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CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA DE DIFERENTES VARIEDADES DE GRAO- DE-
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RESUMO - O gréo-de-bico é uma leguminosa que vem ganhando destagque no mercado
brasileiro, tanto no aspecto de produgcédo quanto consumo. Diante disso, objetivou-se com
este estudo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de diferentes variedades de gréo de
bico, sendo cinco variedades do grupo Kabuli e uma do grupo Desi. As avaliacdes foram
guanto ao teor de carboidratos, aclcares totais e redutores, lipidios, proteina, fibras, cinzas
e umidade. A variedade Cicero, da variedade Kabuli, se destacou positivamente com
relacdo as variaveis fibra bruta, proteina, lipideos e portanto, nas condi¢cfes deste estudo é
a variedade Cicero pode ser a mais promissora para o uso alimenticio, entretanto, isso pode

variar com o objetivo de uso dos graos.

PALAVRAS-CHAVE: Cicer arietinum L; Produto nao-alergénico; agua de cozimento;

Caracterizacao Fisico-Quimica; Leguminosa,;

ABSTRACT - Chickpea is a legume that has been gaining prominence in the Brazilian
market, both in terms of production and consumption. Therefore, the objective of this study
was to evaluate the physicochemical characteristics of different chickpea varieties, five from
the Kabuli group and one from the Desi group. The evaluations were regarding the content
of carbohydrates, total and reducing sugars, lipids, protein, fiber, ash and moisture. The
Cicero variety, of the Kabuli variety, stood out positively in relation to the variables crude
fiber, protein, lipids and therefore, under the conditions of this study, the Cicero variety may

be the most promising for food use, however, this may vary with the objective of grain use.

KEYWORDS: Cicer arietinum L; Non-allergenic product; cooking water;
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1. INTRODUCAO

O gréo-de-bico (Cicer arietinum L.) € um leguminosa com multiplos usos, entre eles
alimentacdo humana, forragem e adubo e teve seu processo de domesticacao originario no
Oriente Médio (Lima Filho, 2019). Segundo a SNA (2018) no mercado externo, paises
asiaticos, ardbes e europeus representam a maior demanda pelo produto, sendo que a
india é o maior produtor e consumidor da leguminosa. Ainda, segundo a Sociedade
Nacional de Agricultura (2018) esta cultivar que € de outono-inverno, tem avancos de
producéo no Brasil, se adaptando a diferentes climas e solos, com cultivos distribuidos pelo
Distrito Federal, Goias, Mato Grosso, Minas Gerais e Bahia, sendo que o grédo cultivado
nessa regiao € do tipo Kabuli.

Segundo NISA et al. (2020) existem dois tipos de gendtipos de gréos- de- bico
cultivados, Desi e Kabuli que se diferenciam pelo tamanho, forma e cor das sementes. Os
gréos do grupo Kabuli sdo maiores, de coloracdo branca/creme, e mais arredondados, ja
os do grupo Desi sdo angulares, escuros e menores. Ao contrario do Brasil, que cultiva e
consome mais os graos do tipo Kabuli, no mercado externo a preferéncia € pelo grao do
grupo Desi.

A literatura cientifica dos ultimos anos, assim como, no recente estudo de Madruga
et al. (2021) destacam a boa densidade nutricional do grédo-de-bico, como fonte importante
de aminoacidos, minerais e proteinas. Ressalta-se também, que o grao-de-bico, representa
no Brasil atualmente, uma fonte alimentar alternativa podendo ser consumido de diversas
formas ou preparos como acompanhamentos, farinha e, também como ingrediente nas
preparacoes alimenticias, visando fornecer produtos mais saudaveis e ricos em fibras. As
sementes além, do alto valor nutritivo ndo apresentam nenhum tipo de alérgeno registrado,
ao contrario de outras leguminosas, podendo desempenhar papel importante para
suplementar a alimentacdo dos consumidores brasileiros (FAO, 2017; Cabanillas et al.,
2018).

Desta forma, objetivou-se com este estudo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas
de diferentes variedades de gréo de bico, sendo cinco variedades do grupo Kabuli e uma

do grupo Desi.

