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RESUMO

O trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas e a
rotulagem de pepinos em conserva comercializados no municipio de Itaqui. Foram
realizadas a contagem do nimero de pepinos, determinacdo do didmetro e comprimento,
peso bruto, peso liquido, peso drenado, espago livre, vacuo, cor, pH, acidez total
titulavel e cloretos. Todos os rétulos dos pepinos em conserva avaliados obedeceram as
normas de rotulagem geral de acordo com a legislacdo. Os valores de peso liquido e
peso drenado eram superiores aos especificados pelos fabricantes. O espago livre variou
de 0,83 a 2,23 cm, o vacuo obteve valores entre 0 e 8,33 pol Hg. A acidez total titulavel
apresentou valores entre 0,48 e 0,92 g de acido acético/100 g. O pH para todas as
amostras foi menor que 4,5. O teor de cloretos (g de cloreto de s6dio/100 g) variaram
entre 1,70 e 3,47. Os pardmetros de cor indicaram que 0S pepinos em conserva
apresentaram uma composicdo de cor verde e amarela, com tendéncia ao escuro/preto.

Pode-se afirmar que os pepinos em conserva avaliados sdo seguros, pois apresentaram
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pH menor que 4,5. No entanto, as marcas comercializadas ndo possuem padrdo para as
demais variaveis, pois foram encontradas diferencas nos parametros avaliados.
Palavras-chave: conserva acidificada artificialmente, hortalica de baixa acidez, anélises

fisicas, andlises fisico-quimicas, rotulagem.

ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the physical, physical-chemical
characteristics and the labeling of canned cucumbers commercialized in the
municipality of Itaqui. The number of cucumbers, determination of diameter and length,
gross weight, net weight, drained weight, free space, vacuum, color, pH, total titratable
acidity and chlorides were determined. All evaluated canned cucumber labels
conformed to the general labeling standards in accordance with the legislation. The
values of liquid weight and drained weight were higher than those specified by the
manufacturers. The free space ranged from 0.83 to 2.23 cm, the vacuum obtained values
between 0 and 8.33 in Hg. The titratable total acidity presented values between 0.48 and
0.92 g of acetic acid / 100 g. The pH for all samples was less than 4.5. The chloride
content (g sodium chloride / 100 g) ranged from 1.70 to 3.47. The color parameters
indicated that the pickled cucumbers presented a composition of green and yellow color,
with tendency to dark / black. It can be stated that the canned cucumbers evaluated are
safe, since they presented pH lower than 4.5. However, the commercial brands do not
have standard for the other variables, because differences were found in the evaluated
parameters.

Keywords: Artificially preserved, low acidity vegetables, physical analyzes, physico-

chemical analyzes, labeling.



INTRODUCAO

De acordo com a Resolugédo RDC n° 352, 23 de dezembro de 2002, hortalica em
conserva é o produto preparado com tubérculos, raizes, rizomas, bulbos, talos, brotos,
folhas, inflorescéncias, peciolos, frutos, sementes e cogumelos cultivados, cujas partes
comestiveis sdo envasadas praticamente cruas, reidratadas ou pré-cozidas, imersas ou
ndo em liquido de cobertura apropriado, submetidas a processamento tecnoldgico antes
ou depois de fechadas hermeticamente nos recipientes utilizados a fim de evitar sua
alteracao’.

Ainda segundo a legislacao, as hortalicas em conserva séo divididas em:

a) Hortalicas de baixa acidez, que séo aquelas elaborada com frutas ou hortalicas
em que o pH é maior que 4,5 e a atividade de agua maior que 0,85, devendo ser
submetida ao tratamento térmico de esterilizacdo para sua conservagao;

b) Hortalicas acidificadas artificialmente, elaboradas com hortalicas de baixa
acidez, na qual é feita a adicdo de acido organico ou alimento &cido para se obter pH de
equilibrio igual ou menor que 4,5 no produto final, devendo ser submetida ao
tratamento térmico de pasteurizagdo para sua conservacao;

C) Acidificadas por fermentacdo, sdo hortalica submetidas a fermentacédo latica de
forma a atingir pH do produto final igual ou menor que 4,5, devendo ser submetida ao
tratamento térmico de pasteurizacao;

d) Naturalmente acidas, sdo aquelas que o pH é igual ou menor que 4,5 devendo ser
submetida ao tratamento térmico de pasteurizacdo para sua conservacao, podendo ser

adicionada de actcar’.
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O pepino (Cucumis sativus L.) é uma hortalica que apresenta alto teor de agua
(96,8 g/100g) e pequenas quantidades de vitaminas C (5 mg/100 g) e sais minerais (0,3
9/100g)?®. Esta hortalica contem baixa acidez, assim sua conservacdo é feita por
acidificacdo em acido acético (vinagre), com o objetivo de diminuir o pH da hortalica,
tornando o meio inapropriado para o desenvolvimento de micro-organismos, como
Clostridium botulinum?*.

De maneira geral, o processamento segue algumas etapas fundamentais como
recepcdo, selecdo da hortalica conforme estagio de maturagéo, lavagem para retirada de
sujidades, sanitizacdo com agua clorada, branqueamento (inativacdo de enzimas
deteriorantes), acondicionamento, adi¢do de liquido de cobertura (salmoura), exaustéo
(retirada de oxigénio para criar vacuo), fechamento, tratamento térmico, resfriamento e
armazenamento”.

Para eliminar micro-organismos patogénicos, toxinas e enzimas que causam
alteracbes nos alimentos e, melhorar sua textura, é realizado o tratamento térmico em
hortalicas em conserva. Para as hortalicas acidas ou com possibilidade de acidificacéo,
como é o caso do pepino que possui baixa acidez e necessita da acidificagdo, um
tratamento térmico brando, usando temperaturas de pasteurizacdo inferiores a 100° C é
aplicado>®. Apos, a conserva é submetida a resfriamento até a temperatura interna de 40
°C e rotulagem do produto final®.

