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DESENVOLVIMENTO E ANALISE DE ACEITACAO DE PAPINHA INFANTIL DE
CUPUACU COM BATATA-DOCE

Resumo

A oferta da alimentacdo complementar é orientada a partir do sexto més de vida da crianga,
uma vez que a partir desta idade, o leite materno ndo é mais suficiente para suprir todas as
necessidades do bebé. A introdugdo dos alimentos ocorre através de uma transi¢do alimentar,
onde a oferta dos primeiros alimentos tem sua consisténcia modificada. Atualmente a
indUstria alimenticia disponibiliza no mercado papinhas infantis salgadas e de frutas conforme
a faixa etaria da crianga, entretanto, as papinhas de frutas normalmente sao feitas com frutas
em gerais, ndo sendo encontradas frutas regionais nas suas formulagdes. A regido amazonica
tem diversidade de frutas, como o cupuacu (Theobroma grandiflorum), uma fruta nativa da
regido e utilizada na elaboracdo de produtos como geleias, compotas, sorvetes e licores, além
de apresentar um alto valor nutricional como vitaminas, minerais e presenca de compostos
fendlicos. Assim, o objetivo desse trabalho foi desenvolver uma formulacédo de papinha de
fruta utilizando o cupuacgu, e para uma consisténcia melhor do produto foi utilizada a batata-
doce para criancas na fase de introducgéo alimentar. O trabalho foi composto pela formulagéo
da papinha de fruta; seguido pela analise fisico-quimica e de composicéo centesimal, analises
microbiologicas e analise de aceitacdo com criangas de seis a oito meses. Os resultados fisico-
quimicos foram 3,67 e 17,08% para pH e acidez respectivamente. Na anélise centesimal os
valores foram de 86,89 g de umidade, 0,45 g de cinzas, 1,77 g de lipidios, 0,06 g de proteinas,
e 10,85 g de carboidratos totais dando uma estimativa de energia de 59,64 kcal/100 g. N&o
houve contaminacdo de coliformes totais/termotolerantes e de Salmonella sp. durante o
processo de confeccdo do produto. A andlise de aceitacdo da papinha de fruta obteve
aceitacdo de 84% (n=50 criancas). Desta forma, a papinha de fruta formulada demonstrou ser
um produto dentro dos padrées microbiolégicos, com boa aceitacdo, demonstrando ser um

produto com potencial comercial utilizando matéria-prima regional.
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Palavras chaves: Crianca, Cupuacu, Batata-doce, Papinha de fruta, Produto, Potencial

alimenticio, Regionalizacao.

Abstract

The offer of complementary feeding is oriented from the sixth month of life of the child since
from this age, breast milk is no longer sufficient to supply all the nutritional needs of the
baby. The introduction of food occurs through a food transition process, where the supply of
the first foods has its consistency modified. Currently, the food industry makes available in
the market salty and fruits baby foods according to the age group of the child, however, fruit
baby food is usually made with general fruits, not being found regional fruits in their
formulations. The Amazon region has in its flora diversity of fruits, such as cupuacu
(Theobroma grandiflorum), a fruit native to the region and used in the elaboration of products
such as jams, compote, ice cream, and liqueurs, besides presenting a high nutritional value
such as vitamins, minerals and the presence of phenolic compounds. Thus, the objective of
this work was to develop a fruit baby food formulation using cupuacu, and for better
consistency of the product, the sweet potatoes were used, for children in the feeding
introduction phase. The work was composed of the formulation of fruit baby food; followed
by physical-chemical and centesimal composition analysis, microbiological analysis, and
acceptance analysis with children aged six to eight months. The physical-chemical results
were 3.67 and 17.08% for pH and acidity, respectively. In the centesimal analysis, the values
were 86.89 g of moisture, 0.45 g of ash, 1.77 g of lipids, 0.06 g of proteins, and 10.85 g of
total carbohydrates giving an energy estimate of 59.64 kcal/100 g. There was no
contamination of total/thermotolerant coliforms and Salmonella sp. during the product
manufacturing process. The analysis of acceptance of fruit baby food presented the

acceptance of 84%. Thus, the formulated fruit baby food proved to be a product within the
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microbiological standards, with good acceptance, showing to be a product with commercial
potential using regional raw material.
Keywords: Child, Cupuacu, Sweet potato, Fruit baby food, Product, Food potential,

Regionalization.
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1 Introducéo

O aleitamento materno exclusivo € orientado até o sexto més de vida. A partir dessa idade, as
ofertas de papinhas e sopinhas devem ocorrer no periodo de transicdo alimentar para
complementar o leite materno, de forma gradual e adaptada, respeitando as caracteristicas
fisioldgicas e neuropsicomotoras do lactente (Brasil, 1998; SBP, 2012; Brasil, 2019).

Os alimentos de transi¢do sdo classificados quanto a forma de apresentacdo, aspecto e
tamanho das particulas. As sopinhas, papinhas e purés podem ser apresentados prontos para o
consumo (aplicando tratamento térmico antes ou depois de envase) ou desidratados. Quanto
as particulas desses alimentos podem ser homogéneos e com aspecto uniforme, podendo
conter particulas maiores para estimular a mastigacdo respeitando a faixa etaria do lactente
(Brasil, 1998; Brasil, 2016).

A matéria-prima utilizada deve ser limpa e de boa qualidade, além do processo de producéo
seguir o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo (MBPF), o controle de higiene na cadeia de
producdo se faz necessario para evitar doencas decorrentes de alimentos contaminados e
garantir um produto seguro para o consumo (FAO & WHO, 2019).

Os ingredientes permitidos para compor as papinhas, sopinhas e purés sdo: 0s cereais;
leguminosas; proteina animal (carnes, frangos, peixes e ovos) isentos de 0ssos e espinhas;
oOleos e gordura vegetal; leite e derivados lacteos; frutas; hortalicas e tubérculos, o excesso de
fibras insolGveis deve ser retirado, pois, pode ocasionar desconforto gastrico por serem
parcialmente fermentadas na flora intestinal (Brasil, 1998; WHO, 2017).

O mercado de papinhas de frutas disponibiliza varios sabores utilizando alimentos como
banana, ameixa, maca, batata-doce, manga, maméo, abacaxi, suco de limdo, suco de laranja e
pera, apresentando opcdes que vado de uma até trés frutas como ingredientes (Costa, 2014).
Nesse sentido, a diversidade da Amazoénia Brasileira com 220 arvores frutiferas catalogadas,

tendo dentre seus frutos com potencial no mercado consumidor o cupuacu (Theobroma
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grandiflorum), cuja polpa apresenta cor branca-amarela, aroma e sabor caracteristicos, vem
sendo utilizado em diversas preparacdes como sucos, doces, recheios e sorvetes (Embrapa,
2018; Negrir et al., 2016; Socha & Pinheiro, 2016; Santos et al., 2010).

A producdo nacional em 2017 de cupuacu foi de 21.240 toneladas, neste mesmo periodo no
estado do Amazonas a producdo foi de 6.002 toneladas (IBGE, 2017, IDAM, 2019). O
cupuacu é uma fruta perecivel visto que sua polpa possui alto teor de umidade (acima de
80%). Também apresenta teor de acidez de 2,0, pH de 3,6 , 9,0° Brix e possui cerca de 0,48 g
de proteinas, 1,92 g de lipidios, 2,8 g de acUcares redutores e 2,12 g de fibras (incluindo a
pectina) para cada 100 g da fruta. Em relacdo aos micronutrientes, apresenta a composicdo
centesimal de 34,27 mg de potassio, 15,73 mg de fosforo e 13 mg de célcio (Vriesmann &
Petkowicz, 2009; Taco, 2011; Pugliese et al., 2013; Souza et al., 2012).

Dentre os tubérculos que podem fazer parte da formulacdo de papinhas, tem a batata-doce
(Ipomoea batatas) uma raiz de facil cultivo e baixo custo, teve uma produtividade nacional
em 2019 de 805,412 toneladas. No Amazonas a producdo da batata-doce foi de mais de 4 mil
toneladas, sendo este cultivo realizado predominantemente pela agricultura familiar (IBGE,
2020; IDAM, 2020; Melo et al., 2020; Ferreira & Resende, 2019; Costa, 2014).

A composicgdo nutricional da batata-doce sem casca apresenta proteina, minerais, fibras e é
uma importante fonte de energia, tendo como carboidrato mais presente o amido, usado na
industria de alimentos para dar textura, consisténcia e durabilidade aos produtos (Grace et al.,
2014; Brasil, 2019). Quanto mais cor a batata-doce apresenta maior € a presenca de composto
bioativos, como carotenoides, antocianinas, flavonoides e vitamina C (Marconato et al., 2020;
Grace et al., 2014).