2. METODOLOGIA

Os graos de bico utilizados neste estudo foram obtidos no Centro Nacional de
Pesquisas em Hortalicas (CNPH / EMBRAPA — Hortalicas). O centro de pesquisa
disponibilizou seis variedades de grao de bico, sendo que cinco eram pertencentes ao
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grupo Kabuli: Touro, Aleppo, Cicero, Cristalino e Kaliffa e uma ao grupo Desi: 1605 (Figura
1).

WALiFA

160S

Figura 1- Variedades de gréo de bico

2.1.Caracterizacéo Fisico-Quimica

As amostras foram coletadas e encaminhadas para o Laboratorio de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos (LCTA) da Embrapa Hortalicas para avaliacéo fisico-quimica do
material vegetal, realizada segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz (1985).

A andlise de fibra total, ocorreu por meio da digestdo da amostra com acido sulfarico
concentrado, apo6s a digestao destilou-se o contetdo digerido com hidréxido de sédio 40%
e entdo titulou-se com &cido sulfarico a 0,50 M. Ja a determinacéo de proteina bruta foi
realizada pelo método de Kjeldahl, onde a partir do teor de nitrogénio total utilizando fator
de correcdo 6,25, obteve-se o teor de proteina bruta.

A matéria mineral fixa (cinzas) foi determinada por incinera¢do da amostra em mufla
na temperatura de 550°C. J4 a determinacdo de umidade, ocorreu por meio de secagem
da amostra em estufa a 105°C até peso constante.

O teor de lipideos total foi determinado por meio de extracdo com solvente, éter de
petréleo, pelo método de Soxhlet, a 60°C por 6 horas. O residuo de solvente foi removido
por secagem a 105°C por 1 hora. O teor de carboidratos totais foi determinado por
diferenca.

A determinacdo de acgUcares totais e redutores deu-se pelo método descrito por
Maldonade, et al., (2013) ou método do acido dinitrosalicilico (DNS). Apés as

homogeneizagdes da amostra, submeteu-se 10g de amostra liofilizada a agitagdo com

10
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agua. Retirou-se uma aliquota e seguiu para o teste DNS, pipetando 1mL de amostra e
1mL de reagente DNS, aquecendo em banho maria a 100°C. Adicionou 16mL de tartarato

duplo de sédio e potassio. Leu-se em espectrofotbmetro em 540nm.

2.2.Anédlises Estatisticas

Os dados das variaveis Fibra Total, Proteina Bruta, Cinzas, Umidade, Lipideos,
Carboidratos, Acucares Redutores Totais e Acucares Totais do grdo de bico foram
avaliados por meio de andlise de variancia. Testou-se as pressuposi¢cées de normalidade
e homogeneidade dos residuos, pelos testes de Shapiro e Barlett, visto que tais as foram
atendidas, aplicou-se o teste de Skott Knott para comparar os tratamentos, a 5% de
significancia.

Os dados das mesmas variaveis também foram analisados mediante analise
multivariada de variancia (MANOVA) e de variaveis discriminantes candnicas, cujos
escores foram utilizados para comparacao estatistica dos tratamentos por meio de elipses
de 95% de confianca, representadas graficamente em um biplot. As andlises foram
realizadas com o software R (R Core Team, 2021). As variaveis canfnicas foram
construidas com a implementacéo do pacote candisc (Friendly & Fox, 2021).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando os resultados da andlise univariada dos dados, de composi¢do em macro
nutrientes e umidade dos graos-de-bico avaliados, a variedade Cicero apresentou maiores
teores de fibra bruta e de proteina em relacdo as demais variedades, sendo que as demais
variedades nédo diferiram entre si para estas variaveis (Tabela 1). Com relacdo a cinzas e
umidade ndo houve diferenca estatistica (p>0.05) entre as variedades de grao de bico.

Tabela 1. Teores de fibra bruta, proteina, cinzas e umidade em seis diferentes cultivares

de grao de bico.

