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Elaboracéo de paes com adicéo de farinhas de soja preta e amarela

Breads elaboration with addition of black and yellow soybean meal
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Araljo RIBEIRO!, Tiago André KAMINSK I**
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RESUMO

O trabalho se propds a elaborar paes de forma com substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinhas de soja amarela ou preta, avaliando caracteristicas fisicas e composi¢do quimica. O pao
padrdo (PP) teve farinha de trigo, sal, acucar cristal, 6leo de soja, fermento biol6gico e &gua como
ingredientes. Nos demais, 25% da farinha de trigo foi substituida por farinha de soja amarela
(PSA) e preta (PSP). Dos atributos de cor, destacam-se 0s menores valores de luminosidade e
coloracdo menos amarelada na crosta dos pées adicionados das farinhas de soja, aléem de menor
luminosidade no miolo do PSP e coloragdo mais amarelada no miolo do PSA. A substituicdo da
farinha de trigo pelas farinhas de soja alterou algumas caracteristicas fisicas dos paes, que
apresentaram menor volume e maior densidade. Na composi¢cdo quimica, a adicdo de soja
incrementou teores de minerais, lipideos, proteinas, fibra alimentar e compostos fendlicos totais,
em detrimento dos carboidratos nos pées. Conclui-se que os pées de forma adicionados de farinhas
de soja tém menor volume, porém apresentam maior valor nutricional.

Palavras-chave:péo de forma, coloracgdo, proteinas, fibra alimentar, compostos fendlicos.

ABSTRACT

The purpose of this work was to prepare breads with partial substitution of wheat flour for yellow
or black soybean meal, evaluating physical characteristics and chemical composition. The
standard bread (PP) had wheat flour, salt, crystal sugar, soybean oil, biological yeast and water as
ingredients. In the others, 25% of the wheat flour was replaced by yellow (PSA) and black (PSP)
soybean meal. In the color attributes, the breads added of soy had the lowest values of luminosity
and less yellowish coloration in the crust, whereas the PSP had a lower luminosity and the PSA
presented a more yellowish coloration in the in the bread crumbs. The substitution of wheat flour
by soybean meal altered some physical characteristics of the breads, which presented lower
volume and higher density. In the chemical composition, the addition of soybean increased levels
of minerals, lipids, proteins, dietary fiber and total phenolic compounds, to the detriment of the
digestible carbohydrates in the breads. It is concluded that the added breads of soybean meal have
lower volume, but present higher nutritional value.

Key words: Bread, coloration, proteins, dietary fiber, phenolic compounds.



INTRODUCAO

A soja (Glycine max) é uma leguminosa amplamente cultivada no Brasil, de reconhecida
qualidade nutricional, com destaque para o elevado teor proteico e lipidico, quantidades
consideraveis de fibras, minerais e vitaminas do complexo B, além de possuir baixos teores de
gordura saturada e auséncia de colesterol, como todo produto de origem vegetal .

A soja também é considerada um alimento funcional, pois seu consumo regular € associado
com beneficios a satde. Os compostos funcionais presentes na soja sdo os fitoesterdis (associados
a reducdo dos niveis de colesterol LDL no sangue), acidos graxos poli-insaturados e isoflavonas
(auxiliares na reducdo dos efeitos da menopausa, dos riscos de doencas cardiovasculares, de
alguns tipos de cancer, de osteoporose e de diabetes) .

Ha inclusive uma alegacdo de propriedade funcional da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) para a proteina de soja, assegurando que “o consumo diario de no minimo 25
g de proteina de soja pode ajudar a reduzir o colesterol..." ®. Embora a alegacdo seja especifica
para a proteina de soja, 0 gréo integral e outros produtos de soja também apresentam compostos
bioativos *.

O Brasil é 0 segundo maior pais produtor de soja em grdos, com producdo menor apenas
dos Estados Unidos da América. Na safra 2015/16 foram produzidos 95.631 milhdes de toneladas
de soja, enquanto que o consumo interno foi de 42.500 milhdes de toneladas, o que demonstra que
mais da metade da producdo nacional de soja é destinada a exportacdo, principalmente para a
China, compradora de 75% do total exportado. Os trés estados brasileiros que mais produziram
foram Mato Grosso, Parana e Rio Grande do Sul, com producdo de 26.058, 17.102 e
16.201milhdes de toneladas, respectivamente °.

A soja preta, Glycine max (L.) Merrill, € um alimento oriental tradicional, mas pouco

conhecida, utilizada e estudada no Brasil ®’. A diferenca dessa variedade em relagdo & soja



amarela “convencional” estd no seu tegumento preto, cuja coloragdo do pericarpo se deve ao
maior teor de flavonoides com atividade antioxidante, principalmente de antocianinas®, com
destaque para a cianidina-3-glicosideo e peonidina-3-glicosideo, presente em maior quantidade "®
N4o se encontram trabalhos ou dados sobre producéo de soja preta no Brasil ' e sabe-se que a
producdo em nivel mundial ndo é significativa. Assim, estima-se que a soja preta comercializada
no Brasil seja predominantemente importada, o que também representa uma oportunidade de
nicho de mercado para produtores de soja.

