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RESUMO – O grão-de-bico é uma leguminosa que vem ganhando destaque no mercado 12 

brasileiro, tanto no aspecto de produção quanto consumo. Diante disso, objetivou-se com 13 

este estudo avaliar as características físico-químicas de diferentes variedades de grão de 14 

bico, sendo cinco variedades do grupo Kabuli e uma do grupo Desi. As avaliações foram 15 

quanto ao teor de carboidratos, açúcares totais e redutores, lipídios, proteína, fibras, cinzas 16 

e umidade. A variedade Cícero, da variedade Kabuli, se destacou positivamente com 17 

relação as variáveis fibra bruta, proteína, lipídeos e portanto, nas condições deste estudo é 18 

a variedade Cícero pode ser a mais promissora para o uso alimentício, entretanto, isso pode 19 

variar com o objetivo de uso dos grãos. 20 

 21 

PALAVRAS-CHAVE: Cicer arietinum L; Produto não-alergênico; água de cozimento; 22 

Caracterização Físico-Química; Leguminosa;  23 

 24 

ABSTRACT – Chickpea is a legume that has been gaining prominence in the Brazilian 25 

market, both in terms of production and consumption. Therefore, the objective of this study 26 

was to evaluate the physicochemical characteristics of different chickpea varieties, five from 27 

the Kabuli group and one from the Desi group. The evaluations were regarding the content 28 

of carbohydrates, total and reducing sugars, lipids, protein, fiber, ash and moisture. The 29 

Cícero variety, of the Kabuli variety, stood out positively in relation to the variables crude 30 

fiber, protein, lipids and therefore, under the conditions of this study, the Cícero variety may 31 

be the most promising for food use, however, this may vary with the objective of grain use. 32 

 33 

KEYWORDS: Cicer arietinum L; Non-allergenic product; cooking water; 34 

 35 

https://www.google.com/search?q=ifgoiano+urutai&rlz=1C1GCEA_enBR958BR958&sxsrf=AOaemvJ2rMn-VjIfyfqcM965klDUn37dvA%3A1636899587058&ei=AxuRYYKBA9TR1sQPufyXgAQ&oq=ifg&gs_lcp=Cgdnd3Mtd2l6EAEYADIECCMQJzIICC4QgAQQsQMyCwguEIAEELEDEMkDMgUIABCSAzIFCAAQkgMyCwguEIAEEMcBEK8BMgsILhCABBDHARCvATIFCAAQgAQyCwguEIAEEMcBEK8BMgUIABCABDoHCAAQRxCwAzoHCAAQsAMQQzoQCC4QxwEQowIQyAMQsAMQQzoQCC4QxwEQrwEQyAMQsAMQQzoLCAAQgAQQsQMQgwE6CwguEIAEELEDEIMBOg4ILhCABBCxAxDHARCjAjoICAAQgAQQsQM6DgguEIAEELEDEMcBENEDOgUILhCxAzoFCAAQsQM6BQguEIAEOgcIIxCwAhAnOgcILhCxAxANOgoILhCxAxDJAxANOgoILhDHARCvARANOgQIABANSgUIOBIBMUoECEEYAFCXDVivFmChImgDcAJ4AIABlgGIAcwFkgEDMC41mAEAoAEByAEMwAEB&sclient=gws-wiz
mailto:beatriz.leao@estudante.ifgoiano.edu.br
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1. INTRODUÇÃO 36 

 O grão-de-bico (Cicer arietinum L.) é um leguminosa com múltiplos usos, entre eles 37 

alimentação humana, forragem e adubo e teve seu processo de domesticação originário no 38 

Oriente Médio (Lima Filho, 2019). Segundo a SNA (2018) no mercado externo, países 39 

asiáticos, arábes e europeus representam a maior demanda pelo produto, sendo que a 40 

Índia é o maior produtor e consumidor da leguminosa. Ainda, segundo a Sociedade 41 

Nacional de Agricultura (2018) esta cultivar que é de outono-inverno, tem avanços de 42 

produção no Brasil, se adaptando a diferentes climas e solos, com cultivos distribuídos pelo 43 

