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APRESENTACAO

Este Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) esta apresentado na forma de um artigo
cientifico.
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar a estabilidade da polpa de amora congelada através
do monitoramento do pH, acidez total tituldvel (ATT), s6lidos soluveis totais (STT),
coloracdo e de compostos fendlicos, antocianinas, acido ascorbico e capacidade
antioxidante nos tempos 0, 30, 60 e 90 dias de armazenamento. As analises fisico-
quimicas realizadas demostraram que o congelamento e 0 armazenamento interferiram
significativamente (p<0,05) nessas propriedades. De maneira geral, os valores pH € 0S
SST decresceram ao longo do armazenamento. O pH passou de 4,33 para 3,97 e 0s SST
de 10,5 para 10,0 °Brix ap6s 90 dias sob congelamento. J4, a ATT aumentou ao longo
do armazenamento. Os parametros de cor analisados indicaram que o angulo de
tonalidade (°Hue) aumentou significativamente (p<0,05) ao longo do armazenamento,
indicando uma tendéncia para a cor azul, e que a luminosidade (L*) diminuiu. Em
relacdo as analises antioxidantes pode se observar-se que 0 processamento e
armazenamento interferiram no seu poder antioxidante, sendo possivel verificar que os
compostos fendlicos totais apresentaram uma perda de 26,21%, as antocianinas totais
uma perda de 38,46% e 0 acido ascorbico uma perda de 84,24%, sendo que este foi o
composto que mais se degradou durante 0 armazenamento. A capacidade antioxidante
ndo sofreu alteracBes significativas (p>0,05) durante o armazenamento de 90 dias,
sendo que os compostos fendlicos e as antocianinas apresentam correlacdo positiva
entre essa variavel. Sendo assim conclui-se que o processamento e armazenamento sob
congelamento podem interferir nos atributos de qualidade e na estabilidade de
compostos antioxidantes da polpa de amora.

Palavras-Chave: congelamento, cor, compostos fenolicos totais, antocianinas,
capacidade antioxidante.
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ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the stability of the frozen blackberry pulp by
pH monitoring, titratable acidity (TTA), total soluble solids (TSS), color and phenolic
compounds, anthocyanins, ascorbic acid and antioxidant capacity at 0, 30, 60 and 90
days of storage. The physico-chemical analyzes showed that the freezing and storage
interfered significantly (p<0.05) in those properties. In general, pH values and SST
decreased during storage. The pH increased from 4.33 to 3.97 and the TSS of 10.5 to
10.0 ° Brix after 90 days under freezing. Already, the TTA increased over storage. The
color parameters examined indicate that the hue angle (°Hue) increased significantly
(p<0.05) during storage, indicating a tendency for the color blue, and the lightness (L*)
decreased. In relation to the antioxidants analysis it can be seen that the processing and
storage interfered with its antioxidant power, being able to verify that the phenolic
compounds showed a loss of 26.21%, total anthocyanins a loss of 38.46% and ascorbic
acid a loss of 84.24%, and this compound was more deteriorated during storage. The
antioxidant capacity did not change significantly (p>0.05) during the 90-day storage,
and phenolic compounds and anthocyanins show a positive correlation between this
variable. Therefore it is concluded that the processing and storage under freezing can
interfere with the quality attributes and stability of antioxidant compounds of mulberry

pulp.

Keywords: freezing, color, total phenolic compounds , anthocyanins, antioxidant
capacity.
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Introducéo

A amoreira (Morus nigra L.) pertencente a familia Moraceae é uma frutifera
exotica, nativa da China e Japdo e amplamente cultivada na regido Sul e Sudeste do
Brasil (1). Trata-se de uma arvore de grande porte que possui em média 7-12 metros de
altura. Os frutos da amoreira possuem uma textura suculenta, de gosto acidulado e
agradavel, que amadurecem na primavera e podem ser consumidos in natura ou na
forma industrializada (1).

Em virtude de sua estrutura fragil e devido a sua fisiologia e metabolismo, a
amora é um fruto altamente perecivel, apresentando uma vida pds-colheita
relativamente curta de aproximadamente sete dias, de forma que se faz necessario o uso
de tecnologias para sua conservacdo (2,3). Dentre os métodos mais empregados na
conservagdo dos frutos estdo o uso da atmosfera modificada e controlada (4,5). Porém
esses métodos apresentam desvantagens em relacdo ao custo e ao tempo de conservagao
quando comparado com a polpa congelada, que além das vantagens econdmicas
possibilita a conservacdo por longos periodos (6).

Dessa maneira a producdo de polpa de fruta congelada se torna uma forma para
0 aproveitamento integral do fruto tendo em vista que esse produto encontra-se em
expansao nas industrias de produtos lacteos, de sorvetes, doces, etc., 0 que aumenta o
interesse dos produtores e dos consumidores (7).

Segundo a Instrucdo Normativa n° 01 de 07 de janeiro de 2000 do Ministério da
Agricultura Pecuéaria e Abastecimento, polpa de fruta é o produto ndo fermentado, néo
concentrado, ndo diluido, obtido de frutos polposos, através de processo tecnologico

adequado, com um teor minimo de solidos totais, proveniente da parte comestivel do
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fruto, devendo ser obtida de frutas frescas, sds e maduras com caracteristicas fisicas,
quimicas e organolépticas do fruto (8).

