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RESUMO

A incidéncia de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT) tem aumentado
significativamente no Brasil, principalmente em funcdo do estresse associado ao estilo de
vida e as mudancas nos habitos alimentares. Neste sentido, a intervencao dietoterapica
baseada na reducdo da ingestdo de alimentos industrializados ricos em acgUcares
refinados, gordura saturada e trans, substituindo-os por alimentos in natura e com valor
nutritivo agregado, faz-se necessaria. Nesse contexto, vem sendo crescente o interesse
pelos chamados alimentos funcionais. Entre estes, a berinjela destaca-se pelos seus
efeitos para a manutencéo da saude. Uma das maneiras de diminuir as perdas deste
alimento e variar o uso deste vegetal seria a secagem e a sua transformacgéo em farinhas
para inclusdo em diversos produtos. Dentre os subprodutos do processamento de
vegetais, a farinha é uma alternativa acessivel, uma vez que seu processamento é de facil
execugdo, e 0s beneficios nutricionais do produto final adicionado da farinha sé&o
aumentados. Neste sentido, o objetivo do presente trabalho é produzir a farinha de
berinjela a partir do aproveitamento integral do vegetal e caracteriza-la fisico-
guimicamente. Para o preparo da farinha, as berinjelas foram submetidas ao processo de
desidratacdo por meio de secagem direta em estufa, triturada e peneirada e as suas
caracteristicas fisico-quimicas de pH, acidez, proteina, carboidratos totais, lipideos,
umidade e cinzas determinadas conforme metodologias analiticas descritas pela OAC
(2010). Os resultados revelam que a farinha de berinjela apresentou boas caracteristicas
fisico-quimicas de conservagdo e também de valor nutricional, destacando-se o alto teor
de residuo mineral fixo e de carboidratos totais além de baixo teor lipidico. Estes
resultados indicam que a farinha de berinjela pode ser uma potencial alternativa para o
enriquecimento nutricional de variados alimentos, sendo possivel e pratico na alimentacao

diaria.

Palavras-chave: Composicdo centesimal. Berinjela. Aproveitamento de alimentos.
Alimento funcional. Farinadceo. Vegetal.
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ABSTRACT

The incidence of chronic noncommunicable diseases (CNCD) has increased significantly
in Brazil, mainly due to stress associated with lifestyle and changes in eating habits. In this
sense, dietary intervention based on the reduction of the intake of industrialized foods rich
in refined sugars, saturated and trans fat, replacing them with in natura foods and with
added nutritional value, is necessary. In this context, interest in so-called functional foods
has increased. Among these, the eggplant stands out by its effects for the maintenance of
health. One of the ways to reduce losses of this food and to vary the use of this vegetable
would be the drying and its transformation into flours for inclusion in several products.
Among the byproducts of vegetable processing, flour is an affordable alternative, since its
processing is easy to perform, and the nutritional benefits of the final added product of the
flour are increased. In this sense, the objective of the present work is to produce the
eggplant flour from the integral use of the vegetable and to characterize it physically-
chemically. For the preparation of the flour, the eggplants were submitted to the
dehydration process by means of direct drying in a greenhouse, crushed and sieved and
their physicochemical characteristics of pH, acidity, protein, total carbohydrates, lipids,
humidity and ashes determined according to methodologies described by the OAC (2010).
The results show that the eggplant flour had good physical and chemical characteristics of
conservation and also of nutritional value, being emphasized the high content of fixed
mineral residue and of total carbohydrates besides low lipid content. These results indicate
that eggplant meal may be a potential alternative for the nutritional enrichment of various

foods, being possible and practical in the daily diet.

Keywords: Centesimal composition. Eggplant. Use of food. Functional food. Farinaceo.

Vegetable.
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1. Introducgéo

A incidéncia de doencas crbnicas nao transmissiveis (DCNT) como cancer,
diabetes, obesidade, dislipidemias, doencas cardiovasculares entre outras, tem
aumentado significativamente no Brasil, principalmente em funcéo do estresse associado
ao estilo de vida e as mudancas nos habitos alimentares. As doengas cronicas constituem
um problema de saude publica de grande magnitude, correspondendo a
aproximadamente 70% das causas de morte (OMS, 2003).

