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A batata Solanum tuberosunh.), cada vez mais ocupa lugar de destaque como fonte
alimentar, principalmente nos paises em desenvehtim E a quarta cultura na ordem de
importancia no mundo, depois do trigo, do arrooenilho. No Brasil, € uma das principais
hortalicas sendo produzida em larga escala. Entrgtaeste tubérculo, vem apresentando
problemas na comercializa¢ao, implicando em pezdasdmicas. Neste contexto, uma forma
de aproveitar essa matéria-prima excedente, ftzarido-a em processo de obtencdo de
etanol. Sendo assim, o presente estudo foi conoluziin os objetivos de determinar a
composicao centesimal do tubérculo de batatamatura a ser utilizado no processo de
destilacdo para a producdo de etanol, caracterirasiduo solido resultante da fermentacao
deste tubérculo, e avaliar o efeito da utilizac&odderentes teores de substituicdo da fibra
alimentar de uma dieta padrdo por residuo solidéedeentacdo de tubérculo de batata na
resposta biolégica de ratos. As analises parardetacdo da composi¢cado centesimal, foram
realizadas de acordo com a AOAC (2000). Para dag@al dos efeitos biologicos foram
utilizados ratodWistar, alimentados com quatro racfes que compuseramam@snentos, de
acordo com as recomendacdes do AIN-93, todas admtguantidades equivalentes de
proteinas, gorduras, vitaminas, minerais e carbtmdrtotais, mas diferenciadas quanto ao
teor de substituicdo da fibra alimentar pelo residdlido de fermentagédo de tubérculo de
batata. Os animais foram submetidos a um periodaldptacio de 5 dias e durante o periodo
experimental (23 dias), foram obtidos dados e am®gtara a determinagcdo do consumo,
ganho de peso, coeficiente de eficiéncia alimef@&A), peso do figado, peso da gordura
epididimal, producédo de fezes secas e Umidas, deigdd das fezes, excrecao de nitrogénio
fecal, além de sangue para andlises de: trigliees, colesterol total, colesterol HDL e
proteinas totais. Os resultados obtidos permiticamcluir que, o tubérculo de batata
natura apresentou ter uma composicado centesimal compatiapresentada pela literatura,
exceto algumas variagdes. O residuo apresentowcammaosicao centesimal nutricionalmente
relevante, com 8,22% de proteina, 16,71% de filiraeatar, 62,79% de carboidratos e
287,91Kcal. Os efeitos bioldgicos observados naiensugerem que, o residuo sélido de
fermentacdo de tubérculos de batata pode ser eatjmegomo fonte de nutrientes
substituindo a fragdo fibra de uma dieta padrdao AIBI-93, sem comprometer o
desenvolvimento dos ratos e os parametros biogogmémalisados, porém seria precoce
afirmar que este seja adequado a alimentacdo humaisaa complementacdo com algumas
pesquisas aqui iniciadas seria pertinente pardusies mais especificas.

Palvras-chave:Solanum tuberosumesiduo de fermentacdo, composi¢do centesimalpgfei
bioldgicos.
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Potato Solanum tuberosum.) has been more and more used as a dietary sonasely in
developing countries. It is the fourth most impotterop in the world, right after wheaice
and corn. In Brazil, it is one of the most impottaagetables being produced in large scale.
Such tuber root, however, has been presentingngaldindrance, which imply economic
losses. In this context, a way to use the exceerhmg material was applying that to the
production of ethanol. The following study aimeddatermining the centesimal composition
of the potato tubein naturato be used in the distillation process for ethgmrolduction, as
well as the solid residue resulting from the fertagon of the tubers, and to evaluate the
effect of different levels of dietary fiber replacent in a standard diet by the solid residue of
the potato in rat biological response. Centesicmhposition was assessed in accordance
with AOAC (2000).Wistar rats were used for the biological evaluation. Tiveye feed with
four different rations which composed their treatinein accordance with AIN-93
recommendations; all of them at equivalent amoohigroteins, fats, vitamins, minerals and
total carbohydrates; even though different concgrievel of solid residue replacement in
potato tubers. The animals went through a 5-dayptatian period. Throughout the
experimental period (23 days), data and samples alaiained to determine the consumption,
weight gain, food efficiency ratiFER), liver weight, epididymal fat weight, moistyifeces
pH, fecal nitrogen excretion; in addition to blofar the analyses of triglycerides, total
cholesterol, HDL cholesterol and total proteinswés feasible, from the obtained results, to
conclusion that then naturapotato tubers had a centesimal composition cotvlpattith date
fron literature, except for some variations. Theidee presented a nutritional relevant
centesimal composition, with 8,22% of protein, 184/dietary fiber, 62,79% carbohydrates
and 287,91 Kcal. The biological effects observedhim paper suggest that the solid residue
from the fermentation of potato tuber may be usechrient source, replacing the dietary
fiber fraction of a AIN-93 standard diet, withowrdage to the development of rats, as well as
the biochemical parameters; however, it would bdyeda state that this is appropriate for
human feeding, since the complementation with soesearches, which started being
conducted here, would be relevant for more specditclusions.