Os pequenos frutos e produtos derivados tém despertado o interesse dos
consumidores devido ao seu valor nutritivo e funcional. Os mesmos contém, além de
nutrientes, compostos nao-nutrientes denominados de antioxidantes, os quais podem
apresentar efeitos fisioldgicos e/ou metabdlicos no organismo humano (9). Dentre esses
compostos estdo inclusos o &cido ascérbico e os compostos fendlicos, dos quais as
antocianinas estdo presentes em grande quantidade na amora (10). Estudo realizado por
Jacques et al. (3) em polpa de amora (Rubus fruticosus), indicam que a polpa recém
processada apresenta valores de antocianinas na faixa de 140,73 mg cianidina-3-
glicosidio por 100 g. Porém ndo ha estudos que relatam sobre o conteddo desse
composto em polpa congelada de amora Morus nigra L.

Além disso, durante o processamento varios destes compostos podem ser
degradados devido a baixa estabilidade perante as condi¢cGes de armazenamento e
estocagem (11). De maneira geral, o uso de tratamentos térmicos pode afetar
negativamente 0s niveis de compostos antioxidantes em frutos e seus produtos
derivados (12). Ja o congelamento apresenta um impacto menor sobre o valor
nutricional e os compostos antioxidantes abrandando também a atividade enzimatica
(6).

Diante do exposto este estudo teve como objetivo avaliar a estabilidade da polpa
de amora congelada por um periodo de 90 dias, através do monitoramento de suas

caracteristicas fisico-quimicas e de seus principais compostos antioxidantes.
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Material e métodos
Material vegetal

Foram utilizadas amoras (Morus nigra L.), provenientes de pomar doméstico do
municipio de Itaqui/RS. Os frutos foram colhidos no més de setembro, periodo em que
ocorre a maturacao. Para a realizacdo do estudo foram coletados aproximadamente 1,5

Kg de fruto, de forma manual, sendo os mesmos selecionados de acordo com o estadio

de maturagcdo maduro, através do aspecto visual (coloracdo negra).

Obtencao da polpa

Os frutos foram selecionados quanto a integridade fisica e estadio de maturacéo,
lavados em agua potavel e sanitizados com solucdo de hipoclorito de sodio (NaOCl) a
10 ppm por 15 minutos. Apds estes procedimentos, os frutos foram despolpados com
auxilio de liquidificador doméstico, sendo que a polpa extraida foi acondicionada em
embalagens de polietileno de baixa densidade, contendo aproximadamente 100 gramas
de polpa cada, e armazenada sob congelamento a -18 °C em freezer doméstico durante

90 dias, sendo analisadas a cada 30 dias.

Analises fisico-quimicas

As analises (pH, acidez total titulavel, solidos soluveis totais e cor) foram

realizadas de acordo com metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (13).

O pH foi determinado através de leitura em pHmetro digital a 20°C. Para a
determinacdo da acidez total tituldvel (ATT) utilizou-se volumetria potenciométrica,
onde 10 g de amostra foram diluidas em 100 ml de &gua e tituladas com solucdo de

hidroxido de sédio (NaOH) 0,1M até uma faixa de pH de 8,2 — 8,4, sendo o0s resultados
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expressos em ¢ de acido citrico/100 g. Os solidos soluveis totais (SST) foram
determinados através de leitura em refratbmetro de Abbé a 20 °C, e os resultados
expressos em °Brix. A coloracdo foi medida empregando o colorimetro, com 8 mm de
abertura no padrdo CIE-L*a*b*, onde L* expressa os valores de luminosidade (0 =
negro e 100 = branco), a* representa as cores vermelha (+) ou verde (-) e b* as cores
amarela (+) ou azul (-). Para calcular o angulo Hue (°Hue), que define a tonalidade de

cor, foram utilizados os valores de a* e b* (°Hue = tan -1b*/a*), onde 0° representa cor

vermelha, 90° a cor amarela, 180° a verde e 270° a azul.

Anélises Antioxidantes

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado por método
espectrofotométrico utilizando o reagente Folin-Ciocalteau, segundo metodologia
descrita por Singleton e Rossi (14). A absorbancia foi medida a 765 nm, sendo 0s
resultados calculados com base em curva padrdo de &cido galico e os resultados
expressos em mg de acido galico equivalente por 100 gramas de amostra (mg acido

galico/1009).

A determinacdo de antocianinas totais foi realizada por método
espectrofotométrico de pH Unico utilizando etanol acidificado (15). O calculo do
conteldo total de antocianinas foi baseado na Lei de Beer e 0s resultados expressos em

mg de cianidina-3-glicosidio por 100 g de amostra (mg ci-3-gli/ 100g).

A=¢.C.1(eq.1)
Onde:
A= absorbéancia

e= Coeficiente de absor¢do molar cianidina-3-glicosidio
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C= concentracéo g/L

| = caminho Optico em cm

A determinagéo do &cido ascorbico foi realizada através de titulagdo com iodato
de potassio de acordo com método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (13), sendo os

resultados expressos em mg de acido ascorbico por 100 g de amostra.

A determinacdo da capacidade antioxidante foi realizada de acordo com Erel
(16), utilizando o radical ABTS (2,2 azino-bis-3-etilbenzotiazolin 6-acido sulfénico),

sendo os resultados expressos em pmol Trolox equivalente por grama (umol TE/g).

Analise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado,
constituido de quatro avalia¢@es realizadas no momento do processamento, ap6s 30,60 e
90 dias. Os resultados foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA), e as médias
comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05) ao nivel de 5% de probabilidade utilizando o
programa Assistat, versdo 7.7 beta. A correlagdo entre os resultados foi calculada a

partir do coeficiente de correlacdo de Pearson.

Resultados e Discussao

Caracterizacdo fisico-quimica da polpa de amora

Os resultados referentes as analises fisico-quimicas da polpa de amora estdo

apresentados na Tabela 1.