De maneira geral, como tratamento das doencgas crbnicas ndo transmissiveis
sugere-se a intervencgdo dietoterdpica baseada na reducéo da ingestdo de alimentos ricos
em acuUcares refinados, gordura saturada e trans, industrializados entre outros,
substituindo-os por alimentos in natura e com valor nutritivo agregado. Todavia, o papel
da alimentacdo vai além da énfase sobre uma dieta equilibrada. Ela almeja ndo so6
aperfeicoar a nutricdo, como também contribuir para a reducdo do risco de
desenvolvimento de doencas decorrentes da méa alimentacdo (CARVALHO e LINO,
2014). Nesse contexto, vem sendo crescente o interesse pelos chamados “alimentos
funcionais”, que tém como objetivo contribuir para a promogédo da saude (CASEMIRO e
RAMOS, 2014). Esses alimentos possuem potencial para promover a saude através de
mecanismo nao previstos da nutricdo convencional, devendo ser ressaltado que esse
efeito atém-se a promocédo da saude e nao a cura de doencas (BARBOSA, SANTOS e
CORINGA, 2016).

Os alimentos funcionais sdo a nova tendéncia do mercado alimenticio neste inicio
do século XXI. Entre os fatores-chave que explicam o reconhecimento dos alimentos
funcionais estdo a preocupacado crescente pela saude e pelo bem-estar, mudancas na
regulamentacdo dos alimentos e a crescente comprovacao cientifica das relacdes

existentes entre dieta e saude (CASEMIRO e RAMOS, 2014).
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Entre os alimentos funcionais, a berinjela (Solanum melongena L.) destaca-se nao
s6 pelo elevado teor de fibra alimentar total, mas também pelo seu propagado efeito de
reducdo do colesterol. Outros componentes presentes na berinjela, como saponinas,
compostos fenolicos, sais minerais (célcio, fosforo, potassio e magnésio) e vitaminas (A,
tiamina, riboflavina, niacina e C), que apresentam acéo antioxidante importante, inibindo a
oxidacdo do colesterol LDL com a eliminacdo de percursores radicais livres e resultante
diminuicao de risco para o desenvolvimento de aterosclerose, podendo exercer alteracdes
positivas sobre o metabolismo de lipideos (PEREZ e GERMANI, 2007).

Como uma das maneiras de diminuir as perdas e variar o uso da berinjela destaca-
se a secagem e transformacdo em farinhas para inclusdo na fabricacdo de diversos
produtos alimenticios. Pelas caracteristicas nutricionais deste vegetal, a utilizacdo da
farinha de berinjela pode ser uma estratégia favoravel como ingrediente alimenticio para o
enriquecimento nutricional na elaboracdo de produtos diversos, ampliando a oferta de
alimentos com alto teor de fibra, para consumidores sadios e para aqueles que
apresentam alguma patologia (PEREZ e GERMANI, 2007).

Dentre os subprodutos do processamento de frutas, sucos e/ou vegetais, a farinha
€ uma alternativa acessivel, uma vez que seu processamento é de facil execucéo, e 0s
beneficios nutricionais do produto final adicionado da farinha sdo aumentados. Destas
farinhas podem ser elaborados péaes, biscoitos, massas, sorvetes, dentre outros, que
podem ser consumidos por todas as faixas etarias. Sendo assim, as farinhas de frutos
apresentam vantagens com relacdo as farinhas de cereais: maior conservacdo e
concentracdo dos valores nutricionais, diferenciadas propriedades fisico-quimicas que
permitem imensa gama de aplicacdes e diferentes possibilidades do uso do vegetal
(BARBOSA, SANTOS e CORINGA, 2016).

Diante do exposto, 0 objetivo do presente estudo € produzir a farinha de berinjela a

partir do aproveitamento integral do vegetal e caracteriza-la fisico-quimicamente.
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2. Materiais e métodos

2.1 Obtencéo e preparo da matéria prima

As berinjelas (Solanum melongena L) foram adquiridas in natura em um mercado
local do municipio de Jaboatdo dos Guararapes, PE. Os vegetais apresentaram boas
caracteristicas sensoriais de cor (coloracdo roxa-purpura), brilho (superficie lustrosa),
textura (polpa macia), com comprimento médio de aproximadamente 10 cm e peso médio
de 300g. Em seguida, foram transportadas para o Laboratério de Técnica Dietética da
Faculdade Pernambucana de Saude onde foi realizada a higienizacdo do vegetal através
das etapas de lavagem em agua corrente, desinfeccdo em solugéo clorada a 200ppm por
15 minutos e enxague. Posteriormente, as berinjelas foram fatiadas manualmente atraves
de cortes finos transversais de aproximadamente 10 cm e destinadas a producdo da

farinha (Figura 1).

