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VERDINASSE, D. G. P. Quibe elaborado com carne mecanicamente separada
de tilapia e enriquecido com psyllium para introducdo em alimentacao escolar.
55 f. Dissertacdo (Mestrado) — Faculdade de Medicina Veterinaria, Universidade
Estadual Paulista. Aracatuba, 2022

RESUMO

O pescado ¢é fonte de proteinas de alto valor biol6gico, vitaminas, minerais e acidos
graxos poliinsaturados, e sua inser¢cao na alimentacao escolar pode contribuir para a
ampliacdo do consumo e para a formacdo de habitos alimentares saudaveis. A
carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia (Oreochromis niloticus) € obtida
com equipamentos que fazem a remogéo dos residuos remanescentes na carcaga
apos a filetagem. Ela é fonte de proteinas e lipideos e sua utilizacdo na elaboracéo
de derivados de pescado agrega valor aos produtos e reduz a quantidade de
residuos solidos organicos descartados pela industria. O psyllium é uma fibra soltvel
considerada prebidtica, pois pode ser utilizada como substrato para a producédo de
substancias desejaveis na luz intestinal por microrganismos. Considerando a
expressiva producao nacional de tilapia e a necessidade de estimular seu consumo,
este estudo teve como objetivo determinar as caracteristicas microbiologicas e
bromatolégicas e a aceitacdo de quibe elaborado com CMS de tilapia e enriquecido
com psyllium, visando sua insercdo em alimentacdo escolar. Foram elaboradas trés
formulaces do quibe, com cinco repeticdes cada: 1 (controle) - contendo 75% de
CMS de tilapia e 20,7% de trigo, além de condimentos e aditivos; 2 — contendo 75%
de CMS de tilapia, 18,7% de trigo e 2% de psyllium, além dos mesmos condimentos
e aditivos; e 3 - contendo 75% de CMS de tilapia, 16,7% de trigo, 4% de psyllium e
0s mesmos condimentos e aditivos. As analises microbiolégicas e bromatolégicas
foram realizadas de acordo com metodologias oficiais e 0s resultados foram
comparados com os padrfes regulamentares nacionais. O teste de aceitacao
sensorial foi realizado com alunos de sete a 10 anos com a utilizacdo de escala
hedbnica mista. Em todas as formulagbes, os grupos microbianos pesquisados
apresentaram resultados dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo, denotando
as boas praticas utilizadas na elaboracdo e a garantia da seguranca dos produtos.

As formulacdes nao diferiram significativamente nos teores de umidade, cinzas,



fibras, carboidratos, lipideos e proteinas, e atenderam aos padrées regulamentares
de composicdo quimica para quibe, além de poderem ser classificadas como
“produtos fonte de fibra”. As trés formulagdes apresentaram aceitabilidade acima de
95%, valor acima do necessario para permitir a introducdo de um novo item na
alimentacao escolar. Concluimos que os quibes preparados com CMS de tilapias e
enriquecidos com psyllium atendem as caracteristicas de identidade regulamentares

e podem ser inseridos na alimentacéo escolar devido a sua alta aceitacao.

Palavras-chave: Avaliagéo sensorial. Fibras. Merenda escolar. Pescado.



VERDINASSE, D. G. P. Evaluation of kibbeh made with mechanically separated
meat of tilapia and psyllium for introduction into school meals. 55 f. Dissertagao
(Mestrado) — Faculdade de Medicina Veterinaria, Universidade Estadual Paulista.
Aracatuba, 2022

ABSTRACT

Fish is a source of proteins of high biological value, vitamins, minerals and
polyunsaturated fatty acids, and its inclusion in school meals can contribute to
increase the consumption and create healthy eating habits. Mechanically separated
meat (CMS) of tilapia (Oreochromis niloticus) is obtained with equipment that
removes the residues remaining in the carcass after filleting. Tilapia CMS is rich in
proteins and lipids and its use in the elaboration of fish derivatives adds value to the
products and reduces the amount of organic solid waste discarded by the industry.
Psyllium is considered a soluble prebiotic fiber, since it can be used as a substrate by
microorganisms to produce desirable substances in the intestinal lumen. Considering
the significant national production of tilapia and the need to stimulate its
consumption, this study aimed at determining the microbiological and bromatological
characteristics and the acceptance of kibbeh made with tilapia CMS enriched with
psyllium, aiming at its inclusion in school meals. Three kibbeh formulations were
prepared, with five replications each: 1 (control) - containing 75% tilapia CMS and
20.7% wheat, in addition to spices and additives; 2 — containing 75% tilapia CMS,
18.7% wheat and 2% psyllium, plus the same seasonings and additives; and 3 -
containing 75% tilapia CMS, 16.7% wheat, 4% psyllium and the same seasonings
and additives. Microbiological and bromatological analyzes were performed
according to official methodologies and the results were compared with national
regulatory standards. Sensory acceptance test was carried out with seven to 10
years old students using a mixed hedonic scale. In all formulations, the microbial
groups surveyed were within the limits established by the legislation, denoting the
good practices used in the elaboration and ensuring the safety of the products. The
formulations did not differ significantly regarding to moisture, ash, fiber,
carbohydrates, lipids and proteins, and met the regulatory standards for the chemical

composition of kibbeh. Additionally, the formulations were classified as fiber-enriched



products. The three formulations showed acceptability above 95%, well above the
minimum required for the introduction of a new item in school meals. We conclude
that the kibbehs prepared with tilapia CMS and enriched with psyllium meet the
regulatory identity characteristics and can be inserted into school meals due to their

high acceptance.

Key words: Fibers. School lunch. Fish. Sensory evaluation
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1 CONSIDERACOES GERAIS

1.1 Introducéo

O Brasil € um grande produtor de pescado, principalmente de tilapia
(Oreochromis niloticus), ficando apenas atras de China, Indonésia e Egito quando se
trata de produgcdo mundial (MEDEIROS, 2021). Apesar disso, o consumo de
pescado no Brasil ainda é muito baixo devido a varios fatores como preco elevado,
dificuldade de elaboracédo e preparo de novas formas para consumo, receio quanto a
presenca de espinhas e possiveis engasgos, entre outros fatores (GODOQY et al.,
2010).

As criangas estao entre os que menos consomem peixe (SOUZA et al.,
2021). Diversificar as formas de preparo e apresentacdo do pescado pode
representar uma boa alternativa para elevar o consumo nesta faixa etaria. A
alimentacdo escolar possui papel fundamental nesse aspecto, quando na escola a
crianca tem a oportunidade de ser apresentada a novas experiéncias, principalmente
relacionadas a alimentacéo (BRITO, 2019; CHAVES, 2009).

O Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) aborda a
alimentacdo como forma de promoc¢ao de saude e melhora no desenvolvimento de
criancas e adolescentes no ambito escolar (BRASIL, 2015) Os nutricionistas
atuantes neste programa tém como objetivo a elaboracdo de cardapios
balanceados, que respeitem a regionalidade e a sazonalidade dos alimentos, bem
como a insergdo de novas preparacdes na alimentacao escolar, visando uma maior
variedade de alimentos apresentados aos estudantes (LEONEL et al., 2019).

A carne mecanicamente separada (CMS) de pescado tem se mostrado
uma boa alternativa para a elaboracéo de novos produtos, além de colaborar para a
diminuicdo de residuos descartados pela industria e representar uma alternativa
para incrementar os lucros da induastria, quando produzida em larga escala
(MEDEIROS et al., 2018).

A CMS de pescado apresenta excelente composi¢cdo nutricional, baixo
custo, ndo possui espinhas e é bastante versatil. Pode ser utilizada na producao de
fishburguers (FAVON, 2021; SARY, 2009), croquetes (BORDIGNON, 2010), quibes,
caldos (GODOY et al., 2010), embutidos (SOUZA et al.,, 2022; BERNARDINO
FILHO, 2018), patés (FREITAS et al., 2012; HONMA et al., 2020; MATIUCCI, 2021),
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alméndegas (LUSTOSA-NETO, 2018) e, até mesmo, ser acrescida em preparacdes
doces, como bolos (LUZ et al., 2020). Estes itens apresentam boa aceitacao entre
escolares, o que facilita a insercdo da CMS em sua de preparacdo, ja que, de
acordo com o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar, elaborado pelo Fundo
Nacional de Desenvolvimento da Educac¢éo , um novo produto s6 pode ser inserido
na alimentacdo escolar apés a realizacdo de andlise sensorial, com aprovacao por,
no minimo, 85% dos estudantes (SCARPARO; BRATKOWSKI, 2017).

O uso de aditivos em preparacbes a base de CMS pode melhorar os
atributos sensoriais como sabor, textura e aparéncia. Um bom exemplo € o psyllium,
uma fibra sollvel extraida da semente ou da casca da Plantago ovata, que tem a
mucilagem como elemento importante em sua composicdo. Por ser uma fibra
higroscopica, ela pode contribuir para a melhora da consisténcia em alimentos
(ZANDONADI, 2006). Além disso, é considerada um prebiético pois, quando
fermentada no intestino, produz substancias benéficas ao organismo, além de
regular o transito intestinal, melhorar a saciedade e contribuir para a perda de peso
(MARQUES et al., 2020).

1.2 Revisao de literatura

1.2.1 Producgé&o e consumo de pescado

A aquicultura vem crescendo anualmente no mundo. Dados do relatério
The State of World Fisheries and Aquaculture (SOFIA) de 2020 (FAO, 2020)
apontam um crescimento na producao global de peixes, com 179 milhdes de
toneladas alcangadas em 2018. Deste total, 156 milh6es foram destinados para a
alimentacdo humana e 22 milhdes para usos ndo alimentares, como producao de
farinha e 6leo de peixe.

Investimentos em nutricdo e genética fizeram a tilapia ganhar destaque na
aquicultura ao longo dos anos, resultando em maior rendimento de carcaca e
qualidade da carne. A China lidera a producédo mundial de tilapia, tendo produzido
mais de dois milhdes de toneladas em 2021, seguida de Indonésia, Egito e Brasil,
que figura em quarto lugar (MEDEIROS, 2021).

A tilapicultura teve seu inicio nos anos 90 (MINOZZO; WASZCZYNSKYJ;

BOSCOLO, 2008) no Brasil e, atualmente, a tilapia € o peixe mais cultivado no
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territério nacional, representando 63,5% da piscicultura. Desde 2014, ano em que a
Associacdo Brasileira da Piscicultura (PEIXE BR) iniciou a apuragdo dos dados
estatisticos da atividade pesqueira no Brasil, a producdo de pescado mantém meédia
de crescimento de 5,4% ao ano. A tilapicultura esta presente em todas as regides do
pais, sendo liderada pela regido Sul, seguida da regido Sudeste (MEDEIROS, 2021).