O pH apresentou diferenga estatistica (p<0,05) entre todos os periodos de

armazenamento analisados, demostrando um decréscimo ao longo do tempo, passando
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de 4,33 para 3,97 (Tabela 1). Diminuicéo nos valores de pH durante 0 armazenamento
também foram observados por Jacques (17) em polpa de amora-preta da cultivar Tupy
estocada sob diferentes temperaturas de congelamento durante seis meses.

A acidez total titulavel apresentou um aumento significativo (p<0,05) ao longo do
armazenamento, variando de 0,84 a 0,99 ao final dos 90 dias de armazenamento (Tabela
1), coincidindo com a queda no valor de pH. O aumento no teor de acidez esta
relacionado com possiveis reacOes oxidativas e fermentativas que podem ocorrer
durante o armazenamento alterando a concentracdo de ions hidrogénio e
consequentemente, elevando os teores de acidos organicos nos alimentos, levando ao
aumento da acidez e queda do pH no meio (18).

Em relacdo aos teores de solidos soltveis totais (SST), comparando o inicio e 0
final do armazenamento, verificou-se diferenca significativa (p<0,05), apresentando um
decréscimo de 10,50 para 10,00 °Brix. A diminui¢do no teor de SST também foi
observado em estudo com polpa de pitanga congelada por um periodo de estocagem de
90 dias (19). Esses dados demonstraram que o tempo de congelamento pode ser um
interferente no grau de docura e consequentemente na qualidade das polpas de amora
processadas (20), que no caso desse estudo, indicaram por um periodo maior do que 90
dias.

Considerando os valores da relacdo SST/ATT observou-se uma diminuicao ao
longo do armazenamento, sendo que houve diferenca significativa (p<0,05) a partir de
60 dias de armazenamento. A diminuicdo dessa relacdo pode estar associada com
possiveis reagcdes fermentativas que ocorreram durante 0 armazenamento e alteraram a
concentracdo dos SST fazendo com que os valores dessa relacdo diminuissem ao longo

do armazenamento (18).
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Na Tabela 2, estdo descritas as analises de cor através dos parametros (L*, a*, b*
e °Hue). Observou-se que para o parametro luminosidade (L*) a polpa de amora
congelada apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre o inicio e o final do
armazenamento, sendo que estes valores foram reduzidos. Isso indica que a L" se
aproximou do negro.

Quanto aos valores do parametro a*, houve diferenca significativa (p<0,05) entre
os dias de armazenamento, indicando que as polpas de amora congeladas apresentaram
reflexdo de comprimento de onda associado a cor vermelha (valores de a* positivos).
Em relacdo ao parametro b* a polpa de amora congelada ndo apresentou diferenca
significativa (p<0,05).

O °Hue aumentou significativamente (p<0,05) ao longo do armazenamento
(Tabela 1), apresentando um valor inicial de 217,02 passando para 253,45 ap6s 90 dias
de armazenamento. Os valores de °Hue apresentados indicaram uma tendéncia da polpa
a coloracdo azul, visto que esse angulo indica o valor em graus correspondente ao
diagrama tridimensional de cores, sendo 0° - vermelho, 90°- amarelo, 180° - verde e
270° - azul (21).

Os valores de luminosidade se aproximando no negro e o aumento nos valores
do °Hue provavelmente estejam relacionados com a diminuicdo do pH, visto que as
antocianinas que sdo responsaveis pela coloracdo da polpa sdo susceptiveis as

mudancas de pH alterando sua absor¢do no espectro (22,23).

Caracterizacdo dos compostos antioxidantes
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Os resultados referentes aos teores de compostos fenodlicos totais, antocianinas

totais, acido ascérbico e capacidade antioxidante da polpa de amora congelada, ao longo

de 90 dias de armazenamento estdo apresentados na Tabela 3.

De um modo geral, pode-se observar que o contetdo de compostos fendlicos
totais, antocianinas e &cido ascorbico sofreram reducdes significativas (p<0,05) ao
longo do armazenamento.

O teor de compostos fendlicos totais passou de 392,88 para 289,91 mg de acido
galico/100g apo6s os 90 dias de armazenamento, de forma que a diferenca estatistica
significativa (p<0,05) foi observada aos de 60 dias (Tabela 3). Assim, as perdas ao
longo do armazenamento representaram uma diminuicéo de 26,21% do conteudo inicial
de compostos. Freire et al. (24) observou que o armazenamento durante trés meses sob
congelamento promoveu uma reducdo de 27,53% no teor de compostos fendlicos totais
em polpa de acerola. Jacques et al. (3) analisando polpa de amora-preta congelada da
cultivar Tupy, verificou perdas de 22,37% do contetdo total de compostos fendlicos
apos seis meses de armazenamento. A partir dos resultados obtidos pode-se afirmar que
durante o congelamento as rea¢fes metabodlicas sdo reduzidas, porém nado totalmente
inibidas, o que justifica a degradacdo dos compostos fendlicos nas polpas armazenadas
a-18'C.

Em relacdo ao teor de antocianinas, estas apresentaram no primeiro dia de
processamento um valor 103,79 mg cianidina-3-glicosideo/100g e ao final do
armazenamento os valores se reduziram a 63,87 mg cianidina-3-glicosideo/100g
(Tabela 3). As diferengas significativas ocorreram a partir de 60 dias de armazenamento
e se mantiveram estaveis ao final dos 90 dias, representando uma perda de 38,46%. Em

estudos realizados por Jacques et al. (3) a polpa de amora congelada da cultivar Tupy
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apresentou diferencas significativas para os compostos antocianicos a partir do quarto
més de armazenamento, onde ao final do armazenamento observou-se uma perda de
50,31% do teor inicial de compostos antocianicos, passando de 140,73 para 70,32 mg
cianidina-3-glicosidio/100g de fruta. Segundo Bobbio e Bobbio (25), as antocianinas
interagem com &cido ascorbico, metais, aclcares, oxigénio, luz, temperatura e enzimas,
produzindo polimeros de produtos de degradacédo que afetam sua estabilidade levando a
diminuicdo desse composto durante 0 armazenamento.