Figura 1 — Aspecto da berinjela antes e durante o processo de desidratacdo

2.2 Elaboracéo da farinha de berinjela

Para o preparo da farinha, as berinjelas fatiadas foram submetidas ao processo de
desidratacdo por meio de secagem direta em estufa a 90°C por 48 horas. Apos a
secagem, o vegetal desidratado foi triturado em liquidificador industrial, e, em seguida,
submetido ao peneiramento com tela trancada de aproximadamente 25 cm para

padronizacdo do tamanho das particulas. O rendimento para 4 kg de berinjela in natura foi
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de 200 gramas de farinha. Ao final do processo, a farinha produzida foi acondicionada em
recipientes de vidro hermeticamente fechados e armazenados com protecdo da luz para

posterior realizacdo das analises fisico-quimicas.

Figura 2 — Vegetal desidratado e aspecto final da farinha de berinjela, ap6s peneiramento

2.3 Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia da
Faculdade Pernambucana de Saude e no laboratério de andlises fisico-quimicas do

Departamento de Ciéncias Domésticas da Universidade Federal Rural de Pernambuco.

2.3.1 pH

O pH foi determinado utilizando um potencidometro digital com membrana de vidro
(Tecnal TEC-3MP), previamente calibrado com solu¢cdes tampédo em pH 4,0 e 7,0,

conforme metodologia descrita pela AOAC (2010).

2.3.2. Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada através da titulagdo da amostra com solucdo de
hidroxido de sodio 0,1N conforme metodologia descrita pela AOAC (2010) e os resultados

expressos em g/100mL em &cido citrico.
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2.3.3 Umidade

A umidade foi determinada pela perda de massa em estufa regulada a 105°C,

segundo método descrito pela AOAC (2010). Os resultados expressos em %.

2.3.4 Cinzas

Para determinacdo de cinzas foi utilizado o método gravimétrico através de
carbonizacdo prévia da amostra, seguido de incineracdo em mufla a 550°C, segundo

metodologia pela AOAC (2010) e os resultados expressos em %.

2.3.5 Proteinas

O conteudo proteico foi quantificado pelo método Kjeldahl conforme método

analitico descrito pela AOAC (2010). Os resultados serao expressos em %.

2.3.6 Lipideos

A fracdo lipidica foi determinada pela extracdo direta em Soxhlet conforme

metodologia analitica descrita pela AOAC (2010) e os resultados expressos em %.

2.3.7 Carboidratos totais

O teor de carboidratos totais foi obtido através do calculo por diferenca, a partir da

equacao:

% carboidratos totais = 100 — (% umidade + % cinzas + % lipideos + % proteinas).

2.4 Tratamento estatistico
Todas as experimentacdes foram realizadas em triplicata. Os dados foram
apresentados na Tabela 1, representando os valores médios + o desvio padrdo (n = 3)

utilizando o programa Excel for Windows (2016).
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3. Resultados e discussoes

Os resultados das caracteristicas fisico-quimicas da farinha produzida com

aproveitamento integral da berinjela encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1 - Caracterizacgéo fisico-quimica da farinha de berinjela.

Variaveis Farinha de berinjela
pH 4,31+ 0,01
Acidez (g/100mL em &cido citrico) 0,025 + 0,00
Umidade (%) 11,66 £ 0,47
Cinzas (%) 7,33+£0,16
Proteinas (%) 8,12+ 0,21
Lipideos (%) 1,97 +£0,11
Carboidratos (%) 70,92 £ 0,00

Os resultados foram expressos em média + D.P.

O valor de pH da farinha de berinjela encontrado no presente estudo foi de 4,31,
resultado semelhante ao valor reportado por Finco e colaboradores (2009) em estudo com
farinha de berinjela, conduzido na cidade de Guarapuava, Parana, na qual foi identificado
um pH de 4,6. Comparando o valor de pH da farinha de berinjela com a farinha de outros
vegetais, o resultado reportado neste estudo assemelha-se com o identificado por Dias e
Leonel (2006) utilizando como fonte a mandioca (4,24) e diverge do valor encontrado por
Shigueoka e Nogami (2015) com o farinaceo elaborado a partir da polpa de abdbora
(6,06), possivelmente devido ao maior teor de aguUcares presentes neste vegetal. As
diferencas de pH influem consideravelmente sobre os microrganismos. De modo geral,
crescem em torno do pH 7, em especial as bactérias e os fungos, principalmente na faixa
de 6,6 a 7,5, havendo alguns deles que se desenvolvem em pH abaixo de 4, no caso das

leveduras (EVANGELISTA, 2008). O valor encontrado neste estudo contribui para um
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10
produto com acidez potencial para protecdo contra a proliferacdo de varias espécies
microrganicas.