Em 2021, o Brasil produziu mais de 534 mil toneladas de tilapia,
superando o ano de 2020 em 9,8%. As expectativas para o ano de 2022 sao de
superar as 550 mil toneladas (MEDEIROS, 2021). Considerando as potencialidades
do Brasil em termos de reserva de agua, extensao costeira e diversidade de climas,
geografia e espécies aquaticas, a piscicultura no pais ainda pode crescer muito e
contribuir para a producdo mundial de proteina animal (MEDEIROS, 2018).

O consumo de pescado na alimentacdo do homem é um habito bastante
antigo (MINOZZO; WASZCZYNSKYJ; BOSCOLO, 2008) e, ao longo do tempo, a
producdo de peixes vem crescendo de forma significativa. Porém, apesar da alta
produtividade, paises da América Latina (grandes exportadores de pescado) tiveram
um consumo per capita de apenas 10,5 kg no ano de 2017 (FAO, 2020). Isso se
deve a varios fatores, tais como alto valor do produto (BOMBARDELLI;
SYPERRECK; SANCHES, 2005), baixa oferta, desconhecimento da origem do
pescado, preconceito na comercializacado e desconhecimento quanto ao preparo do
produto (SARY et al., 2009).

Segundo informacdes da Food and Agriculture Organization (FAO, 2020),
o consumo de peixe no Brasil ainda é baixo quando comparado a médias de
consumo internacionais. De acordo com a Uultima Pesquisa de Orcamentos
Familiares (POF), realizada em 2008/2009, o consumo médio de pescado no pais
era de 9,5 kg/hab/ano, subindo para 10,19 kg/hab/ano segundo dados apresentados
pela Seafood Brasil em 2021 (SEAFOOD BRASIL, 2021), enquanto que a
recomendacdo de consumo pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) é de 12
kg/hab/ano (WHO, 2003), devendo ser consumido de forma harmdnica, dividido em
duas por¢des semanais de 250 g (BRASIL, 2010).

Um estudo realizado em 2011 pelo Ministério da Pesca e Aquicultura em
parceria com Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo (FNDE) apontou
gue 66% dos municipios pesquisados ndo haviam incluido o pescado no cardapio
escolar daquele ano, alegando baixa aceitagéo, custo elevado e receio de acidentes
com espinhas (BRASIL, 2013). De acordo com Veit et al. (2012), o baixo consumo
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de pescado entre criancas e adolescentes esta relacionado ao receio de familiares e
cuidadores em ofertar preparacdes a base de peixe, temendo a ocorréncia de
acidentes com as espinhas. Aumentar a oferta de produtos processados, com
facilidade na conservacéo e no preparo pode representar uma forma de aumentar o

consumao.

1.2.2 Caracterizacao do pescado

Segundo o Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria dos Produtos
de Origem Animal (RIISPOA), o termo pescado € utilizado para caracterizar peixes,
crustaceos, moluscos, anfibios e quelénios, de 4gua doce ou salgada, utilizados na
alimentacdo humana ou animal (BRASIL, 2017). O pescado se destaca
nutricionalmente de outros alimentos de origem animal pela sua composicédo e,
principalmente, pela sua digestibilidade. E composto por agua, cuja quantidade varia
entre 60 e 85% (OGAWA; MAIA, 1999), proteinas e lipideos, cujas quantidades séo
variaveis entre as espécies (SARTORI; AMANCIO, 2012).

O componente que mais oscila na composicdo do pescado é o lipideo,
que varia entre as fases de vida do peixe, tendo seus menores valores em periodos
de ovulacdo (OGAWA; MAIA, 1999). Os lipideos do pescado sdo, em sua maioria,
acidos graxos poli-insaturados (AGPI) de cadeia longa, como os dmega 3, que se
destacam pela importancia nutricional e fisiologica. O consumo regular de AGPI esta
relacionado a reducdo de ocorréncia de doencas cardiovasculares por possuirem
acao antitrombatica e anti-inflamatéria (GODOY et al., 2010).

O pescado também ¢é uma Otima fonte proteica quantitativa e
gualitativamente (BOMBARDELLI; SYPERRECK; SANCHES, 2005). Possui em
torno de 15 a 22% de proteinas, variando entre as espécies. Possui todos os
aminoacidos essenciais, e apresenta coeficientes médios de digestibilidade de 95%,
muito acima de outras proteinas animais (SARTORI; AMANCIO, 2012).

A guantidade de vitaminas e minerais do pescado € determinada pela
alimentacdo que recebem (FAO, 2005). O pescado é uma boa fonte de vitaminas do
complexo B (OGAWA; MAIA, 1999) e, também, de vitaminas A e D, no caso de
peixes mais gordurosos como salmao, cavalinha e sardinha (BOMBARDELLI,
SYPERRECK; SANCHES, 2005). Possui baixo teor de sodio, o que o torna opgéo
bastante viavel em dietas com restricdo deste mineral, e apresenta quantidades
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significativas de fosforo e calcio, e de iodo, no caso de peixes de agua salgada
(SARTORI; AMANCIO, 2012).

1.2.3 Industrializacdo do pescado e geracéao de residuos sélidos

As sobras da filetagem do pescado e os subprodutos do processamento
sdo considerados residuos (VALENTE et al.,, 2018). A discussao a respeito do
destino dos residuos da industria pesqueira ja existe ha alguns anos, com o intuito
de incentivar a criacdo de alternativas de destinacao ou reutilizacédo, a fim de suprir
as demandas ambientais, sociais e econdmicas geradas durante 0 processo
(HONMA et al., 2020).

Na industrializacdo do pescado, uma grande quantidade de residuos
sélidos é gerada. Esses residuos apresentam boa qualidade nutricional, com teor de
proteina elevado e AGPI como os dmegas 3 e 6 (OLIVEIRA et al., 2021). O volume
de residuos varia de acordo com a espécie processada e 0 tipo de produto
elaborado, e seu descarte inadequado, principalmente o hidrico, compromete a
qualidade da agua devido a elevacdo dos teores de fésforo e nitrogénio e ao
decréscimo da quantidade de oxigénio, prejudicando a manutencdo da vida
aquatica, além de contaminar o solo e o ar (MINOZZO; WASZCZYNSKYJ;
BOSCOLO, 2008; VALENTE et al., 2018).

No Brasil, o aproveitamento dos residuos de pescado ainda € muito baixo,
sendo que as cabecas, escamas, pele, visceras e carcaca (esqueleto com carne
aderida), tem sua maior parte descartada (BACELAR; MURATORI, 2020). Os
residuos podem representar entre 8 e 16% da producéo de pescados eviscerados, e
de 60 a 72% da producdo de filé sem pele, dependendo da espécie do peixe
(GODOY et al., 2010).

A comercializacdo da tilapia nos mercados interno e externo é feita na
forma de filés (fresco ou congelado) ou do peixe inteiro (GUIMARAES et al., 2017).
O aproveitamento na filetagem da tilapia € de aproximadamente 30%, e o restante
se transforma em residuos, constituidos de musculo abdominal ventral, masculo
hipaxial profundo e aparas finais do filé (BACELAR; MURATORI, 2020), que
permanecem aderidos a coluna vertebral (HAGUIWARA, 2016).

Os residuos solidos podem ter destino tanto para a alimentagdo humana,
utilizando a carcaga com carne aderida e as aparas obtidas na limpeza dos filés para

a obtencdo da carne mecanicamente separada (CMS), como para a producao
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animal, onde cabeca, coluna vertebral, parte da carne aderida, pele e escamas sao
utilizadas para a producao de 6leo, silagem, farinhas e compostagem de peixe, além
de fertilizantes (BACELAR; MURATORI, 2020).

Para a PEIXE BR, a colocacdo de novos produtos no mercado,
acompanhada de campanhas de marketing, € uma das estratégias que visam
alavancar o consumo de peixes no Brasil (MEDEIROS, 2021). A PEIXE BR também
acredita que o aumento da popularidade do pescado possa ser alcancado com a
pulverizacdo da oferta, de forma diversificada e continuada (MEDEIROS, 2018). O
uso de CMS na elaboragédo de produtos de pescado diferenciados pode agregar
valor ao produto e representar uma forma de atendimento aos novos consumidores,
gue buscam por produtos de conveniéncia e, ao mesmo tempo, de boa qualidade

nutricional.

1.2.4 Carne mecanicamente separada de tilapia e produtos derivados

A carne mecanicamente separada € definida pelo RIISPOA como
‘produto congelado obtido de pescado, envolvendo o descabegamento, a
evisceracdo, a limpeza destes e a separacdo mecanica da carne das demais
estruturas inerentes a espécie, como espinhas, ossos e pele” (BRASIL, 2020). O
processo € realizado em equipamentos denominados despolpadeiras e resulta num
produto isento de espinhas, de excelente valor nutricional e bastante versatil (NEIVA
et al., 2017; SARTORI; AMANCIO, 2012).

A concentracdo de lipideos na CMS é mais elevada que no filé ou nas
aparas do corte em “V” extraido da regido dorsal da tilapia, visto que a CMS é
extraida do musculo abdominal que fica proximo a carcaga, regido com maior teor
de lipideos na tilapia (BORDIGNON et al., 2010). Ogawa e Maia (1999) relatam que,
numa mesma especie, os teores de lipideos variam de acordo com a musculatura
em questao.

A utilizagdo da CMS de tilapia para a elaboragcdo de produtos
diferenciados vai ao encontro de uma das demandas externadas pela PEIXE BR,
gue é o desenvolvimento de novas tecnologias para o aproveitamento de residuos
da piscicultura visando a expanséao da atividade pesqueira e 0 aumento do consumo
de pescado no Brasil (MEDEIROS, 2018).

Vérios produtos elaborados com CMS foram descritos na literatura, tais
como fishburguer (FAVON, 2021; SARY, 2009), croquete (BORDIGNON, 2010),
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patés (FREITAS et al.,, 2012; HONMA et al., 2020; MATIUCCI, 2021), embutidos
(SOUZA et al., 2022; BERNARDINO FILHO, 2018), kibe (HIGUCHI et al., 2012),
linguica, nuggets, empanados, dentre outros (OLIVEIRA et al., 2021). A aceitagao de
produtos utilizando a CMS de tilapia tem sido objeto de estudos, pois se trata de
uma matéria prima isenta de espinhas, de excelente composi¢do quimica e ideal
para a elaboracdo de produtos de facil e rapida manipulacdo e adequada
armazenagem (VITORASSI, 2012).