Em relacdo ao teor de &cido ascorbico houve diminuicdo gradativa ao longo do
armazenamento. Os valores iniciais de &cido ascorbico eram de 28,56 mg/100g, e ao
final do armazenamento (90 dias) chegaram a 4,50 mg/100g, evidenciando uma perda
de 84,24% (Tabela 3). Em estudos relatados por Jacques et al. (3) foi observada uma
perda de 100% na polpa de amora da cultivar Tupy armazenada por um periodo de seis
meses.

Estes resultados condizem com a literatura, que citam que embora a estabilidade
do &cido ascorbico aumente com a reducdo da temperatura e a maior perda ocorra
durante o aquecimento dos alimentos, também ocorrem perdas durante o congelamento
ou armazenamento a baixas temperaturas (25,26).

Ja no que se refere a capacidade antioxidante da polpa ndo houve diferenca
estatistica (p<0,05) ao longo dos 90 dias de armazenamento.

Na Tabela 4 sdo apresentados os coeficientes de correlagdo de Pearson entre 0s
teores de compostos fenolicos, antocianinas, acido ascorbico e capacidade antioxidante.

A ocorréncia de coeficientes elevados, variando de 0,86 a 0,90, entre 0s
compostos fendlicos e antocianinas com a capacidade antioxidante, indica que ambos
representam o0s componentes responsaveis pela capacidade antioxidante da polpa de

amora congelada.
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Concluséao

Durante os 90 dias de armazenamento da polpa de amora sob congelamento os
pardmetros fisico-quimicos ndo se mantiveram estaveis, havendo diminuicdo nos
valores se SST e pH, bem como um aumento da ATT. No que se refere a coloragao
observou-se reducdo da L* e que os valores do °Hue apresentaram tendéncia para a
coloracdo azul. Quanto a estabilidade dos compostos antioxidantes, verificou-se que 0s
teores de compostos fendlicos totais, antocianinas totais e &cido ascérbico diminuiram
durante os 90 dias de armazenamento. No entanto, a capacidade antioxidante ndo sofreu

alteracdes significativas (p>0,05) durante o armazenamento.
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Tabela 1. Caracterizacdo fisico-quimica de polpa de amora submetida a armazenamento
congelado por 90 dias.

Parametros Tempo de armazenamento (dias)

0 30 60 90
pH 4,33 +0,31° 4,04 +0,02° 4,00 +0,00° 3,97 +£0,01°
ATT 0,84 + 0,00 0,86 + 0,05 0,99 + 0,03 0,99 + 0,01°
SST 10,50 £ 0,00* 10,50 +0,08° 10,20 + 0,30 10,00 % 0,03"
SST/IATT 12,50 £ 0,00*  12,20+0,04* 10,30 +0,02° 10,10 +0,01°

Média = desvio padrdo. As médias seguidas pela mesma letra na mesma linha ndo diferem
estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 2. Parametros de cor (L* a* e b* e °Hue) da polpa de amora submetida a
armazenamento congelado por 90 dias armazenamento congelado por 90 dias.

Parametros Tempo de armazenamento (dias)

0 30 60 90
L* 37,02 £ 0,52 28,63 + 0,85° 33,96 + 1,08 32,43 +0,20°
ax -1,23+£0,03°  2,79+0,41° 1,15+0,08°  0,77+0,16°
b* 2,41 +0,02° 2,80 +0,14° 2,46 + 0,14 2,55+ 0,19
°Hue 217,02 +0,52° 228,85+3,63° 24887 +0,23" 25345+257°

Média + desvio padrdo. As médias seguidas pela mesma letra na mesma linha ndo diferem
estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 3. Conteudo total de compostos fenolicos e antocianicos, acido ascorbico e
capacidade antioxidante em polpa de amora submetida a armazenamento congelado por
90 dias.

Parametros Tempo de armazenamento (dias)
0 30 60 90

Compostos fendlicos 392,88 +17,07° 407,01+26,84* 314,09 +41,80° 289,91+27,28"
(mg acido galico/100g)
Antocianinas totais 103,79+ 3,84*° 84,90+ 6,04  77,42+13,43° 63,87 +11,20°
(mg.cianidina-3-glic/100g)
Acido ascorbico 28,56 + 0,319 11,60 + 1,10° 5,80 +1,15° 4,50 +0,32°
(mg /100g)
Capacidade antioxidante 57,47 +2,34% 52,62 + 2,95% 52,71+ 2,59° 48,51+ 5,66°

(umol trolox/g)

Média + desvio padrdo. As médias seguidas pela mesma letra na mesma linha néo diferem estatisticamente entre
si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 4. Coeficientes de correlacdo de Pearson (r) entre os teores de compostos
fendlicos, antocianinas, &cido ascérbico e capacidade antioxidante em polpa de amora
submetida a armazenamento congelado por 90 dias.

