, a diferenca critica
entre os totais de ordenacdo a nivel de 5%, para os 130 provadores ¢ de 34. Sendo assim, os
somatorios de preferéncias das amostras que diferiram entre si por um valor maior ou igual a
34 sdo estatisticamente diferentes (p< 0,05). Desta forma, o teste mostra que a formulagao SCX
foi a mais preferida entre as trés, diferindo assim demais formula¢des. Enquanto SC e SCXB
ndo apresentarem diferenga significativa entre si. Esse resultado ¢ condizente com os dados
apresentados na tabela (Tabela 5), onde a formulacdo SCX apresentou as maiores médias de

aparéncia, odor, sabor, aceitacdo global e intengdo de compra.

Tabela 6 — Distribuicdo dos escores (%) de acordo com a preferéncia dos provadores (n = 130)

em analise sensorial de sorbet de castanhola
13
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Pontuacdo de soma das classificagdes™ Soma total das

Formulag¢des
| 2 3 classificagcoes™*
SC 31 (23,85%) 44 (33,85%) 55 (42,31%) 366°
SCX 71 (54,62%) 42 (32,31%) 17 (13,08%) 4442
SCXB 34 (26,15%) 42 (32,31%) 54 (41,54%) 370°

*1 = mais preferido; 2 = intermediario; 3 = menos preferido.
Letras diferentes nas mesmas colunas indicam diferengas significativas entre as amostras no nivel p < 0,05 pelo
teste de Friedman, com DMS = 34.

3.4 Teste Check-All-That-Apply (CATA)

A Tabela 7 apresenta os resultados para o teste sensorial CATA aplicando o teste
estatistico Q de Cochran, em um nivel de significancia de 95%. Dos 17 atributos apresentados,
14 deles obtiveram diferenca significativas dentre as formula¢des quando comparadas entre si.
Para os atributos odor agradavel, sabor adstringente, ¢ textura de agai nao obteve diferencga
significativa para nenhuma das formula¢des. Com base nesses resultados € possivel constatar
que cada formulacdo exibiu diversos atributos sensoriais diferentes, como aparéncia agradavel,
cor clara, cor escura, cor de acai, odor de castanhola, odor de banana, sabor de castanhola, sabor
de acai, sabor de guarana e textura quebradica. Esta andlise indica que as trés formulagdes de
sorbets testadas possuem caracteristicas sensoriais distintas, o que ja era esperado devido aos
ingredientes de cada formulagao.

Tabela 7 - Frequéncia de uso e diferenca significativa dos termos descritivos para cada

formulagao de sorbet, de acordo com teste Q de Cochran

Atributo SC SCX SCXB p-valor
Aparéncia Agradavel 0,9852 0,969% 0,885 <0,0001
Cor clara 0,677* 0,646* 0,946° <0,0001
Cor escura 0,931 0,946 0,515b <0,0001
Cor de acai 0,900* 0,915 0,446° <0,0001
Odor agradavel 0,946 0,977* 0,931 0,061
Odor doce 0,892b 0,962 0,900b2 0,031
Odor de castanhola 0,838 0,715 0,600° <0,0001
Odor de banana 0,600° 0,592¢ 0,823 <0,0001
Sabor de castanhola 0,931 0,792b 0,600¢ <0,0001
Sabor de acai 0,646° 0,823b 0,615 <0,0001
Sabor de guarana 0,485¢ 0,738 0,592b <0,0001
Sabor adstringente 0,5002 0,408* 0,423 0,118
Sabor doce 0,915 0,962 0,969° 0,020
Textura mole 0,769 0,769% 0,892b 0,003
Textura cremosa 0,8462 0,915% 0,954 0,003
Textura de agai 0,8692 0,900? 0,815% 0,060
Textura quebradica 0,6002 0,562 0,369¢ <0,0001

Nota 1: p-valor maior que o = 0,05 ndo indica diferenga significativa.
Nota 2: *® Letras diferentes na mesma linha exprimem diferenga significativa a 95% de confianca.
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A Figura 1 mostra a configuragdo das amostras na primeira ¢ segunda dimensdo da
analise de correspondéncia aplicada aos dados CATA dos sorbets de castanhola, que explicou
100% da variancia total dos dados experimentais, na qual 84,51% foi explicada pela dimensao
DI e 15,49% pela dimensdo D2. A partir do grafico € possivel verificar que as formulagdes do
sorbet de castanhola apresentaram caracteristicas sensoriais mais evidentes quanto a
determinados atributos, como na formulagdo SC que foi percebido um sabor e odor mais
caracteristicos da castanhola, bem como uma textura mais quebradica, justamente por essa
formulacao apresentar apenas a polpa de castanhola. J4 a SCX obteve uma maior correlacao ao
“creme” de acai, especialmente devido a sua aparéncia, por possuir uma coloragdo mais escura
e ao sabor, por ter utilizado o xarope de guarand, que retrata ao sorbet de agai. Ainda, na Analise
de Correspondéncia realizada a SCXB obteve maior relagdo com odor de banana, textura mole,
e sabor doce, mostrando que a banana adicionada pode ter influenciado a mascarar o odor e
sabor da castanhola, influenciando na textura, e que o resultado de maior teor de SST, corrobora
com a andlise sensorial do CATA, onde ¢é possivel observar que esta formulagao teve uma maior

