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APRESENTACAO

O e-book “Investigagédo Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia
de Alimentos” estd recheado com 22 artigos cientificos com uma vasta tematica,
como desenvolvimento de novos produtos, andlise sensorial de alimentos, andlises
microbiolégicas, modelagem matematica na secagem de alimentos, validagéo de métodos,
entre outros. Os artigos sdo atuais e trazem assuntos relevantes da area de Engenharia
e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliagdo do conhecimento dos
leitores na area.

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book.
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: A proposta do estudo foi desenvolver
e avaliar sensorialmente hambulrgueres a base
de carne de coelho com substituicdo da gordura
animal por 6leo vegetal e farinhas de aveia,
linhaga e/ou banana verde. As formulagdes
desenvolvidas foram submetidas ao teste de
aceitacdo e aplicadas a 120 provadores néo
treinados. Foram avaliados os atributos aparéncia,
cor, aroma, maciez, sabor e impressao global do
produto, utilizando escala heddnica estruturada
de 9 pontos (1- desgostei muitissimo a 9- gostei
muitissimo). Para o teste de intengéo de compra,
foi utilizada uma escala estruturada em cinco
pontos, em que os provadores atribuiram notas
de 1 (certamente ndo compraria o produto) até 5
(certamente compraria o produto). A substituicao
da gordura animal por 6leo vegetal com adi¢éo
das farinhas em hambuirgueres a base de carne
de coelho n&do impactaram negativamente
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nos atributos sensoriais. Sendo assim, todas as formula¢des desenvolvidas foram aceitas
sensorialmente. Além disso, as maiores porcentagens de intecdo de compra foram para
“provavelmente compraria” e “certamente compraria”.

PALAVRAS-CHAVE: Aceitacéo, Produto carneo, Diversificagéo, Industria de alimentos.

DEVELOPMENT OF HAMBURGER WITH RABBIT MEAT ENRICHED WITH
FIBERS: A SENSORIAL PERSPECTIVE

ABSTRACT: The purpose of the study was to develop and sensorially evaluate rabbit meat-
based hamburgers with the replacement of animal fat by vegetable oil and oat, flax and / or
green banana flour. The formulations developed were submitted to the acceptance test and
applied to 120 untrained tasters. The attributes appearance, color, aroma, softness, flavor and
overall impression of the product were evaluated, using a 9-point structured hedonic scale (1-
| liked it a lot to 9- | liked it a lot). For the purchase intention test, a five-point structured scale
was used, in which the tasters assigned scores from 1 (certainly not buying the product) to 5
(certainly buying the product). The substitution of animal fat for vegetable oil with the addition
of flour in hamburgers based on rabbit meat did not have a negative impact on sensory
attributes. Therefore, all formulations developed were accepted sensorially. In addition, the
highest percentages of purchase intent went to “probably buy” and “certainly buy”.
KEYWORDS: Acceptance, Meat product, Diversification, Food industry.

11 INTRODUCAO

A busca por qualidade de vida concomitante a pratica de habitos alimentares mais
saudaveis & uma tendéncia que vem ampliando o mercado consumidor de produtos que
oferecem beneficios a satde (DiAZ; FERNANDEZ-RUIZ; CAMARA, 2020).

Nesse sentido, a unificagdo da visdao de salde e bem-estar em produtos apetitosos e
aparentemente atrativos € o maior desafio do desenvolvimento de produtos para a industria
alimenticia que sempre visou atender a demanda de todos os consumidores. Entre esses
alimentos encontramos os designados alimentos com a adi¢éo de fibras que apresentam
efeitos nutricionais conhecidos e que deve, também, ser incorporado no setor carneo para
aumentar os valores agregados e proporcionar um produto saudavel (SAAD et al., 2011).