A determinacado de acidez indicou um valor de 0,025g/100mL em &cido citrico para
a farinha de berinjela. Em comparacdo a farinadceos produzidos por outros vegetais,
estudo conduzido por Santos e colaboradores (2010) em farinha de banana verde obteve
resultado de 0,919/100mL em acido malico. Ja para valor em acido citrico, Pereira e
colaboradores (2016) ao estudarem a composicao fisico-quimica da farinha de jatoba
encontraram valor de 2,749/100mL. Valores estes superiores ao identificado no presente
estudo com a farinha de berinjela. O controle da acidez € determinante para aumentar a
vida util de produtos alimenticios (CHAVES et al., 2004) e esta relacionada também com o
tempo de armazenagem e maturacéo do vegetal. O acido citrico € um composto organico,
ao qual podem ser atribuidas varias funcodes, entre elas a de conservante. Os acidos
organicos presentes em alimentos influenciam o sabor, odor, cor, estabilidade e a
manutencao de qualidade (CECCHI, 2003). Neste sentido, a determinacao da acidez total
em alimentos € importante tendo em vista que através dela, podem-se obter dados
valiosos na apreciacdo do processamento e do estado de conservacao dos alimentos.

O teor de umidade obtido de 11,66% para a farinha de berinjela mostrou-se em
conformidade com o limite estabelecido pela legislacdo brasileira para farinhas, que é de
no maximo de 15% (BRASIL, 2005). Resultados semelhantes foram observados no
estudo da farinha de berinjela por Scorsatto e colaboradores (2017) e da farinha da casca
de berinjela por Rosa e colaboradores (2016) na qual foram encontrados um teor de
umidade de 11,89% e 11,37%, respectivamente. Ja em estudo por Mauro, Silva & Freitas
(2010) com farinha produzida a partir do talo de couve e de espinafre os resultados
obtidos foram de 5,80% e 4,74% respectivamente. Essas alteracbes podem ser
explicadas devido as diferentes variagdes de conteudo de agua contidas nos diversos

tipos de vegetais (DIAS e LEONEL, 2006), indicando que a berinjela apresenta uma
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11
guantidade significativa de agua, justificada pelo resultado obtido neste trabalho. A
umidade no alimento se relaciona com a quantidade de agua disponivel no produto. Agua
disponivel € aquela que, no alimento, se encontra em forma livre. A importancia da
atividade de agua esta na sua relacdo com a conservacao dos alimentos, indicando que
valores altos sdo mais vulneraveis a sofrer contaminac&o microbiolégica, uma vez que as
solucbes diluidas dos alimentos servem de substrato para o0 crescimento de
microrganismos. (FERREIRA-NETO, FIGUEIREDO, QUEIROZ, 2005).

Com relacédo ao residuo mineral fixo, cinzas, foi encontrado no presente estudo o
valor de 7,33%. Possetti e Dutra (2011) ao avaliarem a composicdo da farinha de
berinjela, obtiveram um valor de 6,2% para cinzas. Resultado inferior para farinha de
berinjela também foi reportado por Perez e Germani (2004) em que encontrou cinzas de
6,4%. A elevada quantidade de cinzas pode estar relacionada com o cultivo, plantio, solo
e espécie do vegetal (REDIN et al., 2011). Em farinhas de trigo, o valor maximo de cinzas
permitido é 2,5%, conforme preconizado no regulamento técnico de identidade e
gualidade da farinha de trigo integral (BRASIL, 2005), ndo havendo regulamentacao
brasileira para teor de cinzas para farinha de berinjela.

Em relacdo ao teor de proteinas, a farinha de berinjela apresentou um teor de
8,12%, valor este superior ao reportado por Dias e Leonel (2006) em farinhas de
mandioca comercializadas em diferentes regides do Brasil, na qual foram obtidos valores
entre 0,57 e 1,08%. Ja em estudo conduzido por Freitas (2014) sobre a composi¢cado
fisico-quimica da farinha da batata-doce o valor encontrado para proteinas foi de 6,7%,
podendo indicar que a berinjela sofreu pouca perda desse componente, quando
transformada em farinha. Nas normas técnicas especiais que estabelecem os parametros
fisico-quimicos e microbiolégicos para diferentes fontes de farinhas, os valores

preconizados para proteinas variam de 1,3 a 6,0% para farinaceos obtidos a partir da
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mandioca e amendoim, respectivamente (BRASIL, 1978), ndo havendo valores
normativos para farinha de berinjela.