A industria de alimentos trabalha no sentido de proporcionar maior diversidade de
produtos e aumentar o consumo de produtos de panificacdo. Nesse sentido, novos produtos na area
da panificacdo sdo desenvolvidos para que, além de fornecer os nutrientes basicos, atendam as
necessidades fisioldgicas (no caso de celiacos e intolerantes a lactose) e exigéncias sensoriais dos
consumidores. Ha também o interesse de atribuir propriedades funcionais aos produtos de
panificacdo, cujo consumo regular, pode auxiliar na reducdo do risco de doencas cronico-
degenerativas °*°.

A soja, mesmo sendo uma leguminosa de reconhecidas propriedades nutricionais e
funcionais, normalmente ndo é o componente majoritario dos ingredientes de alimentos
elaborados. Alimentos tipicamente preparados a partir da soja convencional sdo o ‘“natto”
(alimento fermentado de origem japonesa), “moyashi” (brotos de soja) e “tofu” (queijo de soja) 2.

Propostas de inclusdo da farinha de soja ou derivados de soja na elaboracdo de produtos de

10,11,12,13,14,15 9,16,17

panificacdo e em outros alimentos visam incrementa-los nutricionalmente.

O pdo, conforme a Resolugdo — RDC n° 90, de 18 de outubro de 2000 '8, “¢ o produto
obtido pela cocgédo, em condicbes tecnologicamente adequadas, de uma massa fermentada ou nao,
preparada com farinha de trigo e ou outras farinhas que contenham naturalmente proteinas

formadoras de glaten ou adicionadas das mesmas e agua, podendo conter outros ingredientes”.



O consumo médio de paes no Brasil € de 34 quilos/habitante/ano, considerado baixo em
relacdo aos 60 quilos/habitante/ano recomendados pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e
ao consumo de pdes na Argentina e no Chile, que consomem respectivos 70 e 80
quilos/habitante/ano *°.

Nesse contexto, o trabalho se prop6s a elaborar pdes de forma com substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinhas de soja amarela ou preta, avaliando caracteristicas fisicas e a

composicao quimica.

MATERIAL E METODOS

Ingredientes

Farinha de trigo tipo 1 (Maria Inés, Antoniazzi e Cia Ltda), sal (Salsul, Salina Diamante
Branco Ltda), acucar cristal (Estrela, LDC Bioenergia S.A), 6leo de soja (Camera, Camera
Agroalimentos S.A) e fermento biologico seco (Mauri, AB Brasil Industria e Comércio de
Alimentos Ltda) foram adquiridos no comércio local da cidade de Itaqui/RS.

Foram utilizados grédos de soja amarela da variedade Nidera NS 6767 e grdos de soja preta,
sem variedade definida, adquiridos no comércio da cidade de Sdo Paulo e recebidos por meio
transportadora no campus Itaqui da Universidade Federal do Pampa. As farinhas de soja foram
preparadas previamente a elaboracdo dos pées, mediante trituracdo dos graos em liquidificador e

moagem em micro moinho (All, IKA).



Elaboracéo dos paes de forma

Foram elaboradas trés formulac6es de pé&o de forma, sendo uma com farinha de trigo (PP)
e outras duas com substituicdo de 25% da farinha de trigo pelas farinhas de soja amarela (PSA) e
de soja preta (PSP), mantendo a mesma proporcéo para os demais ingredientes (Tabela 1).

A elaboracdo dos pées compreendeu as etapas de mistura e amassamento durante
15minutos, de forma manual, enformagem, repouso para crescimento da massa a 35 °C em estufa
por lhora (BF2EC100, Biofoco) e assamento por 30 minutos a 200 °C em forno de lastro

(FVT4D, Venancio).

Anadlises fisicas

Através de colorimetro (CR-400, Minolta) e de acordo com o método 14-22 da AACC
(2000) ?° verificaram-se trés coordenadas de cromaticidade (a*, b* e L*) na crosta e miolo dos
pdes. A coordenada a* indicando a tendéncia da cor da regido do vermelho (+a*) ao verde (-a*), a
coordenada b* indicando a tendéncia de cor da tonalidade amarela (+b*) ao azul (-b*) e L
indicando a luminosidade do branco (L*=100) ao preto (L*=0).

