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1. INTRODUGAO

A jabuticaba é uma fruta rica em compostos fendlicos, cerca de 314
miligramas de antocianina por 100 grama de fruto, sendo que esses pigmentos
naturais estao presentes apenas na casca da jabuticaba (TERCI, 2004).

Estudos epidemiolégicos tém sugerido associagbes entre o consumo de
alimentos e bebidas ricos em compostos fendlicos e a prevencdo de certos
disturbios. Estes compostos fendlicos sdo comumente chamados de antioxidantes
e podem prevenir varias doengas associadas com o estresse oxidativo, como o
cancer, doengas cardiovasculares, inflamagdes e outros (SCALBERT,;
WILLIAMSON, 2000).

A jabuticaba e seus produtos derivados apresentam grande potencial
econdmico de comercializacdo devido a suas caracteristicas sensoriais
(MAGALHAES ,1996). Em 2008, foram comercializadas aproximadamente 2.000
toneladas de jabuticabas nos entrepostos da Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de Sao Paulo (CEAGESP) e nas Centrais de Abastecimento de
Curitiba e Belo Horizonte (CEASAS) (CITADIN et al., 2010).

Pelo fato de ser produzida principalmente por pequenos agricultores e
também recolhida pelo sistema extrativista por familias de baixo poder
econdmico, esta producado reveste-se de importancia econdmico-social, pois
proporciona renda adiciona-la estas familias no periodo de colheita (CITADIN et
al., 2010)

Estudos epidemioldgicos tém sugerido a associagdo da ingestdo de
compostos fendlicos a prevengao de doencas ligadas ao estresse oxidativo, como
cancer e doencas cardiovasculares, devido a propriedade antioxidante que estes
apresentam (Scalbert; Willianson, 2000), atividade antiinflamatoéria e antiviral sdo
outros beneficios a eles atribuidos (SIMOES, 2004).



2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 A jabuticabeira

As jabuticabeiras (Myrciaria spp.) sdo conhecidas ha quase cinco séculos.
Sao encontradas desde o Para até o Rio Grande do Sul, entretanto, € uma planta
de clima tropical e subtropical umido ndao suportando estiagens prolongadas e
geadas fortes (MANICA, 2000).

De modo geral, as jabuticabeiras sdo arvores de tamanho médio (de 3 a
15 m de altura) de grande rusticidade e longevidade, apresentando muitos galhos
formados no caule, pouco acima do solo. A polpa do fruto & branca, pouco acida,
muito doce e saborosa. O numero de sementes pode variar de um a quatro
(SASSO, 2009). Seu fruto foi chamado pelos tupis de “IAPOTI" KABA”, ou seja,
“fruta em botdo’, em uma referéncia a sua forma arredondada ( MELETTI, 2000).

A jabuticabeira € uma das frutiferas que tem despertado grande interesse
entre os produtores rurais devido a sua alta produtividade, rusticidade e
aproveitamento de seus frutos nas mais diversas formas (BRUNINI et al., 2004).

O fruto é bastante apreciado para o consumo in natura, mas é comum a
existéncia de varias formas de aproveitamento de excesso de frutos, uma vez que
a jabuticaba é sazonal. A partir do fruto podem ser produzidos: vinho, suco, geléia,
vinagre, aguardente, licor,chas medicinais, dentre outros a melhor difusdo desses
produtos poderia incrementar o seu uso e aceitagdo pelo consumidor (DONADIO,
2000; LIMA, 2002; MAGALHAES et al., 1996; PEREIRA, 2003).

2.2 A Jabuticaba

E na primavera que os frutos de casca brilhante e fina, do tipo baga,
surgem esféricos, de coloragdo verde no inicio que se tornam vermelhos e
finalmente negros quando completamente maduros, de polpa branca a
translucida, com sabor levemente adocicado e suculento aderida a semente,
crescem diretamente do seu tronco e ramos (ASQUIERI, 2006).

Sao conhecidas nove espécies de jabuticaba sao elas : Myrciaria trunciflora
(Berg) Mattos (jabuticaba-de-cabinho); Myrciaria cauliflora (DC.) Berg (jabuticaba
paulista, ponhema ou assu) e Myrciaria jaboticaba(Vell.) Berg (jabuticaba sabara),

sendo esta a mais conhecida e cultivada no pais, principalmente nos estados de
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Séao Paulo e Minas Gerais, que possuem alguns pomares comerciais (CITADIN et
al., 2010).

A jabuticaba é um fruto climatério (CORREA, M. O. G.; PINTO, D. D.; ONO,
E. O, 2007). Sua casca € adstringente, bastante utilizada no tratamento de
diarreias e irritagdes na pele, na inflamagdo dos intestinos e hemoptise,
apresentando também, segundo a medicina popular, propriedades antiasmaticas
(HERBARIO,2016).