A rotulagem do produto é de responsabilidade da empresa fabricante, a qual
deve obedecer as normas de rotulagem geral, nutricional e especificas’. Considerando a
forma de expressar o contetido metrolégico a ser utilizado em hortalicas em conserva, o
rotulo deve apresentar em caracteres iguais em dimensdo e destaque as expressoes:

Y

“peso liquido” e “peso drenado”’. Conceitua-se peso liquido como a quantidade total do

produto declarada na embalagem, excluindo a mesma e qualquer outro objeto
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acondicionado com esse produto. Peso drenado é a quantidade de produto declarada na
embalagem, excluindo a mesma e qualquer outra solugdo, liquido, caldo, vinagres,
azeites, 6leos e suco de frutas e hortalicas’.

A indicacdo quantitativa do contetdo liquido deve constar na rotulagem da
embalagem, na vista principal, de modo a transmitir ao consumidor uma fécil, fiel e
satisfatria informacéo da quantidade comercializada’.

Este trabalho teve o objetivo de avaliar os pardmetros fisicos e fisico-quimicos
de marcas comerciais de pepinos em conserva, bem como comparar os resultados de
peso drenado e peso liquido descritos nos rotulos com os obtidos nas anélises, a fim de
verificar a adequacao desses parametros com a legislagéo vigente para essa categoria de
produto alimenticio, uma vez que existem poucos trabalhos sobre esta hortalica em

conserva.

MATERIAL E METODOS

Obtencéo das amostras:

Foram adquiridas 11 marcas de pepino em conserva comercializadas no
municipio de Itaqui, Rio Grande do Sul, sendo que a escolha das amostras teve como
critérios as informacdes na rotulagem, tais como a designacdo do produto (pepino em
conserva), peso liquido, peso drenado, ingredientes (pepino, &gua, vinagre, sal e
condimentos), data de fabricacdo, lote e data de validade.

Analise de rotulagem

A andlise d rotulagem foi realizada atraves de averiguacdo dos rétulos,
anotando-se todas as informagdes estabelecidas pela Resolugdo n° 259, de setembro de

2002%°,
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Anélises fisicas e fisico-quimicas

As andlises fisicas e fisico-quimicas foram realizadas nos laboratorios de
Processamento de Alimentos e de Quimica da Universidade Federal do Pampa —
Campus Itaqui-RS.

Foram avaliados o peso bruto (g), peso drenado (g), peso liquido (g), utilizando-
se balanca semi-analitica, com auxilio de um paquimetro graduado em mm, mediu-se 0
espaco livre (mm), didmetro dos pepinos (mm) e comprimento dos pepinos (mm), em
sequida foi realizada a contagem manual do numero de pepinos de acordo com Seixas®.

O véacuo foi determinado utilizando-se um vacudmetro anal6gico, com
amplitude de 0 a -30 pol.Hg ( 0 a -760 mmHg). Para essa determinacao foi comprimido
firmemente o vacudmetro na tampa, perfurando-a e fazendo-se a leitura da deflexdo da
agulha e anotado os resultados.

A coloracdo externas foi realizada em todos os pepinos inteiros das amostras,
através do emprego de colorimetro no padrdao CIE - L*a*b*, onde L* expressa 0s
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 &ngulo da tonalidade
(°h), foram utilizados os valores de a* e b* (*h=tan -1 (b*/a*)), onde 0° é cor vermelha,
90° é cor amarela, 180° € verde e 270° é azul.

A determinacdo de pH, acidez total titulavel por volumetria potenciométrica
(ATT) expresso em g de acido acético por 100 g de amostra e determinacdo de cloretos
em cloreto de sddio g /100 g, dosado pelo método argenomeétrico de Mohr, foram

realizadas de acordo com as metodologias preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz®,
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sendo todas as analises foram realizadas em triplicata. Para essas analises, foi utilizado

o0 equilibrio (maceracédo da parte sélida e liquida do produto).

Analise do Os dados existentes nos rétulos foram comparados com os obtidos nas

analises fisicas.

Anélise Estatistica

Os resultados foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e as médias
comparadas pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando o

programa Assistat, verséo 7.7 beta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as informacgBes gerais contidas nos rétulos das
embalagens dos pepinos em conserva. Todos os rotulos das amostras analisadas
possuiam o endereco do fabricante, 0 nimero de lote, a lista de ingredientes que
compdem o produto e a informacao nutricional, seguindo a recomendacao descrita pela
Resolucdo n° 259, de 20 de setembro de 2002™°. Do total de amostras pesquisadas, cinco
ndo apresentavam a data de fabricacédo, pois ndo se trata de uma informacéo obrigatoria.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos na determinacédo de peso bruto, peso
liquido, peso drenado, nimero de pepinos contidos nas amostras, comprimento e
diametro médio dos pepinos das 11 marcas de pepino em conserva.

N&o foi verificada diferenca significativa (p>0,05) para o peso bruto nas 11
marcas avaliadas. Com relacdo ao peso liquido, a amostra B apresentou 0 maior peso e

diferiu-se estatisticamente (p<0,05) da amostra F, que apresentou o menor peso liquido
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médio. No peso drenado a amostra E apresentou o maior peso médio, diferindo
significativamente (p<0,05) das demais.

Em produtos como pepinos em conserva, que apresentam duas fases (uma solida
e outra liquida), a embalagem deve indicar as quantidades referentes ao peso liquido e
ao peso drenado’. Verificou-se que todas as amostras analisadas apresentaram massa,
expressa em g, para o peso liquido e peso drenado, superior as indicadas no rétulo.