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi desenvolver uma formulacdo de papinha de fruta

utilizando como matérias-primas o cupuacu (T. grandiflorum) para dar sabor e a batata-doce
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(I. batatas) para dar textura como opcao de alimento de transicdo regional para criancas de 6 a

8 meses de idade.

2 Material e Métodos

2.1 Coleta e Armazenamento da matéria-prima

O cupuacu foi coletado no Centro de Apoio a Pesquisa do Médio Solimbes (CAPMed-Sol),
localizado na cidade de Coari, Amazonas. Em seguida, transportado para o Laboratorio de
Técnica Dietética (LTD) do Instituto de Salude e Biotecnologia (ISB) da Universidade Federal
do Amazonas (UFAM). Foi realizada a selecdo, limpeza em &gua corrente, desinfeccdo em
imersdo em solucdo de hipoclorito de sodio a 200 ppm por 15 minutos e posterior enxague em
agua corrente. Foi realizado o despolpamento manual com tesouras, conforme Manual de
Boas Praticas de Producdo (MBPP) e as polpas foram colocadas em sacos de polietileno e
congeladas em freezer a -18 °C no LTD. A batata-doce foi adquirida na feira municipal de

Coari-AM e levada ao LTD para a selecéo e higienizacdo conforme MBPP.

2.2 Elaboracao do produto

Foi realizada a clarificacdo da polpa de cupuacu caracterizada pela homogeneizacdo com agua
no liquidificador industrial por aproximadamente um minuto (LQL.04, METVISA), na
proporcao 1:1, aquecida a 80 °C por 3 minutos, e peneirada (peneira plastica com malha 0,5
mm) (Souza et al., 2012). As batatas-doces foram cortadas em rodelas e submetidas a cocgéo
em panela de pressdo por 15 minutos e espremidas com o auxilio de um espremedor de
batatas. Em seguida, a polpa de cupuacu clarificada e a batata-doce espremida (2:1 m/m)
foram homogeneizadas com um mixer (Versatile Black M-08, Mondial). O produto foi
envasado colocando-se 40 g em frascos de vidro (previamente esterilizados em autoclave a

121 °C por 15 minutos) e armazenados sob refrigeracdo a 5 °C por até 3 horas.
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2.3 Analises Fisico-quimicas

A papinha de cupuacu com batata-doce foi submetida as analises fisico-quimicas e
centesimais, em triplicata, de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A
determinacéo de pH foi pelo método potenciométrico com pHmetro; para acidez foi realizada
a titulacdo com solucédo de hidroxido de sodio a 0,01 N; a umidade por secagem em estufa a
105 °C; proteina pelo método de Kjeldahl, atribuindo 6,25 como fator de conversao; o teor de
lipidios pelo método Bligh-Dyer; o teor de cinzas por incineracdo em forno mufla a 550 °C.

Para os valores de carboidratos totais foi utilizado o método por diferenca, subtraido de 100
os teores de umidade, cinzas, proteinas e lipidios. O teor energético total foi realizado para
100 g do produto, para isto foi usado como fatores de conversdo de Atwater: para cada grama

de proteina e carboidrato, o valor de 4 kcal e para lipidios o valor de 9 kcal (AGUIAR, 1996).

2.4 Analises Microbioldgicas

O produto foi analisado no Laboratério de Microbiologia do ISB/UFAM. Para a realizacao
das analises foram utilizadas as metodologias adaptadas da ISO n.° 7251 para contagem de
coliformes e ISO n.° 6579 para pesquisa por Salmonella sp.

A contagem de coliformes foi realizada pela Técnica do NUmero mais Provavel (NMP).
Foram homogeneizados 25 g da amostra com 225 mL de 4gua peptonada tamponada (BPW)
0,1% (HIMEDIA-Mumbai), em recipiente esterilizado e foram realizadas dilui¢cGes seriadas
utilizando a BPW 0,1% até a diluicdo 107°. Posteriormente foi realizada a etapa presuntiva,
que consistiu em inocular 1 mL de cada diluicdo em trés tubos cada (3x3) contendo caldo
lactose (HIMEDIA-Mumbai) e incubadas em estufa bacterioldgica (SOLAB-SL101) a 35 °C
(0,5 °C)/48 h.

Para pesquisa por Salmonella, 25 g do produto foi homogeneizada com 225 mL de BPW e
incubada em estufa bacterioldgica (SOLAB-SL101) a 27 °C (x0,5 °C)/18 h para o processo de

pré-enriquecimento. Dessa amostra pré-enriquecida foi retirado 1 mL e incubado a 35 °C
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(£0,5 °C)/24 h em meio enriquecido de caldo lactose (HIMEDIA-Mumbai) e selenito cistina
(HIMEDIA-Mumbai), seguido de estriamento em placas de Petri em meio agar verde
brilhante (ACUMEDIA-Lansing) e incubados em estufa bacteriolégica (SOLAB-SL101) a 35

°C (+0,5 °C)/24 h.

2.5 Teste de aceitabilidade

Foram selecionadas 50 criancas de ambos 0s sexos, saudaveis, com idade de 6 a 8 meses, a
partir dos registros de cinco Unidades Basicas de Saude (UBS) do municipio de Coari-AM:
Alvelos Dantas (bairro Taua Mirim), Maria Fernandes Dantas (bairro Centro), Luzia Tendrio
(bairro Santa Helena), Luiz Carlos Herval (bairro Unido) e Manoel Carlito (bairro Espirito
Santo), tendo como critério de exclusdo, criancas que apresentassem algum tipo de alergia aos
ingredientes do produto. Foram realizadas entrevistas com 0s pais e/ou responsaveis na
residéncia de cada crianca®, para conhecer o perfil do consumo de papinha de fruta entre o
publico avaliado, foi perguntado para os pais e/ou responsaveis: 1) E ofertada papinha de fruta
a crianga?; 2) A papinha que ¢ ofertada é comprada em supermercado ou é feita em casa?

Os pais e/ou responsaveis foram orientados que ndo ofertassem alimentos préximo ao horario
da visita para que ndo interferisse no teste de aceitabilidade do produto. O teste foi realizado
durante o periodo da tarde, sendo ofertada 40 g da papinha de fruta pelo responsavel da
crianga. Em seguida, os vasilhames com as sobras das papinhas foram recolhidos e realizada a
pesagem da sobra no LTD. O produto foi considerado aceito quando havia valor igual ou
inferior a 20 g de papinha de cupuagu com batata-doce no frasco, ou seja, quando consumido
ao menos 50% do produto pela crianca.

Os pais e/ou responsaveis foram informados dos beneficios e possiveis riscos da participacdo

da crianga como provador deste projeto, sendo entregue o Termo de Consentimento Livre e

A entrevista e a coleta de dados nas casas das criancas foram realizadas durante o ano de 2019, antes do
surgimento da doenca por Sars-CoV-19 e o isolamento social.
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Esclarecido (TCLE). Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica sob numero CAEE:

19217219.1.0000.5020.

2.6 Analises Estatisticas

Todos os dados foram tabulados no Excel versdo 2010, para as analises fisico-quimicas,
composigdo centesimal foi usado o software Prisma, verséo 5.0 e os dados sdo apresentados
em gramas ou como médiatdesvio padréo.

3 Resultados e discussao

A papinha apresentada neste trabalho (Figura 1) apresentou acidez titulavel de 1,70% (+0,01),
o valor de acidez do produto foi proximo ao encontrado por Nascimento et al. (2019) ao
avaliar polpas artesanais (1,71%) e industriais (1,74%) de cupuacu em Macapa. O cupuacu
possui grande participa¢do na quantidade de acidez do produto, visto que Silva et al. (2020)
em seu estudo com batatas-doces in natura oriundo de feira livre no Rio Grande do Norte
apresentou valores de acidez de 2,13%. Essa faixa de acidez do produto é uma vantagem,

considerando que meios &cidos controlam o crescimento de microrganismos.

