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RESUMO

OBTENCAO E UTILIZACAO DE FARINHAS DE MARACUJA E DE BERINJELA:
UMA REVISAO

AUTORA: Dioneia Vitalli
ORIENTADORA: Thais Fontoura Pinheiro

A ingestdo de alimentos balanceados ¢ a maneira correta de evitar ou corrigir problemas de saude,
como a obesidade, diabetes, desnutri¢do, cardiopatias, entre outros que sdo causados, em grande parte,
devido aos erros alimentares cometidos pela populagdo. A busca por produtos saudaveis cresce a cada
dia, favorecendo pesquisas que abordam a funcionalidade dos alimentos e o fomento de medidas
preventivas por meio de cuidados dietéticos. Neste sentido, este estudo teve como objetivo a
realizacdo de uma revisdo bibliografica sobre a utilizacdo de farinhas de maracuja e de berinjela, bem
como a forma de obtengdo das mesmas. Foi realizada uma revisdo narrativa, baseada em acervos da
literatura. Foram consideradas publicacdes dos tultimos anos, nos idiomas inglés e portugués
disponiveis nas bases de dados do Scielo e Google académico. Foram encontrados nove artigos, sendo
seis que utilizaram a farinha de maracuja e trés que experimentaram a farinha de berinjela em
diferentes preparagdes culinarias. Verificou-se que as farinhas estudadas podem ser incluidas em
preparagdes culindrias variadas para enriquecé-las e reduzir o consumo de farinhas brancas, a fim de
incentivar habitos alimentares adequados para a populagdo e auxiliar na promocdo da qualidade de
vida e satide. Observou-se que essas farinhas sdo faceis de serem encontradas no comércio local, mas
ha pouca divulgacdo sobre seus beneficios e como utiliza-las. Concluiu-se que ha necessidade do
desenvolvimento de mais estudos sobre a tematica abordada, utilizando técnicas de analises sensoriais,
bem como a elaboracdo de cadernos de receitas para facilitar a execucdo de preparagdes utilizando as
farinhas de maracuja e de berinjela.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Doengas cronicas. Fibra alimentar. Culinaria.



ABSTRACT
GETTING AND USING PASSION FRUIT AND EGGPLANT FLOURS: A REVIEW

AUTHOR: Dioneia Vitalli
ADVISOR: Thais Fontoura Pinheiro

Balanced foods are the correct way to avoid health problems, such as obesity, diabetes, malnutrition,
heart disease, among others, which are caused, frequently, by dietary mistakes. The search for healthy
products increases every day, so that researches about the functionality of food and the promotion of
preventive measures through dietary care have been developing. In this sense, this study is a
bibliographic review about the use of passion fruit and eggplant flours, as well how obtain it. For this
review, recent publications of were considered, in English and Portuguese available in the Scielo and
Google academic databases. Nine articles were found, six of which used passion fruit flour and three
that tried eggplant flour in different culinary preparations. The flours studied can be included in
various culinary preparations to enrich them and reduce the consumption of white flours, in order to
encourage adequate eating habits for the population and assist in promoting quality of life and health.
It was observed that these flours are easy to find in local groceries, but there is little disclosure about
their benefits and how to use them. In conclusion, more studies about this subject have to developed
using sensory analysis, as well more recipes books to facilitate the execution of preparations using
passion fruit and eggplant flours.

Keywords: Functional foods. Chronic disease. Dietary fiber. Cooking.
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OBTENCAO E UTILIZACAO DE FARINHAS DE MARACUJA E DE BERINJELA: UMA
REVISAO

GETTING AND USING PASSION FRUIT AND EGGPLANT FLOURS: AREVIEW

Dioneia Vitalli!, Thais Fontoura Pinheiro?

RESUMO

A ingestdo de alimentos balanceados ¢ a maneira correta de evitar ou corrigir problemas de saide, como a
obesidade, diabetes, desnutricdo, cardiopatias, entre outros que sdo causados, em grande parte, devido aos
erros alimentares cometidos pela populacdo. A busca por produtos saudaveis cresce a cada dia, favorecendo
pesquisas que abordam a funcionalidade dos alimentos ¢ o fomento de medidas preventivas por meio de
cuidados dietéticos. Neste sentido, este estudo teve como objetivo a realizacdo de uma revisdo bibliografica
sobre a utilizagdo de farinhas de maracuja e de berinjela, bem como a forma de obtengdo das mesmas. Foi
realizada uma revisdo narrativa, baseada em acervos da literatura. Foram consideradas publicagdes dos
ultimos anos, nos idiomas inglés e portugués disponiveis nas bases de dados do Scielo e Google académico.
Foram encontrados nove artigos, sendo seis que utilizaram a farinha de maracuja e trés que experimentaram
a farinha de berinjela em diferentes preparagdes culinarias. Verificou-se que as farinhas estudadas podem ser
incluidas em preparagdes culindrias variadas para enriquecé-las e reduzir o consumo de farinhas brancas, a
fim de incentivar habitos alimentares adequados para a populacdo e auxiliar na promog¢do da qualidade de
vida e saude. Observou-se que essas farinhas sdo faceis de serem encontradas no comércio local, mas ha
pouca divulgagdo sobre seus beneficios e como utiliza-las. Concluiu-se que ha necessidade do
desenvolvimento de mais estudos sobre a tematica abordada, utilizando técnicas de analises sensoriais, bem
como a elaboragdo de cadernos de receitas para facilitar a execucdo de preparagdes utilizando as farinhas de
maracuja e de berinjela.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Doengas cronicas. Fibra alimentar. Culinaria.

ABSTRACT

Balanced foods are the correct way to avoid health problems, such as obesity, diabetes, malnutrition, heart
disease, among others, which are caused, frequently, by dietary mistakes. The search for healthy products
increases every day, so that researches about the functionality of food and the promotion of preventive
measures through dietary care have been developing. In this sense, this study is a bibliographic review about
the use of passion fruit and eggplant flours, as well how obtain it. For this review, recent publications of
were considered, in English and Portuguese available in the Scielo and Google academic databases. Nine
articles were found, six of which used passion fruit flour and three that tried eggplant flour in different
culinary preparations. The flours studied can be included in various culinary preparations to enrich them and
reduce the consumption of white flours, in order to encourage adequate eating habits for the population and
assist in promoting quality of life and health. It was observed that these flours are easy to find in local
groceries, but there is little disclosure about their benefits and how to use them. In conclusion, more studies
about this subject have to developed using sensory analysis, as well more recipes books to facilitate the
execution of preparations using passion fruit and eggplant flours.