Em relacdo ao numero de pepinos, a amostra B apresentou 0 maior numero,
enquanto que a amostra | apresentou 0 menor nimero de pepinos na embalagem. Com
isso, 0 comprimento e o diametro acompanharam o comportamento dessa variavel de
forma inversa, ou seja, 0 maior comprimento médio foi verificado nos pepinos da
amostra |, enquanto que o0s pepinos da amostra B apresentaram o menor comprimento.
E, o maior didametro médio dos pepinos foi verificado na amostra I, enquanto que a
amostra B apresentou o menor diametro.

Através dos valores médios de comprimento e didmetro, pode-se observar que o
pepino apresenta uma forma mais alongada que arredondada, caracteristica das
Cucurbitaceas. De acordo com Carvalho et al'!, o pepino para conserva se caracteriza
por frutos que possuem entre 5 a 7 cm de comprimento, 0s quais estdo proximos ao
verificado nas conservas de pepino comerciais.

A Tabela 3 apresenta o espaco livre, em cm, e o vacuo das embalagens de
pepino em conserva, em polegadas Hg.

O espaco livre verificado nas amostras de pepino em conserva variou de 0,83 a
2,23 cm. A amostra que apresentou o maior espago livre foi a K, diferindo-se
estatisticamente das amostras A, C, E, H, | e J, que apresentaram valores de espacgo livre

significativamente menores (p<0,05).
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De acordo com Oetterer, Regitano-d’Arce e Spoto’?, 0 enchimento das
embalagens nédo deve ser completo, pois deve-se deixar sempre um espaco livre, que
varia geralmente de 0,8 a 1 cm. Assim, somente as amostras A, C, E, H, | e J estariam
de acordo com a recomendacéo, pois ndo apresentam diferencas significativas entre si
(p>0,05). Dessa forma fica evidente uma falha no processamento das amostras onde ndo
foi adicionado liquido de cobertura suficiente para cobrir todo contetdo solido, que
pode ocasionar oxidagédo da hortalica que ndo se apresenta todo tempo em contato com
o liquido de cobertura®.

N&o foi possivel determinar o vacuo da amostra | devido a resisténcia da
tampa. A amostra B ndo apresentava vacuo, sendo que as amostras que apresentaram
maior vacuo foram as amostras G e K.

Para pepino em conservas ndo existe um valor permitido de vacuo minimo
estabelecido pela legislacéo brasileira. No entanto, ao se realizar uma comparagdo com
palmito em embalagens metélicas e de vidro, o vacuo minimo estabelecido é de 180
mmHg, o que corresponde a 7,09 pol Hg"®. Sendo assim, somente as amostras G e K, da
Tabela 3, se apresentaram dentro do valor permitido para conserva de palmito. Uma
amostra (B) ndo apresentou vacuo, possivelmente devido a falhas nas operacfes de

I o vécuo inicial é

exaustdo ou recravacdo da embalagem. Conforme Dantas et a
influenciado pelas condi¢fes de enchimento do produto e de exaustdo do liquido de
cobertura, e sua alteracdo durante a estocagem deve-se as reagdes de oxidacdo dos
pigmentos, ao crescimento microbiano e ao desenvolvimento de corrosdo com liberagdo
de hidrogénio.

A Tabela 4 mostra os resultados obtidos nas analises de acidez total titulavel,

determinacéo de cloretos e pH nas 11 marcas de pepino em conserva.
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A acidez total tituldvel das amostras variou entre 0,48 a 0,92 g de acido
acético/100g. A acidez é decorrente da adicdo de &cidos organicos adicionados ao
liquido de cobertura a fim de garantir o pH de equilibrio com valor igual ou menor que
4,5, Jaime, de Moura e de Paula™ encontraram valores de 0,60 g de 4cido acético/100 g
de palmito de guariroba (Syagrus oleracea (Mart.) Becc).

O maior teor de cloretos foi verificado na amostra B, onde se obteve 3,47%,
sendo que a amostra E apresentou o menor teor de cloretos com 1,70%. De acordo com
Oetterer, Regitano-d’Arce e Spoto, a salmoura utilizada como liquido de cobertura
deve apresentar uma concentragdo de 2 a 3% de cloretos, sendo assim, somente duas
amostras (E e G) se apresentaram abaixo desse percentual e, uma amostra (B) se
apresentava acima desse percentual.

Quanto ao pH, a amostra de maior valor médio foi a J, onde se obteve pH de
4,43. Os menores valores de pH foram verificados nas amostras A,D,E e G. Todas as
amostras de pepino em conserva avaliadas apresentaram pH de equilibrio menor que
4,5, estando de acordo com o estabelecido pela legislagdo vigente'. O pH é a variavel de
maior importancia no controle de qualidade de hortalicas em conserva, a fim de
controlar o desenvolvimento de bactérias anaerdbicas como o C. botulinum, micro-
organismo muito comum em produtos fechados hermeticamente?.

A Tabela 5 apresenta os valores médios dos parametros instrumentais de cor,
L*, a*, b* e °h analisados nas 11 marcas de pepino em conserva.

No espago de cores L*a*b*, o L* indica a luminosidade, enquanto o croma a*
e 0 croma b*, representam as coordenadas cromaticas, indicando as direcGes das cores,
sendo +a* a direcdo do vermelho, -a* a direcdo do verde, +b a direcdo do amarelo e —b

a direcdo do azul®.
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Verificou-se que nas amostras de pepino em conserva, a amostra E foi a que
apresentou o maior valor médio de L*, enquanto que a amostra J foi a que apresentou o
menor valor médio de L*, com valores de 51,96 e 38,40, respectivamente. Os valores
encontrados indicam que 0s pepinos em conserva apresentam valores de L* mais
proximos de 0, que corresponde ao escuro/preto. De acordo com Berbari, Prati e
Junqueira®’, menores valores de L* indica que a hortalica em conserva apresenta leve
escurecimento, provavelmente ocasionado pela oxidacdo dos pigmentos.