Figura 1 Papinha de Cupuacu e Batata-doce

O valor do pH da papinha desenvolvida foi de 3,67 (x0,07), proximo aos valores de Marques
et al. (2016) em papinhas industriais de laranja com mamao (pH 3,89), banana e maca (pH
5,18), frutas sortidas (frutas ndo citadas pelo autor) (pH 3,72), manga com pera (pH 3,71) e

ameixa (pH 3,45). A papinha de cupuacu e batata-doce esta em conformidade com a
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194  legislacdo (Brasil, 1998) que estabelece como limite maximo de pH 5 para produtos neste
195  seguimento. Este resultado pode estar relacionado com pH da polpa de cupuacu que € &cida,
196  como comprovado por Sousa et al. (2020) ao analisarem polpas de cupuacu adquiridas de
197 supermercados em Santarem-PA obtiveram valores de pH entre 3,27 a 3,54 e Nascimento et
198  al. (2019) ao avaliarem polpas de cupuacu artesanal e industriais e encontraram media de pH
199  de 3,34 e 3,67, respectivamente. Para Otero et al. (2020) um meio com pH mais acido (pH< 4)
200  pode restringir a proliferacdo de microrganismos em alimentos com estes teores.

201 Os resultados da analise de composicdo centesimal da papinha de cupuacu e batata-doce estdo

202 natabela 1.

203  Tabela 1 Andlise de composi¢do centesimal (média:DP) em g/100g da papinha com sabor de

204 cupuacu e batata-doce.
Amostra Umidade Cinzas Lipidios Proteinas Carboidratos Energia
totais (kcal/100g)
Papinha de 86,89 0,19 0,45%0,07 1,77 £0,11 0,06 0,0 10,85 +£0,01 59,64 +1,0
cupuagu e

batata-doce

205 *DP: Desvio Padrdo

206 A papinha de cupuacu com batata-doce apresentou alto teor de umidade (acima de 85 g/100
207 @), entretanto, é um valor menor do que encontrado na polpa de cupuacu sozinha que pode
208  chegar a 97,33 g/100 g (Nascimento et al., 2019). Esta diminuicdo da quantidade de umidade
209  se deu devido a mistura do cupuagu com a batata-doce que possui um valor de umidade
210  menor (66,8 a 68 g/100 g) (Araujo et al., 2018). Em alguns produtos, a umidade de 85% pode
211 influenciar no crescimento de microrganismos, mas a alta acidez funciona como um
212 conservante natural desta papinha.

213 A papinha desenvolvida apresentou baixa quantidade de cinzas, esse resultado pode ser
214  atribuido aos ingredientes usados na formulacdo do produto, Sousa et al. (2020) em polpas de

215  cupuagu obtiveram média de cinzas de 0,66 g/100 g, e Silva et al. (2020) identificaram teores
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de cinzas em batatas-doces in natura de 0,88 g/100 g. As cinzas de um produto remete a parte
inorganica desse alimento, os minerais. Apesar da limitacdo deste estudo ndo ter realizado a
identificacdo dos minerais presente na papinha de cupuacu e batata-doce, se faz importante
ressaltar os achados de Lamardo et al. (2020) identificaram em cupuacu coletado de terra
firme na regido de Coari-AM altos teores de calcio e fosforo em sua composicao.

A gquantidade lipidica da papinha de fruta foi maior que 1,70 g/100 g, os dois ingredientes
utilizados para a elaboracdo do produto ndo apresentam altos teores de lipidios, contribuindo
com esse valor, como demostrado por Nascimento et al. (2019) ao avaliarem polpas de
cupuacu o resultado para esse nutriente foi 0,44 g /100 g e os valores achado por Silva et al.
(2020) em batatas-doces foi 0,13 g/100 g. O consumo excessivo de gordura oriunda dos
alimentos podem gerar um disturbio metabdlico, sendo associado ao aumento da adiposidade
visceral, desencadeando a obesidade (Teixeira et al., 2018).

A proteina da papinha de cupuagu com batata-doce apresentou o valor de 0,06 g/100 g, Silva
(2016) ao analisar trés papinhas de frutas disponiveis no comércio de Sao Luiz (MA) obteve
valores de proteina para os sabores de ameixa com 0,88 g/100 g, frutas sortidas (frutas ndo
citadas pelo autor) de 0,79 g/100 g e magéd com 0,88 g/100 g. O valor da papinha de fruta
apresentado neste trabalho demostrou valor inferior ao de Silva (2016), entretanto a
composicao nutricional de frutas, hortalicas, tubérculos e vegetais sofrem influéncia do solo,
safra, tempo de maturacdo e clima, fatores que contribuem na composi¢do dos nutrientes
(Brand&o et al., 2017; Nascimento et al., 2017), sendo assim, considera-se a influéncia das
matérias-primas utilizadas na formulacdo da papinha de fruta com o valor de proteina
encontrado neste trabalho. Além disto, a Resolugdo n° 34/98 SVS/Brasil (Brasil, 1998) nédo
estabelece para papinhas de frutas valores minimos de proteina.

O resultado de carboidrato total do produto ficou préximo de 10 g/100 g, a polpa da fruta

cupuagu, em sua composicdo o carboidrato apresenta 11 g/100 g (Taco, 2011). Em estudo



241

242

243

244

245

246

247

248

249

250

251

252

253

254

255

256

257

258

259

260

261

262

263

264

12

realizado por Silva et al. (2020) obteve-se 37 ¢g/100 g de carboidratos em polpas de batata-
doce in natura. A papinha de fruta apresentada neste trabalho apresentou para esse nutriente
valor inferior ao encontrado por Marques & Furtunato (2017) que ao analisarem a rotulagem
de papinhas de frutas industrializadas vendidas em supermercado de Salvador-BA obtiveram
valores de 19 g a 20 g/100 g de carboidratos nesses produtos. Os carboidratos no organismo
sdo fontes de energia, participando das funcBes organicas do corpo e evitando a cetogénese,
porém, o alto consumo desse nutriente durante a infancia esta sendo associada a prevalecia na
resisténcia a insulina desencadeando doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT), como
diabete e obesidade.

O valor energético do produto foi de 59,6 kcal/100 g, resultado préximo ao obtido por Silva e
Netto (2018) ao avaliarem as informacdes nutricionais de duas marcas de papinhas de frutas
disponiveis no comércio tiveram o resultado médio de 56,6 kcal/100 g e 51,3 kcal/100 g.
Apesar dos valores obtidos neste estudo serem proximos do encontrado por Silva e Netto
(2018), a papinha de cupuacu e batata-doce traz a proposta de utilizar a matéria-prima
regional para este seguimento, sendo possivel perceber a escassez de trabalhos na linha de
tecnologia de alimentos utilizando produtos da regido Norte na alimentacdo complementar.
No guia alimentar para criangas menores de 2 anos (Brasil, 2019) a falta de alimentos
regionais na composicédo de papinhas infantis é ressaltada como desfavoravel.

Quanto aos resultados da analise microbiologica do produto elaborado ndo foram detectadas a
presenca de coliformes totais, coliformes termotolerantes, além da auséncia de Salmonela sp.,
evidenciando que as boas praticas foram aplicadas na elaboracdo da papinha de cupuacu e
batata-doce.

Falhas no processo de boas praticas de manipulagdo podem ser evidenciadas pela presenca de

microrganismos e as implicacOes da presenca desses patdgenos nas preparacfes infantis sao
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desconforto abdominal, febre, mal-estar, diarreia, desidratacéo e conforme a carga microbiana
no alimento pode levar a 6bito (Hernandez & Tobar, 2020).

Os dados obtidos pelo questionario realizado com os pais e/ou responsaveis pelas criancas
revelou que mais de 60% dos bebés consumiam papinha de fruta (Figura 2). Deste percentual
mais de 25% receberam apenas papinha industrial (Figura 3). Em relacdo a aceitacdo do
produto pelo pablico de 6 a 8 meses, o resultado se mostrou satisfatério (Figura 4), podendo
estar relacionado ao percentual de criancas ja consumiam papinhas de frutas e do sabor da

papinha.

= Sim (consumia) = Nao (consumia)

Figura 2 Percentual do consumo de papinha de fruta entre as criangas avaliadas

30% 1

20%
,/
10% v
0% + T T d
Industrial Caseira Industrial e
Caseira

Figura 3 O tipo de papinha de fruta consumido entre as criangas avaliadas
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m Aceito = N&o Aceito

Figura 4 Percentual de aceitacdo da papinha de cupuagu com batata-doce por criangas de 6 a 8 meses
de idade.