Uma carne considerada de 6tima qualidade € aquela que atrai o consumidor por
sua cor, frescor, minimo de suco aparente e pouca gordura. Em sua maioria € macia,
saborosa e suculenta quando preparada. Possui um grande valor proteico, baixa densidade
caldrica, baixa contagem de microrganismos deterioradores e se apresenta livre de agentes
patogénicos e residuos quimicos (FELICIO, 1999).

A carne de coelho possui um grande valor bioldégico por conter amino&cidos
essenciais, possui altos teores de potassio, fosforo e magnésio além de ser recomendada
para criangas, idosos e pessoas que buscam uma dieta saudavel (TAVARES et al., 2007).

Por apresentar um sabor adocicado, uma necessidade de habilidades culinérias,
um tempo maior de preparo, e ainda devido as diferencas culturais entre os consumidores,
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o consumo de carne de coelho é limitado considerando as formas culinarias tradicionais
aplicadas a outros tipos de carne (CAVANI; PETRACCI, 2004). Portanto, a industria
alimenticia moderna comeca a utilizar a carne de coelhos em alimentos processados, tais
como o hamburguer, em que é feita a mistura de ingredientes de diversas origens na carne.

De acordo com a legislagdo brasileira, hambdrguer € um produto carneo
industrializado, obtido a partir da carne moida dos animais, adicionado ou ndo de tecido
adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado (BRASIL,
2000). Vale ressaltar que produtos carneos contribuem significativamente com a ingestéo
de altos niveis de gordura e sal pelos consumidores, niveis normalmente acima dos
recomendados pela Organizagdo Mundial da Saude (BOLGER et al., 2017).

A gordura atua nos produtos carneos produzindo maciez, suculéncia e rendimento,
portanto, sua reducdo pode afetar a aceitabilidade do produto (MITTAL & BARBUT, 1994).
Diante disso, a utilizacdo da carne de coelho associada a um suplemento enriquecido de
fibras alimentares favorece inimeras aplica¢cdes na industria de alimentos, podendo ser
utilizado como substituto da gordura, agente estabilizante, espessante e emulsificante
(HAUTRIVE et al., 2008).

Para avaliar a qualidade dos alimentos € utilizada a andlise sensorial, a qual
possibilita a determinagé@o das caracteristicas organolépticas dos alimentos por meio das
percepcdes identificadas pelos sentidos humanos, possibilitando avaliar se as diferencas
nos produtos sdo notadas e/ou aceitas pelos consumidores (DUTCOSKY, 2019; BENEDITO
et al., 2020; RODRIGUES et al., 2018).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver, avaliar sensorialmente e analisar a
intencdo de compra de um hamburguer a base de carne de coelho com acréscimo de
farinhas de aveia, banana verde e/ou linhaga, com o intuito de substituir parcialmente a

gordura.

21 MATERIAIS E METODOS

Para o processamento dos hamburgueres, foram utilizados coelhos das ragcas Nova
Zelandia Branco, Borboleta, Nova Zelandia Preto (mestico) e Chinchila, com idade variando
de 90 a 120 dias e peso médio de 2,5 kg, provenientes do setor de Zootecnia | do Instituto
Federal do Norte de Minas Gerais — Campus Salinas (IFNMG).

Os animais foram abatidos, desossados e a carne obtida foi moida. Em seguida,
foram elaboradas seis formulagdes diferente, adicionando: cebola, realgcador de sabor,
pimenta, coentro, salsa desidratada, 6leo vegetal, farinha de banana, farinha de linhaca e/
ou farinha de aveia em diferentes niveis de concentragéo. A Tabela 1 consta a codificagéo
das seis formulagdes elaboradas.

Ap6s a mistura da carne com os ingredientes, foi realizada a moldagem em

hamburgueira doméstica e, os hamburgueres ja formados, foram embalados em filmes
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plasticos para subsequente acondicionamento em formas de aco inox e congelamento em
freezer a -10°C. Todo o processamento foi realizado nos Laboratérios do Departamento de
Alimentos do IFNMG - Campus Salinas.

