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RESUMO

O biscoito estd em crescente consumo no Brasil, e o tipo cookie vem se destacando por possuir
atrativos como a aceitacdo pelos consumidores e a vida de prateleira. O gliten € uma fracdo
proteica encontrada em cereais como o trigo, o centeio, a cevada e a aveia. Os celiacos
apresentam sensibilidade a esta proteina e o unico tratamento eficaz para esta doencga € a
permanéncia da dieta isenta de gliten. Assim, os alimentos que contém gliten devem ser
substituidos por outros, de forma que a dieta atenda as necessidades nutricionais de acordo com
a idade do individuo. Este trabalho tem como objetivo elaborar um biscoito isento de gliten e
realizar um estudo de estabilidade, avaliando as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas
e sensoriais. A estabilidade foi avaliada durante 150 dias, com amostragem a cada 30 dias.
Durante os testes observou-se uma redugdo no teor de acidez ao longo do estudo. O teor de
umidade determinado ficou dentro do intervalo estabelecido pela legislagdo para biscoitos. As
amostras apresentaram auséncia para coliformes 45°C. Durante 90 dias de estocagem o produto
apresentou alta aceitacdo sensorial em todos os tributos avaliados. J4 em 120 dias de estocagem
o produto obteve a maior rejei¢cdo sensorial para todos os atributos. Porém, o produto elaborado
foi bem aceito pelos provadores, com intencdo de compra de 81,67% em 60 dias de estocagem

do biscoito.

Palavras-chave: aceitacio sensorial; estocagem; celiaco.
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O biscoito estd em crescente consumo no Brasil, e o tipo cookie vem se destacando por possuir
atrativos como a aceitacdo pelos consumidores e a vida de prateleira. O gliten € uma fracdo
proteica encontrada em cereais como o trigo, o centeio, a cevada e a aveia. Os celiacos
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substituidos por outros, de forma que a dieta atenda as necessidades nutricionais de acordo com
a idade do individuo. Este trabalho tem como objetivo elaborar um biscoito isento de gliten e
realizar um estudo de estabilidade, avaliando as caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas
e sensoriais. A estabilidade foi avaliada durante 150 dias, com amostragem a cada 30 dias.
Durante os testes observou-se uma reducdo no teor de acidez ao longo do estudo. O teor de
umidade determinado ficou dentro do intervalo estabelecido pela legislacdo para biscoitos. As
amostras apresentaram auséncia para coliformes 45°C. Durante 90 dias de estocagem o produto
apresentou alta aceita¢ao sensorial em todos os tributos avaliados. J4 em 120 dias de estocagem
o produto obteve a maior rejeicdo sensorial para todos os atributos. Porém, o produto elaborado
foi bem aceito pelos provadores, com intencdo de compra de 81,67% em 60 dias de estocagem

do biscoito.
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INTRODUCAO

Biscoito é o produto obtido pela mistura de farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com
outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coc¢do, fermentados ou ndo.
Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos. Sua qualidade esta relacionada
com o sabor, a textura, a aparéncia entre outros fatores, e nos tltimos anos vem se destacando
como um produto de grande interesse comercial em decorréncia de sua praticidade na producgao,
comercializacido e consumo, além de possuir longa vida comercial (1,2).

Segundo a pesquisa encomendada pela Associacdo Brasileira das Inddstrias de
Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), no ano de 2016,
o biscoito estava presente em 99,7% dos lares brasileiros (3). O tipo cookie vem se destacando
por possuir atrativos como: volume de mercado, boa aceitagdo pelos consumidores e tempo de
estocagem (4).

O biscoito sem gliten apresenta-se uma opg¢ao para os consumidores celiacos. Uma vez
que o Unico tratamento eficaz para esta doenga € a permanéncia da dieta isenta de gliten. Em
relagcdo a caracteristica amildcea, os alimentos que contém gliten podem ser substituidos por
outros, como milho, arroz, mandioca e batata (5). Contudo, a remocgao de trigo da dieta por toda
a vida se torna um grande desafio para os profissionais da drea de alimentos, pois produtos que
fazem parte dos hdbitos alimentares da populagdo, como: paes, bolos, biscoitos, pizzas e
massas, sdo normalmente elaborados a partir de farinha de trigo (6).