Keywords: Functional foods. Chronic disease. Dietary fiber. Cooking.
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Palavras-chave Introdugdo: A ingestdo de alimentos balanceados é a maneira correta
de evitar ou corrigir problemas de saude, como a obesidade,
diabetes, desnutricdo, cardiopatias, entre outros que sdo causados,

Alimentos funcionais em grande parte, devido aos erros alimentares cometidos pela

Doencgas cronicas populagdo. A busca por produtos saudaveis cresce a cada dia,

. . favorecendo pesquisas que abordam a funcionalidade dos alimentos

Fibra alimentar . : : ; Cpes

e e o fomento de medidas preventivas por meio de cuidados dietéticos.

Culinaria Objetivo: Neste sentido, este estudo teve como objetivo a realizacdo
de uma revisdo bibliografica sobre a utilizacdo de farinhas de
maracuja e de berinjela, bem como a forma de obtenc¢do das
mesmas. Foi realizada uma revisdo narrativa, baseada em acervos da
literatura. Meétodo: Foram consideradas publicacdes dos ultimos
anos, nos idiomas inglés e portugués disponiveis nas bases de dados
do Scielo e Google académico. Resultados: Foram encontrados nove
artigos, sendo seis que utilizaram a farinha de maracuja e trés que
experimentaram a farinha de berinjela em diferentes preparagdes
culinarias. Discussao: Verificou-se que as farinhas estudadas podem
ser incluidas em preparagdes culinarias variadas para enriquecé-las e
reduzir o consumo de farinhas brancas, a fim de incentivar habitos
alimentares adequados para a populacdo e auxiliar na promocao da
gualidade de vida e saude. Observou-se que essas farinhas sdo faceis
de serem encontradas no comércio local, mas ha pouca divulgacao
sobre seus beneficios e como utiliza-las. Conclusao: Concluiu-se que
ha necessidade do desenvolvimento de mais estudos sobre a
tematica abordada, utilizando técnicas de analises sensoriais, bem
como a elaboracdo de cadernos de receitas para facilitar a execugdo
de preparacdes utilizando as farinhas de maracuja e de berinjela.

Keywords Introduction: Balanced foods are the correct way to avoid health
problems, such as: obesity, diabetes, malnutrition, heart disease,
among others, which are caused, frequently, by dietary mistakes. The

Functional foods search for healthy products increases every day, so that researches

Chronic diseases about the functionality of food and the promotion of preventive

Dietary fiber measures through dietary care have been developing. Objective: In

_y this sense, this study is a bibliographic review about the use of

Cooking passion fruit and eggplant flours, as well how obtain it. Method: For

this review, recent publications of were considered, in English and
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Portuguese available in the Scielo and Google academic databases.
Results: Nine articles were found, six of which used passion fruit flour
and three that tried eggplant flour in different culinary preparations.
Discussion: The flours studied can be included in various culinary
preparations to enrich them and reduce the consumption of white
flours, in order to encourage adequate eating habits for the
population and assist in promoting quality of life and health. It was
observed that these flours are easy to find in local groceries, but there
is little disclosure about their benefits and how to use them.
Conclusion: In conclusion, more studies about this subject have to
developed using sensory analysis, as well more recipes books to
facilitate the execution of preparations using passion fruit and

eggplant flours.

INTRODUCAO

A alimentagdo é fator primordial tanto na
prevengdo quanto na promogdao para a saude,
evitando e controlando vérias doencas, tais como
as Doengas Crbonicas Nao Transmissiveis (DCNT):
diabetes, hipertensdo, obesidade, entre outras.
Diferentes estudos tém sido realizados com o
intuito de comprovar a atuacdo de alguns
alimentos na reducdo de riscos destas doencas?, o
gue tem favorecido as pesquisas em relagao ao
potencial funcional de cereais, frutas e vegetais?.

Pesquisas apontam que modificacdes no estilo
de vida e no consumo alimentar, com substituicdes
de alimentos naturais, por alimentos pobres em
fibras, o aumento do consumo de carboidratos
simples e acgucares livres da dieta, associadas a
inatividade fisica e ao estresse, compdem um dos
principais fatores etiolégicos para a obesidade, o
desenvolvimento de Diabetes Mellitus (DM) e
hipertensdo arterial sistémica (HAS), doencas
cardiovasculares e cancer?.

Atualmente o agucar livre passou a fazer parte
da rotina alimentar e a elevada ingestao tornou-se
preocupante, por estar associada a ma qualidade
na alimentacdo, a obesidade e ao risco de
contracdo de DCNTs?.

De acordo com a Organizacdo Mundial da
Saude?* (p. 4), o acucar é adicionado aos alimentos
e bebidas pelos fabricantes, cozinheiros e
consumidores. O organismo humano ndo estd
adaptado ao alto consumo de aclcar, por isso ha a
necessidade de preconizar escolhas alimentares
mais conscientes, como produtos que possuem
em sua composic¢do ingredientes mais nutritivos >,
e a ingestdo desses alimentos é a maneira correta
de evitar ou corrigir problemas de saude causados,
em grande parte, devido aos erros alimentares

cometidos pela populacdo®.

Alternativas culinarias estdo surgindo com o
intuito de substituir a farinha trigo na elaboragao
de produtos de panificacdo devido a restricbes
econdmicas, exigéncias  comerciais, novas
tendéncias de consumo e habitos alimentares
especificos, devido a patologias que exigem a
substituicdo de alguns alimentos’.

A presenca de fibra alimentar nos alimentos é
de grande interesse na area da saude, sendo que
existem varios estudos que relacionam o papel da
fibra alimentar com a prevencao de certas
enfermidades. As fibras apresentam efeitos
metabdlicos e fisiolégicos benéficos a saude,
prevenindo a hiperglicemia ou melhorando a
tolerancia a glicose em individuos saudaveis e
diabéticos?.

As farinhas de maracuja e de berinjela, por
exemplo, sdo ricas em fibras alimentares®®. Dentre
as fibras presentes na farinha de maracuja, esta a
pectina, fibra soldvel que possui atividade
hipoglicemiante, reduzindo a absor¢ao de
colesterol, da glicose e retardando esvaziamento
gastrico®.

O alto teor de fibra permite que as farinhas
possam ser utilizadas na elaboracdo de produtos
de panificagdo (biscoitos e pdes) e massas
alimenticias!’®. Sendo estas farinhas, de facil
aquisicdo, podendo ser utilizadas como alimento
funcional e servindo como uma alternativa para
dietas que necessitam desse complemento!?.
Portanto, farinhas oriundas de frutas e vegetais
adicionadas em preparagdes culinarias podem ser
incluidas como um ingrediente funcional na dieta,
sendo uma maneira de incentivar habitos
alimentares adequados para a populacdo e auxiliar
na promoc¢do da qualidade de vida e saude.