Os pesos dos pées foram mensurados em balanca semianalitica antes e ap6s o assamento.
O rendimento em peso dos pées foi determinado pela razdo entre o peso da massa assada pelo peso
da massa crua. A perda de peso no assamento foi avaliada pela formula: [(peso da massa crua —
peso da massa cozida)x100]/peso da massa crua. O volume final foi mensurado pelo método de
deslocamento de sementes de paingo 2l A partir dos dados de peso final e volume foram

calculados a densidade (peso/volume) e o volume especifico (volume/peso) dos paes.



Analises quimicas

As analises foram precedidas pela pré-secagem dos paes em estufa com circulacéo de ar
forcado (SL 102/480, Solab) a 55 °C/24 horas, e moagem em micromoinho (All, IKA). Foram
determinados os teores de umidade, cinzas, proteina bruta e fibra alimentar total conforme os
métodos analiticos propostos pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2000) %.
O teor de lipideos foi quantificado a partir do método descrito por Bligh e Dyer (1959) . A
quantidade de carboidratos foi estimada pela diferenca de 100 menos os parametros citados
anteriormente e o valor caldrico foi calculado de acordo com a RDC n° 360 do Ministério da
Sadde %, considerando os fatores de conversdo de 4 kcal/g para carboidratos e proteinas, e de 9
kcal/g para lipideos.

A determinacdo dos compostos fendlicos totais nos pées foi precedida pela extracdo dos
mesmos, conforme metodologia descrita por Velioglu et al. (1998) 2°, com modificacdes. Os
extratos foram obtidos a partir de 10 g de amostra macerada (amostra pré-seca e moida em
micromoinho) com solucdo extratora de metanol aquoso 70% (v/v), e agitados na centrifuga por
20 minutos a 1000 rpm a temperatura ambiente. As concentracdes foram determinadas por analise
espectrofotométrica a 760 nm, conforme metodologia de Singleton e Rossi (1965) 2°, utilizando
como padrdo acido galico na concentracdo de 0 a 150 ppm. Os resultados foram expressos em
equivalente de &cido galico (AGE) por 100 g de amostra.

Todas as andlises quimicas foram realizadas em trés repeticdes para cada formulacdo de

Anadlise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado. Através do
programa Statistica, versdo 8.0, os dados foram submetidos a analise de variancia e as médias

comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de significancia.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estdo demonstrados os valores obtidos para os atributos de cor da crosta e do
miolo dos pées.

A coloracdo das crostas entre os pdes PSA e PSP ndo diferiu significativamente em
nenhum dos atributos de cor avaliados; no entanto, o PP apresentou crosta com significativa maior
luminosidade e mais amarelada que os paes adicionados das farinhas de soja.

Conforme o estudo de Purlis (2009) #', paes com luminosidade préxima ou pouco superior
a 70 apresentam boa aceitacdo sensorial, porém valores abaixo de 60 representam escurecimento
excessivo na crosta dos pées e valores acima de 78 denotam uma coloracdo muito clara, sugerindo
um cozimento insuficiente. Com base nesses valores, os pdes de forma elaborados tiveram um
escurecimento excessivo da crosta, 0 que sugere temperatura elevada e/ou tempo demasiado na
etapa de assamento dos péaes.

Os valores de luminosidade na crosta dos paes de forma elaborados nesse trabalho sé&o
intermediérios aos valores descritos por Esteller e Lannes (2005) % e Moura (2008) # que
relataram valores de 48,14 e 61,56, respectivamente. Os valores de a* e b* na crosta dos pées
também foram inferiores aos encontrados por Esteller e Lannes (2005) %% e Moura (2008) %°.

Os atributos de cor avaliados no miolo dos pdes demonstraram diferencas estatisticas. O
miolo do PSP teve menor luminosidade, o que indica um miolo mais escuro que os demais paes,
provavelmente devido a adicdo da farinha de soja com tegumento preto na sua formulacéo.
Nabeshima et al. (2005) *° verificaram que uma boa aceitacdo sensorial do miolo de péo
compreende valores de L* entre 70 e 77, valor este que ndo foi obtido apenas no PSP. No atributo
de cor a*, os pées apresentaram valores negativos significativamente distintos entre si, indicando
tendéncia a coloracdo verde, com menor valor para o PP, intermediario para o PSA e maior valor

de a* no miolo do PSP. No atributo de cor b* os pées também diferiram significativamente entre



si, com maior valor para o PSA, seguidos do PP e, por ultimo, do PSP. O maior valor de b* no
PSA sugere que a coloracdo mais amarelada o miolo desse pédo seja decorrente da adicdo de soja
com tegumento amarelo na sua formulacao.