O valor de lipideos encontrado para a farinha de berinjela foi de 1,97%, resultado
este semelhante ao reportado por Perez e Germani (2004) em farinha de berinjela
produzida na cidade do Rio de Janeiro, que encontrou valor de 1,99%, demonstrando que
o farinaceo obtido deste vegetal possui um baixo teor de lipideos.

Na analise de carboidratos totais foi identificado na farinha de berinjela o teor de
70,92%, valor este semelhante ao encontrado por Tedrus e colaboradores (2001) ao
analisar a farinha obtida a partir de outras fontes vegetais, como trigo (75,38%), arroz
(86,16%) e aveia (67,89%). O resultado para o alto teor de carboidratos obtido no
presente estudo pode ser justificado pela berinjela ser uma fonte de origem vegetal e
também pela presenca de fibras contidas neste alimento, que ndo foi quantificada

isoladamente.

4. Conclusao

As analises fisico-quimicas demonstraram que a farinha elaborada no presente
estudo possui boa fonte de carboidratos totais, possivelmente devido a presenca de
fibras, alto valor de minerais e baixo teor lipidico, sendo um alimento em potencial para a
prevencao de dislipidemias ao ser introduzido como ingrediente para o enriquecimento
nutricional na elaboracdo de variados alimentos como paes, massas, bolos, biscoitos,
entre outros. Além disso, a farinha de berinjela obtida apresentou boas caracteristicas
fisico-quimicas de conservacéo devido ao teor de pH, acidez e umidade identificados. Em
relacdo a normatizacdo brasileira para farinhas, embora ndo haja especificacbes para
farinaceos obtidos a partir da berinjela, a maioria dos parametros analisados estdo de

acordo com os valores normatizados para outras farinhas, com excecao do teor de cinzas
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gue demonstrou valores superiores ao regulamentado, possivelmente devido ao alto teor

de minerais presentes no vegetal.
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NORMAS PARA SUBMISSAO

1. CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICACAO

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que apresentem
novos conceitos ou abordagens experimentais e que ndo sejam apenas repositérios de
dados cientificos. Trabalhos que contemplam especificamente metodologias analiticas
serdo aceitos para publicacdo desde que elas sejam inovadoras ou proporcionem
aperfeicoamentos significativos de métodos ja existentes. Ficara a critério dos editores, a
depender da relevancia do tema, a aceitacdo de trabalhos que tenham resultados da
analise de produtos industrializados sem informacdes que permitam reproduzir a sua
obtencdo. N&o serdo aceitos para publicacdo trabalhos que visam essencialmente a
propaganda comercial.

Os documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: S&o trabalhos que relatam a metodologia, os
resultados finais e as conclusdes de pesquisas originais, estruturados e documentados de
modo que possam ser reproduzidos com margens de erro iguais ou inferiores aos limites
indicados pelo autor. O trabalho ndo pode ter sido previamente publicado, exceto de
forma preliminar como nota cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: Sio extratos inter-relacionados da literatura disponivel
sobre um tema que se enquadre no escopo da revista e que contenham conclusdes sobre
o conhecimento disponivel. Preferencialmente devem ser baseados em literatura
publicada nos ultimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: S&o relatos parciais de pesquisas originais que, devido a sua
relevancia, justificam uma publicacdo antecipada. Devem seguir o mesmo padrdo do
Artigo Cientifico, podendo ser, posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo
Cientifico.

1.4. RELATOS DE CASO: Séao descricOes de casos, cujos resultados séo tecnicamente
relevantes.
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1.5. RESENHAS CRITICA DE LIVRO: Trata-se de uma analise de um ou mais livros
impressos ou online, que apresenta resumo e analise critica do conteudo.

1.6. COMENTARIOS DE ARTIGOS: Um documento cujo objeto ou foco é outro artigo ou
outros artigos.

1.7. COMUNICACOES RAPIDAS: Atualizacdo de uma pesquisa ou outros itens
noticiosos. Os manuscritos podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol.

2. ESTILO E FORMATACAO

2.1. FORMATACAO

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, ndo protegido.

- Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas. Nao formate o texto em mudltiplas
colunas.

- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

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

- A itemizacao de secOes e subsecdes ndo deve exceder 3 niveis.

- O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser superior a
20 para Artigos Cientificos Originais e de Revisdo e a 9 para os demais tipos de
documento. Sugerimos que a apresentacdo e discussdao dos resultados seja a mais
concisa possivel.

- Use frases curtas.



