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RELEVANCIA DO TRABALHO

Atualmente, existe no mercado diferentes tipos de snacks que podem ser encontrados assados,
fritos e extrusados e que, para sua producdo, requerem a utilizacdo de diferentes amidos. Os
amidos de milho e trigo sdo os mais utilizados em salgadinhos que apresentam textura altamente
apreciada. No entanto, muitas pesquisas vém sendo realizadas buscando farinhas alternativas
que visem diminuir os custos atrelados aos amidos tradicionais, aumentar a saudabilidade dos
snacks e desenvolver novos produtos a base de outras farinhas. Assim, farinhas como a de ba-

nana verde, batata doce e de arroz podem ser alternativas para substituir as convencionais.

EFEITO DE DIFERENTES TIPOS DE FARINHAS NA ELABORACAO DE SNACKS

DIFFERENT TYPES OF FLOUR IN SNACKS PRODUCTION

Titulo para cabecalho: DIFFERENT TYPES OF FLOUR IN SNACKS
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RESUMO

Atualmente, existe no mercado diferentes tipos de snacks que, para sua producdo, requerem a
utilizagdo de diferentes amidos. Pesquisas vém sendo realizadas buscando farinhas alternativas
para elaboragdo desses produtos. Desta forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver snacks
contendo farinhas de banana verde, batata doce e arroz em substituicao a farinha de milho. Para
isso, foram produzidas 4 formulagdes de snacks: farinha de milho (controle — T1), farinha de
banana verde (T2), farinha de batata doce (T3) e farinha de arroz (T4). Foram realizadas anali-
ses de composicao centesimal (umidade, atividade de agua, cinzas, proteinas, lipidios e carboi-
dratos), cor instrumental (L*, a* e b*) e de aceitagdo sensorial. De acordo com os resultados
obtidos, verificou-se que para composi¢do centesimal, houve alteragdes (p<0,05) com a
substitui¢do das farinhas, exceto quanto ao teor de cinzas. Os componentes de cor, L*, a* e b*
foram menos intensos (p<0,05) em T2. Para aceitacdo sensorial, a cor de T2 teve a menor
aceitacao (p<0,05) pelos consumidores. J4 para os atributos sabor, textura e impressao global,
T2 teve maior aceitagdo (p<0,05). Portanto, T2 mostrou-se mais aceita para ser usada em
substitui¢do a farinha de milho, tendo as farinhas de batata doce e de arroz proporcionado menor

crocancia aos snacks.

PALAVRAS-CHAVE: Milho; Banana verde; Batata doce; Arroz; Aceitacao sensorial.

ABSTRACT

Usually, there is in the market differents snacks, that for production, require use of different
starches. Research has been carried out looking for alternative flours for the products elabora-
tion. Thus, the aim of this study was to elaborate snacks containing flours of green banana,
sweet potatoes or rice in substitution of corn flour. For this, we made 4 snacks formulations:

corn flour (control - T1), green banana flour (T2), sweet potato flour (T3) and rice flour (T4).
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Analyzes of centesimal composition, water activity, ashes, proteins, lipids and carbohydrates,
instrumental color (L *, a * and b *) and sensorial acceptance were peformed. According to the
results obtained, it was verified that for the centesimal composition, modifications (p<0.05)
with a flour substitution. The color components, L *, a * and b * were less intense (p<0.05) in
T2. For sensory acceptance, T2 had the lowest acceptance in the color (p<0.05) by consumers.
For the attributes of taste, texture and overall impression, T2 had greater acceptance (p<0.05).
Therefore, T2 had more accepted to be used in substitution of maize flour, taking as sweet

potato and rice flours based on crispness to the snacks.

KEYWORDS: Maize; Green banana; Sweet potato; Rice; Sensory acceptance.

APLICACAO PRATICA
A utilizagdo de farinha de banana verde em snacks proporciona maior aceitagdo do sabor e da

textura.
PRATICAL APPLICATION

The use of green banana flour in snacks causes a high acceptance of the taste and the texture.
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1 INTRODUCAO

Os chamados alimentos de conveniéncia ou fast foods estdo em alto crescimento no
mundo inteiro. Entre os mais comuns estao os salgadinhos snacks e os cereais matinais. Existem
hoje no mercado diferentes tipos de snacks, que podem ser encontrados assados, fritos e extru-
sados e que, para sua produgdo, requerem a utiliza¢ao de diferentes amidos (Nems et al., 2015).