De forma geral, os valores dos atributos de cor obtidos no miolo dos paes séo semelhantes
aos descritos em outros trabalhos que avaliaram pées de forma 3282930313233

As variacOes de cor em pdes podem ser influenciadas pelos tipos de farinhas, proporcdes
dos ingredientes, além do tempo e da temperatura empregados no processo de assamento, ja que
nesta etapa ocorre a reacdao de Maillard devido a presenca de acucar nas formulacGes, que acelera
a reacdo de caramelizacdo, escurecendo a crosta € 0 miolo dos pées, cor castanho-dourada
(melanoidinas) caracteristica dos paes 22,

De acordo com a Tabela 3, as variaveis relacionadas as caracteristicas fisicas dos pdes, tais
como peso, rendimento em peso, perda de peso, e volume especifico ndo diferiram
significativamente, enquanto que as variaveis de volume e densidade diferiram significativamente
entre o PP e os pédes de soja. O PP apresentou volume maior e, consequentemente, menor
densidade que os pées de soja, indicando um efeito prejudicial da adicdo das farinhas de soja
amarela e preta, em substituicdo a farinha de trigo na proporcao de 25%, no crescimento dos paes
de forma.

Mesmo sem diferir significativamente, os valores das variaveis de rendimento e perda de
peso foram préximos ao encontrados no trabalho de Saueressig et al. (2016) *°, que relataram
valores respectivos de 0,95 e 5,02% para o pdo de forma controle. J& em comparagdo com o
trabalho de Brasil et al. (2014) *®, os paes elaborados nesse estudo apresentaram maior rendimento
e menor perda de peso.

Paes de soja com menor volume do que o pdo padréo/controle também foi relatado por

Ayala et al. (2011) *3. O valor de densidade do PP se assemelha ao descrito por Esteller e Lannes

(2005) ?® para pdo de forma, enquanto que os valores encontrados nos paes de soja foram



equivalentes ao relatado por Brasil et al. (2014) *® para paes de forma adicionados de farinha de
berinjela.

Os valores de volume especifico variaram de 2,57 a 3,42 mL/g, sem diferir
significativamente entre os pdes avaliados (Tabela 3). Esses valores sdao proximos aos descritos
por Brasil et al. (2014) * e Nabeshima et al. (2005) ¥, e inferiores aos relatados em paes de forma
por Lima et al. (2009) *", Gutkosky et al. (2007) *, Silva et al. (2010) **, Moura (2008) %, Esteller
e Lannes (2005) %,

A composicdo quimica dos pdes estd demonstrada na Tabela 4, com resultados dos teores
de umidade, cinzas, lipideos, proteinas, fibra alimentar, carboidratos, valor calorico e compostos
fendlicos.

A umidade dos pédes ficou em torno de 30%, sem variar significativamente (Tabela 4),
estando semelhante ao descrito por Esteller e Lannes (2005) *® para pao de forma e adequada a
Resolucdo RDC n° 90, de 18 de outubro de 2000, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) *® que descreve uma umidade méxima de 38% para paes preparados exclusivamente
com farinha de trigo comum e ou farinha de trigo especial (sémola/semolina de trigo). Na Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO) * encontra-se uma umidade 26% para p&o de
soja, inferior & umidade dos pdes de soja elaborados nesse trabalho, porém a (TACO) ** nio
especifica a proporcao de soja no péo.

Os teores de cinzas, que correspondem ao teor de minerais, foram significativamente
superiores nos pées adicionados das farinhas de soja em relacdo ao PP (Tabela 4). Em comparagéo
com valores descritos na (TACO) *®, os paes adicionados de soja apresentaram valores de cinzas
inferiores, enquanto que o PP superou o valor da referida Tabela, que séo de 2,5 e 0,5%,
respectivamente. Dos minerais da soja, destacam-se, pela maior incidéncia, 0os macronutrientes

fosforo, potassio, calcio e magnésio, além dos micronutrientes cobre, zinco, ferro e manganés .



Quanto ao teor lipidico e proteico, os pdes de soja também apresentaram teores superiores
ao PP (Tabela 4). Com um teor médio de 14,6% de lipideos e 36% de proteina *, a farinha de soja
justifica o incremento desses nutrientes nas formulaces de PSA e PSP, em comparacéo com o PP,
pois as farinhas de soja amarela e preta adicionadas nas formulacGes eram integrais, nao
desengorduradas.

Embora superior ao descrito na (TACO) *, que descreve um teor de 2,7% de lipideos para
0 péo de forma, o teor lipidico avaliado no PP (4,49%, Tabela 4) foi condizente com a quantidade
de 6leo de soja utilizado (5%, Tabela 1). Os pées de soja também superaram o valor descrito na
(TACO) *® que é de 3,6% de lipideos, porém reitera-se o desconhecimento da proporcéo de soja
no pao descrito na referida Tabela. J& em relacdo a quantidade de proteinas, o PP apresentou um
teor inferior (8,95%, Tabela 4) em relacdo ao descrito na (TACO) * (12%), enquanto que o valor
descrito pela (TACO) * para péo de soja (11,3%) é equivalente aos valores encontrados no PSA e
PSP, 12,88 e 12,39%, respectivamente.