Keywords: Solanum tuberosunfermentation residue, centesimal composition, Igicial
effects.
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INTRODUCAO

A batata (Solanum tuberosum L.), cada vez maisatugar de destaque como fonte
alimentar, principalmente nos paises em desenvehtim E a quarta cultura na ordem de
importancia no mundo, depois do trigo, do arrob enilho. Cultivada em mais de 130 paises,
€ consumida por mais de um bilhdo de pessoas,ttimdbd um dos principais alimentos para
a humanidade. Originou-se da regido dos Andes daridendo Sul, proximo a linha do
Equador. Foi introduzida na Europa pelos espanfpis volta de 1570), e na Inglaterra
tornou-se um importante alimento, surgindo daireodenacao de batata inglesa.

Do ponto de vista nutricional, a batata ocupa umwsicdo de grande importancia
para o0 homem, contendo n&do apenas carboidratosp @mhecado popularmente, mas,
também, proteinas de boa qualidade, além de vitmménsais minerais. E considerada uma
boa fonte de vitamina C e de algumas vitaminas atoptexo B, especialmente niacina,
tiamina e vitamina B6. Este tubérculo ainda é reebfonte de ferro, boa fonte de fosforo e
magnésio e 6tima fonte de potassio. E consideratadas culturas que apresentam maior
producédo de energia e proteina por hectare/dia.

No Brasil, a batata é cultivada em 152 mil hectaresn uma producao estimada de
2,83 milhdes de toneladas. E uma das principaislig@s do pais, constituindo-se em um dos
alimentos mais importantes na dieta humana, emrdguwia de sua disponibilidade e
caracteristicas nutricionais. Considerando-se asllgas e frutiferas, a batata esta entre as
seis culturas com maior producao no Brasil.

A entrada deste tubérculo no Brasil deve-se a mt@rmigratéria apos a | Guerra
Mundial. Durante muitos anos o consumo no paisrdpede importacdes. As regides Sul e
Sudeste sé@o as principais produtoras e respondenpguoentuais superiores a 96% da
producao brasileira.

Atualmente, a cultura da batata € de grande retevdtonbmica, para o Brasil
particularmente para o Rio Grande do Sul, o quapa® quarto lugar na producao de batata,
com 384.124 toneladas, representando 13,89% dag#odhacional. Dentre os municipios do
Estado que possuem maior producdo, destaca-sdr&iMartins, na regido Central, que
possui uma producéo de 27.807 toneladas/ano. Pestentubérculo apesar de ser produzido
em larga escala, vém apresentando problemas nar@ahzecéo, pois cerca de 30% sao
desclassificados para o comércio ou rejeitadosotteeita, por falta de tamanho adequado,
implicando em perdas econdmicas. Neste contextscamu-se formas de classificar essa

matéria-prima excedente, utiliza-la e torna-la gl@aconomicamente.
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Entretanto, sabe-se que os tubérculos rejeitados séndo aproveitados como
matéria-prima para obtencdo de etanol, devido aoad® teor de carboidratos. Como
resultado do processo de fermentacdo alcoodlicaamiecede a destilacdo, obtém-se um
residuo solido, o qual supdem-se manter caradctassadequadas a alimentacdo humana. Por
esta razdo, objetivou-se pesquisar e avaliar adauai@ nutricional deste residuo sélido da
fermentacao do tubérculo de batata para postetilmagédo na alimentacdo humana.