Dessimoni-Pinto et al. (2011), caracterizaram, quimicamente, a casca e a
polpa da jabuticaba congelada (-18 °C) e observaram que os maiores teores de
nutrientes encontram-se na casca, sendo fonte de fibras, carboidratos e
pigmentos naturais.

A jabuticaba tem um papel de bastante interessante do ponto de vista
nutricional, pois apresenta boa quantidade de niacina, ferro,é fonte apreciavel de
vitamina C, potassio, magnésio e fibras e antocianinas em sua composig¢ao. Esta
fruta é rica em compostos fendlicos, apresentando aproximadamente 314
miligramas de antocianina por 100 gramas de fruto, porém esses pigmentos
naturais estao principalmente na casca da fruta (LIMA et al., 2008 ; TERCI, 2004)

Apesar do elevado potencial de comercializagdo da jabuticaba, a
utilizacdo desse fruto pela industria de alimentos é ainda escassa e dificultada
devido a sua elevada perecibilidade. Sendo assim, desconhece-se as reais
potencialidades da jabuticaba na industria alimenticia (LIMA, 2002; SATO ;
CUNHA, 2007).

O uso de tecnologias em pos-colheita que visem a diminuicdo do
metabolismo dos frutos, objetivando a reducdo da aceleragdo do amadurecimento
e, consequentemente, o prolongamento da conservagao, € fundamental para o
sucesso comercial das jabuticabas (CORREA et al., 2007). Sendo a altamente
perecivel, o periodo de comercializagao apos a colheita € curto devido a rapida
alteracdo da aparéncia, decorrente da intensa perda de umidade, deterioracéo e
fermentacao da polpa.

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relagdo aos alimentos
e produtos, procurando por aqueles mais nutritivos, seguros e que preservem a
saude (DURIGAN, 2004). Na fabricacdo de geleias e fermentado de jabuticaba,

normalmente as cascas e sementes sdo desprezadas (ASQUIERI et al.,2009).



Um maior aproveitamento dessas fragdes agregaria maior valor a fruta,
tomando como exemplo a uva que tem O6leo muito apreciado na industria
cosmetica, extraido de suas pequenas sementes, a semente da jabuticaba
também deveria ser analisada. As cascas ricas em pigmentos, talvez possam ser
utilizadas na industria alimenticia como corante.

A jabuticaba é rica em antocianinas, um pigmento natural que, além da
capacidade de conferir cor, também possui capacidade antioxidante na captura de
radicais livres, responsaveis, dentre outras acdes, pela proliferacdo de células
tumorais e pelo envelhecimento precoce (SILVA et al., 2010).

Segundo Lima (2009), as antocianinas da jabuticaba compreendem uma
fragcéo significativa do conteudo de fendlicos totais nas cascas do gendtipo Sabara
(0,17), apresentando as antocianinas cianidina 3-glicosideo e delfinidina 3-
glicosideo. O mesmo autor ainda mediu a capacidade antioxidante nos extratos
etandlicos e encontrou elevada capacidade, tanto nos testes de captura de
radicais livres quanto na protegdo contra a oxidagao lipidica, e concluiu que as
antocianinas das cascas de jabuticaba tém potencial para ser utilizada como
aditivo na industria alimenticia, com possiveis beneficios a saude do consumidor.

Estudos in vitro e in vivo relataram que as antocianinas podem atenuar o
estresse oxidativo no processo aterosclerético, sendo que varios mecanismos
podem estar envolvidos como a capacidade das antocianinas em inibir a oxidagao
do LDL (YI et al., 2010) e reduzir a injuria oxidativa das células endoteliais
vasculares (CHANG et al., 2006). A casca de jabuticaba pode ser fonte de fibras
alimentares (BOARI LIMA et al., 2008), sendo composta por uma fragédo insoluvel
que contém celulose, algumas hemiceluloses e a lignina e, outra fragdo soluvel
por pectinas, gomas, mucilagens e algumas hemiceluloses (POURCHET-
CAMPOS, 1988).

2.3 A vitamina C na jabuticaba

O termo vitamina C é uma denominacgao genérica para todos os compostos
que apresentam atividade biolégica de acido ascoérbico. Além de participar da
formagdo do colageno; de ajudar na cicatrizagdo de feridas, no transporte e

absorc¢ao de ferro; de contribuir na fixagdo de calcio; de proteger as paredes dos
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vasos sanguineos e de participar na transformagdo do colesterol em acidos
biliares, possui um potente poder antioxidante, relacionando com a habilidade de
neutralizar substancias carcinogénicas. Além disso, pode inibir a formagao de
nitrosaminas in vivo a partir de nitratos e nitritos, usados como conservantes em
alimentos (SILVA ; NAVES, 2001).

