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RESUMO

Visando aproveitar o potencial nutritivo do bagago de malte, este trabalho teve
como objetivos: estudo cinético de secagem do bagaco de malte, avaliacdo de
isotermas de secagem, andlises quimica e tecnoldgicas das misturas de
farinhas de trigo, integral e bagaco de malte, elaboracdo de paes. A de cinética
de secagem foi realizada a 50, 70 e 90°C, com variacdo de massa nas
amostras de 40, 80 e 120g, em estufa com circulacdo de ar forcada, massa
constante os resultados experimentais foram usados para alimentar os
modelos matematicos, buscando-se o melhor ajuste para representar os dados.
As misturas de farinhas foram definidas a partir NUumero de queda (NQ), de
farinha de trigo refinada e farinha de bagaco de malte (90:10; 80:20, 70:30 e
60:40 m/m). As trés formulacdes de farinhas avaliadas foram: farinha de trigo
refinada com farinha de trigo integral e farinha bagaco de malte (FTIBM),
farinha de trigo refinada com farinha de bagaco de malte (FTBM), e farinha de
trigo integral com farinha de bagaco de malte (FIBM) e farinha de trigo integral
(FI) foram analisadas quanto ao teor de cinzas, fibras alimentar, umidade,
atividade de agua, propriedades da pasta, perfil de textura dos géis, nimero de
queda, alveografia, e cor. Os paes tipo forma e analisados seus parametros
fisicos: rendimentos no assamento, indice de expansdo, determinacdo do
volume e volume especifico, cor da crosta e miolo e escore tecnoldgico. Na
cinética de secagem, o modelo matematico de Midilli, foi o que melhor se
ajustou aos dados, e o coeficiente de secagem apresentou tendéncia de
aumentar com o0 aumento da temperatura e reducdo da massa de bagaco. Os
modelos matematicos de isotermas de dessor¢cao ajustaram-se aos dados
experimentais na secagem a 50 °C. Foi determinado pela analise preliminar do
NQ a utilizacdo de 20% de farinha de bagaco de malte nas misturas de
farinhas. A umidade das farinhas variou entre 11,89 e 14,21% e a atividade de
agua foi de 0,645 para Fl e de 0,606 para FTIBM, a diminuicdo desses dois
parametros foi causado pela adicdo de farinha de bagaco de malte. O teor de
fibra alimentar foi maior na amostra FIBM (19,45%) e menor na FTBM (7,29%),
porque a farinha de trigo é refinada, assim contendo menor teor de fibras
alimentares. A coloragéo a adicéo de farinha de bagaco de malte ocasionou a
diminuicdo da luminosidade das misturas, tornando-as mais escuras. Quanto a
propriedade da pasta, os valores diminuiram com a adicdo de farinha de
bagaco de malte. Quanto a analise de alveografia, os valores de forca do
gluten, tenacidade e extensibilidade diminuiram, mas os valores de
tenacidade/extensibilidade estdo dentro da faixa estabelecida para panificacao.
Nos paes com adi¢céo de farinha de bagaco de malte foi observado reducao no
rendimento , volume especifico e indice de expansédo. A adicdo de farinha de
bagaco de malte pdo resultou em um produto de panificacdo aceitavel segundo
a analise de escore tecnoldgicoe com aporte nutricional proveniente do teor
fibras alimentares presentes na farinha de bagaco de malte.

Palavras-chave: cinética de secagem; isoterma de secagem; farinha de bagaco
de malte; pao integral; alimento nutricional.



ABSTRACT

Aiming to harness the nutritional potential of malt bagasse, this work had as
objectives: kinetic study of malt bagasse drying, evaluation of drying isotherms,
chemical and technological analysis of wheat flour mixtures, integral and
integrated malt bagasse, evaluation of breads. The drying kinetics was
performed at 50, 70 and 90 ° C, with mass variation in the pieces of 40, 80 and
120g, in a forced air circulation oven, constant mass and experimental results
used for mathematical models. best fit to display the data. Flour mixtures were
defined from Fall Number (NQ), refined wheat flour and malt pomace flour
(90:10; 80:20, 70:30 and 60:40 m / m). The three flour formulations evaluated
were: refined wheat flour with whole wheat flour and malt bagasse flour
(FTIBM), refined wheat flour with malt bagasse flour (FTBM), and whole wheat
flour with bagasse flour. malt (FIBM) and whole wheat flour (FI) were analyzed
for ash content, dietary fiber, moisture, water activity, paste properties, texture
profile of gels, drop number, alveography, and color. The type breads were
analyzed and their physical parameters analyzed: baking yields, expansion
index, volume and specific volume determination, crust and crumb color and
technological score. In drying kinetics, the Midilli mathematical model was the
best fit to the data, and the drying coefficient tended to increase with increasing
temperature and reduction of bagasse mass. The mathematical models of
desorption isotherms fit the experimental data on drying at 50 °C. The
preliminary analysis of the NQ determined the use of 20% malt pomace flour in
the flour mixtures. The moisture content of the flours ranged from 11.89 to
14.21% and the water activity was 0.645 for FI and 0.606 for FTIBM, the
decrease of these two parameters was caused by the addition of malt pomace
flour. The dietary fiber content was higher in the FIBM sample (19.45%) and
lower in the FTBM (7.29%), because wheat flour is refined, thus containing
lower dietary fiber content. The coloring and the addition of malt pomace flour
caused the lightness of the mixtures to diminish, making them darker.
Regarding the property of the paste, the values decreased with the addition of
malt pomace flour. Regarding alveography analysis, the values of gluten
strength, tenacity and extensibility decreased, but the tenacity / extensibility
values are within the established breading range. In breads with addition of malt
pomace flour, a reduction in yield, specific volume and expansion index was
observed. The addition of breaded malt meal resulted in an acceptable bakery
product according to the technological score analysis and the nutritional input
derived from the dietary fiber content of the malt meal.

Keywords: drying kinetics; drying isotherm; malt bagasse flour; whole grain
bread; nutritional food.
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ESPECIFICACOES DA REVISTA QUE SERA ALVO PARA A SUBMISSAO

Este Trabalho de Conclusdo de Curso foi redigido em forma de um artigo
de acordo com as normas da revista Brazilian Journal of Food Technology. As
normas da revista que foram utilizadas como base para a formatacdo deste

trabalho de conclusao de curso se encontram no ANEXO II.



1. INTRODUCAO

O Brasil € um dos maiores produtores de cerveja em nivel mundial, em
2018 apresentou aproximadamente 6.800 registros de novos produtos para
cerveja/chope (MARCUSSO & MULLER, 2018). Isso acarreta em grande
quantidade de residuos agroindustriais devido a alta quantidade de bagaco de
malte e de levedura residual originados na producdo. O processo cervejeiro €
realizado o ano inteiro, por ter disponibilidade de matéria prima e demanda de
mercado. Dentre estes residuos, por exemplo, o bagaco de malte apresenta
significativo potencial para aplicacdo em tecnologias de bioprocessos
(CORDEIRO et al, 2012; BROCHIER, 2009).

Este bagaco origina-se na etapa de producdo do mosto, que se inicia
pela fervura do malte moido e dos adjuntos, e que apds a filtracdo, resulta em
um subproduto que é constituido basicamente por cascas e polpa da cevada
malteada, que atualmente € destinado para racdo animal. Este residuo é
responsavel pela perda de aproximadamente 20 kg de cada 100 litros de mosto
cervejeiro produzido no processo, principalmente pelo elevado teor de umidade
gque o compde, entre 80 e 90%, o que acarreta na geracao de significativas
guantidades de residuos solidos (CORDEIRO et al, 2012; MELNIKOV, 2007).

O bagaco de malte contém 20 a 30% de proteinas e 70 a 80% de fibras.
Essa composicao pode variar de acordo com a quantidade de adjuntos e com o
tipo de malteacdo e mosturacéo, e ainda do tipo de cevada utilizado (MATTOS,
2010).

De encontro a isso, a busca por alimentacdo saudavel tem
proporcionado mais aceite de produtos elaborados com subprodutos de alto

valor nutritivo.A busca das pessoas por dietas saudaveis tem proporcionado o
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aumento no consumo de fibras alimentares devido ao beneficio que causam a
saude, uma vez que ajudam na digestéo e absorcado de nutrientes. A adicdo de
fiboras em um alimento faz com que seja classificado como um alimento
funcional, pois traz beneficios ao consumidor do ponto de vista nutricional e de
funcionalidade, uma vez que produz efeitos metabdlicos que traz beneficios a
saude (CORDEIRO, 2012; MELNIKOV 2007).

Desta forma, a secagem do bagaco de malte é uma alternativa para
reduzir a umidade, e assim conservar 0 material e aumentar o tempo de
validade. Além disso, o processo de secagem é benéfico, pois facilita o
transporte do produto por diminuir o seu volume e também aumenta o0s
nutrientes por unidade de massa seca (BOFFO et al., 2014; ASCHERI et al.,
2007).

O processo de secagem pode ser avaliado a partir de curvas que
representam o comportamento de secagem de um material em diferentes
condigbes de operacdo e umidade inicial. A partir das curvas cinéticas €
possivel estimar o tempo de secagem de certa quantidade de produto. A partir
das curvas de isotermas de equilibrio é possivel definir limites de desidratacéo
do produto, estimar mudancas de umidade sob determinada condicdo de
temperatura e umidade relativa do ar ambiente e definir valores de umidade
propicios ao inicio da atividade de agentes patdgenos que poderdo provocar a
deterioragéo do produto.

A utilizacdo de modelagem matematica para representar a cinética de
secagem e as isotermas de equilibrio visa buscar uma forma de representar o

comportamento da secagem que se ajuste melhor aos dados experimentais.
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Para obter informagdes de fundamental importancia para o desenvolvimento do
processo e para o dimensionamento de equipamentos.

A partir da secagem do bagaco de malte é possivel reaproveita-lo por
meio de sua transformacéo em farinha, que pode ser uma alternativa para
agregar valor nutricional a produtos panificAveis. Essa farinha pode ser
utilizada para substituir parcialmente a farinha de trigo refinada e integral, que
sdo tradicionalmente utilizadas na elaboracdo de inumeros produtos de
panificacdo, visando a elaboragcdo de produtos com maior teor de fibras,
tornando um produto mais nutritivo e funcional.

Portanto, esse trabalho teve por objetivo o estudo cinético e de equilibrio
da secagem do bagaco de malte, e avaliacdo da influencia de sua incorporacéo
nas propriedades, e performance de panificagdo das misturas de farinha de

trigo refinada e integral incorporado de farinha de bagaco de malte.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. MATERIA PRIMA E INGREDIENTES

O bagaco de malte utilizado foi fornecido por uma microcervejaria
localizada na cidade de Saudade do Iguacu — PR. O bagaco coletado foi
oriundo da producdo de cerveja tipo Pilsen, sendo adquirido ap6s o
processamento enzimatico do amido na etapa da mosturacdo. O bagaco foi
embalado em sacos plasticos trasnportado ao laboratorio em caixa isotérmicas
com gelo e armazenados em ultrafrezeer a -80°C até o momento de realizar a
secagem de acordo com cada experimento.

A farinha de trigo refinada e a farinha de trigo integral foram doadas por

um moinho localizado na cidade de Laranjeiras do Sul — PR. Os demais
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ingredientes utilizados na elaboracdo dos pées foram adquiridos no comércio

local.

2.2. BAGACO DE MALTE
2.2.1. CINETICA DE SECAGEM

O estudo da cinética de secagem do bagaco de malte Umido foi
realizado em estufa com circulacdo de ar forcada (AmericanLab — AL102/480),
com intervalos de 30 min, em que foi aferida a massa das amostras com 0 uso
de uma balanca semi-analitica (Marte — UX420H) com precisdo de = 0,01g
para se acompanhar a perda de massa de agua durante o processo. Este
procedimento foi realizado até se obter massa constante. Este estudo foi
realizado a partir de um planejamento fatorial 22 com trés repetices no ponto
central (Tabela 1). As variaveis independentes foram temperatura do ar de
secagem e massa do produto. A variavel dependente analisada foi a constante
de secagem obtida pelo modelo mateméatico empirico que melhor se ajustou

aos dados experimentais.