Variedades Fibra Bruta Proteina Cinzas Umidade
(9.100g?) (9.100g?) (g.100g?) (g.100g?)
Cicero 2.18 a 13.66 a 0.116 a 2.967 a
Kaliffa 1.25b 7.83b 0.114 a 2.967 a
Toro 1.16b 7.2b 0.111 a 2.908 a
Cristalino 1.05b 6.60 b 0.132a 3.002 a
1605 1.033b 6.46 b 0.115a 2.960 a

11
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Aleppo 1.030b 6.43 b 0.112 a 3.662 a
CV% 17.34 17.32 7.73 15.02
P-Valor 0.0002 0.00023 0.14 0.37

Médias seguidas de mesma letra na coluna néo se difere estatisticamente pelo teste Skott

Knott a 5% de significancia.

Ainda analisando os resultados da analise univariada de composicao do gréo, a
variedade Cicero apresentou maior teor de lipidios que as demais e menor teor de
carboidratos, sendo expressivo o teor de agucares totais nessa variedade, com relacao as

demais (Tabela 2).

Tabela 2. Teores de lipideos, carboidratos, aglcares redutores totais, agucares totais em

seis diferentes cultivares de gréo de bico.

Tratamentos Lipideos Carboidratos Acucares A(;ﬂ_cares
(g.100g?) (g.100g?) Redutores (g/L)  Totais (g/L)
Cicero 3.64a 80.705 b 0.0220 a 0.0469 a
Kaliffa 292D 87.540 a 0.0178 a 0.0259 b
Toro 2.65Db 88.280 a 0.0030 a 0.0130 b
Cristalino 255hb 88.949 a 0.0110 a 0.0134 b
1605 3.26b 89.106 a 0.0170 a 0.0131b
Aleppo 2.31Db 88.520 a 0.0036 a 0.0190 b
CV% 7.07 2.08 71.48 31.99
P-Valor 0.0001 0.00074 0.11 0.00044

Médias seguidas de mesma letra na coluna néo se difere estatisticamente pelo teste Skott
Knott a 5% de significancia.

N&o ha muitos estudos disponiveis na literatura cientifica, especialmente brasileira,
gue avaliam e/ou que descrevam a composi¢do fisico-quimica desses gréos, e 0s
comparem entre 0s grupos, sendo que a maioria dos estudos com gréo-de-bico possuem
enfoque agronbmico destacando caracteristicas de produtividade, resisténcia,
melhoramento genético e viabilidade de sementes. Apesar disso, ponderamos neste estudo
gue, a composicao fisico-quimica influencia diretamente em caracteristicas que sao
desejaveis pelo consumidor, a sua determinacdo torna-se indispenséavel, para compor
produtos que apresentem potencial comercial.

Apesar de termos analisado dois grupos de graos, cabe considerar que as diferencas
expressas nessa composicdo Sao preponderantes nos genotipos especificos que

propriamente nos grupos. Visto que, nas condi¢des deste estudo nao verificou-se diferenca

12
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entre a variedade do grupo Desi com a maioria das variedades do grupo Kabuli. Essa
afirmacdao foi feita anteriormente por Jukanti et al. (2012) especificamente para proteina,
estes autores relataram que, as diferencas no conteudo proteico do grédo-de-bico sdo
baseadas em gendtipos especificos, e ndo em grupos. Com este estudo podemos afirmar
gue esse comportamento nao € uma particularidade da fragéo proteica, mas da composicéo
em macro nutrientes, de modo geral.

Os teores de proteina do presente estudo podem ser comparados com os do estudo
de Summo et al. (2019) que avaliaram 57 acessos de grédo de bico, sendo 36 deles
pertencentes ao grupo Desi e Kabuli e 21 do grupo preto Apuliano (cultivados nos Estados
Unidos e na Italia) e encontraram teores proteicos variando de 16 a 26 g.100g™. Teor até
maiores que os encontrados no presente estudo.

As proteinas apresentam func¢des biol6gicas importantes, sdo fundamentais para o
corpo humano, tendo em vista que desempenham fungdes essenciais como defesa e
protecédo celular, auxilio na producdo de novos tecidos, preservacdo da massa muscular e
reducdo do metabolismo proteico (Hernandez & Naha, 2009). A fracdo proteica do grao
permite que este, seja utilizado na alimentagdo humana como uma fonte desse macro
nutriente. O que é importante, visto que, no atual cenério alimentar, ha uma caréncia de
fontes de alimentacdo que contemplem o veganismo/vegetarianismo de modo a fornecer
niveis adequados de nutrientes por um valor acessivel, conjuntura a qual o grdo de bico
pode ser uma importante fonte (Radnitz et al., 2015).