A vitamina C e o acido fdlico sao as vitaminas mais labeis, podendo ser
100% destruidas durante o preparo e armazenamento dos alimentos. Ela é
degradada pela acédo da luz, temperatura, pH elevado, ions metalicos como o
Cu?+e Fe+3, espécies reativas do oxigénio, umidade etc (FENEMA, 2000).

Relatos encontrados em papiros antigos demonstram que desde 1515 A.C.
0s egipcios tinham conhecimento do escorbuto. Gregos e romanos tiveram suas
forcas militares dizimadas pela doenga (SHARMAN,1974). No final da ldade
Média, o escorbuto tornou-se epidémico no norte e centro da Europa
(CARPENTER,1986). Entretanto, foi no século 18, com as grandes e longas
viagens maritimas, responsaveis pelo aumento significativo dessa afeccéo, que a
importancia da vitamina C ficou evidente, os marinheiros que permaneciam a
bordo por longos periodos, sem renovar seus suprimentos alimentares, morriam
de escorbuto ( LIND,1953) .

Os seres humanos fazem parte do grupo de seres vivos que nao sao
capazes de sintetizar vitamina C. Especula-se que estes seres vivos nao
possuem tal capacidade com a finalidade de aumentar as reservas de glicose,
precursor do acido L-ascorbico no organismo. Desta forma a ingestdo desta
vitamina é vital para a saude e até mesmo para a sobre vivéncia do homem, pois
0 acido ascorbico participa de inUmeras atividades fisiolégicas (ROSA et al. 2007).

O acido ascérbico ou vitamina C &€ comumente encontrado em nosso
organismo na forma de ascorbato. O ascorbato desempenha papéis metabdlicos
importantes no organismo humano, atuando como agente redutor, reduzindo
metais de transigdo (Fe3* e Cu?* ) presentes nos sitios ativos das enzimas ou nas
formas livres no organismo (DUZZIONI, 2009).

O fruto da jabuticabeira sendo rico em vitamina C, faz parte do grupo das
vitaminas hidrossoluveis, sendo um transportador eficiente de proteinas, oriundas
do trato gastrintestinal. O acido ascérbico é sintetizado, em menor ou maior

proporgao, pelos vegetais e pela maioria dos animais. Entretanto, no homem, nos
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primatas e nas cobaias, 0 acido ascérbico n&o é sintetizado pela falta da enzima
gulonolactona oxidase, que participa da biossintese da vitamina C. Dessa forma,
€ necessario que esses animais recebam a vitamina C na sua dieta, pois sua
deficiéncia pode provocar danos a saude (HALLIWELL, 2001).

Por apresentar atividade antioxidante, a vitamina C é a primeira linha de
anticorpos contra radicais derivados do oxigénio em meio aquoso. Essa vitamina
reage diretamente com superoxidos, radicais hidroxilas e o oxigénio.Tem grande
importancia fisiolégica devido sua participagdo em diversas ocorréncias no
organismo, como formagdo do tecido conjuntivo, produgcdo de hormbnios e
anticorpos, biossintese de aminoacidos e prevencdo do escorbuto. E considerado
um antioxidante fisiologico versatil, pois pode exercer acdo nos compartimentos
intra e extracelulares (GONCALVES, 2008).

No entanto escassos estudos sao encontrados na literatura quanto aos
constituintes quimicos, sobretudo os compostos bioativos, principalmente em
relacdo as fragdes da fruta, sendo estas em publicagdes de abrangéncia local
(LIMA et al., 2008).

Estudos indicam que o acido ascorbico pode prevenir mutacbes em DNA
de humanos, uma vez que altas concentragdes do acido reduzem mutagdes
causadas por estresse oxidativo em células humanas in vitro (LUTSENKO et al.,
2002).

A vitamina C, é usado extensivamente na industria de alimentos, ndo so6
devido ao seu valor nutricional, mas devido as suas contribuicdes funcionais na
qualidade do produto (TORALLES et al., 2008).

Essa vitamina € usualmente consumida em grandes doses pelos seres
humanos, sendo acrescentada a muitos produtos alimentares para inibir o
desenvolvimento de metabdlitos nitrosos carcinogénicos. Na utilizagao terapéutica,
os beneficios resultantes da vitamina C em ensaios biolégicos com animais
abrangem o efeito protetor contra os danos originados pela exposi¢cdo as
radiagcdes e medicamentos. Para a saude dos idosos os beneficios se relacionam
com sua agao como antioxidante, originando resisténcia contra infecgdes,
diminuindo o risco ou a incidéncia de alguns tipos de carcinoma, entre outros
(BIANCHI, 1999).