Tabela 1. CondicGes operacionais para 0s ensaios de cinética de secagem
definidas pelo planejamento fatorial 22 com trés repeticées no ponto central.

Ensaio Temperatura Massa
(°C) (9)
01 50 (-1) 40 (-1)
02 50 (-1) 120 (1)
03 90 (2) 40 (-1)
04 90 (1) 120 (1)
05 70 (0) 80 (0)
06 70 (0) 80 (0)
07 70 (0) 80 (0)

A cinética de secagem foi estudada mediante curvas da razdo de
umidade (RX) em funcdo do tempo de processo. Quando as amostras

atingiram massa constante, determinou-se o teor de agua de equilibrio em

14



estufa a 105 °C por 24 h (IAL, 2008). Para o célculo da razdo de umidade para

cada ensaio utilizou-se a Equacéo 1:

X—-X,
RX = £
Xi—Xe

(1)

Em que:
X — teor de 4gua do produto (b.s.);
Xi —teor de agua inicial do produto (b.s.);
Xe — teor de 4gua de equilibrio do produto (b.s.);

Os modelos matematicos empiricos descritos na Tabela 2 foram
ajustados aos dados experimentais da cinética de secagem dos diferentes
ensaios. O ajuste dos diferentes modelos foi realizado por meio de analise de

regressao nao linear.

Tabela 2. Modelos mateméaticos empiricos utilizados para descrever a cinética
de secagem.

Designacdo do Modelo Modelo
Newton RX = exp (—k.t)
Henderson e Pabis RX = a.exp (—k.t)
Page RX = exp (—k.t™)
Midilli RX = a.exp(—k.t™) + b.t

RX: razado de umidade do produto (adimensional); t: tempo de secagem (min); k: coeficientes
de secagem; a, b, n: constantes dos modelos.

2.2.2. Isotermas de secagem

O estudo do equilibrio de secagem foi realizado por meio de isoterma de
dessorcdo do bagaco de malte imido utilizando medidor de atividade de agua
(CH8863, Novasina AG Lanchen Labmaster, Suica). A isoterma de dessorcao
foi determinada pelo método estatico indireto, com base no estudo efetuado por
Capriste e Rotsein (1982).

Inicialmente, 2 g de amostra foi colocada em célula plastica que

acompanha o medidor de atividade de agua. Em seguida, a amostra foi
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umedecida e entdo levada a secagem por 40 min., em estufa de circulacdo de
ar, a temperatura de 50 °C. ApoOs esse periodo, a amostra foi colocada em
dessecador, e posteriormente foi levada ao equipamento para a determinacéo
da atividade de 4gua na temperatura de 50 °C.

A amostra permaneceu no equipamento até estabilizacdo da leitura da
atividade de agua. Em seguida, foi realizada a medicdo da massa da amostra e
colocada na estufa durante 20 min, antes de efetuar nova leitura. Esse
processo foi repetido até que a ultima leitura da atividade de agua fosse igual a
penultima. No final, a amostra foi levada a estufa a 105 °C, durante 24 horas,
para determinagédo da umidade (AOAC, 1990).

Para o ajuste dos dados experimentais das isotermas de dessorcao
foram utilizados os seguintes modelos matematicos: BET (Brunauer et
al.,1938), Henderson (Henderson, 1952) e GAB (Van Den Berg, 1984),

descritos nas equacodes abaixo.

— n n+1
BET: Xeq _ Xm.C.Ay (1 (n+1).(Ap)™+n.(Ay) ) (2)

1-Aw 1-(1-C).Ay—C.(4,,)"*1
1
Henderson: Xoq = (—ln(;—Aw))a 3)
GAB: X Xm-C.K.Ay (@)

eq = (1-K.Ay).(1-K.Ayw+C.K.Ay)
Em que:
Aw: atividade de agua (adimensional);
n: nimero de camadas moleculares;
Xm: umidade na monocamada molecular;
Xeq: umidade de equilibrio expresso em base seca;
C: constante relacionada ao calor de sor¢cdo da camada molecular;

a, b, K: parametros de ajuste.

16



Os ajustes aos dados experimentais dos modelos matematicos de BET,
GAB e Henderson foram obtidos por meio de regressfes nao lineares. Os
critérios usados para a escolha do melhor ajuste foram o coeficiente de

determinacéo (R?).

2.3. ANALISE PRELIMINAR PARA DETERMINACAO DAS MISTURAS DE
FARINHAS

Para elaboracédo da farinha, o bagaco de malte passou por processo de
secagem a temperatura de 105 °C até massa constante, para retirada da agua
proveniente da mosturacdo, e entdo foi triturado em moinho de martelo e
peneirado a 60 mesh. Por fim, a farinha consistiu de 95% com granulometria
maior que 60 mesh e 5% menor que 60 Mesh. Na Tabela 3 estdo expostas as
misturas de farinha de trigo refinada e farinha de bagaco em diferentes

proporc¢des utilizadas na analise do Numero de Queda (NQ).

Tabela 3. Proporc¢@es de farinha de bagaco de malte e farinha de trigo refinada
para analise de Numero de queda.

Farinha de bagaco de malte (%) Farinha de trigo refinada (%)
10 90
20 80
30 70
40 60

2.3.1. Niumero de queda

O numero de queda foi determinado por meio do uso do aparelho Falling
Number, (modelo 1500 Fungal) (Perten Instruments, Suica) de acordo com o
método numero 56-81B da AACC (1995), utilizando a massa de 7 g de farinha,

corrigido na base de 14% de umidade.
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2.4. ANALISES DAS MISTURAS DE FARINHAS

A Fl (somente farinha de trigo integral) foi definida como a formulacéo
controle. Para as 3 formulacbes mais a controle foram realizadas as analises

descritas abaixo.

2.4.1. Atividade de agua

A atividade de agua foi determinada a 25 °C em analisador de atividade

de agua (CH8863, Novasina AG Lanchen Labmaster, Suica).

2.4.2. Umidade

O teor de umidade foi analisado seguindo as metodologias do Instituto

Adolfo Lutz (2008), em estufa a 105 °C, até massa constante da amostra.

2.4.3. Cinza

O teor de cinzas foi quantificado gravimetricamente, foi levado para a
mufla (Zezimaq) para incineragéo a 550°C seguindo as metodologias do Intituto

Adolfo Lutz (2008).

2.4.4. Fibra alimentar

O teor de fibra alimentar total foi analisado seguindo a metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (2008). A fibra alimentar total foi determinada pelo método
enzimatico gravimétrico em que 1 g de amostra foi colocada em erlenmeyer de
125 mL com 40 mL de tampéao buffer TRIS/IMES, e o pH foi ajustado com
NaOH ou HCI para 5,5. Foi adicionado 100 pyL de a-amilase, e a amostra foi
levada para banho-maria com agitacdo tipo Dubnoff a 95 °C. Ap6s 60 min, a
amostra foi retirada do banho, deixou-se esfriar e o pH foi ajustado entre 7,0 e
7,5. Posteriormente foi adicionado 200 pL de enzima protease na amostra e foi
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levada a banho-maria a 60 °C com agitacao por 60 min. Apés, foi ajustado o pH
entre 4,0 e 4,6, sendo adicionado 400 pL de amiloglicosidase, deixando-se
novamente em banho-maria a 60°C por 60 min. ApGs esfriar, foi adicionado o
dobro do volume de liquido do erlenmeyer de alcool etilico (78%), sendo que o
material precipitado foi filtrado no dia seguinte em cadinhos de fundo poroso

com 1 g de celite. O teor de fibras foi calculado pela Equacéao 5.

. residuo amostra (mg)—proteina (mg)—cinzas(mg))—branco
% Fibras = ( 9P g 9) (5)

peso da amostra(mg)

2.4.5. Determinacéao de cor

A determinacdo da cor das misturas das farinhas foi realizada utilizando
colorimetro portétil (Chroma Meter CR-400/410, Konica Minolta Optics, Inc), o
qual foi calibrado com placa de porcelana branca com iluminante C e angulo
observador de 2°. As leituras foram realizadas no sistema L* a* b*, em que L
representa a luminosidade (L*=0 preto e L*=100 branco) e a* e b* representam
as coordenadas cromaticas, indicando a dire¢do das cores, +a*=vermelho e —
a*=verde; +b*=amarelo e —b*=azul (HUNTERLAB, 1996). A Figura 1 apresenta
o diagrama de espacgo de cores CIE L* a* b*. A partir dos valores absolutos de
a* e b* foi calculado o &ngulo hue ou angulo de tom (°h*=tang-1 b*. a*-1)
expressos em graus, em que 0° é +a* (cor vermelha), 90° é +b* (amarelo), 180°
é —a* (verde) e 270° é —b (azul), o qual representa a cor observavel que varia
na direcdo angular representando as diferentes cores existentes. O croma
também é calculado a partir dos valores de a* e b* (C*=(a*2 + b*2)0,5), o qual é
uma expressao da saturacdo, ou seja, intensidade da cor que varia na direcao

radial representando a pureza da cor com relacdo ao cinza.

19



Figura 1. Diagrama referente ao espaco de cor CIE L* a* b* e CIE L* C* h*,

lightness ==
hue \

www.colourphil.couk

0

respectivamente. Fonte: PHIL CRUSE (1997).

2.4.6. Numero de queda

Foi analisado o niumero de queda conforme descrito no item 2.3.1.

2.4.7. Propriedades de pasta

lightness =g

As propriedades de pasta das farinhas e das misturas, foram avaliadas

em analisador rapido de viscosidade (RVA), (modelo RVA-3D). O perfil de

viscosidade das amostras foi analisado na base de 12,3% p/p (3,59 de farinha

e 25+0,1mL de agua destilada), corrigidas para 14% de umidade.
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Figura 2. Curva de viscosidade tipica do Analisador Rapido de Viscosidade

(RVA). Fonte: Oro et al., (2013).
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2.4.8. Alveografia

As caracteristicas viscoelasticas das amostras de farinha foram
determinadas no alveodgrafo Chopin, (modelo NG - Villeneuve-la-Garenne
Cedex, Franca), utilizando o método n°54-30 da AACC (1995) por meio da
pesagem de 250 g de farinha e volume de 129,4 mL de agua, corrigido na base
de 14% de umidade. Os parametros obtidos nos alveogramas foram
tenacidade (P), que mede a sobrepressdo maxima exercida na expansao da
massa (mm), extensibilidade (L), que mede o comprimento da curva (mm) e
energia de deformacédo da massa (W), que corresponde ao trabalho mecanico

necessario para expandir a bolha até a ruptura, expressa em 10 J.

2.4.9. Perfil de textura de gel

O perfil de textura de gel dos amidos foi avaliado em Texturbmetro
(Texture Analyser TA.XTplus, Stable Micro Systems). ApGs analise em RVA
(Rapid Visco Analyser), os canister contendo a amostra foi selada com
parafiime para prevenir a perda de umidade e armazenada em temperatura
ambiente (20 °C) durante 24 h. A textura do gel foi determinada segundo
método descrito por Hormdok e Noomhorm (2007), com algumas modificacdes.
Os géis foram perfurados a 1,0 mm.s? até uma distancia de 10,0 mm, usando
probe de aco inoxidavel (P/20, 20mm de diametro). Foram avaliadas dureza,
flexibilidade, coesividade e gomosidade dos géis de amido.

A dureza foi expressa pela forga méaxima para comprimir a amostra na
primeira compressdo. A flexibilidade foi medida pela altura que a amostra
recupera durante o tempo que decorre entre o final da primeira compressao e o

inicio da segunda. A coesividade foi calculada como a razdo entre a area do
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segundo pico pela area do primeiro pico. A gomosidade foi obtida pela

multiplicagao da dureza pela coesividade
2.5. ELABORACAO DOS PAES
As formulagbes para cada pédo tipo forma, utilizando as diferentes

proporcdes de farinha (FI, FTBM, FIBM e FTIBM), estédo descritas na Tabela 4.