O desenvolvimento de novos produtos

funcionais vem potencializando o efeito benéfico a
11



saude, na medida em que aumenta as
possibilidades da substituicao parcial da farinha de
trigo refinada pelas farinhas alternativas. Neste
sentido, este estudo teve como objetivo a
realizagdo de uma revisdao bibliografica sobre a
utilizacdo de farinhas de maracuja e de berinjela
em preparacgdes culindrias, bem como investigar
seus beneficios para a saude.

METODO

O delineamento metodoldgico deste estudo
caracterizou-se por ser uma revisao narrativa,
baseada no uso de métodos que visam a busca de
um assunto em acervos da literatura. Foram
consideradas publicacdes nos idiomas inglés e
portugués com busca de artigos nas bases de
dados do Scielo e Google académico, utilizando
como base artigos experimentais publicados nos
ultimos 10 anos, sendo excluidos os artigos que
nao estavam disponiveis na forma integra e de
maneira gratuita on-line. O compilado de artigos
foi realizado utilizando-se os seguintes descritores:
farinha de maracuj3, casca de maracuja, farinha de
berinjela, preparacdes culinarias com farinhas
alternativas e alimentos funcionais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

UTILIZACAO DE FARINHAS DE MARACUJA E DE
BERINJELA EM PREPARACOES CULINARIAS

No Quadro 1 podem ser observados os estudos
cientificos que utilizaram as farinhas de maracuja e
berinjela na elaboracdo de novos produtos
alimenticios. Os estudos analisados estdo em
ordem cronoldgica e neles foram desenvolvidas
preparacoes culindrias que possuem farinha de
trigo em sua composigao.

Conforme andlise dos dados, no estudo de
Ishimoto et al. (2007)'? para a elaboracdo de
biscoitos, foi realizado um aproveitamento da
casca do maracujd amarelo para a obtencdo da
farinha. Miranda et al. (2013)*2 utilizaram em bolo
uma farinha oriunda da casca de maracuja e da
polpa com as sementes. Ja para a elaboragdo da
massa alimenticia no estudo de Fogagnoli e
Seravalli (2014)3, foi utilizada a farinha da casca do
maracuja fornecida pela Embrapa. Biscoitos
amanteigados foram desenvolvidos no estudo de

Barros et al. (2014)!* e bolo na pesquisa de
Ozores, Storck, Fogaca (2015)° e Maia et al.
(2018)?® utilizando farinha de maracuja obtidas no
comeércio local.

Quadro 1- Estudos que utilizaram das farinhas
de maracujd e berinjela na elaboracdo de novos

produtos alimenticios.

Farinhas Preparagoes Referéncias
Farinha da Biscoitos Ishimoto et
casca do al. (2007)*?
maracuja
Farinha de Biscoitos Perez e
berinjela salgados Germani
(2007)10
Farinha de Massas Souza e Silva
berinjela frescas (2011)%
Farinha da Bolos Miranda et
casca do al. (2013)%3
maracuja
Farinha da Massa Fogagnoli e
casca do alimenticia Seravalli
maracuja fresca (2014)%
Farinha de Bolo Ozores,
maracuja Storck, Fogaca
(2015)5
Farinha de Paes Brasil et al.
berinjela (2014)8
Farinha de Biscoito Barros et
maracuja amanteigado al.(2014)
Farinha de Bolo Maia et al.
maracuja (2018)%

Relatos da utilizagdo de farinha de berinjela
foram encontrados nos estudos de Perez e
Germani (2007)%°; Souza e Silva (2011)*® e de Brasil
et al. (2014)Y, em biscoitos salgados, massas
frescas e pades. Os autores ndo citaram quais
fracbes da berinjela foram utilizadas, o que
possivelmente indica a utilizacdo do alimento de
forma integral para a obtencao da farinha.

PROCESSOS DE OBTENGCAO DAS FARINHAS DE
MARACUJA E BERINJELA.

A transformacdo de frutas em farinhas pode ser
uma forma de melhor aproveitamento, garantindo

uma maior vida de prateleira. Algumas farinhas
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podem ser utilizadas em inUmeras preparacdes
para substituicdo parcial ou total da farinha de
trigo®>.

A casca do maracujd é composta pelo flavedo
(parte com coloragdao amarela) e albedo (parte de
coloracdo branca), sendo este rico em pectina. O
estudo de Silva et al. (2016)*° mostra a elaboracdo
da farinha do albedo de maracujd para o
enriquecimento de produtos alimenticios. Para a
elaboracdo da farinha, foram utilizados 160
maracujas maduros, iniciando pela extracdo do
albedo e posterior elaboracdo da farinha.
Primeiramente ocorreu o processo de higieniza¢do
dos maracujds com 3agua corrente e imersos em
solucdo de hipoclorito de sédio (50 ppm) durante
5 minutos, e posteriormente lavados em 3gua
corrente para remog¢do da solugao sanitizante.
Logo apds foi retirada a polpa, e as cascas foram
cozidas sob pressdo por 5 minutos com o intuito
de remover o flavedo?®?.

Para o processo de maceracdo, o albedo do
maracuja passou por imersdao em agua durante 24
horas na proporg¢do de 400 gramas de albedo para
cada 2 litros de agua sob refrigeracdo, com troca
de agua a cada 4 horas. Apés, o albedo foi drenado
por uma hora?’, sendo posteriormente macerado,
embalado e congelado a -18 °C*°.

Antes do processo de secagem, o albedo foi
transferido para um refrigerador para o
descongelamento (5 °C) por 24 horas. A secagem
foi realizada em triplicata em um secador
convectivo de bandejas, em temperaturas de até
80 °C, as camadas foram distribuidas (200 gramas)
sobre a bandeja, formando camadas com a mesma
espessura, permitindo uma secagem uniforme.
Logo apds o término da secagem, o albedo foi
triturado em um moinho de facas, a pds foi
embalado em sacos plasticos lacrados e
armazenado em local seco em temperatura
ambiente (25 °C).

A Figura 1 apresenta o fluxograma com as
etapas para obtencdo da farinha, e permite uma
melhor visualizagdo do processo®®.

Perez e Germani (2004)’, descreveram a
obtencdo da farinha de berinjela detalhando que
as mesmas foram lavadas em agua corrente e logo
apos foi realizada a sanificagdo com agua clorada
em temperatura ambiente (150 ppm) por 10
minutos. Em seguida foram lavadas em 4agua
corrente, e retiradas as partes de coloracdo verde
gue revestem o fruto. Na sequéncia, as berinjelas

foram cortadas com um processador de legumes,
em fatias transversais de 2 cm de espessura e
acondicionadas em bandejas de ago inoxidavel,
sendo levadas ao secador de cabine (60°C), com
circulagdo de ar (0,5 a 1,0 m/s) por 24 horas.