Nos ultimos anos houve mudancas no perfil nutricional das criancas brasileiras, com o
aumento de sobrepeso e obesidade entre esses individuos, estando associado ao consumo de
alimentos ultraprocessados e a diminui¢do de ingestdo de frutas, leguminosas, verduras e
vegetais, ocasionando a desvalorizacdo da cultura alimentar local (Mameli, Mazzantini &
Zuccotti, 2016; Silva et al., 2017; Freitas et al., 2017). Uma pesquisa realizada com 7.041
adolescentes de 12 a 17 anos na regido norte identificou que mais de 95% desses individuos
ndo foram expostos aos alimentos da regido e cerca de 96% néo o consumiam. A formacéo do
habito alimentar se inicia na infancia, influenciando as suas escolhas na vida adulta (Brasil,
2019), com isso, 0 contato com alimentos regionais durante a introducdo alimentar se torna
importante, a papinha de fruta proposta neste trabalho apresenta-se em vantagem,
considerando a utilizacdo de fruta regional em produto voltado a alimentacdo complementar.

Costa (2019) identificou que 50% dos adolescentes estudados tinham o consumo insuficiente
de retinol, vitamina D, célcio e potassio. As consequéncias da baixa ingestdo desses
micronutrientes estdo relacionadas ao surgimento de enfermidades, como; diabete mellitus
tipo 2, osteoporose, oesteomalacia, hipertensdo, déficit de crescimento e no sistema
imunolégico (Vaz et al., 2017; Silva, 2017). A pratica alimentar saudavel favorece a ingestdo

de nutrientes, e auxiliam na sadde do individuo (Freitas et al., 2017).
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4 Conclusao

O produto alimenticio infantil elaborado empregou matérias-primas (cupuagu e a batata-doce)
valorizando a fruticultura e agricultura local, obtendo uma papinha dentro dos padrdes
exigidos pela legislacdo, e seguro do ponto de vista nutricional e microbioldgico, e

demonstrou uma boa aceitacdo pelas criancas em transicéo alimentar de 6 a 8 meses de idade.
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ANEXO A - NORMAIS DA REVISTA BRAZILIAN JOURNAL OF FOOD
TECHNOLOGY

NORMAS PARA SUBMISSAO

1. CONTEUDO E CLAESIFIEA(;ED DOSs DOCUMENTOS PARA PLIBLICA{;.ED

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional efou intemacional que apresentem novos
conceitos ou abordagens experimentais & que ndo sejam apenas repositonos de dados cientificos.
Trabalhos que contemplam especificamente metodologias analiticas serdo aceitos para publicagdo
desde que elas sejam inovadoras ou proporcionem aperfeicoamentos significativos de métodos ja
existentes. Ficard a critério dos editores, a depender da relevancia do tema, a aceitagdo de
trabalhos que tenham resultados da andkse de predutos industrializados sem informagdes gue
permitam reproduzir 2 sua obtengdo. Mo ser3o aceitos para publicacdo frabalhos que visam
essencialmente 4 propaganda comercial.

s documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categonas:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGIMAIS: S3o0 trabalhas que relatam a metodologis, os resulados
finais & as conclusdes de pesquisas originais, estruturados e documentados de modo que possam
ser reproduzidos com margens de emmo iguais ou inferiores aos limites indicados pelo autor. O
trabalho ndo pode ter sido previamente publicado, exceto de forma prefiminar como nota cientifica
U resumic de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: Sio extratos inter-relacionados da literatura disponivel sobre um tema
que se enguadre no escopo da revista e que contenham conclusfes sobre o conheciments
disponivel. Preferencialments devem ser bassados em literatura publicada nos dlfimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: S30 relatos parciais de pesquisas originais que, devide & sua relevdncia,
justificam uma publicacdo antecipada. Devemn seguir o mesmao padrdo do Artigo Cientifico, podendo
ser, posteriormente, publicadas de forma completa como Artigo Cientifico.

1.4. RELATOS DE CASO: S3o0 descripdes de casos, cujos resultados sdo tecnicamente relevantes.

O's manuscritos poden ser apresentados em porfuguées. ou inglés.

2. ESTILO E FORMATAGAOQ
2.1. FORMATACAD

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

- Fonte Arial 12, espagamento duplo entre linhas. Ndo formate o texto em maltiplas colunas.
- Pagina formato A4 (210 x 2867 mm), margens de 2 cm.

- Todas as linhas e paginas do manuscrito deverdn ser numeradas sequencialmeants

- & itemizagdo de secdes e subsepies ndo deve exceder 3 niveis.

- O nimers de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texio, ndo devera ser superior a 20 para
Artigos Cientificos Originais e de Revis3o e a 09 para os demais tipos de documento. Sugesimos
gue a apresentagdo e discussdo dos resultados seja a mais concisa possivel.

- Use frases curtas.

2.2, UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utiizado o Sistemna Internacional de Unidades (Sl e a
temperatura deve ser expressa em graus Celsius.
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2.3. TABELAS E FIGURAS: Devemn ser numeradas em algarismos arabicos na ordem em que s3o
mencionadas no texto. Seus titulos devem estar imediatamente acima das Tabelas e
imediatamente abaixo das Figuras & nao devem conter unidades. As unidades devem estar,
entre parénteses, dentro das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como
Figuras. A localizagdo das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.

&z TABELAS devem ser editadas utiizando os recursos proprios do editor de textos WORD para
este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser autoexplicativas e de facil leitura &
compreensac. Motas de rodapé devem ser indicadas por lefras minUsculas sobrescritas. Demarcar
primeiramente as colunas & depois as linhas e seguir esta mesma sequéncia para as notas de
rodape.

&z FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os resultados mais expressivos.
Mao devem repefir informagdes contidas em Tabelas. Devem ser apresentadas de forma a permitir
uma clara visualizagdo e interpretagdo do seu conteddo. As legendas devem ser curtas,
autoexplicativas e sem bordas. As Figuras (graficos, fotos, diagrama etc.) devem ser coloridas e
em alta definigdo (200 dpi). para que sefam facimente interpretadas. As figuras devem estar na
forma de arquive JPG ou TIF. Devem ser enviadas (File upload) em amuivos individuais, separadas
do texto principal, na submissdo do manuscrito. Estes anquivos individuais devem ser nomeados
de acordo com o numero da figura. Ex: Figl.jpg. Fig2.tif etc.

24 EQUAQEJES: As equagtes devem aparecer em formato editavel & 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 Equagdes, fipo MS Word, para apresentagdo de
equa.pe:“:&'» no texto. Mo misture as ferramentas MathType e Editor de !Equas:ﬁEE na mesma
equagan, nem tampouco misture esies recursos com inserir simbaolos. Tambem nao use MathType
ou Editor de Equagdes para apresentar no texto do manuscrito varidveis simples (ex., a=b™+c),
letras gregas e simbolos (ex., 0, =, A) ou operagies matematicas (e, x, £ 2). Na edigdo do texto
do manuserito, sempre que possivel, use a ferramenta “inserir simbolos”.

Devem ser citadas no texto & numeradas em ordem sequencial & crescente, em algarismos arabicos
entre parénieses, proximo & margem direita.

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente necessarias, devem
ser definidas na prmeira vez em que forem mencionadas. M3o use abreviaiuras e siglas ndo
padronizadas, a menas que aparecam mais de 3 vezes no texto. As abreviaturas e siglas ndo devem
aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA:

Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional ndo-proprietario (NN}, ou
seja, o nome genesico oficial.

Momes de espécies: utiize o nome completo do género e espécie, em italico, no thulo (se for o caso)
& N0 manuscrito, na primeira menpdo. Posteriormente, a primeira letra do género seguida do nome
complets da espécie pode ser usado.

3. ESTRUTURA DO ARTIGO

3.1. PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo sbreviado, autores/fiiagdo (deverd ser submetido como Title
Fage)
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TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso & identificar o topico principal da pesquisa. Usar palawras
Uteis para indexagdo e recuperagdo do trabalho. Evitar nomes comerciais e abreviaturas. Se for
necessano usar nUmeros, esses e suas unidades devem vir por extenso. Género e espécie devem
ser escritos por extenso e italico; a primeira letra em maidscula para o género & em mindscula para
a espécie. Incluir nomes de cidades ou paises apenas quando os resultados ndo puderem ser
generalizados para outros locais. Deve ser escrito em caixa afta e ndo exceder 150 caracterss,
incluindo espagos. O manuscrito em portugués deve também apresentsr o Titulo em inglés e o
manuscrito em inglés deve incluir também o Titulo em portugués.

TITULO ABREVIADO {RUMMING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta e ndo esceder 50
caracteres, incluindo espacos.