Distrito Federal, Goiás, Mato Grosso, Minas Gerais e Bahia, sendo que o grão cultivado 44 

nessa região é do tipo Kabuli.  45 

Segundo NISA et al. (2020) existem dois tipos de genótipos de grãos- de- bico 46 

cultivados, Desi e Kabuli que se diferenciam pelo tamanho, forma e cor das sementes. Os 47 

grãos do grupo Kabuli são maiores, de coloração branca/creme, e mais arredondados, já 48 

os do grupo Desi são angulares, escuros e menores. Ao contrário do Brasil, que cultiva e 49 

consome mais os grãos do tipo Kabuli, no mercado externo a preferência é pelo grão do 50 

grupo Desi. 51 

A literatura científica dos últimos anos, assim como, no recente estudo de Madruga 52 

et al. (2021) destacam a boa densidade nutricional do grão-de-bico, como fonte importante 53 

de aminoácidos, minerais e proteínas. Ressalta-se também, que o grão-de-bico, representa 54 

no Brasil atualmente, uma fonte alimentar alternativa podendo ser consumido de diversas 55 

formas ou preparos como acompanhamentos, farinha e, também como ingrediente nas 56 

preparações alimentícias, visando fornecer produtos mais saudáveis e ricos em fibras. As 57 

sementes além, do alto valor nutritivo não apresentam nenhum tipo de alérgeno registrado, 58 

ao contrário de outras leguminosas, podendo desempenhar papel importante para 59 

suplementar a alimentação dos consumidores brasileiros (FAO, 2017; Cabanillas et al., 60 

2018). 61 

Desta forma, objetivou-se com este estudo avaliar as características físico-químicas 62 

de diferentes variedades de grão de bico, sendo cinco variedades do grupo Kabuli e uma 63 

do grupo Desi. 64 

 65 

2. METODOLOGIA 66 

Os grãos de bico utilizados neste estudo foram obtidos no Centro Nacional de 67 

Pesquisas em Hortaliças (CNPH / EMBRAPA – Hortaliças). O centro de pesquisa 68 

disponibilizou seis variedades de grão de bico, sendo que cinco eram pertencentes ao 69 
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grupo Kabuli: Touro, Aleppo, Cícero, Cristalino e Kaliffa e uma ao grupo Desi: 1605 (Figura 70 

1). 71 

 72 

 Figura 1- Variedades de grão de bico 73 

2.1. Caracterização Físico-Química 74 

 As amostras foram coletadas e encaminhadas para o Laboratório de Ciência e 75 

Tecnologia de Alimentos (LCTA) da Embrapa Hortaliças para avaliação físico-química do 76 

material vegetal, realizada segundo metodologias do Instituto Adolfo Lutz (1985).  77 

 A análise de fibra total, ocorreu por meio da digestão da amostra com ácido sulfúrico 78 

concentrado, após a digestão destilou-se o conteúdo digerido com hidróxido de sódio 40% 79 

e então titulou-se com ácido sulfúrico a 0,50 M. Já a determinação de proteína bruta foi 80 

realizada pelo método de Kjeldahl, onde a partir do teor de nitrogênio total utilizando fator 81 

de correção 6,25, obteve-se o teor de proteína bruta. 82 

 A matéria mineral fixa (cinzas) foi determinada por incineração da amostra em mufla 83 

na temperatura de 550°C. Já a determinação de umidade, ocorreu por meio de secagem 84 

da amostra em estufa a 105°C até peso constante.  85 

O teor de lipídeos total foi determinado por meio de extração com solvente, éter de 86 

petróleo, pelo método de Soxhlet, a 60°C por 6 horas. O resíduo de solvente foi removido 87 

por secagem a 105°C por 1 hora. O teor de carboidratos totais foi determinado por 88 

diferença. 89 

A determinação de açúcares totais e redutores deu-se pelo método descrito por 90 

Maldonade, et al., (2013) ou método do ácido dinitrosalicílico (DNS). Após as 91 

homogeneizações da amostra, submeteu-se 10g de amostra liofilizada a agitação com 92 
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água. Retirou-se uma alíquota e seguiu para o teste DNS, pipetando 1mL de amostra e 93 

1mL de reagente DNS, aquecendo em banho maria a 100°C. Adicionou 16mL de tartarato 94 

duplo de sódio e potássio. Leu-se em espectrofotômetro em 540nm.  95 

 96 

2.2. Análises Estatísticas  97 

Os dados das variáveis Fibra Total, Proteína Bruta, Cinzas, Umidade, Lipídeos, 98 