492
493

494

495
496
497
498
499
500

501

502
503
504
505
506

507

508
509
510
511
512
513
514
515
516

517

518
519
520

521

522
523
524
525
526
527
528

19

2.2. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades
(SI) e a temperatura deve ser expressa em graus Celsius.

2.3. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem em
gue sdo mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das
Tabelas e imediatamente abaixo das Figuras e ndo devem conter unidades. As unidades
devem estar, entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser
designadas como Figuras. A localizacdo das Tabelas e Figuras no texto deve estar
identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos proprios do editor de textos
WORD para este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e de
facil leitura e compreensdo. Notas de rodapé devem ser indicadas por letras minasculas
sobrescritas. Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e seguir esta mesma
sequéncia para as notas de rodapé.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais
expressivos. Nao devem repetir informagdes contidas em Tabelas. Devem ser
apresentadas de forma a permitir uma clara visualizacao e interpretacdo do seu conteudo.
As legendas devem ser curtas, autoexplicativas e sem bordas. As Figuras (gréficos e
fotos) devem ser coloridas e em alta definicdo (300 dpi), para que sejam facilmente
interpretadas. As fotos devem estar na forma de arquivo JPG ou TIF. As Figuras devem
ser enviadas (File upload) em arquivos individuais, separadas do texto principal, na
submissdo do manuscrito. Estes arquivos individuais devem ser nomeados de acordo
com o numero da figura. Ex.: Figl.jpg, Fig2.tif etc.

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

Recomendamos o uso do MathType ou Editor de Equagbes, tipo MS Word, para
apresentacao de equagbes no texto. Nao misture as ferramentas MathType e Editor
de Equacbes na mesma equagdao, nem tampouco misture estes recursos com
inserir simbolos. Também ndo use MathType ou Editor de Equacfes para apresentar
no texto do manuscrito variaveis simples (ex., a=b2+c2), letras gregas e simbolos (ex.,
a, ©, A) ou operagbes matematicas (ex., x, *, ). Na edi¢cdo do texto do manuscrito,
sempre que possivel, use a ferramenta “inserir simbolos”.
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Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente, em
algarismos arabicos entre parénteses, proximo a margem direita.

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente
necessarias, devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Nao use
abreviaturas e siglas nédo padronizadas, a menos que apare¢cam mais de 3 vezes no texto.
As abreviaturas e siglas ndo devem aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e
Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA:

Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional ndo-proprietario
(INN), ou seja, 0 nome genérico oficial.

Nomes de espécies: utilize o nome completo do género e espécie, em italico, no titulo (se
for o caso) e no manuscrito, na primeira mengéo. Posteriormente, a primeira letra do
género seguida do nome completo da espécie pode ser usada.

3. ESTRUTURA DO ARTIGO

PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autores/filiacdo (devera ser
submetido como Title Page)

3.1. TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o topico principal da pesquisa.
Usar palavras Uteis para indexacdo e recuperacédo do trabalho. Evitar nomes comerciais e
abreviaturas. Se for necessario usar niameros, esses e suas unidades devem vir por
extenso. Género e espécie devem ser escritos por extenso e italico; a primeira letra em
mailscula para o género e em minuscula para a espécie. Incluir nomes de cidades ou
paises apenas quando os resultados ndo puderem ser generalizados para outros locais.
Deve ser escrito em caixa alta e ndo exceder 150 caracteres, incluindo espacos. O
manuscrito em portugués ou espanhol deve também apresentar o Titulo em inglés e o
manuscrito em inglés deve incluir também o Titulo em portugués.

3.2. TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e nao
exceder 50 caracteres, incluindo espacos.
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3.3. AUTORES/FILIACAO: S&o considerados autores aqueles com efetiva contribuic&o
intelectual e cientifica para a realizagdo do trabalho, participando de sua concepgéo,
execucao, analise, interpretacdo ou redacdo dos resultados, aprovando seu conteudo
final. Havendo interesse dos autores, os demais colaboradores, como, por exemplo,
fornecedores de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter recursos e
infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na se¢éao de agradecimentos. O autor
de correspondéncia € responsavel pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a
contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado.

Devem ser fornecidos os nhomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua
filiacdo completa (Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletrénico
(e-mail). O autor para correspondéncia devera ter seu nome indicado e apresentar
endereco completo para postagem.