AI.ITGRESJ'FILIA{:ﬁ.D: 530 considerados autores agueles com efetiva contribuicdo intelectual e
cienfifica para a realizagio do trabalho, paricipando de sua concepodo, execucdo, andlise,
interpretacdo ou redagdo dos resultados, aprovando seu conteldo final. Havendo interesse dos
autores, os demais colaboradores, como, por exemplo, fomecedwes de insumos & amosiras,
aqueles gue ajudaram 3 obier recursos e infraestrutura e patrocinadores, devem ser citados na
secdo de agradecimentos. O autor de comespondéncia e responsavel pelo trabalho perante a
Revista e, deve informar a confribuicdo de cada coautor para o desemvolviments do estudo
apresentado.

Devem ser fomecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de sua fiiagdo
completa {Instituig.a'o."Departamentn. cidade, estado, pais) e endereco eletrdnico (e-mail). O autor
para comespondencia devera ter seu nome indicado e apresentar endereco completo para
postagen.

Fara o autor de correspondéncia:
MNome completo (“sutor comesponaéngis)
InsfituigsoDepartamento (Nome compicty da MSHLIC30 te Miagdo quando i reaiizags 2 pesquisa)
Enderego poatal complefo (Lograoure’ CEP/ Ciaace / Estado / Fals)
Telefone
e-maif

Para co-autores:
Nome completo
Instituico/Departsmento (Filapso quando raizana 3 pesquiss)
Enderego (Choade/ Estao / Fals)
e-maif

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

Artigo cientifico original, nota cienfifica e relato de caso deverdo conter os seguintes topicos:
Titulo; Resuma; Palavras-chave; Introduc3o com Revisdo de Literatura; Material e Métodos;
Resultados & Discuss3o; Conclusdes; Agradecimentos (se houver) e Referéncias.

Artigo de revisao bibliografica devera conter os seguintes topicos: Titulo; Resumo; Palavras-
chave; Introdugdo e Desenvalvimento (livre); Conclusdo; Agradecimentos (se houver) e Referéncias.

Titulo: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o topico principal da pesquisa. Usar palavras
Uteis para indexagin & recuperagdo do trabalho. Evitar nomes comerciais e abreviaturas. Se for
necessario usar nUMeros, esses @ suas unidades devem vir por extenso. Género e espécie devem
ser escritos por extenso e italico; a primeira letra em maidscula para o género & em mindscula para
a espécie. Incluir nomes de cidades ou paises apenas quando os resultados ndo puderem ser
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generalizados para outros bocais. Deve ser escrito em caiza alta e ndo exceder 150 caracteres,
incluindo espagos. O manuscrito em portugués deve também apresentar o Titulo em inglés e o
manuscrito em inglés dewe incluir tambeém o Thuko em porfugués

Resumao: Deve incluir objetivois) ou hipdtese da pesguisa, material @ métodos (somente informagdo
essencial para a compreensao de como os resultados foram obfidos), resultados mais significatives
e conclusdes do trabalho, contendo no maximo 2.000 caracteres (incluindo espagos). Mo usar
sbreviaturas & siglas. Os artigos em poriugués devem também apresentar Resumo (Abstract) em
ingkés e os artigos em inglés devem incluir também o Resumo em portugués.

Palavras-chave: Devern ser incluidas no minime 8, logo apos o Resumo e Abstract, até no maximo
10 palavras indicativas do conteddo do frabalho, que possiilitem a sua recuperagdo em buscas
bibliograficas. Mao utiizar termos que aparecam no titulo. Usar palawras que permitam a
recuperagao do artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras no plural e termos compostos (com
"e" & "de"), bem como abreviaturas, com excegdo daquelas estabelecidas e conhecidas na area. Os
artigos em portugués devem também apresentar as Palavras-chave (Keywords) em inglés e os
artigos em inglés devem incluir tambem as Palavras-chave em porfugués.

Introdugae: Deve reunir informagdes para uma definigso clara da problematica estudada, fazendo
referéncias 3 bibliografia atual, preferencialmente de periodicos indexados, & da hipotese/objetive do
trabalho, de maneira que permita situar o leftor e justificar a publicagso do frabalho. Visando &
valorizacdo da Revista, sugere-se, sempre que pertinente, a citagdo de artigos publicados no BJFT.

Material e métodos: Deve possibiitar a reprodugio do trabalho realizade. A metodologia
empregada deve ser descrita em detalhes apenas quando se fratar de desenvolvimento ou
modificagdo de método. Meste Ultimo caso, deve destacar 3 modificagdo efetuada. Todos os
metodos dewvemn ser bibliograficamente referenciados ou desoritos.

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

Conclusoes: Meste itemn deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos resultados, com a qual
S8 COMProva, ou nao, a hipotese do trabalho ou se ressalta a importancia ou contribuicso dos
resultados para o avango do conhecimento. Este item ndo deve ser confundido com o Resumo, nem
ser um resumo da Discussdo.

Financiamento/Agéncia de fomento: Deve ser feits a identificagdo completa da agéncia de
fomento: nome da Agencia de Fomento, constando seu nome, pais, n® dofs) projetods) com todos
o= digitos e o ano de concessao.

Agradecimentos: Colaboraderes que ndc atendem aos critérics de autoria devem receber
agradecimentos, contudo, devem consentir em gue seu nome apareca na publicacdo,
Agradecimentos a pessoas ou instituicdes s3o opcienais,

3.3 REFERENCIAS:

A revista Brazilian Joumnal of Food Science adots, a parfir de 2018, o estio de citagdes e
referéncias bibliograficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os
tutoriais podem ser obtidos no link hitp:'waw.apastyle.ong.
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& lista de referéncias dewe ser elaborada primeiro em ordem alfabética & em seguida em ordem
cronoldgica, se necessarno.

Os nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias, portanto ndo & permitide o uso
d3 expressdo "et al.", utiliz3-la somente nas citagdes.

Citagtes no texto
4z citagdes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema "Autor Data”.

Exemplos:

1. Apenas um autor: Silva (2017} ou (Sikva, 2017}

2. Dois autores: Costa & Silveira (201 0) ou {Costa & Silveira, 2010)
3. Trés ou mais autores: (Mafees ef al., 2014)

4. Autor entidade: (Sea Turtle Restoration Project. 20046)

Mos casos de ni‘t.a-;.z'iu de autor entidade, cita-se o nome dela por extensa:
{American Dietetic Association, 15808)

4z citacies de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num mesmo ano, s3o
distinguidas pelo acréscimo de letras mindsculas, em ordem affabética, apos a data e sem
espacejamento, conforme a lista de referéncias.

Exemplos:

De acordo com Reeside (1827a)
(Reeside, 1827b)

& lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela American Psychological Association — AFA, na
seguinte forma (hitps:iawe.ashford. edu/'cd-apa-reference-models. htmil):

- Publicagdo periddica (Artigos de periddicos)

Reitzes, 0. C., & Mutran, E. J. {2004). The transition to retirement: Stages and faciors that influence
retiremnent adjusiment. Infemational Journal of Aging and Humsn Development, 55(1), 63-34.
Retrieved from http-ijoumals.sagepub.comifhomel/ahd

Fama, R., & Melher, 5. (1888). Estrutura de capital na América Latina: existiia uma comelacdo com
o lucro das empresas? Recuperado em 15 abril, 2004, de hitpfwweew fia_com.brilabfin
pesguisalarbgosiarquivosd 1.pdf

Spagnol, W. &, Sikveira Jumnior, V., Pereira, E., & Guimardes Filho, M. (2018). Monitoramento da
cadeia do frio: novas tecnologias e recentes avangos. Brazilian Joumal of Food Technology, 21,
e2016060. Recuperado am o3 da dezrembro de 2018, de
hitp:/fwwew scielo briscielo php?script=sci_arttext&pid=51831-

67 222013000100300& ng=en&nm=iso&ting=pt

Dumais, 5. A, Rizzuio, T. E.. Cleary, J., & Dowden, L. (2013). Stressors and supports for adult

online learners: Comparing first- and continuing-generation college students. Amenzan Jowmal of
Diztance Education, 27(2). 100-110. https:/doi.org’10. 1080030823647 201 3. 733265
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- Monografias (Livros, manuais e folhefos como um fodo)

Liwro {hitps:iblog.apastyle.ongy'apastyle/book)
Jans, M. (1983). The lazt ight bresking: Life among Alszka's inupiat Estimos. Anchorage, AK: Alaska
Morthwest Books.

Miller, J., & Smith, T. (Eds.). (19946). Cape Cod =lories: Tales from Cape Cod, Nanfucket, and
Martha's Vineysrd. San Francisco, CA- Chronicle Books.
For a single editor, use "{Ed.)".