2.4 Extracao aquosa

A agua extrai com eficiéncia os compostos com atividade antioxidantes
devido a sua polaridade (MAU et al., 2005b). No entanto o tempo de extragao
também afeta consideravelmente. O periodo de extracdo deve variar entre 1
minuto a 24horas. Longos periodos de extracdo aumentam a possibilidade de
oxidagéo (SHAIDI e NACZK, 1995).

A temperatura durante a extragdo pode afetar os compostos bioativos de
diferentes maneiras. O conteudo total de fendlicos por exemplo diminui com
aumento da temperatura (CONDE et al., 1998).

A extragcdo liquido-liquido € considerada uma técnica classica de
preparacdo de amostra e tem sido ainda muito utilizada em analises de diversos
tipos de substéncias presentes em fluidos bioldgicos, pois extratos bastante
limpos podem ser obtidos com alta seletividade para alguns analitos (QUEIROZ et
al.,2001).

2.5 Extracao Alcodlica

A extragdo com solventes organicos € frequentemente utilizada para o
isolamento dos compostos bioativos. O rendimento da extragdo e a determinagao
da atividade antioxidante dos extratos dependem do tipo de solvente, devido as
diferencas nos potenciais antioxidantes e a polaridade dos compostos
(JULKUNEM-TITO, 1985; MARINOVA; YANISHLIEVA, 1997). A via de extragao
alcodlica em pigmentos por exemplos é a mais eficiente, pois, quando os
extratos/indicadores em contato com as substancias oferecem maior distingdo na
variacao das cores (DIAS, 2003).

Em estudo realizado com cogumelos “LingChih” (Ganodermatsugae), o
extrato metandlico apresentou maior atividade antioxidante (MAU et al., 2005a).
Os extratos de etanol e metanol apresentaram alta atividade inibidora da

peroxidacgao lipidica, comparavel com a do tocoferol (TSUDA et al.,1994).
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ARTIGO

DETERMINACAO DE VITAMINA C NOS EXTRATOS AQUOSOS E
ALCOOLICOS DA POLPA E CASCA DA JABUTICABA.

DETERMINATION OF VITAMIN C IN AQUEOUS EXTRACTS AND SPIRITS OF PULP
AND BARK JABUTICABA.

Resumo:O eclevado teor de vitamina C ¢ encontrado em uma tipica fruta do cerrado brasileiro:
jabuticaba. Diante da importancia do estudo do teor de vitamina C e de sua atividade antioxidante
para a saude. Neste sentido, este estudo envolveu a investiga¢ao do teor de vitamina C propriedades
quimica e fisico-quimicas de frutos da jabuticaba oriundo da regido de Goids. Nas andlises fisico-
quimicas da casca da jabuticaba observou-se maior teor de vitamina C, e nos extratos aquoso foi na

polpa, diferente do encontrado na casca pelo extrato alcoolico.

Palavra-chave: Fisico-quimica, quimica, teor de vitamina C

Abstrat: The high content of vitamin C is found in a typical fruit of the Brazilian cerrado: jabuticaba.
Given the importance of the study of the content of vitamin C and its antioxidant activity for health.
Thus, this study involved the investigation of vitamin C chemical and physicochemical properties of
fruits of jabuticaba content originating from regions of Goids. In the physicochemical analysis bark
jabuticaba there was a higher content of vitamin C, and extracts aqueous the most vitamin C was
different in pulp found in the bark by the alcoholic extract.

Keyword: physical chemistry, chemical, Vitamin C content

INTRODUCAO
A jabuticabeira ¢ uma das frutiferas que tem despertado grande interesse entre os produtores
rurais devido a sua produtividade e aproveitamento de seus frutos em diversas formas. A jabuticaba
¢ uma fruta tipicamente brasileira, que pode ser consumida tanto em in nratura como para a

industria, tendo seu comércio limitado devido seu perecibilidade (BRUNINI, et al., 2004).

Segundo Oliveira et al.(2003) a jabuticaba possui um alto teor de vitamina C, sendo de grande
importancia do ponto de vista nutricional. Os varios produtos naturais com o intuito de identificar e
quantificar os componentes bioativos (vitamina C) deste vegetal a fim de utiliza-los na alimentagdo
da populagdo e, com isso, reduzir o risco de surgimento de doengas (NEVES, 2012). Nesse
contexto, as frutas, como a jabuticaba, tém ganhado cada vez mais espago, tanto pela busca de

beneficios que estas possam oferecer, como pela procura por diferentes tipos de fontes alimentares.
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Neste trabalho objetivou-se determinar a caracterizacao fisico-quimica e o teor de vitamina C

nos extratos aquoso e alcoodlicas na polpa e na casca da jabuticaba.