relacdo com o atributo "sabor doce".

Figura 1 — Analise de Correspondéncia obtido através do CATA para as formulagdes dos

sorbets de castanhola.
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4. CONCLUSOES

A castanhola ¢ uma 6tima op¢do de matéria prima para a producdo de gelados
comestiveis, pois, possui em sua composi¢cao bons teores de compostos fendlicos, baixo valor
calorico e uma boa capacidade antioxidante.

As formulagdes de sorbets produzidas a partir do fruto da castanhola apresentaram bons
resultados para os parametros avaliados, onde a SCX que foi produzida com castanhola e xarope
de guarana se destacou nas caracteristicas sensoriais de aparéncia, odor e sabor, bem como
obteve excelentes scores para a intengdo de compra e aceitacdo global, e foi considerada a
preferida entre as formulagdes. A amostra SC que continha apenas a castanhola e a SCXB com
adi¢ao de banana obtiveram bons resultados para textura e sabor.

As trés formulagdes possuem baixos valores de acidez, e um baixo valor calodrico ja
esperado do produto, também apresentaram bons teores de compostos fendlicos e boa
capacidade antioxidante oriunda do fruto da castanhola.

Portanto, o sorbet de castanhola torna-se uma opg¢ao viavel para o mercado, por se
mostrar um produto com potencial sensorial e nutricional, visando inovagao, por meio da
utilizacao de uma matéria prima pouca explorada no ramo alimenticio ¢ a melhora na qualidade

de vida do consumidor.
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APENDICE

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDD

0 (a) senhor (&) esta sendo convidade (a) a participar como veluntério (a) ne estude AVALACAD SENSORIALE
DOS BIOATIVOS DE SORBET DE CASTANHOLA [Terminalia Catappa linn.) coordenado pela professora MAIRA
FELINTO LOPES, vinculada a UNIDADE ACADEMICA DE TECNOLOGIA EM ALIMENTOS DO CENTRO DE CIENCIAS
AGROALIMENTAR DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRAMNDE.