Carboidratos, Açucares Redutores Totais e Açucares Totais do grão de bico foram 99 

avaliados por meio de análise de variância. Testou-se as pressuposições de normalidade 100 

e homogeneidade dos resíduos, pelos testes de Shapiro e Barlett, visto que tais as foram 101 

atendidas, aplicou-se o teste de Skott Knott para comparar os tratamentos, a 5% de 102 

significância.  103 

Os dados das mesmas variáveis também foram analisados mediante análise 104 

multivariada de variância (MANOVA) e de variáveis discriminantes canônicas, cujos 105 

escores foram utilizados para comparação estatística dos tratamentos por meio de elipses 106 

de 95% de confiança, representadas graficamente em um biplot. As análises foram 107 

realizadas com o software R (R Core Team, 2021). As variáveis canônicas foram 108 

construídas com a implementação do pacote candisc (Friendly & Fox, 2021). 109 

 110 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 111 

  112 

Considerando os resultados da análise univariada dos dados, de composição em macro 113 

nutrientes e umidade dos grãos-de-bico avaliados, a variedade Cícero apresentou maiores 114 

teores de fibra bruta e de proteína em relação às demais variedades, sendo que as demais 115 

variedades não diferiram entre si para estas variáveis (Tabela 1). Com relação a cinzas e 116 

umidade não houve diferença estatística (p>0.05) entre as variedades de grão de bico. 117 

 118 

Tabela 1. Teores de fibra bruta, proteína, cinzas e umidade em seis diferentes cultivares 119 

de grão de bico. 120 

Variedades  
Fibra Bruta  
(g.100g-1) 

Proteína 
(g.100g-1) 

Cinzas 
(g.100g-1)  

Umidade 
(g.100g-1)  

Cícero 2.18 a 13.66 a 0.116 a 2.967 a 

Kaliffa 1.25 b 7.83 b 0.114 a 2.967 a 

Toro 1.16 b 7.2 b 0.111 a 2.908 a 

Cristalino  1.05 b 6.60 b 0.132 a 3.002 a 

1605  1.033 b 6.46 b 0.115 a 2.960 a 
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 121 

 122 

Médias seguidas de mesma letra na coluna não se difere estatisticamente pelo teste Skott 123 

Knott a 5% de   significância. 124 

 125 

Ainda analisando os resultados da análise univariada de composição do grão, a 126 

variedade Cícero apresentou maior teor de lipídios que as demais e menor teor de 127 

carboidratos, sendo expressivo o teor de açúcares totais nessa variedade, com relação às 128 

demais (Tabela 2). 129 

 130 

Tabela 2. Teores de lipídeos, carboidratos, açúcares redutores totais, açúcares totais em 131 

seis diferentes cultivares de grão de bico.  132 

Tratamentos 
Lipídeos 
(g.100g-1) 

Carboidratos 
(g.100g-1) 

Açucares  
Redutores (g/L) 

Açúcares 
Totais (g/L)  

Cícero 3.64 a 80.705 b 0.0220 a 0.0469 a 

Kaliffa 2.92 b 87.540 a 0.0178 a 0.0259 b 

Toro 2.65 b 88.280 a 0.0030 a 0.0130 b 

Cristalino  2.55 b 88.949 a 0.0110 a 0.0134 b 

1605  3.26 b 89.106 a 0.0170 a 0.0131 b 

Aleppo  2.31 b 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 não se difere estatisticamente pelo teste Skott 133 

Knott a 5% de   significância. 134 

  135 

 136 

 Não há muitos estudos disponíveis na literatura científica, especialmente brasileira, 137 

que avaliam e/ou que descrevam a composição físico-química desses grãos, e os 138 

comparem entre os grupos, sendo que a maioria dos estudos com grão-de-bico possuem 139 

enfoque agronômico destacando características de produtividade, resistência, 140 

melhoramento genético e viabilidade de sementes. Apesar disso, ponderamos neste estudo 141 

que, a composição físico-química influencia diretamente em características que são 142 

desejáveis pelo consumidor, a sua determinação torna-se indispensável, para compor 143 

produtos que apresentem potencial comercial. 144 

 Apesar de termos analisado dois grupos de grãos, cabe considerar que as diferenças 145 

expressas nessa composição são preponderantes nos genótipos específicos que 146 

propriamente nos grupos. Visto que, nas condições deste estudo não verificou-se diferença 147 