A concentracdo percentual de lipideos no grao-de-bico pode variar entre 0s
genadtipos. Summo et al. (2019) ao avaliar 57 acessos de grdo de bico pertencentes aos
grupos Desi e Kabuli, descreveram teor lipidico variando de 2.56 a 5.10 g.100g™*. Estes
valores corroboram com a faixa de teor lipidico encontrada no presente estudo e estes
valores séo superiores quanto comparadas a outros pulses como a lentilha (1,06 %), o
feijdo vermelho (1,06 %) e o feijdo-mungo (1,15 %), além de cereais como trigo (1,7 %) e
arroz (cerca de 0,6 %) (Jukanti et al., 2012; Vagadia et al., 2017).

O teor de carboidratos encontrado nestes gréos, nas condi¢cdes deste estudo (na
faixa de 80 a 895) favorece sua digestibilidade, sua palatabilidade e o teor de energia
disponivel no alimento. A variavel agucares redutores ndo apresentou diferenca estatistica
em nenhum dos tratamentos, ja os agucares totais foram superiores na variedade Cicero.

Além da composicéo ja relatada, € importante destacar que, o grao de bico ndo é
reconhecido como alimento alergénico pela Lei de Rotulagem de Alergénicos Alimentares
e Protecdo ao Consumidor nos Estados Unidos nem pelo Regulamento do Parlamento

Europeu e do Conselho da Uniao Europeia (Hernandez & Mejia, 2019) e nem no Brasil pela
13
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RDC 26/2015 em que aparecem os “Big 8” oito grupos de alimentos alergénicos entre eles
leguminosas como soja e amendoim. O estudo supracitado também lista muitos produtos
comerciais que contém o grao de bico como ingrediente, demonstrando a versatilidade do
grédo em compor formulagdes de hummus, snacks, massas ou de ser ofertado em diversas
formas de preparacao entre elas, enlatado pré-cozido, farinha e aquafaba.

Ao analisar os dados deste estudo em analise multivariada, buscando entender
novas relacdes que nao foram admitidas na univariada, nota-se que, as duas primeiras
varidveis canonicas explicam, conjuntamente, 93,6% da discriminacdo entre tratamentos
(Figura 2).

-6 Lipidios

Agucares.Redutores.g.L Carboidratos

Can2 (6.5%)

4 7 FibPadBeita

Acupares.Totais.g.L.

6 Umidade
T T T T T

-20 -10 0 10 20

Canl (87.1%)

Figura 2 - Biplot contendo scores médios de seis tratamentos em relacdo a oito variaveis
Fibra Bruta (g.100g?), Proteina (g.100g), Cinzas (g.100g™), Umidade (g.100g™), Lipideos
(9.100gt), Carboidratos (g.100g™?), Acucares Redutores Totais (g/L) e Acucares Totais
(g/L).

A primeira novidade em relacéo a analise anterior que esta traz € que, pelas
elipses de confianca, as variedades Toro e Cristalino sdo iguais estatisticamente (p>0,05).
Entretanto, muito do que se pode visualizar na analise univaridade confirmou-se sob a 6tica
da analise multivariada. Do lado direito da figura (Figura 1) a variedade Desi e a variedade
Cicero apresentam-se distantes das demais e isoladas, o que demonstra que tiveram
composicoes diferenciadas sob essa analise. A variedade Cicero esta relacionada com os

vetores das variaveis de fibras, proteinas e lipidios, o que foi notado também na analise
14
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univariada dos dados, ja o vetor de carboidratos esta no quadrante inverso a elipse que
representa a variedade Cicero demonstrando, assim como na analise univariada, uma
relacdo negativa entre a variedade e essa variavel, porque essa variedade possui 0 menor
teor de carboidratos comparada as demais.

As variedades Toro, Cristalino e Kaliffa estdo mais préximas o que representa
alguma similaridade da Kaliffa as outras duas ja consideradas estatisticamente iguais. Ja a
cultivar Aleppo, mais distante, se diferencia das demais especialmente pelo seu teor de

umidade que é superior.