Os hamburgueres foram preparados em chapa aquecida com temperatura de 150°C
por aproximadamente 10 minutos. Durante o preparo os hamburgueres foram virados a
cada 2 minutos até atingirem a temperatura interna de 71°C, a qual foi monitorada por
meio de termdmetro digital tipo espeto em ago inoxidavel com escala de -50°C a +300°C
(SALVINO, 2009).

Codificagao Hambuarguer

F1 Hamburguer com gordura animal

F2 Hamburguer com 6leo vegetal

F3 Hamburguer com farinha de aveia

F4 Hamburguer com farinha de banana verde

F5 Hamburguer com farinha de linhaca

F6 Hamburguer com farinha de aveia, banana verde e linhaca

Tabela 1: Codificagdes das formulagcdes de hamburguer de carne de coelho enriquecido com
fibras.

A analise sensorial foi realizada sete dias ap6s o processamento dos hamburgueres
no Laboratorio de Andlise Sensorial do Departamento de Alimentos do IFNMG - Campus
Salinas. Para a avaliacdo sensorial das amostras do hamburguer de coelho enriquecido
com fibras foram realizados testes hedonicos para avaliagéo da aceitagéo do produto pelo
consumidor.

O presente estudo foi desenvolvido em conformidade com os principios éticos que
constam na resolu¢éo 466/12, do Conselho Nacional de Saude, sobre pesquisas envolvendo
humanos sob o n° 58128716.7.0000.5588.

Posteriormente, os discentes e servidores do IFNMG - Campus Salinas foram
convidados a participar da pesquisa como provadores e receberam um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido que também foi assinado pelos mesmos.

Para o teste aplicado, as amostras foram codificadas em numero de trés algarismos
e foi utilizado o modelo experimental de blocos casualizados. Os testes foram aplicados
em cabines individuais utilizando luz branca. Foram servidas, para cada pessoa, pequenas
porcOes das amostras em pratos descartaveis devidamente identificados. Foram utilizados
provadores nao treinados, porém familiarizados com os procedimentos dos testes e
consumidores de hambdrgueres. Para cada nova amostra analisada, foi disponibilizado
um copo de agua para enxaguar a boca e % de pao de forma para limpeza das papilas
gustativas.
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O teste consistiu em apresentar individualmente a amostra do produto aos
consumidores potenciais. Os provadores atribuiram notas de 1 a 9 de acordo com o grau de
aceitacdo (1- desgostei extremamente e 9- gostei extremamente) de acordo com Dutcosky
(2019). O critério adotado para a aceitagdo dos hamburgueres foi a obtencéo de escores
médios = 6,0 (equivalente ao termo hedbnico gostei ligeiramente).

Para o teste de intengcéo de compra, foi utilizada uma escala estruturada em cinco
pontos, em que 0s provadores atribuiram notas de 1 (certamente ndo compraria o produto)
até 5 (certamente compraria o produto), descritos por Meilgaard, Civille e Carr (1991).

Participaram do teste 120 provadores com idade minima de 15 anos, néo treinados e
escolhidos por serem potenciais consumidores de hamburgueres. Esse grupo foi composto
por discentes dos cursos técnicos, de graduacgdo, docentes e funcionarios do IFNMG -
Campus Salinas.

Os dados obtidos foram analisados por meio da analise de variancia (ANOVA) e
as médias comparadas pelo teste de Tukey a p < 0,05, utilizando o software Minitab 19.2.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

As formulacdes de hamburguer foram avaliadas quanto aos atributos sensoriais
de aparéncia, cor, aroma, maciez, sabor e impressao global. Os resultados da anélise
sensorial estdo apresentados na Tabela 2 e Figura 1 abaixo.