Os amidos apresentam caracteristicas tecnolodgicas particulares que ajudam a melhorar
a textura, crocancia, reteng¢do de sabor e aparéncia de superficie, aumentam a expansao, redu-
zem a quebra e facilitam o processo de formagdo da massa. Os amidos de milho e trigo sdo
utilizados em salgadinhos que apresentam textura altamente apreciada (Oikonomopoulou et al.
2013; Silva et al. 2014).

Muitas pesquisas vém sendo realizadas buscando farinhas alternativas que visem, além
de diminuir os custos associados aos amidos tradicionais, também (e principalmente) aumentar
a saudabilidade dos snacks e desenvolver novos produtos a base de farinhas pouco utilizadas
(Sharma et al., 2017; Peksa et al., 2016; Wang, Zhang, & Mujumdar, 2012).

Nesse sentido, a farinha de banana verde se destaca visto que ¢ excelente fonte de amido
resistente, sais minerais (potéssio, calcio, ferro, magnésio e enxofre) e vitaminas (A, B1, B2 e
C). Além disso, apresenta alto teor de fibra dietética que auxilia em reduzir os indices de coles-
terol. Essa farinha também ¢ fonte de polifenois antioxidantes, que proporcionam efeitos bené-
ficos a saude, tais como reducdo de doengas cardiovasculares, cancer e artrite reumatoide
(Chong, & Noor Aziah, 2010; Ovando-Martinez et al., 2009; Zhang et al., 2005).

Outra alternativa para substituir a cor dos amidos seria a farinha de batata doce (Ipo-
moea batatas Lam), que também apresenta alto valor nutricional, sendo fonte de compostos
biologicamente ativos, como B-caroteno, polifendis, acido ascorbico e fibra dietética. Atual-
mente, a farinha de batata doce vem sendo incluida na dieta de muitas pessoas em virtude do

seu baixo indice glicémico, que ira refletir no impacto promovido pelo carboidrato, nos niveis
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sanguineos de glicose. No entanto, também pode ser utilizada para melhorar cor, sabor e dogura
em alimentos em que ¢ utilizada. Além disso, esta farinha se constitui em fonte de amido de
baixo custo (Ahmed, Akter, & Eun, 2010; Van Hal, 2000).

A farinha de arroz também pode ser aplicada como alternative para substitui¢do dos
amidos tradicionais na formulacao de snacks, sendo uma boa fonte de fibras alimentares, além
de apresentar vitaminas B como riboflavina, niacina e tiamina. O amido total presente em
farinhas de arroz se divide em disponivel e resistente, sendo que o amido resistente ¢ represen-
tado pela fragdo nao digerida no intestino delgado, sendo suas propriedades similares as da fibra
alimentar. Possui efeito prebidtico e atua no metabolismo lipidico, reduzindo o colesterol e o
risco de colite ulcerativa e cancer de colon (Ahmed et al., 2015; Fresco, 2005).

Desta forma, o objetivo desse trabalho foi desenvolver snacks contendo as farinhas de

banana verde, batata doce ou de arroz em substitui¢do a farinha de milho.

2 MATERIAL E METODOS

Nesse estudo, o delineamento experimental foi inteiramente casualizado em esquema
fatorial 4x3, ou seja, 4 tratamentos e 3 repeticdes, totalizando 12 observagoes. Os snacks foram
produzidos pela mistura dos ingredientes descritos na Tabela 1.

Depois da mistura dos ingredientes, a massa resultante foi deixada em repouso por 30
minutos e logo depois cortada em formato de tridngulos. Apds corte, os snacks foram fritos
utilizando 6leo de soja em fritadeira elétrica a 170 °C por 1 minuto.

Depois dessas etapas, houve o esfriamento até temperatura ambiente (30 °C), os snacks
foram adicionados de uma cobertura de condimentos (sal, paprica doce e alho desidratado) em
uma concentracio de 4% em relagdo ao peso dos snacks. Depois, os snacks foram acondicio-
nados em potes de vidro hermeticamente fechados até o0 momento das anélises. Foram realiza-

das as andlises de composi¢ao centesimal, cor instrumental e aceitagdo sensorial.