Quanto a variavel a*, verifica-se que a amostra que mais tendeu ao verde foi a
amostra G e a que menos tendeu ao verde foi a amostra K. No entanto, todos os valores
encontrados foram negativos, indicando tragos da cor verde nas amostras de pepino em
conserva avaliadas. Quanto a variavel b*, verifica-se que a amostra que apresentou
maior valor médio foi a H e as que apresentaram menores valores médios foram a | e K.
Porém, todos os valores encontrados foram positivos, indicando a presenga da cor
amarela.

Verifica-se que os valores do °h, que define o angulo da tonalidade, encontram-
se entre os eixos +b*(amarelo) e —a* (verde), conforme evidenciado nas coordenadas
cromaticas, com valores médios de 97,32 a 103,97. O angulo de tonalidade inicia-se no
eixo +a* e € dado em graus, onde 0 seria +a* (vermelho), 90 seria +b* (amarelo), 180

seria —a* (verde) e 270 seria —b* (azul)*.
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CONCLUSAO

Os rétulos dos pepinos em conserva obedeceram as normas de rotulagem geral
de acordo com a legislacdo vigente. No entanto, os valores médios de peso liquido e
peso drenado verificados eram superiores aos especificados pelas empresas fabricantes.

Todas as amostras avaliadas apresentaram-se proprias ao consumo, nhao
oferecendo riscos de ordem sanitaria, pois apresentaram valores de pH menores que 4,5.

O teor de cloretos, expressos em cloreto de sodio, indicam que os valores
encontrados nos pepinos em conserva estdo proximos ao recomendado pela literatura.
Do mesmo modo, o comprimento e didmetro dos pepinos nas marcas comerciais
avaliadas se apresentaram conformes ao padrdo de pepino de conserva. No entanto,
visto que ndo existe uma legislacdo especifica com padrdes de identidade e qualidade
para pepino em conserva, foram verificadas ndo conformidades para algumas amostras
quanto ao espaco livre e vacuo, as quais podem estar relacionadas com falhas no
processamento, de acordo com a literatura.

Os parametros de coloracdo avaliados indicam que as amostras de pepino
apresentaram valores médios de L* mais préximos a 0, que corresponde ao
escuro/preto, e valores de a* e b*, que resultam numa composi¢do de cor verde e
amarela, respectivamente. Para o °h, 0s pepinos em conserva encontram-se entre a faixa

do amarelo e verde.
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Tabela 1. Informagdes contidas no rétulo das embalagens.

Amostras Peso liquido (g) Peso drenado (g) Data de fabricacéo Data de validade
A 550 300 Néo declarada 10/06/2017
B 530 300 14/10/2015 14/04/2017
C 550 300 N4o declarada 28/03/2017
D 500 300 23/09/2015 23/09/2017
E 520 300 20/04/2016 20/04/2018
F 500 300 14/06/2016 14/04/2018
G 510 300 N4o declarada 05/2018
H 500 300 N4o declarada 03/12/2017
I 550 300 23/03/16 23/03/2018
J 550 300 N4o declarada 22/01/2017
K 540 300 10/02/2016 10/02/2018
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Tabela 2. Média das caracteristicas fisicas de peso bruto, peso liquido, peso drenado, nimero de pepinos, comprimento e diametro, nas amostras de pepino em conserva.
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Amostras Peso bruto (g) Peso liquido (g) Peso drenado (g) NGmero de pepinos ~ Comprimento (mm) Diametro (mm)
A 875,53 +1,28 a 561,63 + 1,53 ab 307,83 +20,79b 19,33 + 1,15 bed 58,77 + 9,06d 17,52+ 255¢cd
B 894,20 £ 55,07 a 585,43 +3,70a 342,80+5,81b 30,33+0,58 a 48,74 +8,99 e 11,37+2,78 ¢
C 862,63 +4,07 a 577,33+ 7,94 ab 364,36 £55,05b 19,00 +2,65 bcde 69,15 + 10,52 bc 17,85 + 1,94 bed
D 854,13+ 1,68 a 575,53+ 3,31 ab 323,63+6,88b 23,33+ 2,08 abc 64,11 + 8,43 cd 18,44 + 2,89 bcd
E 864,73 £6,53 a 575,06 + 8,27ab 466,10 + 15,22 a 19,66 + 2,22 bed 64,55 + 11,24cd 17,11 + 3,11cd
F 855,93+ 1,62a 535,40 £49,65b 330,86 +38,36 b 15,66 + 5,51 cde 69,92 + 8,47 bc 19,15+ 2,28 bc
G 858,13 +3,33a 567,00 = 3,38 ab 346,73 +10,96 b 16,66 + 1,53 cde 69,55 + 4,96 bc 19,33+ 2,32 bc
H 859,40+ 3,32a 575,50 = 2,59 ab 308,36 £ 7,69 b 20,66 + 4,16 bed 67,15 + 11,01bcd 17,00 + 3,58 cd
| 862,10+ 2,44 a 578,66 = 5,90 ab 305,36 £4,02 b 10,66 £ 2,08 e 78,48+ 744 a 22,26+2,89a
J 874,43 £4,97 a 563,40 + 7,16 ab 322,16 +15,70 b 25,33+ 3,79 ab 63,07 + 5,82 cd 15,85+ 2,83d
K 846,43+ 2,17 a 556,26 + 3,15 ab 351,70+ 8,66 b 13,33 £ 2,08 de 74,74 £ 12,30 ab 20,63+ 3,99 ab

Médias  +desvio padrio. Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p<0,05) entre si teste de Tukey.