Amostras Aparéncia Cor Aroma Maciez Sabor Impressao global
F1 6,0 +2,22 59222 5,6 +2,4° 6,3+2,12 6,56+2,12a° 6,2+2,1°
F2 6,12,12 6,0 +2,0° 60+192 59+2,12 6,7 +1,82a° 6,4+1,72
F3 6,3 +2,0? 6,2+2,12 6,1+22¢2 6,5+2,0? 6,8 +2,0? 6,4+19°2
F4 59+2.22 58=+2,12 59+2,12 6,5+2,02 6,2 23320 6,1+2,12
F5 58+2,12 6,0+2,0° 56+23%2 6,2+202 6,0+22° 6,1+1,92
F6 6,2+1,92 6,2+2,0? 6,0+2,1¢2 6,1+20° 6,5+2,082° 6,2+19¢2

Legenda: F1: Formulagdo com gordura animal e sem adicéo de fibras; F2: Formulagdo com
6leo vegetal e sem adigéo de fibras; F3: Formulagdo com 6leo vegetal e farinha de aveia; F4:
Formulagédo com 6leo vegetal e farinha de banana verde; F5: Formulagdo com 6éleo vegetal
e farinha de linhaca; F6: Formulagdo com 6leo vegetal e a combinagéo das farinhas de
aveia, banana verde e linhacga. Os valores que apresentam letras iguais na mesma linha séo
semelhantes a um nivel de significancia de p < 0,05, e os que apresentam letras diferentes séo
distintos entre si, de acordo com o teste de Tukey.

Tabela 2: Média das notas dos provadores, para o teste de aceitacéo das formulagdes de
hamburguer com carne de coelho e adi¢éo de fibras.
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Figura 1: Atributos sensoriais para hamburguer com carne de coelho e adigcéo de fibras.

Considerando os atributos aparéncia, cor, aroma, maciez e impressao global, todas
as formulagbes mostraram-se iguais estatisticamente (p = 0,05) (Figura 1). Este &€ um
resultado satisfatério pois, embora a gordura seja um ingrediente essencial em produtos
carneos por atribuir caracteristicas de maciez, suculéncia e sabor, sua substituicdo nos
hamburgueres de coelho ndo afetou esses atributos.

A adicdo de farinhas de aveia, linhaca e/ou banana verde em hamburguer com carne
de coelho sdo boas alternativas para a reducao do contetdo de gordura neste produto.
Bastos et al. (2014) observaram que a adicao de farinhas como substituto de gordura em
hambdrguer bovino é uma alternativa para reduzir o conteudo lipidico sem depreciar a
qualidade do produto.

Em relagéo ao atributo sabor, observa-se que a F3 apresentou maiores notas para
este atributo. Santhi e Kalaikannan (2014) estudaram o efeito da adicdo de farinha de
aveia em nuggets de frango com baixo teor de gordura e concluiram que a inclusdo de
10% e 20% da referida farinha constitui uma maneira potencial de desenvolver produtos
a base de emulsdo com baixo teor de gordura enriquecidos com fibra alimentar. Souza
et al. (2019) desenvolveram linguica Paio com baixo teor de gordura utilizando fibra de
aveia e inulina como substitutos de gordura, o produto apresentou aceitagdo sensorial na
concentragdo de 0,87% de fibra de aveia e até 6% de inulina, além de boas caracteristicas
tecnoldgicas quando adicionados ao produto com até 62% do teor de gordura reduzido.
Assim, o desenvolvimento de novos produtos, pode auxiliar a industria de produtos carneos
a reformular produtos tradicionais e torna-los mais atraente para os consumidores.

De acordo com Teixeira et al. (1987) € necessario que o produto obtenha um indice
de aceitabilidade de, no minimo, 70%, ou seja, em uma escala hedbnica estruturada em 9

pontos, as notas devem ser superiores a 6 para que seja considerado aceito sensorialmente.
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Em relagdo aos atributos aparéncia, cor, aroma e maciez, nao foi detectada diferenca
significativa em nenhuma das amostras. Todas as cinco formulagbes estudadas foram
aceitas sensorialmente, uma vez que as notas para impressao global oscilaram entre 6,1
a6,4.