Tabela 4. Formulacdo para a producdo de péaes controle (FI) e com
substituicdo parcial de farinha de trigo integral pela mistura de farinha de trigo
refinada e farinha de bagaco de malte.

Formulacdes

Ingredientes

FI FTBM FIBM FTIBM
Farinha de trigo refinada (g) 100 80 - 40
Farinha de trigo integral (g) - - 80 40
Farinha de b(aé])ago de malte i 20 20 20
Agua destilada (mL) 54 64 64 64
Acucar (g) 4 4 4 4
GVH (9) 4 4 4 4
Fermento Bioldgico (g) 2 2 2 2
Sal (9) 15 15 15 15

FTBM (farinha de trigo refinada e farinha de bagaco de malte); FIBM (farinha de trigo integral e
farinha de bagaco de malte); FTIBM (farinha de trigo refinada, farinha de trigo integral e farinha
de bagaco de malte); FI (farinha de trigo integral).

O processo de elaboracdo dos paes foi dividido nas seguintes etapas:
primeiramente os ingredientes foram pesados, homogeneizados manualmente
até a formacéo da massa. Posteriormente, a massa foi fracionada com 220 g,
modelada na modeladora (Gastromaqg ML — 400), colocadas em formas de pao
e levadas para o descanso por aproximadamente 90 min na estufa (Solab SL —
100) a 35°C. O forneamento foi realizado no forno industrial (Pratica
Thechnicook) a 140°C por 35 min e, apds o resfriamento, os paes foram

embalados em sacos plasticos e armazenados.
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2.6. ANALISES DOS PARAMETROS FiSICOS DOS PAES
2.6.1. Rendimento no assamento

O rendimento foi determinado pela relacdo da massa dos pées antes e
apos o assamento, utilizando a Equacéo 6. Os paes foram pesados na balanca

semi-analitica (Marte — BL3200H) e a analise realizada em triplicata.

Rendimento (%) _ __massa dos paes apds assamento (g)

x 100  (6)

massa dos paes antes do assamento (g)

2.6.2. indice de expanséo

Para o calculo do indice de expansédo foi adaptada a metodologia
utilizada por Silva et al. (2003) para paes de queijo. As massas foram moldadas
e entdo realizou-se a medicdo do diametro e da altura com auxilio de régua
milimetrada simples. O indice de Expansido (IE) dos paes foi calculado

utilizando a Equacéo 7.

Dp+Hp
Indice de expansao (IE) = 572 (7)
2

Em que: Dp e Hp = Diametro e altura dos paes apos o forneamento

(cm); Dm e Hm = Diametro e altura das massas moldadas (cm).

2.6.3. Volume especifico

O volume dos pées foi medido pelo método de deslocamento de
sementes de paingo. O volume foi calculado subtraindo-se o volume fixo no
béquer com as sementes de paingo sem o pao, do volume obtido no béquer
pelas sementes de pain¢go contendo a amostra, expresso em mL. A partir do
volume calculou-se o volume especifico pela Equacdo 8, sendo o resultado

expresso em mL g2,
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s re __ volume (mlL)
Volume especifico = e (8)

2.6.4. Determinacéao de cor

A determinacdo da cor da crosta e do miolo dos pées foi realizada

utilizando colorimetro, conforme descrito no item 2.4.5.

2.6.5. Escore tecnolégico

Os pées foram avaliados por trés avaliadores nao treinados, pelo escore
tecnologico, que utiliza planilha de Avaliacdo de Escore Tecnoldgico descrita
por Neitzel (2006), com modificacdes, baseado no método 10-90 da AACC
(2000). Nesta planilha foram analisados os parametros uniformidade, tamanho
dos alvéolos, espessura das paredes, umidade, maciez, coesividade, cor e

flavor, conforme Anexo I.

2.7. ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram submetidos a Andlise de Variancia (ANOVA) e as
médias comparadas pelo teste de Tukey (p<0,05). Os dados foram
apresentados nas tabelas de resultados como média + intervalo de confianca

com nivel de confianca de 95%.
3. RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1. Cinética de secagem

A Figura 3 apresenta os dados experimentais da cinética de secagem do
bagaco de malte expressos em termos de RX nas temperaturas de 50, 70 e 90

°C e com massas de 40, 80 e 120 g.
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Figura 3. Ajustes dos modelos matematicos para a cinética de secagem do
bagaco malte nas temperaturas e massas de 50°C e 40g (a), 50°C e 120g (b),
90°C e 409 (c), 90°C e 120g (d) e 70°C e 80g (e), () e (9).
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E possivel verificar que a temperatura do ar de secagem a 50 °C, quanto
maior a massa de amostra mais lentamente ocorreu a secagem. O tempo de
secagem no para a massa de 40 g e temperatura de 50°C foi de
aproximadamente 600 min, enquanto, para a massa de 120 g e 50°C foi de
1200 min. O mesmo comportamento foi observado para a temperatura de
90°C, mas com diferenca de tempo menor entre os ensaios, sendo 300 para a
massa de 40 g e 400 min para a massa de 120 g, respectivamente. De forma
geral, a medida que a temperatura é elevada ha uma queda no tempo de
secagem do bagaco de malte. No entanto, o tempo de secagem nas
temperaturas de 70 °C e de 90 °C, para massa de 120 g ficaram muito

proximas, em torno de 400 min.

A Figura 3 também apresenta os ajustes destes modelos empiricos aos
dados experimentais de secagem do bagaco de malte nas temperaturas de 50,

70 e 90°C com massas de 40, 80 e 120 g.

A Tabela 5 apresenta o coeficiente de secagem dos quatro modelos
matematicos de cinética de secagem, assim como demais constantes e seus
coeficientes de determinacdo. Os coeficientes de determinacao (R2) obtiveram
valores superiores a 90% para os modelos, com excecao do modelo de Page e
de Henderson e Pabis para o Ensaio 06. Pela Tabela 5 foi verificado que os
modelos de Midilli e Page obtiveram maiores valores de R2 para todos ensaios.

Para os ensaios 01, 02, 05 e 06, o modelo de Midilli foi o que melhor se
ajustou aos dados experimentais, com coeficientes de determinacao superiores
a 0,99. Para os ensaios 03, 04 e 07 os modelos de Midilli e de Page obtiveram
coeficientes de determinacdo proximos e foram os que mais se ajustaram aos

dados experimentais, com coeficientes R? superiores a 0,999.
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Tabela 5. Equacdes da cinética de secagem com seus respectivos coeficientes
de secagem, constantes e coeficientes de determinacao (R?).

: Parametros
Ensaios Modelos K N a b RZ
Newton 0,00358 . . - 0,97276
Page 0,00079 126234 - - 0,99548
01 He”g:g?;’” ®  0,00381 - 107574 - 097803
Midill 0,00083 1,24823 0,98838 -3,1.10° 0,99607
Newton 0,00257 . . . 0,993
Page 0,00069 123022 - - 0,99962
02 fendelsone 000269 - 103073 - 0,99441
Midill 0,00075 1,21195 1,00078 -8,9.10° 0,9998
Newton 0,01026 i : - 0,99476
Page 0,00131  1,4128 . - 0,99987
03 He”gggfson ®© 0001038 - 101393 -  0,99465
Midill 0,0013  1,41409 0,99963 -4,8.107 0,99985
Newton 0,0086 . - - 0,9979
Page 0,00047 153512 - - 0,99966
04 fendelson€  oo0862 - 100204 - 099774
Midill 0,00047 153512 0,99882 9,7.10°  0,9996
Newton 0,00853 . . - 092072
Page 0,00048 152982 - - 0,99216
05 He”ggg?g” ® 001073 - 143743 - 097185
Midill 0,00003 1,98439 0,8523 -2,9.107 0,99736
Newton 0,01212 . . -~ 0,78038
Page 0,00016 1,74442 - - 0,95158
06 Hendersone 5156 . 117575 - 077971
Pabis
Midill 0,00027 1,63805 0,99283 -3,5.10° 0,99403
Newton 0,00859 i i - 0,99533
Page 0,00028 1,63597 - - 0,99989
07 He”gsgfson ®  0,00862 - 1,00626 -  0,99508
Midill 0,00027 1,63722 0,99948 -1,5.107 0,99988

k: coeficiente de secagem; a, b, n: constantes dos modelos; R?: coeficiente de determinacéo.

Em estudos de cinética de secagem da mistura de bagaco de malte e

levedura (Saccharomyces Cerevisiae), Boffo et al. (2014), apresentaram

resultados semelhantes na modelagem matematica, sendo que o modelo

matematico que melhor se ajustou aos dados foi Midilli, com coeficientes de
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determinacdo acima de 0,9998. Entretanto o modelo de Page também se
apresentou como um bom representativo dos dados experimentais.

Como o modelo de Midilli foi o que melhor se ajustou aos dados
experimentais, a avaliagdo do comportamento da constante de secagem pela
variacdo da temperatura de secagem e da massa, definidas pelo planejamento

fatorial, € apresentada na Figura 4, por meio de superficie de resposta.

Bl >0.001
Il <0.001
B <0.0008
1 <0.0006
B <0.0004
Bl <0.0002

Figura 4. Superficie de resposta para o efeito da temperatura de secagem e da
massa de bagaco sobre o coeficiente de secagem.

O coeficiente de secagem com o aumento da temperatura de secagem,
comportamento verificado por Doymaz (2005) para secagem em camada fina
de feijdo verde e por Corréa et al. (2001) para secagem de milho. Também
pode ser verificado que o coeficiente de secagem tem a tendéncia de aumentar
com a reducdo de massa do produto. Segundo Corréa et al. (2007), a
constante de secagem “k” representa o efeito das condigdes externas de
secagem.
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3.2. Isoterma de Secagem

Na Figura 5 é apresentado os dados experimentais obtidos da atividade
de agua (Aw) com suas respectivas umidades de equilibrio (Xeq), obtidas na

temperatura de 50 °C.

2.0
= Dados de equilibrio experimentais
—— Modelo de Henderson
—— Modelo de GAB
—— Modelo de BET
1.5 4
o 1.0 4
(] .
X
0.5 4
0.0 T .I T T T T T T T
0.0 0.2 0.4 0.6 0.8 1.0

Aw

Figura 5. Umidade de equilibrio (Xeq) para o bagaco de malte umido em funcéo
da atividade de agua (Aw) na temperatura de 50 °C.

Pela Figura 5, foi verificado que a umidade de equilibrio diminuiu com a
reducdo da atividade de agua na temperatura de 50 °C, resultado que ocorre
para a maioria dos produtos higroscopicos, tendo sido observado por Prado et
al. (1999), Gouveia et al. (1999, 2004) e Silva et al. (2002) ao avaliarem
isotermas de dessor¢cdo de tamaras, gengibre, caja e manga, respectivamente.

Visando a obtencdo de informacgdes sobre isotermas de equilibrio de
secagem do bagaco de malte, os modelos matematicos empiricos de BET
(Equacédo 2), de Henderson (Equacdo 3) e de GAB (Equacdo 4) foram
ajustados aos dados experimentais. Na Tabela 6 s&do apresentados o0s
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parametros dos modelos e os coeficientes de determinacédo (R?) para o ajuste

dos dados experimentais das isotermas do bagaco de malte.

Tabela 6. Parametros de ajuste das isotermas de dessor¢do do bagaco de
malte para os diferentes modelos matematicos.

Henderson GAP BET

a b Xm C K Xm C n

Parametros 0,147 2,681 0,026 1,785 11,0423 0,083 0,006 836,574

R? 0,9134 0,9146 0,9084

O modelo de GAP descreveu melhor as isotermas de dessorcdo do
bagaco de malte na temperatura de 50 °C. Os modelos de BET e Henderson
também se ajustaram bem aos dados experimentais, podendo ser utilizados
para o calculo da umidade de equilibrio higroscépico do bagaco de malte.

As formas das isotermas obtidas seguem sempre o tipo Il de
classificacdo de BET, em forma de J. Essas formas séo tipicas de produtos
com altas concentracfes de acucares e solutos e que apresentam pouca
adsorcao por capilaridade, conforme Park e Nogueira (1992).