Tabela 3. Valores médios de espago livre, e vacuo, nas amostras de pepino em conserva.
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Amostras Espaco livre (cm) Véacuo (polegadas Hg)
A 1,23+0,15b 6,67+ 2,89 ab
B 1,53+0,45ab 0,00+ 0,00 b
C 1,33+0,23b 6,67+ 351ab
D 1,63+0,41ab 4,00+ 1,73 ab
E 1,27+0,06 b 6,67 2,89 ab
F 1,43+ 0,40ab 5,67 £ 4,04 ab
G 1,63+£0,40ab 8,33+152a
H 0,90+0,00 b 2,67+231lab
I 0,83+0,30 Db Nd
J 1,26+0,25b 3,67+321ab
K 2,23+0,05a 8,33+289a

Médias +desvio padrdo. Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p<0,05) entre si

pelo teste de Tukey. nd: ndo determinado.



Tabela 4. Valores médios de acidez total titulavel, teor de cloretos.
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Amostras Acidez (g ac. Acético/100 g) Cloretos (g /100 g) pH
A 0,86 + 0,06 abc 2,08 £0,25 bcd 3,94+0,07c
B 0,74 £ 0,03 cde 347+£0,12a 4,14+0,02b
C 0,72+ 0,04 de 3,01+ 0,12 abcd 4,08 £+ 0,06 bc
D 0,67 + 0,03 ef 329+121ab 3,98+0,05¢
E 0,88+ 0,02 ab 1,70+ 0,06 d 3,97+0,06c¢
F 0,66 + 0,02 ef 2,53 + 0,25 abcd 4,00 + 0,04 bc
G 0,59 + 0,04 fg 1,80 £ 0,05 cd 3,93+£0,05¢
H 0,63 + 0,02 ef 2,22 + 0,32 abcd 4,05 + 0,07 bc
I 0,80 + 0,02bcd 2,05+ 0,25 bed 4,00+ 0,01 be
J 0,92+0,08a 3,05+ 0,65 abc 4,43+0,05a
K 0,48+0,02¢g 2,14 + 0,30 abcd 4,14+ 0,02b

Médias +desvio padrao. Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p< 0,05) entre si

pelo teste de Tukey.
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Tabela 5. Valores médios dos parametros L*, a*, b* e °h das amostras de pepino em conserva.

Amostras L* a* b* °h

A 39,82+334¢e -4,28 £ 0,76 bc 28,24 +£4,46 b 98,90 + 2,42 ef
B 46,26 + 3,55 d -4,10 £ 0,67 ab 17,80+ 3,10 gh 103,36 + 3,28 abc
C 46,27 + 4,48 d -4,81 + 0,66 cd 24,11 + 6,178 cd 101,76 £ 2,35 bed
D 47,34+ 2,35 cd -4,45 + 0,67 bc 18,65 + 3,36 fgh 103,74 +2,79 ab
E 51,96 £ 3,23 a -4,50 = 0,65 bc 22,67 £ 4,23 cde 101,61 + 2,99 cd
F 46,93+ 2,94 cd -4,78 £0,71 cd 20,04 £ 3,56 efg 103,83 + 3,42 ab
G 49,84 + 3,37 abc -5,24+0,71d 21,53 + 3,68 def 103,80+ 1,35 ab
H 46,38 £ 5,25 d -4,45 + 0,88 bc 34,78 £ 3,83 a 97,32+ 1,28 f

I 48,85 + 2,54 bed -4,05+ 0,42 ab 16,49+241h 103,97+1,71a
J 38,40+ 344 e -4,44 + 0,70 bc 25,75+ 3,32 bc 100,03 + 0,97 de
K 50,44 + 2,76 ab -3,65+0,70 a 17,56 +3,80 h 101,99 *+ 2,19 abcd

Médias +desvio padrdo. Médias seguidas de letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente (p<0,05) entre si

pelo teste de Tukey.
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ANEXO - INSTRUCOES AOS AUTORES

Informaces Gerais

Os manuscritos submetidos a publicacdo na RIAL devem ser apresentados de acordo
com as Instrucdes aos Autores.
Sao aceitos manuscritos nos idiomas: portugués e inglés.
O manuscrito deve ser encaminhado em formato eletrénico (e-mail), aos cuidados do
editor-chefe da RIAL, no seguinte endereco:
rial@saude.sp.gov.br
Os itens exigidos para apresentacdo do manuscrito estdo descritos a seguir:

1. Categoria De Artigos

1.1 Artigos Originais: Incluem estudos relacionados a prevencao e controle de agravos e a

promoc¢do a salde. Devem ser baseados em novos dados ou perspectivas relevantes para

salde publica. Cada artigo deve conter objetivos e hipoteses claras, desenho e métodos
utilizados, resultados, discussao e conclusoes.

Informac6es Complementares:

o Devem ter até 20 laudas, excluindo resumos, tabelas, figuras e referéncias.

» Tabelas, figuras, graficos e fotos, sdo limitados a 5 (cinco) no conjunto, e devem incluir
apenas 0s dados imprescindiveis em arquivos separados. As figuras ndo devem repetir
dados ja descritos em tabelas.

o As referéncias bibliogréficas, limitadas a 40, devem incluir apenas aquelas estritamente
pertinentes e relevantes a problematica abordada. Deve-se evitar a inclusdo de ndmero
excessivo de referéncias numa mesma citagdo. Citagdes de documentos ndo publicados e
ndo indexados na literatura cientifica (teses, relatorios e outros) devem ser evitadas.

e Os resumos em portugués e em inglés (abstract) devem ter até 200 palavras, com a
indicacdo de 3 a 6 palavras-chave (keywords).

A estrutura dos artigos originais de pesquisa é a convencional: Introducdo, Material e

Métodos, Resultados, Discussdo e Conclusdo, respeitando a logica da estrutura de artigos

cientificos.
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1.2 Artigos de Revisdo: Dedicados a apresentacdo e a discussdo de temas de interesse
cientifico e de relevancia para a salde publica. Devem apresentar formulacdo clara de um
objeto cientifico de interesse, argumentacéo logica, critica tedrico-metodoldgica dos trabalhos
consultados e sintese conclusiva. Devem ser elaborados por pesquisadores com experiéncia
no campo em questdo ou por especialistas de reconhecido saber.