Segundo a Instru¢cdo Normativa n° 20, de 31 de julho de 2000 (BRASIL,
2000) “entende-se por Quibe (Kibe) o produto carneo industrializado, obtido de carne
bovina ou ovina, moida, adicionado de trigo integral e acrescido de ingredientes”.
Quando a carne utilizada ndo € de origem bovina ou ovina, é necessario denominar
a espécie animal de procedéncia para a referéncia ao produto. Este produto pode
ser bastante atrativo ao publico infantil.

Higuchi et al. (2012), com o intuito de avaliar a aceitacdo de produtos a
base de CMS por escolares, elaboraram quibe e alméndega com CMS de pacu,
obtendo boa aceitacdo para alméndegas (acima de 84%) e aceitacdo de mais da

metade dos escolares para o quibe (53,6%).

1.2.5 Fibras na alimentacao e psyllium (Plantago Ovata)

A fibra alimentar, também denominada fibra dietética, € composta por
polimeros de carboidratos e divide-se em dois grandes grupos: sollaveis e insoluveis.
Exemplos de fibras sollveis sdo a pectina e o psyllium, que sado facilmente
fermentaveis no célon. As fibras insolluveis, que estdo presentes no farelo de trigo,
graos integrais e verduras, tém a funcdo de aumentar o bolo fecal, mas sdo pouco
fermentaveis na luz intestinal (SOUSA et al., 2019)

O consumo usual de fibras promove varios beneficios ao organismo, tais
como melhora do transito intestinal, reducdo de lipideos séricos, diminuicdo de
eventos cardiovasculares, controle da glicemia e manutencao do peso (BERNAUD,;
RODRIGUES, 2013). No que se refere a melhora do transito intestinal, as fibras
soluveis favorecem a absorcdo de agua para a luz intestinal, colaborando para a
maciez das fezes, e as fibras insoluveis aumentam o volume fecal, estimulando os
movimentos peristélticos do intestino e o esvaziamento do colon (GAVANSKI;
BARATTO; GATTI, 2015)
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O mecanismo de agé&o da fibra alimentar no controle do colesterol se deve
ao fato de que os &cidos graxos de cadeia curta (AGCC) produzidos na fermentagéo
de alguns tipos de fibras inibem a sintese hepatica de colesterol e melhoram a
depuracdo do LDL colesterol, aléem de diminuir a absor¢cdo de colesterol na luz
intestinal (MARQUES et al., 2019). Esta fermentacédo também reduz o pH intestinal,
0 que inibe o crescimento de bactérias patogénicas e promove aumento das
bactérias benéficas ao organismo (BUTTRISS; STOKES, 2008).

A reducado de peso corporal se deve ao fato de que as fibras promovem
maior saciedade e, consequentemente, hd uma diminuicdo da ingesta calGrica
(BERNAUD; RODRIGUES, 2013). As fibras, principalmente as solUveis, tém impacto
no controle glicémico pois interferem na absorcéo dos carboidratos ingeridos (MOLZ
et al., 2015)

De acordo com Sousa et al. (2019), a constipacédo infantil tem se tornado
um distdrbio gastrointestinal comum. Dentre as causas, podem-se citar fatores
genéticos, retencao fecal e, principalmente, habitos alimentares inadequados, como
a baixa ingestdo hidrica e de fibras. O consumo adequado de fibras sollveis e
insoliveis melhora o transito intestinal (BUTTRISS; STOKES, 2008), dai a
importancia de introduzir fibras na alimentacgéo infantil.

Ao observar o mercado com uma populagédo que busca cada vez mais
saude e produtos que colaboram na prevencdo de doencas, a industria de alimentos
busca alternativas no desenvolvimento de produtos que apresentem compostos
interessantes para a saude, como, por exemplo, o psyllium (FRANCO et al., 2020).
O psyllium, também conhecido como Ispaghula ou Isapgo, é uma fibra sollvel
extraida da semente ou da casca da Plantago ovata, uma planta nativa da Asia e
muito cultivada na india, no norte da Africa e em regides mediterraneas da Europa
(SINGH, 2007).

O psyllium é considerado um prebiético, pois pode ser utilizado como
substrato para a producdo de substancias desejaveis na luz intestinal por
microrganismos, tais como os acidos graxos de cadeia curta. Também aumenta a
saciedade, podendo reduzir a ingestdo calGrica e, por isso, é utilizado em dietas
destinadas a perda de peso (ABESO, 2016). Ele pode promover diminuicdo da
glicose e da insulina pés prandial, com diminui¢cdo da taxa de esvaziamento gastrico,

por provocar um aumento da viscosidade intraluminal (KARHUNEN et al., 2010).
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O maior componente do psyllium é a mucilagem, representando de 10 a
30% de sua estrutura, além de apresentar lipideos, proteina, acido oxalico, enzima
invertase e emulsina (ZANDONADI, 2006). Por ser altamente higroscopico, ao ser
hidratado, forma uma massa bastante viscosa, com caracteristicas interessantes
para uso na industria de alimentos (FELIPPE, 2021).

Um estudo realizado por Liu et al. (2010) a respeito das propriedades
tecnologicas de derivados de psyllium comprovou a capacidade desses derivados
em atuarem como agentes geleificantes e melhorarem a vida de prateleira, a
estabilidade ao congelamento/descongelamento e as propriedades de
reconstituicdo. A utilizacdo do psyllium na industria jA é bastante conhecida,
principalmente em substituicdo ao gluten em produtos de panificacdo, por melhorar
caracteristicas como retencdo de agua e gelatinizacdo (ZANDONADI, 2006).

A aplicacdo do psyllium em sorvetes, geleias e cereais matinais com o
intuito de aumentar o volume do produto e a quantidade de fibras j& foi descrita na
literatura (FELIPPE, 2021; LIU et al, 2010; ZANDONADI, 2006). O psyllium também
é utilizado como aditivo em alimentos com a finalidade de melhorar a maciez do
produto, prevenir esfarelamento, melhorar a elasticidade de massas e aumentar a

estabilidade (URVESH, 2005).

1.2.6 Alimentacdao escolar e pescado

O Programa de Nacional de Alimentacao Escolar - PNAE - foi criado em
1979, dando continuidade a Campanha da Merenda Escolar, criada em 1955. O
PNAE visa o fornecimento de alimentacéo de qualidade ao aluno da rede publica de
ensino durante o periodo escolar, com 0s objetivos de melhorar a capacidade de
aprendizagem e formar habitos alimentares mais saudaveis (SILVA et al., 2017).

De acordo com Issa (2014), os habitos alimentares incorporados durante
a infancia sao determinantes para a formacdo do padrdo alimentar do adulto e o
ambiente escolar desempenha um papel importante nessa formagéo por ser o local
onde a crianga pode ter contato com alimentos saudaveis. Além disso, para 0s
autores, a escola também tem a obrigacdo de colaborar no controle de deficiéncias
nutricionais, de doencas e agravos néo transmissiveis e da desnutricao infantil.

O PNAE funciona por meio da transferéncia de recursos federais aos
estados e municipios, de forma a garantir, no minimo, 30% das necessidades

caloricas diarias de alunos em periodo escolar parcial, e 70% das necessidades de
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alunos em periodo escolar integral (CHAVES et al., 2009; ISSA et al., 2014). Neste
programa, o0s carddpios sdo elaborados obrigatoriamente por nutricionistas
responsaveis técnicos, respeitando os habitos alimentares saudaveis e as praticas
tradicionais que compdem a cultura alimentar local (CHAVES et al., 2009).

A atencdo com a alimentagcdo escolar é de extrema importancia, ja que
ela desempenha um papel de relevancia social pois, em muitos casos, é
considerada a refeicdo principal do dia ou até mesmo a Unica alimentacdo da
crianca. Com essas caracteristicas, o0 PNAE representa uma oportunidade para a
introducdo de pratos a base de pescado na alimentacéao infantil.

Em 2013, o Fundo Nacional de Desenvolvimento (FNDE), e o Ministério
da Pesca e Aquicultura (MPA) firmaram um acordo a fim de promover um aumento
da inclusdo do pescado na alimentacdo escolar. Neste acordo estavam incluidas
acOes de capacitagcdo do pessoal envolvido no processo, como manipuladores,
nutricionistas, professores, produtores e fornecedores de pescado, etc., além da
elaboracdo de materiais para incentivo do consumo de pescado entre criancas e
adolescentes (SOUZA et al., 2021).

O Instituto de Pesca (IP-APTA), da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sdo Paulo também atua desde 2009 para a inclusédo do
pescado no cardapio escolar, consolidando alian¢as estratégicas entre produtores e
prefeituras, e conscientizando o poder publico sobre a importancia do pescado na
alimentacdo infanto-juvenil (O INSTITUTO..., 2021).

Santos et al. (2021) avaliaram a praticas educativas de incentivo ao
consumo de peixe por alunos em uma escola publica no Nordeste brasileiro e
concluiram que, apoés intervencdo com elucidagdo da importancia do consumo do
pescado e de seu valor nutricional, os alunos avaliaram positivamente o consumo de
peixe. Este fato refor¢ca a importancia da educacdo nutricional nas escolas com o
intuito de incentivar o consumo de alimentos saudaveis, bem como a importancia do
ambiente escolar nesse processo.

Levando em consideragao o baixo consumo de pescado por criangas e a
necessidade de ofertar produtos a base de pescado na alimentacdo escolar, o
presente trabalho de pesquisa pretendeu explorar as caracteristicas nutricionais e a
versatilidade da carne mecanicamente separada de tilapia para a elaboracdo de

quibe enriquecido com psyllium. As caracteristicas microbiologicas e bromatoldgicas
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e a aceitacdo dos quibes foram avaliadas, visando sua insercdo na alimentagao

escolar.
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2 CAPITULO 1 - QUIBE ELABORADO COM CARNE
MECANICAMENTE SEPARADA DE TILAPIA E ENRIQUECIDO COM
PSYLLIUM PARA INTRODUCAO EM ALIMENTACAO ESCOLAR

2.1 Introducao

O pescado € um alimento de excelente valor nutricional e, por isso, deve
ser incluido na rotina alimentar. Possui proteinas de facil digestibilidade e todos os
aminoacidos essenciais, além de ser fonte de vitaminas como as do complexo B [1]
e minerais como fosforo e célcio [2]. E uma excelente fonte de acidos graxos poli-
insaturados como os Omegas 3 e 6, considerados protetores do sistema
cardiovascular, e cujo consumo regular esta relacionado a prevencdo de doencas

cardiacas, acidente vascular cerebral e Alzheimer [3,4].