Oliveira et al (2013) relataram que a mais nova geracao de substitutos de gordura em
produtos carneos incentivam pesquisas que visam ao desenvolvimento de hamburgueres
com baixo contetdo caldrico, em razdo, principalmente, da demanda proveniente de
consumidores preocupados com a saude. Essa demanda permite o avancgo tecnoldgico,
porém, melhorias com relagéo a funcionalidade e a palatabilidade desses produtos carneos
adicionados de fibras devem ser mais investigadas pelas comunidades industrial e cientifica.

De acordo com a Figura 2 as formulagbes de hamburgueres néo apresentaram altos
valores para intecdo de compras na faixa de rejeicdo (provavelmente nédo e certamente
ndo comprariam o produto) e, as maiores porcentagens de integcdo de compras foram para
“provavelmente compraria” e “certamente compraria”, indicando que a adi¢éo de farinhas
na formulacdo de hamburgueres de coelho néo interferiu negativamente na aceitagdo do
produto.

Certamente néao
compraria (2.6%) Provavelmente nédo

compraria (4.2%)

Cert t
T -
32.8%
. ) (20.6%)

Provavelmente
compraria (39.9%)

Figura 2: Porcentagem de intengdo de compra dos hamburgueres de carne de coelho com
adicdo de fibras.

A Figura 3 apresenta a porcentagem de intecdo de compra de cada formulacédo
dos hamburgueres. Observa-se que, a F1 e F3 apresentaram maiores porcentagens para
o item “certamente compraria”. Em relagdo ao item “provavelmente compraria”’, a F2
apresentou maior porcentagem em relacdo as demais formulag¢des. Por outro lado, para
o item “tenho duvidas se compraria” F4 e F5 apresentaram maiores porcentagens. Outro
ponto importante a se observar foi que a F2 ndo recebeu nenhuma resposta de “certamente
n&o compraria o produto”.
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Figura 3: Porcentagem de inten¢do de compra de cada formulagéo de hamburguer de carne de
coelho com adigéo de fibras

Resultados de intencdo de compra semelhantes foram encontrados por Bis
(2016) em hamburguer de carne bovina com fibras alimentares solUveis como substitutos
de gordura que apresentaram altos niveis de intencdo de compra. Gongalves (2018)
elaboraram hamburgueres de carne bovina e de frango adicionados de farinhas de batata
doce e aveia e observaram que os hambudrgueres também apresentaram elevada intencéao
de compra por parte dos avaliadores.

41 CONCLUSAO

A substituicao da gordura animal por 6leo vegetal e farinhas de aveia, banana verde
e/ou linhaca em hambdrguer a base de carne de coelho ndo impacta negativamente nos
atributos sensoriais, sendo uma alternativa viavel para a producao deste produto. Todas
as formulag¢des desenvolvidas foram aceitas sensorialmente, sendo que, a formulacéo que
recebeu a adicdo da farinha de aveia (F3) apresentou maiores notas para o atributo sabor.
Em relagdo a atitude de compra, as maiores porcentagens foram para “provavelmente
compraria” e “certamente compraria”, sendo que, as formulacdes F1 e F3 apresentaram
maiores porcentagens para o item “certamente compraria” e F2 para “provavelmente
compraria”.

REFERENCIAS

BASTOS, S. C et al. Alternative fat substitutes for beef burger: technological and sensory
characteristics. Journal of food science and technology, v. 51, n. 9, p. 2046-2053, 2014.

BENEDITO, L. Z et al. Acceptance of coffee by different consumer profiles using multivariate
statistics. Research, Society and Development, v. 9, n. 6, p. 102963592, 2020.

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 5




BIS, C. V. Efeito das fibras alimentares como substitutos de gordura em hamburguer de carne
bovina e paio. 2016. 116 p. Dissertacao (Mestrado em Engenharia de Alimentos) - Universidade
Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Sdo José do Rio Preto, 2016.