Sendo assim, considerando a problematica das pexdasOmicas aliadas a
importancia de caracterizar a composicdo centesteate residuo, para que possamos
verificar a qualidade nutricional do mesmo, a pnes@esquisa foi conduzida com o objetivo
de avaliar a possibilidade de utilizacdo do residomo substrato alimentar em dietas

utilizando como modelo ratos.
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1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1. Origem da batata

O centro de origem da cultura da batata pode der @ Andes, do sul do Peru ao
norte da Bolivia, onde prototipos ainda existemst®e arqueologicos de batata foram
datados, por meio radioativo, como estando presdritenais de 7.000 anos (Hawkes, 1993).
O tubérculo comestivel era cultivado desde o a® 3Mtes de Cristo nas regides andinas do
Peru, Bolivia, Equador e Chile. Os Incas plantaedmatata como alternativa ao milho, planta
que ndo vingava em grandes altitudes. Pelo valergético, comprovado na recuperacgéo de
doentes e versatilidade culinaria, o ofereciamidadhdes (Miranda Filho & Novo, 2006).

A batata foi introduzida na Europa por volta do a® 1570, tornando-se um
alimento béasico na Irlanda a partir do século X¥]lposteriormente, na Inglaterra e na
Holanda. Nos outros paises europeus obteve aceiépgias no século XVIII e na Alemanha
s6 foi adotada definitivamente como alimento humaaanicio do século XIX (Flandrin &
Montanari, 1998). Por volta de 1620, foi levadaEd@opa para a América do Norte, onde se
tornou um importante alimento (Lopes & Buso, 199)cultura foi disseminada para a
maioria das regides tropicais e subtropicais dogitg tornando-se a base da alimentacéo de
muitos povos (Filgueira, 2003).

Inicialmente, a batata era cultivada em pequenala@s hortas familiares, com a
denominacdo popular de batatinha. Posteriormeiate,canstrucdes de ferrovias, ganhou o
nome de batata inglesa, por ser uma exigénciagheigdes dos técnicos vindos da Inglaterra
(Miranda Filho & Novo, 2006). De uma maneira geeske tubérculo recebe diferentes nomes
conforme o local: Araucano ou Poni (Chile), lomyol@nbia), Papa (na regido do antigo
Império Inca e Espanha), Patata (Itélia), IrisreRobu White Potato (Irlanda) (ABBA, 2007).

O melhoramento genético da batata teve inicio atsep europeus, de onde a cultura
retornou mais tarde para a Ameérica com muitas de saracteristicas originais modificadas,

sendo hoje cultivada em varios estados brasiléieebig, 1999).

1.2. A cultura da batata
A batata cultivada € uma planta dicotiledénea, afailia Solanaceae, do género
Solanume da espéci&olanum tuberosumh. Essa familia vegetal apresenta distribuicdo

cosmopolita, sendo concentrada na América do &elljindo cerca de 150 géneros e mais de
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2000 espécies no Brasil. O maior género da familmSolanum(Wink, 2003; Souza &
Lorenzi, 2005).

E uma planta herbéacea, com folhas alternadas eastagp(Joly, 1993, Judst al,
2002). O caule possui duas partes, tendo a parta aftura de 50-70 cm, com uma haste
principal que se desenvolve diretamente do tubérewals secundérias originadas da principal.
A parte subterrdnea do caule é representada pelEsculos, com reservas amilaceas,
constituindo os principais orgaos de armazenamengéproducao vegetativa da planta. Desta
forma, Solanum tuberosu@ uma planta perene, que sobrevive de um ancop#&@no solo
como tubérculo, mas, quando cultivada, comportae®o uma planta anual (Fortes &
Pereira, 2003).

Os orgaos de maior interesse econdmico da batataosatubérculos, caules
modificados que pertencem ao sistema radicular etéoo todas as caracteristicas
morfoldgicas proprias do caule que armazenam rasenecessidade imposta para enfrentar o
inverno em sua regido de origem (Bisognin, 1996éu frmato pode variar de redondo a
ovalado, podendo também ser achatado ou alongadalofacéo externa € amarela ou rosada
de diferentes tonalidades, variando com a cul{jizartes & Pereira, 2003). Duas subespécies
tém importancia para a cultura: a subespéatkna que é utilizada apenas em programas de
melhoramento genético e a subespégimitosumque é a mais adaptada e utilizada para o
cultivo comercial (Bisognin, 1996; Hiebig, 1999).