Figura 1 - Fluxograma de producdo de farinha
de casca de maracuja amarelo a partir do albedo.

| Maracujas |
v

\ Selecdo e limpeza \
N

\ Remocao da polpa e do flavedo \
v

\ Maceragdo do albedo \
v

\ Trituracao do albedo \
v

\ Farinha de maracuja \
Fonte: Silva et al. (2016)*°

A cada 4 horas realizou-se o rodizio de
bandejas. Quando alcangaram a umidade final (5,0
a 10%), as berinjelas foram trituradas em moinho
de facas e depois moidas em moinho de martelos
com peneira de 1 mm de diametro. Apds, a farinha
foi acondicionada em embalagens metalizadas,
com revestimento de polietileno, impermeavel a
luz, umidade e odores e armazenada a (-20°C).

O fluxograma identificado por meio da Figura 2,
apresenta as etapas de obtencdo da farinha de
berinjela’.

Figura 2 - Fluxograma da obtencdo da farinha
de berinjela.

\ Berinjelas

N

\ Selec¢do e limpeza

N

\ Fatiamento

N

Secagem T °C/tempo (5 — 10% de
umidade)

N

\ Moagem

N

\ Farinha de berinjela

Fonte: Perez e Germani (2004)’
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A ALIMENTACAO E DOENCAS CRONICAS NAO
TRANSMISSIVEIS

O DM e a obesidade sdo doencas cronicas,
considerado um problema de satde publica 2% Em
2015, a Federacdo Internacional de Diabetes
estimou que 415 milhdes de pessoas com idade de
20 a 79 anos eram portadores de DM. Estima-se
gue mais de 30 mil brasileiros sejam portadores de
Diabetes Mellitus tipo 1 (DM1), de todos os casos
de DM, 90 a 95% correspondem a Diabete Mellitus
tipo 2 (DM2)?2. Entre os brasileiros acima do peso
52,5%, destes pode - se considerar como um fator
de risco para doengas cronicas que sao causas de
72% de Obitos do Brasil. Ainda, dentro dessa
porcentagem, encontram-se individuos com idade
superior a 18 anos?..

Os principais fatores responsdveis pelo
aumento da incidéncia do DM se dado pelo
envelhecimento  populacional, a crescente
prevaléncia da obesidade e do sedentarismo e os
processos de urbanizacdo?®> Seu impacto inclui
elevada prevaléncia e morbidade decorrente de
complicacBes agudas e crOnicas com maiores taxas
de hospitalizacbes e cuidados médicos, gerando
danos econémicos e sociais?*. Reduzir o impacto
do diabetes significa reduzir a incidéncia da
doenga, antecipando-se ao aparecimento com
medidas preventivas, por exemplo, por meio de
cuidados dietéticos em individuos de alto risco,
controlando os sintomas e evitando futuros
agravos?*. O consumo de alimentos saudaveis
pode impedir o desenvolvimento desses fatores de
risco?®.

O guia alimentar para populacdao Brasileira
(2014)%, afirma que o desequilibrio na oferta de
nutrientes e ingestdo excessiva de calorias se da
pela substituicdo de alimentos in natura ou
minimamente processados de origem vegetal
pelos produtos industrializados prontos para
consumo. Nos ultimos anos as DCNT como, por
exemplo, o DM vem aumentando, devido a fatores
ambientais, com destaque para o0s habitos
dietéticos inadequados e redugdo da pratica de
atividades fisica. Esses fatores contribuem
também para o sobrepeso e a obesidade. A
incidéncia da obesidade e do diabetes vem
aumentando rapidamente, e consequentemente,
para evolucdo de outras doencas cronicas como a
hipertensao, doengas do coragdo e cancer,
acometendo a populacdo de todas as idades??.

Um dos ingredientes que é utilizado pelas
industrias para agregar sabor e conservar os
alimentos é o acucar. O seu consumo elevado
aumenta o risco de obesidade/sobrepeso, DM e
HAS, sendo que o prego acessivel é um fator que
favorece o uso excessivo'®.

A Organizacdo Mundial da Satude (2015)* sugere
que o consumo de aglcar de adigao na dieta, nao
ultrapasse 10% do consumo de calorias total da
dieta, e ainda aconselha que esse consumo seja
menor que 5% do total de calorias, e que haja uma
baixa ingestdo de acgucares livres ao longo de toda
a vida. Segundo essa recomendacdo, em média,
um ser humano pode consumir até 50 gramas de
acucar, variando de individuo para individuo.
Entretanto segundo a Ultima Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF), (2008-2009), e
segundo o IBGE (2011)?8, no Brasil o consumo
médio de sacarose por dia é de 109g/dia, o que
equivale em média a 14% da ingestdo caldrica
didria, muito além do maximo recomendado. No
entanto estima-se que cerca de 61% da populacdo
brasileira estd com um consumo muito mais
elevado do que a recomendacdo desse produto.

Afirma-se que intervengdao nutricional tem
impacto positivo na reducdo da hemoglobina
glicada (HbA1c) no DM tipo 1 e 2, e que deve - se
priorizar mudancas no estilo de vida, que incluem
alimentacdo sauddvel e controle do peso pela
instituicido de atividade fisica, que pode assim
retardar ou evitar a incidéncia dessa doenca.
Recomenda-se evitar alimentos fontes de
carboidratos que contenham altas concentracoes
de gorduras, acucares simples e sédio e incentiva-
se o consumo de carboidratos a partir de vegetais,
frutas, graos integrais e legumes??.

A utilizagdo dos alimentos funcionais vem
aumentando cada vez mais no mercado
alimenticio, pois estdo sendo utilizados como
alternativa para deter o avanco das DCTN
(obesidade, hipertensdo arterial  sistémica,
Diabetes mellitus, entre outras). Verifica-se que o
numero de mortes de brasileiros (72%) devido as
doencas supra citadas continuam aumentando e
estd atingindo diferentes classes sociais e faixas
etarias'®.

ALIMENTOS FUNCIONAIS

Recentes estudos vém evidenciando uma
relacdo entre dieta e salde, somados ao crescente
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interesse de alguns individuos em consumir
alimentos mais sauddveis. Esses fatores tém
levado a industria alimenticia ao desenvolvimento
de novos produtos cujas funcdes vao além do
fornecimento de nutrientes basicos e da satisfacao
do paladar do consumidor %°.