Informagdes complementares:

o Devem ter até 25 laudas, excluindo resumos, tabelas, figuras e referéncias.

o Tabelas, figuras, graficos e fotos, sdo limitados a 3 (trés) no conjunto, e devem incluir
apenas os dados imprescindiveis em arquivos separados. As figuras ndo devem repetir
dados ja descritos em tabelas.

o As referéncias bibliograficas, limitadas a 50, devem incluir apenas aquelas estritamente
pertinentes e relevantes a problematica abordada. Deve-se evitar a inclusdo de numero
excessivo de referéncias numa mesma citacdo. CitacGes de documentos ndo publicados e
ndo indexados na literatura cientifica (teses, relatorios e outros) devem ser evitadas.

e Os resumos em portugués e em inglés (abstract) devem ter até 200 palavras, com a

indicacdo de 3 a 6 palavras-chave (keywords).

1.3 Comunicacdes Breves: Sdo relatos sucintos destinados a rapida divulgacdo de eventos
significativos no campo da pesquisa de interesse em salde publica e que ndo comportam uma
analise mais abrangente.

Informac6es complementares:

o Devem ter até 10 laudas, excluindo resumos, tabelas, figuras e referéncias.

o Tabelas, figuras, graficos e fotos, sdo limitados a 2 (dois) no conjunto, e devem incluir
apenas 0s dados imprescindiveis em arquivos separados. As figuras ndo devem repetir
dados ja descritos em tabelas.

o As referéncias bibliograficas, limitadas a 15, devem incluir apenas aquelas estritamente
pertinentes e relevantes a problematica abordada. Deve-se evitar a inclusdo de numero
excessivo de referéncias numa mesma citagdo. Citacfes de documentos ndo publicados e
ndo indexados na literatura cientifica (teses, relatorios e outros) devem ser evitadas.

e Os resumos em portugués e em inglés (abstract) devem ter até 200 palavras e devem ter
entre 3 a 6 palavras-chave (keywords).

e Sua apresentacdo deve acompanhar as mesmas normas exigidas para artigos originais.
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1.4 Notas Cientificas: S0 relatos sucintos destinados a réapida divulgacdo de eventos

relevantes de uma pesquisa experimental que justifique a publicacdo de resultados parciais.

Informac6es complementares:

Devem ter até 06 laudas, excluindo resumos, tabelas, figuras e referéncias.

Tabelas, figuras, graficos e fotos, sdo limitados a 2 (dois) no conjunto, e devem incluir
apenas os dados imprescindiveis em arquivos separados. As figuras ndo devem repetir
dados ja descritos em tabelas.

As referéncias bibliograficas, limitadas a 10, devem incluir apenas aquelas estritamente
pertinentes e relevantes a problematica abordada. Deve-se evitar a inclusdo de nimero
excessivo de referéncias numa mesma citacdo. CitagOes de documentos ndo publicados e
ndo indexados na literatura cientifica (teses, relatorios e outros) devem ser evitadas.

Os resumos em portugués e em inglés (abstract) devem ter até 200 palavras e devem ter
entre 3 a 6 palavras-chave (keywords).

Sua apresentacdo deve acompanhar as mesmas normas exigidas para artigos originais,

porém na forma de texto Unico.

1.5 Relatos de Caso: Sdo textos que contemplam principalmente a area médica, em que 0

resultado € anterior ao interesse de sua divulgacdo ou a ocorréncia dos resultados ndo é

planejada.

Informac6es complementares:

Devem ter até 03 laudas, excluindo resumos, tabelas, figuras e referéncias.

Tabelas, figuras, graficos e fotos, sdo limitados a 2 (dois) no conjunto, e devem incluir
apenas os dados imprescindiveis em arquivos separados. As figuras ndo devem repetir
dados ja descritos em tabelas.

As referéncias bibliograficas, limitadas a 10, devem incluir apenas aquelas estritamente
pertinentes e relevantes a problematica abordada. Deve-se evitar a inclusdo de numero
excessivo de referéncias numa mesma citacdo. CitacGes de documentos nao publicados e
ndo indexados na literatura cientifica (teses, relatorios e outros) devem ser evitadas.

Os resumos em portugués e em inglés (abstract) devem ter até 200 palavras e devem ter
entre 3 a 6 palavras-chave (keywords).

Devem apresentar Introdugéo, Relato de caso, Discussdo e Concluséo, na forma de texto

Unico.
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1.6 Resumos de Teses e Dissertaces: S8o aceitos resumos de teses e dissertacdes até um

ano apos a defesa.

InformacGes complementares:

o Devem ter atée 400 palavras e devem ter entre 3 a 6 palavras-chave (keywords).

o Sua apresentacdo deve conter o nome do autor e do orientador, titulo do trabalho em
portugués e em inglés, nome da instituicdo em que foi apresentado, area de concentracéo e

ano da defesa.

2. Apresentacdo do manuscrito: Os textos devem ser redigidos em processador de texto
Word ou compativel, no formato A4, espago duplo, fonte Times New Roman, tamanho 12. As
tabelas e legendas de figuras devem utilizar fonte Times New Roman, tamanho 10. Devem ser
evitados arquivos compactados (zip). A estrutura do manuscrito deve estar em conformidade
com as normas do Sistema Vancouver — Titulo; Autores e Instituicdes; Resumo e Abstract;
Introducdo; Material e Métodos; Resultados; Discussdo; Conclusdo; Agradecimentos;

Referéncias; Tabelas; Figuras e Fotografias.