A producédo de pescado aumenta anualmente em todo o mundo. Segundo
dados do relatério The State of World Fisheries and Aquaculture (SOFIA) de 2020,
elaborado pela Food and Agriculture Organization [5], a producdo mundial de
pescado alcancou 179 milhdes de toneladas em 2018. O Brasil € um grande
produtor de pescado, principalmente de tilapia (Oreochromis niloticus), ocupando o
quarto lugar no ranking mundial [6]. No entanto, apesar da elevada producéo, o
consumo anual de pescado no Brasil ainda é considerado baixo quando comparado
as médias internacionais. Dados da ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares
(POF) de 2008/2009 apontam um consumo médio anual de 9,5 kg/habitante,
subindo para 10,19 kg/hab/ano segundo dados apresentados pela Seafood Brasil
em 2021 [7], valores ainda abaixo do recomendado pela Organizacdo Mundial da
Saude (OMS) que é de 12 kg/hab/ano [8].

Dentre os fatores que contribuem para o baixo consumo de pescado pela
populacdo brasileira, podem-se citar: custo elevado de producé&o e valor final do
produto [2], baixo rendimento obtido no processo de filetagem (o que eleva o valor

final do produto), dificuldade no acesso a pescado de procedéncia e no preparo [9].

A faixa etaria que menos consome pescado € a infantil [10] e a alegacao
de receio quanto a acidentes com as espinhas é um dos motivos para que familiares

e cuidadores restrinjam a oferta de preparacdes utilizando pescado [11]. Uma Nota
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Técnica lancada em 2013 pelo Ministério da Educacgdo a respeito da inclusdo de
pescado na alimentacdo escolar [12], elaborada a partir de uma pesquisa do
Ministério da Pesca e Agricultura em parceria com o Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), apontou que 66% dos municipios
pesquisados em 2011 ndo incluiam o pescado nos cardapios escolares, e as
principais dificuldades apontadas foram a baixa aceitacdo ou a falta de habito de

consumo, o custo elevado do pescado e o receio de acidentes com as espinhas.

A utilizacdo da carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia
representa uma alternativa para a inclusdo do pescado na alimentacao escolar. A
CMS é obtida a partir da separacdo mecanica da carne que fica aderida junto a
espinha do peixe apos a filetagem, resultando num produto isento de espinhas, de
excelente valor nutricional e bastante versétil [13, 3]. A aceitacdo de produtos
utiizando CMS tem sido objeto de varios estudos, principalmente utilizando
preparacdes bem aceitas pelo publico infantil, tais como fishburguers [14, 9],
croquetes [15], quibes [16], caldos [4], embutidos [17; 18], patés [19, 20, 21],
almbéndegas [22] e, até mesmo, em preparacdes doces como bolos [23].

O uso de aditivos em preparacbes a base de CMS pode melhorar os
atributos sensoriais como sabor, textura e aparéncia. Um exemplo é o psyllium, uma
fibra solivel composta de mucilagens, extraida da semente ou da casca da Plantago
ovata. Por ser uma fibra higroscépica, o psyllium pode contribuir para a melhora da
textura em alimentos [24]. Além disso, é considerado um prebiético pois, quando
fermentado no intestino, produz substancias benéficas ao organismo, além de
regular o transito intestinal, melhorar a saciedade e contribuir para a perda de peso
[25].

Considerando os fatos de o pescado ser pouco consumido pelo publico
escolar e de a CMS apresentar-se como matéria prima de excelente valor nutricional
e ser bastante versatil, o objetivo deste trabalho de pesquisa foi avaliar as
caracteristicas microbioldgicas e bromatolégicas e a aceitacdo de quibe elaborado
com CMS de tilapias e psyllium pelo publico infantil, visando sua inser¢cdo em

alimentacao escolar.

Revista de Nutricdo (PUC — Campinas) - Anexo 1
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2.2 Material e métodos

2.2.1 Local

A elaboracéo das formulacdes e as andlises laboratoriais foram realizadas
na Faculdade de Medicina Veterinaria - Campus de Aracgatuba, da Universidade
Estadual Paulista — UNESP — e a analise sensorial em Escola Publica Municipal de
Aracatuba - SP

2.2.2 Delineamento experimental e matéria prima

A CMS de tildpia foi obtida de entreposto de pescado (Brazilian Fish,
Santa Fé do Sul, SP) na forma congelada, e apresentava a seguinte composi¢ao
centesimal: 59,82% de umidade, 18,6% de proteinas, 22,6% de lipideos e 0,63% de
cinzas (sais minerais). Os demais ingredientes foram obtidos do comércio local,
tomando-se a precaucao de selecionar produtos de qualidade reconhecida.

Foram elaboradas trés formulacdes de quibe de tilapia (trés tratamentos),
com variagdes nas quantidades de psyllium e trigo, e mantendo-se as quantidades
dos demais ingredientes, conforme descrito na Tabela 1. Foram realizadas cinco

repeticdes de cada formulacao.



26

Tabela 1 - Composicao das formulacbes experimentais de quibe a base de carne
mecanicamente separada (CMS) de tilapia

FORMULACOES

INGREDIENTES (%) 1 (controle) 2 3

CMS de tilapia 75,0 75,0 75,0
Trigo integral 20,7 18,7 16,7
Psyllium 0,0 2,0 4,0
Sal 1,3 1,3 1,3
Cebola em po 1,4 1,4 1,4
Alho em po6 0,8 0,8 0,8
Hortela desidratado 0,4 0,4 0,4
Eritorbato de sodio 0,2 0,2 0,2
Tripolifosfato de sédio 0,2 0,2 0,2

Fonte: Elaborado pela autora.

2.2.3 Elaboracéo dos quibes

A CMS de tilapia foi descongelada em refrigerador, com temperatura
controlada de 10 °C. O trigo foi hidratado em agua a 40 °C por 20 minutos, escorrido
e prensado com o auxilio de um tecido de helanca bailarina (100% poliéster). A
CMS, o trigo e os demais ingredientes foram misturados manualmente e
homogeneizados em processador de alimentos para garantir a desintegracao de
eventuais espinhas, escamas, pele, ossos e demais residuos que pudessem
permanecer presentes apos a passagem pela despolpadeira. Nesse momento foram
tomadas amostras para as analises microbioldgicas e de composicdo quimica.

Os quibes foram moldados manualmente em formato oval com as pontas
afuniladas (Figura 1), em unidades de 15 g, colocados em bandeja sobre papel
manteiga e levados ao congelador a -20 °C por 24 horas. Apés congelados, foram
embalados em sacos plasticos transparentes descartaveis e identificados. Os
procedimentos adotados seguiram as boas préticas de manipulacdo de alimentos
[26].
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Figura 1 - Quibes prontos Figura 2: Plantago ovata, vegetal do qual

para congelamento € extraido o psyllium

. Fonte:
Fonte: Elaborado pela autora. https://www.zonacerealista.com.br/psyllium.html

2.2.4 Determinagéo do custo

A determinacgdo do custo das trés formulacdes foi baseada nos valores
das matérias primas adquiridas na ocasido (Julho/2021) nos municipios de Birigui,
Aracatuba e Santa Fé do Sul. Ndo foram inseridos os custos adicionais de producéo
como agua, energia elétrica, gas ou custo de pessoal.

2.2.5 Analise Microbiolégica

Conforme preconizado pela Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC)
331/2019 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelece os
padrées microbiologicos de alimentos e pela Instrucdo Normativa n°® 60/2019, foram
pesquisados o0s grupos microbianos Coliformes a 45 °C, Estafilococos coagulase
positiva e Salmonella sp [27], de acordo com as metodologias da American Public
Health Association (APHA), descritas por Downes e Ito [28]. As analises foram

realizadas em triplicata.
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2.2.6 Determinacao da composicao centesimal

As determinacdes de proteinas totais, cinzas e fibras foram realizadas de
acordo com as metodologias propostas pela Association of Official Analytical
Chemists (AOAC), descritas por Horwitz e Latimer Jr [29]. A determinacdo de
umidade foi realizada em balanca determinadora de umidade por infravermelho
(Marte Cientifica; Modelo ID50 — Modo AUTO) e os lipideos foram determinados pelo
método de Bligh & Dyer, com adaptacbes [30]. Os carboidratos metabolizaveis
(CHOAVLDF) foram calculados por diferenca. As analises foram realizadas em

duplicata.

2.2.7 Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada de acordo com as normas do
PNAE/Cecane Unifesp/UNB [31], com 60 alunos de escola publica municipal de
Aracatuba/SP com idade entre sete e 10 anos (46,6% do sexo masculino e 53,3%
feminino) apos autorizacfes da Secretaria Municipal de Educacdo da cidade e da
direcdo da escola. Para participar da pesquisa, os alunos foram orientados a
informar aos pais ou responsavel sobre os procedimentos a serem aplicados, o que
foi feito por escrito. Também foram orientados a apresentar aos pais ou responsavel
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice 1) e o Termo de
Assentimento do Menor (Apéndice 2) que, apds leitura e aprovacdo, foram
assinados, autorizando a participacdo do aluno no teste. Os procedimentos foram
aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Odontologia de
Aracatuba — UNESP (CAAE n° 47165920.0.0000.5420).

Os quibes foram assados em forno a 200 °C ainda congelados, até que
atingissem a temperatura interna de 74 °C, acondicionados em caixas térmicas e
levados até a escola imediatamente ap0os o preparo.

Os alunos foram posicionados nas mesas do refeitério da escola e cada
um recebeu uma unidade de cada tipo de quibe por vez, juntamente com o
respectivo formulario contendo uma escala heddénica facial mista (Figura 3), onde foi

convidado a expressar sua opinido em relacéo a aceitacdo global do produto.
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Figura 3 — Escala hedbnica facial mista da formulacdo controle, denominada
“Quibe 1”

ANALISE SENSORIAL — Quibe 1

Nome: Serie: Data:
Marque a carinha que mais represente o que vocé achou
do QUIBE DE TILAPIA 1

[
UNONCROR®

Detestei Nao Gostei Indiferente Gostel Adorel

] 2 3 4 S

Fonte: Adaptada de Scarparo e Bratkowski [31].