BOLGER, Z et al. Comminuted meat products —consumption, composition, and approaches to healthier
formulations. Food Reviews International, v. 33, n. 2, p. 143-166, 2017.

BRASIL. Instrucao Normativa no 20, de 31 de julho de 2000. Aprova o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Aiméndega, de Apresuntado, de Fiambre, de Hamburguer, de Kibe e de
Presunto Cozido. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, n. 149, 2000.

CAVANI, C; PETRACCI, M. Rabbit meat processing and traceability, in: Proc. 8" Word Rabbit
Congress, Mexico. P. 1318-1336, set. 2004.

DIAZ, L. D.; FERNANDEZ-RUIZ, V.; CAMARA, M. An international regulatory review of food health-
related claims in functional food products labeling. Journal of Functional Foods, v. 68, p. 103896,
2020.

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. Curitiba: Editora Champagnat, 2019.

FELICIO, P.E. de. In: XXXVI Reunido Anual da SBZ, 1999, Porto Alegre, Anais, Rio Grande do Sul:
Sociedade Brasileira de Zootecnia.

GONGCALVES, M. P. M. Avaliacao bromatolégica, sensorial e aceitabilidade de hamburgueres
de carne bovina e de frango enriquecidos com ingredientes funcionais. 2018. 50 p. Dissertacéo
(Mestrado em Ciéncia Animal) - Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”, Aragatuba,
2018.

HAUTRIVE, T. P et al. Andlise fisico-quimica e sensorial de hamburguer elaborado com carne de
avestruz. Food Science and Technology, v. 28, p. 95-101, 2008.

MEILGAARD, M., CIVILLE, G. V., CARR, B. T. Consumer test and inhouse panel acceptance tests. In:
Meilgaard M, Civille GV, Carr BT, editors. Sensory evaluation techniques. Florida: CRC Press, 1991.

MITTAL, G. S.; BARBUT, S. Effects of fat reduction on frankfurters’ physical and sensory
characteristics. Food Research International, v. 27, n. 5, p. 425-431, 1994.

OLIVEIRA, D. F et al. Alternativas para um produto carneo mais saudavel: uma reviséo. Brazilian
Journal of Food Technology, v. 16, n. 3, p. 163-174, 2013.

RODRIGUES, J. F et al. Tds of cheese: Implications of analyzing texture and taste
simultaneously. Food Research International, v. 106, p. 1-10, 2018.

SAAD, S.M.I.; CRUZ, A.G.; FARIA, J.A.F. Probioticos e Prebiéticos em Alimentos: Fundamentos e
Aplicacoes Tecnolégicas. Sdo Paulo: Editora Varela, 2011. Cap.1, p.23-451.

SANTHI, D.; KALAIKANNAN, A. The effect of the addition of oat flour in low-fat chicken
nuggets. Journal of Nutrition & Food Sciences, v. 4, n. 1, p. 1, 2014.

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 5 “



SOUZA, C. V. B et al. Low-fat Brazilian cooked sausage-Paio—with added oat fiber and inulin as a
fat substitute: effect on the technological properties and sensory acceptance. Food Science and
Technology, v. 39, p. 295-303, 2019.

TAVARES, R. S.; CRUZ, A. G.; OLIVEIRA, T. S.; BRAGA, A. R.; REIS; F. A.; HORA, I. M. C.; TEIXEIRA,
R. C.; FERREIRA, E. F. Processamento e aceitacao sensorial do hamburguer de coelho
(Orytolagus cunicullus). Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 27, n. 3, pag. 633-636,
2007.

TEIXEIRA, E.; MEINERT, E. M.; BARBETTA, P. A. Andlise sensorial de alimentos.
Florianopolis: Editora UFSC, 1987.