11
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Tabela 1 — Ingredientes dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas.

% Tratamentos

T1 T2 T3 T4
Farinha de trigo 30,0 30,0 30,0 30,0
Farinha de milho 30,0 0,0 0,0 0,0
Farinha de banana verde 0,0 30,0 0,0 0,0
Farinha de batata doce 0,0 0,0 30,0 0,0
Farinha de arroz 0,0 0,0 0,0 30,0
Agua 35,0 35,0 35,0 35,0
Sal 1,0 1,0 1,0 1,0
Péprica doce 3,0 3,0 3,0 3,0
Pimenta do reino 0,5 0,5 0,5 0,5
Alho desidratado 0,5 0,5 0,5 0,5

2.1 Composicdo centesimal dos snacks e atividade de dgua

Para a determinacao do teor de umidade das amostras foi utilizado o método de secagem
por radiacdo infravermelha em balanga de infravermelho (ID-50, MARCONI, Piracicaba, Bra-
sil). Para isso, foram pesados aproximadamente 5 g das amostras de snacks. Os resultados em
porcentagem de umidade foram obtidos diretamente do equipamento. A atividade de agua foi
realizada a 25 °C por medida direta na amostra em equipamento digital (4TE, Aqualab®, Sao
José do Campos, Brasil).

O teor de proteinas, cinzas e lipidios foram determinados de acordo com metodologia
descrita pela AOAC (1997). Para proteinas, apos determinacao do teor de nitrogénio, este foi

multiplicado pelo fator de 5,70. As cinzas foram analisadas usando mufla a 550 °C até peso

12
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constante. O teor de lipidios foi determinado pelo método de Soxhlet, utilizando hexano como
solvente. Os carboidratos totais foram calculados por diferenga (100 — gramas totais de

umidade, proteina, lipidios e cinzas).

2.2 Cor instrumental dos snacks
As medidas para cor instrumental dos snacks foram realizadas utilizando espectrofotd-
metro (Minolta, CM2300D, Tokyo, Japao) operando no sistema CIE, onde foram medidos trés

parametros: L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo).

2.3 Analise sensorial dos snacks

Os testes sensoriais foram realizados em cabines individuais com incidéncia de luz
branca, sob condi¢des controladas. Participaram da avaliacao sensorial 100 consumidores. As
amostras (2 snacks de cada formulagdo) foram servidas codificadas com trés digitos aleatdrios,
de forma monadica e sequencial, seguindo-se delineamento de blocos completos balanceados
com relagdo a ordem de apresentacao (Macfie et al., 1989).

Avaliou-se a aceitacao sensorial das formulagdes utilizando escala hedonica estruturada
mista de 9 pontos (9 = gostei muitissimo, 5 = ndo gostei; nem desgostei; 1 = desgostei muitis-
simo), mediante os atributos: cor, aparéncia, sabor, textura e impressao global (Peryam, &
Pilgrim 1957). A aceitacdo também foi medida através da escala do ideal estruturada de 9 pon-
tos (+4 = extremamente mais forte que o ideal; 0 = ideal; -4 = extremamente menos forte que o
ideal) (Stone, Sidel, & Schutz, 2004) para o termo crocancia.

A intengdo de compra do produto baseou-se na impressao geral dos consumidores, sendo
avaliada mediante escala de atitude de compra estruturada mista de 5 pontos (5 = certamente
compraria; 3 = tenho duvidas se compraria; 1 = certamente ndo compraria) (Meilgaard et al.,

1987).

13
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2.3 Analise dos dados

Os dados de composicdo centesimal, cor instrumental e os dados da escala heddnica
foram analisados utilizando-se o software XLSTAT (Addinsoft Paris, France). Os valores mé-
dios de composicdo centesimal e cor instrumental foram avaliados segundo modelo in-
teiramente casualizado, pelo procedimento ANOVA e as médias foram comparadas pelo teste
de Tukey (5%). Os dados da escala hedonica foram avaliados por meio do teste ndo paramétrico
de Friedman a (5%).