O indice de aceitabilidade foi calculado por meio da somatéria das
porcentagens das respostas “Gostei” e “Adorei”, considerando como aceitavel o
indice minimo de 85%, conforme estabelecido pelo Manual para Aplicacdo dos
Testes de Aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar — PNAE
[31].

2.2.8 Analise Estatistica

Foi realizado uma analise explanatéria dos resultados da composicao
centesimal, seguida de analise de variancia (ANOVA) e, nos casos em que a
hipotese de igualdade entre as médias foi rejeitada, uma andlise de comparagéo
multipla (teste Tukey) foi realizada [32].

Todos os niveis de significancia utilizados nessa pesquisa foram fixados

em 5%, e as analises foram realizadas utilizando o software R [33].
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2.3 Resultados e discussao

2.3.1 Anédlise de custo
Na Tabela 2 estdo apresentados os custos das trés formulacdes testadas.
Os custos mais elevados das formulagcbes 2 e 3 se justificam pela adicdo do

psyllium, matéria prima de maior valor.

Tabela 2 - Pregos (R$/kg) das formulagdes de quibes elaborados com carne
mecanicamente separada (CMS) de tilapia

Formulacdes

1 2 3
Preco por kg (R$) 8,48 10,70 12,93
Aumento em relacao a formulacao 1 0 26,17% 52,47%

1-75% CMS + 20,7% trigo (controle); 2 - 75% CMS + 18,7% trigo + 2% psyllium; 3 - 75% CMS +
16,7% trigo + 4% psyllium

Fonte: Elaborado pela autora.

Para efeito de comparacéo, efetuou-se uma simulagcéo do custo de quibe
elaborado com filé de tilapia, considerando o valor do filé na mesma ocasidao de
compra dos outros ingredientes, e constatou-se que as formulacfes experimentais
elaboradas com CMS de tildpia apresentaram custo bem inferior. Por exemplo, a
mesma formulacdo do quibe Controle preparado com CMS neste experimento, se
fosse preparado com filé de tilapia, sairia por R$ 27,28/ kg, ou seja, 321,69% mais
caro. As formulacdes 2 e 3, se preparadas com filé de tilapia sairiam a R$ 30,08/ kg
e R$ 32,31/ kg, respectivamente. Portanto, apesar das formulagbes 2 e 3
apresentarem valor mais elevado do que a formulagdo controle, ainda assim elas
apresentam custo bem menor do que se fossem preparadas com filé, fato relevante
guando se pretende incluir um novo produto no mercado, principalmente no que se

refere & alimentag&o escolar.
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2.3.2 Composicao microbioldgica

A Tabela 3 mostra os resultados da analise microbiolégica das
formulacdes e os padrbes microbiolégicos definidos na RDC n° 331/2019 da ANVISA
[27].

Tabela 3 - Resultados da avaliacdo microbiolégica dos quibes elaborados com carne
mecanicamente separada (CMS) de tildpia

G icrobi Formulagdes RDC n°
rupos microbianos 1 5 3 331/2019
Salmonella sp (25 g) auséncia auséncia auséncia auséncia
Coliformes a 45 °C (NMP/q) 3,6 4,2 0 <102
Estafilococos coagulase-positiva 2
(UFC/g) zero zero zero <5x10

NMP/g - NUmero Mais Provéavel por grama de produto; UFC/g — Unidade Formadora de Coldnias por
grama de produto; RDC - Resolu¢do da Diretoria Colegiada [27]; 1 — 75% CMS + 20,7% trigo
(controle); 2 - 75% CMS + 18,7% trigo + 2% psyllium; 3 - 75% CMS + 16,7% trigo + 4% psyllium

Fonte: Elaborado pela autora.

Em todas as formulagbes, o0s grupos microbianos pesquisados
apresentaram resultados dentro dos limites estabelecidos pela legislagcdo [27],
reflexo das boas praticas de manipulacdo adotadas durante o processo de
elaboracdo dos quibes e, também, da qualidade da matéria prima empregada. Os
resultados encontrados permitiram que o produto seguisse para a etapa de analise
sensorial, ja que foi considerado seguro para consumo.

Higuchi et al. [16], utilizaram o mesmo procedimento antes de realizar a
analise sensorial de quibes e almbéndegas preparadas com CMS de pacu. Os
referidos autores encontraram auséncia de Salmonella sp, Staphylococcus
coagulase positiva <10 UFC/g e coliformes termotolerantes <3 NMP/g, valores
considerados seguros para consumo, ja que se encontravam dentro dos padrbes

higiénico-sanitarios estabelecidos pela legislacdo vigente.

2.3.3 Composicao centesimal

As formulagbes experimentais atenderam a todos os requisitos exigidos
pelo Regulamento Técnico de ldentidade e Qualidade de Kibe (quibe), descritos na
Instrucdo Normativa n° 20 de 31 de julho de 2000 (IN 20/2000) do Ministério da

Agricultura e Agropecuéaria [34]. No documento, constam como ingredientes
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obrigatérios o trigo integral, carne (parte proteica) e 4gua, além dos ingredientes
opcionais como sal, condimentos e especiarias. Além disso, de acordo com o

regulamento, o produto deve ter textura, cor, sabor e odor caracteristicos.

Tabela 4 - Composicdo centesimal (média + desvio padréo) dos quibes elaborados
com carne mecanicamente separada (CMS) de tilapia

Formulacdes

Componente (%) 1 2 3 (p-valor)
Umidade 51,8+1,2> 52,8+0,8ab 53,9+2,02 0,013
Lipideos 13,8+0,7a  134+102 138+1,1a 0,603
Proteinas 11,940,332  11,7+05% 11,3+0,1b 0,010
Fibras 3,5+0,3b 3,7+0,8>  4,4+0,82 0,009
Cinzas 1,9+0,042 1,840,058 1,8+0,022 0,144
CHOAVLDE! 16,4+1,7a 152272 17,0172 0,176

1Carboidratos metabolizaveis calculados por diferenga; 1 — 75% CMS + 20,7% trigo (controle); 2 -
75% CMS + 18,7% trigo + 2% psyllium; 3 - 75% CMS + 16,7% trigo + 4% psyllium

Fonte: Elaborado pela autora.

A umidade aumentou nas formulag¢des proporcionalmente ao aumento da
adicdo de psyllium, confirmando a caracteristica higroscopica dessa fibra [35]. As
variacfes nas quantidades de trigo entre as formulacdes resultaram em diferencas
nas concentracdes de proteinas dos produtos finais, uma vez que este ingrediente
possui, em média, 12% de teor proteico [36]. A IN 20/2000 permite o acréscimo de
até 4% de proteina ndo animal as formulacdes de quibe [34]. No entanto, neste
trabalho optamos pela ndo adicdo de proteina extra e, mantendo constante a
proporcao de 75% de CMS nas formulacdes, foi possivel obter produtos com valores
que atendem a legislacdo, ou seja, com teor minimo de 11% de proteinas.

A adicdo de 4% de psyllium na formulagdo 3 provocou um aumento
significativo no teor de fibras em comparacdo com as demais formulacdes (Tabela
4). No entanto, todas as formulagbes podem ser consideradas fontes de fibra,
segundo a Resolucdo n° 54, de 12 de novembro de 2012 do Ministério da Saude
[37], que regulamenta a utilizacdo da informacédo nutricional complementar em

alimentos. De acordo com a resolucdo, um alimento podera receber esta informacéao
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nutricional complementar quando apresentar mais que 3 g de fibra a cada 100 g do
produto.

As altas concentracdes de lipideos das formulacdes sé&o devido ao fato a
CMS de ter sido utilizada como matéria prima. A CMS possui maior concentracéo de
lipideo do que o filé por ser extraida do musculo abdominal aderido a carcaca.
Mesmo dentro de uma mesma espécie, a composicao lipidica da CMS pode variar
de acordo com a porc¢éo extraida do musculo abdominal [4].

Bordignon et al. [15], por exemplo, analisaram CMS de tilapia para
producdo de croquetes, e encontraram 4,66% de extrato etéreo utilizando o método
de Sohxlet, valor inferior ao encontrado neste trabalho. Apesar do valor elevado, a
maior parte das gorduras presentes na tilapia sdo mono e poli-insaturadas, e seu
consumo pode trazer beneficios a saude [4], além de favorecer os atributos
sensoriais do produto final, mais um fator positivo quando se pretende inserir o

produto na alimentagcao de criancgas.

2.3.4 Analise sensorial

As trés formulagdes propostas apresentaram aceitabilidade acima de 95%
por parte dos alunos, como demonstrado na Figura 4, superando o indice minimo de
85% estabelecido pelo PNAE e fazendo com que o produto esteja apto para a
insercdo no ambiente escolar. Este resultado é bastante significativo visto que a
alimentacdo escolar € uma excelente oportunidade para inser¢cdo de alimentos
saudaveis para o publico infantil, tal como o pescado que, apesar de contar com

proteina de alto valor nutricional, € pouco oferecido no ambiente domiciliar.
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Figura 4 - Andlise sensorial de quibes elaborados com carne mecanicamente
separada (CMS) de tildpia aplicada a alunos de rede publica municipal de ensino
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B Indiferenca

1
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Fonte: Elaborado pela autora.

Considerando a igualdade de aceitacdo das formulacdes pelo publico
infantil, recomendamos a adoc¢éo da formulacdo 3 para a alimentacao escolar, pelos
beneficios que pode trazer a salde das criancas em funcao das fibras.

Outros autores, também com a preocupacdo de inserir produtos a base
de pescado na alimentacgao infantil, testaram formulacdes elaboradas com diferentes
tipos pescado e CMS visando a alimentacao escolar. Lustosa-Neto [22] encontraram
excelente aceitacdo de alméndegas elaboradas com CMS de tilapia e pirarucu por
escolares. Os autores utilizaram uma escala hedbnica facial mista com 120 criancas
do 5° ano escolar e encontraram que 100% das criancas escolheram as opcdes
“gostei” e “adorei”.

Veit et al. [11] elaboraram bolos de chocolate e de cenoura com adigéo de
filé de tilapia e encontraram indice de aceitabilidade acima de 88% (avaliado por
meio de escala heddnica de cinco pontos) para ambas as preparacdes oferecidas a
20 alunos de oito a 10 anos de escola publica. Macarrdo a bolonhesa e
escondidinho a base de CMS de tilapia foram elaborados por Neiva et al. [13] e
avaliados sensorialmente por 120 criangas de nove a 10 anos, também por meio de
escala heddnica facial de cinco pontos. As duas preparacdes tiveram aceitabilidade
acima de 85% por parte dos escolares.