MATERIAIS E METODOS
Foram adquiridas as amostras dos frutos de jabuticaba nativos do estado de Goias. Logo
apos a aquisicdo, os frutos foram transportados para o Laboratério de Agroindustria do

Instituto Federal Goiano Campus Morrinhos, para caracterizagdo fisico-quimica e quimica.

A composicao fisico-quimica das polpas e casca da jabuticaba foram determinadas em trés
repetigdes de cada uma das seguintes analises: umidade determinada em estufa a 105 °C, até peso
constante; pH pelo método potencidometro previamente calibrado com solug¢des padrio; o teor de
solidos soluveis totais foi realizado por medida direta em refratdmetro e a vitamina C foi
quantificada na oxidagao do acido ascorbico pelo iodato de potassio. Todas as metodologias acima

citadas seguindo o Instituto Adolfo Lutz (2004).

O preparo dos extratos foi baseado na metodologia descrita por Machado (2011), as polpas
foram homogeneizadas em liquidificador com agua destilada para extracdo aquosa na proporg¢do de
1:6 (m/m) fruta/agua e com alcool etilico 70% para extragdo alcodlica na proporc¢ao de 1:6 (m/m)
fruta/alcool. As extragcdes foram mantidas no banho-maria a 30, 45 e 60 °C e retiradas aliquotas
desta em 1, 3 ¢ 6 h. Os extratos foram armazenados a 5 °C até sua utilizagdo. As extracdes foram

filtradas com papel filtro e realizadas as analises de teores de vitamina C.

Os resultados foram expressos como média. Para a comprovagdo das médias aritméticas,
empregaram-se a analise de variancia ANOVA e o teste Tukey, usando o programa estatistico

ASSISTAT. Adotou-se o nivel de significincia de 5% de probabilidade (p “0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados da caracterizag@o fisico-quimica da polpa e da casca da jabuticaba encontram-se
dispostos na Tabela 1; na qual pode-se observar que o teor de agua ¢ o componente majoritario na
jabuticaba. O valor presente na casca foi superior ao da polpa sendo de 82,94% e 81,15%,
respectivamente. Portanto, Lima (2009), encontrou valores préoximos da polpa da jabuticaba de
83,91%, sendo que para a casca encontrou um valor inferior de 75,84, isso pode ter ocorrido devido

a variedade.

Tabela 1. Caracterizagdo Fisico- quimica da polpa e da casca da jabuticaba.

Polpa Casca
Soélidos Soluveis Totais (°Brix) 14,6 ° 15,66*
pH 3,7% 3,7%
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Umidade (%) 81,15° 82,04
Vitamina C(mg  /100g de 60,26° 78,58°

ac.ascorbico)

*Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, ndo difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade.

Os resultados nao apresentaram diferenca significativa para o pH e solidos soliveis totais entre
a polpa e a casca da jabuticaba, resultado semelhante ao encontrado por Lima (2009). Entretanto, a
vitamina C apresentou diferenca significativa entre a vitamina C encontrada na polpa e na casca,
60,26 e 78,58 mg/100g de acido ascorbico, respectivamente. Lima (2009) também observou-se um

teor de vitamina C superior na casca do que na polpa de jabuticaba.

Tabela 2. Caracterizagdo da vitamina C presente nos extratos aquoso de jabuticaba a 30, 45 ¢ 60°C

nos tempos 1, 3 ¢ 6 horas.

1h
Temperatura Casca Polpa
30°C 6,77c A 15,05b B
45°C 13,59b B 21,13aA
60°C 19,17a A 13,41c B
3h
Casca Polpa
30°C 13,86cA 21,83aB
45°C 15,11bA 15,21bA
60°C 23,27aA 14,55¢cB
6h
Casca Polpa
30°C 15,48bB 18,9aA
45°C 13,73cA 13,75bA
60°C 21,56aA 13,41cB

*Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndo difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade(minuscula).
*Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, ndo difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade(maitscula).
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Na Tabela 2. Estdo expresso os resultados do teor da vitamina C nos trés tempos (1,3 ¢ 6
horas) nas trés temperaturas (30, 45 e 60°C) no extrato aquoso. Pode-se observar que na primeira
hora para a casca com o aumento da temperatura teve uma maior extragdo do teor de vitamina C no
extrato aquoso, portanto na polpa a melhor extracdo da vitamina C foi a 45°C. Sendo que na
primeira hora de extracdo teve um teor maior de vitamina C na polpa em 45°C, portanto este
comportamento ndo foi observado na 3 e 6 horas de extragdo onde teve um teor maior de vitamina

C na casca a 60°C, como observado por Lima (2009).

Tabela 3. Caracterizagdo da vitamina C presente nos extratos alcoolico de jabuticaba a 30, 45 e

60°C nos tempos 1, 3 e 6 horas.