O desenvolvimento de novos produtos com ingredientes alternativos a farinha de trigo
torna-se algo cada vez mais desejado por consumidores (6). Sendo assim, este estudo teve como
objetivo elaborar um biscoito isento de gluten e realizar um estudo de estabilidade, avaliando

as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

MATERIAL E METODOS

Matéria-Prima

As matérias-primas utilizadas na formulagdo dos biscoitos foram: amido de milho,
farinha de soja, creme de milho, acticar mascavo, agucar cristal, gordura vegetal com 80% de
lipideos, ovos in natura, lecitina de soja, fermento quimico em pé e esséncia de baunilha.

A farinha de soja foi preparada no laboratério de Tecnologia de Cereais, Amidos e
Derivados do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhdo
(UFMA) — Centro de Ciéncias Sociais, Saide e Tecnologia (CCSST) — Unidade Avancgada,

utilizando um moinho de facas tipo Willy da marca SOLAB para a trituracdo da soja. A soja e



as demais matérias-primas foram obtidas no comércio da cidade de Imperatriz, Maranhao,

Brasil.

Elaboragdo dos Biscoitos

Para o desenvolvimento dos biscoitos foram realizados testes preliminares com o
objetivo de obter um produto aceito sensorialmente, a formulacao foi descrita pela literatura (7)
e apresentada na tabela 1. A elaborac¢do foi no laboratorio de Tecnologia de Cereais, Amidos e
Derivados do curso de Engenharia de Alimentos da Universidade Federal do Maranhao.

Para a elaboragdo dos biscoitos foi utilizado o método creme, misturando em batedeira
tipo planetaria ARNO, a pré-mistura dos agucares, gordura, ovo e lecitina de soja, com posterior
adicao das farinhas, o fermento e, ao final, a esséncia de baunilha. O tempo de mistura foi de 5
minutos e de descanso da massa de 10 minutos.

A massa foi dividida em pequenas por¢des de aproximadamente 8g que foram moldadas
em formato circular. Os biscoitos foram assados em formas de aluminio revestidas com papel
manteiga em forno semi-industrial, modelo PROGAS - PRP-5000, o tempo de
cozimento/assamento foi de 8 minutos a 160° C.

Ap6s assados, os biscoitos foram resfriados em temperatura ambiente e acondicionados
em caixas de papeldo tipo kraft, forrados com papel manteiga e armazenados por até 150 dias

a temperatura ambiente.

Andlises Composi¢ao Centesimal

As andlises fisico-quimicas de cinzas, lipideos e proteinas foram realizadas de acordo
com as normas do Instituto Adolfo Lutz (8).

A umidade foi por balanga infravermelha (MAC 210 - RADWAG), a 108°C. Fibras
alimentares foram estimadas por tabela de composic@o de alimentos (9).

Carboidratos foram determinados por diferenca (10). Valor caldrico determinado
conforme a Equacdo 1:

Valor Calérico (cal) = (Proteina X 4) + (Carboidratos X 4) + (Gordura X 9) (1)

Andlise Microbioldgica
Foi realizada anédlise de coliformes 45°C (11) e os resultados foram comparados

segundo a legislacao vigente (12).



TABELA 1: Formulacio do biscoito tipo cookie sem gliten.
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Ingredientes %o
Amido de milho 46,07
Farinha de soja 5,42
Creme de milho 2,71
Acticar mascavo 13,55

Acucar cristal 4,52
Gordura vegetal 10,84
Ovos in natura 13,55
Lecitina de soja 1,08
Fermento em pé 1,36
Esséncia de baunilha 0,9

Fonte: autor (2017).

Estudo da Estabilidade

O biscoito foi armazenado em caixas de papeldo tipo kraft, forrados com papel manteiga
a 27°C, os tempos de amostragem foram 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias. Foram avaliadas a
umidade, acidez, atividade de dgua e a aceitacdo sensorial.

A acidez foi estimada de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (8). A atividade
de 4gua foi por determinador de atividade de 4gua (AQUALAB 4TE).

A andlise sensorial foi realizada com 60 provadores nao-treinados, entre alunos,
docentes e funciondrios da UFMA, ndo-portadores de doenca celiaca, consumidores de
biscoitos, e que apresentavam disponibilidade de tempo e motivacao em participar.