Conforme Resolucdo n2 18, de 30 de abril de
1999,30 define a alegacdo de propriedade
funcional e alegacdo de propriedade de saude que
é aquela relativa ao papel metabdlico ou
fisiolégico e a existéncia da relagdo entre o
alimento ou ingrediente com doencga ou condicao
relacionada a satde3°.

De acordo com a Resolugdo de Diretoria
Colegiada n° 263, de 22 de setembro de 200531,
farinhas sdo os Produtos obtidos de partes
comestiveis de uma ou mais espécies de cereais,
leguminosas, frutos, sementes e tubérculos.3®:

Em 1999 foi introduzida a nutricdo funcional no
Brasil, com objetivo de abordar, prevenir e tratar
desordens cronicas complexas por meio da
deteccdo e correcdo dos desequilibrios organicos.
Vale ressaltar que esses alimentos nao curam
doencas, mas ajudam a prevenir seu
aparecimento. Uma dieta com alimentos
funcionais contribui para melhorar a qualidade de
vida dando mais disposicdo e energia para os
mesmos3?.

Com as mudangas no padrao alimentar dos
brasileiros devido a modernidade, com a ingestao
de altos niveis de gorduras e acgucares, houve um
aumento das doencas cardiovasculares entre
outras complicacGes. Por conta disso, mudancas
de habitos alimentares foram adotadas e assim os
alimentos funcionais passaram a estar presentes
na alimentacdo, com maior ingestdo de graos
integrais, legumes e frutas®?.

Também houve um aumento na procura das
farinhas funcionais que é uma grande aliada na
preparacdo dos alimentos sauddaveis servindo
como fonte alternativa para uma alimentacdo
adequada e que atenda as demandas nutricionais,
sendo de baixo custo para as industrias
alimenticias, como por exemplo as farinhas
vegetais de banana, feijdo branco, linhaca dourada
e marrom, maracuja, soja, trigo branca e trigo
integral, uva entre outras, servem como
alternativa para substituir parcialmente ou total a
farinha de trigo branca nas preparacgoes e também
sao utilizadas como estratégia para aumentar o

teor de fibras, a fim de promover beneficios na
satde dos consumidores3334,

PAPEL DAS FIBRAS NO ORGANISMO HUMANO

Algumas fibras dietéticas podem auxiliar na
prevencdo do DM2, atuando no controle dessa
doenga. Entretanto, estudos mostram efeitos
benéficos decorrentes a ingestdo de fibras
alimentares encontradas nos cereais e graos
integrais. As fibras solUveis apresentam efeitos na
glicemia e no metabolismo dos lipidios, enquanto
as insoluveis agem contribuindo para a saciedade
e para o controle de peso, sendo que ambas
atuam na preservacao da saude intestinal e no
controle glicémico??.

As recomendagbes na ingestdo de fibra
alimentar na dieta variam de acordo com a idade,
0 sexo e 0 consumo energético (recomenda-se em
torno de 14 gramas de fibra em cada 1.000 kcal
ingeridas). Segundo especialistas, o consumo de
trés ou mais porgoes de cereais integrais ja alcanca
as recomendacdes diarias. A ingesta de fibra
soluvel reduz a resposta glicémica apds as
refeicGes ricas em carboidratos, sendo que este
efeito se deve pela propriedade geleificante que,
entre outros beneficios, retarda o esvaziamento
gastrico e a absorcdo de macronutrientes a partir
do intestino delgado®°.

As fibras sdo facilmente encontradas nos
vegetais, em folhas, talos, sementes e bagaco. As
principais fontes alimentares sdo frutas, verduras,
legumes, farelo de aveia e de cevada, semente de
linhaga, além de leguminosas como feijao, ervilha,
grao-de-bico e lentilha. Na Diretriz de 2015, as
associacbes Canadenses e Americana de Diabetes,
recomendam o aumento do consumo de fibras
pela populagdo com DM2, cerca de 30 a 50 gramas
por dia, devido aos seus efeitos benéficos?2.

Conforme a Resolucdo de Diretoria Colegiada n®
54, de 12 de novembro de 2012 do Ministério da
Saude?®, regulamenta que o alimento para ser
fonte de fibras precisa conter pelo menos 3
gramas de fibras em uma porcao de 100 gramas
ou ml, e para ser rico em fibras no minimo de 6
gramas em uma por¢3o3e,

Estudos mostram que alguns alimentos sdo
descartados pelas industrias, as partes nao
convencionais como as cascas de frutas, folhas e
talos de hortalicas, os aproveitamentos destas
partes sdao utilizados pelas industrias para a
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producdo de farinhas, com alto teor nutricional,
fonte de fibras, vitaminas, sais minerais,
compostos antioxidantes e compostos fendlicos.
As farinhas podem ser utilizadas para enriquecer
preparagdes, tanto na elaboragdo de massas,
biscoitos como adiciona-las no dia a dia durante as
refeicdes3”3,

FARINHAS DE MARACUJA E BERINJELA:
EVIDENCIAS CIENTIFICAS NA SAUDE HUMANA

No Brasil, hd uma grande producdo de
maracujd, em média 52% do peso total do fruto é
composto por casca, a qual pode ser reutilizada na
forma de farinha como uma fonte de nutrientes e
fibras para a alimentacao, confirmando o potencial
da farinha do albedo de maracujd como
enriquecedor nutricional em alimentos por ser rico
em fibras e minerais. Em estudos realizados para
avaliar a suplementacdo de fibras solUveis em
pacientes dislipidémicos e com diabetes observou-
se que, apds 12 semanas de consumo de 44
gramas de farinha da casca do maracuja, os niveis
de glicose foram reduzidos®3.

Coqueiro, Pereira e Galante (2016)%*
constataram a eficdcia da suplementagdo com a
farinha como hipoglicemiante e hipolipidémico, e
sem efeito téxico nas dosagens administradas
durante os periodos estudados. Lima et al.
(2012)?°> comprovaram que as ra¢des enriquecidas
com a farinha de maracujd apresentaram efeito
inibitério sobre a absorcao de sacarose em ratos
normais e efeito hipoglicemiante em ratos
diabéticos. Os autores concluiram que a farinha se
mostrou eficaz na reduc¢do da glicemia.

Assim como a farinha de maracuja a farinha de
berinjela por suas caracteristicas nutricionais,
revela-se como um ingrediente fortemente
desejavel para enriquecer alimentos. O alto teor
de fibra permite que essa farinha possa ser
utilizada na elaboracdo de pdes, massas e
biscoitos, expandindo a oferta dos produtos ricos
em fibras, tanto para os consumidores sadios,
quanto para aqueles que apresentam algum tipo
de patologia®®.