1h
Temperatura Casca Polpa
30°C 31,09aA 15,11bB
45°C 25,38cA 15,11bB
60°C 29,47bA 20,31aB
3h
Casca Polpa
30°C 22,52cA 14,67bB
45°C 30,16bA 14,67bB
60°C 30,69aA 14,79aB
6h
Casca Polpa
30°C 23,22bA 13,98aB
45°C 24,89aA 13,98aB
60°C 22,87cA 6,64bB

*Médias seguidas pela mesma letra, nas colunas, ndo difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade(minuscula).
*Médias seguidas pela mesma letra, nas linhas, ndo difere entre si pelo teste de Tukey a 5% de

probabilidade(maitscula).

No extrato alcoolico da jabuticaba na primeira observou-se um comportamento diferente
do que no extrato aquoso, tendo um teor maior de vitamina C a 30°C e na casca, sendo que no
aquoso o maior teor de vitamina C foi a 60°C e na polpa de jabuticaba. Portanto, no extrato
alcodlico foi extraido maior teor de vitamina C na casca como observado por Lima (2009), sendo

que em 1 hora e a 30°C teve a melhor extracao do teor de vitamina C.
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CONCLUSAO

Considerando-se os resultados obtidos pode-se concluir que a casca de jabuticaba tem um teor
de vitamina C superior ao da polpa de jabuticaba.
Portanto, no extrato alcodlico a 30°C e em 1 hora de extragdo manteve um teor de vitamina C

superior aos outros tempos e temperaturas aqui estudadas.
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ANEXO
NORMAS PARA SUBMISSAO
Normas para a submissao de artigos ao Journal of Fruits and Vegetables da Sociedade

Brasileira de Processamento de Frutas e Hortalicas

1- Condicdes para envio de artigos

1.1. Originalidade

Os artigos devem ser inéditos e se destinar exclusivamente ao jornal em questdo, ndo sendo

permitida a submissao simultanea a outras publicagdes.

1.2. Etica e Legalidade

O conselho editorial do jornal considera necessario o envio do Parecer do Comité de Etica em

Pesquisa a Institui¢@o de origem do artigo envolvendo pesquisa com humanos ou animais.

1.3. Normas

O Journal of Food and Vegetables da SBPFH sediada no Rio de Janeiro, garante que seu artigo
sera revisado as cegas, € para isso pede para que se omita o nome dos autores ao enviar artigos para
revisdo e ndo inclua em sua redacdo seu nome ou qualquer outra meng¢ao que possa identifica-lo

como autor.

1.4. Envio
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Artigos candidatos devem ser enviados por via eletronica ao jornal em questdo
(fvespecial2015@gmai.com). Os autores devem imprimir, assinar e enviar também as declaragdes

de responsabilidade e de transferéncia de direitos autorais (ao final dessa pagina).

2- Processo de selecao de artigos

A avaliacdo dos artigos submetidos ao jornal so tera inicio se os manuscritos encaminhados
estiverem de acordo com as instrugdes aos autores. Caso contrario, serdo devolvidos para

adequagdo as normas, inclusdo de carta ou de outros documentos eventualmente necessarios.

Aprovados nesta fase, os artigos serdo encaminhados aos pareceristas ad hoc selecionados pelos
editores. Os pareceristas serdao selecionados de acordo com sua area de conhecimento. Para garantir
a imparcialidade da revisdo a identidade dos autores ndo ¢ conhecida pelos pareceristas e vice-

versa.

Os pareceres dos consultores comportam trés categorias: a) aceitagdo integral; b) aceitacdo com

reformulacdo; c) recusa integral. Em qualquer desses casos, o autor serd comunicado.

3- Responsabilidade dos autores

Os autores sao responsaveis pela veracidade das informagdes apresentadas nos artigos e pelo uso de

boa pratica e ética profissional nos estudos realizados.

Enviar os artigos ao conselho editorial do jornal da SBPFH por email em espago entrelinhas de 1,5,
com fonte Time New Roman 11, acompanhados de arquivos das figuras e tabelas. O arquivo
devera ser gravado em editor de texto Word for Windows e figuras e graficos em Excel ou outro

programa compativel.
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O texto devera ter 12 a 15 laudas. As folhas deverdo ter numeragdo desde a folha de rosto. E em
cada folha enumerar as linhas, reiniciar a numeracao das linhas na pagina seguinte. O papel devera

ser de tamanho A4 com formatagdo de margem nos quatro cantos de 2 cm.

Em caso de discordancia com os pareceristas a decisdo cabera a um terceiro relator.

A versao reformulada: a versao reformulada devera ser enviadas (via eletronica) pelos autores com

as corre¢des em cor azul.