A constante relacionada ao calor de sor¢cdo da camada molecular (C) da
equacdo de GAB foi semelhante ao encontrado por Oliveira et al. (2009),
quando estudaram a secagem de residuos agroindustriais como coroa de
abacaxi. Os resultados de umidade na monocamada molecular pelo modelo de
GAP e de BET mostram que a quantidade de agua restante na amostra €
pequena, se comparada a resultados encontrados para outros residuos
agroindustriais.

Os parametros de ajuste do modelo de Henderson (parametros a e b)
obtidos neste trabalho sdo semelhantes aos encontrados por Oliveira et al.

(2009). Em relacdo ao modelo de BET, observa-se que o numero de camadas
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moleculares é elevado quando comparado com outros trabalhos, uma vez que
no trabalho de Oliveira et al. (2009), o maior valor encontrado foi de 430 na

isoterma de 30 °C.

3.3. Anélise preliminar para determinagdo das misturas de farinhas

Na Tabela 7 estdo apresentados os resultados da analise do Numero de
Queda (NQ) da farinha de trigo refinada, da farinha de trigo integral e de
misturas de farinha de trigo refinada com farinha de bagaco de malte em
diferentes proporcoes.

Tabela 7. Resultados da analise preliminar do nimero de queda da mistura de

farinha de trigo refinada com diferentes porcentagens de farinha de bagaco de
malte.

Misturas
Parametro Trigo Integral  90% 80% 70% 60%
refinado trigo trigo trigo trigo
Numerode 2945+ 292,5+ 279,56+ 271,0+ 252,0+ 238,0+
queda (s) 6,32 19,12 19,1P 19,1°¢ 25,44 12,7¢

Resultados expressos como média + intervalo de confianca de 95% (n = 3 repeti¢des). Letras
diferentes na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05).

A Instrucdo Normativa 38/2010 do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Desenvolvimento (MAPA) estabelece um valor minimo para o numero de
queda de até 220 s (BRASIL, 2010). Valores entre 250 a 350 s sao
considerados bons para panificacdo (ORTOLAN, 2006). Desta forma, a
formulacdo com 60% de farinha de trigo refinada e 40% de farinha de bagaco
de malte apresentou NQ muito baixo, as demais formulacbes se mostraram
apropriadas para o uso em panificacéo.

Para a determinagéo das caracteristicas do pdo, € importante saber a
quantidade de a-amilase presente na farinha, pois farinhas com baixa atividade
da a-amilase (= 351 s) implicara em um pao com textura interna seca e

quebradica (GUARIENTI, 1996), enquanto que para farinhas com alta atividade
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da enzima (< 200 s), o produto final apresentara miolo escuro e pegajoso
(MODENES; SILVA; TRIGUEROS, 2009).

Na Figura 6 sao ilustradas imagens dos paes elaborados somente com
farinha de trigo integral (pao controle) e com as diferentes proporcdes de
farinha de trigo refinada e farinha de bagaco de malte.

Com base nos resultados obtidos do nimero de queda (Tabela 7) e no
teste das formulagcdes com as misturas de 90, 80 e 70% de farinha de trigo
refinada (Figura 6) foi determinado que a melhor mistura foi a que utilizou 20%
de farinha de bagaco de malte, porque teve um crescimento bom, comparado

com péaes de farinha de trigo integral.

Integral 10% B.M. 20% B.M. 30% B.M.

Figura 6. Paes elaborados com diferentes quantidades de farinha de trigo
refinada e farinha de bagaco de malte.

Na Figura 6, pode-se observar que o pao integral ficou com aparéncia
semelhante a do pdo com 10% de farinha de bagaco de malte. Além disso,
observa-se que as formulagcdes com maiores quantidades de farinha de bagaco
de malte resultaram em pées com menor crescimento. Pelos resultados, optou-
se por trabalhar com uma formulacdo em que a quantidade de farinha de
bagaco utilizado fosse o maximo possivel. Desta forma, a formulacéo escolhida

foi de 20% de farinha de bagaco de malte.
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3.4. Anédlises das misturas de farinhas

A partir do resultado obtido no item 3.3, foi determinada a quantidade de
20% de farinha de bagaco de malte a ser utilizada nas formulacdes das
misturas. Desta forma foi determinada as formula¢des de farinhas misturando a
farinha de trigo refinada, farinha de trigo integral e farinha de bagaco de malte,
conforme apresentado na Tabela 8.

Tabela 8. Formulacéo das misturas de farinha de trigo refinada, farinha de trigo
integral e farinha de bagaco de malte e a formulag&o controle.

Farinha Misturas
Fl FTBM FIBM FTIBM
Integral 100% - 80% 40%
Trigo - 80% - 40%
Bagaco de - 20% 20% 20%
malte

FI= Farinha de trigo integral; FTBM= 80% Farinha de trigo refinada com com 20% de Farinha
de bagaco de malte; FIBM= 80% Farinha de trigo integral com 20% de Farinha de bagaco de
malte; FTIBM= 40% Farinha de trigo refinada com 40% de Farinha de trigo integral e 20% de
Farinha de bagaco de malte.

3.4.1. Umidade e Atividade de agua

A farinha de bagaco de malte apresentou umidade proximo de 1%. As
misturas de farinhas obtiveram teores de umidade iguais, e a farinha de trigo
refinada e farinha de trigo integral também apresentaram umidades iguais. A
adicao da farinha de bagaco de malte, diminuiu o teor de umidade por esta ter
teor de umidade inferior a farinha de trigo refinada.

Tabela 9. Umidade e atividade de &gua das farinhas de trigo, integral e bagaco
de malte e das misturas de farinha de trigo refinada, integral e bagaco de malte.

Parametros Misturas
FT FI FBM FTBM FIBM FTIBM
Umidade 14,29+ 14,21+ 1,01+ 12,50+ 11,89+ 12,21+
(%) 1,832 0,602 0,49¢ 0,52 0,01P 0,36°
A 0,645+ 0,641+ 0,135+ 0,610+ 0,617+ 0,606+

0,0102 0,0042 0,006 0,004°¢ 0,006P 0,004¢

FT= Farinha de trigo refinada; FI= Farinha de trigo integral; FBM= Farinha de bagaco de malte;
FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo refinada; FIBM=
20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo integral; FTIBM= 20% de
Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e 40% de Farinha de trigo
integral. Resultados expressos como média + intervalo de confianga de 95% (n = 3 repeti¢des).
Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p <
0,05).
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De acordo com a Instrucdo Normativa n°8 de 2 de junho de 2005, do
MAPA (Ministério da Agricultura, Agropecuaria e Abastecimento), o teor
méaximo de umidade presente na farinha de trigo, deve ser de 15%, logo os
teores de umidade das farinhas de trigo utilizadas no trabalho sdo adequados
para este tipo de produto.

A atividade de agua na farinha de bagaco de malte € muito inferior as
demais amostras avaliadas, sendo de aproximadamente 0,1. Como ja
discutido, isso ocorreu pelo processo de secagem na elaboracgéo da farinha. As
farinhas de trigo, integral e as misturas apresentaram atividade da agua
superiores a 0,6, o que ndo € desejavel, jA& que pode favorecer o
desenvolvimento de microrganismos (BOBBIO, BOBBIO, 1992). Para melhor
conservacao de alimentos em geral, e em farinhas, baixa atividade de 4gua, ou

seja, inferiores a 0,6, sdo desejadas.

3.4.2. Cinzas e Fibra alimentar
Os resultados obtidos em relacdo as andlises de cinzas e fibra alimentar
da farinha de trigo integral e das misturas de farinhas encontram-se na Tabela
10.
Tabela 10. Cinzas e fibra alimentar das farinhas de trigo, integral, bagaco de

malte e das misturas de farinha de trigo refinada, farinha de trigo integral e
farinha bagaco de malte.

Parametros Misturas
Fi FTBM FIBM FTIBM
Cinza (%)  1,69:0,10°  1,84:0,04%  1980,83%  1,90+0,67
Fibra

c d a b
Alimentar (%) 10,61+1,99 7,29+0,94 19,45+1,57 15,37+1,21

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. Resultados expressos como média + intervalo de confianca
de 95% (n = 3 repeti¢cbes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes
pelo Teste Tukey (p < 0,05).
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De acordo com a Instru¢do Normativa n°8, do MAPA o teor maximo de
cinzas para a farinha de trigo integral permitido € de 2,5% (BRASIL, 2005).
Pode-se observar que a adicdo de 20% de farinha de bagaco de malte nao
aumentou o teor de cinzas na farinha, uma vez que as médias sao iguais pelo
teste de Tukey. Além disso, tendo o teor maximo permitido de 2,5% em farinha
de trigo integral, todas as amostras estao adequadas a panificacao.

O teor de cinzas encontrado por Rigo et al. (2017), em farinha de bagaco
e malte foi de 3,4% e a farinha de trigo refinada 0,8%, ou seja, a adicao de
farinha de bagago de malte aumentou o teor de cinzas nas amostras, resultado
diferente do observado neste trabalho. Neste trabalho a adicédo de farinha de
bagaco de malte elevou o teor de cinzas, comparado a farinha de trigo integral.

O teor de fibra alimentar apresentou diferenca (p <0,05) para todas as
amostras. O maior teor de fibra alimentar foi para a amostra FIBM, o que era
esperado, ja que a farinha de trigo integral também tem valores elevados de
fibra. A adicdo de farinha de bagaco de malte faz elevar os valores de fibra
alimentar nas misturas, isso ocorreu devido o bagaco de malte ser composto
por cascas de cevada malteada e a adicdo de farinha de trigo refinada faz
diminuir a quantidade, o que € esperado ja que é um produto refinado.

No estudo de Padia (2018), a adicdo de bagaco de malte em biscoitos
tipo cookies apresentou 7,88% de fibra alimentar na formulagdo com 25% de
bagaco de malte e 75% de farinha de trigo refinada, proximo do teor de fibra

alimentar encontrado neste trabalho.

3.4.3. Determinacéao da cor

As farinhas foram avaliadas quanto a cor e os parametros avaliados

foram L*, a*, b*, croma e angulo hue e estdo apresentados na Tabela 11.
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Tabela 11. Medidas de cor, croma e angulo hue das farinhas integral, das
misturas de farinha de trigo refinada, farinha de trigo integral e farinha bagaco

de malte.
Misturas Parametros
L* a* b* C* H*

Fl 85,72+0,122 1,38+0,04¢ 12,26+0,03¢ 12,33+0,03¢ 83,59+0,172
FTBM  78,11+0,03° 3,32+0,11¢ 13,29+0,03°¢ 13,70+0,05¢ 75,96+0,43P
FIBM  74,18+0,33¢ 4,02+0,042 14,80+0,102 15,33+0,102 74,79+0,09¢
FTIBM 76,51+0,05¢ 3,57+0,01° 13,93+0,04° 14,38+0,04* 75,61+0,04°¢

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagago de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. L*= luminosidade, C*= croma. Resultados expressos como
média + intervalo de confianca de 95% (n = 3 repeti¢gles). Letras diferentes na mesma coluna
representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05).

A aceitacdo da farinha de trigo por parte da industria e consumidores
esta diretamente ligada a fatores que condicionam a sua aparéncia, sendo, um
dos principais parametros para seu consumo. A cor é um dos fatores que mais
influéncia na aparéncia, e este aspecto visual que determina parte do
consumodo trigo e seus subprodutos (ORTOLAN, 2006).

A farinha de trigo integral (FI) apresentou a coloracdo mais clara (maior
L*), entre as farinhas analisadas, conforme pode ser observado na Tabela 12.
As farinhas com misturas de farinha de bagaco de malte apresentaram
coloracdo mais escura (menor L*), mostrando influencia significativamente na
cor final, pois € composto em sua maioria por cascas de malte. A amostra
FIBM, dentre todas, € a mais escura (menor L*), o que ja era esperado, por
possuir em sua formulacdo farinha de trigo integral e farinha de bagaco de
malte. As misturas FTBM e FTIBM, que possuem farinha de trigo refinada, se

mostraram mais claras (maior L*).