Os provadores avaliaram o biscoito quanto os atributos de cor, dogura, aparéncia, aroma,
sabor, textura e impressao global, além da atitude de compra. Foi utilizada a escala hedonica
estruturada de nove pontos ancorada pelos extremos “desgostei muitissimo” (1) e ‘“gostei
muitissimo” (9). As porcentagens dos valores hedonicos de 1 a 4 foram somadas e denominadas
de “Regido de Rejeicdo”, enquanto as porcentagens dos valores heddnicos de 6 a 9 foram
denominadas de “Regido de Aceitacdo”, o valor 5 foi considerado como “Regido de
Indiferenga” (13).

Cada provador recebeu uma amostra, pesando aproximadamente 5 g, distribuida em
bandejas de isopor. Foi fornecido um copo de dgua para limpeza das papilas gustativas e uma

ficha de avaliagcdo sensorial (ANEXO I).



11

Na pesquisa também foi consultada a inten¢do de compra dos provadores, utilizando
uma escala de 1 a 5 pontos, sendo, respectivamente, certamente nio compraria e certamente

compraria os biscoitos (14).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Andlises Composicao Centesimal

Os resultados da composi¢ao quimica do biscoito estdo apresentados na tabela 2.

TABELA 2: Composi¢do quimica do biscoito no tempo de amostragem 0 dias.

Anadlises Composicao
Valor calédrico 421 kcal/100g
Carboidratos 54,53 %
Proteinas 4,89%
Lipidios 15,93%
Fibras alimentares 7,02%
Cinzas 2,05%
Umidade 5,58%

Fonte: autor (2017).

Observando a tabela 2, o valor calérico encontrado foi de 421 kcal/100g, sendo um valor
menor que o encontrado em biscoito com farinha de buriti com aveia com o valor caldrico de
487,82 kcal/100g (1). No estudo de biscoito com farinha de banana verde com 6leo de coco,
sendo superior ao encontrado neste estudo, valor calérico de 515,23 (5).

O biscoito elaborado apresentou 54,53% de carboidratos, valor muito préximo ao
encontrado no biscoito com farelo de arroz e farinhas de arroz e soja, no qual o valor de
carboidratos foi de 48,20% (6).

O teor de proteina encontrado neste estudo foi muito menor que o encontrado no estudo
com biscoito com 30% de farinha de quinoa, onde o teor encontrado foi de 12,7% (15). Porém,
no estudo do biscoito com farinha de entrecasca de melancia, apresentou um valor de 4,1%
(16).

A gordura € considerada um dos ingredientes mais importantes no processamento de
biscoitos, tendo quatro funcdes principais: lubrificacdo, aeracdo, mastigacdo e expansao.
Podendo chegar a 60% de teor de lipidios (7). No entanto, o teor obtido neste estudo foi muito

abaixo, podendo considerar um produto com baixo teor de gordura. Outros estudos também
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obtiveram baixo teor de gordura, com 17,9% no estudo do biscoito com farinha de entrecasca
de melancia (16) e 13,52% no estudo do biscoito com 10% de farinha desengordurada de
gergelim (17).

O teor de fibras encontrado foi de 7,02%, valor muito préximo ao encontrado por Santos
(2011) (1), que obteve 7,71% no estudo do biscoito com farinha de buriti com aveia. Segundo
Brasil (18), para um alimento ser considerado uma fonte de fibras ele deve conter no minimo
3g de fibra por 100 g ou 100 ml. Assim, podemos considerar que o biscoito obtido neste estudo
¢ uma fonte de fibras.

O teor de cinzas obtido foi de 2,05%, respeitando o limite méximo de 3% estabelecido
pela legislagdo brasileira (2). O biscoito apresenta uma umidade de 5,58%, estando conforme a

legislacdo, que estabelece o teor de umidade méxima de 14% (2).

Andlises Microbiolbgicas
A andlise de coliformes 45°C detectou auséncia, estando de acordo com a legislacio

vigente (12).

Estudo da Estabilidade
Os resultados da estabilidade quimica do biscoito durante o periodo de estocagem estio

apresentados na tabela 3.

TABELA 3: Resultados da estabilidade quimica do biscoito.

TO T1 T2 T3 T4 TS
Acidez (%) 0,62 0,57 0,34 0,26 0,32 0,17
Umidade (%) 5,58 7,12 6,63 6,58 7,54 7,91
Aw 0,56 0,64 0,60 0,59 0,65 0,61

*Legenda: T0=0 dias; T1=30 dias; T2=60 dias; T3=90 dias; T4=120 dias; T5=150 dias. Fonte: autor (2017).