4- Preparo e Organizacio do

artigo Normas Gerais

Os manuscritos devem ser organizados da seguinte forma:

Todas as divisdes do trabalho devem ser enumeradas, maiusculas e em negrito (1-
INTRODUCAOQ; 2- MATERIAL E METODOS; 3- RESULTADOS E DISCUSSAO; 4-
CONCLUSOES; 5- REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS;6- AGRADECIMENTOS
(opcional)). As subdivisdes seguem enumeradas, em negrito, em que apenas a primeira letra da

primeira palavra deve ser maitscula.

Numerar as tabelas com algarismo arabico. Em tabelas que apresentam a comparacdo de médias,
mediante andlise estatistica, devera haver um espaco entre o valor numérico ( média) e a letra. As
unidades deverdo estar entre parénteses. As Figuras devem estar em tons de cinza, com resolugao

minima de 300dpi. As fotos e desenhos devem ser digitalizadas.

Abaixo seguem as sessdes de um artigo:

Titulo- Deve ser uma forma simplificada (no maximo 90 toques) em que apenas a primeira letra da

primeira palavra deve ser maitscula.
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Resumo- Deve expor de forma sucinta o fato que motivou o artigo, seu objetivo, método,
resultados e conclusdes. Aspectos inovadores devem ser enfatizados. De aproximadamente 250

palavras ou 5% do texto. Acompanhar de sua verdo em inglés.

Palavras chave- no minimo de trés e maximo de seis, ndo constantes no titulo,separadas por

virgula e com todas as letras mintisculas.

TITULO em inglés, Abstract (deve ser tradugio fiel do Resumo) e key words.

1- INTRODUCAO
Situar o leitor de forma imparcial e atual conjuntura cientifica do assunto citando e comentando a
literatura prévia. Justificativa a realizacdo do estudo demonstrando sua relevancia. Nao deve ser

extensa. Cada paragrafo tera um recuo de 1,25cm, exceto em resumo e referéncias.

2-  MATERIAL E METODOS

Descricao precisa e detalhada do material ¢ métodos. Acompanhada da correspondente citagdo
bibliografica, incluindo: procedimentos adotados, universo e amostra, instrumentos de medidas e,
se aplicavel, método de validagdo, tratamento estatistico. Os niveis de significancia estatistica
(p<0,05; p<0,01;p<0,001 ) devem ser mencionados.

Informar aprovacao pelo Comité de ética credenciado e fornecer o nimero do processo.

Titulos e subtitulos em carater bem definidos sdo recomendados, quando necessarios, mas devem
ser usados com bom senso. Separar as unidades dos valores por um espaco (exceto para
porcentagens ou para graus, minutos e segundos de coordenadas geograficas); utilizar abreviagdes
sempre que possivel. Metodologias classicas usadas nio necessitam ser explicadas; basta citar a

fonte.

3-  RESULTADOS E DISCUSSAO

Apresentacdo e detalhamento de informagdo essencial & compreensdo do texto. Sempre que
possivel, os resultados devem ser apresentados em tabelas ou figuras, elaboradas de forma a serem
auto-explicativas e inseridas o mais proximo possivel do local em que s@o mencionadas no texto.
Evitar repetir dados no texto.

Tabelas, quadros e figuras devem ser limitados a cinco no conjunto e numerados consecutiva e
independente com algarismo arabico, de acordo com a ordem de numeragdo dos dados. As tabelas
devem ser a mais simples evitando sombreamento, cores ou linhas horizontais extras para itens do
mesmo tipo. Nunca usar linhas no interior das tabelas.

Citar tabelas, graficos e figuras nos resultados. Todos devem ser inseridos no corpo do texto,

posicionada imediatamente apds a primeira citagdo, seguida de seu nimero de ordem de ocorréncia
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no texto, em algarismos arabicos (Figura 1; Tabela 1, etc). Titulos de ilustragdes e tabelas sdo na
parte superior dos mesmos, devem ser auto-explicativos, contendo as informagdes essenciais. As
Figuras sem borda, as legendas (notas explicativas) devem ser inseridas na parte inferior,
centralizadas ou alinhadas a esquerda, conforme economize mais espago. Se for o caso, deve ter as
abreviagOes usadas, em ordem alfabética, cada uma seguida de trago, espago ¢ o significado (vide
exemplo Figura 1, Tabela 1). Escolher uma sé forma de apresentagdo para os resultados.

A discussao dos resultados deve estar baseada na literatura, indicando a relevancia, vantagens e
possiveis limitagdes contidas no trabalho. Comparar com outros resultados e, se possivel, fazer
inferéncias, dedugdes e analogias. Conforme o caso, interpretar os dados a luz de outras areas do
conhecimento, de forma interdisciplinar.