Aleppo  1.030 b 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 



13 
 

entre a variedade do grupo Desi com a maioria das variedades do grupo Kabuli.  Essa 148 

afirmação foi feita anteriormente por Jukanti et al. (2012) especificamente para proteína, 149 

estes autores relataram que, as diferenças no conteúdo proteico do grão-de-bico são 150 

baseadas em genótipos específicos, e não em grupos. Com este estudo podemos afirmar 151 

que esse comportamento não é uma particularidade da fração proteica, mas da composição 152 

em macro nutrientes, de modo geral. 153 

 Os teores de proteína do presente estudo podem ser comparados com os do estudo 154 

de Summo et al. (2019) que avaliaram 57 acessos de grão de bico, sendo 36 deles 155 

pertencentes ao grupo Desi e Kabuli e 21 do grupo preto Apuliano (cultivados nos Estados 156 

Unidos e na Itália) e encontraram teores proteicos variando de 16 a 26 g.100g-1. Teor até 157 

maiores que os encontrados no presente estudo.  158 

 As proteínas apresentam funções biológicas importantes, são fundamentais para o 159 

corpo humano, tendo em vista que desempenham funções essenciais como defesa e 160 

proteção celular, auxílio na produção de novos tecidos, preservação da massa muscular e 161 

redução do metabolismo proteico (Hernandez & Naha, 2009). A fração proteica do grão 162 

permite que este, seja utilizado na alimentação humana como uma fonte desse macro 163 

nutriente. O que é importante, visto que, no atual cenário alimentar, há uma carência de 164 

fontes de alimentação que contemplem o veganismo/vegetarianismo de modo a fornecer 165 

níveis adequados de nutrientes por um valor acessível, conjuntura a qual o grão de bico 166 

pode ser uma importante fonte (Radnitz et al., 2015).  167 

A concentração percentual de lipídeos no grão-de-bico pode variar entre os 168 

genótipos. Summo et al. (2019) ao avaliar 57 acessos de grão de bico pertencentes aos 169 

grupos Desi e Kabuli, descreveram teor lipídico variando de 2.56 a 5.10 g.100g-1. Estes 170 

valores corroboram com a faixa de teor lipídico encontrada no presente estudo e estes 171 

valores são superiores quanto comparadas a  outros pulses como a lentilha (1,06 %), o 172 

feijão vermelho (1,06 %) e o feijão-mungo (1,15 %), além de cereais como trigo (1,7 %) e 173 

arroz (cerca de 0,6 %) (Jukanti et al., 2012; Vagadia et al., 2017).   174 

O teor de carboidratos encontrado nestes grãos, nas condições deste estudo (na 175 

faixa de 80 a 895) favorece sua digestibilidade, sua palatabilidade e o teor de energia 176 

disponível no alimento. A variável açúcares redutores não apresentou diferença estatística 177 

em nenhum dos tratamentos, já os açúcares totais foram superiores na variedade Cícero. 178 

Além da composição já relatada, é importante destacar que, o grão de bico não é 179 

reconhecido como alimento alergênico pela Lei de Rotulagem de Alergênicos Alimentares 180 

e Proteção ao Consumidor nos Estados Unidos nem pelo Regulamento do Parlamento 181 

Europeu e do Conselho da União Europeia (Hernandez & Mejia, 2019) e nem no Brasil pela 182 
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RDC 26/2015 em que aparecem os “Big 8” oito grupos de alimentos alergênicos entre eles 183 

leguminosas como soja e amendoim. O estudo supracitado também lista muitos produtos 184 

comerciais que contém o grão de bico como ingrediente, demonstrando a versatilidade do 185 

grão em compor formulações de hummus, snacks, massas ou de ser ofertado em diversas 186 

formas de preparação entre elas, enlatado pré-cozido, farinha e aquafaba. 187 

Ao analisar os dados deste estudo em análise multivariada, buscando entender 188 

novas relações que não foram admitidas na univariada, nota-se que, as duas primeiras 189 

variáveis canônicas explicam, conjuntamente, 93,6% da discriminação entre tratamentos 190 

(Figura 2). 191 

 192 

 193 

 194 

 195 

 196 

 197 

 198 

 199 

 200 

 201 

 202 

 203 

 204 

 205 

 206 

Figura 2 - Biplot contendo scores médios de seis tratamentos em relação a oito variáveis 207 

Fibra Bruta (g.100g-1), Proteína (g.100g-1), Cinzas (g.100g-1), Umidade (g.100g-1), Lipídeos 208 