A época de plantio recomendada para a batata nd&sRinde do Sul, depende da
regido, abrange os meses de agosto, setembro brougafra de primavera-verdo, de
primavera ou simplesmente safra), e os meses dgqgafevereiro e marco (safra de outono-

inverno, de verdo ou safrinha) (Bisognin, 1996).

1.3. Producéo e importancia econdmica da batata

A batata € um dos principais alimentos da humaeidagltivada em muitos paises e
consumida por mais de um milhdo de pessoas, sendaada cultura na ordem de
importancia no mundo, ficando atras apenas do,tdgarroz e do milho. E considerada, uma
importante fonte alimentar, de emprego rural e nigreissos financeiros, a qual pode
contribuir para a alimentacéo e a estabilizacd@kdo meio rural principalmente nos paises
em desenvolvimento (Bisognin, 1996; Quadros, 200ransformou-se no alimento mais
importante para as populacdes pobres de variosgpgier ter custo acessivel, ser altamente
nutritiva e ter versatilidade gastronémica e teggigia (Silva, 1997; Mello, 1997; Coellsb
al., 1999).
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A producdo mundial de batatas em 2005 foi de 3000®s$ de toneladas, em 18
milhdes de hectares cultivados, com uma produtiladde 16,7 toneladas por hectare. Os
principais produtores sdo os paises do hemisfénite nffundamentalmente a China, RUssia,
india e Estados Unidos, sendo que os paises asi&io responsaveis por 41% do total de
tubérculos produzidos (Reis Junior & Monnerat, 2004kanoet al, 2006). O Brasil esta na
18° posi¢ao no ranking mundial em producdo (Nakatnal 2006), cultiva em torno de
141.000 hectares com batata (Brasil, 2005) didtidmi em trés safras: das aguas, com
colheita de dezembro a marc¢o; da seca, com ofertbdl a agosto; e a safra de inverno, de
setembro a novembro. Em termos de participacadsaita na oferta global, a das aguas é a de
maior concentracdo, responde por 52% do total,idagla safra da seca com 30% e a safra
de menor tamanho, a de inverno, com 18% (Godoy3)2@m 1994, o volume da producéo
brasileira situou-se em torno de 2,5 milhdes deltmtas, sendo que no ano de 2005 foi de
aproximadamente 3,1 milhdes de toneladas, repasdmaumento de 25%, ao mesmo tempo
em que a area foi reduzida em quase 18% (Bra€ih)2@s maiores produtores brasileiros
sao os estados de Minas Gerais, Sédo Paulo, PaRin&zande do Sul (IBGE, 2007).

Na regido central do Estado do Rio Grande do Scllivo da batata tem grande
importancia econdmica e social, sendo realizadoseanmaioria por pequenos produtores,
gue se concentram principalmente nos municipiosSikeira Martins, Ivora, Julio de
Castilhos, Itaara, Sdo Martinho da Serra, Rest8ega e Santa Maria (Grimm, 2007).

Existem no pais dois tipos de mercado que absomagmmoducdo de batata. No
primeiro deles, e que representa a maior partede tobérculos destinados para o mercado
fresco, também chamado de “batata de mesa”, qusonun cerca de 90% do volume. O
segundo mercado € representado pela batata wiilizelh indUstria, que é processada em

diversos segmentos (Rezende, 2007).

1.4. Importancia nutricional da batata

A batata é considerada a quarta fonte de alimeontandndo, devido as suas
qualidades nutritivas e por adaptar-se facilmeosevarios tipos de solo, em pouco tempo seu
consumo generalizou-se em todo o mundo (Pinelli &dit, 2004). E a olericula de maior
relevancia comercial para o Brasil (Zorzedlaal 2003; Pauletti & Menarin, 2004; Pinglt
al., 2006), constituindo-se em um dos mais importaalesentos na dieta humana, em
decorréncia de sua disponibilidade, caracteristicaigcionais e alto potencial de rendimento
(Conceicacet at 1999; Machado & Toledo, 2004), sendo essencia paises populosos por