O acréscimo no teor lipidico ndo preocupa do ponto de vista nutricional, em funcéo de que
aproximadamente 60% dos acidos graxos, tanto da soja amarela, como da soja, sdo poli-
insaturados ”.

O teor de fibra alimentar do PSP foi superior, seguido do PSA e, com menor teor, do PP
(Tabela 4). Para o PSP o valor de fibra alimentar encontrado foi superior (6,18%) e para o PSA foi
um pouco inferior (5,47) ao descrito pela (TACO) *® para p&o de soja (5,7%). J4 o PP elaborado
teve um teor de fibra alimentar bastante superior (4,74%) ao descrito pela (TACO) * para pdo de
forma (2,5%). A presenca de fibra alimentar no pdo e nos alimentos em geral é de grande interesse
para a salide, como reforcado pelo estudo de Ferreira et al. (2001) “* que comprava o papel desse
nutriente na prevengdo de enfermidades, tais como diverticulite, cancer de colon, obesidade,

problemas cardiovasculares e diabetes.



Os incrementos de cinzas, lipideos, proteinas e fibra alimentar resultaram em menores
teores de carboidratos sem alterar significativamente o valor calorico dos pées de soja em relacao
ao PP (Tabela 4). De modo geral, 0 PP apresentou maiores e 0s paes de soja menores teores de
carboidratos e valor calérico do que é descrito pela (TACO) *® para cada tipo de pao.

Outros trabalhos com adicdo de soja ou produtos de soja em paes corroboram com 0S
resultados encontrados, pois descrevem incrementos nos teores de cinzas, proteinas, lipideos e
fibra, e reducéo no contetido de carboidratos digeriveis 1%4**,

A inclusdo de soja proporcionou maior quantidade de compostos fendlicos nos paes
elaborados, quase o dobro do PP. Diferente do que era esperado, o PP apresentou um teor
consideravel de compostos fenolicos, além de que o teor de compostos fendlicos do PSP ndo
diferiu significativamente do PSA (Tabela 4). Esses resultados sugerem que, embora a variedade
de soja preta apresente maior quantidade de compostos fendlicos e flavonoides do que a soja

amarela in natura, alguns desses compostos ndo tém estabilidade as etapas de elaboracdo do péo

de forma, sendo provavelmente mais degradados na etapa de assamento ®’.

CONCLUSAO

A adicdo das farinhas de soja amarela e preta, em substituicdo a farinha de trigo, alterou
atributos de cor na crosta e miolo, além das caracteristicas fisicas de volume e densidade dos pées
de forma. Nutricionalmente, admite-se o incremento do valor nutricional devido ao aumento dos
teores de matéria mineral, lipideos, proteinas, fibra alimentar e compostos fenolicos totais, em
detrimento dos carboidratos.

Conclui-se que os pées de forma adicionados de farinhas de soja tétm menor volume,

porém apresentam maior valor nutricional.
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Tabela 1. Percentuais dos ingredientes nas formulagdes dos paes (Itaqui/RS, 2017)

PP PSA PSP
Ingredientes
%
Farinha de trigo 100 75 75
Farinha de soja amarela 0 25 0
Farinha de soja preta 0 0 25

Sal

Acucar cristal

Oleo de soja

Fermento bioldgico seco

Agua

Proporcéo para a quantidade de farinha (%)

2

6

50

2

6

50

2

6

50

Legenda: PP (pédo padrdo), PSA (péo de soja amarela) e PSP (pdo de soja preta)



Tabela 2. Atributos de cor das formulacdes de pées (Itaqui/RS, 2017)

Atributo de cor PP PSA PSP
L* 56,52 + 4,63 a 51,03+291b 50,52 +1,93b
% a* 7,48+0,75a 6,65+ 0,96 a 6,45+0,93 a
o
© b* 22,62 +3,50a 17,57 + 3,45b 17,03+1,86 b
L* 77,35+1,03a 74,40 +1,43 a 65,24 +291 b
_c—z ax -4,93 +0,07 ¢ -3,37 £ 0,29b -2,28+0,31a
> b* 17,52 +0,45b 22,49 £0,99 a 16,25 +0,95¢

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca

estatistica significativa nas linhas, em nivel de 5% pelo teste de Tukey

Legenda: PP (péo padréo), PSA (péo de soja amarela) e PSP (p&o de soja preta)



Tabela 3. Caracteristicas fisicas das formulacdes de pées (Itaqui/RS, 2017)

Caracteristica PP PSA PSP

Peso inicial (g) 333,94 + 27,38 a 313,14 +6,17 a 320,56 + 9,38 a

Peso final (g) 309,34 + 27,88 a 294,72 £ 5,48 a 300,08 +12,44 a
Rendimento em peso 0,93+0,01a 094+001la 0,94+001a
Perda de peso (%) 740+124a 587+128a 6,41+141a