Correlagéo R

Compostos fenolicos x capacidade antioxidante 0,86*
Antocianinas x capacidade antioxidante 0,90*
Acido ascorbico x capacidade antioxidante 0,64*

*Significativo pelo teste t Student a 1%
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ANEXOS A- Diretrizes para Autores

Escopo e Politica

A revista de Alimentos e Nutrigdo/Brazilian Journal of Food and Nutrition é um
periddico cientifico de conteddo multidisciplinar que recebe contribuicdo da
comunidade nacional e internacional. A revista publica trabalhos de pesquisa de todos
os campos de Alimentos e Nutricdo, envolvendo tépicos relacionados a pesquisa basica
e aplicada nos seguintes campos: nutricdo em sua subareas e interfaces, analise de
alimentos, tecnologia quimica e bioguimica de alimentos. Os manuscritos podem ser
submetidos em portugués, inglés e espanhol, devem ser originais e ndo serem
submetidos em partes ou na totalidade em outros periddicos. Os autores sdo totalmente
responsaveis pelo conteddo de seus manuscritos, que deverdo estar de acordo com as
normas da revista. A revista publica um volume por ano organizado em quatro
fasciculos.

A revista ndo publica revisdo de literatura apenas artigos originais. Textos de
revisao poderado ser publicados apenas a convite do Conselho Editorial.

SUBMISSAO DE TRABALHO

Os manuscritos deverdo ser submetidos via internet no seguinte endereco: http://serv-
bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos

A submisséo eletronica deve ser realizada na seguinte ordem:

A) A pagina de identificacdo deve ser enviada como arquivo suplementar contendo:

1 - Titulo completo do artigo em portugués e inglés. 2. Titulo Resumido. 3 - Os nomes
dos autores, titulos académicos maximos. 4 - A Instituicdo a que estdo vinculados e
respectivas fungdes. 5 - O endereco completo do autor correspondente, seus telefones,
e-mails e fax. 6 - Suporte financeiro se houver.

B) O arquivo texto do manuscrito deve incluir o Titulo do artigo em portugués e inglés
omitindo a autoria do artigo e informacgfes Institucionais garantindo desta forma o
critério de sigilo da revista, a fim de que fique assegurado o anonimato no processo de
avaliacdo.

C) As tabelas, figuras e outros documentos referentes ao manuscrito também devem ser
submetidos como arquivo suplementar respeitando sempre o limite de 2MB por arquivo.
D) Cada manuscrito deve ser acompanhado da carta de direitos autorais assinada por
todos os autores. Modelo

A carta de direitos autorais deve ser enviada para o e-mail: revistas@fcfar.unesp.br

Preparacao de artigo original

Os manuscritos devem ser digitados em fonte Times New Roman 12, formato A
4 (210x297mm), com alinhamento justificado, mantendo margens laterais de 3 cm e
espaco duplo em todo o texto, apenas o Resumo, Abstract e as Tabelas devem ser
confeccionadas com espacamento simples entre linhas. O recuo para elaboragdo do
paragrafo deve ser: tab=1,25cm. Todas as paginas devem ser numeradas no canto
superior direito Os artigos ndo devem ultrapassar 20 paginas considerando desde o titulo
até as Referéncias incluindo as Tabelas, Figuras e Anexos. O manuscrito deve ser
organizado de acordo com a seguinte ordem: Titulo em portugués, Titulo em inglés,
Resumo, Palavras-chave, Abstract, Key-words, Introducdo, Material e Métodos,


http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos
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Resultados, Discussdo, Conclusdo, Agradecimentos, Referéncias, Tabelas e Figuras
com os seus respectivos titulos. Todos os titulos das diferentes se¢bes do texto devem
ser apresentados em Negrito e ter apenas a primeira letra de cada palavra em letra
mailscula. Caso seja necesséria utilizacdo de subtdpicos nas secdes do texto esses
devem ser apresentados sem negrito e em italico.

Exemplo:
Material e Métodos
Desenho de estudo e delineamento amostral

Pagina de identificacao

a) Titulo do artigo: deve ser conciso, informativo e completo, evitando palavras
supérfluas. Os autores devem apresentar versdo para o inglés, quando o idioma do texto
for portugués ou espanhol e para o portugués, quando redigido em inglés ou espanhol.
Os autores devem inserir no final do titulo, em nota de rodapé, um asterisco para
indicacdo de apoio financeiro, caso haja. O titulo deve ser elaborado em negrito e ndo
deve ser apresentado em caixa alta, as letras maiusculas devem ser utilizadas apenas no
inicio da frase ou quando da utilizagdo de nomes proprios.

b) Autores: nome e sobrenome de cada autor por extenso, sendo que o Ultimo
sobrenome deve ser apresentado em caixa alta (maiusculo). Deve-se utilizar
alinhamento a direita para elaboracdo da lista de autores e cada autor deve ser inserido
em uma linha.

c) Afiliacdo: indicar a afiliacdo institucional de cada um dos autores, utilizando sistema
numeérico sobrescrito.

d) Autor correspondente: indicar o autor para o qual a correspondéncia deve ser
enviada, com endereco completo, incluindo e-mail, telefone e fax.

e) Titulo resumido: deve ser apresentado na pagina de identificacdo e ndo deve exceder
40 caracteres. O titulo resumido deverd ser inserido também no corpo do texto como
cabecalho em todas as paginas.

Resumo e Abstract

Os artigos deverdo vir acompanhados do Resumo em portugués e em inglés
(Abstract) que deverao ser apresentados em paragrafo Unico com espacamento simples
entre linhas e redigidos de maneira estruturada, ou seja, destacando-se as Segoes:
Obijetivos, Material e Métodos, Resultados, Conclusdo. O nome das se¢bes deve ser
apresentado em negrito apenas com a primeira letra maitscula. O Resumo/Abstract
devem apresentar no maximo 250 palavras. O resumo em inglés (Abstract) deve ser fiel
ao resumo em portugués.