3.4.4. Numero de queda

As farinhas também foram analisadas quanto ao numero de queda, com

0s resultados apresentados na Tabela 12.
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Tabela 12. Niomero de queda da farinha de trigo integral e das misturas de
farinha de trigo refinada, farinha de trigo integral e farinha bagaco de malte.

Parametros Misturas

Fl FTBM FIBM FTIBM
Namero de 295,3+9,42  265,0+16,3° 265,7+7,6° 268,3+12,75P°
gueda (s)

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. Resultados expressos como média + intervalo de confianca
de 95% (n = 3 repeti¢cbes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes
pelo Teste Tukey (p < 0,05).

Os valores do numero de queda possuem uma relacdo inversa com a
quantidade de alfa-amilase presente na amostra, em que valores inferiores a
150 segundos indicam alta atividade enzimatica, entre 200 e 350 s, indicam
Otima atividade enzimatica, e superiores a 350 s indicam baixa atividade
enzimatica. Os valores mais aceitos para panificacdo sao de 250 a 300 s
(GERMANI, 2008).

Todas as amostras de farinha estdo com valores de nimero de queda
dentro da faixa estabelecida. As amostras FTBM, FIBM e FTIBM né&o
apresentaram diferenca no valor de NQ, o que indica que estes resultados sdo
influenciados pela quantidade de farinha de bagaco de malte, e a variacao das
farinhas de trigo (refinada e integral) ndo influenciaram neste parametro.

Como o NQ é um parametro inverso a quantidade de a-amilase presente
nas farinhas, a farinha de bagaco de malte apresenta entdo maior quantidade
de enzimas comparado com a farinha controle, podendo ser utilizada para a

correcdo de farinhas com elevado NQ.

3.4.5. Propriedades da pasta

Os resultados das propriedades da pasta, como viscosidade, quebra e

tendéncia a retrogradacéo estédo apresentados na Tabela 13.
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Tabela 13. Propriedades de pasta da farinha de trigo integral e das misturas de
farinha de trigo refinada, integral e de bagaco de malte.

Parametros Misturas

FI FTBM FIBM FTIBM
V'(SFg’VrS;"X 240,870,572 131,87+4,36° 137,3745,75°  131,41+4,54°
Vl(iz(i/rt]})m 162,16+10,61* 65,41+17,98¢ 89,62+70,46°  77,12+65,12°
V'(S;\/fbr;a' 267,41+13,79° 137,04%8,54° 178,33+13,75> 155,33+11,78b
Q(Ez\e/%r)a 78,50+4,12%  66,46+1,76°  47,75+3,82¢  54,29+0,51°

TR (RVU) 105,25+3,18%  71,62+3,90¢  88,70+1,61° 78,21+2,67°

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. Visc max= viscosidade maxima; Visc min= viscosidade
minima; Visc final= viscosidade final; TR= Tendéncia a retrogradacdo; RVU = Unidades do
analisador RVA. Resultados expressos como média + intervalo de confiaca de 95% (n = 2
repeticbes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes pelo Teste
Tukey (p < 0,05).

Este par&metro esta relacionado com a capacidade do amido de
absorver agua, e ao grau de intumescimento dos granulos durante o
aguecimento (ORO et al., 2013).

Segundo Ragaee e Abdellal (2006), viscosidade maxima mais elevada
nas farinhas pode ser atribuida, em parte, ao seu maior teor de amido, e
também as diferencas no teor de proteinas entre as farinhas. As amostras que
tiveram menores valores de viscosidade méaxima foram as farinhas FTBM,
FIBM e FTIBM.

Os resultados indicam diminuicdo da viscosidade méxima quando
adicionada farinha de bagaco de malte. O mesmo foi observado por Oro et al.,
(2013), em seu estudo sobre as propriedades de pasta de mesclas de farinhas
de trigo integral com farinha refinada, sendo que esta reducdo pode ser
justificada devido as interacdes quimicas entre amido, fibras, proteinas e
lipideos que compdem farinhas integrais, alterando assim, a viscosidade das

farinhas.
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A viscosidade minima é obtida pela viscosidade no momento em que a
temperatura € mantida a 95°C e que, juntamente com a quebra, est4 associada
a estabilidade dos granulos de amido em relacdo ao aquecimento (ORO et al.,
2013). Assim como na viscosidade maxima, este parametro também diminuiu a
medida que se adicionou farinha de bagaco de malte e foi ainda menor na
mistura FTBM, como pode ser observado na Tabela 13. Segundo Singh et al.
(2011), baixos valores de quebra indicam melhor resisténcia ao cisalhamento.

A reducdo da quebra mostra que os amidos sdo mais estaveis durante o
aquecimento e cisalhamento continuos (MATSUGUMA, et al. 2009) sendo que
as diferencas observadas (p<0,05) apontam diferentes estabilidades dos
granulos de amido ao aquecimento e ao cisalhamento em cada mistura. O
maior ponto de quebra foi observado na Fl e os menores valores para as
misturas FIBM e FTIBM, sendo que quanto menor a quebra, mais estavel a
pasta € a acdo mecanica e ao cisalhamento.

O valor de viscosidade final representa a viscosidade apds a amostra ser
resfriada a 50°C e mantida nesta temperatura. Esta € associada a tendéncia a
retrogradacdo, que é calculada pela diferenca entre a viscosidade final e a
viscosidade minima a temperatura constante, e representam uma medida da
tendéncia do amido em retrogradar (ORO et al., 2013). No experimento pode-
se observar que o valor maior de viscosidade final foi para a farinha de trigo
integral, e menor para as misturas com adicao de farinha de bagaco de malte.

A tendéncia a retrogradacéao variou entre 105 a 71 RVU, sendo que com
a adicdo de farinha de bagaco de malte a tendéncia a retrogradacao reduziu
em relacdo a farinha controle que é a FI. Este parametro € medido como a

diferenca entre a viscosidade final e a viscosidade minima (LEON et al., 2010).
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3.4.6. Perfil de textura dos géis

As farinhas também foram testadas quanto ao perfil de textura dos géis,
avaliando parametros de dureza, flexibilidade e coesividade dos géis das
farinhas. Os resultados estdo apresentados na Tabela 14.

Tabela 14. Textura dos géis da farinha de trigo integral e das misturas das
farinhas de trigo, integral e de bagaco de malte.

Parametros Misturas
Fl FTBM FIBM FTIBM
Dureza (9) 709,46+418,292  491,87+859,262> 349,47+299 48> 273,80+317,65°
Flexibilidade 0,985+0,1592 0,947+0,3302 0,972+0,3302 0,912+0,3302
Coesividade 0,551+0,1592 0,411+0,203P 0,443+0,39420 0,437+0,1972b

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagago de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. Resultados expressos como média + intervalo de confiaca de
95% (n = 2 repeticbes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes
pelo Teste Tukey (p < 0,05).

Pela Tabela 14, verificou-se para o parametro dureza, que a amostra
com maior valor é a farinha de trigo integral, tendo diferenca (p <0,05) das
amostras FIBM e FTIBM. Também foi possivel observar que a dureza diminuiu
com a adicdo de farinha de bagaco de malte e farinha de trigo refinada. A
dureza de gel é causada principalmente pela retrogradacdo do amido, que €
associada a perda de agua (sinérese) e a cristalizagdo da amilopectina,
tornando o gel mais duro (SANDHU e SINGH, 2007).

A flexibilidade corresponde a capacidade do gel em retornar ao seu
estado original apés compressdo. Se a amostra retorna a sua altura original, a
elasticidade sera 100% (SANCHEZ, 2009). Pode-se observar que nao ha
diferenca estatistica entre as amostras, sendo que a flexibilidade variou de
0,985 e 0,912.

A coesividade € a for¢a simulada para romper as ligacdes internas do

gel. Os valores de coesividade para as amostras variaram de 0,411 a 0,551,
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havendo diferenca estatistica entre as amostra, ou seja, a adicdo de farinha de

bagaco de malte faz com que a coesividade diminuisse.

3.4.7. Alveografia

A andlise de alveografia € um teste reoldgico que determina a forca de
gldaten (W), sendo utilizada para avaliar a maior ou menor capacidade da
farinha sofrer um tratamento mecanico ao ser misturada com éagua. E
associada também a capacidade de absorcdo de agua pelas proteinas, que
contribuem na retencdo do gas carbonico dos produtos de panificacdo (FREO
et al., 2011). A forca de gluten (W) das farinhas avaliadas variou de 180 a 82.0
4 J, e mostrou que a forca de gluten diminuiu com a adicdo de farinha de

bagaco de malte.

Tabela 15. indice de forca do glaten e P/L da farinha de trigo integral e das
misturas das farinhas de trigo, integral e de bagaco de malte.

Parametros Misturas
Fl FTBM FIBM FTIBM
W (104 Joules) 180 107 103 82
P (mmH20) 89 47 57 16
L (mm) 54 a1 40 42
P/L 1,65 1,15 1,43 1.1
G (mm) 16,3 14,2 14 144

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. W= Forg¢a de gliten; P= Tenacidade; L= Extensibilidade; P/L=
Tenacidade/Extensibilidade; G= indice de crescimento.

A tenacidade (P) variou entre 46 e 89 mmH:0. A resisténcia & fornecida
pela glutenina, formada por véarias cadeias entre si (SILVA, 2017). As misturas
de farinhas que possuem farinha de bagaco de malte, apresentaram menores
valores para tenacidade.

A extensibilidade (L) variou entre 40 e 54 mm. Um alto grau de
extensibilidade esta ligado a um baixo rendimento da farinha, sendo usada

para predizer o volume de pao, juntamente com a proteina. A adi¢do de farinha
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de bagaco de malte nas misturas fez diminuir o valor de extensibilidade da
farinha.

A razao da tenacidade pela extensibilidade (P/L) variou entre 1,10 e
1,65. Segundo Ortolon (2006) para producao de paes o P/L deve apresentar de
0,50 a 1,20 mm, para bolos e biscoitos, abaixo de 0,49 mm e, para massas
alimenticias, acima de 1,21 mm. As farinhas FTBM e FTIBM apresentaram
valores dentro da faixa para a producao de pées.

O indice de crescimento (G) variou entre 14 a 16,3. O indice de
crescimento € associado a expressdo da viscosidade da massa, que indica a
capacidade de extensdo das camadas de proteina e da amplitude da rede de
gluten de reter gas carbdnico (ORTOLON, 2006). A adicdo de farinha de
bagaco de malte fez com que os valores do indice de crescimento

diminuissem.

3.5. Analise dos paes

Os pées elaborados com diferentes misturas de farinha de trigo refinada,
integral e de bagaco de malte, estdo representados na Figura 7, sendo que 0s
resultados da avaliacédo fisica em relacdo ao rendimento no assamento, volume

e volume especifico estdo apresentados na Tabela 16.

FI FTBM FIBM FTIBM
Figura 7. Paes elaborados com farinha de trigo integral as diferentes misturas
de farinha de trigo refinada, integral e de bagaco de malte
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Pela Figura 7 pode-se observar semelhanca nas formulacdes FTBM,
FIBM e FTIBM, pela coloragdo e crescimento dos paes. Também €& possivel
observar que a formulagdo controle Fl apresentou maior crescimento e a
coloracdo mais clara, ou seja, a adicao de farinha de bagaco de malte faz com

gue a coloracéo dos pées ficasse mais escura.

3.6.1. Rendimento no assamento, volume e volume especifico

Tabela 16. Rendimento médio, volume e volume especifico dos péaes
elaborados com farinha de trigo integral e misturas das farinhas de trigo,
integral e de bagaco de malte.

Misturas

Parametros = FTBM FIBM FTIBM

Rendimento (%) 86,49+2,462 85,04+0,872 85,78+0,722 85,94+1,382
Volume (cm?) 659,00+47,202 498,00+4,97° 427,67+12,75¢ 443,33+10,34°¢

v '(ifnps?é:;ﬂcc’ 3,470,312 2,670,020 2,27+0,06° 2,34+0,08°

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagago de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. Resultados expressos como média + intervalo de confiaca de
95% (n = 3 repeticbes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes
pelo Teste Tukey (p < 0,05).