Volume (mL) 1046,00 + 230,50 a 758,00 £43,82 b 792,00 £30,33 b
Densidade (g/mL) 0,31+0,03a 0,39+0,02b 0,38+£0,03b
Volume especifico (mL/g) 342+091a 257+0,17 a 2,66+0,20a

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca
estatistica significativa nas linhas, em nivel de 5% pelo teste de Tukey

Legenda: PP (pdo padrdo), PSA (pédo de soja amarela) e PSP (pdo de soja preta)



Tabela 4.Composicéo quimica e valor calérico das formulacoes de pées (Itaqui/RS, 2017)

Componente (%) PP PSA PSP

Umidade 30,09+2,30a 28,98 + 0,62 a 3151+135a

Cinzas 1,46 £0,11b 1,92 +0,06 a 1,75+0,08 a

Lipideos 449+040b 6,91+0,78 a 6,17+0,25a
Proteinas 8,95+0,15b 12,88 +0,35a 1239+ 0,44 a

Fibra alimentar 4,74 +0,18 c 5,47+0,38b 6,18 £0,17 a
Carboidratos digeriveis 50,26 £2,35a 43,83+£1,16b 42,00 £0,67 b
Valor caldrico (Kcal) 277,24 +£10,03 a 289,03 +4,33a 273,11 +6,40 a

Compostos fenolicos
187,73+ 24,05b 347,21 +16,45a 335,11 +6,82a
(mg AGE*/100 g)

Valores expressos como média + desvio padrdo seguidos por letras que indicam diferenca
estatistica significativa nas linhas, em nivel de 5% pelo teste de Tukey
*AGE (Equivalente acido galico)

Legenda: PP (pdo padrdo), PSA (péo de soja amarela) e PSP (pdo de soja preta)
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de referéncias numa mesma citagéo. Citagcdes de documentos ndopublicados e nédo indexados na
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2. Apresentacdo do manuscrito: Os textos devem ser redigidos em processador de texto Word
for Windows 2003 ou compativel, no formato A4, espaco duplo, fonte Times New Roman,
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instituto, faculdade e universidade.
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Apresentacdo prévia: Quando baseado em tese ou dissertagdo, indicar o nome do autor, titulo,
ano, nome do programa de pds-graduacao e instituicdo onde foi apresentada. Quando apresentado

em evento cientifico, indicar o nome do evento, local e ano da realizacéo.
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Estrutura do texto:
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Exemplos: Nos Estados Unidos e Canada, a obrigatoriedade da declaracdo dos nutrientes no
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retencéo e estabilidade das mesmas.

2.4 Referéncias: Listadas ao final do texto, devem respeitar a quantidade definida para cada
categoria de artigos aceitos pela RIAL. As referéncias devem ser normalizadas de acordo com o
estilo Uniform Requirements for Manuscripts Submitted to Biomedical Journals: Writingand
Editing for Biomedical Publication, numeradas consecutivamente na ordem em que foram
mencionadas a primeira vez no texto. Os titulos de periddicos devem ser referidos de forma
abreviada, de acordo com 0 Medline, disponivel no endereco

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/sites/entrez?db=journals. Para consultar periédicos nacionais e



latino-americanos: .No caso de publicagdes com até seis autores, citam-se todos; acima de seis,
citam-se os seis primeiros, seguidos da expressao latina “et al”. Referéncias de um mesmo autor

devem ser organizadas em ordem cronoldgica crescente.

Exemplos:

Artigos de periddicos:

Aued-Pimentel S, Zenebon O. Lipidios totais e acidos graxos na informacao nutricional do rétulo
dos alimentos embalados: aspectos sobre legislacdo e quantificacdo. Rev Inst Adolfo Lutz.
2009;68(2):121-6.

Weihrauch JL, Posati LP, Anderson BA, Exler J. Lipid conversion factors for calculating fatty
acids contents of foods. J Am QOil Chem Soc. 1977;54:36-40.

Hennington EA. Acolhimento como pratica interdisciplinar num programa de extensdo. Cad
Saude Coletiva [Internet]. 2005;21(1):256-65. Disponivel em:
[http://www.scielo.br/pdf/csp/v21n1/28.pdf].

Livros:

Ringsven MK, Bond D. Gerontology and leadership skills for nurses.2? ed. Albany (NY):Delmar
Publishers;1996.

Lopez D, organizador. Estudos epidemioldgicos qualitativos. Sdo Paulo: James Martim;2009.
Institute of Medicine (US).Looking at the future of the Medicaid program. Washington (DC): The
Institute; 1992.

Foley KM, Gelband H, editors. Improving palliative care for cancer. Washington: National
Academy Press 2001 [Acesso 2003 Jul 13]. Disponivel
em:[http://www.nap.edu/catalog.php?record_id=10149].