Ao fim do Resumo, listar de 3 a 6 palavras-chave em portugués. O termo
palavras-chave devera ser redigido em negrito apenas com a primeira letra maitscula e
deve ser seguido de dois pontos (Palavras-chave:) O mesmo deve ser realizado para a
versdo em inglés do Resumo. As Palavras-chave/Key-words devem, obrigatoriamente,
seguir os termos indexadores em portugués e inglés de acordo com Tesaurus da area,
por ex. FSTA, Medline, DeCS-BIREME L.ilacs, etc.

Introducéo
Deve definir o assunto a ser tratado em termos de sua relevancia e delimitar o
assunto a luz de evidéncias cientificas. Nessa Secdo deve-se destacar a importancia do
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estudo fornecendo antecedentes que justifiquem sua realizacdo. A Introducédo deve ser
finalizada com

a apresentacao clara do objetivo do estudo. Recomenda-se que a mesma seja redigida de
forma concisa (com aproximadamente 6-8 paragrafos).

Material e Métodos

Essa secdo refere-se a descricdo completa dos procedimentos metodoldgicos
utilizados para responder ao objetivo do trabalho. Devem ser apresentadas informacoes
detalhadas sobre: Desenho de estudo, delineamento amostral (incluindo calculo de
tamanho minimo de amostra), varidveis de estudo, instrumentos de medida,
procedimentos de coleta de dados, técnicas utilizadas para coleta dos dados, estudo
piloto, informagdo sobre a qualidade dos dados (validade e confiabilidade), analise dos
dados e aspectos éticos. Quando da utilizacdo de técnicas padronizadas e amplamente
aceitas essas podem ser apenas referenciadas. Quando da realizacdo de estudos com
seres humanos a nomenclatura Material e Métodos deve ser substituida por Casuistica e
Métodos. Nessa secdo devem ser claramente apresentados os métodos de analise
estatistica utilizados e os aspectos éticos envolvidos no trabalho. Os pesquisadores que
utilizam em seus trabalhos experimentos com animais, seres humanos ou material
biolégico humano, devem observar as normas éticas vigentes editadas pelos 6rgdos
oficiais. Os trabalhos que envolvem experimentos que necessitam de avaliagcdo do
Comité de Etica deverdo ser acompanhados de copia do parecer favoravel.

Resultados

Devem ser apresentados de forma clara, objetiva e l6gica de modo a oferecer
uma descricdo dos principais achados do estudo. Deve-se evitar comentarios e
comparagOes. Deve ser apresentado de forma independente da Secdo Discussdo. N&o
devem ser descritos no texto os dados das Tabelas e/ou Figuras (sobreposicdo de
informacdes) deve-se destacar apenas as observacdes mais importantes que deverao ser
discutidas na Se¢do Discusséo.

Serdo consideradas Figuras: Fotografias, graficos, mapas ou ilustracBes que
deverdo ser apresentadas com o0s respectivos titulos.

As Tabelas e Figuras devem ser apresentadas numeradas consecutivamente em
algarismos arabicos segundo a ordem que aparecem no texto. Os locais aproximados
das figuras deverdo ser indicados no texto entre colchetes conforme exposto nas
normas.

A elaboracdo dos gréaficos, mapas e ilustracGes devera ser feita em preto e
branco ou em tons de cinza. As fotografias deverdo ser encaminhadas em preto e
branco, em cdpia digitalizada em formato .tif ou .jpg com no minimo 300dpi.

As Tabelas e Figuras devem ser auto explicativas e complementar o texto.
Devem sempre ser acompanhadas de titulo que descreva claramente o contetdo
apresentado nas mesmas. Para Tabela o titulo deve ser apresentado na parte superior e
para as Figuras na parte inferior das mesmas.

N&o utilizar Tabelas e Figuras para apresentar a mesma informagéo.

As palavras Tabela e Figura devem ser escritas em negrito com a primeira letra
mailscula e acompanhadas do niumero. Quando no titulo da Tabela e/ou Figura, apés o
numero deve- se inserir um ponto (Exemplo: Tabela 1. Distribuig&o...). Na citacdo do
texto as palavras Tabela e Figura devem ser acompanhadas do nimero, ndo devem ser
escritas em negrito e a primeira letra deve ser maiuscula. Deve-se indicar no texto o
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local de insercéo das Tabelas e Figuras utilizando a seguinte informacao entre colchetes:
Exemplo: [Inserir Tabela 1]. O numero de Tabelas+Figuras é limitado a 6.

Quando da apresentacdo de férmulas matematicas no texto, essas devem ser
confeccionadas utilizando-se a ferramenta Microsoft Equation 3.0 implementada no
Word ® e devem ser numeradas no canto direito da mesma com numeragdo entre
parénteses.

Quando necessario deve-se utilizar legenda para descrever os componentes das
férmulas. A legenda deve ser apresentada em espagamento simples com letra tamanho
10.

Exemplo: W = BS -1 (1) Onde: W: matriz dos pesos de regressao
S: matriz de covariancias entre as variaveis manifestas
B: é a matriz de covariancias entre as variaveis latentes e manifestas

Tabelas

As Tabelas tém por finalidade sintetizar dados numéricos, de um modo geral
com tratamento estatistico. As Tabelas ndo devem apresentar grades laterais e as grades
internas devem ser utilizadas apenas se necessario. As notas tem por funcdo conceituar
ou esclarecer o conteldo da tabela e se necessaria deve ser indicada, no rodapé da
tabela, por letras ou simbolos graficos, e em tamanho de letra pelo menos um ponto
menor que aquela utilizada no corpo da tabela.