Observa-se que houve uma reducao no teor de acidez ao longo do estudo, no tempo 0
dias obtive-se 0,62% de acidez, em 90 dias 0,26% e em 150 dias 0,17%. Porém, permanecendo
dentro do estabelecido pela legislacdo, maximo de 2,0 mL/100g de acidez (2).

A umidade teve um aumento ao longo do estudo, a grande variac@o do teor de umidade
nos tratamentos, este fator pode estar relacionado com a umidade relativa do ar no periodo de
realizacdo das andlises e pela selagem da embalagem. Mesmo com essa variagdo, o teor de

umidade permaneceu dentro do estabelecido pela legislacdo, maximo de 14% (2).
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Nao houve variagdo na atividade de 4gua ao longo do estudo, mas os valores
encontrados foram acima do que se encontra na literatura. No estudo do biscoito com 10% de
farinha desengordurada de gergelim, obteve atividade de dgua a 0,21 (17), ficando dentro da
faixa de recomendacdo para esse tipo de produto, pois, de acordo com a literatura, a principal
caracteristica de biscoitos € sua baixa atividade de 4gua, a qual se situa entre 0,1 e 0,3,
garantindo estabilidade ao armazenamento (19).

Provavelmente o motivo da atividade de dgua elevada, como na umidade, seja a selagem
da embalagem, assim, a umidade do ar ambiente foi absorvida pelo produto, o que leva a perda
de crocancia.

Os resultados dos testes de aceitagdo do biscoito tipo cookie sem gliten no periodo de
avaliacdo de 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias quanto aos atributos cor, dogura, aparéncia, aroma,
sabor, textura e impressao global estdo apresentados a seguir. No modo geral, todos os atributos
avaliados tiveram uma boa avalia¢do, com porcentagens acima de 70% na regido de aceitacao.

Para o atributo cor (Figura 1), todos os tratamentos foram bem aceitos com porcentagem

de aceitacdo minima de 78,33% para o T4 (120 dias) e mdxima de 90% para o T3 (90 dias).

Apesar da boa aceitagdo, os tratamentos TO e T4 tiveram a maior rejei¢do com 13,33%.

FIGURA 1: Percentuais de aceitacdo, indiferenca e rejeicao do atributo cor nos tratamentos

0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias.
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RR: regido de rejei¢do (notas 1 a 4); RI: regido de indiferenga (nota 5); RA: regido de aceitacdo (notas 6 a 9).

Fonte: autor (2017).
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Quanto ao atributo dogura (Figura 2), os tratamentos obtiveram aceitacdo minima de
75% para o T4 (120 dias) e maxima de 100% para o TO (0 dias). Neste atributo o T4 também

teve a maior rejeicdo com 13,33%, que foi proximo da regido de indiferenca com 11,67%.

FIGURA 2: Percentuais de aceitacao, indiferenca e rejeicao do atributo docura nos

tratamentos 0, 30, 60,90, 120 e 150 dias.
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RR: regido de rejeicdo (notas 1 a 4); RI: regido de indiferenga (nota 5); RA: regido de aceitacdo (notas 6 a 9).

Fonte: autor (2017).

Para o atributo aparéncia (Figura 3), os tratamentos obtiveram aceitacdo acima de 75%
com destaque ao tratamento T3 (90 dias) com 91,67% de aceitacdo, e ao tratamento T4 (120
dias) com 15% de rejeigao.

O atributo aroma (Figura 4) foi um dos atributos com maior aceitacio em todos os
tratamentos, com aceitacdo acima de 80%, onde os tratamentos T2 (60 dias) e T3 (90 dias)
tiveram 91,67% de aceitacao.

Em referéncia ao atributo sabor (Figura 5), teve aceitacdo acima de 75%, onde o T4 (120
dias) teve a maior rejeicao, 16,67%.

Quanto ao atributo textura (Figura 6), foi o atributo com maior rejei¢do em todos os
tratamentos acima de 10%. O tratamento T4 (120 dias) apresentou a menor aceitagdo, com alta
rejeicdo e indiferenca, comprovando os resultados obtidos na estabilidade quimica onde o

aumento da umidade e a alta atividade de 4gua interfere na crocancia do biscoito.