Capitulos de livro:

Wirdh L. Histéria da Epidemiologia. In: Lopez D, organizador. Estudos epidemioldgicos
qualitativos. S&o Paulo: James Martim; 2009.p.64-76.

Dissertac0es, teses e monografias:

Santos EP. Estabilidade quimica da manteiga da terra [dissertacdo de mestrado].Bananeiras (PB):
Universidade Federal da Paraiba;1995.

Moreschi ECP. Desenvolvimento e validacdo de métodos cromatograficos e avaliacdo da
estabilidade de vitaminas hidrossolUveis em alimentos [tese de doutorado].S&o Paulo (SP):
Universidade de Sao Paulo; 2006.

Trabalhos de congressos, simpdsios, encontros, seminarios e outros:



Barboza et al. Descentralizagdo das politicas publicas em DST/AIDS no Estado de Séo Paulo. 111
Encontro do Programa de Po6s-Graduacdo em Infecgbes e Salde Publica; agosto de 2004; Séo
Paulo: Ver Inst Adolfo Lutz. p. 34 [resumo 32-SC].

Dados eletronicos:

Companhia de Saneamento Basico do Estado de Sdo Paulo — SABESP. O que fazemos/Qualidade
da agua. [acesso 2008 Set 17]. Disponivel
em:http://www.sabesp.com.br/CalandraWeb/CalandraRedirect/?temp=4&proj=sabesp&pub=T &d
b=&doci].

Legislacéo:

Brasil. Ministério da Salde. Resolucdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001. Aprova o
Regulamento Técnico sobre Padrbes Microbiologicos para Alimentos. Diario Oficial
[da]Republica Federativa do Brasil. Brasilia, DF, 10 jan. 2001. Sec¢éo 1, n°7-E. p.45-53.

Autoria institucional:

Instituto Adolfo Lutz (S&o Paulo - Brasil). Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos:
normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. 42 ed. [12 ed. digital]. Sdo Paulo (SP): Instituto Adolfo
Lutz; 2008. Disponivel
em:http://www.ial.sp.gov.br/index.php?option=com_remository&Itemid=7&func=select&orderb
y=1&Itemid=7].

Organizacion Mundial de la Salud — OMS. Como investigar el uso de medicamentos em los
servicios de salud. Indicadores seleccionados del uso de medicamentos. Ginebra;1993. (DAP.
93.1).

Patente:

Larsen CE, Trip R, Johnson CR, inventors: Novoste Corporation, assignee. Methods for
procedures related to eletro physiology of the heart. US patent 5,529,067. 1995 Jun 25.

Casos ndo contemplados nesta instrucdo devem ser citados conforme indicacédo do

Committee of Medical Journals Editors (Grupo Vancouver), disponivel em: http://www.cmje.org.
Referéncias a documentos ndo indexados na literatura cientifica mundial, em geral de divulgacdo
circunscrita a uma instituicdo ou a um evento (teses, relatorios de pesquisa, comunicacfes em
eventos, dentre outros) e informacles extraidas de documentos eletrdnicos, ndo mantidas
permanentemente em sites, se relevantes,devem figurar no rodapé das paginas do texto onde foram

citadas.

2.5 Numeros de figuras e tabelas: A quantidade de figuras e tabelas de cada manuscrito deve

respeitar a quantidade definida para cada categoria de artigos aceitos pela RIAL.Todos o0s



elementos graficos ou tabulares apresentados serdo identificados como figura ou tabela, e
numerados sequencialmente a partir de um, e ndo como quadros, graficos etc.

A) Tabelas: Devem ser redigidas em processador de texto Word for Windows 2003 ou
compativel e serem apresentadas em arquivos separados, numeradas consecutivamente com
algarismos arabicos, na ordem em que foram citadas no texto. A cada uma deve-se atribuir um
titulo breve, ndo se utilizando tracos internos horizontais ou verticais. As notas explicativas devem
ser limitadas ao menor numero possivel e colocadas no rodapé das tabelas e ndo no cabecalho ou
titulo. Se houver tabela extraida de outro trabalho, previamente publicado, os autores devem
solicitar formalmente autorizacdo da revista que a publicou, para sua reprodugéo.

B) Figuras: As ilustracdes (fotografias, desenhos, graficos etc.) devem ser citadas como Figuras,
apresentadas em arquivos separados e numeradas consecutivamente com algarismos arabicos na
ordem em que foram citadas no texto. Devem conter titulo e legenda apresentados na parte inferior
da figura. SO serdo admitidas para publicacdo figuras suficientemente claras e com qualidade
digital que permitam sua impressdo, preferencialmente no formato vetorial. No formato JPEG, a
resolucdo minima deve ser de300 dpi. Figuras em cores serdo publicadas quando for necessaria a
clareza da informacéo e os custos deverao ser cobertos pelos autores. Se houver figura extraida de
outro trabalho, previamente publicado, os autores devem solicitar autorizagdo, por escrito, para

sua reproducdo.