Sua participaggo € voluntaria, sendo permitida sua desisténciz 8 gualguer momento, retirando seu
consentimento, sem gue isso [he traga nenhum prejuizo ou penalidade. Este estudo tem por objetivo
desenvolver, processar, caracterizar e avaliar o sorbet de castanhola quanto as caracteristicas fisico-guimicas,
componentes funcionais, antioxidantes, microbiclogicos e aceitagdo sensorial. Esta pesguisa faz-se
necessaria, com o intuito de contribuir com a diversidade e a seguranga alimentar & o anseio por estudos mais
aprofundados sobre a produgdo de cremes de frutas com diferentes tipos de frutos e especiarias, procurando
ofertar uma opgdo para pessoas que queiram consumir esse produto, glém de ser inovador, por conter fruta
pouco explorada na regido. MNesse contexto, este estudo visa atender a critérios de seguragnca alimentar,
buscando alternativas saudaveis, naturais e economicamente viaveis, que passam a existir, embasadas nesta
pesquisa.
Caso decida aceitar o convite, o (a) participante sera submetido (a) ao(s) seguinte{s) procedimentos: realizar
2 avaliagdo sensorial de sorbet (creme) & baze de frutas (castanholz e banana) por meio do teste de aceitacdo,
avaliando pardmetros como aparéncia, cor, aroma, sabor, textura, aceitacdo global e intengio de compra. Os
riscos envolvidos com sua participagdo serdo: os provadores que participardo da analise sensorial ndo serdo
submetidos a nenhum tipo alto de risco, portanto, podendo ocorrer, no minimo, com o participante, algum
desconforto ou alergia aos frutos efou especiarias testados. Também podera haver risco guanto a
disponibilidade de tempo para que os provadores participemn da analise sensonal; no entanto, & esses sujeitos
sera assegurado o direito de desistir da pesguisa 3 qualguer momento e garantido o anonimato em todas as
etapas do estudo, além do nic acarretamento de riscos de nenhuma espécie para seus participantes. E muito
improvavel a ocorréncia de gualguer desconforto ou riscos para guem participara desta pesguisa, pois todas
a5 amostras dos sorbets foram avaliadas fisicoguimicamente e microbiologicamente, ndo havendo existéncia
de microrganismos patogénicos. O (&) senhor (g) sera esclarecido {a) sobre a pesquisa em gualguer aspecto
que desejar € esta livre para se recusar a participar, retirar seu consentimento ou interromper a participacao
z qualguer momento gque achar oportuno. Os beneficios da pesguisa serdo: os participantes terdo a
oportunidade de participar do desemvolvimento de um nova produto gue, futuramente, podera ser langado
no mercado e, tembem, ira elucidar a respeito das vantagens creme de frutas, suas caracteristicas bioativas,
isico-guimicas & microbiolagicas, bem como sus funcionalidade e seus efeitos sensoriais, estes ultimos por
meio dos participantes; além do mais, o estudo também ira colaborar para enriguecer o conhecimento da
comunidade cientifica e pesquisadores da area.
Todas as informactes obtidas serdo sigilosas € seu nome ndo sera identificado em nenhum momento. Os
dados serdo guardados em local seguro e a divulgagdo dos resultados sera feita de maneira que ndo permita
& identificacdo de nenhum vaoluntario.
Caso hgja algum gasto decorrenis de sua participacdo nesta pesguiss, havera ressarcimento, desde gue haja
solicitagdo do participante. Em gualguer momento, havendo algum dano comprovadamente decorrente
desta pesquisa, o (&) voluntario (a) podera buscar o direito de indenizacdo.
Esta pesquiza atende as exigénoas das resolucbes 466/2012 e 510/2016 do Conselho Macional de Sadde
(CM5], as guais esiabslecem diretrizes & normas regulamentadoras para pesquisas envolvendo seres
humanos.
Desde jé agradecemos! Vocé dedara que é de livre e espontdnea vontade que estd como participante desta
pesquisa? [ ) SIM | ) MNAD

ASSINATURA:
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AVALIACAD SENSORIAL DE SORBET (CREME DE FRUTA)

Nome: |dade: Date: S f
Sexo:M( ) F( | Prefirondodizer| ) Escolaridade:
Faixa etaria: &te 20( ) 21a30( ) 31a40]( ) acima de 40.( )

Caso vocé concorde em participar deste teste e ndo tenha aversdo, glergiz efou outros problémas de salde
relacionados a ingestdo deste produto, por favor assine esta ficha:

ASSINATURA:

INSTRUCOES PARA O TESTE:

1 - Wocé recebera 3 amostras de sorbet de aproximadamente (30g);

2 - Recebera também uma bolacha e um copo com agua para limpar & boca entre uma amostra e outra;
3 - Copie os codigos das amostras nos respectivos espagos;

4 - Deguste cuidadosamente cada uma das amostras, provendo-as da esquerda para direita;

5 - Responda as avaliaches a seguir

1 - Avalie as amostras de acordo com os parametros abaixo:

Boa

APARENCIA et
dparencia

Cor palida | Homogénea Escura Cor de agai | Cor estranha

Amostra:]| )

Amostra:| )

Amostrazi )

SABOR Castanhola Agai Banana Doce Adstringente

Amostra:| )

Amostra:| )

Amostra:| )

AROMA Agradavel Doce Estranho Castanhola Banana

Amaostra:| J

Amostra:| |

Amostra:| |

TEXTURA Maole Cremosa De acai De sorvete

Amostra:| J

Amostra:| )

Amostra:| )

2 — De forma geral usando a escala apresentada responda:

/. Gostei muite; 6. Gostel moderadamente; 5. Gostei ligeiramente; 4. Nem gostei/Mem desgostei; 3.
Desgostei ligeiramente; 2. Desgostei moderadaments; 1. Desgostei muito

N° DA AMOSTRA | APARENCIA AROMA SABOR TEXTURA ACEITACAD GLOBAL

3 - Baseando-se na aceitacdo global, indigue utilizando a escala abaixo sua intengdo de compra se este
produto estivesse a venda:
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N® D& AMOSTRA

5. Certamente
compraria

L,
Possivelmente
compraria

3. Talvez
comprasse/Talvez
ndo comprasse

2.
Possivelmente
ndo compraria

1. Certamente
ndo compraria

4 - Agora, avalie guais das caracteristicas vocé percebeu na amostra e indigue com um (x} a Intensidade dela

em uma escala de 3 pontos: ("Baixo"”, "Meédio”, "Ala”):

Preencha com o nimero da PRIMEIRA amostra:

CARACTERISTICA

MNADE
CARACTERISTICA
DESSA AMOSTRA

BAINOD

MEDIO

ALTO

Boa aparéncia

Cor palida

Homogénesa

Cor de agai

Cor estranha

Sabor de castanhola

Sabor de acai

Sabor de banana

Sabor adstringente

Sabor doce

Aroma de castanhola

Aroma de banana

Textura mole

Textura cremosa

Textura de agai

Preencha com o ndmero da SEGUNDA amostra:

CARACTERISTICA

NADE
CARACTERISTICA
DESSA AMOSTRA

BAIXO

MEDIO

ALTO

Boa aparéncia

Cor palida

Homogénea

Cor de agai

Cor estranha

Sabor de castanhola

Sabor de agai

Sabor de banana

Sabor adstringente

Sabor doce

Aroma de castanhola

Aroma de bananz

Textura mole

Textura cremosa

Textura de agal
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Preencha com o nimero da TERCEIRA amostra:

CARACTERISTICA

MNAD E
CARACTERISTICA
DESSA AMOSTRA

BAIXO

MEDIO

ALTO

Boa aparéncia

Cor palida

Homogénea

Cor de acai

Cor estranha

Sabor de castanhaola

Sabor de agal

Sabor de banana

Sabor adstringente

Sabor doce

Aroma de castanhola

Aroma de banana

Textura maole

Textura cremosa

Textura de agai

COMENTARICS SOBRE O PRODUTO:
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ANEXO
NORMAS DA REVISTA: GASTRONOMY AND FOOD SCIENCE

Estrutura do artigo

Manuscritos para trabalhos de pesquisa

Artigos de pesquisa completos originais que nao foram publicados anteriormente. Os seguintes
componentes sdo necessarios para um manuscrito completo: Carta de apresentacao, Titulo, Autor(es),
Afiliacdo(des) do(s) autor(es), Resumo, Palavras-chave, Texto principal (incluindo Introducdo, Materiais e
Métodos, Resultados e Discussdo e Conclusao), Referéncias, Agradecimentos , Tabelas, Legenda de figuras
e Figuras. Pesquisas sociais e antropolégicas podem ter estrutura diferente no texto principal. Inclua
numeros de pagina no documento, come¢ando com a pagina de titulo como nimero 1. A numeragdo de
linha também é necessdria. Use as fontes padrao Times New Roman de 12 pontos. Os trabalhos de pesquisa
ndo devem exceder 6.000 palavras.

Subdivisao - se¢6es numeradas

Divida seu artigo em secbes claramente definidas e numeradas. As subsecdes devem ser numeradas 1.1
(depois 1.1.1, 1.1.2, ...), 1.2, etc. (0o resumo ndo estad incluido na numeragdo das sec¢des). Use esta
numeracdo também para referéncias cruzadas internas: ndo se refira apenas ao 'texto'. Qualquer subsecao
pode receber um titulo breve. Cada titulo deve aparecer em sua prdpria linha separada.

Introdugdo

Declare os objetivos do trabalho e forne¢a um histdrico adequado, evitando um levantamento bibliografico
detalhado ou um resumo dos resultados. A literatura revisada deve ser DIRETAMENTE RELEVANTE ao
trabalho apresentado.

Material e métodos

Embora muitas vezes considerada a secdo mais chata de um trabalho de pesquisa cientifica, em muitos
aspectos esta é a se¢do mais importante. Esta secdo € um componente critico da ciéncia que é que o
trabalho é reprodutivel. Portanto, deve ser muito claro e relativamente abrangente. Nesta sec¢do, forneca
detalhes suficientes para permitir que o trabalho seja reproduzido por um pesquisador relativamente novo
na area em um pais distante. Os métodos ja publicados devem ser indicados por uma referéncia e uma
descricdo muito breve. Todas as modificagOes relevantes devem ser descritas.

Uma das coisas mais dificeis de fazer é descrever sua matéria-prima. Quanto mais informagdes se tem sobre
as matérias-primas, mais chances se pode determinar quanto os dados podem ser generalizados a partir
dos experimentos especificos realizados no artigo. Portanto, detalhes sobre as matérias-primas bioldgicas
sdo particularmente importantes. Observe que os materiais bioldgicos, incluindo animais, tém mudangas
sazonais junto com idade, sexo e mudangas nutricionais. Portanto, generalizar a partir de uma ou duas
amostras em uma pequena area geografica deve ser feito com cautela.

Além disso, os equipamentos usados em todo o mundo variam e, portanto, isso novamente precisa ser
especificado. Por exemplo, o tamanho e o angulo de um tubo de centrifuga, além da velocidade (por
exemplo, 3.000 xg é o formato a ser usado e idealmente deve ser 3.000 xg medido no fundo do tubo). A
velocidade sozinha nem sempre define a taxa de precipitacdo. Assim, o equipamento precisa ser
identificado - incluindo o tamanho do tubo de ensaio e o rotor.