4. CONCLUSAO
Os grao de bico dos diferentes grupos séo similares em composicéo quimica, apesar
disso, a variedade Cicero parecer ser a mais promissora para o uso alimenticio, devido
as diferencas na composicédo com relacdo as demais variedades, entretanto, isso pode

variar com o objetivo de uso dos graos.
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NORMAS PARA SUBMISSAO

1. CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICACAO

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que apresentem novos conceitos ou
abordagens experimentais e que ndo sejam apenas repositérios de dados cientificos.

Os documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: S3o trabalhos que relatam a metodologia, os resultados finais e as
conclusoOes de pesquisas originais, estruturados e documentados de modo que possam ser reproduzidos
com margens de erro iguais ou inferiores aos limites indicados pelo autor. O trabalho nao pode ter sido
previamente publicado, exceto de forma preliminar como nota cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: S3o extratos inter-relacionados da literatura disponivel sobre um tema que se
enquadre no escopo da revista e que contenham conclusdes sobre o conhecimento disponivel.
Preferencialmente devem ser baseados em literatura publicada nos ultimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: S3o relatos parciais de pesquisas originais que, devido a sua relevancia,
justificam uma publicacdo antecipada. Devem seguir o mesmo padrdo do Artigo Cientifico, podendo ser,
posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo Cientifico.

Os manuscritos devem ser apresentados em inglés.

2. ESTILO E FORMATACAO

2.1. FORMATACAO

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, ndo protegido.
- Fonte ARIAL 12. N3o formate o texto em multiplas colunas.
- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverdo ser numeradas sequencialmente.

- A itemizacdo de secOes e subsecbes ndo deve exceder 3 niveis.

- O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser superior a 20 para Artigos
Cientificos Originais e de Revisdo e a 09 para os demais tipos de documento. Sugerimos que a apresentagao
e discussdo dos resultados seja a mais concisa possivel.

- Use frases curtas.

2.2. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de Unidades (SI) e a
temperatura deve ser expressa em graus Celsius.
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2.3.  TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos na ordem em que sdo
mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das Tabelas e
imediatamente abaixo das Figuras e ndo devem conter unidades. As unidades devem
estar, entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como
Figuras. A localizagdo das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos préprios do editor de textos WORD para este
fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e de facil leitura e compreensao.
Notas de rodapé devem ser indicadas por letras minusculas sobrescritas. Demarcar primeiramente as
colunas e depois as linhas e seguir esta mesma sequéncia para as notas de rodapé.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais expressivos. Ndo
devem repetir informacdes contidas em Tabelas. Devem ser apresentadas de forma a permitir uma clara
visualizacdo e interpretacao do seu conteudo. As legendas devem ser curtas, autoexplicativas e sem
bordas. As Figuras (graficos, fotos, diagrama etc.) devem ser coloridas e em alta definigcdo
(300 dpi), para que sejam facilmente interpretadas. As figuras devem estar na forma de arquivo JPG
ou TIF. Devem ser enviadas (File upload) em arquivos individuais, separadas do texto principal, na
submissdo do manuscrito. Estes arquivos individuais devem ser nomeados de acordo com o nimero da
figura. Ex.: Figl.jpg, Fig2.tif etc.

2.4.  EQUACOES: As equacdes devem aparecer em formato editdvel e apenas no texto, ou seja,
ndo devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo separado.

Recomendamos o uso do MathType ou Editor de Equacdes, tipo MS Word, para apresentacdo de
equacoes no texto. Ndo misture as ferramentas MathType e Editor de EquagGes na mesma equacao,
nem tampouco misture estes recursos com inserir simbolos. Também n3do use MathType ou Editor de
Equacdes para apresentar no texto do manuscrito varidveis simples (ex., a=b?+c?), letras gregas e

simbolos (ex., 0, <, A ) ou operagdes matematicas (ex., x, *, 2). Na edi¢édo do texto do manuscrito,
sempre que possivel, use a ferramenta “inserir simbolos”.

Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente, em algarismos arabicos entre
parénteses, proximo a margem direita.