Arking, R. (2006). The biclogy of aging: Cbservalions snd prnciples (3rd ed.). New York, Ny Cedord
University Press

Meilgaard, M., Vance Civillie, G., & Thomas Carr, B. (1828}, Senszory evaluation fechnigues (464 p.).
Leeds: CRC Press. hitpiidx.doi.org/10.1201/8781430832271

Azzociation of Official Analytical Chemists — ADAC. (2010). Official methods of analy=iz of the
Agzzociation of Official Analyfical Chemiztz (18th ed.). Gaithersburg: Author.

E-book (httos:iblog. apastyle orglapastyledook)

Chaffe-Stengel, P., & Stengel. D. (2012). Working with ssmple dafa: Exploration and inference.
hitps:/fdoL.orng0.4123/07E 1808402147

Miller, L. (2008). Careerz for nature lovers & other ouwldoor fypes. Reifneved from
hitp:/fwsew. ebscohost com

- Parte de monografias {Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

Haybron, D. M. (2008). Philosophy and the science of subjective well-being. In M. Eid & R. J. Larsen
(Eds.), The =cience of subjective well-being (pp. 17-43). Mew York: Guiford Press.

Ciuina, K., & Hanarian, M. A (1838). Continuing education. In P. Bronstein & K. Quina {Eds.),
Teaching a peychology of people: Resources for gender and sociocuiiural awareness (pp. 200-
208). Retrieved from hitp:fiiwaew ebscohost comdacademic/psycinfo.

- Teses, dissertagoes e trabalhos de conclusio de curso

Pecore, J. T. (2004). Sounding fhe spint of Cambodia: The iwving fradition of Khmer music and
dance-drama in a8 WWashingfon, DG communiy (Doctoral dissertation). Retrieved from Dissertations
and Theses database. (UMI Mo, 31147200

Caprette, C. L. (2005). Conguering the cold zhudder The origin and ewvolufion of znske epes
{Doctoral dissertation). Retrieved fram http:faeann. ohiolink. edu/etd/send-
pdf.cgi?acc_num=osu1111184854

Harzbecker, J. J. (1888). Life and desfh in Washington DC: An ansly=iz of the Moralify Cenzus
dafs of 7853 (Master's thesis). Retrieved from Dissertations and Theses database. (UMl Mo.
1385513)

Rodrigues, M. V. (1838}, Gusldade de vida no frabaltho {DiEEerta;-a'lc de mestrada). Universidade de
Minas Gerais, Belo Horizonte.
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- Arfigo de Jomal / Newspaper

Brown, P. L. (1289, September §). Tiffany glass and other tales from the crypt The Mew York
Timez, pp. 1-5. Retrieved from httpz/faanar nytimes. com/

Foreman, J. (2003, August 12). Alston gothic. The Boston Globe. Retrieved from
hitp: /v boston.com!

- Trabalho apresentado em evento / Events

Levine, 5., & Koltun, ¥, (2012, June-July). Continuous inverse opfimal confrol with localy optimal
examplez. Paper prezented at the 25th intematbionsl Conference an Machine Leaming, Edinburgh,
Scotland. Refrieved from hitp:farxiv.orgfpdfi1 208, 46171 pdf

- Trabalho publicado em anais de eventos / Proceedings

Katz, |, Gabayan, K., & Aghajan, H. (2007, July 21-27). A multitouch surface using muliple
cameras. In J. Blanc-Talon, W. Philips, D. Popescu, & P. Scheunders (Eds.), Lecfure Nofez in
Computer Science: Val. 4678, Advanced Conceptz for Inteligent Vizion Sysfems (pp. 87-108).

Berlin, Germany: Springer-\erlag. http:d«. doi.org 0.1 007/9758-2-540-74607-2_9
- Normas fécnicas / Standards

Associagdo Brasileira de Mormas Técnicas. (2011). Aluminio e suas ligas - Chapa lavrada pars piso
- Reguizitoz (ABNT NBR 15863:2011). Rio de Janeiro: Autor.

ASTM International. (2008). Standard specification for polyethyiene terephthalate fim and sheeling
(D5047-17). West Conshohocken: Author.

- Legislagdo (Portarias, decretos, resolugtes, leis) / Legislation

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. {2014, feversiro 21). Regulamenta a Lei
no 7.678, de & de novembro de 1888, que dispde sobre a produgdo, circulagdo & nulherniallza.iﬁu
do vinho e derivados da uva e do vinho (Decreto n® 8.188, de 20 de fevereiro de 2014). Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brazil, Brasilia.

Brasil. Ministério da Salde. Agéncia Macional de Vigildncia Sanitaria — ANVISA. (2001, maio 15).
Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo de Materiais para Embalagens &
Equipamentos em Contsto com Alimentos constante do Anexo desta Resolugdo (Resolugdo -
ROC n® 21, de 11 de maio de 2001). Diario Oficial Joa] Republica Federativa do Brazil. Retrieved
from:  hitp:iportal.anvisa.  gov.bridocuments/10181/2718376(1)RDC_81_2001_COMP.pdfl
fb132262-ela1-4a05-BfT-bed3 240 18ad3

European Union. (2014). Euwropean Commission's Directorate General Health and Consumers.
Guidance notes on the clazsification of a United Statezs of America, 108(40), 16319-156824.
hitp:fidzx.doi.org!10.107 3/pnas. 1016644108, PMid:21848330

European Union. (2004). Commission Regulation (EC) Mo 1881/2008 of 19 December 2006 setling

maximum kevels for carain contaminants in foodstuffs, L 204751 364/24. COfficial Joumal of the
European Linion, Bruxelas.
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- Trabalhos em meio elefronico

Freitas, M. (2015, January 8). Fecple around the world are voluntarily submitting fo China’s Great
Firewall, Why? Retrieved from
hitp:{fwww slate. com/blogsfuture_tense/2015/01/064encent_s_wechat_worldwide_internet_users
_are_voluntarily_submitting_to.himil

Mafees, Q., Yilong, Y., Andras, N., Zhiming, L., & Janos, 5. {2014, Movember 18). Anonymously
analyzing cinical dafa sefz. Refrieved from hitpo/fariv.orgfabs/1501.05816

Sea Turle Restoration Project. (2008). Threatz fo zea furflez.  Relneved fom
hitp:ffwww seaturtieine orgirehsbilfationthreatz-fo-zea-turties’

Mello, L. P. R. {2015, February 2). Dezempenho da wviliviniculfurs brasieim em 2015. Embrapa.
Retrieved from fiips:iwaw.embrapa br'busca-denoficias’-noticia B985 2 204 afigo-desempanho-
da-vitiviniculiurabrasileira-em-2015

- Bases de Dados / Databases

Food and Agriculture Organization Corporate Statistical Database. (2017). The food and agrculfure
organization corporate sfatiztical dafabaze. Rome: Author.

Williams, J. & Meuwsma, J. (2016). Screening for depression in adults. In J. A
Melin (Ed.}, UpToDate Retrieved from hitps:/'www upiodate. com'contents/screening-for-

depression-in-adulis

- Patentes

Flamme, E., & Bom, . C. (2011). US. Patent Mo. WO 2011/067313, A1. Washington, DC: Patent
Cooperation Treaty.

4. PROCE S50 DE AVALIAGAD

O manuscrito submetido & publicagdo no BJFT & avaliado previamente por um Editor e, dependendo
da gualidade geral do frabakho, nesta etapa pode ser rejeitado ouw refornar aos autores para
adequagbes ou seguir para revis3o por dois Revisores ad hoe. Todo o processo de revisdo por
pares & andnimo (double bind review). Os pareceres dos revisores s3o enviados para o Editor
Associado, que emite um parecer para qualficar a pertinéncia de publicagdo do manuscrito. Caso
haja discordancia entre o5 pareceres, oufros Revisores poderdo ser consuftados. Quando ha
possibilidade de publicagdo, os pareceres dos revisores e do Editor Associade sdo encaminhados
205 Autores, para que verifiquem as recomendagdes e procedam as modificagdes pertinentes. As
modificagoes feitas pelos autores devem ser destacadas no texto em cor diferente jou
realce). Mao ha limite para o nimero de revisdes, sendo este um processo interativo cuja duracdo
depende da agilidade dos Revisores e do Editor em emitr pareceres e dos Autores em refornar o
artigo revisado. Mo final do processo de avaliagdo, cabe ao Editor Chefe a decisdo final de aprovar
ou rejeitar a publicagdo do manuscrito, subsidiado pela recomendagdo do Editor Associado e pelos
pareceres dos revisores. Este sistema de avaliagdo por pares & o mecanismo de auto regulagso
adotado pela Revista para atestar a credibilidade das pesquisas a serem publicadas.