Observa-se na Tabela 16 que os rendimentos dos paes nado diferiram
entre si (p>0,05). O volume especifico € uma medida importante para verificar
a capacidade da farinha de reter o gas no interior da massa e
conseguentemente proporcionar o crescimento dos paes. A formacdo da
estrutura de glaten da farinha de trigo refinada, com agua, fermento, gordura e
outros ingredientes conferem a propriedade de retencdo de gas da massa, 0
qual é essencial para a melhora do volume e textura dos pdes (AQUINO,
2012). Outro fator que interfere no crescimento dos pées é a elevada
concentracdo de fibras nas farinhas de bagaco adicionadas as formulacdes.

Assim como relatado por Assis et al. (2009), as fibras causam problemas de
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gualidade por enfraquecerem a estrutura dos paes, diminuindo a elasticidade e
0 volume do miolo.

Houve interferéncia no volume e volume especifico com a adicdo de
farinha de bagaco de malte. As formulacdes FIBM e FTIBM néo diferiram entre
si (p>0,05) e apresentaram 0s menores valores para volume e volume
especifico. Este resultado pode ter ocorrido por essas formula¢cdes conterem

mais fibras que a formulagédo FTBM, que nao possui farinha de trigo integral.

3.6.2. indice de expanséo

Os paes também foram avaliados quanto ao indice de expansao,
conforme Tabela 17, que esta relacionado com o espalhamento ou crescimento
da massa durante o assamento, ou seja, quanto maior o fator de expanséo,
menor sera o crescimento da massa.

Tabela 17. Fator de expansédo dos paes elaborados com farinha de trigo
integral e das misturas de farinhas de trigo, integral e de bagaco de malte.

Parametros Misturas
Fl FTBM FIBM FTIBM
Fator d~e 1’43i0’303 1,23i0,06b 1’0710’021) 111410’0313
expansao

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. Resultados expressos como média + intervalo de confiaca de
95% (n = 3 repeticbes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes
pelo Teste Tukey (p < 0,05).

Pela Tabela 17, o maior indice de expanséo foi para Fl e as formulacfes
FTBM, FIBM e FTIBM nao apresentaram diferenca pelo Teste Tukey (p <0,05),
ou seja, verificou-se que a adicdo de farinha de bagaco de malte diminuiu o
indice de expanséo.

A reducédo do indice de expansao das formulacdes pode ser explicada

pelos provaveis danos causados a matriz do glaten pela presenca de fibras.
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Elas podem ligar-se a matriz protéica e causar pequenas fissuras, permitindo
com que a matriz retenha menor quantidade de gas carbbnico produzido

durante o processo de fermentacao das massas (WANG et al. 2002).

3.6.3. Determinacéao de cor

Os pées também foram avaliados quanto a cor, croma e angulo hue do
miolo e da crosta. As medidas de cor para o miolo e para a crosta dos paes
estdo apresentadas nas Tabelas 18 e 19, respectivamente.

Tabela 18. Medidas de cor, croma e angulo hue do miolo dos paes elaborados

com as farinhas de trigo integral e das misturas das farinhas de trigo, integral e
de bagaco de malte.

. Parametros
Misturas L+ o b* o a*

FI 64,81+5,922 1,06+0,87° 18,72+1,71P 18,75+1,74> 86,77+2,442
FTBM 48,76+0,60° 4,40+0,362 19,42+1,243 1901+1,283 77 ,23+0,55P
FIBM 50,39+2,25P 490+0,462 20,47+0,662 21,05+0,752 76,53+0,80P
FTIBM 49,51+0,91° 4,67+0,112 20,15+0,742 20,69+0,742 76,95+0,18P

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagac¢o de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagago de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. L*= luminosidade, C*= croma. Resultados expressos como
média + intervalo de confianca de 95% (n = 3 repeti¢des). Letras diferentes na mesma coluna
representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05).

A diferenca na cor dos paes durante o assamento é devida a reacao de
Maillard e caramelizacdo dos acUcares redutores e aminoacidos conferindo
uma coloragédo mais escura pela formacao de melanoidinas (FELLOWS, 2006).
A reacédo de Maillard esta relacionada a quantidade de acucar nas formulacdes,
temperatura de assamento, sendo que o aumento de temperatura causa um
aumento no escurecimento e também devido a falta de branqueamento da
farinha no processo de descascamento. Além disso, pode ocorrer reagcao de
caramelizacdo, pela presenca de aclUcares e favorecer o escurecimento da

crosta dos paes.
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O parametro L* variou de 48 a 64, aproximadamente, em todas as
formulacbes sendo que as formulagcbes FTBM, FIBM e FTIBM nao
apresentaram diferenca (p <0,05), ou seja, a coloragcdo para as diferentes
formulagoes.

A intensidade de cor (Croma) variou entre 18 a 21 aproximadamente, em
todas as formulacdes. A adicdo de farinha de bagaco de malte fez com que
esse parametro diminuisse, ou seja, alterou a cor dos paes quando comparado
com o pao de farinha de trigo integral.

Tabela 19. Medidas de cor, croma e angulo hue da crosta dos paes elaborados

com farinha de trigo integral e das misturas das farinhas de trigo, integral e de
bagaco de malte.

Parametros

Misturas L* o b* C i

FI 62,133,992 9,19+1,91% 29,79+3,252 31,18+3,67% 72,88+1,68"
FTBM 61,50+1,762° 6,20+0,64° 25,17+1,02> 25,92+1,01> 76,16+1,482
FIBM 58,85+2,58° 9,35+1,382 28,79+1,83% 30,08+2,08% 71,90+1,83°
FTIBM 55,82+2,37° 7,21+0,88° 26,12+1,48°> 27,10+1,59° 74,57+1,392

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagac¢o de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagago de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. L*= luminosidade, C*= croma. Resultados expressos como
média + intervalo de confianca de 95% (n = 3 repeti¢des). Letras diferentes na mesma coluna
representam resultados diferentes pelo Teste Tukey (p < 0,05).

Pode-se observar na Tabela 19 que a coloracédo das crostas dos péaes
ficaram mais escuras (menor L*) com a adi¢cao de farinha de bagaco de malte.
A intensidade de cor (Croma) variou entre 31 a 25 em todas as formulacoes,
ndo apresentando diferenca estatistica entre as formulacées FTBM e FTIBM e
entre as formulagdes Fl e FIBM. A adicdo de farinha de bagago de malte fez
com que esse parametro diminuisse, ou seja, alterou a cor das crostas dos
paes quando comparado com o p&do com farinha de trigo integral. Na
formulacdo FTBM o resultado obtido foi o menor, ou seja, com coloracao

menos intensa (menor croma). A coloracdo das crostas e dos miolos também
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podem ter sido influenciadas pelo assamento dos pées, e ndo s6 pela adicdo

de farinha de bagacgo de malte.

3.6.4. Escore tecnoldgico

O escore tecnoldgico foi avaliado por trés avaliadores ndo treinados para
as diferentes amostras, utilizando a ficha de avaliacdo que se encontra no
anexo |. Os resultados obtidos estao apresentados na Tabela 20.

Tabela 201. Pontuacéo total dos pdes no escore tecnolégico

Parametros Misturas
F FTBM FIBM FTIBM
Por?ngjda}gao 80,6742,872  72,00+4,97° 61,33+2,87°  69,33+2,87°

Fl= Farinha de trigo integral; FTBM= 20% de Farinha de bagago de malte com 80% de Farinha
de trigo refinada; FIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 80% de Farinha de trigo
integral; FTIBM= 20% de Farinha de bagaco de malte com 40% de Farinha de trigo refinada e
40% de Farinha de trigo integral. Resultados expressos como média + intervalo de confianca
de 95% (n = 3 repeti¢cdes). Letras diferentes na mesma linha representam resultados diferentes
pelo Teste Tukey (p < 0,05).

As avaliacfOes para as diferentes formulacbes de pées variaram entre
80,67 a 61,33, sendo que as melhores avaliacbes (maior pontuacéo), foram
para formulacdo com farinha de trigo integral. Dentre as misturas, a melhor
pontuacdo foi para a formulacdo de farinha de trigo refinada com farinha de
bagaco de malte. As formulacdes FTBM e FTIBM ndo apresentaram diferenca

estatistica. A formulacdo FIBM foi a que obteve menor pontuacao.

4. CONCLUSAO

No estudo do processo de secagem do bagaco de malte pode-se
concluir que a melhor temperatura a ser utilizada é 70°C ja que o tempo de
secagem € muito proximo da temperatura de 90°C, economizando energia no
processo. Pelo estudo das isotermas de secagem, os trés modelos empiricos,

de GAB, de Henderson e de BET ajustaram-se aos dados experimentais na
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temperatura de 50 °C, sendo possivel utilizad-los para definir limites de
desidratacdo do bagaco de malte e avaliar o tempo minimo de secagem para
se chegar a atividade de 4gua do bagaco desejada.

As farinhas de bagaco de malte com adicéo de farinha de trigo refinada
e farinha de trigo integral apresentaram bons resultados nas andlises
realizadas, sendo que os parametros analisados foram importantes para a
qgualidade do produto final.

Os teores de fibras alimentares nas formulagdes das farinhas avaliadas
no trabalho aumentaram com a adicdo de farinha de bagaco de malte, sendo
gue a formulacdo FIBM foi a que obteve maior teor de fibra alimentar.

As misturas de farinha de trigo refinada com farinha de trigo integral e
com farinha de bagaco de malte apresentaram caracteristicas
viscoamilograficas diferenciadas quando comparada com a farinha controle
(FI). Além disso, as formulagbes com maiores concentracdes das farinhas de
bagaco de malte apresentaram menor estabilidade da massa ao esforgo
mecanico, por conter maior quantidade de fibra, que ocasionaram redu¢cao na
interacdo quimica dos componentes das farinhas.

Quanto a analise de forca do gluten nas farinhas, observa-se que a
adicao de farinha de bagaco de malte diminuiu a retencédo de gas carbdnico, o
gue pode ser efeito do elevado teor de fibra nas farinhas. A tenacidade e a
extensibilidade também foram afetadas, no entanto, as farinhas foram
consideradas aceitaveis para a panificagcdo, devido a tenacidade e
extensibilidade.

Os parametros de textura dos géis como a dureza, diminuiu com a

adicao de farinha de bagaco de malte, mas a flexibilidade n&o foi afetada.
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A adicéo de farinha de bagaco de malte nos pées afetou os atributos de
cor, volume, volume especifico e indice de expansdo nas formulagbes, se
comparado com a formulagdo padréo. Pelo escore tecnologico, obteve-se
valores aceitaveis na avaliacdo dos péaes, ja que a escala vai até 100 pontos. A
formulacdo mais aceitavel com a adicdo de farinha de bagaco de malte foi a
FTBM, tendo 80% de farinha de trigo refinada e 20% de farinha de bagaco de

malte.
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ANEXOS

6. ANEXO | — PLANILHA DE AVALIACAO DO ESCORE TECNOLOGICO

ESCORE TECNOLOGICO

(a) Uniforme (normal) 10
1. Uniformidade (b) Levemente desuniforme 6
(c) Desuniforme 2
(a) Compactos 10
A ESTRUTURA 2. Tamarjho dos (b) Fechados 8
alvéolos (c) Levemente abertos 6
(d) Abertos 4
(a) Fina (normal) 10
3. Espeasrselarssdas (b) Levemente grossa 6
P (c) Grossa 2
(a) Sedoso (normal) 16
x (b) Aspero 10
B. GRAO (c) Grosseiro (pao de 3
milho)
(a) Umido (normal) 10
1. Umidade (b) Levemente seco 8
(c) Gomoso 6
(d) Seco 4
(a) Muito macio (nomal) 14
C. TEXTURA 2 Maciez (b) Macio 12
' (c) Levemente duro 10
(d) Duro 4
(a) Terno (normal) 10
3. Coesividade (b) Levemente firme 8
(c) Firme 4
(a) Creme brilhante (normal) 10
(b) Levemente opaco ou 3
branco
D. COR DO MIOLO () Branco 6
(d) Levemente opaco e 4
branco
(&) Normal 10
E. FLAVOR (b) Estranho 0
soMA I

Fonte: Neitzel (2006) adaptado.
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7. ANEXO II. NORMAS DA REVISTA BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD
TECHNOLOGY.