O elevado teor de fibra alimentar total é
representado por um pouco mais da metade pela
fibra alimentar soltuvel. Os polifendis, saponinas,
esteroides e flavonoides presentes na berinjela
também sdo responsaveis pela diminuicio do
colesterol, e as vitaminas B3 (niacina) e vitamina C,

também exercem alteracdes benéficas sobre o
metabolismo de lipideos. Sendo considerado
importante na composicdo de uma alimentacao
saudavel, a berinjela possui um baixo valor
caldrico e sua utilizagdo é de grande aceitabilidade
em preparagdes culindrias A berinjela é citada
como um vegetal que é incluido na classificacdo de
alimento funcional®.

PREPARACOES  UTILIZANDO
MARACUJA E BERINJELA

FARINHAS DE

Biscoitos ou Cookies

Os biscoitos tipo cookies podem ser uma
opcao de incremento do consumo de fibra
alimentar, pois possuem uma boa aceitagdo no
mercado, e sdo consumidos por todas as faixas
etarias. Estudos mostram que é um alimento que
apresenta facilidade na incorporagio de
ingredientes funcionais em sua formulagao,
agregando maior valor nutricional aos biscoitos, e
novas op¢des para o mercado®?.

Conforme a Resolugao de Diretoria Colegiada n°
263, de 22 de setembro de 2005, regulamenta que
biscoitos, é o produto obtido pelo amassamento e
cozimento da massa preparada com farinhas,
amidos, fermentada ou ndo e outras substancias
alimenticias'.

De acordo com Dias et al. (2016)*?, os biscoitos
tipo cookies estao entre os produtos que sdo mais
consumidos em todo o mundo, devido a boa
aceitacdo sensorial e comercial, a facilidade de
consumo, a boa qualidade nutricional, a diferentes
variedades e ao baixo custo®*. Os mesmos podem
serem produzidos em grande quantidade e
largamente distribuidos devido vida longa
comercial®. Sua qualidade estd relacionada com o
sabor, a textura, a aparéncia, destacando-se sua
praticidade na producdo, comercializacdo e
consumo?®.

A procura por produtos com baixo teor ou
isentos de acUcares esta aumentando a cada dia, e
tanto os portadores de DM como os obesos, ou
mesmo quem busca um estilo de vida mais
saudavel, estdo optando por esses produtos. Neste
sentido, Silva; Schlabitz e Souza (2010)*
elaboraram biscoitos sem aclcar e obtiveram
6timos indices de aceitagdo em comparacdo a
formulagdo padrao que continha sacarose.

Estudos que elaboraram biscoitos do tipo
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cookies com reducdo de gordura e substituicao
parcial ou total da farinha branca de trigo por
outras farinhas ricas em fibras. Gutkoski et al.
(2007) © avaliou biscoitos de aveia tipo cookies
enriquecidos com concentrado de B-glicanas e
Mareti et al. (2010)*°, desenvolveram formula¢io
de Dbiscoito com potenciais propriedades
hipocolesterolémicas, pela combinagdo de
diferentes teores de farinha desengordurada de
soja e de farelo de aveia, em substituicdo parcial a
farinha de trigo. Feddern et al. (2011)%°
elaboraram e avaliaram biscoito tipo cookies
formulados com diferentes concentracbes de
farelo de trigo e arroz.

Perez e Germani (2007)%° compararam a farinha
de trigo com a farinha de berinjela na elaboracao
de biscoitos tipo salgado com alto teor de farinha
de berinjela e verificaram maior presenga de
proteinas, cinzas, fibra alimentar e agucares totais
na formulagdao, bem como uma menor quantidade
de carboidratos. Ao se misturar a farinha de
berinjela com a farinha de trigo, observou-se um
acréscimo de nutrientes a farinha mista e melhor
absorcdo de d4gua o que proporciona maior
rendimento, podendo ser utilizada na panificacao
para aumentar o teor de fibras da alimentacao.

Barros et al. (2014)* elaboraram biscoitos
amanteigados adicionados de farinha de maracuja
em trés concentracbes (10%, 20% e 30%). Foi
possivel verificar que as 3 formulagdes obtiveram
O6tima aceitacdo e intencdo de compra, com
destaque para a formula¢gdo com concentragdo de
10% de farinha de maracuja.

Massas alimenticias, bolos e paes.

A Resolucdo RDC n? 263, de 22 de setembro de
20053, define que as massas alimenticias sdo
produtos obtidos da farinha de trigo e ou
derivados do Trigo durum e/ou derivados de
outros cereais3?.

Estudos buscam a utilizacdo de subprodutos
oriundos do processamento do maracuja e da
berinjela no desenvolvimento de produtos
alimenticios destinados a populacdo, tendo um
grande avanco a partir de pesquisas cientificas. Os
pesquisadores Ozores; Storck; Fogaca (2015)%
realizaram uma andlise quantitativa com quatro
concentracbes diferentes de farinha de maracuja
na elaboragdo de bolos, nos quais a farinha de
trigo foi substituida pela farinha de maracuja (0%,

5%, 10% e 20%). A substituicio da farinha na
prepara¢dao do bolo influenciou no volume sem
afetar o rendimento, ja na aceitabilidade e
intencdo de compra o bolo com concentracdo de
10% obteve melhor aceitabilidade.

Na elaboracdo de paes no estudo de Brasil et
al., (2014)*® foram analisadas 3 amostras, sendo
um padrdao e as duas com diferentes
concentragbes (10% e 20%) de farinha de
berinjela. Observou-se que a amostra de 20%
obteve maior aceitagao na cor e textura, enquanto
o sabor foi melhor aceito na amostra de 10%.
Notou-se que a utilizacdo de farinha de berinjela
em preparagdbes como nos pdes de forma,
promove menor volume, porém aumenta o
rendimento da massa.

Souza e Silva (2011)Y elaboraram duas
preparacoes de massa fresca com diferentes
concentracdes da farinha de berinjela (10% e
15%). Nos testes de aceitabilidade ndao houve
diferengas significativas entre as duas amostras.
Nos quesitos aparéncia e sabor, a amostra com
10% de farinha obteve maior aceitagao, enquanto
nos atributos de odor e textura, a massa com 15%
de farinha de berinjela obteve destaque. Verificou-
se que a massa fresca foi aceita, sendo uma nova
opcao de produtos funcionais com fibras.