FIGURA 3: Percentuais de aceitacdo, indiferenca e rejeicdo do atributo aparéncia nos
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RR: regido de rejeigdo (notas 1 a 4); RI: regido de indiferenga (nota 5); RA: regifo de aceitacdo (notas 6 a 9).

Fonte: autor (2017).

FIGURA 4: Percentuais de aceitagdo, indiferenca e rejei¢do do atributo aroma nos
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Fonte: autor (2017).
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FIGURA S5: Percentuais de aceitacdo, indiferenca e rejeicao do atributo sabor nos tratamentos

0, 30, 60,90, 120 e 150 dias.
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RR: regido de rejeicdo (notas 1 a 4); RI: regido de indiferenga (nota 5); RA: regido de aceitacdo (notas 6 a 9).

Fonte: autor (2017).

FIGURA 6: Percentuais de aceitagdo, indiferenca e rejei¢ao do atributo textura nos

tratamentos 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias.
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RR: regido de rejei¢do (notas 1 a 4); RI: regido de indiferenca (nota 5); RA: regido de aceitacdo (notas 6 a 9).

Fonte: autor (2017).

Para a relacdo da impressao global (Figura 7) foi um dos atributos com maior aceita¢ao

em todos os tributos, com aceitacdo acima de 80%, com T3 (90 dias) com a maior aceitagao
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93,33%. Apesar com alguns atributos com alta rejeicao e indiferenga, o biscoito teve uma boa

aceitagdo nos seis periodos de avaliagdo.

FIGURA 7: Percentuais de aceitacao, indiferenca e rejeicao do atributo impressao global nos

tratamentos 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias.
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RR: regido de rejei¢do (notas 1 a 4); RI: regido de indiferenca (nota 5); RA: regido de aceitacdo (notas 6 a 9).

Fonte: autor (2017).

Destaque para o tratamento T3 (90 dias) com alta aceitagdo em todos os tributos, assim
o armazenamento até os 90 dias foi satisfatorio. O tratamento T4 (120 dias) teve a maior rejei¢ao
em todos os atributos, o que pode estar relacionado com a maior atividade de dgua e umidade
encontrada no estudo.

O resultado referente a inten¢do de compra do biscoito tipo cookie sem gliten no
periodo de avaliacdo de 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias esta apresentado na Figura 8. Os resultados
comprovam a boa intencdo de compra, justificando os resultados de aceitacdo obtidos nos
atributos sensoriais analisados.

Confirmando o tratamento com maior rejei¢do, o T4 (120 dias) teve a menor intencao
de compra (45%) e consequentemente a maior rejeicao (15%) e indiferenca (36,67%) entre os
tratamentos. E apesar do T3 (90 dias) ter tido boa aceitacdo nos atributos sensoriais, a sua
intencdo de compra nao foi tdo expressiva, com 63,33%, e apresentando uma das maiores
indiferencas, com 28,33%. O tratamento T2 (60 dias), teve a maior inten¢do de compra, com

81,67%.
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FIGURA 8: Percentuais de aceitacao, indiferenca e rejei¢cao da inten¢do de compra nos

tratamentos 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias.
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RR: regido de rejeicdo (notas 1 e 2); RI: regido de indiferenga (nota 3); RA: regido de aceitacdo (notas 4 e 5).

Fonte: autor (2017).

CONCLUSAO
Foi possivel produzir um biscoito tipo cookie sem gliten e estocar em caixas de papelao
tipo kraft durante 150 dias. Apresentando maior aceitacdo em 60 dias de estocagem do produto,
apresentando inten¢do de compra de 81,67% e avaliacdo microbioldgica conforme aos padrdes

legais estabelecidos pela legislacao vigente.
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PERIODICO ESCOLHIDO

1. Informacoes:

Revista Chilena de Nutricao
Versao On-line ISSN 0717-7518
Versao Impressa ISSN 0716-1549

Publicacdo de Sociedad Chilena de Nutricién, Bromatologia y Toxicologia

2. Forma e Preparacao de Manuscritos

2.1.Normas para a elaboracao de manuscritos:

Os Temas de Atualizac@o consistem em revisdes criticas sobre assuntos de interesse no
campo da Nutri¢cdo e ciéncias afins ou discussdes gerais contendo critérios ou recomendagdes
de aplicagdo prética. Cada Tema de Atualizacdo deve ter 15 laudas, espaco duplo, no méximo.