(g.100g-1), Carboidratos (g.100g-1), Açucares Redutores Totais (g/L) e Açucares Totais 209 

(g/L). 210 

  A primeira novidade em relação à análise anterior que esta traz é que, pelas 211 

elipses de confiança, as variedades Toro e Cristalino são iguais estatisticamente (p>0,05). 212 

Entretanto, muito do que se pode visualizar na análise univaridade confirmou-se sob a ótica 213 

da análise multivariada. Do lado direito da figura (Figura 1) a  variedade Desi e a variedade 214 

Cícero apresentam-se distantes das demais e isoladas, o que demonstra que tiveram 215 

composições diferenciadas sob essa análise. A variedade Cícero está relacionada com os 216 

vetores das variáveis de fibras, proteínas e lipídios, o que foi notado também na análise 217 
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univariada dos dados, já o vetor de carboidratos está no quadrante inverso à elipse que 218 

representa a variedade Cícero demonstrando, assim como na análise univariada, uma 219 

relação negativa entre a variedade e essa variável, porque essa variedade possui o menor 220 

teor de carboidratos comparada as demais. 221 

 As variedades Toro, Cristalino e Kaliffa estão mais próximas o que representa 222 

alguma similaridade da Kaliffa as outras duas já consideradas estatisticamente iguais. Já a 223 

cultivar Aleppo, mais distante, se diferencia das demais especialmente pelo seu teor de 224 

umidade que é superior.  225 

 226 

4. CONCLUSÃO 227 

Os grão de bico dos diferentes grupos são similares em composição química, apesar 228 

disso, a variedade Cícero parecer ser a mais promissora para o uso alimentício, devido 229 

às diferenças na composição com relação às demais variedades, entretanto, isso pode 230 

variar com o objetivo de uso dos grãos. 231 

 232 
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NORMAS PARA SUBMISSÂO  

  

1. CONTEÚDO E CLASSIFICAÇÃO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICAÇÃO   

  

Serão aceitos manuscritos de abrangência nacional e/ou internacional que apresentem novos conceitos ou 

abordagens experimentais e que não sejam apenas repositórios de dados científicos.   

  

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

  

1.1. ARTIGOS CIENTÍFICOS ORIGINAIS: São trabalhos que relatam a metodologia, os resultados finais e as 

conclusões 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 não pode ter sido 

previamente publicado, exceto de forma preliminar como nota científica ou resumo de congresso.  

  

1.2. ARTIGOS DE REVISÃO: São extratos inter-relacionados da literatura disponível sobre um tema que se 

enquadre no escopo da revista e que contenham conclusões sobre o conhecimento disponível. 

Preferencialmente devem ser baseados em literatura publicada nos últimos cinco anos.   

  

1.3 NOTAS CIENTÍFICAS: São relatos parciais de pesquisas originais que, devido à sua relevância, 

justificam uma publicação antecipada. Devem seguir o mesmo padrão do Artigo Científico, podendo ser, 

posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo Científico.   

  

Os manuscritos devem ser apresentados em inglês.  

  

  

2. ESTILO E FORMATAÇÃO  

  

2.1. FORMATAÇÃO   

  

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, não protegido.  

- Fonte ARIAL 12. Não formate o texto em múltiplas colunas.  

- Página formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.   

- Todas as linhas e páginas do manuscrito deverão ser numeradas sequencialmente.   

- A itemização de seções e subseções não deve exceder 3 níveis.  

- O número de páginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, não deverá ser superior a 20 para Artigos 
Científicos Originais e de Revisão e a 09 para os demais tipos de documento. Sugerimos que a apresentação 
e discussão dos resultados seja a mais concisa possível.  

- 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 arábicos na ordem em que são 
mencionadas no texto. Seus títulos devem estar imediatamente acima das Tabelas e 

imediatamente abaixo das Figuras e não devem conter unidades. As unidades devem 
estar, entre parênteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como 
Figuras. A localização das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.  

  

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos próprios do editor de textos WORD para este 

fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e de fácil leitura e compreensão. 

Notas de rodapé devem ser indicadas por letras minúsculas sobrescritas. Demarcar primeiramente as 

colunas e depois as linhas e seguir esta mesma sequência para as notas de rodapé.  