ser fonte de varios nutrientes importantes (Nalkarad., 2006).
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Trata-se de uma cultura de grande importanece@aomem, ndo s6 devido ao seu
alto valor energético como também ao seu teor déeimas, sais minerais e vitaminas
(Reifschneider, 1987). E uma das culturas que aptasmaior producéo de energia e de
proteina por hectare por dia. Contém, em médi&p 2ld proteina total, que significa cerca de
10,4% de peso seco do tubérculo. Isto pode seidawado excelente, levando-se em conta
gue o trigo e 0 arroz apresentam valores de 13%, #espectivamente. Considerando-se as
producdes e teores de proteina de cada cultutagatatas podem render cerca de 300kg de
proteina por hectare, o trigo 200kg e o arroz 1§8%kaeli & Morett, 2004).

Somando-se a isso, a batata é fonte de vitaminadé algumas vitaminas do
complexo B, especialmente niacina, tiamina e vitenfs. Entre os alimentos energéticos, € o
mais rico em niacina, sendo ainda razoavel fontéédmro e magnésio e 6tima fonte de
potassio (Reifschneider, 1987). Em termos nutrai®nl00g de batata suprem cerca de 10%
das necessidades recomendadas de proteina parariaméa, ou 10% da demanda de
tiamina, niacina, vitamina § acido félico e 50% da vitamina C para um aduetnon,
2000).

Segundo a Secretaria Municipal de Abastecimdet Sdo Paulo- SEMAB (Séao
Paulo, 2003), por ser a batata inglesa rica emmaamantém a saude da pele, nervos e
aparelho digestivo e potassio, que juntamente cseddm, contribuem para a manutengéo da
concentracdo de liquido das células. Como é pahrpreteinas e gorduras, este tubérculo é
um alimento de facil digestdo e, por seu sabotjligada em muitas preparacdes (Filgueira,
2000).

Atualmente a batata é encontrada nos mais diEgepratos da cozinha
internacional e importancia como alimento deve-se Garacteristicas nutricionais,
versatilidade culinaria e acessibilidade, servirono alimento para todas as classes
econdmicas. Serve de base alimentar de varios spaies quais praticamente nao se
conhecem deficiéncias nutricionais. Nos paisespewrs) cerca de 6% da energia caldrica, 5%
das proteinas, 8% do ferro, 9% da riboflavina e 8¥&cido ascorbico sdo provenientes da
batata. Nos EUA, o consumper capita é superior a dos cereais, das frutas e demais
hortalicas, sendo inferior apenas ao consumo de @de ovos, além de contribuir com cerca
de 2% das necessidades protéicas da populacdo (PENHMORETT, 2004). Desta forma,
indica que ela podera ser uma das melhores aliaaatlimentares para os povos dos paises

subdesenvolvidos ou em desenvolvimento (PEREIR87)L9
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1.5. Problemas na comercializagéo da batata

Aproximadamente 35% da batata produzida sdo dadeartno processo de
industrializacdo. Estima-se que do total da prodwg batata e mandioca, em torno de 25 a
30% sao desclassificados para o comércio ou reégeitaa colheita, por falta de tamanho
adequado (CETEC, 2004).

Church &pud BALSALOBRE, 1995) descreve o0s varios tipos de aerd
provenientes do processo e industrializacdo dedsata

a) Farelo de batata: residuo do processamento daapataual € desidratado e

moido;

b) Batata Umida: residuo da batata utilizada na alagéio humana. Geralmente,

a maior proporcéo é a casca da batata utilizadalssidratacéo;

c) Torta de filtracdo da batata: representa cercaDéle do residuo total da batata;
€ resultante da filtragdo a vacuo (desidratador)proxessamento e extragdo do
amido da batata;

d) Flakes de batata: residuo do cozimento da batateagado e desidratado;
e) Polpa de batata: permanece depois da extracdoido aom agua quente.

No Brasil, esses subprodutos ndo estao disponp@is.as industrias ndo chegam a
processar o residuo. A maior fonte de residuosati@e em nosso meio sdo descartes no
campo, no processo de lavagem e selecédo ou quamekt®@ inviabiliza a comercializacao e
mesmo produto de boa aparéncia, que iriam paransuocm humano, sdo usados na
alimentacdo animal (Fernandes, 2006). Além dissdescarte de certos residuos no meio
ambiente, provenientes do processamento da batatke trazer problemas de poluicao
(OLSEN, 2005).