Os Trabalhos de Pesquisa fazem referéncia aos resultados de estudos experimentais ou
descritivos realizados, até o ponto em que seja permitida a dedug@o de conclusdes validas. Sua
extensdo méxima serd de 20 laudas.

Os Ensaios sdo andlises de um tema focado a partir da perspectiva pessoal do autor (ou
autores). Deverdo ter 15 laudas no maximo.

Os Casos Clinicos consistem no relato de pacientes com problemas médicos nutricionais
de interesse. Terdo 10 laudas no maximo.

As Cartas ao Editor sdo notas breves de 3 laudas, no maximo, a respeito de resultados
preliminares de alguma pesquisa em andamento (colocagdo do problema, resultados pessoais e
breve bibliografia), assuntos de interesse geral, observagdes ou criticas a determinada
contribuicao publicada na Revista.

As Revisdes sdo as notas técnicas que correspondem a comunicagdes breves (3 laudas,
no maximo) sobre métodos ou técnicas originais desenvolvidos pelos autores.

As contribui¢des para a Revista devem ser digitadas em computador com espaco duplo,
tamanho carta, com margens direita e esquerda ndo inferiores a 3 cm.

Envio por e-mail ao Editor da Revista. Isso pressupde o compromisso de ndo enviar o
trabalho a outra revista para sua publicacdo. Qualquer caso de publica¢do ou de comunicacao

prévia parcial devera ser indicado através de nota de rodapé na primeira pagina do original.
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Os manuscritos poder ser redigidos em espanhol ou inglés, segundo a preferéncia do
autor.

Nao serdo aceitos trabalhos que, na opinido do Editor, apresentem uma extensao
desnecessaria.

A aceitacdo do original pela Revista fica sujeita ao resultado da revisdo efetuada por
especialistas na(s) correspondente(s) disciplina(s) que formam parte do Comité Editorial ou sdo
designados como assessores "ad-doc".

A correspondéncia relativa a um original de varios autores seré estabelecida com o autor

que encaminhou o trabalho.

2.2.0rganizacdo do manuscrito:

Recomenda-se organizar cada manuscrito como segue:

Titulo: A primeira lauda do manuscrito deve conter titulo completo em letras
maiusculas e sua tradugdo para o inglés, nome completo e sobrenome do(s) autor(es), instituicao
de origem com letras iniciais maidsculas e o resto em mindsculas, indicando também a Unidade
Académica (Faculdade, Institutos ou outros) e o Departamento, Laboratério, Cadeira, etc.,
respectivamente. Na segunda lauda deve ser indicado o cargo que cada autor detém, com a sua
devida identificacdo. O titulo deve ser conciso e suficientemente explicito. Nao deve apresentar
abreviaturas nem férmulas.

Palavras-chave: Indicar mdximo cinco, separadas por uma virgula e deverdo constar
no final do resumo.

Introducao: Deve ser apresentada na segunda lauda e indicar claramente o objetivo ou
hipétese da pesquisa e sua relacdo com outros trabalhos relevantes (préprio ou de outros
autores), evitando longas revisdes bibliogréficas que poderdo ser assinaladas com o nimero de
referéncia da citagdo bibliogrifica identificada devidamente segundo € indicado mais adiante.

Material e Métodos: A descricio dos materiais e sua origem deve ser efetuada de
maneira concisa. Quando as técnicas ou procedimentos utilizados ja t€ém sido publicados,
deverd ser mencionada sua fonte bibliografica, incluindo apenas os detalhes que representam
alteracdes substanciais do procedimento original. Quando forem utilizados termos locais ou
regionalismos, os mesmos deverdo ser esclarecidos através de sua denominacdo cientifica ou

de uso geral.
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Resultado: De preferéncia serdo apresentados em Tabelas e/ou Figuras, que serdo
respaldadas por calculos estatisticos, evitando a repeticao e selecionando a forma que em cada
caso resultar adequada para a melhor interpretacdo dos resultados. Se houver subdivisdes, elas
serdo encabecadas com subtitulo.

As Figuras e ilustracdes em tamanho 13 (largura) e 18 (altura) cm deverdo ser
numeradas com numerais ardbigos e representadas em folha separada em papel brilhante,
constando o nome do autor € o nimero correspondente no verso, escrito com ldpis pouco
marcado. Sendo necessdrio, deve ser indicada a parte superior e a inferior da Figura.