Cuando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a3 participagdo de seres humanos
no Brasil, em conformidade a Resolugdo n® 456 de 12 de outubro de 2012, publicada em 2013 pelo
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Conselho Macional de Sadde do Brasil, deve ser informado o ndmero do processo de aprovagdo do
projeto por um Comité de Efica em Pesquisa.

& avaliagdo prévia realizada pelos Editores considera: Afendimento ao escopo & 35 normas da
revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do enfoque; Adequagdo e reprodutibiidade da
metodologia; Adequagdo e atualidade das referéncias bibliograficas e Qualidade da redagado.

& .a'.'alia.g.a'-:: posterior por Revisores e Editores/Conselheiros considera originalidade, qualidade
cientfica, relevdncia, os aspectos técnicos do manuscrto, incluindo adequacdo do titulo = a
qualidade do ResumalAbstract, da Introdugsde, da Metoedolegia, da Discussdo e das Conclusdes e
clareza e objetividade do texto.

Submissao de manuscritos

E recomendado gue os autores leiam o Codige de Ffica da revista na integra
{hitp:-i'bjft.tal.sp.gov.bricodigo_etica.php).

& submissao do artigo deve ser online, pelo sistema ScholarDne, acessando o link:
https: iimel4. manuscripteentral. comidbift-scielo

Caso nao seja usuano do ScholarDne, 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 s3o obrigatéros. Caso ja
Seja usuano mas esgueceu a senha, utiize o Reset Password na mesma tela.

Caso tenha dividas na utilizagdo do sistema uss o tutorial {Resources - User Tutorials) abaixo do
Log in. Caso necessite de ajuda use o Help no cabegalho da pagina, 3 exdrema direita superior.

Durante a submissao, nao usar o botdo back do navegador.

Uma carta de apresentacdo (cover letter) do manuscrito deve ser submetida online via ScholarCne,
descrevendo a hipdtese/mensagem principal do trabakio, o gue apresenta de nédito, a importancia
da sua contribuicdo para a drea em que se enguadra & sua adequagdo  revista Brazilian Journal of
Food Technology.

Contribuigdos dos autores

O BJFT exige declaragies de autoria e contribuigdo na submissdo de artigos para garantir a adesdo
a processos e poliicas de auturia:'mntri:uigin. O BJFT adotou a metodologia denominada
Taxonomia das Fungies do Contribuidor (Confrbufor Rofes Tawonomy, CRediT) para descrever as
-:‘.u::ntril:luig.EhEE individuais de cada autor para o trabalho. A taxonomia do CRedit ndo determina quem
se qualifica como autor. A autoria € determinada pela politica desse perodico.

O autor que faz a submissdo do manuscrito & responsavel por formecer as contribuices de todos os
autores. Todos os autores do manuscrto devemn ter a oporunidade de revisar & confimar as
contribuipdes que lhe foram atribuidas. A cada autor podem ser atribuidas waras contribuipes e
uma determinada contribuico pode ser feita por varios autores. CQuando varos autores
desempenham o mesmo papel, o grau de contribuicdo deve ser especificado como “principal,
"igual" ou "apoio".
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LEL
ECHNOLOGY
# ROLE DEFIHITION
1 Conesprializagon I, fammulation or volulion of averarching research goals and aims.
Management acivilies o armotate (produce metadata), scrub data and
2 Da@ curadon ainkain research data (induding saftware code, wherne it is necessary for
interpreing e data itself) for initial use and laber e,
F Application of skalistical, mathematiical, computations, or other formal
A al analysis fechnigues to aralyse of synhesize stody data
4 Funding acquisimon Aciuisition of the Enancial suppon for the project leading o this peblication.
Corducting & resaandh and imesigation process, specfically parforming the
§  Invesogamon experimerls, or data'evidence oollection.
& Merthooology Development of design of methadalegy; creatian of medels,
7 Profect adminisraton Management and coordination resparsbilty for the research acivity planming
arwd exesculion.
Provision af study maledaks, reagents, matedals, patients, baratory
E  Respurcas =arples, animals, inslrumantation, compuling resowoes, o other aayss
foals.
Programming, software development, dasigning compuler programs;
8 Sofmwam implementation of the compuler code and supparing Algorithirs; besing of
exisling code components.
Creersight and leadership responsibilily for the reseanch sctivity planning and
10 Suparviston expculian, indudng menorship extemal o the cone leam.
1 Validaon Verificalion, whether as & pan of the aclivity or separale, of e overal
replicationiregroducbility of resullsiexpeimens and alber resaanch outpuls.
Preparalion, creafion and'or presentation of the pulblished wark, specifically
12 Visualzadon wisuairation'data presemation.
Writing — original drar Pregarslion, creafion andior presantafion of the pulilshad wark, speciically
13 on wrilirg the inifal draft (including substantive ranskfon)
Pregarslion, creafion andior presantation of the publehad wark By Sese from
14 Writhg — review & aoliing the: ariginal research group, specifically ailical revies, commentary or
revision - induding pre- or past-publication stages,
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ANEXO B - PARECER DO COMITE DE ETICA

I UNMNERSIDADE FEDERAL DO
AMAZOMAS - UFAM
PARECER CONSUBITANCIADO DO CEP

DD 3 DD FROJETD DE PEIGUIEA

Thulo da Peequisa: DESENVOLYIMENTO DE FAPIMHA INFAKNTIL COM CUPIACL [Thaeboomia
grandificeum) E BATATA DOCE (ipomoea Eatalas)

Pacquicador, Custaen Basrsridas Famnes

Aran Tematioer

Warcdoo 3

CARE: 19217310 10000 S0

incittuigdo Proponenis: Institulo de Saddo ¢ Bolsonobogi - B8
Paltrocinador Prinolpal:  Fironoismesin Propris

Dm0 0D FARECER

HOmero oo Farsear: & S0 5

Apracerizgdo do Frojedn:

0 asdluda e Coind oljelive dedessbag wma papnha @A Siangas am prirsina nilinGs, i@ a
hatala docE @ & CupuRCU & panke da hipdlase oo & possivel desamodver U peginha doos com Trula
mgiznal.

Mlndsodgis Proposia;
Aquisicho da mabSria prima ¢ Bigienizocdo:; o Cupuscu Sord cokfado no Confra oo Apoko & Pesquisa do

Widd b Solimdos (CAPMDI-S0]) © 2 Bafals doos Som Sfquinda ma Foira Munic pal Alomaiiva oo miincisao.

Adrula e 3 horalica serdo levadas ao Labosaldno de Tecnica Dielética (LTDS o Inzbilulo de Sadde e
Botecnologia, pora o processo de solegio. onds sordo descariados of frulos & 23 mlees ispropias pam o
imnEumn. Apts sais procsdEn coorerd A lmpeam sm soua cormenle & 8 higisn mcas cos bpoddenin: na
impnimnimiAn de 200 ppm por 15 mingios. spog sase perindo oo simeniog sesao Bvados novamaents am
Sgum (xrmnle e asr ehieca o prosisio gsniliganis. A aberturs do cupus{u Secs feila por meio do
precasis S8 rempimanite da caaca cem Auxilio de fmce geandas A 1dBua da cirle, Aaguindo pale
bl puantinribe mAneal Com Eaurad, Coddensw Manaal g Bona Prdticas de Pradugae (MEPP) Degsis o
miealarinl g Sard ellide fand arss@enadn am face g peleliann s cofgmbatos am lmader & -8 50 oo
abeoraidin da Teonios Deeddbios (LTDO A Dalale G0 Sl armepenada Ses oo e sao0s O poliediens o
Doy bt e Trasicad & -8 "G fad e rakdein O Teombon Diond o JLTD).