INSTRUCAO AOS AUTORES

A Revista Brazilian Journal of Food Technology (BJFT) € uma publicacédo
eletrdnica de fluxo continuo, com acesso livre, cujo propdsito é publicar
resultados de pesquisas originais e informacdes tecnoldgicas que contribuam
para a disseminacdo de novos conhecimentos relacionados a producdo e
avaliacdo de alimentos nas éareas de ciéncia, tecnologia, engenharia de
alimentos e nutricdo (ndo clinica) no Brasil. S8o aceitos manuscritos de
abrangéncia nacional ou internacional, que apresentem novos conceitos ou
abordagens experimentais e que ndo sejam apenas repositérios de dados

cientificos.

A revista publica em portugués, inglés e espanhol artigos inéditos e auténticos,
notas cientificas, artigos de revisdo, relato de caso, resenha critica de livro,
comentario de artigo e comunicacdo rapida. A submissdo do manuscrito
pressupde que o mesmo conteddo ndo tenha sido publicado nem esteja em
analise para publicacdo em qualquer outro veiculo de divulgacdo. O contetdo
do artigo sera de inteira responsabilidade do(s) autor(es), que serdo obrigados

a fornecer retracGes ou correcdes de erros, se necessario.

Trabalhos que contemplam especificamente metodologias analiticas séo
aceitos para publicacdo desde que elas sejam inovadoras ou proporcionem
aperfeicoamentos significativos de métodos ja existentes. Fica a critério dos
editores, dependendo da relevancia do tema, a aceitacdo de trabalhos que
tenham resultados da andlise de produtos industrializados sem informacdes
que permitam reproduzir a sua fabricacdo. Nao séo aceitos para publicacao

trabalhos que visam essencialmente a propaganda comercial.

O manuscrito submetido a publicagédo no BJFT é avaliado previamente por um
Editor e, dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode ser
rejeitado ou retornar aos autores para adequagdOes ou seguir para revisdo por
dois Revisores ad hoc. Todo o processo de revisdo por pares € andnimo

(double blind review). Os pareceres dos revisores sao enviados para o Editor
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Associado, que emite um parecer para qualificar a pertinéncia de publicacdo do
manuscrito. Caso haja discordancia entre os pareceristas, outros Revisores
poderdo ser consultados. Quando ha possibilidade de publicacéo, os pareceres
dos revisores e do Editor Associado sdo encaminhados aos Autores, para que
verifiquem as recomendacgfBes e procedam as modificagbes pertinentes. As
modificacdes feitas pelos autores devem ser destacadas no texto em cor
diferente. Nao ha limite para o niumero de revisdes, sendo este um processo
interativo cuja duragdo depende da agilidade dos Revisores e do Editor em
emitir pareceres e dos Autores em retornar o artigo revisado. No final do
processo de avaliacdo, cabe ao Editor Chefe a decisdo final de aprovar ou
rejeitar a publicacdo do manuscrito, subsidiado pela recomendacdo do Editor
Associado e pelos pareceres dos revisores. Este sistema de avaliacdo por
pares € o mecanismo de auto regulacdo adotado pela Revista para atestar a

credibilidade das pesquisas a serem publicadas.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a
participacdo de seres humanos, em conformidade a Resolucdo n°466/12 do
Conselho Nacional de Saude, informar o nimero do processo de aprovacao do
projeto por um Comité de Etica em Pesquisa.

Os artigos sé@o publicados em ordem de aprovagédo, na versao on-line da
Revista http://bjft.ital.sp.gov.br e na biblioteca eletronica SciELO - Scientific

Electronic Library Online.

O BJFT recebe apoio do Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL, vinculado
a Agéncia Paulista de Tecnologia dos Agronegécios, da Secretaria de

Agricultura e Abastecimento do Estado de Séao Paulo.
AUTORIA

Sdo considerados autores aqueles com efetiva contribuicdo intelectual e
cientifica para a realizagcdo do trabalho, participando de sua concepcéao,
execucao, analise, interpretacdo ou redacédo 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
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na secdo de agradecimentos. O autor de correspondéncia € responsavel pelo
trabalho perante a Revista e, deve informar a contribuicdo de cada coautor

para o desenvolvimento do estudo apresentado.
DOCUMENTACAO EXIGIDA
Termo de Responsabilidade

Assinando o Termo de Responsabilidade, os autores assumem 0 cCOmMpromisso
de:

- Que o manuscrito enviado para publicacdo na revista Brazilian Journal of
Food Technology € um trabalho original e que nado foi publicado nem esta
sendo considerado para publicacdo em outra revista, em parte ou na integra,

independentemente do idioma, quer seja no formato impresso ou no eletrénico;

- Ter participado suficientemente do trabalho para tornar publica sua

responsabilidade pelo seu conteldo;
- Ter revisado e aprovado a forma final do manuscrito, na sua totalidade;

- Que cumpre com os critérios de autoria da revista Brazilian Journal of Food
Technology e que nao foram omitidos nomes de outros individuos qualificados

para serem autores do artigo;

- Que, se solicitado, concorda em fornecer ou cooperar na obtencéo de dados
e de informacdes relacionadas a preciséo e a integridade de qualquer parte do
trabalho;

- Que estd ciente de que o conteddo do periodico, exceto onde esta
identificado, € licenciado sob uma Licenca Creative Commons BY - Atribuicédo
4.0 Nao Adaptada (CC BY 4.0);

- Que concorda com a indicacdo do Autor para Correspondéncia.
NORMAS PARA SUBMISSAO

1. CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA
PUBLICACAO
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Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que
apresentem novos conceitos ou abordagens experimentais e que ndo sejam
apenas repositorios de dados cientificos. Trabalhos que contemplam
especificamente metodologias analiticas serdo aceitos para publicacdo desde
gue elas sejam inovadoras ou proporcionem aperfeicoamentos significativos de
meétodos ja existentes. Ficara a critério dos editores, a depender da relevancia
do tema, a aceitacdo de trabalhos que tenham resultados da analise de
produtos industrializados sem informacbes que permitam reproduzir a sua
obtencdo. N&o serdo aceitos para publicagdo trabalhos que visam

essencialmente a propaganda comercial.
Os documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: Sio trabalhos que relatam a
metodologia, os resultados finais e as conclusdes 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 ndo pode ter sido previamente publicado, exceto de forma preliminar

como nota cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: Sio extratos inter-relacionados da literatura
disponivel sobre um tema que se enquadre no escopo da revista e que
contenham conclusBes sobre o conhecimento disponivel. Preferencialmente

devem ser baseados em literatura publicada nos ultimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: S&o 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.

1.4. RELATOS DE CASO: Sao descricdes de casos, cujos resultados sao

tecnicamente relevantes.

1.5. RESENHAS CRITICA DE LIVRO: Trata-se de uma analise de um ou mais

livros impressos ou online, que apresenta resumo e analise critica do conteudo.
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1.6. COMENTARIOS DE ARTIGOS: Um documento cujo objeto ou foco é outro

artigo ou outros artigos.

1.7. COMUNICACOES RAPIDAS: Atualizacdo de uma pesquisa ou outros itens

noticiosos.

Os manuscritos podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol.
2. ESTILO E FORMATACAO

2.1. FORMATACAO.

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

- Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas. Nao 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 itemizacao de secdes e subsecdes 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 9 para os
demais tipos de documento. Sugerimos que a apresentacédo e discussao 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.

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 nao
devem conter unidades. As unidades devem estar, entre parénteses, dentro
das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como Figuras. A
localizagéo das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.
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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 compreensado. Notas de rodapé devem ser
indicadas por letras minasculas 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. Nao devem repetir informacdes contidas em Tabelas. Devem
ser apresentadas de forma a permitir uma clara visualizag&o e interpretacao do
seu conteudo. As legendas devem ser curtas, auto-explicativas e sem bordas.
As Figuras (graficos e fotos) devem ser coloridas e em alta definicdo (300 dpi),
para que sejam facilmente interpretadas. As fotos devem estar na forma de
arquivo JPG ou TIF. As Figuras 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 numero da figura.

Ex.: Figl.jpg, Fig2.tif etc.

2.4. EQUACOES: As equactes devem aparecer em formato editavel 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 equacbOes no texto. Ndo misture as ferramentas
MathType e Editor de Equa¢des na mesma equacdo, nem tampouco misture
estes recursos com inserir simbolos. Também nédo use MathType ou Editor de
Equacdes para apresentar no texto do manuscrito variaveis simples (ex.,
a=b2+c2), letras gregas e simbolos (ex., a, _«, A) ou operagdes matematicas
(ex., x, x, 2). Na edigdo 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.
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N&o use abreviaturas e siglas ndo padronizadas, a menos que apare¢cam 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 nao-

proprietario (INN), ou seja, 0 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 mencédo. Posteriormente,
a primeira letra do género seguida do nome completo da espécie pode ser

usado.
3. ESTRUTURA DO ARTIGO.

PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autoresffiliacdo (devera ser

submetido como Title Page).

3.1. TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o topico principal da
pesquisa. Usar palavras Uteis para indexacao e recuperacao do trabalho. Evitar
nomes comerciais e abreviaturas. Se for necessario usar numeros, esses e
suas unidades devem vir por extenso. Género e espécie devem ser escritos por
extenso e italico; a primeira letra em mailscula para o género e em minuscula
para a espécie. Incluir nomes de cidades ou paises apenas quando 0s
resultados ndo puderem ser generalizados para outros locais. Deve ser escrito
em caixa alta e ndo exceder 150 caracteres, incluindo espacos. O manuscrito
em portugués ou espanhol deve também apresentar o Titulo em inglés e o

manuscrito em inglés deve incluir também o Titulo em portugués.

3.2. TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e

nao exceder 50 caracteres, incluindo espacos.

3.3. AUTORES/FILIACAO: S&o considerados autores aqueles com efetiva
contribuicdo intelectual e cientifica para a realizacdo do trabalho, participando
de sua concepcéo, execucéo, analise, interpretacao ou redacéo dos resultados,
aprovando seu conteudo final. Havendo interesse dos autores, os demais

colaboradores, como, por exemplo, fornecedores de insumos e amostras,
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aqueles que ajudaram a obter recursos e infraestrutura e patrocinadores,
devem ser citados na secdo de agradecimentos. O autor de correspondéncia €
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 (InstituicAo/Departamento, cidade, estado,
pais) e endereco eletrénico (e-mail). O autor para correspondéncia devera ter

seu nome indicado e apresentar endereco completo para postagem.
Para o autor de correspondéncia:
Nome completo (*autor correspondéncia)

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiacdo quando foi

realizada a pesquisa)
Endereco postal completo (Logradouro/CEP / Cidade / Estado / Pais)
Telefone

e-mail (ndo utilizar os provedores hotmail e uol no cadastro do autor de
correspondéncia, pois o sistema de submissédo online ScholarOne, utilizado
pela revista, ndo confirma a solicitacdo de envio de e-mail feita por estes

provedores)
Para co-autores:
Nome completo

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiacdo quando foi

realizada a pesquisa)
Endereco (Cidade / Estado / Pais)
e-mail

DOCUMENTO PRINCIPAL.: titulo, resumo, palavras-chave, texto do artigo com
a identificagéo de figuras e tabelas
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Artigo cientifico original, nota cientifica e relato de caso deverdo conter 0s
seguintes topicos: Titulo; Resumo; Palavras-chave; Introducdo com Revisao de
Literatura; Material e Meétodos; Resultados e Discussdo; Conclusoes;

Agradecimentos (se houver) e Referéncias.

Artigo de revisdo bibliografica devera conter os seguintes topicos: Titulo;
Resumo; Palavras-chave; Introdu¢cdo e Desenvolvimento (livre); Conclusao;

Agradecimentos (se houver) e Referéncias.
A estruturacao dos demais tipos de documentos é livre.