* * Nota: O formato "x g" é o formato correto para esta revista.

A maneira correta de fornecer informacgdes sobre equipamentos e materiais é fornecer o nome do item e
qualguer nimero associado a ele, o nome da empresa, a cidade (e nos EUA o estado ou Canada a provincia
como nomes de lugares duplicados nesses paises) e o pais. Apds a primeira vez, as informacdes de
cidade/pais ndo sdo usadas. Por exemplo, a enzima X (Regenstein Chemical Co., Ithaca, NY, EUA) foi usada
para tratar a proteina Y (Regenstein Chemical Co.) por 5 horas a 302C.
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* * Observe que tanto a empresa (Co.) quanto a limitada (Ltd.) podem ser abreviadas. Também
paraBiociéncia Alimentar, a temperatura em Celsius aparece com um sinal de grau (um pequeno "O"
sobrescrito) e sem espago entre o numero e o sinal de grau. Para métodos que estdo sendo citados,
recomenda-se um rdpido resumo do processo basico, a menos que seja um método muito padrao para que
o leitor possa entender o que foi feito. Certamente, qualquer equipamento especifico do local,
catalisadores, etc. usados devem ser anotados, a menos que siga EXATAMENTE o método "oficial".

Resultados

Os resultados devem ser claros e concisos. Mostre apenas os resultados experimentais que sao relevantes
para seus objetivos e conclusdes e que vocé deseja discutir. Os nimeros nas tabelas e figuras ndo devem
ser repetidos, a menos que sejam especificamente necessarios para fazer um ponto.

Discussao

Isso deve explorar o significado dos resultados do trabalho, ndo repeti-los. Ele deve integrar suas
descobertas em um quadro abrangente e coloca-las no contexto da literatura existente. Uma secao
combinada de Resultados e Discussdo costuma ser apropriada. Evite citacdes e discussGes extensas da
literatura publicada.

Conclusdes

A conclusdo deve ter menos de 250 palavras. A diferenca de um resumo é que ele ndo se concentra nos
resultados quantitativos, mas nos resultados qualitativos e por que eles devem interessar a outros
cientistas, agéncias governamentais, industria, imprensa e outros que precisam dessas informacoes.
Trabalhos futuros também podem ser propostos nesta sec¢ao.

Apéndices

Se houver mais de um apéndice, eles devem ser identificados como A, B, etc. Fdrmulas e equagcdes em
apéndices devem receber numeracao separada: Eqg. (A.1), Eq. (A.2), etc.; em um apéndice subseqlente, Eq.
(B.1) e assim por diante. Da mesma forma para tabelas e figuras: Tabela A.1; Fig. A.1, etc.

Informagoes essenciais da pdgina de titulo

e Titulo. Conciso e informativo. Os titulos sdo freqlientemente usados em sistemas de recuperagdo de
informacgdes. Evite abreviagdes e férmulas sempre que possivel.

e Nomes dos autores e dfiliagées. Por favor, indique claramente o(s) nome(s) e sobrenome(s) de cada autor
e verifique se todos os nomes estdo escritos corretamente. Vocé pode adicionar seu nome entre parénteses
em seu proprio script atrds da transliteragdo em inglés. Apresente os enderecgos de afiliagao dos autores
(onde o trabalho real foi feito) abaixo dos nomes. Indique todas as afiliagdes com uma letra minuscula
sobrescrita imediatamente apds o nome do autor e antes do enderego apropriado. Fornega o enderego
postal completo de cada afiliagdo, incluindo o nome do pais e, se disponivel, o endereco de e-mail de cada
autor.

e Autor correspondente. Indique claramente quem ird lidar com a correspondéncia em todas as fases de
arbitragem e publicagdo, também pds-publicacdo. Essa responsabilidade inclui responder a quaisquer
perguntas futuras sobre metodologia e materiais. Certifique-se de que o endereco de e-mail seja fornecido
e que os detalhes de contato sejam mantidos atualizados pelo autor correspondente.