Figuras: Os Graficos deverdo ser nomeados como Figuras

Gréaficos em 3 dimensdes (3D) apenas serdo aceitos quando existirem 3 eixos de
informacéo (x,y,z) (Exemplo: Gréafico de Superficie), caso contrario os mesmos nédo
deverdo ser utilizados. Quando da utilizacdo de graficos, os valores numéricos nédo
devem ser apresentados sobrepostos as barras/pontos/linhas, com excecdo apenas para
os diagramas de setores circulares. Os graficos devem ser apresentados em tons de
cinza. Os rotulos dos eixos devem ser apresentados com alinhamento horizontal.
Recomenda-se evitar a utilizacdo de cores de fundo (mesmo que em tons de cinza).

Testes estatisticos

Todos os testes estatisticos utilizados devem ser adequadamente descritos e justificados
no item Material/Casuistica e Métodos. E obrigatoria apresentacéo do nivel de
significancia adotado para tomada de decisdo. Abaixo apresenta-se algumas normas
para reportar os resultados advindos do teste de qui-quadrado, teste t Student, Analise
de Variancia (ANOVA) e estudo de correlagdo que sdo analises comumente utilizadas.
Sugere-se que um estatistico seja consultado para auxiliar na descricdo dos métodos de
analise e para orientar a forma mais adequada para reportar os resultados.

Teste do qui-quadrado
As frequéncias absolutas observadas devem ser apresentadas em Tabela de
Contingéncia juntamente com os valores do qui-quadrado e de p.

Teste t Student
O numero de observacOes, a média e o desvio-padrdo devem ser reportados.
Tanto os valores da estatistica t quanto os valores de p devem ser apresentados.
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Andlise de Variancia

A média e o desvio-padrdo para cada nivel de cada fator devem ser reportados.
Quando o numero de analises ndo for excessivo, a tabela Resumo da Andlise de
Variancia (contendo a Soma de Quadrados, os graus de liberdade, quadrado médio,
estatistica F e o valor de p) deve ser apresentada. Essa tabela é especialmente necesséria
qguando a andlise envolver 2 ou mais fatores a fim de explicitar os efeitos das interacdes.
Recomenda-se também a apresentacdo dos valores da dimensédo do efeito (effect size) e
poder da analise.

Estudos de Correlagdo

Os valores de p devem ser reportados juntamente com o Coeficiente de
Correlacdo. Quando o nimero de correlacGes entre pares de observacdes for elevado
recomenda-se a elaboragdo da Matriz de Correlagdo contendo o valor de r e de p.
Quando o nimero de observagdes variar entre 0s pares é obrigatoria a apresentacdo do n
e a variacdo do tamanho da amostra deve ser justificada. Discussdo Deve demonstrar
que os objetivos que levaram ao desenvolvimento do trabalho foram atingidos
evidenciando a contribuicdo do estudo para o conhecimento cientifico. Deve restringir-
se aos resultados alcancados enfatizando os principais achados discutindo-os a luz da
literatura. Contudo, os autores ndo devem relatar novamente todos os resultados nem
realizar exposicdo de todos os achados da literatura (revisdo de literatura). Os autores
devem ser capazes de realizar uma Discussdo concisa e assertiva que aponte a
contribuicdo do estudo para a ciéncia da area e/ou sociedade realizando uma
argumentacgdo sustentada em evidéncias da literatura. As limitacfes do estudo também
devem ser apresentadas. Poderdo ser mencionadas sugestfes para continuidade do
estudo.

Concluséo

As conclusdes devem ser relevantes e congruentes com o0s objetivos, ou seja,
deve responder a pergunta de pesquisa. Ndo devem conter citacdes bibliograficas, nem
sugestdes e/ou consideracdes adicionais nesta sec¢ao.

Agradecimentos
Devem se restringir ao necessario (nome de empresas e/ou pessoas que
auxiliaram na execucao do trabalho).

Anexos e/ou Apéndices
Serdo incluidos somente quando imprescindiveis a compreensao do texto.

Notas
Devem ser reduzidas ao minimo e colocadas no rodapé de pagina. As remisses
para o rodapé devem ser feitas por asteriscos, na entrelinha superior.

Informacgdes Adicionais

Unidades de medida e simbolos devem restringir-se apenas aqueles usados
convencionalmente ou sancionados pelo uso. Unidades ndo-usuais devem ser
claramente definidas no texto. Nomes comerciais de drogas citados entre parénteses,
utilizando-se no texto o nome genérico das mesmas.
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Recomenda-se 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 incorrecdes e/ou inadequacdes morfologicas,
sintéticas, idiomaticas ou de estilo. Devem ainda evitar o uso da primeira pessoa "meu
estudo...”, ou da
primeira pessoa do plural "percebemos....", pois em texto cientifico o discurso deve ser
impessoal, sem juizo de valor e na terceira pessoa do singular. Originais identificados
com incorre¢des e/ou inadequagdes morfoldgicas ou sintaticas serdo devolvidos antes
mesmo de serem submetidos a avaliacdo quanto ao mérito do trabalho e a
conveniéncia de sua publicacéo.

Referéncias

Para confeccdo das referéncias recomenda-se a utilizacdo de programas de organizacao
de referéncias como, por exemplo, o EndNote® , EndNoteWeb ® e Mendeley ® .
Devem ser citadas apenas aguelas essenciais ao contetdo do artigo. As referencias
deverdo ser reunidas no final do mesmo, e numeradas de acordo com sua primeira
citacdo no texto, usando o estilo Vancouver. Os autores sdo responsaveis pela
exatid&do das referéncias.

Livros e outras monografias (até 6 autores colocar todos 0os nomes comegando pelo
sobrenome seguido dos prenomes abreviados separados por “,” virgula, quando tiver
mais que 6 colocar 0s 6 primeiros autores e usar et al.) Stone H, Sidel JL. Sensory

evaluation practices. 2 nd ed. New York: Academic Press; 1993. 338 p.