Os autores se responsabilizam pela qualidade das figuras (desenhos, ilustracdes, tabelas, quadros e

graficos) que deverdo permitir reducao sem perda de definigdo.

4-  CONCLUSOES

O autor afirma se a hipotese testada foi ou ndo confirmada de forma clara e objetiva. O texto deve
conter frases curtas e verbos no presente do indicativo, ndo devem ser repeti¢ao de resultados Deve
possibilitar ao leitor os pontos mais importantes e encontrados, € a contribui¢ao para o avango, ou

de aspectos cientificos a ser objeto de futuras pesquisas.

5-  REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Seguir normas estabelecidas pela ABNT vigente.

As citagdes bibliograficas inseridas no texto devem ser indicadas por numerais arabicos entre
colchetes.

Quando necessario mencionar, o(s) niumero(s) do(s) autor(es) no texto, a seguinte regra devera ser
seguida:

Até 3 autores: Citam-se os sobrenomes dos autores

Mais que 3 autores: Cita-se o sobrenome do primeiro autor, seguido da expressao latina et al..
Citacdes na lista de referéncias

A literatura citada no texto deverd ser listada em ordem alfabética e numerada em ordem
seqiiencial (numerais arabicos entre colchetes). E seguir em caso de:

Livros:

Autor. Titulo. edicdo, local, editora , data da publicacdo.paginagdo.

RAMOS, A. M. et al. Manual de rastreabilidade para a cadeia produtiva da manga Vicosa: Ed.
UFV, 2007. 92 p.

Capitulos de livro:

Autores, titulo da parte seguida da expressdo In: e da referéncia completa do livro, autor, titulo do

livro, ano de publicagdo,capitulo e paginacao.

22



SPERS, E. E. Qualidade e seguranga em alimentos. In: ZYLBERSZTAIJN, D. ¢ NEVES, M. F
(Org.) Economia e gestao dos negdcios agroalimentares. Sao Paulo: Pioneira, 2000, Cap. 13, p.
283-321.

Artigo em Periodicos e anais:

Autor, titulo da parte, titulo da publicacio, local de publicacdo, volume, nimero, paginagdo, data
de publicac¢ao.

GOMES, F. O. et al. Desenvolvimento de barras de cereais a base de farinha de albedo de maracuja
amarelo (Passiflora edulis). Acta Tecnol., v. 5, n. 2, p. 115-125, 2010.

Artigos apresentados em Eventos Cientificos (Congressos, Conferéncias, Encontros e Outros
Eventos):

Autor, titulo do trabalho apresentado, seguido da expressdo In: nome do evento, ano, cidade de
realizacdo, titulo do documento, local, editora, data de publicagdo e paginagao.

TRAINA JUNIOR, C. GEO: um sistema de gerenciamento de base de dados orientado a objeto:
estado atual de desenvolvimento e implementagdo. In: SIMPOSIO BRASILEIRO DE BANCOS
DE DADOS, 6, 1991, Manaus. Anais... Manaus: Imprensa Universitaria da FUA, 1991. p.193-207.
Dissertacio, Teses, Trabalho de Conclusio, Relatorio:

Autor, titulo, ano da defesa, nimero de paginas, tese (grau e area), departamento ou Faculdade,
institui¢do.ano.

FREITAS, M.C.J. Dietas ricas em amido resistente de bananas verdes ( Musa AAA-Nanicao e
Musa AAB-Terra ) promovem alteracdes na funcio intestinal, no metabolismo lipidico e
glicidico e na microbiota intestinal. 2000. 112f. Tese (Doutorado em Ciéncias da Nutrigdo).
Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas.

SMITH, A. C. L. Rotulagem de alimentos: avaliagio de conformidade frente a legislagdo e
propostas para a sua melhoria. 2010. 95p. Dissertacdo (Mestrado). Faculdade Ciéncias
Farmacéuticas, Universidade de Sdo Paulo, Sdo Paulo.

Normas técnicas:

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR-6023: informagdo e

documentagdo referéncias elaboracdo. Rio de janeiro, 2000. 22p.

Leis, decretos, portarias, etc.:

BRASIL. Resolu¢ao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003. Aprova Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional.
ANVISA ? Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.Diario Oficial da Unido, Brasilia, 26 de dez.

2003. Disponivel em <www.enderecoeletronico.gov.br> Acesso em: 20/08/2012

6- AGRADECIMENTO
Opcional. Nomes de pessoas ¢ Instituigdes deverdo ser escritos por extenso, explicitando o motivo

dos agradecimentos, por exemplo: Ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifica
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e Tecnologica (CNPq), pelo apoio financeiro; aos produtores
pelo fornecimento de amostras, ao Departamento Tecnologia de Alimentos

suporte nas analises. Registrar em paragrafo inico, nao superior a trés linha

da UFX pelo
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