3.4. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hip6tese da pesquisa, material e
métodos (somente informacdo essencial para a compreensdo de como 0S
resultados foram obtidos), resultados mais significativos e conclusdes do
trabalho, contendo no maximo 2.000 caracteres (incluindo espacgos). Nao usar
abreviaturas e siglas. Os artigos em portugués ou espanhol devem também
apresentar Resumo em inglés e os artigos em inglés devem incluir também o

Resumo em portugués.

3.5. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 6, logo ap6s o
Resumo e Abstract, até no maximo 10 palavras indicativas do contetdo do
trabalho, que possibilitem a sua recuperacdo em buscas bibliograficas. Nao
utilizar termos que aparecam no titulo. Usar palavras que permitam a
recuperacdo do artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras no plural e
termos compostos (com "e" e "de"), bem como abreviaturas, com excecao
daquelas estabelecidas e conhecidas na area. Os artigos em portugués ou
espanhol devem também apresentar as Palavras-chave em inglés e os artigos

em inglés devem incluir também as Palavras-chave em portugués..

3.6. INTRODUCAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da
problematica estudada, fazendo referéncias a Dbibliografia atual,
preferencialmente de periddicos indexados, e da hipotese/objetivo do trabalho,
de maneira que permita situar o leitor e justificar a publicacdo do trabalho.
Visando a valorizagcdo da Revista, sugere-se, sempre que pertinente, a citacao

de artigos publicados no BJFT.
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3.7. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducédo do trabalho
realizado. A metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas
guando 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.

3.8. RESULTADOS E DISCUSSAQ: Os resultados devem ser apresentados e
interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverdo ser discutidos
com base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade de
apresentacdo de resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, 0s

resultados devem ser analisados estatisticamente.

3.9. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discuss&o
dos resultados, com a qual se comprova, ou ndo, a hipétese do trabalho ou se
ressalta a importancia ou contribuicdo dos resultados para o avanco do
conhecimento. Este item nédo deve ser confundido com 0 Resumo, nem ser um

resumo da Discussao.

3.10. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificagdo completa da agéncia
de fomento, constando seu home, pais e n° do projeto. Outros agradecimentos

a pessoas ou instituicbes sdo opcionais.
3.11. REFERENCIAS.
3.11.1 Citagdes no Texto

Citacdo direta: Transcricdo textual de parte da obra do autor consultado
(Especificar no texto a(s) pagina(s), volume(s), tombo(s) ou secao(des) da

fonte consultada).

Citacao indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a
data).

Nas citacfes bibliograficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520:
2002), as chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responsavel ou
titulo incluido na sentenca devem ser em letras maiusculas e minasculas e,
guando estiverem entre parénteses, devem ser em letras mailsculas (caixa

alta). Exemplos:
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Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo.

Esses resultados estdo de acordo com os verificados para outros produtos
(CAMARGO; RASERAS, 2006; LEE; STORN, 2001).

As citagbes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num
mesmo ano, séo 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)
(REESIDE, 1927b)

Para citacdo de citacdo deve-se utilizar a expressdo “apud” (citado por,
conforme, segundo) ap6s o ano de publicacdo da referéncia, seguida da
indicagéo da fonte secundaria efetivamente consultada. Exemplos:

“[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura
politica de 1937, preservado de modo encapucado na Carta de 1946.”
(VIANNA, 1986, p. 172 apud EGATTO, 1995).

Sobre esse assunto, sdo esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud
CARNEIRO, 1981).

3.11.2 Referéncia.

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte

forma:

- As referéncias sdo alinhadas somente a margem esquerda do texto e de
forma a se identificar individualmente cada documento, em espac¢o simples e

separadas entre si por espaco duplo.

- O recurso tipogréafico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o
elemento titulo deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo

documento.
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- Citar o nome de todos os autores nas Referéncias, ou seja, ndo deve ser

usada a expressao “et al.”
- Monografias (livros, manuais e folhetos como um todo)

Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (homes de mais de 1 autor devem
ser separados por ponto e virgula). Titulo (em negrito): subtitulo. Edicao (n.
ed.), Local de Publicacdo: Editora, data de publicacdo. NUmero de paginas.
Exemplos:

Impressos:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. S&o Paulo: Atheneu, 2008.
680 p.

HOROWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of Official
Analytical Chemists. 18th ed., 3rd rev. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2010. 1

V.

PERFIL da administracdo publica paulista. 6. ed. Sdo Paulo: FUNDAP, 1994.
317 p.

Eletronicos:

SZEMPLENSKI, T. Aseptic packaging in the United State. 2008. Disponivel em:

<http://www. packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.
- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do
livro (em negrito). Edicdo. Local de publicacao (cidade): Editora, data. Capitulo,

pagina inicial-final da parte. Exemplo:
Impressos:

ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom.
In: TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled chocolate,
confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press, 2009. Chapter 10,
p. 185-210.
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Eletrénicos:

TAMPAS de elastdmeros: testes funcionais. In: AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasilia: ANVISA,
2010. cap. 6, p. 294-299. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.p

df>. Acesso em: 22 mar. 2012.
- Teses, dissertacdes e trabalhos de conclusao de curso

AUTOR. Titulo (em negrito). Ano de defesa. Numero de folhas. Categoria (Grau
e area) - Unidade da Instituicdo, Instituicdo, Cidade, Data de publicacao.

Exemplo:

CARDOSO, C. F. Avaliacdo do sistema asséptico para leite longa vida em
embalagem flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f. Dissertacéo
(Doutorado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de Engenharia de
Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2011.

- Publicacao periédica (Artigos de periodicos)

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periddico (por extenso e
negrito), Local de publicacdo (cidade), volume, nimero, paginas inicial-final,

ano de publicacédo. Exemplo:
Impressos:

KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives
and preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v. 22, n. 3, p. 23-
25, 2011.

Eletronicos:

INVIOLAVEL e renovéavel. EmbalagemMarca, S&o Paulo, v. 14, n. 162, p. 26,
fev. 2013. Disponivel em: <http://issuu.com/embalagemmarca/docs/em162/26>.

Acesso em: 20 maio 2014.

- Trabalho apresentado em evento
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AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expressao In: NOME DO
EVENTO, numeracdo do evento (se houver), ano e local (cidade) de
realizacdo. Titulo do documento (anais, proceedings, atas, topico tematico,
etc.), local: editora, data de publicacdo. Pagina inicial e final da parte

referenciada. Exemplos:
Impressos:

ALMEIDA, G. C. Sele¢cdo classificagdo e embalagem de olericolas. In:
SIMPOSIO BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vigosa. Anais...
Vicosa: UFV, 2007. p. 73-78.

IUFOST INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON CHEMICAL CHANGES DURING
FOOD PROCESSING, 1984, Valencia. Proceedings... Valencia: Instituto de

Agroquimica y Tecnologia de Alimentos, 1984.
Eletronicos:

MARTARELLO, V. D. Balanco hidrico e consumo de agua de laranjeiras. In:
CONGRESSO INTERINSTITUCIONAL DE INICIACAO CIENTIFICA, 5., 2011,
Campinas. Anais... Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.

LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para
desumificacdo e aquecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO
IBEROAMERICANO DE ENGENHARIA MECANICA, 8., 2007, Cusco. Anais
eletronicos... Cusco: PUCP, 2007. Disponivel em:
<http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf>. Acesso em: 28 out.
2011.

- Normas técnicas

ORGAO NORMALIZADOR. Numero da norma (em negrito): titulo da norma.

Local (cidade), ano. n°® de paginas. Exemplos:

ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene
terephthalate film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio e

suas ligas - chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.

68



- Legislacao (Portarias, decretos, resolucdes, leis)

Jurisdicdo (ou cabecalho da entidade, no caso de se tratar de normas), titulo,

numeracao, data e dados da publicacdo. Exemplos:
Impressos:

BRASIL. Medida proviséria no 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Diéario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 14
dez. 1997. Secdao 1, p. 29514.

Eletronicos:

COMISSAO EUROPEIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de marco de
2014. Altera o Regulamento (UE) n. 10/2011 relativo aos materiais e objetos de
matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos. Jornal
Oficial da Unido Europeia, Bruxelas, L 62, 04 abr. 2014. Disponivel em:
<http://eur-

lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2014:062:0013:0015:PT:PD

F>. Acesso em: 21 mar. 2014
4. PROCESSO DE AVALIACAO.

O manuscrito submetido a publicacdo no BJFT é avaliado previamente por um
Editor e, dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode ser
rejeitado ou retornar aos autores para adequagdes ou seguir para revisao por
dois Revisores ad hoc. Todo o processo de revisdo por pares € andnimo
(double blind review). Os pareceres dos revisores sdo enviados para o Editor
Associado, que emite um parecer para qualificar a pertinéncia de publicacdo do
manuscrito. Caso haja discordancia entre 0s pareceres, outros Revisores
poderdo ser consultados. Quando ha possibilidade de publicacéo, os pareceres
dos revisores e do Editor Associado sdo encaminhados aos Autores, para que
verifiquem as recomendacdes e procedam as modificacbes pertinentes. As
modificacdes feitas pelos autores devem ser destacadas no texto em cor
diferente. Nao ha limite para o niumero de revisbes, sendo este um processo
interativo cuja duragdo depende da agilidade dos Revisores e do Editor em

emitir pareceres e dos Autores em retornar o artigo revisado. No final do
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processo de avaliagdo, cabe ao Editor Chefe a decisao final de aprovar ou
rejeitar a publicacdo do manuscrito, subsidiado pela recomendacdo do Editor
Associado e pelos pareceres dos revisores. Este sistema de avaliacdo por
pares € o mecanismo de auto regulacdo adotado pela Revista para atestar a
credibilidade das pesquisas a serem publicadas.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a
participacdo de seres humanos, em conformidade a Resolugcéo n° 466 de 12 de
outubro de 2012, publicada em 2013 pelo Conselho Nacional de Saude,
informar o niumero do processo de aprovacdo do projeto por um Comité de
Etica em Pesquisa.

A avaliacéo prévia realizada pelos Editores considera: Atendimento ao escopo
e as normas e da revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do enfoque;
Adequacédo e reprodutibilidade da metodologia; Adequacdo e atualidade das

referéncias bibliograficas e Qualidade da redacéo.

A avaliacdo posterior por Revisores e Editores/Conselheiros considera
originalidade, qualidade cientifica, relevancia, os aspectos técnicos do
manuscrito, incluindo adequacao do titulo e a qualidade do Resumo/Abstract,
da Introducdo, da Metodologia, da Discussdo e das Conclusfes e clareza e

objetividade do texto.

A submissdo do artigo deve ser online, pelo sistema ScholarOne, acessando

no link: https://mc04.manuscriptcentral.com/bjft-scielo

Caso nao seja usuario do ScholarOne, crie uma conta no sistema via Create an
Account na tela de Log in. Ao criar a conta, atente para os campos marcados
com *req.* pois sao obrigatdrios. Caso ja seja usuario mas esqueceu a senha,

utilize o Reset Password na mesma tela.

Caso tenha davidas na utilizagdo do sistema use o tutorial (Resources - Help /
Site Support) abaixo do Log in. Caso necessite de ajuda use o Help no

cabecalho da pagina, a extrema direita superior.

Durante a submisséo, nao usar o botdo back do navegador.
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Uma carta de apresentagédo (cover letter) do manuscrito deve ser submetida
online via ScholarOne, descrevendo a hipotese/mensagem principal do
trabalho, o que apresenta de inédito, a importancia da sua contribuicdo para a
area em que se enquadra e sua adequacidade para a revista Brazilian Journal

of Food Technology.

O Termo de Responsabilidade (http:/bjft.ital.sp.gov.br/instrucao_autores.php)
deve ser submetido online via ScholarOne, juntamente com o0s demais
arquivos, no item File upload, como “Suplemental file NOT for Review”. Caso
ndo seja possivel reunir as assinaturas de todos os autores em um s6 Termo,
cada autor pode enviar seu Termo de Responsabilidade devidamente
preenchido e assinado para a Secretaria da Revista (bjftsec@ital.sp.gov.br).
Vale ressaltar que a submissdo ndo sera considerada finalizada, caso algum

dos autores ndo envie o Termo de Responsabilidade.
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