Breda et al. [38] avaliaram aceitabilidade de fishburguer de tilapia com

142 estudantes de cinco a 10 anos e obtiveram indice de 87% de aceitabilidade e
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Andrade (2020) elaborou fishburguer de curimatéd, que também foi bem aceito pelos
escolares (55% avaliaram o produto como “6timo”). Godoy et al. [4] avaliaram
sensorialmente caldos e canjas elaborados com farinha de carcaca defumada de
peixe com o intuito de utilizd-la no enriqguecimento de preparacdes, obtendo boa
aceitacdo por 40 provadores ndo treinados. Os autores concluiram que a farinha
aromatizada obtida tem potencial para ser utilizada no enriquecimento de produtos
para consumo humano.

Fora do ambiente escolar também ha trabalhos avaliando a aceitabilidade
de produtos elaborados com CMS. Sary et al. [9] elaborou fishburguers e bolinhos
de peixe com CMS de tilapia lavada e ndo lavada. A analise sensorial foi feita com
43 provadores néo treinados de comunidade académica, com uma escala de nove
pontos. Os produtos tiveram boa aceitacdo pelos provadores, com notas entre sete e
oito que variam de “gostei regularmente” e “gostei muito”. Croquetes de tilapia
utilizando CMS de tilapia e aparas do corte em “V” foram desenvolvidos por
Bordignon et al. [15]. Trinta provadores né&o treinados avaliaram os produtos numa
escala de nove pontos. Os croquetes tiveram aceitacdo moderada por parte dos
julgadores com a opc¢éao “gostei moderadamente” mais escolhida entre eles.

Nossos resultados corroboram com os estudos citados, reforcando a
possibilidade de utilizacdo da CMS de tilapia na elaboracdo de preparacdes que
possam ser inseridas na alimentacdo escolar, assegurando o consumo adequado de

pescado na faixa etaria infantil.

2.4 Conclusao

A utilizacdo de CMS de tilapias originou quibes com caracteristicas
microbiolégicas e bromatolégicas dentro dos padrdes legais, o que permite sua
inser¢cdo no mercado. Todas as formulagdes obtiveram aceitagéo acima de 85% por
parte dos escolares, atendendo aos requisitos para introducéo no cardépio escolar.
Apesar de todas as formulacbes terem recebido boa aceitacdo, defendemos a
formulagdo com a presenca de 4% de psyllium, j& que essas fibras podem trazer
beneficios nutricionais adicionais ao publico infantil. Portanto, o quibe elaborado com
CMS de tilapia pode ser considerado uma forma viavel de insercdo do pescado na

alimentacao escolar.
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APENDICE 1

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo da Pesquisa: “QUIBE ELABORADO COM CARNE MECANICAMENTE SEPARADA DE
PESCADO E ENRIQUECIDO COM FIBRAS PARA INTRODUGAO EM ALIMENTAGCAO ESCOLAR”

Nome da Pesquisadora: Daniela Genaro Pulzatto Verdinasse

Nome da Orientadora: Elisa Helena Giglio Ponsano

1. Natureza da pesquisa: o (a) aluno (a) sob a responsabilidade do sr. (a) esta sendo convidado (a)
a participar desta pesquisa que tem como finalidade determinar as caracteristicas bromatolégicas,
nutricionais e sensoriais de quibe elaborado com carne mecanicamente separada de tilapia
enriquecido com fibras.

Participantes da pesquisa: 100 alunos de rede publica ou particular, de 7 a 10 anos.

3. Envolvimento na pesquisa: ao participar deste estudo o(a) sr.(a) permitird que a pesquisadora
colabore para a insercdo de um novo produto a base de pescado na alimentacdo, fazendo o
aproveitamento de residuos da indUstria pesqueira. O (a) aluno (a) tem liberdade de se recusar a
participar e ainda se recusar a continuar participando em qualquer fase da pesquisa, sem
qualquer prejuizo. O (a) aluno (a) que estiver sob sua responsabilidade receberd, juntamente com
uma tabela de escala hedobnica visual, 3 unidades de quibe de peixe elaborado com carne
mecanicamente separada de tildpia, trigo, psyllium, sal, cebola em pé, alho em po, hortela
desidratado, tripolifosfato e eritorbato de sddio (estabilizante e antioxidante amplamente utilizados
na industria alimenticia). Ele (a) ira prova-los e, na escala hed6nica visual, marcar se gostou ou
desgostou dos produtos . Sempre que quiser podera pedir mais informacdes sobre a pesquisa
através do telefone do (a) pesquisador (a) do projeto e, se necessario através do telefone do
Comité de Etica em Pesquisa.

4. Riscos e desconforto: a participacdo nesta pesquisa néo infringe as normas legais e éticas. Os
possiveis riscos que esta pesquisa pode apresentar aos individuos participantes sdo: 1)
apresentacdo de diarreia, flatuléncia ou distenséo abdominal, caso o aluno seja celiaco, ja que o
produto é formulado com trigo para quibe, que contém gliten. Para evitar esta situacdo, o aluno
sera questionado previamente quanto a condi¢cdo de celiaco e, caso seja, ele sera excluido da
pesquisa; 2) apresentacdo de intolerdncia ou alergia a algum dos outros insumos utilizados no
produto (carne mecanicamente separada de tilapia, psyllium, sal, cebola em pd, alho em po,
hortela desidratado, tripolifosfato e eritorbato de sddio; 3) possivel engasgo, como pode ocorrer
com qualquer outro alimento. Para evitar este tipo de situacdo, os alunos serdo orientados
previamente a mastigar bem o alimento e comer devagar. Os procedimentos adotados nesta

pesquisa obedecem aos Critérios da Etica em Pesquisa com Seres Humanos conforme
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Resolucdo n°. 466/12 do Conselho Nacional de Sadde. Nenhum dos procedimentos usados
oferece riscos a sua dignidade.

5. Confidencialidade: todas as informagdes coletadas neste estudo séo estritamente confidenciais.
Somente o (a) pesquisador (a) e seu (sua) orientador (a) terdo conhecimento de sua identidade e
nos comprometemos a manté-la em sigilo ao publicar os resultados dessa pesquisa.

6. Beneficios: ao participar desta pesquisa o(a) aluno (a) ndo tera nenhum beneficio direto.
Entretanto, esperamos que este estudo resulte em informacdes importantes sobre a
aceitabilidade de novas formas de preparo de pescado, de forma que o conhecimento que sera
construido a partir desta pesquisa possa colaborar para uma possivel insercdo de um novo
produto a base de pescado e enriquecido com fibras, onde pesquisador se compromete a
divulgar os resultados obtidos, respeitando-se o sigilo das informagfes coletadas, conforme

previsto no item anterior.

7. Pagamento: o(a) aluno (a) ndo terd nenhum tipo de despesa para participar desta pesquisa, bem

como nada sera pago por sua participacao.

ApOs estes esclarecimentos, solicitamos o seu consentimento de forma livre para que o aluno sob sua
responsabilidade participe desta pesquisa. Portanto preencha, por favor, os itens que se seguem: Confiro que
recebi via deste termo de consentimento, e autorizo a execugdo do trabalho de pesquisa e a divulgacéo dos

dados obtidos neste estudo.

Obs: Nao assine esse termo se ainda tiver divida a respeito.

Consentimento Livre e Esclarecido
Tendo em vista os itens acima apresentados, eu, de forma livre e esclarecida, manifesto meu consentimento

em participar da pesquisa.

Nome do aluno Participante da Pesquisa Nome do Responséavel pelo aluno Participante da

Pesquisa

. . Assinatur R nsavel pelo Participan
Assinatura do Pesquisador ssinatura do Responséavel pelo Participante da

Pesquisa

Assinatura do Orientador

Pesquisador(a): Daniela G. P. Verdinasse — Contato (18) 98803-7099

Orientador(a): Elisa Helena Giglio Ponsano — Contato (18) 99786-6730
Coordenador(a) do Comité de Etica em Pesquisa: Prof. Dr. Aldiéres Alves Pesqueira
Vice-Coordenador(a): Profa. Dra. Cristiane Duque

Telefone do Comité: (18) 3636-3234 / E-mail cep.foa@unesp.br
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APENDICE 2

TERMO DE ASSENTIMENTO DO MENOR

Vocé estd sendo convidado para participar da pesquisa “QUIBE ELABORADO COM CARNE
MECANICAMENTE SEPARADA DE PESCADO E ENRIQUECIDO COM FIBRAS PARA INTRODUCAO EM
ALIMENTACAO ESCOLAR” . Seus responsaveis permitiram que vocé participe.

Queremos saber se esse quibe é nutritivo e se vocés irdo gostar dele.

As criancgas que irdo participar dessa pesquisa tém de 7 a 10 anos de idade.

Vocé ndo precisa participar da pesquisa se ndo quiser, é um direito seu e nao tera nenhum problema se
desistir.

A pesquisa seréa feita na escola que vocé estuda onde as criangas receberdo 3 quibes para provar e
falar se gostou ou ndo. Para isso, vocés receberdo um papel com uma escala, onde marcardo se gostaram ou
ndo dos quibes. O consumo do quibe é considerado seguro, mas € possivel ocorrer apresentagdo de dores na
barriga, diarreia ou gases, caso vocé seja celiaco, ou seja, ndo possa consumir gliten. Para evitar esta situacéao,
vocé serd questionado antes quanto a essa condi¢do e, caso seja ndo possa consumir gluten, sera excluido da
pesquisa; 2) apresentagdo de intolerancia ou alergia a algum dos outros produtos utilizados no produto (carne
mecanicamente separada de tilapia, psyllium, sal, cebola em pd, alho em po6, horteld desidratado, tripolifosfato e
eritorbato de sddio; 3) possivel engasgo, como pode ocorrer com qualquer outro alimento. Para evitar este tipo
de situacéo, vocé sera orientado a mastigar bem o alimento e comer devagar. Caso aconteca algo errado, vocé
pode nos procurar pelos telefones (18)98803-7099 da pesquisadora DANIELA GENARO PULZATTO
VERDINASSE OU (18) 99786-6730 da Orientadora ELISA HELENA GIGLIO PONSANO .

Mas ha coisas boas que podem acontecer como a possibilidade de inserir um novo produto a base de
peixe no mercado.