CONCLUSAO

Com base neste estudo foi possivel
concluir que as farinhas de maracuja e berinjela
podem ser incluidas em variadas preparacgbes
culinarias para enriquecé-las com propriedades
funcionais e reduzir o consumo de farinhas
brancas, a fim de incentivar habitos alimentares
adequados para a populacdo e auxiliar na
promocdo da qualidade de vida e saude.

Verificou-se que as farinhas sdo facilmente
encontradas no comércio local, porém ha pouca
divulgacdo sobre seus beneficios e como utiliza-
las. Neste sentido, considera-se apropriada a
realizacdo de mais estudos sobre essa tematica,
envolvendo técnicas de andlise sensorial, bem
como o desenvolvimento de cadernos de receitas
para facilitar a execucdo de preparagdes por parte
da populacdo em geral.
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ANEXO A —NORMAS DA REVISTA RASBRAN
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Diretrizes para Autores

Agradecemos pela escolha de publicar seu trabalho em nossa revista. A RASBRAN ndo cobra dos
autores qualquer tipo de taxa ou contribuicdo financeira para a publicacdo de artigos, resenhas ou

qualquer outro texto publicado.
Para submissao € necessario atender os critérios abaixo:
1) Quanto ao envio do documento

a) A revista ¢ aberta a submissao de pesquisadores e profissionais no Brasil € no exterior, cujos trabalhos

podem ser submetidos no idioma portugués, inglés ou espanhol;

b) Os artigos devem ser originais, relatos de caso, revisdes sistematicas e integrativas nao sendo aceita

submissdo simultanea a outras publicagoes;

c) Possiveis conflitos de interesse devem ser informados durante o preenchimento dos dados na
submissdo. Uma vez que o artigo seja aceito para publicagdo, o(s) autor (es) deve(m) imprimir e assinar
os termos de cessdo de direitos autorais e de responsabilidade e incluir como documento suplementar na

submissdo do artigo;

d) O(s) autor(es) €(sdo) responsavel(eis) pelo conteido do texto e imagens e deve(m) informar a nao
publicacdo anteriormente em outra revista cientifica no pais e no exterior. Ao inserir figuras, tabelas e
quadros compilados da internet, estes deverdao ser acompanhados de permissdo escrita ou comprovacao de

que se trata de portal de livre acesso;

e) No momento da submissao pela plataforma preencha as informacgdes do(s) autor(es) nome(s), biografia,

vinculo institucional, e-mail e ORCID (https://orcid.org/), pois sdo estes dados que constardo no artigo

quando publicado. Nao serdo incluidos outros autores apds a submissao;

A identificacdo dos autores, bem como as propriedades do arquivo devem ser removidas do texto do

artigo submetido.
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Windows). Nao serio aceitos arquivo em PDF;
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g) Ao encaminhar os originais, os autores cedem os direitos de primeira publicagao para a Revista da
Associacdo Brasileira de Nutricdo ¢ aceitam que seu trabalho seja publicado de acordo com

nossa Declaracao de Direito Autoral;

h) A RASBRAN nao se responsabiliza ou endossa as opinides emitidas pelos autores dos artigos,

salientando que as opinides sao de sua exclusiva responsabilidade;

1) As submissdes devem ser preparadas de acordo com o modelo para a formatacdo do documento. Os

artigos que ndo usarem o modelo ndo serdo encaminhados para avaliacao.
2) Quanto a ética e legalidade

Artigos envolvendo ensaios clinicos e demais estudos com seres humanos devem ser enviados
acompanhados do niimero do registro e da Comissdo de Etica Institucional onde foi aprovado. Nao serdo

aceitos estudos realizados ilegalmente.

Pesquisas com animais deverdo seguir as diretrizes do Conselho Nacional de Controle de Experimentacao
Animal — CONSEA. A legislacdo pode ser encontrada no website do Ministério da Ciéncia, Tecnologia,

Inovagdes e Comunicagdes http://www.mctic.gov.br/mctic/opencms/institucional/concea/. A adesdo a

esses principios deve constar no artigo, por meio do nlimero de registro e identificacdo da comissdo de

¢tica institucional onde foi aprovado.

Autores estrangeiros de artigos envolvendo pesquisas em humanos ou animais devem consultar a
legislacdo de seu pais e citar no artigo a adequacdo as normas e principios éticos aplicaveis, bem como a
fonte desses. Recomenda-se adequacdo a Declaracdo de Helsinque (http://www.wma.net/e/policy/) e/ou
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Relatar Revisdes sistematicas e Meta-analises).

O periodico RASBRAN segue o padrao estabelecido pelo ICMJE (International Committee of Medical
Journal Editors). Para mais informacdes uteis a boa preparagdo de um artigo, leia o documento
“Requirements  for manuscripts submitted to biomedical journals”, na integra no

site http://www.icmje.org. As principais diretrizes do documento original estdo contidas neste manual.

Para artigos sobre estudos clinicos, sugerimos seguir as diretrizes estabelecidas pelo CONSORT

(www.consort-statement.org). O CONSORT estabelece uma lista de checagem de itens, que facilita aos

22


https://www.rasbran.com.br/rasbran/libraryFiles/downloadPublic/5
https://www.rasbran.com.br/rasbran/libraryFiles/downloadPublic/13
http://www.mctic.gov.br/mctic/opencms/institucional/concea/
https://www.wma.net/policy/
https://olaw.nih.gov/
http://www.icmje.org/
http://www.consort-statement.org/

autores verificar se seu estudo estd sendo feito e relatado de forma clara, precisa, €tica e cientificamente

valida.

3) Quanto a estrutura e formatacio do documento

Abaixo seguem as orientagdes quanto a formatacdo do documento submetido:

a) tipo de papel: tamanho A4;

b) margens: margens superior ¢ inferior 1,5 cm, margens esquerda e direita de 2 cm;

¢) espaco entre linhas: 1,5, exceto resumo em espago simples;

d) fonte: calibri tamanho 12;

e) As imagens deverdo ser estar em extensao JPEG ou TIF, com resolu¢cdo minima de 150 dpi;

f) As figuras e quadros sdo identificadas na parte inferior com titulo designativo, numero de ordem no
texto, hifen e titulo (Exemplo: Quadro 1 — Tipos de deficiéncias nutricionais). Nao sdo mencionadas as

fontes de figuras e quadros quando elaboradas pelo proprio autor do artigo;

g) As tabelas sdo identificadas na parte superior com titulo designativo, nimero de ordem no texto, hifen
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tabelas quando elaboradas pelo proprio autor do artigo;

h) As citagdes e referéncias deverao atender ao estilo Vancouver.
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nome de pessoas, cidades etc.).
b) Nome(s) do(s) Autor(es);
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submissdo do artigo no portal da revista. Se o artigo possuir mais de um autor, clicar em INCLUIR

AUTOR e preencher os campos. Nao serdo incluidos outros autores apds a submissao.
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O(s) nome(s) do(s) autor(es) deve(m) ser omitido(s) no corpo de texto. Para garantir que seu artigo seja
revisado as cegas, ndo inclua em sua redagdo seu nome, instituicdo ou qualquer outra mengao que possa

identifica-lo como autor.