2.5.  ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente necessarias,
devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Ndo use abreviaturas e siglas
ndo padronizadas, a menos que aparecam mais de 3 vezes no texto. As abreviaturas e siglas ndo
devem aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA: Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional
naoproprietario (INN), ou seja, o nome genérico oficial.

Nomes de espécies: utilize o nome completo do género e espécie, em italico, no titulo (se for o caso) e
no manuscrito, na primeira mencdo. Posteriormente, a primeira letra do género seguida do nome
completo da espécie pode ser usado.
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3. ESTRUTURA DO ARTIGO

3.1. PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autores/filiagdo (devera ser submetido como Title Page)

TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso (até 15 palavras) e identificar o tépico principal da pesquisa.

TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e ndo exceder 50 caracteres,
incluindo espacos.

AUTORES/FILIACAQ: S3o considerados autores aqueles com efetiva contribuiggo intelectual e
cientifica para a realiza¢do do trabalho, participando de sua concepcdo, execucdo, analise, interpretacao
ou redacdo dos resultados, aprovando seu conteudo final. Havendo interesse dos autores, os demais
colaboradores, como, por exemplo, fornecedores de insumos e amostras, aqueles que ajudaram a obter
recursos e infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na secdo de agradecimentos. O autor de
correspondéncia é responsavel pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a contribuicdo de cada
coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua filiagdo completa
(Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco eletronico (e-mail). O autor para
correspondéncia deverd ter seu nome indicado e apresentar endereco completo para postagem.

Para o autor de correspondéncia:
Nome completo (*autor correspondéncia)
Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituigio de filiagio quando foi realizada a pesquisa)
Endereco postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)
Telefone
e-mail

Para co-autores:
Nome completo
Instituicdo/Departamento (Filiagdo quando realizada a pesquisa)
Endereco (Cidade / Estado / Pais)
e-mail

3.2 DOCUMENTO PRINCIPAL: titulo, resumo, destaques, palavras-chave, texto do artigo com a
identificacdo de figuras e tabelas

Artigo cientifico original e nota cientifica deverdo conter os seguintes topicos: Titulo;
Resumo;

Destaques; Palavras-chave; Introdugdo com Revisdo de Literatura; Material e Métodos; Resultados e
Discussdo; Conclusdes; Agradecimentos (se houver) e Referéncias.
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Artigo de revisado bibliografica devera conter os seguintes topicos: Titulo; Resumo;
Destaques; Palavras-chave; Introducdo e Desenvolvimento (livre); Conclusdo; Agradecimentos (se
houver) e Referéncias.

TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso (até 15 palavras) e identificar o tépico principal da pesquisa.
Usar palavras Uteis para indexagao e recuperacgao do trabalho. Evitar nomes comerciais e abreviaturas.
Se for necessario usar nimeros, esses e suas unidades devem vir por extenso. Género e espécie devem
ser escritos por extenso e itdlico; a primeira letra em maiuscula para o género e em minudscula para a
espécie. Incluir nomes de cidades ou paises apenas quando os resultados ndo puderem ser generalizados
para outros locais. O manuscrito em inglés deve apresentar também o titulo em portugués.

RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipdtese da pesquisa, material e métodos (somente informacao
essencial para a compreensdao de como os resultados foram obtidos), resultados mais significativos e
conclusdes do trabalho, contendo no maximo 2.000 caracteres (incluindo espacos). Ndo usar
abreviaturas e siglas. O manuscrito em inglés deve apresentar também o resumo em portugués.

DESTAQUES: Para dar maior visibilidade e atratividade ao artigo, a revista publica os Destaques do
artigo. Eles devem conter 3 tépicos, cada um com até 90 caracteres (incluindo espacos). Cada tdpico
deve descrever uma conclusdo ou resultado importante do estudo, apresentado na forma de sentenca.
Os Destaques devem vir apds o Resumo

PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 6, logo apds o Resumo e Abstract, até no maximo
10 palavras indicativas do conteudo do trabalho, que possibilitem a sua recuperagdo em buscas
bibliograficas. Nao utilizar termos que aparecam no titulo. Usar palavras que permitam a recuperacgao do
artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras no plural e termos compostos (com "e" e "de"), bem como
abreviaturas, com excecdo daquelas estabelecidas e conhecidas na area. O manuscrito em inglés deve

apresentar também as palavras-chave em portugués.