Ninguém sabera que vocé estd participando da pesquisa, ndo falaremos a outras pessoas, nem
daremos a estranhos as informag8es que vocé nos der. Os resultados da pesquisa vao ser publicados, mas sem
identificar as criangas que participaram da pesquisa.

Se vocé tiver alguma duvida, vocé pode me perguntar ou a pesquisadora Elisa. Eu escrevi os telefones
na parte de cima desse texto.

Eu aceito participar da
pesquisa “QUIBE ELABORADO COM CARNE MECANICAMENTE SEPARADA DE PESCADO E
ENRIQUECIDO COM FIBRAS PARA INTRODUCAO EM ALIMENTACAO ESCOLAR’, que tem o objetivo de

avaliar se esse produto é nutritivo e gostoso. Entendi as coisas ruins e as coisas boas que podem acontecer.

Entendi que posso dizer “sim” e participar, mas que, a qualquer momento, posso dizer “ndo” e desistir que
ninguém vai ficar furioso. Os pesquisadores tiraram minhas dividas e conversaram com 0S meus responsaveis.

Recebi uma copia deste termo de assentimento e li e concordo em participar da pesquisa.

Aracatuba, de de 2021
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ANEXO 1 - Norma de Publicacdo da Revista

Submissao

Todos os artigos devem ser submetidos de forma eletrbnica pela pagina
<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>.

Qualquer outra forma de envio ndo seré aceita pelos editores.
No momento da submisséo, deve ser anexado:

(1) O artigo (arquivo completo em formato Word, incluindo folha de rosto, resumo,
abstract, texto, referéncias e ilustracoes);

(2) As ilustracdes (em arquivo separado e editavel, nos formatos aceitos pela revista,
nos programas: Excel, GraphPrism, SPSS 22, Corel Draw Suite X7 e Word; nas
seguintes extensdes: .cdr, .pzf, .spv, .jpg, .jpeg, .Xls, .xIsx, .doc, .docx, .vsdx, .vst.);

(3) A documentacdo exigida pela revista (devidamente assinada por todos os
autores).

Os manuscritos podem ser rejeitados sem comentarios detalhados apés andlise
inicial, feita por pelo menos dois editores da Revista, se o0s artigos forem
considerados inadequados ou de prioridade cientifica insuficiente para a publicacéo
na Revista.

Documentos

E de obrigatoriedade dos autores encaminharem juntamente com o artigo, a
seguinte documentacdo em anexo:

« Carta de apresentacédo de artigo para submissao
e Checklist de submisséo preenchido
o Formulario sobre Conformidade com a Ciéncia Aberta

Nos casos onde se aplica:

o Declaracéo de Certificado de traducao;

« Copia de aprovacio do Parecer do Comité de Etica em Pesquisa;

o Declaragdo de Registro de Ensaio Clinico, validado pelos critérios da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e do International Committee of
Medical Journal Editors (ICMJE), e inclusao do nimero do registro no final do
resumo;

« Documento que ateste a permissdo para o uso de ilustracdes (tabelas, fotos,
graficos e outros).

Todas as pessoas relacionadas como autores devem assinar os documentos. N&ao
serdo aceitas fotos ou colagens de assinaturas, sao permitidas somente assinaturas
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escaneadas ou eletrdnicas, a fim de evitar qualquer tipo de fraude. Toda a
documentacéo deve ser enviada digitalizada e entregue em formato PDF.

O manuscrito submetido devera seguir o modelo de artigo disponivel pela revista,
bem como indicar a categoria e a area a qual pertence, conforme abaixo:

Original: contribuicBes que sdo destinadas a divulgacao de resultados de pesquisas
inéditas, tendo em vista a relevancia do tema, o alcance e o conhecimento gerado
para a area da pesquisa. (Limite maximo de 3.500 palavras, excluindo: resumo,
abstract, tabelas, graficos, figuras e referéncias; devem ser preparados em espaco
entrelinhas 1,5, fonte Arial tamanho 11 e em folha formato A4).

Revisdo (a convite): sintese de conhecimentos disponiveis sobre determinado
tema, mediante a analise e interpretacdo da bibliografia pertinente, que contém uma
andlise critica e comparativa dos trabalhos na area, os quais discutem os limites e
alcances metodologicos. E, com isso, permitem indicar perspectivas de continuidade
de estudos naquela linha de pesquisa. (Limite méximo de 4 mil palavras, excluindo:
resumo, abstract, tabelas, graficos, figuras e referéncias).

Nota cientifica: dados inéditos parciais de uma pesquisa em andamento. (Limite
maximo de 1.500 palavras, excluindo: resumo, abstract, tabelas, graficos, figuras e
referéncias; preparados em espacgo entrelinhas 1,5, fonte Arial tamanho 11 e em
folha formato A4).

Secdo tematica (a convite): secdo destinada a publicacdo de artigos coordenados
entre si, de diferentes autores, que debatem sobre algum tema de interesse atual.
(Maximo de 5 mil palavras no total, excluindo: resumo, abstract, tabelas, graficos,
figuras e referéncias; preparados em espacgo entrelinhas 1,5, fonte Arial tamanho 11
e em folha formato A4).

Area temética do artigo:

« Alimentacéo e Ciéncias Sociais

« Avaliagcéo Nutricional

« Bioquimica Nutricional

« Dietética

e Educacao Nutricional

« Epidemiologia e Estatistica

e Micronutrientes

e Nutricdo Clinica

o Nutricdo e Geriatria

e Nutricdo em Producgéo de Refei¢cdes
o Nutricdo Experimental

e Nutricdo Materno-Infantil

« Politicas de Alimentac&o e Nutricdo
« Saude Coletiva
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Manuscrito
Preparacdo do manuscrito
A Revista disponibiliza o seguinte template para o artigo: [Template]

As péaginas deverdo ter numeragdo personalizada a partir da folha de rosto (que
devera ser numerada com o namero 1). O papel devera ser de tamanho A4, com
formatacao de margens superior e inferior (no minimo 2,5 cm), esquerda e direita (no
minimo 3 cm), preparado em espaco entrelinhas 1,5, com fonte Arial 11. O arquivo
deverd ser gravado em editor de texto similar a versao 2010 do Word.

Recomenda-se com vigor que o(s) autor(es) busque(m) assessoria linguistica
profissional (revisores e/ou tradutores certificados em lingua portuguesa e inglesa)
antes de submeter(em) originais que possam conter incorrecées e/ou inadequacdes
morfologicas, sintéticas, idiomaticas ou estilisticas.

O texto devera contemplar o niumero de palavras de acordo com a categoria do
artigo.

Incluso na pagina de rosto

1. Titulo completo em portugués:

o devera ser conciso e evitar palavras desnecessarias e/ou redundantes,
o sem abreviaturas e siglas ou localizacao geografica da pesquisa.

2. Sugestdo obrigatéria de titulo abreviado para cabecalho, que ndo exceda

quarenta caracteres (incluindo espagos), escrito em portugués (ou espanhol)

e inglés.

Titulo completo em inglés, compativel com o titulo em portugués.

Nome de cada autor, por extenso (ndo abreviar os prenomes), € o numero do

registro ORCID®.

5. Informacdo dos dados da titulacdo académica dos autores (se € mestre,
doutor etc.), da filiacdo institucional atual (somente um vinculo por autor) em
trés niveis, (ex: Universidade, Faculdade, Programa, Centro, Escola,
Departamento) sem abreviaturas ou siglas, além da cidade, do estado e do
pais.

6. Indicacdo do autor de correspondéncia que devera se basear no maior grau

de titulagdo, com o endereco completo da instituicdo a qual ele esta

vinculado.

Informacdes do telefone e e-mail de todos os autores.

Informacgdes explicitas da contribuicdo de cada um dos autores no artigo, em

texto corrido de até quatro linhas;

9. Informacdes que apontem se o artigo é oriundo de Dissertagcdo ou Tese,
indicando o titulo, autor, universidade e ano da publicagéo.

10.Informagbes que apontem se o artigo ja foi submetido a alguma plataforma
de Preprints. Em caso positivo, informar o nome do repositério e a referéncia
completa do artigo.

11.Indicar os seguintes itens:

o Categoria do artigo;
o Area tematica;

ko

© ~N
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o Quantidade total de ilustracdes (tabelas, quadros e figuras);
o Quantidade total de palavras (de acordo com a categoria do
manuscrito).

Podera ser inclusa a nota de rodapé contendo apoio financeiro e o nimero do
processo e/ou edital, assim como agradecimentos pela colaboracdo de colegas e
técnicos, em paragrafo de no maximo trés linhas.

Observacdo: Esta secdo deverd ser a Unica parte do texto com a identificagdo dos
autores, e outros tipos de notas ndo serdo aceitos (exceto em traducao de citacdes).

Resumo
O resumo deveréa conter no minimo 150 palavras e no maximo 250. Nao € permitido
0 uso de siglas, abreviaturas ou citacdes. Ele devera ser estruturado em: Objetivo,

Método, Resultados e Concluséo (exceto nos artigos de revisao).

Além disso, devera conter de trés a seis palavras-chave ou descritores, e elas
devem estar presentes nos tesauros da area, a saber:

Ciéncia da Saude - DeCS (Bireme) <http://decs.bvs.br> e/lou MeSH (PubMed)
<https://meshb.nlm.nih.gov/search>

E recomendado que as palavras-chave indicadas ndo estejam presentes no titulo.

Os artigos submetidos em inglés deverdo vir acompanhados de resumo em
portugués, além do abstract em inglés.

Texto

O texto de todo trabalho submetido a publicacdo devera ter uma organizacédo clara e
concisa.

Com excecao dos manuscritos apresentados como Revisdo, Comunicacdo, Nota
Cientifica e Ensaio, os trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para textos
cientificos:

Introduc&o: deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema,
adequada a apresentacao do problema, e que destaque sua relevancia. Ela nao
deve ser extensa, exceto em manuscritos submetidos como Artigo de Reviséo.

Métodos: essa secdo deve conter uma descricdo clara e sucinta do método
empregado, acompanhada da correspondente citacdo bibliografica, incluindo:
procedimentos adotados; universo e amostra; instrumentos de medida e, se
aplicavel, método de validag&o e tratamento estatistico.