2.1 Pagina de Identificacdo: Deve constar:

Titulo em portugués e em inglés: O titulo, limitado a 100 caracteres, deve ser conciso e
conter informagfes que expresse o conteudo do manuscrito; se 0 mesmo for submetido em
inglés, deve ser informada a traducéo do titulo em portugués.

Autores: Sdo considerados autores, aqueles que contribuiram substancialmente para a
concepgdo e planejamento, ou analise e interpretacdo dos dados; contribuiram
significativamente na elaboracdo do rascunho ou na revisao critica do contetdo e participaram
da aprovacdo da versao final do mesmo. Somente a aquisi¢do de financiamento, a coleta de
dados ou supervisdo geral de grupos de pesquisa ndo justificam autoria, de acordo com
o International Committee of Medical Journal Editors — ICMJE — (http://www.icjme.org).
Deve constar 0 nome completo, sem abreviacbes e com ultimo sobrenome em caixa alta
(exemplo: Ana Maria Camargo da SILVA) e o e-mail do autor responsavel. O autor
responsavel pela troca de correspondéncia deve estar assinalado com asterisco (*) e apresentar
tambem o endereco completo.

Afiliacdo: Deve ser indicada a instituicdo a qual cada autor esta afiliado, na seguinte ordem
de hierarquias institucionais de afiliagdo: laboratorio, setor, secdo, servigo, divisdo,

departamento, instituto, faculdade e universidade.
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Financiamento da pesquisa: Se a pesquisa foi subvencionada, indicar o tipo de auxilio, o
nome da agéncia financiadora e o respectivo nimero do processo.

Apresentacdo preévia: Quando baseado em tese ou dissertacdo, indicar o nome do autor,
titulo, ano, nome do programa de pos-graduacéo e instituicdo onde foi apresentada. Quando

apresentado em evento cientifico, indicar o nome do evento, local e ano da realizacéo.

2.2 Preparo do manuscrito:

Resumo/Abstract: Todos o0s textos deverdo ter resumos em portugués e inglés,
dimensionados para ter até 200 palavras. Como regra geral, o resumo deve incluir objetivos
do estudo, principais procedimentos metodoldgicos, principais resultados e conclusdes.
Palavras-chave/keywords: Devem ser indicados entre 3 a 6 descritores do conteudo,
extraidos do vocabulario Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS) da Bireme (disponivel em
http://www.bireme.br) nos idiomas portugués e inglés. Em inglés, com base no Medical
Subject Headings (MeSH).

Caso ndo sejam encontrados descritores adequados para a tematica do manuscrito, poderéo ser

indicados termos nao existentes nos conjuntos citados.

Estrutura do texto:
A) Introducéo: Deve ser breve, relatando o contexto e a justificativa do estudo, apoiados em
referéncias pertinentes ao objetivo do manuscrito, sintetizando a importancia e destacando as
lacunas do conhecimento abordadas. N&o deve incluir dados ou conclusbes do estudo em
referéncia
B) Material e Métodos: Os procedimentos adotados devem ser descritos claramente, bem
como as variadveis analisadas, com a respectiva defini¢do, quando necessaria, e a hipotese a
ser testada. Devem ser descritas a populagéo e a amostra, instrumentos de medida, com a
apresentacdo, se possivel, de medidas de validade e conter informacdes sobre a coleta e
processamento de dados. Deve ser incluida a devida referéncia para os métodos e técnicas
empregados, inclusive o0s métodos estatisticos; métodos novos ou substancialmente
modificados devem ser descritos, justificando as razdes para seu uso e mencionando suas
limitacdes.

Os critérios éticos da pesquisa devem ser respeitados; os autores devem explicitar
gue a pesquisa foi conduzida dentro de padrdes éticos e foi aprovada por comité de ética,

indicando o nome do comité de ética, nimero e data do registro.
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C) Resultados: Devem ser apresentados em uma sequéncia logica, iniciando-se com a
descricdo dos dados mais importantes. Tabelas e figuras devem ser restritas aquelas
necessarias para argumentacdo e a descricdo dos dados no texto deve ser restrita aos mais
importantes. Os graficos devem ser utilizados para destacar os resultados mais relevantes e
resumir relacdes complexas. Dados em graficos e tabelas ndo devem ser duplicados nem
repetidos no texto. Os resultados numéricos devem especificar os métodos estatisticos
utilizados na andlise.

D) Discussdo: A partir dos dados obtidos e resultados alcangados, 0s novos e importantes
aspectos observados devem ser interpretados a luz da literatura cientifica e das teorias
existentes no campo. Argumentos e provas baseadas em comunicacdo de carater pessoal ou
divulgadas em documentos restritos ndo podem servir de apoio as argumentacbes do autor.
Tanto as limitacBes do trabalho quanto suas implicacdes para futuras pesquisas devem ser
esclarecidas. Incluir somente hipoteses e generalizagbes baseadas nos dados do trabalho. As
conclusbes podem finalizar esta parte, retomando o objetivo do trabalho ou serem
apresentadas em item separado.

E) Agradecimentos: Este item é opcional e pode ser utilizado para mencionar os nomes de
pessoas que, embora ndo preencham os requisitos de autoria, prestaram colaboracdo ao
trabalho. Sera preciso explicitar o motivo do agradecimento, por exemplo, consultoria
cientifica, revisao critica do manuscrito, coleta de dados etc. Deve haver permissdo expressa
dos nomeados e o autor responsavel deve anexar a Declaracdo de Responsabilidade pelos

Agradecimentos. Também pode constar desta parte apoio logistico de instituicdes.