¢ Endereco atual/permanente. Se um autor se mudou desde que o trabalho descrito no artigo foi feito, ou
estava visitando na época, um 'Endereco atual' (ou 'Endereco permanente') pode ser indicado como nota
de rodapé ao nome desse autor. O endere¢o no qual o autor realmente fez o trabalho deve ser mantido
como enderecgo principal de afiliacdo. Algarismos arabicos sobrescritos sdo usados para essas notas de
rodapé.
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Destaques

Os destaques sdao opcionais, mas altamente recomendados para este periddico, pois aumentam a
capacidade de descoberta de seu artigo por meio de mecanismos de pesquisa. Eles consistem em uma
pequena colecdo de marcadores que capturam os novos resultados de sua pesquisa, bem como novos
métodos que foram usados durante o estudo (se houver). Por favor, dé uma olhada nos exemplos
aqui:exemplo de Destaques. Os destaques devem ser enviados em um arquivo editavel separado no
sistema de submissdo online. Use 'Destaques' no nome do arquivo e inclua de 3 a 5 marcadores (maximo
de 85 caracteres, incluindo espacos, por marcador).

Abstrato

E necessario um resumo conciso e factual. O resumo deve indicar brevemente o objetivo da pesquisa, 0s
principais resultados e as principais conclusGes. Um resumo é muitas vezes apresentado separadamente
do artigo, por isso deve ser independente. Por isso, as Referéncias devem ser evitadas, mas se for
imprescindivel, citar o(s) autor(es) e ano(s). Além disso, abreviaturas fora do padrdo ou incomuns devem
ser evitadas, mas, se essenciais, devem ser definidas em sua primeira menc¢ao no préprio resumo. Palavras-
chave Os autores sdo convidados a enviar palavras-chave associadas ao seu artigo. Até 6 palavras separadas
por virgulas. Eles devem ser selecionados de forma que se concentrem nos aspectos unicos do trabalho e
provavelmente sejam usados por uma pessoa que esteja procurando por este artigo.

Palavras-chave

Os autores sdo convidados a enviar palavras-chave associadas ao seu artigo. Até 6 palavras separadas por
virgulas. Eles devem ser selecionados de forma que se concentrem nos aspectos Unicos do trabalho e
provavelmente sejam usados por uma pessoa que esteja procurando por este artigo.

Implicagdes para a gastronomia

Solicita-se aos autores que enviem um pardagrafo explicando a implicacdo de suas pesquisas para o campo
da gastronomia. Deve incluir exemplos de aplicagGes culindrias (por exemplo: produtos especificos,
receitas, ferramentas...) ou como a pesquisa pode ser relevante para a gastronomia (por exemplo:
percepc¢do do consumidor, novas tendéncias culindrias, compreensdo cientifica dos processos culinarios...).
Este paragrafo serd publicado com o manuscrito como uma sec¢do e deve ser limitado a 250 palavras.

Abreviaturas

Defina as abreviaturas que ndo sao padronizadas neste campo em nota de rodapé a ser colocada na
primeira pagina do artigo. Tais abreviaturas inevitaveis no resumo devem ser definidas na primeira mengao
ali, bem como na nota de rodapé. Assegure a consisténcia das abreviaturas ao longo do artigo.

Reconhecimentos

Agrupe os agradecimentos em uma se¢do separada no final do artigo antes das referéncias e, portanto, ndo
os inclua na pagina de titulo, como nota de rodapé do titulo ou de outra forma. Liste aqui as pessoas que
forneceram ajuda durante a pesquisa (por exemplo, fornecendo ajuda com o idioma, assisténcia na redagdo
ou revisdo do artigo, etc.).

Formatagdo das fontes de financiamento

Liste as fontes de financiamento desta forma padrdo para facilitar a conformidade com os requisitos do
financiador:

Financiamento: Este trabalho foi financiado pelos Institutos Nacionais de Salude [conceder nimeros Xxxx,
yyyy]; a Fundacdo Bill & Melinda Gates, Seattle, WA [nimero do subsidio zzzz]; e os Institutos de Paz dos
Estados Unidos [niUmero de concessdo aaaal.

N3o é necessario incluir descri¢ées detalhadas sobre o programa ou tipo de bolsas e prémios. Quando o
financiamento for de uma doag¢do em bloco ou outros recursos disponiveis para uma universidade,
faculdade ou outra instituicdo de pesquisa, envie o nome do instituto ou organizacdo que forneceu o
financiamento.
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Se nenhum financiamento foi fornecido para a pesquisa, recomenda-se incluir a seguinte frase: Esta
pesquisa ndo recebeu nenhum subsidio especifico de agéncias de financiamento nos setores publico,
comercial ou sem fins lucrativos.