Capitulos de livros

Benavides H, Fritz MA, Dean AG, et al. An exceptional bloom of Alexandrium
catenella in the Beagle Channel, Argentina. In: Lassus P, Mollon JD, editors. Harmful
marine algal blooms. 3rd ed. Paris: Lavoisier Intercept; 1995. p.113-9.

Entidades
American Association of Cereal Chemists. Approved methods. Washington: The
Association; 2000. p.49-51.

Meio eletronico

Stone H, Sidel JL. Sensory evaluation practices [Internet]. 2nd ed. New York:
John Wiley & Sons, Inc; 1993. [cited 2007 Sep 25]. Available from:
http://www.academicpress.com.

Dissertacdes e teses

Veiga ER Neto. Aspectos anatdmicos da glandula lacrimal e de sua inervagéo
no macacoprego (Cebus apella), (Linnaeus, 1758). [Dissertacdo]. Botucatu: Instituto de
Biociéncias, Universidade Estadual Paulista; 1988. 63f.

Artigos de periddicos
Os titulos de periddicos deverdo ser abreviados conforme o Index Medicus.
Delgado MC. Potassium in hypertension. Curr Hypertens Rep. 2004 Jan 22; 6(1): 31-5.

Trabalho de congresso ou similar (publicado)


http://www.academicpress.com/
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Traina C Jr. Sistema de gerenciamento de base de dados orientado a objeto:
estado atual de desenvolvimento e implementacdo. In: 6. Simpdsio Brasileiro De
Bancos De Dados; 1991; Manaus. Manaus: Imprensa Universitaria da FUA; 1991.
p.193-207.

Legislacéo

Brasil. Medida provisoria n. 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Estabelece
multa em operacdes de importacdo, e da outras providéncias. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14 dez. 1997. Sec¢do 1,
p. 29514,

Brasil. Ministério da Salde. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria.
Resolucdo. RDC n. 216, 15 de setembro de 2004. Dispde sobre regulamento técnico de
boas praticas para
servicos de alimentacdo. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 16
set. 2004. p. 1-10.

Brasil. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n. 368, de 04 de
setembro de 1997. Regulamento técnico sobre as condi¢des higiénico-sanitarias e de
boas praticas de elaboracdo para estabelecimentos elaboradores/industrializadores de
alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 5 set. 1997.
p.20.

Citacdo no texto

Utilizar sistema sequencia numérico para a chamada no texto, as referéncias séo
numeradas na lista conforme a ordem em que aparecem pela primeira vez no texto.

Ex: ... entendido por Silva (1).

No caso de dois autores, os sobrenomes devem ser separados por “e”.

Ex: ... entendido por Silva e Rocha (1).

Mais de dois autores, indicar apenas o sobrenome do primeiro seguido de et al.

Ex: ...entendido por Silva et al. (1).

Quando ndo utilizar nome do autor(es) colocar entre parénteses 0 numero da
referencia sem sobrescrito. Ex: ...tudo entendido. (1).

Processo de Avaliacao

Os manuscritos recebidos eletronicamente e que estiverem de acordo com as
normas da revista e que forem considerados como potencialmente publicaveis serdo
encaminhados pelo editor para Editores Associados ou para avaliadores ad hoc. Os
Editores Associados fardo o encaminhamento de manuscritos de suas areas de
especialidade a avaliadores ad hoc e Conselheiros. Os avaliadores poderdo recomendar
aos editores a aceitacdo sem modificagdes, aceitacdo condicional a modificacdes, ou a
rejeicdo do manuscrito. O texto encaminhado aos avaliadores ndo tera identificacdo da
autoria. A identidade dos avaliadores ndo serd informada aos autores dos manuscritos.
Os pareceres dos avaliadores serdo enviados aos autores. Versdes reformuladas seréo
apreciadas pelos avaliadores que deverdao emitir novo parecer.

ApOs o recebimento de parecer favoravel para publicacdo por parte de pelo
menos dois avaliadores o artigo devera ser avaliado por um Conselheiro Editorial que
poderd solicitar tantas mudancgas quantas forem necessarias para a aceitacdo final do
texto. Caso as solicitacdes ndo sejam atendidas o artigo ndo sera publicado. A deciséo
final sobre a publicacdo de um manuscrito serd sempre do Editor Geral. O Conselho
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Editorial reserva-se o direito de fazer pequenas modificagdes no texto dos autores para
agilizar seu processo de publicacdo. Casos especificos serdo resolvidos pelo Conselho
Editorial.

Os autores poderdo acompanhar todas as etapas do processo editorial via
internet. No Gltimo nimero de cada ano da revista serdo publicados os nomes dos
avaliadores que realizaram a selecdo dos artigos daquele ano, sem especificar quais
textos foram analisados individualmente.

Antes de enviar 0s manuscritos para impressdo, o Editor enviard uma prova
gréfica para a revisdo dos autores. Esta revisdo devera ser feita em cinco dias Uteis e
devolvida a revista. Caso os autores ndo devolvam indicando corre¢des, 0 manuscrito
sera publicado conforme a prova. Os artigos aceitos e editados estardo disponiveis
eletronicamente.

Quando da publicacdo impressa, 0 autor principal recebera 01 separata de
seu artigo impresso para cada autor do trabalho.

Os manuscritos que ndo estiverem de acordo com as Instrugdes aos autores
n&o serdo analisados e serdo devolvidos aos autores.

Envio dos artigos:

Os manuscritos devem ser submetidos online:

http://serv-bib.fcfar.unesp.br/seer/index.php/alimentos/ Juliana Alvares Duarte
Bonini Campos - Editora Chefe