  

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferência, para destacar os resultados mais expressivos. Não 

devem repetir informações contidas em Tabelas. Devem ser apresentadas de forma a permitir uma clara 

visualização e interpretação do seu conteúdo. As legendas devem ser curtas, autoexplicativas e sem 

bordas. As Figuras (gráficos, fotos, diagrama etc.) devem ser coloridas e em alta definição 

(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 

submissão do manuscrito. Estes arquivos individuais devem ser nomeados de acordo com o número da 

figura. Ex.: Fig1.jpg, Fig2.tif etc.  

  

2.4. EQUAÇÕES: As equações devem aparecer em formato editável e apenas no texto, ou seja, 
não devem ser apresentadas como figura nem devem ser enviadas em arquivo separado.   

  

Recomendamos o uso do MathType ou Editor de Equações, tipo MS Word, para apresentação de 

equações no texto. Não misture as ferramentas MathType e Editor de Equações na mesma equação, 

nem tampouco misture estes recursos com inserir símbolos. Também não use MathType ou Editor de 

Equações para apresentar no texto do manuscrito variáveis simples (ex., a=b2+c2), letras gregas e 

símbolos (ex., α, ∞͚, Δ͚ ) ou operações matemáticas (ex., x, ±, ≥). Na edição do texto do manuscrito, 

sempre que possível, use a ferramenta “inserir símbolos”.  

   

Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente, em algarismos arábicos entre 

parênteses, próximo à margem direita.   

  

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente necessárias, 
devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Não use abreviaturas e siglas 
não padronizadas, a menos que apareçam mais de 3 vezes no texto. As abreviaturas e siglas não 
devem aparecer no Título, nem, se possível, no Resumo e Palavras-chave.   

  

2.6 NOMENCALTURA: Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional 

nãoproprietário (INN), ou seja, o nome genérico oficial.   

  

Nomes de espécies: utilize o nome completo do gênero e espécie, em itálico, no título (se for o caso) e 

no manuscrito, na primeira menção. Posteriormente, a primeira letra do gênero seguida do nome 

completo da espécie pode ser usado.  
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3. ESTRUTURA DO ARTIGO   

  

3.1. PÁGINA DE ROSTO: título, título abreviado, autores/filiação (deverá ser submetido como Title Page)  

  

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

  

TÍTULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e não exceder 50 caracteres, 

incluindo espaços.  

  

AUTORES/FILIAÇÃO: São considerados autores aqueles com efetiva contribuição intelectual e 

científica para a realização do trabalho, participando de sua concepção, execução, análise, interpretação 

ou redação dos resultados, aprovando seu conteúdo 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 seção de agradecimentos. O autor de 

correspondência é responsável pelo trabalho perante a Revista e, deve informar a contribuição de cada 

coautor para o desenvolvimento do estudo apresentado.   

  

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua filiação completa 

(Instituição/Departamento, cidade, estado, país) e endereço eletrônico (e-mail). O autor para 

correspondência deverá ter seu nome indicado e apresentar endereço completo para postagem.   

  

Para o autor de correspondência:  

Nome completo (*autor correspondência)  

Instituição/Departamento (Nome completo da Instituição de filiação quando foi realizada a pesquisa)  

Endereço postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / País)  

Telefone  

e-mail   

  

Para co-autores:  

Nome completo  

Instituição/Departamento (Filiação quando realizada a pesquisa)  

Endereço (Cidade / Estado / País)  

e-mail  

  

  

3.2 DOCUMENTO PRINCIPAL: título, resumo, destaques, palavras-chave, texto do artigo com a  

identificação de figuras e tabelas  

  

Artigo científico original e nota científica deverão conter os seguintes tópicos: Título; 
Resumo;  

Destaques; Palavras-chave; Introdução com Revisão de Literatura; Material e Métodos; Resultados e 

Discussão; Conclusões; Agradecimentos (se houver) e Referências.  
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Artigo de revisão bibliográfica deverá conter os seguintes tópicos: Título; Resumo; 

Destaques; Palavras-chave; Introdução e Desenvolvimento (livre); Conclusão; Agradecimentos (se 

houver) e Referências.  

  

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

Usar palavras úteis para indexação e recuperação do trabalho. Evitar nomes comerciais e abreviaturas. 

Se for necessário usar números, esses e suas unidades devem vir por extenso. Gênero e espécie devem 

ser escritos por extenso e itálico; a primeira letra em maiúscula para o gênero e em minúscula para a 

espécie. Incluir nomes de cidades ou países apenas quando os resultados não puderem ser generalizados 

para outros locais. O manuscrito em inglês deve apresentar também o título em português.  