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos Capitulo 5 “



iNDICE REMISSIVO

A

Aceitagado 33, 34, 36, 37, 38, 39, 42, 47, 48, 49, 52, 53, 55, 56, 57, 60, 63, 64, 66, 69, 70,
71,73, 75, 86, 89, 94, 96, 124, 127, 131, 139, 140

Agroindustria 10, 150

Agua Potavel 2, 3, 8, 117, 119, 124, 154

Alimentacdo 15, 20, 24, 29, 30, 44, 45, 51, 54, 58, 60, 61, 62, 65, 74, 86, 87, 88, 95, 96,
143, 151, 154, 155, 160, 161

Analise Fisico-Quimica 41, 69, 136

Andlise Sensorial 35, 36, 37, 41, 45, 47, 48, 50, 51, 52, 53, 55, 56, 57, 58, 59, 61, 63, 64,
65, 66, 69, 73, 75, 89, 121, 123, 124, 125, 126, 141, 184

Aveia 33, 35, 36, 37, 38, 40, 52, 53, 55, 56, 57, 59, 60, 83
B

Baixa Caloria 85

Bebidas 6, 29, 30, 85, 89, 90, 95, 96, 117, 124, 128, 131
Brocolis 43, 45, 47, 48, 49, 61, 62, 63, 64, 65, 66

C

Caldo de Cana 85, 86, 88, 96

Celiacos 58, 61

Celulose 9, 10, 11,12, 13, 14, 16, 17, 91

Cereal 78,79

Cinética da Secagem 98

Coliformes Totais 1, 2, 4, 5, 6, 7, 19, 21, 22, 23, 129, 132, 133, 134, 141
Compésitos 10, 11, 13, 14, 15, 16

Cristalinidade 18, 78, 79, 80, 82, 83

D

Diversificagdo 34, 122, 151, 156
Doencas Transmitidas por Alimentos 19, 20, 134
E

E.coli 1,2,4,5,6
F

Farelo 53, 55, 56, 57, 59, 60
Farinha 31, 35, 36, 37, 38, 40, 43, 45, 49, 50, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, 59, 60, 62, 63, 68,

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos indice Remissivo m



69, 70, 71, 74, 75, 76, 77, 97, 100, 128, 136, 138, 139, 140
Fibras Vegetais 10, 12, 14, 15, 16

Fitopigmentos 26

G

Garapa 85, 86, 87, 93, 94, 95, 96

Gestagdo 43, 44

H

Hamburguer 33, 35, 36, 37, 38, 40, 41, 42, 61, 62, 63, 64, 65, 66, 67, 68, 69, 70, 71, 72,
73,75

Higiene em Alimentos 19

Hiperglicemia 43, 44

|

IndUstria de Alimentos 9, 10, 34, 35, 54, 79

M

Mandioca 15, 17, 18, 79, 82, 97, 98, 100, 101, 102

Microrganismos 11, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 34, 89, 93, 133, 134, 135, 142, 143, 178, 179,
182

Modelagem Matematica 97, 98, 99, 102
P

Polimero 78, 79
Polpa de Acerola 85, 94, 95, 96
Produto Carneo 35, 41, 67, 74, 142, 143

Propriedades Térmicas 78, 79

Q

Qualidade Microbiologica 6, 7, 19, 23, 24, 134
R

Residuos 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 25, 26, 27, 30, 34, 82, 83, 153
S

Sobremesa Lactea 26, 32
T

Trigo 12, 50, 53, 54, 55, 56, 57, 59, 62, 79, 83

Investigacao Cientifica no Campo da Engenharia e da Tecnologia de Alimentos indice Remissivo m



INVESTIGACAO CIENTIFICA NO
CAMPO DA ENGENHARIA E DA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

www.atenaeditora.com.br &
contato@atenaeditora.com.br jm
@atenaeditora (@
www.facebook.com/atenaeditora.com.br 3

[Atena

Ano 2020



INVESTIGACAO CIENTIFICA NO
CAMPO DA ENGENHARIA E DA
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

www.atenaeditora.com.br &
contato@atenaeditora.com.br jm
@atenaeditora (@
www.facebook.com/atenaeditora.com.br 3

[Atena

Ano 2020