Para os dados de aceitacdo sensorial avaliados por escala do ideal, as notas foram agru-
padas em regides: acima do ideal (percentuais de frequéncia das categorias de +1 a +4), ideal
(percentuais de frequéncia da categoria 0) e abaixo do ideal (percentuais de frequéncia das cat-
egorias de -1 a -4). Para intengdo de compra, os percentuais das categorias “certamente com-
praria” e “provavelmente compraria” foram somados e denominados como regido de “Com-
praria”; os percentuais da categoria “tenho duvidas se compraria” foram denominados de regiao
de “Talvez compraria”. J4 os percentuais das categorias “certamente ndo compraria” € “prov-

avelmente ndo compraria” foram somados e denominados de regido de “Nao compraria”.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composicdo centesimal dos snacks

Para o teor de umidade, os snacks de T3 e T4 tiveram maiores (p<0,05) valores quando
comparado comparados a T1. Ja o teor de umidade de T2 foi menor (p<0,05) quando compa-
rado com T3 e T4 (Tabela 2). O menor percentual de umidade dos snacks de T2, pode ser
resultante da menor umidade presente na farinha de banana verde que ¢ de 3,3% quando com-
parada com as demais farinhas utilizadas (farinha de milho 11,0%, farinha de batata doce 13,5%
e farinha de arroz 12,7%) (Borges, Pereira, & Lucena, 2009; Reschsteiner, & Cabello, 2007;

TACO, 2011).

14
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Tabela 2 — Composi¢ao quimica dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas.

Tratamentos
T1 T2 T3 T4
Umidade (%) 5,54+0,13bc 4,04+0,24c¢ 8,01+1,78ab 10,494+2,22a
Atividade de agua 0,52+0,01b 0,48+0,05b 0,660,062 0,68+0,08a
Cinzas (%) 3,39+0,12a 3,02+0,44a 3,06+0,63a 3,05+0,30a
Lipidios (%) 9,09+1,01¢ 11,81+0,37b  16,47+0,79a 6,54+0,20d
Proteinas (%) 6,80+0,45a 4,81+£0,29b 4,90+0,17b 7,63+0,46a
Carboidratos (%) 75,19+0,76ab 76,33+0,06a  67,25+1,41c 72,32+2,08b

+bMédias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo Teste

de Tukey (p<0,05). T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz.

Quanto a atividade de agua, T3 e T4 tiveram maiores valores (p<0,05) quando compa-
rados com T1 e T2 (Tabela 2). Esse resultado pode ser associado com o mesmo obtido para o
teor de umidade, pois os tratamentos contendo maior ter de umidade (T3 e T4) também foram
os maiores em atividade de 4gua. Segundo Franco e Landgraf (1996), valores de atividade de
agua abaixo de 0,60, inibe a proliferagdo de micro-organismos. No presente estudo, os snacks
de T1 e T2 se encontram abaixo desse valor, possibilitando uma maior estabilidade microbio-
logica do produto.

O teor de cinzas ndo variou (p>0,05) com os diferentes tipos de farinhas utilizadas nos
snacks.

Quanto ao teor de lipidios, T4 teve menores percentuais (p<0,05), seguindo por T1, T2
e T3 (Tabela 2). Assis et al. (2009) comparando o teor de lipidios de biscoitos produzidos com
farinha de trigo, aveia e arroz, obtiveram menor teor de lipidios para aqueles produzidos com
farinha de arroz. De acordo com esses autores, esse menor teor deve-se ao fato de os globulos
de gordura presentes no arroz, quase todos contidos em células aleurdnicas fora do endosperma

do grdo, ficam destruidos apds a utilizacdo do aquecimento. Assim, tendo em vista que os

15
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snacks fritos contém elevado teor de lipidios na formulacao, o uso de farinha com reduzido teor
de lipideos, como a farinha de arroz, torna-se uma op¢ao de uso mais saudavel por promoverem
uma menor reten¢ao de gordura.

Com relacdo ao teor de proteinas, T1 e T4 tiveram maiores (p<0,05) valores quando
comparados com T2 e T3 (Tabela 2). Esses resultados sdo condizentes com os percentuais deste
constituinte em cada tipo de farinha utilizada, onde a farinha de milho (7,2%) e a farinha de
arroz (7,5%) apresentam valores de proteinas maiores que as farinhas de banana verde (4,5%)
e de batata doce (3,0%) (Borges et al., 2003; Reschsteiner, & Cabello, 2007; TACO, 2011).