¢) Resumo (Portugués e Inglés);

O resumo deve ser estruturado (Objetivo, Método, Resultados e Conclusdo), com no minimo 150 e no
maximo 250 palavras. Assim como o titulo do artigo, o resumo deve ser apresentado primeiramente em

portugués e em seguida, em inglés.
d) Palavras-chave/Keywords;

As palavras-chave, que definem o tema do estudo, devem vir apos o resumo, incluindo no minimo 3 e no
maximo 6 termos de indexagdo, sempre no idioma da publicacao e em inglés separadas por ponto entre si.
Padronize seus descritores em Ciéncias da Saude, preferencialmente, nos

websites: http://decs.bvs.br ou www.nlm.nih.gov/mesh.

As palavras-chave e keywords deverdo ser colocadas logo abaixo do resumo e abstract respectivamente.
e) Texto do artigo;

Os textos do artigo devem ser divididos em Introduc¢do, Método, Resultados, Discussdo e Conclusdo. O
artigo ndo devera ultrapassar 25 paginas. Deve ser iniciado na mesma pagina dos resumos e das palavras-

chave (keywords).

f) Secodes;

O artigo nao deve ter mais de trés niveis de subsecdes.
g) Figuras, quadros e tabelas;

As figuras, tabelas e quadros devem receber numeracdo sequencial, seguindo a ordem de citagdo.

Recomenda-se que sejam colocados perto do paragrafo a que se referem.
h) Consideragdes sobre direitos autorais;

Para evitar violagdo das leis de direitos autorais, ndo utilize longas e muitas citacdes de uma mesma fonte,
ou figuras publicadas previamente sem um documento de autorizacdo de uso dos direitos autorais. Isto
também se refere a imagens produzidas por vocé autor, mas que ja tenham sido publicadas em outro

veiculo, caso o seu direito autoral tenha sido transferido a editora. Autores que nao fornecerem a
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autorizagao de uso de direitos autorais terdo seus artigos devolvidos. Trataremos rigorosamente violagdes

de direitos autorais.
1) Agradecimento;

O agradecimento as contribuicdes ou apoios recebidos no desenvolvimento do artigo deve ser
acrescentado ao final do texto principal, apos a secdo “Referéncias”, sob o titulo “Agradecimento” (no

singular). Incluido na versao final apos aprovagao para publicacao.
j) Referéncias;

As referéncias devem seguir o estilo Vancouver. Os periddicos devem ser abreviados segundo o

“Catalogo NLM” (https://www.ncbi.nlm.nih.gov/nlmcatalog/journals). As referéncias deverao ser

numeradas consecutivamente segundo a ordem de citagdao no texto. A seguir seguem exemplos de como

as referéncias de acordo com estilo Vancouver:

Artigos

1. Baladia E, Basulto J. Sistema de clasificacion de los estudios en funcion de la evidencia cientifica.
Dietética y nutricion aplicada basadas en la evidencia (DNABE): una herramienta para el dietista-
nutricionista del futuro. Rev Esp Nutr Hum Diet. 2008;12(1):11-9.

2. Machado WM, Capelar SM. Avaliagdo da eficacia e do grau de adesdo ao uso prolongado de fibra
dietética no tratamento da constipagdo intestinal funcional. Rev. Nutr. [Internet]. 2010 [acesso em
2020 Fev 141;23(2). Disponivel em
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1415-527320100
00200006&Ing=1sso&nrm=isso&tlng=pt

Referenciando livros e teses

3. Gil A. Tratado de Nutricion. 2a ed. Madrid: Editorial Médica Panamericana; 2010.
4. Silva CLM. Caracteristicas do suporte nutricional como preditores de sobrevida em pacientes
graves [tese]. Rio de Janeiro: Universidade do Estado do Rio de Janeiro; 2008.

Referenciando websites

5. Instituto Nacional do Cancer. Estimativa da Incidéncia de cancer em 2008 no Brasil e nas cinco
regides (Estimates of cancer incidence in Brazil and the five regions) [Internet]. Rio de Janeiro:
INCA; c1996-2007 [acesso em 2017 Dec 10]. Disponivel em:
http://www.inca.gov.br/conteudo_view.asp?id=1793/.

6. Ministério da Saude (BR), Secretaria de Atencao a Saude, Politica Nacional de Humanizacao da
Atencdo e Gestdo do SUS. Acolhimento e classificagdo de risco nos servicos de urgéncia
[Internet]. Brasilia: Ministério da Saude; 2009. [acesso em 2020 Jul 10]. Disponivel em:
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/publicacoes/acolhimento_classificaao risco_servico urgencia.pdf
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Deve-se utilizar o padrdao convencionado pela Biblioteca Nacional de Medicina dos EUA. Para outros
tipos de referéncias,

consulte http://www.ncbi.nlm.nih.egov/books/bv.fcgi?rid=citmed ou https://www.nlm.nih.gov/bsd/uniform

_requirements.html (manual simplificado).

Artigos Originais

Politica padrao de secao

Declaracdio de Direito Autoral

A Revista se reserva no direito de efetuar, se necessario, alteracdes de ordem normativa, ortografica e

gramatical, com vistas a manter o padrao culto da lingua, respeitando, porém, o estilo dos autores.

Ao encaminhar os originais, os autores cedem os direitos de primeira publicacdo para a Revista da
Associagdo Brasileira de Nutrigdo e aceitam que seu trabalho seja publicado de acordo com

nossa Declaracdo de Direito Autoral.

(B
Os documentos publicados serdo atribuidos a licenca @ Ev

Este trabalho esta licenciado com uma Licenga Creative Commons - Atribuicao 4.0 Internacional.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para os servicos prestados

por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a terceiros.
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Farinhas de maracuja e de berinjela: uma revisdo”, do(a) académico(a) Dioneia Vitalli, do
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Silvania Moraes Bottaro, examinadoras. O(A) académicofa) recebeu a nota  final
83 , sendo aprovada pela
Banca Examinadora. Foi concedido o prazo de 15 (guinze) dias para ofa) académico(a) realizar
lps afteractes sugeridas pela Banca examinadora e entregar o trabalho em sua redacio definitiva.
F para constar foi lawada a presente Ata, que sera assinada pelos membros da Banca
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