2.3 Citacdo no texto: A exatiddo das referéncias é de responsabilidade dos autores. Devem
ser indicadas pelo seu numero na listagem, na forma de expoente, sem uso de parénteses,
colchetes e similares. Nos casos em que ha citacdo do nome do autor, 0 numero da referéncia
deve ser colocado a seguir do nome do autor. Trabalhos com dois autores devem fazer

referéncia aos dois autores ligados por “e”. Nos outros casos apresentar apenas O primeiro

autor (seguido de et al, em caso de autoria multipla).

Exemplos:
1. Nos Estados Unidos e Canadé, a obrigatoriedade da declara¢do dos nutrientes no rétulo do

alimento é mais antiga e foram desenvolvidos métodos hidroliticos, como o AOAC
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996.061, de extracdo e determinacdo da GT por célculo a partir dos AG obtidos por
cromatografia gasosa com detector de ionizacdo em chama (GC/DIC)2,3.

1. Segundo Chang et al31 , o aumento do tamanho das particulas resulta numa reducdo da

area de superficie conferindo uma melhora na retengéo e estabilidade das mesmas.

2.4 Referéncias: Listadas ao final do texto, devem respeitar a quantidade definida para cada
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Livros:

1. Ringsven MK, Bond D. Gerontology and leadership skills for nurses. 22 ed. Albany

(NY):Delmar Publishers;1996.
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2009.
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Dados eletrdénicos:
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Legislacéo:
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do texto onde foram citadas.

2.5 Numeros de figuras e tabelas: A quantidade de figuras e tabelas de cada manuscrito
deve respeitar a quantidade definida para cada categoria de artigos aceitos pela RIAL. Todos
o0s elementos graficos ou tabulares apresentados serdo identificados como figura ou tabela, e
ndo como quadros, graficos etc. Figuras e tabelas serdo numerados separadamente, na

sequéncia, a partir de um.
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A) Tabelas: Devem ser redigidas em processador de texto Word ou compativel e serem
apresentadas em arquivos separados, numeradas consecutivamente com algarismos arabicos,
na ordem em que foram citadas no texto. A cada uma deve-se atribuir um titulo breve, ndo se
utilizando tracos internos horizontais ou verticais. As notas explicativas devem ser limitadas
ao menor nimero possivel e colocadas no rodapé das tabelas, e redigidas com a fonte Minion
Pro tamanho 9. Se houver tabela extraida de outro trabalho, previamente publicado, os autores
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B) Figuras: As ilustracbes (fotografias, desenhos, graficos etc.) devem ser citadas como
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3. Declaragbes e documentos solicitados: Em conformidade com as diretrizes
do International Committee of Medical Journal Editors, s&o solicitados alguns documentos e
declaragfes do(s) autor(es) para a avaliacdo de seu manuscrito. Observe a relacdo dos
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Carta de Apresentacéo Todos Submisséo

Responsabilidade pelos Agradecimentos ~ Autor responsavel  Aprovacéo

Transferéncia de Direitos Autorais Todos Aprovacao

A carta de Apresentacdo do manuscrito, assinada por todos os autores, deve conter:

e Um paragrafo declarando a responsabilidade de cada autor: ter contribuido
substancialmente para a concepcdo e planejamento ou analise e interpretacdo dos dados;

ter contribuido significativamente na elaboracdo do rascunho ou na revisdo critica do
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contetido; e ter participado da aprovacdo da versdo final do manuscrito. Para mais
informacGes sobre critérios de autoria, consulte a pagina do ICMJE
(http://www.icjme.org).
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4. Verificacao dos itens exigidos na submisséo:

1. Nome e instituicdo de afiliacdo de cada autor, incluindo e-mail e telefone do autor
responsavel.

2. Titulo do manuscrito, em portugués e inglés.

3. Texto apresentado em letras Minion Pro, corpo 12, em formato Word ou similar (doc, txt,
rtf).

4. Resumos em portugués e em inglés.

5. Carta de Apresentagéo assinada por todos 0s autores.

6. Nome da agéncia financiadora e nimero(s) do processo(s).

7. No caso de artigo baseado em tese/dissertacdo, indicar o0 nome da instituicdo/Programa,
grau e o0 ano de defesa.

8. Referéncias normalizadas segundo estilo Vancouver, ordenadas pela citacdo no texto e
numeradas; verificar se todas estdo citadas no texto.

9. Tabelas numeradas sequencialmente, com titulo em letras Minion Pro, corpo 11 e notas em
letras Minion Pro, corpo 9, e no maximo com 12 colunas, em formato Word ou similar (doc,
txt, rtf).

10. Figura no formato vetorial ou em pdf, ou tif, ou jpeg ou bmp, com resolu¢cdo minima 300

dpi.

5. Revisdo da redagéo cientifica: Para ser publicado, o0 manuscrito aprovado é submetido a
revisao da redacdo cientifica, gramatical e de estilo. A RIAL se reserva o direito de introduzir
alteracdes nos originais, visando a manutencdo da homogeneidade e qualidade da publicacéo,
respeitando, porém, o estilo e as opinides dos autores. Inclusive a versdo em inglés do artigo

tera esta etapa de revisao.



37

6. Provas: Apos sua aprovacao pelos editores, 0 manuscrito sera revisado quanto a redagao
cientifica. O autor responsavel pela correspondéncia recebera as provas graficas para revisao
por correio eletrénico em formato pdf (portable document format). O prazo maximo para a
revisio da prova é de dois dias. E importante cumprir os prazos de revisdo para garantir a
publicacdo no fasciculo programado. Atrasos nesta fase poderdo resultar em remanejamento

do artigo para fasciculos subsequentes.

7. Publicacdo e distribuicdo: Os artigos serdo publicados em ordem cronoldgica de
aprovacao. As datas de recebimento e de aprovacao do artigo constardo obrigatoriamente no
mesmo.

E permitida a reproducdo, no todo ou em parte, de artigos publicados na RIAL, desde que
sejam indicados a origem e o nome do autor, de conformidade com a legislacdo sobre os

direitos autorais.