Para o autor de correspondéncia:

Nome completo (*autor correspondéncia)

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

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

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

Para co-autores:

Nome completo

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicéo de filiagdo quando foi realizada a
pesquisa)

Endereco (Cidade / Estado / Pais)

E-mail
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DOCUMENTO PRINCIPAL: titulo, resumo, palavras-chave, texto do artigo com a
identificacao de figuras e tabelas

3.4. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipotese da pesquisa, material e métodos
(somente informacdo essencial para a compreensdao de como o0s resultados foram
obtidos), resultados mais significativos e conclusdes do trabalho, contendo no méximo
2.000 caracteres (incluindo espacos). Nao usar abreviaturas e siglas. Os artigos em
portugués ou espanhol devem também apresentar Resumo em inglés e os artigos em
inglés devem incluir também o Resumo em portugués.

3.5. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 6, logo apés o Resumo e
Abstract, até no maximo 10 palavras indicativas do conteddo do trabalho, que possibilitem
a sua recuperacdo em buscas bibliograficas. N&o utilizar termos que aparecam no titulo.
Usar palavras que permitam a recuperagdo do artigo em buscas abrangentes. Evitar
palavras no plural e termos compostos (com “e” e “de”), bem como abreviaturas, com
excecdo daquelas estabelecidas e conhecidas na area. Os artigos em portugués ou
espanhol devem também apresentar as Palavras-chave em inglés e os artigos em

inglés devem incluir também as Palavras-chave em portugués.

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

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

3.8. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados e
interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverao ser discutidos com base
nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de apresentacdo de resultados
em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser analisados
estatisticamente.
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3.9. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos
resultados, com a qual se comprova, ou ndo, a hipotese do trabalho ou se ressalta a
importancia ou contribuicdo dos resultados para o avanco do conhecimento. Este item
nao deve ser confundido com o Resumo, hem ser um resumo da Discussao.

3.10. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificacdo completa da agéncia de
fomento, constando seu nome, pais e n° do projeto. Outros agradecimentos a pessoas ou
instituicbes sdo opcionais.

3.11. REFERENCIAS:

3.11.1 Citacbes no Texto

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

Citacdo indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a data).

Nas citacbes bibliograficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520: 2002), as
chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responsavel ou titulo incluido na
sentenca devem ser em letras mailsculas e minusculas e, quando estiverem entre
parénteses, devem ser em letras maiusculas (caixa alta). Exemplos:

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

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

As citacOes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano,
sdo distinguidas pelo acréscimo de letras minasculas, em ordem alfabética, apdés a
data e sem espacejamento, conforme a lista de referéncias. Exemplos:

De acordo com Reeside (1927a)
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(REESIDE, 1927D)

Para citacdo de citacdo deve-se utilizar a expressdao “apud” (citado por, conforme,
segundo) ap6s o0 ano de publicacdo da referéncia, seguida da indicacdo da fonte
secundaria efetivamente consultada. Exemplos:

“[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura politica de 1937,
preservado de modo encapucado na Carta de 1946.” (VIANNA, 1986, p. 172 apud
SEGATTO,1995).

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

3.11.2 Referéncias

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacédo Brasileira de Normas
Técnicas

(ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte forma:

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

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

- Citar o nome de todos os autores nas Referéncias, ou seja, ndo deve ser usada a
expressao “et al.”

- Monografias (livros, manuais e folhetos como um todo)
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Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor devem ser
separados por ponto e virgula). Titulo (em negrito): subtitulo. Edi¢cdo (n. ed.), Local de
Publicacdo: Editora, data de publicacdo. Numero de paginas. Exemplos:

Impressos:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2008. 680 p.

HOROWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official
Analytical Chemists. 18th ed., 3" rev. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2010. 1 v.

PERFIL da administracéo publica paulista. 6. ed. Sado Paulo: FUNDAP, 1994. 317 p.

Eletronicos:

SZEMPLENSKI, T. Aseptic packaging in the United State. 2008. Disponivel em:
<http://www. packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.

- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

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

Impressos:

ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom. In:
TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled chocolate,
confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press, 2009. Chapter 10, p. 185-
210.
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Eletronicos:

TAMPAS de elastdmeros: testes funcionais. In: AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasilia: ANVISA, 2010.
Cap. 6, p. 294-299. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.pdf>.
Acesso em: 22 mar. 2012.

- Teses, dissertacdes e trabalhos de conclusao de curso

AUTOR. Titulo (em negrito). Ano de defesa. Numero de folhas. Categoria (Grau e area) -
Unidade da Instituicéo, Instituicdo, Cidade, Data de publicagdo. Exemplo:

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

- Publicacao periédica (Artigos de periodicos)

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periddico (por extenso e negrito), Local
de publicacdo (cidade), volume, numero, paginas inicial-final, ano de publicacao.
Exemplo:

Impressos:

KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives and
preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v. 22, n. 3, p. 23-25, 2011.