Em relacdo a analise estatistica, os autores devem demonstrar que 0s
procedimentos utilizados foram ndo somente apropriados para testar as hipoteses
do estudo, mas também corretamente interpretados. Os niveis de significancia
estatistica (ex. p<0,05; p<0,01; p<0,001) devem ser mencionados.


http://decs.bvs.br/
https://meshb.nlm.nih.gov/search
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Deve ser informado que a pesquisa foi aprovada por Comité de Etica credenciado,
junto com o Conselho Nacional de Saude, e fornecido o nimero do processo.

Ao relatar experimentos com animais, deve ser indicado se as diretrizes de
conselhos de pesquisa institucionais ou nacionais — ou se qualquer lei nacional
relativa aos cuidados e ao uso de animais de laboratério —, foram seguidas.

Resultados: sempre que possivel, os resultados que forem apresentados em
tabelas, quadros ou figuras, devem, além de seguirem os padrdes da revista, serem
elaborados de forma autoexplicativa e com analise estatistica.

Discussédo: deve ser explorado, de forma adequada e objetiva, os resultados
discutidos a luz de outras observacdes ja registradas na literatura.

Conclusao: deve ser apresentado as conclusGes relevantes, considerando 0s
objetivos do trabalho, e indicado as formas de continuidade do estudo. Ndo serao
aceitas citacdes bibliograficas nessa secao.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos em paragrafo néo
superior a trés linhas, dirigidos a: 1) individuos que prestaram efetiva colaboracdo ao
trabalho, embora ndo preencham os requisitos de autoria, [explicitar o motivo, por
exemplo: revisdo critica do manuscrito, coleta de dados etc.]. E obrigat6rio o envio
da permissdo expressa dos nomeados. 2) podem ser incluidos agradecimentos a
instituicbes que apoiaram a pesquisa.

Abreviaturas e siglas: deveréo ser utilizadas de forma padronizada, restringindo-se
apenas aquelas wusadas convencionalmente ou sancionadas pelo uso,
acompanhadas do significado, por extenso, quando citadas pela primeira vez no
texto. Elas ndo devem ser usadas no titulo e no resumo.

CitacOes e Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

As citacdes e referéncias devem ser numeradas consecutivamente, seguindo a
ordem em que foram mencionadas pela primeira vez no texto, conforme o
estilo Vancouver. Em referéncias com até seis autores, todos devem ser citados. Em
referéncias com mais de seis autores, deve-se citar 0s seis primeiros e depois incluir
a expresséao et al.

A editoria estima referéncias contemporaneas que dialoguem com a comunidade
cientifica atual, por isso sugere que a atualidade das referéncias seja de no minimo
80% dos ultimos cinco anos e oriundas de revistas indexadas e 20% dos ultimos
dois anos. Recomenda-se que evite citacdes a livros.

N&o serdo aceitas citacbes/referéncias de monografias de conclusédo de curso de
graduacéo, de trabalhos de Congressos, Simposios, Workshops, Encontros, entre
outros, e de textos néo publicados (aulas, palestras etc.).

Se um trabalho em fase de publicacéo, de autoria de um dos autores do manuscrito
e/ou de outras fontes, for citado (ou seja, um artigo in press), € obrigatorio o envio
da coépia da carta de aceitacdo (artigo ja aprovado com previsao de publicacdo) da
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revista que publicara o referido artigo. Caso contrario, a citacao/referéncia sera
excluida.

Se dados nado publicados obtidos por outros pesquisadores forem citados pelo
manuscrito, sera necessario incluir uma carta de autorizacdo dos autores
autorizando o uso de tais dados.

Quando o documento citado possuir numero do DOI (Digital Object Identifier), tal
namero devera ser informado, dispensando a data de acesso do contetudo (vide
exemplos de material eletrdnico). Devera ser utilizado o prefixo: https://doi.org/...

CitacGes no texto deverdo ser numeradas progressivamente na ordem em que
aparecem no texto, em algarismos arabicos, dentro de colchetes apds a citacao,
(exemplo: [1], [2], [3]), e devem constar na lista de Referéncias.

A exatiddo e a adequacdo das referéncias a trabalhos que tenham sido
consultados e mencionados no texto do artigo sdo de responsabilidade do
autor. Todos os trabalhos citados no texto deverdo ser listados na secao de
Referéncias.

Exemplos de referéncias
As abreviaturas dos titulos dos periédicos citados deverdo estar de acordo com

o Index Medicus.
<http://www2.bg.am.poznan.pl/czasopisma/medicus.php?lang=eng>

Artigos de periédicos

Canuto JMP, Canuto VMP, Lima MHA, Omena ALCS, Morais TML, Paiva AM, et al.
Fatores de risco associados a hipovitaminose D em individuos adultos infectados
pelo HIV/aids. Arch Endocrinol Metab. 2015; 59(1):34-41.

Organizacdo como autor

Organizagdo Mundial da Saude. Tabagismo & saude nos paises em
desenvolvimento. Genebra: Organizagdo, 2003 [cited 2019 Nov 15]. Available
from: http://www.inca.gov.br/tabagismo/frameset.asp?item=publicacoes&link=tabagis
mo_saude.pdf

Artigo com mais de seis autores da Internet

Fuermaier ABM, Tucha L, Janneke K, Weisbrod M, Lange KW, Aschenbrenner S, et
al. Effects of methylphenidate on memory functions of adults with ADHD.s Appl
Neuropsychol Adult. 2017 [cited 2017 May 15];24(3):199-211. Available
from: http://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/23279095.2015.1124108



http://www2.bg.am.poznan.pl/czasopisma/medicus.php?lang=eng
http://www.inca.gov.br/tabagismo/frameset.asp?item=publicacoes&link=tabagismo_saude.pdf
http://www.inca.gov.br/tabagismo/frameset.asp?item=publicacoes&link=tabagismo_saude.pdf
http://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/23279095.2015.1124108
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Artigo com o numero de DOI

Lazarini FM, Barbosa DA. Intervencdo educacional na Atencdo Bésica para
prevencao da sifilis congeénita. Rev Latino-Am Enferm. 2017,
25:e2845. https://doi.org/10.1590/1518-8345.1612.2845

Livro
Damiani D. Endocrinologia na pratica pediatrica. 3th ed. Barueri: Manole; 2016.
Livro em suporte eletrénico

Baranoski MCR. A adocao em relagcbes homoafetivas. Ponta Grossa: UEPG; 2016
[cited 2017 May 25]. Available from: http://books.scielo.org/id/ym6gv

Capitulos de livros

Cominetti CR, Horst MM, Aderuza M. Parte 4. nutrientes, genbmica nutricional e
relagdo saude-doenga. In: Cominetti CR, Horst MM, Aderuza M. GenOmica
Nutricional: dos fundamentos a nutricdo molecular. Barueri: Manole; 2015.

Capitulo de livro em suporte eletrénico
Baranoski MCR. Cidadania dos homossexuais. In: Baranoski MCR. A adocdo em

relacdes homoafetivas. Ponta Grossa: UEPG; 2016 [cited 2017 May 25]. Available
from: http://books.scielo.org/id/ym6éqv

Dissertacdes e teses

Agena F. Avaliacdo da prevaléncia de sindrome metabdlica ao longo do primeiro ano
pos-transplante renal [tese]. S&o Paulo: Universidade de Séo Paulo; 2017.

Texto em formato eletrénico

Loss S. Nutricdo enteral plena vs hipocaldrica no paciente critico. Sdo Paulo:
Sociedade Brasileira de Nutricdo Parenteral e Enteral; 2017 [cited 2017 May 25].
Available from: www.sbnpe.com.br/news-braspen/atualizacao-em-tn/nutricao-enteral-
plena-vs-hipocalorica-no-paciente-critico

Dados/artigos em repositérios

Appel AL, Albagli S. The adoption of Article Processing Charges as a business
model by Brazilian Open Access journals [dataset]. 2019 Feb 1 [cited 2019 Jun
25]. Zenodo. 2019. 1 data set (3Csv, 2XLSX, ITXT
files). http://dx.doi.org/10.5281/zenodo.2555317

Programa de computador

Brubins Comércio de Alimentos e Supergelados. Dietwin: software de nutricdo. Porto
Alegre: Brubins Comércio de Alimentos e Supergelados Ltda; 2017.


https://doi.org/10.1590/1518-8345.1612.2845
http://books.scielo.org/id/ym6qv
http://books.scielo.org/id/ym6qv
http://www.sbnpe.com.br/news-braspen/atualizacao-em-tn/nutricao-enteral-plena-vs-hipocalorica-no-paciente-critico
http://www.sbnpe.com.br/news-braspen/atualizacao-em-tn/nutricao-enteral-plena-vs-hipocalorica-no-paciente-critico
http://dx.doi.org/10.5281/zenodo.2555317
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QSR Internacional. nVIVO. Version 10.0 for Windows [software]. Melbourne,
Australia; 1999-2014.

Documentos eletronicos institucionais

Organizacdo Mundial da Saude. Tabagismo & saude nos paises em
desenvolvimento. Genebra: Organizagdo, 2003 [cited 2019 Nov 15]. Available
from: http://www.inca.gov.br/tabagismo/frameset.asp?item=publicacoes&link=tabagis
mo_saude.pdf

Para outros exemplos, recomendamos consultar as normas do Committee of Medical
Journals Editors (Grupo Vancouver): <http://www.icmje.org>.
<https://www.nIm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.htm|>

llustracdes

Sdo consideradas ilustracbes todo e qualquer tipo de tabela, figura, grafico,
desenho, esquema, fluxograma, fotografia, mapa, organograma, diagrama, planta,
quadro, retrato etc., que servem para ilustrar os dados da pesquisa.

E imprescindivel a informacéo do local e ano do estudo para artigos empiricos. N&o
€ permitido que figuras representem os mesmos dados de tabelas ou dados ja
descritos no texto.

A revista admite até cinco figuras no total, que contemple qualquer nomenclatura
citada.

O autor se responsabiliza pela qualidade das ilustracées (acima de 600 dpi), que
deverdo permitir reducdo sem perda de definicdo e possuir 16 cm de largura, no
maximo.

Graficos e desenhos deverdo ser gerados em programas de desenho vetorial
(Microsoft Excel, Corel Draw, Adobe lllustrator etc.), acompanhados de seus
parametros quantitativos, em forma de tabela e com nome de todas as variaveis.


http://www.inca.gov.br/tabagismo/frameset.asp?item=publicacoes&link=tabagismo_saude.pdf
http://www.inca.gov.br/tabagismo/frameset.asp?item=publicacoes&link=tabagismo_saude.pdf
http://www.icmje.org/
https://www.nlm.nih.gov/bsd/uniform_requirements.html