Em caso de desenhos ou croquis, os mesmos serdo realizados em tinta preta, em papel
de boa qualidade. A localizacdo de cada Figura deverd ser indicada, com l4pis, a margem do
texto original. Os simbolos deverdo ser especificados na propria Figura.

Os eixos (coordenadas) das Figuras e ilustracdes devem ter uma indicagdo chave da
varidvel que representam, bem como as unidades de medida.

Cada Figura ou ilustracdo deverad ser identificada com a legenda respectiva e apresentar
os dados imprescindiveis para sua interpretagdo. Os mesmos deverdo ser enviados em Power
Point, separadamente do artigo.

As Tabelas deverdo ser numeradas (numerais ardbigos) segundo sua ordem de
apresentacao no texto e serdo entregues em folhas separadas. Cada Tabela deve conter um breve
titulo indicando claramente seu conteddo. Os esclarecimentos das Tabelas deverdo ser
efetuados através de notas de rodapé nas mesmas. Os encabecados das colunas deverdo ser
curtos ou abreviados, incluindo, em nota de rodapé, seu esclarecimento em caso necessario.
Em cada coluna serd indicada claramente a medida utilizada, por exemplo: mg/g. Para
concentragdes nao deverd ser utilizada a expressdao %, porém, por ex.: g/dl. Deverdo ser
indicados claramente todos os testes estatisticos utilizados. As Tabelas devem conter toda a
informacao necessdria para sua interpretacao.

Nao deve ser apresentado o mesmo material experimental sob a forma de Tabelas e
Figuras.

Discussao. Deve ser breve e se limitar aos aspectos significativos do trabalho. No caso
de que, conforme o parecer dos autores, a natureza do trabalho o permitir, os Resultados e a
Discussdo podem ser apresentados em conjunto. Sob o titulo geral de RESULTADOS e
DISCUSSAO.

Conclusoes (optativo). Devem estar baseadas nos resultados obtidos e oferecer, se for
possivel, uma solucao ao problema colocado na introdu¢do. A conclusdo mais importante pode

ser destacada em forma de relacdo numerada.
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Referéncias. Na medida do possivel, devem ser acessiveis em qualquer pais. As

citagdes bibliograficas sdo indicadas com nimeros ardbigos no texto, entre parénteses € nao por

ordem alfabética dos autores.

Para as referéncias, no final do trabalho, sdo aplicadas as normas internacionais,

ilustradas com os seguintes exemplos:

Artigos em revistas:

Durante M, Cerletti P. Amino acidcompositionofseedproteinsof Lupinosalbus. J
AgricFoodChem1979;27:977-978.

Livros:

Good, W.J. The family. Prentice-Hall Inc., New Jersey, 1964.

Livros sem autor individual:

AssociationofOfficial AgriculturalChemists.  OfficialMethodsofAnalysisotthe
AOAC. 12th ed. Washington, D.C., The Association, 1975, p. 30.

Artigo ou capitulo de um autor(es), consignado em um livro publicado por cada
editora:

Hosking W G, Charles M. MacaroniproductionMatz, S.A., ed. The
Chemistryand Technology ofCereals as FoodandFeed. Westport, Conn., The
AviPublishingCo., 1959, p. 274-320.

CitacOes de compéndios ou de Publicacdes de Resumos de Reunides Cientificas.
Exemplo 1:Breks H, Henseleit, K. Ureaformation in animal body. Chem. Astr.
26:5624, 1923.

Exemplo 2: Gonzilez E, Manzar P, Cabrera R, Villarroel P, Fuchs R.
Modificacion de parametrosruminalesasociados a lainfu—sion de salitre en vivo.
III Reunién Anual Soco Chilena Prod. Animal. Valdivia (Chile), 1978,

Restimenes de Comunicaciones, p. 37, (o entonces W resumen).

Resumo na lingua original do artigo. Devera ser informativo, apresentado em folha

separada do texto e preparado de forma clara e concisa para o leitor que ainda ndo leu o texto

do artigo. Deverao ser especificados também o propdsito, o método, resultados importantes e

principais conclusdes. Deve constituir, com o titulo, um todo completo e coerente, ndao

ultrapassando 150 palavras.

Resumo em inglés. Todo trabalho devera incluir um resumo em inglés, apresentado em

folha separada do texto, se o trabalho original for em espanhol. Se o trabalho for em inglés, o
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resumo acima deve ser apresentado em espanhol. O resumo ndo devera ultrapassar 150
palavras.