O teor de carboidratos de T3 foi o menor (p<0,05) entre os tratamentos avaliados (Ta-
bela 2). O maior teor de carboidratos nas farinhas refere-se ao teor de amido presente e depen-
dendo da composicao do amido, esses podem ter efeitos positivo na elaboragao de snacks fritos.
Assim, amidos com alto teor de amilose tem sido aplicados para reduzir a absor¢ao de 6leo em
salgadinhos fritos. No presente estudo, entre as farinhas utilizadas, a de batata doce era a que
possuia amido com menor teor de amilose (19,1%). Esse fato, pode ser relacionado ao maior
teor de lipidios dos snacks contendo essa farinha (T3), indicando uma maior absorcao de oleo

em virtude do menor teor de amilose (Huang, 2001; Takizawa et al., 2004).

3.2 Cor instrumental dos snacks
Para os componentes de cor, a luminosidade (L*), a intensidade de vermelho (a*) e a
intensidade de amarelo (b*) foram menos intensas (p<0,05) em T2 (Tabela 3). Esse resultado
pode ser justificado pelo fato de que a farinha de banana verde apresenta coloragdo mais escura
devido as caracteristicas da farinha, resultantes de reagdes enzimaticas de escurecimento.
Resultados similares foram encontrados por Mohamed, Xu, & Singh (2010), que re-

portaram redu¢@o nos componentes de cor L*, a* e b* a medida que aumentava a concentragao
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de farinha de biomassa de banana verde em paes. Esses autores reportaram que essas mudangas

na coloragdo podem ser resultantes da reacdo de Maillard.

Tabela 3 — Componentes de cor (L*, a* e b*) dos snacks elaborados com diferentes tipos de

farinhas.
Tratamentos
T1 T2 T3 T4
L* 39,53+2,42a 30,74+1,54b 37,92+1,36a 37,50+1,91a
a* 23,20+2,19a 13,90+0,89b 23,35+1,95a 22,77+1,41a
b* 29,64+3,39a 16,66+2,11b 27,45+3,24a 27,67+3,54a

+bMédias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo Teste

de Tukey (p<0,05). T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz.

3.3 Aceitagao sensorial dos snacks

Para a aceitagdo sensorial avaliada através da escala heddnica, os atributo de cor e apa-
réncia tiveram menores indices de aceitagao emT2 (p<0,05) (Tabela 4). Essa redugdo na acei-
tacdo da cor e aparéncia, pode ser relacionada a redu¢cdo do componente de cor L* (Tabela 3).
Wang, Zhang, & Mujumdar (2012) reportaram redu¢do na aceitacao da cor a medida que au-
mentava a concentracao de farinha de biomassa de banana verde em snacks de fécula mandioca.
Assim, a utilizacdo de biomassa de banana verde afeta negativamente a colora¢do dos snacks.

No que se refere ao atributo sabor, a maior (p<0,05) aceitacdo foi para T2, seguida de
T1 e T3 e T4 (Tabela 4). Wang, Zhang, & Mujumdar (2012) reportaram rejeicdo no sabor de
snacks com banana verde, em virtude da presenga de sabor amargo reportado pelos consumi-
dores. No presente estudo, o sabor do tratamento com farinha de banana verde foi bem aceito e

nao houve comentarios sobre a presenga de sabor amargo.
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Para o atributo textura, os maiores (p<0,05) valores foram para T2, seguida de T1, T4 e
T3 (Tabela 4). De acordo com Mazumder, Roopa, & Bhattacharya (2007), a aceitagdo da tex-
tura ¢ o atributo mais importante em snacks. A aceitacao da textura de snacks estéa relacionada
a crocancia destes produtos, como pode ser observada pelos dados da escala do ideal, onde T2
foi o Unico tratamento a ter os maiores percentuais de frequencia na regido do ideal (63%).
Além disso, a rejeicao obtida para T3 e T4 foi relacionada a uma crocancia abaixo do ideal,
com percetuais nessa regido de 86 e 67%, respectivamente. Ja a rejei¢do obtida para T1 foi
relacionada a uma crocancia acima do ideal (53%) (Figura 1).