  

RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipótese da pesquisa, material e métodos (somente informação 

essencial para a compreensão de como os resultados foram obtidos), resultados mais significativos e 

conclusões do trabalho, contendo no máximo 2.000 caracteres (incluindo espaços). Não usar 

abreviaturas e siglas. O manuscrito em inglês deve apresentar também o resumo em português.  

  

DESTAQUES: Para dar maior visibilidade e atratividade ao artigo, a revista publica os Destaques do 

artigo. Eles devem conter 3 tópicos, cada um com até 90 caracteres (incluindo espaços). Cada tópico 

deve descrever uma conclusão ou resultado importante do estudo, apresentado na forma de sentença. 

Os Destaques devem vir após o Resumo  

PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluídas no mínimo 6, logo após o Resumo e Abstract, até no máximo 

10 palavras indicativas do conteúdo do trabalho, que possibilitem a sua recuperação em buscas 

bibliográficas. Não utilizar termos que apareçam no título. Usar palavras que permitam a recuperação do 

artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras no plural e termos compostos (com "e" e "de"), bem como 

abreviaturas, com exceção daquelas estabelecidas e conhecidas na área. O manuscrito em inglês deve 

apresentar também as palavras-chave em português.  

  

INTRODUÇÃO: Deve reunir informações para uma definição clara da problemática estudada, fazendo 

referências à bibliografia atual, preferencialmente de periódicos indexados, e da hipótese/objetivo do 

trabalho, de maneira que permita situar o leitor e justificar a publicação do trabalho. Visando à 

valorização da Revista, sugere-se, sempre que pertinente, a citação de artigos publicados no BJFT.   

  

MATERIAL E MÉTODOS: Deve possibilitar a reprodução do trabalho realizado. A metodologia 

empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se tratar de desenvolvimento ou modificação 

de método. Neste último caso, deve destacar a modificação efetuada. Todos os métodos devem ser 

bibliograficamente referenciados ou descritos.   

  

RESULTADOS E DISCUSSÃO: Os resultados devem ser apresentados e interpretados dando ênfase 

aos pontos importantes que deverão ser discutidos com base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a 

duplicidade de apresentação de resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possível, os resultados 

devem ser analisados estatisticamente.   

  

CONCLUSÕES: Neste item deve ser apresentada a essência da discussão dos resultados, com a qual 

se comprova, ou não, a hipótese do trabalho ou se ressalta a importância ou contribuição dos resultados 
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para o avanço do conhecimento. Este item não deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo 

da Discussão.   

  

FINANCIAMENTO/Agência de fomento: Deve ser feita a identificação completa da agência 

de fomento: O autor de correspondência deve indicar fontes de financiamento ao projeto de pesquisa 

durante a submissão, indicando o nome da Agência por extenso, constando seu nome, país, nº do(s) 

projeto(s) com todos os dígitos e o ano de concessão. Os autores são responsáveis pela veracidade e 

exatidão desses dados.  

  

AGRADECIMENTOS: Colaboradores que não atendem aos critérios de autoria devem receber 

agradecimentos, contudo, devem consentir em que seu nome apareça na publicação. Agradecimentos a 

pessoas ou instituições são opcionais.  

  

  

3.3 REFERÊNCIAS: A revista BJFT adota, a partir de 2019, o estilo de citações e referências bibliográficas 

da American Psychological Association - APA. A norma completa e os tutoriais podem ser obtidos no link 

http://www.apastyle.org.  

A lista de referências deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em ordem 

cronológica, se necessário.   

Os nomes de todos os autores deverão ser listados nas referências, portanto não é permitido o uso da 

expressão "et al.", utilizá-la somente nas citações.  

Citações no texto  

As citações bibliográficas 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. Três ou mais autores: (Nafees et al., 2014)  

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

  

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

  

(American Dietetic Association, 1999)  

  

As citações de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano, são distinguidas 

pelo acréscimo de letras minúsculas, em ordem alfabética, após a data e sem espacejamento, conforme 

a lista de referências.  

  

Exemplos:   

  

De acordo com Reeside (1927a)  

http://www.apastyle.org/
http://www.apastyle.org/
http://www.apastyle.org/
http://www.apastyle.org/
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(Reeside, 1927b)  

  

A lista de referências 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)  
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tlng=pt  
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multielementar por MIP OES. Brazilian Journal of Food Technology, 21, 1-11. 
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