Abreviaturas e Siglas. Deverao ser utilizadas abreviaturas aceitas internacionalmente
(Sistema de CurrentContents). No caso de utilizar siglas pouco comuns que sejam repetidas
frequentemente no manuscrito, deverao ser escritas por extenso na primeira vez de sua citagao,
seguidas da sigla entre parénteses). De preferéncia, deverdo ser utilizadas as siglas
internacionais em vez daquelas da lingua original do artigo: por ex.: DNA, RNA, PCR, etc.
Todas as abreviaturas e siglas sdo utilizadas sem ponto.

Resultados Numéricos. Quando da utilizacdo de nimeros, serd usada a virgula (,) para
indicar decimais, p. ex.: 37,5; e um espaco para indicar milhares, milhdes, etc. Por exemplo:
2538.

Duplicados do artigo. Deverao ser solicitados no momento de apresentar o trabalho
para sua publicacdo, minimo 50 exemplares, sendo seu custo responsabilidade do autor. Efetuar
o pedido em La Concepcion 81, Oficina 1307 - Santiago, Chile, Fone - Fax: 2 2369128 / E-

mail: sochinut@tie.cl / Pagina web: www.sochinut.cl.
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ANEXO I

Ficha sensorial utilizada durante o estudo da estabilidade do biscoito tipo cookie sem

gliten

FAIXA ETARIA: ( )< 18anos( )18-25anos ( ) 26-35anos ( ) 36-50 anos ( ) maisde 50 anos

ESCOLARIDADE: ( )Ens. Médio ( )Ens.Superior incompleto (

JEns. Superior completo

26

SEXO: M( ) F( )

( )Pds-graduagdo compl./incompl.

Data: / /

Assinatura:

Termo de Consentimento Livre Esclarecido
Projeto: Aceitacdo de biscoito tipo “cookies” sem gliten a base das farinhas de soja e milho

Convidamos vocé a partidpar de uma andlise sensorial de biscoito tipo “cookies” sem gliten a base de soja e
milho. Essa anélise faz parte de um projeto da disciplina de Trabalho de Conclusdo do Curso do Curso de
Engenharia de Alimentos UFMA. Portanto, se vocé tiver algum problema com relacdo a ingestdo de milho, soja,
ovo e castanha, como alergia, NAO poderd participar dos testes. A sua identidade serd preservada. Caso
concorde em participar, por favor, assine o seu nome abaixo, indicando que leu e compreendeu a natureza e o
procedimento do estudo e que todas as duvidas foram esclarecidas.

Marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gosta ou

desgosta de biscoito tipo “cookies”:

( ) Gosto muito ( ) Desgosto ligeiramente

( ) Gosto moderadamente
( ) Gosto ligeiramente
( ) Nem gosto nem desgosto

Indique a frequéncia com que vocé consome biscoito tipo

“cookies”:
( ) Diariamente
( )2 a3 vezes/semana

( ) Quinzenalmente ( ) Nunca

( ) Mensalmente
( ) Semestralmente

( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo.

COR DOCURA

APARENCIA

AROMA

BN R R WO N 4100100

Marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gosta ou

desgosta de produtos a base de farinha de soja:

( ) Gosto muito

( ) Gosto moderadamente

( ) Gosto ligeiramente

( ) Nem gostoc nem desgosto

desgosta de produtos a base de milho:
( ) Gosto muito (
( ) Gosto moderadamente |
( ) Gosto ligeiramente (
( ) Nem gosto nem desgosto

Gostei muitissimo

Gostei muito

Gostei moderadamente
Gostei ligeiramente

Nem gostei nem desgostei
Desgostei ligeiramente
Desgostei moderadamente
Desgostei muito

Desgostei muitissimo

SABOR TEXTURA

( ) Desgosto ligeiramente
( ) Desgosto moderadamente
( ) Desgosto muito

Marque com um X na escala abaixo o quanto vocé gosta ou

) Desgosto ligeiramente

) Desgosto moderadamente
) Desgosto muito

IMPRESSAO GLOBAL

Assinale para a amostra, qual seria a sua atitude quanto a compra do produto assinalando abaixo:

( ) Certamente compraria (
( ) Provavelmente compraria (
( ) Tenho duvidas se compraria

Comentarios:

) Provavelmente ndo compraria
) Certamente n3ocompraria