Quanto a impressao global, os maiores (p<0,05) valores foram para T1 e T2 (Tabela 4).

Estes valores refletem os resultados da maioria dos atributos avaliados.

Tabela 4 — Aceitagdo sensorial dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas.

Tratamentos
T1 T2 T3 T4
Cor 7,35+1,34a 5,11£2,24¢ 6,84+1,72b 7,09+1,78ab
Aparéncia 7,30+1,31a 5,43+2,20b 6,87+1,72a 7,06+1,73a
Sabor 6,32+1,79b 7,05+1,71a 5,28+2,16¢ 5,64+1,94c¢
Textura 5,92+2,05b 7,14+1,80a 4,36+2,25¢ 5,21+2,04b
Impressao global 6,52+1,57a 6,62+1,79a 5,434+2,00b 5,90+1,75b

+bMédias seguidas de letras diferentes, nas linhas, indicam diferenca significativa entre os tratamentos pelo Teste

de Friedman (p<0,05). T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de

arroz.

Figura 1 - Regides acima do ideal, ideal e abaixo do ideal para o termo crocéncia dos snacks

elaborados com diferentes tipos de farinhas.
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T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz.

A pesquisa de intencdo de compra das formulacdes de snacks (Figura 2), evidenciou os
resultados obtidos para impressao global, tendo a maioria dos julgadores 49% e 54%, indicado
que comprariam T1 e T2, respectivamente. A rejeicdo de T3 e T4 também foi evidenciada na
inten¢do de compra, onde 56% e 42% afirmaram que ndo comprariam esses snacks, respectiva-
mente. Tal resultado pode ser associado ao fato de que T1 e T2 apresentaram menores teores
de umidade (tabela 2), o que conferiu aos mesmos, consequentemente, uma maior crocancia.

Figura 2 — Inteng¢do de compra dos snacks elaborados com diferentes tipos de farinhas.
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T1 = milho, T2 = farinha de banana verde, T3 = farinha de batata doce, T4 = farinha de arroz.
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4 CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos neste trabalho, verificou-se que as farinhas de
banana verde, batata doce e de arroz quando usadas em substitui¢do a de milho proporciona
alteragdes na composicdo quimica de snacks.

Para avaliacdo sensorial, dos atributos sabor, textura e impressdo global os
consumidores preferiram os snacks adicionados de farinha de banana verde. Os snacks
adicionados das farinhas de batata doce e de arroz tiveram maior rejei¢ao para esses atributos,
principalmente para textura, onde tiveram baixa crocancia.

A farinha de banana verde proporcionou escurecimento na coloragdo dos snacks que
causou rejei¢do da cor e aparéncia dos mesmos pelos consumidores. Porém, apesar da rejeigao
da cor e da apaaréncia para este tratamento, 0 mesmo apresentou alto indice de aceitagdo para
impressao global, demonstrando ser uma alternativa viavel para a substituicdo de amido de

milho em snacks.
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ANEXO
ANEXO 1 - NORMAS PARA SUBMISSAO DE ARTIGOS PARA PUBLICACAO NA RE-
VISTA FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY

Formatacao dos manuscritos

A checagem das informagdes ¢ a formatagdo do manuscrito sdo de responsabilidade dos auto-
res. Artigos originais ndo podem exceder 16 paginas (excluindo referéncias). O manuscrito deve ser
digitado em espacamento duplo, em uma unica coluna justificada, com margens de 2,5 cm. Linhas e
paginas devem estar numeradas sequencialmente. (Verifique também o item Formatos de arquivo ao
final deste documento).
Primeira pagina

A primeira pagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes infor-
magdes, nesta ordem:

e Relevancia do trabalho: breve texto de no maximo 100 palavras que descreva sucintamente a
relevancia do trabalho;

e Titulos do trabalho:

a) Titulo em inglés;
b) Titulo para cabecalho (6 palavras no maximo).
Pagina de autoria
A pagina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informagdes:

e Nome completo e e-mail de todos os autores;

e Nomes abreviados de todos os autores para citagdo (ex.: nome completo: José Antonio da Silva;
nome abreviado: Silva, J. A.);

¢ Informacdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo, enderego postal completo,
numeros de telefone e FAX, e endereco de e-mail do autor para correspondéncia);

e Nome das instituigdes onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome completo da instituigdo
(obrigatorio), unidade (opcional), departamento (opcional), cidade (obrigatdrio), estado (obri-
gatdrio) e pais (obrigatorio).