Nomenclatura e Unidades

Siga as regras e convengdes internacionalmente aceitas: use o sistema internacional de unidades (SI). Se
outras quantidades forem mencionadas, dé seu equivalente em SI. Os autores que desejam apresentar uma
tabela de nomenclatura devem fazé-lo na segunda pagina de seu manuscrito.

formulas matemdticas

Envie equacbes matematicas como texto editdvel e ndo como imagens. Apresente formulas simples de
acordo com o texto normal sempre que possivel e use o solidus (/) em vez de uma linha horizontal para
pequenos termos fracionarios, por exemplo, X/Y. Em principio, as varidveis devem ser apresentadas em
itdlico. As poténcias de e costumam ser mais convenientemente denotadas por exp. Numere
consecutivamente quaisquer equacdes que devam ser exibidas separadamente do texto (se mencionadas
explicitamente no texto).

notas de rodapé

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

Obra de arte

arte eletrénica

Pontos gerais

e Certifique-se de usar letras e tamanhos uniformes em sua arte original.

e Incorpore as fontes usadas se o aplicativo fornecer essa opgdo.

e Tente usar as seguintes fontes em suas ilustragdes: Arial, Courier, Times New Roman, Symbol ou use
fontes semelhantes.

¢ Numere as ilustragdes de acordo com sua sequéncia no texto.

¢ Use uma convengdo de nomenclatura légica para seus arquivos de ilustragao.

* Fornega legendas para as ilustragdes separadamente.

¢ Dimensione as ilustragGes préximas as dimensdes desejadas da versdo publicada.

e Envie cada ilustragdo como um arquivo separado.

» Assegure-se de que as imagens coloridas sejam acessiveis a todos, inclusive aos deficientes visuais

Legendas das figuras

Certifique-se de que cada ilustragao tenha uma legenda. Forneca legendas separadamente, ndo anexadas
a figura. Uma legenda deve incluir um titulo breve (ndona prépria figura) e uma descrigdo da ilustracdo.
Mantenha o minimo de texto nas préprias ilustracbes, mas explique todos os simbolos e abreviagdes
usados.

Tabelas

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

Referéncias
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Citagéo no texto

Certifique-se de que todas as referéncias citadas no texto também estejam presentes na lista de referéncias
(e vice-versa). Quaisquer referéncias citadas no resumo devem ser dadas por completo. Resultados nado
publicados e comunica¢des pessoais ndo sdo recomendados na lista de referéncias, mas podem ser
mencionados no texto. Se essas referéncias estiverem incluidas na lista de referéncias, elas devem seguir o
estilo de referéncia padrdao da revista e devem incluir uma substituicdo da data de publicacdo por
'‘Resultados ndo publicados' ou 'Comunicagao pessoal'. A citagdo de uma referéncia como 'no prelo' implica
que o item foi aceito para publicagao.

links de referéncia

Maior descoberta de pesquisa e revisao por pares de alta qualidade sdo asseguradas por links online para
as fontes citadas. Para nos permitir criar links para servicos de resumo e indexagao, como Scopus, Crossref
e PubMed, certifique-se de que os dados fornecidos nas referéncias estejam corretos. Observe que
sobrenomes, titulos de periddicos/livros, ano de publicacdo e paginacdo incorretos podem impedir a
criacdo de links. Ao copiar referéncias, tenha cuidado, pois elas ja podem conter erros. O uso do DOI é
altamente encorajado.

E garantido que um DOI nunca mudard, entdo vocé pode usa-lo como um link permanente para qualquer
artigo eletrénico. Um exemplo de citacdo usando DOI para um artigo ainda ndo publicado é: VanDecar JC,
Russo RM, James DE, Ambeh WB, Franke M. (2003). Continuagdo asismica da laje das Pequenas Antilhas
abaixo do nordeste da Venezuela. Journal of Geophysical Research,
https://doi.org/10.1029/2001JB000884. Observe que o formato dessas citacdes deve seguir o mesmo estilo
de todas as outras referéncias no artigo.

Referéncias da web
No minimo, o URL completo deve ser fornecido e a data em que a referéncia foi acessada pela ultima vez.
Qualquer informagao adicional, se conhecida (DOI, nomes dos autores, datas, referéncia a uma publicacdo
de origem, etc.), também deve ser fornecida. As referéncias da Web podem ser listadas separadamente
(por exemplo, apds a lista de referéncias) sob um titulo diferente, se desejado, ou podem ser incluidas na
lista de referéncias.

Referéncias de dados

Esta revista encoraja vocé a citar conjuntos de dados subjacentes ou relevantes em seu manuscrito,
citando-os em seu texto e incluindo uma referéncia de dados em sua Lista de referéncias. As referéncias de
dados devem incluir os seguintes elementos: nome(s) do(s) autor(es), titulo do conjunto de dados,
repositorio de dados, versdo (quando disponivel), ano e identificador persistente global. Adicione [conjunto
de dados] imediatamente antes da referéncia para que possamos identifica-lo corretamente como uma
referéncia de dados. O identificador [conjunto de dados] ndo aparecera em seu artigo publicado.