INTRODU(}AO: Deve reunir informacgdes para uma definicdo clara da problematica estudada, fazendo
referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de periddicos indexados, e da hipdtese/objetivo do
trabalho, de maneira que permita situar o leitor e justificar a publicacdo do trabalho. Visando a
valorizag¢do da Revista, sugere-se, sempre que pertinente, a citagao de artigos publicados no BJFT.

MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reprodugio do trabalho realizado. A metodologia
empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de desenvolvimento ou modificacdo
de método. Neste ultimo caso, deve destacar a modificacdo efetuada. Todos os métodos devem ser
bibliograficamente referenciados ou descritos.

RESULTADOS E DISCUSSAOQO: Os resultados devem ser apresentados e interpretados dando énfase
aos pontos importantes que deverao ser discutidos com base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a
duplicidade de apresentacdo de resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados
devem ser analisados estatisticamente.

CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos resultados, com a qual
se comprova, ou hao, a hipétese do trabalho ou se ressalta a importancia ou contribui¢cdo dos resultados
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para o avanco do conhecimento. Este item ndo deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo
da Discussao.

FINANCIAMENTO/Agéncia de fomento: Deve ser feita a identificacdo completa da agéncia
de fomento: O autor de correspondéncia deve indicar fontes de financiamento ao projeto de pesquisa
durante a submissdo, indicando o nome da Agéncia por extenso, constando seu nome, pais, n2 do(s)
projeto(s) com todos os digitos e o ano de concessdo. Os autores sdo responsaveis pela veracidade e
exatiddo desses dados.

AGRADECIMENTOS: Colaboradores que ndo atendem aos critérios de autoria devem receber
agradecimentos, contudo, devem consentir em que seu nome apareca na publicacdo. Agradecimentos a
pessoas ou instituicdes sao opcionais.

3.3 REFERENCIAS: A revista BJFT adota, a partir de 2019, o estilo de citacdes e referéncias bibliograficas
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
cronolégica, se necessario.

Os nomes de todos os autores deverio ser listados nas referéncias, portanto ndo € permitido o uso da
expressao "et al.", utiliza-la somente nas citagdes.

CitacOes no texto

As citag0es bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema "Autor Data".

Exemplos:

1. Apenas um autor: Silva (2017) ou (Silva, 2017)

2. Dois autores: Costa & Silveira (2010) ou (Costa & Silveira, 2010)
3. Trés ou mais autores: (Nafees et al., 2014)

4. Autor entidade: (Sea Turtle Restoration Project, 2006)

Nos casos de cita¢do de autor entidade, cita-se o nome dela por extenso:

(American Dietetic Association, 1999)

As cita¢des de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano, sdo distinguidas
pelo acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apds a data e sem espacejamento, conforme
a lista de referéncias.

Exemplos:

De acordo com Reeside (1927a)
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(Reeside, 1927b)

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela American Psychological Association — APA, na
seguinte forma (https://awc.ashford.edu/cd-apa-reference-models.html):

- Periodical publication (Journal articles)

Dumais, S. A., Rizzuto, T. E., Cleary, J., & Dowden, L. (2013). Stressors and supports for adult online
learners: Comparing first- and continuing-generation college students. American Journal of
Distance Education, 27(2), 100-110. https://doi.org/10.1080/08923647.2013.783265

Reitzes, D. C., & Mutran, E. J. (2004). The transition to retirement: Stages and factors that influence
retirement adjustment. International Journal of Aging and Human Development, 59(1), 63-84.
Retrieved from http://journals.sagepub.com/home/ahd

Spagnol, W. A, Silveira Junior, V., Pereira, E., & Guimaraes Filho, N. (2018). Monitoramento da cadeia do
frio: novas tecnologias e recentes avancos. Brazilian Journal of Food Technology, 21, e2016069.

Recuperado em 03 de dezembro de 2018, de
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=5198167232018000100300&Ing=en&nrm=iso&
ting=pt

Ledo, P. R. P. d., Medina, A. L., Vieira, M. A., & Ribeiro, A. S. (2018). Decomposi¢do de amostras de
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