Pagina de Abstract e Keywords
Abstract

O abstract deve:

o Estar apenas em inglés;

e Estar em um Unico paragrafo de, no maximo, 200 palavras;

e Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;

e Delinear as principais conclusoes da pesquisa;

e Se aplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;

e  Sumarizar as conclusoes;

e Nao usar abreviagdes e siglas.

O Abstract ndo devem conter:

¢ Notas de rodapé;

e Dados ¢ valores estatisticos significativos;
e Referéncias bibliograficas.

Practical Application

Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovagdes e pontos importantes do
trabalho. O Practical Application sera publicado.
Keywords e palavras-chave

O artigo deve conter no minimo trés(3) e no maximo seis(6) Keywords. Keywords devem estar
somente em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a utilizagdo de termos ja utilizados no
titulo.
Paginas de Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes. As partes devem ser numeradas na seguinte
ordem:

e Introducio;
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Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de anélise estatistica
dos dados;

Resultados e discussao (podem ser separados);

Conclusoes;

Referéncias bibliograficas;

e Agradecimentos (opcional).

No texto:

e Abreviagoes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira ocorréncia;

e Notas de rodapé ndo sdao permitidas;

Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser utilizados com
critério, sem prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos devem ser numerados, respei-
tando a ordem em que aparecem;

Equacdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com algarismos
arabicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas devem ser citadas no corpo do texto em
formato editavel e devem estar em posi¢ao indicada pelo autor. Por favor, ndo envie imagens
de equagdes em hipotese alguma. Equacgdes enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo
consideradas apenas as equagdes contidas no texto.

Tabelas, Figuras e Quadros

Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no méximo sete elementos. Devem
ser numerados com numerais arabicos, seguindo-se a ordem em que sdo citados. No Manuscrito.pdf -
versdo para avaliagdo - € no Manuscrito.doc - versdo para produgdo -, tabelas, equagdes, figuras e qua-
dros devem ser inseridos no texto completo e na posi¢ao preferida pelo autor e que também proporcione
o melhor fluxo de leitura. Veja abaixo os detalhes para o envio desses itens na versdo para produgao.
Figuras e quadros (versiao para producio)

Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posi¢do que proporcione o melhor
fluxo de leitura, e ordenados numericamente, utilizando-se numerais arabicos; as respectivas legendas
devem ser enviadas no texto principal de acordo com a indica¢do do autor. Ao enviar figuras com fotos
ou micrografias certifique-se que essas sejam escaneadas em alta resolugdo, para que cada imagem fique
com no minimo mil pixels de largura. Todas as fotos devem ser acompanhadas do nome do autor, pessoa
fisica. Para representar fichas, esquemas ou fluxogramas devem ser utilizados Quadros.

Tabelas (versao para producio)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos arabicos. Devem
estar inseridas no corpo do texto em posicao indicada pelo autor. Tabelas enviadas separadamente ndo
serdo aceitas, serdo consideradas apenas as tabelas contidas no texto. As tabelas devem ser elaboradas
utilizando-se o recurso Tabela do programa Microsoft Word 2007 ou posterior; ndo devem ser importa-
das do Excel ou PowerPoint e devem:

e Ter legenda com titulo da Tabela;

e Ser autoexplicativa;

e Ter o nimero de algarismos significativos definidos com critério estatistico que leve em conta
o algarismo significativo do desvio padrio;

e Ser em nimero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e continua;

e Apresentar dados que ndo sejam apresentados na forma de grafico;

o Utilizar o formato mais simples possivel, ndo sendo permitido uso de sombreamento, cores ou
linhas verticais e diagonais;

o Utilizar somente letras mintisculas sobrescritas para indicar notas de rodapé que informem abre-
viagOes, unidades etc. Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e seguir essa
mesma ordem no rodapé.