Referéncias de pré-impressdo

Quando uma pré-impressao posteriormente se tornar disponivel como uma publicagdo revisada por pares,
a publicacdo formal deve ser usada como referéncia. Se houver preprints que sdo centrais para o seu
trabalho ou que cobrem desenvolvimentos cruciais no tépico, mas ainda ndo foram formalmente
publicados, eles podem ser referenciados. Preprints devem ser claramente marcados como tal, por
exemplo, incluindo a palavra preprint, ou o nome do servidor de preprint, como parte da referéncia. O DOI
da pré-impressdo também deve ser fornecido.

Referéncias em edicdo especial

Certifique-se de que as palavras 'esta edicdo' sejam adicionadas a quaisquer referéncias na lista (e
quaisquer citagdes no texto) a outros artigos na mesma edi¢do especial.

Software de gerenciamento de referéncia
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A maioria dos periddicos da Elsevier tem seu modelo de referéncia disponivel em muitos dos produtos de
software de gerenciamento de referéncias mais populares. Estes incluem todos os produtos que
suportamEstilo de Citacdo Estilos de linguagem, comomendeley. Usando plug-ins de citacdo desses
produtos, os autores precisam apenas selecionar o modelo de periddico apropriado ao preparar seu artigo,
apods o que as citagoes e bibliografias serdo formatadas automaticamente no estilo do periddico. Se ainda
nao houver um modelo disponivel para esta revista, siga o formato das amostras de referéncias e cita¢des
conforme mostrado neste Guia. Se vocé usar um software de gerenciamento de referéncias, certifique-se
de remover todos os cédigos de campo antes de enviar o manuscrito eletronico.Mais informacgdes sobre
como remover coddigos de campo de diferentes softwares de gerenciamento de referéncia.

estilo de referéncia

Texto:Todas as citacdes no texto devem referir-se a:

1.Unico autor:o nome do autor (sem iniciais, a menos que haja ambigiiidade) e o ano de publicac3o; 2.Dois
autores:os nomes dos dois autores e o ano de publicacao;

3.Trés ou mais autores:nome do primeiro autor seguido de 'et al.' e 0 ano de publicacdo. As citacdes podem
ser feitas diretamente (ou entre parénteses). Grupos de referéncias podem ser listados primeiro em ordem
alfabética, depois em ordem cronoldgica ou vice-versa.

Exemplos: 'como demonstrado (Allan, 2000a, 2000b, 1999; Allan e Jones, 1999).... Ou, como demonstrado
(Jones, 1999; Allan, 2000)... Kramer et al. (2010) mostraram recentemente ...'

Lista: As referéncias devem ser organizadas primeiro em ordem alfabética e depois em ordem cronolégica,
se necessario. Mais de uma referéncia do(s) mesmo(s) autor(es) no mesmo ano deve ser identificada pelas
letras 'a’, 'b', 'c', etc., colocadas apds o ano de publicacao.

Exemplos:

Referéncia a uma publica¢do de jornal:

Van der Geer, J., Hanraads, JAJ, Lupton, RA, 2010. A arte de escrever um artigo cientifico. J. Sci. Comum.
163, 51— 59. https://doi.org/10.1016/j.5¢.2010.00372.

Referéncia a uma publicacdo de revista com um nimero de artigo:

Van der Geer, J., Hanraads, JAJ, Lupton, RA, 2018. A arte de escrever um artigo cientifico. Heliyon. 19,
e00205. https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2018.e00205.

Referéncia a um livro: Strunk Jr., W., White, EB, 2000. The Elements of Style, quarta ed. Longman, Nova
York.

Referéncia a um capitulo de um livro editado:

Mettam, GR, Adams, LB, 2009. Como preparar uma versao eletronica de seu artigo, em: Jones, BS, Smith,
RZ (Eds.), Introducdo a Era Eletrénica. E-Publishing Inc., Nova York, pp. 281-304. Referéncia a um site:
Cancer Research UK, 1975. Relatérios de estatisticas de cancer para o Reino Unido.
http://www.cancerresearchuk.org/ aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/ (acessado em 13 de margo
de 2003).

Referéncia a um conjunto de dados:

[conjunto de dados] Oguro, M., Imahiro, S., Saito, S., Nakashizuka, T., 2015. Dados de mortalidade para a
doenga da murcha do carvalho japonés e composi¢cdes florestais circundantes. Mendeley Data, vi.
https://doi.org/10.17632/ xwj98nb39r.1.

Referéncia ao software:

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

Fonte de abreviaturas de periddicos

Os nomes dos periddicos devem ser abreviados de acordo com olista de abreviaturas de palavras de titulo
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