Codarsgoc  Hed Divsags, 455

Dalma:  Seirigrapady LILP: EEimT 0
ur: s Nerlciple: Blahd 5
Tadwlsns: (R51133%-5 6 Coeall: - sbarsSors com

g e B
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UNIVERSIDADE FEDERAL DO w
| AMAZONAS - UFAM

|
Cmthra ey o PrissDes 350 (033

Elgbgracao da papinha: Sera preparada 8 base utilizando a batata doce (1. batatas). Sus reiz sera
descascada manualmenie ulilizando o descascador. Em seguida serde colocados para a8 cooiEo &m panela
de pressda par 25 min. Depois de cofdo passard pelo espremedorn de balatas & depois passada am pamaira
de plisiico, para que ndo figue nenhum residuo de fibr que possa fazer a crisnca nspirar. O cupuacu
passard pelo proce=sa de darificecio que consistird em baler sua polpa no liguidificador industrial com dgua
am proporgan da 171, em seguida sard colocada am parsla comum sam tampa & Ievada a faga baidm, cam
auwilio da termédmairo infravermalho a temperatura serd monitorada até atinge 80 *C ondae sara
cronomatrado trés minuios & em sequida o fogo sara desigadn, Com os ingrediantes cozidos e clarficado
sard colcadn no copo ncx & misiuraco com auxiloe domix, akd sa piter um produin pasiosn, Em seguica a
papinha passard pelo procasso o8 pashaurizeiio. Fara o processo de anvass do produlo send cohosads am
recipianbes de widro com famps de rosca, previemante higisnizados @ estarilizado com cepacidade da
armazenar cerca de 100 g do produls pronto.

Andlise centesimal: Para a andlise ceniesimal do produts: (proieina, lipidio, umidade, cineas e carboidrato) e
fisico-guimica [pH & acidez) serdo uiiizados os profomlos adapiados do Institute Adolio Lutr (2008). A=

andlises sario malizadas pm iriphcata.

Analise microninltgica: Pars essa analise 5 amosirs 560 kvada an Laborattno da Microdisiogia do Insstuto
de Sadds & Bickacnologia, no qual sarfo realzadas as analises para coliformes facsis & Salmonalla =p, do
produtn, sequndo & Resglugdo da RDC n® 12 de janairo die 2004, Pabico slvo: Fara a realizecio do trabalho
2ard realizads 8 aphcacan oo lesie 0o acailebilikdads, assim o plMico ake 883 ag clangas de saig a olio
mesed da vida.

Caplacao do pablico alve: Consislird no levanlameanla d@ ciancas na feixa alana desejada nas Unidades
Bisicas de Sadde do municipic de Coari-AM, sendo prelendenda atingir 80 criangas. Apos esse
levantamanin sard realizado um conwvie para os pais ou MeSpONSAVES da crianga a participarem desta
trahalhn, com o consentmento dos mesmos, ek ealizado visikas uma vaz na samana @ ofertada 100 g do
produta para a cranga, Sara uhilizado a ascala da sobra, sendo pesads o polinho am balanca digital para
pasagam de simentas

Zrsrio da Inclusao: Crisnges saudaves de ambos 0o see0s enire 6 & 8§ mesas da idada.

Crittrio de Exclusia. Criangas com akgum oo de alergia sos ingredienbes

Oibjeiivo da Peequisa:

Encmrece:  Hus Tasesm, 445

Bwrro: & i CEI'=: &5 0700
ur: &K Mumicipsa: ManaUus
Imlmbore: (20 CHE-1THT E-mul e obsmtg Tl com

Peigins 0G e 5



33

UNIVERSIDADE FEDERAL DO w
| AMAZONAS - UFAM

|
ol ol (o PraissDi B 504 (133

Dlecsanmaaiver ma pamnhe DEre GranGes am peimeira inflnca, uliizanco & Daieta docs & O CLMa G,

Objelivo secunddaria. NEo ha.

avallagao dos Riecos & Benaflchom:

Segunds 08 pesquisaOones o8 rScos 9 Denelicios s800

Riscos: O responssveis se ganlirem ocomsirangidos em participar efou responder a8 pergumlss. Risoo da
crignia apresenlar algums reacio alérgica aos ingredientes do produlo gue sl provando oo apresentar
simomas de doengas gasiroimestnas (wimilos, diarmeizs = enjoos) por conlamnagio microbiokdgica. Para
minimizar os fsoos & garantic 2 seguranga da cianca, nos compromeiemos & Garanie seu anonmaio; kEo
identficar sua resposta nas publicagies decomanies a esta peasguisa; Descrever todos o5 ingredianies
ulilizados na preparacan, para ewvitar alguma alergia a algum ingrediemie; @ praparar as produtos seguindo
normas rigidas da higana, para evitar gasconfortas gashointestings. Entratanta, caso 8 crianga sofra algum
fpn oa reacan ou ienha alguma doanga &M deNTENSA da SUs parmcipaian, Masmd apis (Noras ou mas)
an tesie sanaonal, aara pregtads hods & assisiénca necassans & cobarbure mabenal pare reparegio de
algum deno caussdo pela peaguisa a0 participanta. Mos compromelemos Jue Serd prestada sssEisnca
imesdiata & integral oom acompanhamenlo diario do estado de saide &1é 8 inleira recuperacan; & Embam
terd ressarcmento, seja financeiro (através de pagamenio em maos em dinheiro) stou material [reposicio
do material igual, ou semelhante caso nio seja possivel encontrar o mesmo material no mMunicipio de

Coandll) gasto em decomnéincia de sua participagan da forma inbegral.

Benaficins: Cardtar clantificn, pols an trabalho wisa uma formulagée de wm produio que wsa uma
matenaprima da granda intarassa regional aumantando sau valor agragaca &, assIM, dimimur & oferta da
produios indusinalizados voledos para a alimaniad:ao infantil.

Comentarios & Conelderagies sobre 8 Pesquisa:

Trata-g= de submigsio de 3* versdo de uma proposia do Prol. Dr. Guslavo Bernardes Fanara a ger
execulado pela discente do curso de Mulrigdo lamilys de Souza Braga, do Instilute de Sadde e
Biotecnologia, Universidade Federal do Amazaonas em CoarilAM.

Conelderagtes sobre or Termos de apresantagdo obrigatara:

Folha de msio: ADEGUADA. A=<nada pels diretora do ISECoan

Encmrecc:  Hus T, 485

Eiwmrro: S i CEI": &5 G700
wr: &M HMumicipsa:  Mahaus
Imlwbons: (20 PCHE-1181 E-muk  oap riamdtgmall com
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TCLE: ADEQUADC,

Temo de anuéncia: ADECUSDD.

Cronograma: ADECLADC.

Crcamanta; ADECQLIALD

Ingtrumernto de coleis

die disdos: ADEQUADD.

Propebo de pesguizss: ADECHUIADC.

Conciusdes ou Pendéncias @ Lista de Inadequagdes:
Mo foram encontradas pendéncias.

Conakdaragles Finals 3 critsrio do CEP;
O pesquisador Cumpriu Os reguisios da legislacsa.
Somos de pareoer FPAVORAVEL & apravacio.

Qrar ™™

Esfe parecer fal slaborado baseado nos documsantss abalxo relaclonados:

Tigo Dacurmenlo Arguinsg Prestagem Bauilar SiuaEn
Informagies Besicas| FE_INFORMALUES BASICAS OO P | Z808z013 Arailn
do Projeta ROJETO 1380363, pdl 16:50043
Declaraciao de Anuenciapdf FAMAA19 | Gustave Bernardes Ao
Inshituizio g 1ESEQ0D | Fanarn
 Infrisgtruiirg
Parecar Andrniar Raspasta.pdf M1 | Gustave Bamardes Acaiin
| _ 15,1547 | Fanam
Projabo Detalhado ! |PROUETD pdt SRNER01E | Guatavs Bamandes Acaiio
Brachura 181813  |Fanaro
| Investigador | E— — _

TCLE § Tearmos g | TOLE ol SEDER019 | GuslEaes Barmandes Araill
Assprtimanta | 1610835 |Fanam

Justificativg ma
LAussncia - - - E— -

Folha de Roabo FolhadaRaogho. pdt NOTF2018 | Gusteavs Bemandes Acaiio
Encarscoe  Hus Teossins, 445

Emro: A {aie CEI &305T0m0

ur: &M Mumicipea:  Masaus

Iwbwhone: (S PCHE-1101 E-mak  capoismdigmall com
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|Fu|hadl_-ﬁﬂal.u IFMIﬁdEHﬂalu.p.‘lr I 12610 |Fanam Al

SHuaglo do Parscar:
Aprovads

Heceselin Apraclagio da CONEP:
Lk ]e]

MAMALIS, 19 ge Satembnd ga 20719

Azalnada par:
Ellana Maria Perslra ¢a Fonesaca
[Coordenador(a))
Encdemps:  Hus Tesssim, 445
Ewrr: S (s CEl': &3 057-070
ur: &k Mumicipra: MENALE
Iwhwbone: (507 CHE-T 181 E-muik  cep rbsmdEgmall com
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