Nomes proprietarios
Matérias-primas, equipamentos especializados e programas de computador utilizados deverao
ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.
Unidades de medida
e Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades (SI);
Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.
Referéncias bibliograficas
Citacdes no texto
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As citacdes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema "Autor
Data". Por exemplo, citagdo com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers, 1970); com dois autores: Moraes
& Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e acima de dois autores apresenta-se o primeiro autor
seguido da expressdo "et al.". Nos casos de citagdo de autor entidade, cita-se o nome dela por extenso.
Lista de referéncias

A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citacdes e referéncias biblio-
graficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os tutoriais podem ser
obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em ordem
cronoldgica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano devem ser identificadas
por letras "a", "b", "c¢" etc. apostas ao ano da publicagdo.

Artigos em preparacdo ou submetidos a avaliagdo ndo devem ser incluidos nas referéncias. Os
nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias, portanto ndo ¢ permitido o uso da ex-
pressao "et al.".

Segundo determinacgdo da Diretoria de Publicagdes da sbCTA, os artigos aceitos cujas referén-
cias bibliograficas estejam fora do padrio determinado ou com informagdes incompletas NAO SERAO
PUBLICADOS até que os autores adequem as referéncias as normas.

Exemplos de referéncias

Livro

Baccan, N., Aleixo, L. M., Stein, E., & Godinho, O. E. S. (1995). Introdu¢do a semimicroandlise qua-
litativa (6. ed.). Campinas: EduCamp. Universidade Estadual de Campinas - UNICAMP. (2006). Tabela
brasileira de composi¢ao de alimentos - TACO (versdo 2, 2. ed.). Campinas: UNICAMP/NEPA.
Capitulo de livro

Sgarbieri, V. C. (1987). Composigdo ¢ valor nutritivo do feijao Phaseolus vulgaris L. In E. A. Bulisani
(Ed.), Feijdo: fatores de producdo e qualidade (cap. 5; p. 257-326). Campinas: Fundacdo Cargill.
Artigo de periddico

Versantvoort, C. H., Oomen, A. G., Van de Kamp, E., Rompelberg, C. J., & Sips, A. J. (2005). Applica-
bility of an in vitro digestion model in assessing the bioaccessibility of mycotoxins from food. Food and
Chemical Toxicology, 43(1), 31-40. Sillick, T. J., & Schutte, N. S. (2006). Emotional intelligence and
self-esteem mediate between perceived early parental love and adult happiness. E-Journal of Applied
Psychology, 2(2), 38-48. Retrieved from http://ojs.lib.swin.edu.au/index.php/ejap

Trabalhos em meio eletrénico

Richardson, M. L. (2000). Approaches to differential diagnosis in musculoskeletal imaging (version
2.0). Seattle: University of Washington, School of Medicine. Retrieved from http://www.rad.wash-
ington.edu/mskbook/index.html

Legislacio

Brasil, Ministério da Educacdo e Cultura. (2010). Institui a Politica Nacional de Residuos Solidos, al-
tera a Lei n° 9.605, de 12 de fevereiro de 1998, e da outras providéncias (Lei n® 12.305, de 2 de agosto
de 2010). Diario Oficial da Reptiblica Federativa do Brasil.

Teses e dissertacoes

Fazio, M. L. S. (2006). Qualidade microbiologica e ocorréncia de leveduras em polpas congeladas de
frutas (Dissertagdo de mestrado). Universidade Estadual Paulista, Sdo José do Rio Preto.

Eventos

Sutopo, W., Nur Bahagia, S., Cakravastia, A., & Arisamadhi, T. M. A. (2008). A Buffer stock Model to
Stabilizing Price of Commodity under Limited Time of Supply and Continuous Consumption. In Pro-
ceedings of The 9th Asia Pacific Industrial Engineering and Management Systems Conference
(APIEMS), Bali, Indonesia.

Revisao do inglés

Os trabalhos devem ser apresentados em inglés, com carta de comprovagao de revisdo assinada
por especialista no idioma inglés (brasileiro ou estrangeiro). Todas as revisdes de inglés devem ser
acompanhadas de uma carta detalhando as alteragdes feitas no documento original.

Antes de realizar a submissdo on-line, o autor para correspondéncia devera preencher e assinar
0 Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reprodugdo Grafica. Encaminhar o termo para o e-
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600  mail publicacoes@sbcta.org.br . O processo de avaliagdo ndo se inicia até que o Termo de Concor-
601  dancia e Cessdo de Direitos de Reprodugdo Grafica seja recebido.
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