3. Declaracgtes e documentos solicitados: Em conformidade com as diretrizes do International
Committee of Medical Journal Editors, sdo solicitados alguns documentos e declaracGes do(s)
autor (es) para a avaliagdo de seu manuscrito. Observe a relacdo dos documentos abaixo e, nos
casos em que se aplique, anexe o documento ao processo. O momento em que tais documentos

serdo solicitados é variavel:

Documento/declaracgéo Todos A carta de

Carta de Apresentacédo Apresentacdo do manuscrito,

Responsabilidade pelos assinada por todos o0s
Agradecimentos Quando anexar autores, deveconter:

Transferéncia de Direitos Submissao - Um paragrafo declarando a

Autorais Aprovagao responsabilidade de cada

Quem assina Aprovagao autor:  ter  contribuido

Todos

substancialmente para a

Autor responsavel n .
concepgdo e planejamento



ou andlise e interpretacdo
dos dados; ter contribuido
significativamente na
elaboracdo do rascunho ou
na revisdo critica do
contetdo; e ter participado
da aprovacdo da versdo final
do manuscrito. Para maiores
informagdes sobre critérios
de autoria, consulte a pagina
do
ICMJE(http://www.icjme.or
9)-

- Um paréagrafo contendo a
declaracdo de potenciais
conflitos de interesses dos
autores.

-Um parégrafo contendo a
declaracdo que o trabalho
ndo foi publicado, parcial ou
integralmente, em  outro
periddico. Todos 0s autores
devem ler, assinar e enviar
documento transferindo os
direitos autorais. O artigo s0
sera liberado para publicacdo
quando esse documento

estiver de posse da RIAL.

4. Verificagdo dos itens
exigidos na submisséo:
1. Nome e instituicdo de

afiliacdo de cada autor,

incluindo e-mail e
telefone do
autorresponsavel.

2. Titulo do manuscrito,
em portugués e inglés.

3. Texto apresentado em
letras Times New
Roman, corpo 12, em
formato Word ou similar
(doc, txt, rtf).

4. Resumos em dois
idiomas, um  deles
obrigatoriamente em
inglés.

5. Carta de Apresentacdo
assinada por todos 0s
autores.

6. Nome da agéncia
financiadora e nimero(s)
do processo(s).

7. No caso de artigo
baseado em
tese/dissertacdo, indicar
0 nome da
instituicdo/Programa,

grau e o ano de defesa.

8. Referéncias
normalizadas  segundo
estilo Vancouver,

ordenadas pela citagédo
no texto enumeradas, e
se todas estdo citadas no

texto.

9.  Tabelas  numeradas
sequencialmente, com titulo
e notas, e n0 maximo com
12 colunas,em  formato
Word ou similar (doc, txt,
rtf).

10. Figura no formato
vetorial ou em pdf, ou tif, ou
jpeg ou bmp, com resolugéo

minima 300 dpi.

5. Revisdo da redacéo
cientifica: Para ser
publicado, o0 manuscrito
aprovado é submetido a
revisao da redacao cientifica,
gramatical e de estilo. A
RIAL se reserva o direito de
introduzir  alteracbes nos
originais, visando a
manutenc¢éo da
homogeneidade e qualidade
da publicacdo, respeitando,
porém, o estilo e as opinides
dos autores. Inclusive a
versdo em inglés do artigo

terd esta etapa de revisdo.

6. Provas: Apbés sua
aprovacdo pelos editores, o
manuscrito  serd revisado
quanto a redacdo cientifica.
O autor responsavel pela

correspondéncia recebera as



provas graficas para revisao
por correio eletrdnico em
formato  pdf  (portable
document format). O prazo
maximo para a revisdo da
prova é de dois dias. E
importante  cumprir  0s
prazos de revisdo para
garantir a publicagdo no
fasciculo programado.
Atrasos nesta fase poderdo
resultar em remanejamento
do artigo para fasciculos

subsequentes.

7. Publicacao e
distribuicdo: Os artigos
serdo publicados em ordem
cronolégica de aprovacao.
As datas de recebimento e de
aprovacao do artigo
constardo obrigatoriamente
no mesmo. E permitida a
reproducdo, no todo ou em
parte, de artigos publicados
na RIAL, desde que sejam
indicados a origem e 0 nome
do autor, de conformidade
com a legislacdo sobre os
direitos autorais. A Revista
do Instituto Adolfo Lutz é
distribuida gratuitamente a
entidades  governamentais,

culturais ou em permuta de

periodicos nacionais ou

estrangeiros.