Eletrénicos:

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

- Trabalho apresentado em evento

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

Impressos:

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

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

Eletronicos:

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

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

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

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

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

- Legislagao (Portarias, decretos, resolugoes, leis)

Jurisdicdo (ou cabecalho da entidade, no caso de se tratar de normas), titulo, numeracéo,
data e dados da publicacdo. Exemplos:

Impressos:

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

Eletrénicos:

COMISSAO _EURQPEIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de marco de 2014.

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

4. PROCESSO DE AVALIACAO

O manuscrito submetido a publicacdo no BJFT é avaliado previamente por um Editor e,
dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode ser rejeitado ou retornar
aos autores para adequagdes ou seguir para revisdo por dois Revisores ad hoc. Todo o
processo de revisdo por pares é anbnimo (double blind review). Os pareceres dos
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revisores sao enviados para o Editor Associado, que emite um parecer para qualificar a
pertinéncia de publicagdo do manuscrito. Caso haja discordancia entre os pareceres,
outros Revisores poderdo ser consultados. Quando ha possibilidade de publicacgéo,
os pareceres dos revisores e do Editor Associado sdo encaminhados aos Autores, para
gue verifiquem as recomendacdes e procedam as modificacbes pertinentes. As
modificacdes feitas pelos autores devem ser destacadas no texto em cor diferente. Nao
ha limite para o niumero de revisdes, sendo este um processo interativo cuja duracéo
depende da agilidade dos Revisores e do Editor em emitir pareceres e dos Autores em
retornar o artigo revisado. No final do processo de avaliagdo, cabe ao Editor Chefe a
decisdo final de aprovar ou rejeitar a publicagdo do manuscrito, subsidiado pela
recomendacdo do Editor Associado e pelos pareceres dos revisores. Este sistema de
avaliacdo por pares é o mecanismo de auto regulacdo adotado pela Revista para atestar
a credibilidade das pesquisas a serem publicadas.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a participacao de seres
humanos, em conformidade a Resolugéo n° 466 de 12 de outubro de 2012, publicada em
2013 pelo Conselho Nacional de Saude, informar o nUmero do processo de aprovacao do
projeto por um Comité de Etica em Pesquisa.

A avaliacdo prévia realizada pelos Editores considera: Atendimento ao escopo e as
normas e da revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do enfoque; Adequacédo e
reprodutibilidade da metodologia; Adequacéo e atualidade das referéncias bibliograficas e
Qualidade da redacéo.

A avaliagdo posterior por Revisores e Editores/Conselheiros considera originalidade,
gualidade cientifica, relevancia, os aspectos técnicos do manuscrito, incluindo
adequacao do titulo e a qualidade do Resumo/Abstract, da Introducéo, da Metodologia,
da Discusséo e das Conclusdes e clareza e objetividade do texto.

Submissdo de manuscritos

A submissao do artigo deve ser online, pelo sistema ScholarOne, acessando no link:

https://mc04.manuscriptcentral.com/bjft-scielo

Caso nao seja usuario do ScholarOne, crie uma conta no sistema via Create an Account
na tela de Log in. Ao criar a conta, atente para 0s campos marcados com *red.* pois sao
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obrigatérios. Caso ja seja usuario, mas esqueceu a senha, utilize o Reset Password na
mesma tela.

Caso tenha duavidas na utilizagdo do sistema use o tutorial (Resources - Help / Site
Support) abaixo do Log in. Caso necessite de ajuda use o Help no cabecalho da pagina,
a extrema direita superior.

Durante a submisséo, ndo usar o botdo back do navegador.

Uma carta de apresentacao (cover letter) do manuscrito deve ser submetida online via
ScholarOne, descrevendo a hipotese/mensagem principal do trabalho, o que apresenta de
inédito, a importancia da sua contribuicdo para a area em que se enquadra e sua
adequacidade para a revista Brazilian Journal of Food Technology.

O Termo de Responsabilidade (http://bjft.ital.sp.gov.br/instrucao_autores.php) deve ser
submetido online via ScholarOne, juntamente com os demais arquivos, no item File
upload, como “Suplemental file NOT for Review”. Caso ndo seja possivel reunir as
assinaturas de todos os autores em um sO Termo, cada autor pode enviar seu Termo de
Responsabilidade devidamente preenchido e assinado para a Secretaria da Revista
(bjftsec@ital.sp.gov.br). Vale ressaltar que a submissdo ndo sera considerada
finalizada, caso algum dos autores néo envie o Termo de Responsabilidade.