Caso a produtividade no Brasil aumente para valeegselhantes a dos paises
europeus, praticamente triplicara a oferta de dataigual poderia ser utilizada na nutricdo
animal (FERNANDES, 2006).

1.6. Aproveitamento da batata para a producéo de anol

A industria utiliza a batata na alimentacdo humaii@tamente, usando tubérculos
frescos e desidratados, na producdo de “chipst®uMas também, pode ser aproveitada
para a producdo de amido e élcool (BALSALOBRE, 1995
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Atualmente existem varias formas de minimizar aslgee resultantes da producéo
agricola, tanto na colheita como na classificacBal.f Uma alternativa viavel é o
aproveitamento do tubérculo de batataatura,rejeitado apos a colheita utilizando-o para a
obtencéo de alcool (ARRUDA, 2006).

Qualquer produto que contenha aclUcar ou outro icheto, o qual possa na
presenca de leveduras transformarem-se em aldbob etonstitui-se em matéria prima para
a obtencao de etanol. Entretanto, para que sejal\e@onomicamente, é preciso considerar o
volume de producédo, o rendimento industrial e docde fabricacdo (NEIVA, 1977; LIMA,
2001).

Dentre as matérias-primas agucaradas utilizadasgraducéo de alcool, destaca-se
o tubérculo de batata, o qual por fermentacédo eposdestilacdo pode produzir uma bebida
denominada Aquavit (LIMA, 2001). Aquavit, tambéntentrada na literatura com os nomes
de akuavit, akvavit ou acquavita@, bebida obtida pela destilacdo e retificacdo docél
etilico potavel em presenca de sementes de alea@vi de batatas, bebida tipica da
Escandinavia (LIMA, 2001).

Verifica-se ser possivel o aproveitamento do tublérde batata para obtencdo de
alcool, a partir da fermentacdo e posterior destda sendo que o rendimento em litros de
alcool por kg de batata é consideravel, em médraxapadamente 30%, embora seja
possivel maior volume, com adequacdes do procestermientacdo e destilacdo (ARRUDA,
2006).

1.7. Residuo de fermentacao da batata

A palavra “residuo” colocada etimologicamente sungo século XIV. Deriva do
latim “residum”, que traduz a diminuicdo do valer wina matéria, de um objeto e é definido
como toda a substancia que o produtor abandon@natis ao abandono ou que se encontra
forcado a abandonar (PICHAT, 1995). Sempre queiyasso residuo final devera se
constituir em matéria-prima para um novo processnostituindo uma segunda transformagéo
(FERNANDES, 2006). A crescente preocupacao com ipeissimpactos ambientais e o
elevado indice de perdas e desperdicios geradas pelustrias de alimentos tem levado
pesquisadores a buscar alternativas viaveis devgifamento e geracdo de novos produtos

para o consumo humano.
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Os residuos provenientes da industria de alimemteslvem quantidades apreciaveis
de cascas, carogos e outros. Esses materiais seoremfonte de proteina, enzimas e 6leos
essenciais, passiveis de recuperacao (COEetHD 2001).

O aparecimento de residuos industriais ocorre n@eyaQdes preparatérias de
escolha, selecdo e limpeza da matéria-prima, camdé&m nas diversas fases do processo
industrial (Evangelista, 1998). Logo, devem-se hustilizagdes viaveis e econbmicas para
0s inevitaveis residuos agroindustriais gerados) oointuito de reduzir os problemas de
poluicdo gerados pelo descarte de certos residuasein ambiente (FERNANDESs, 2006).
De acordo com valores de nutrientes encontradoseséduos de fermentacédo de tubérculos
de batata, provavelmente seja possivel e viavetil@agdo deste como suplementacao
alimentar (ARRUDA, 2006).
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2.1 ARTIGO 1

Ciéncia Rural

(Configuracdo conforme normas da Revista — Anexol)

Analise da composicao centesimal de tubérculos dathta (Solanum tuberosum.)
destinados a producéo de etanol e caracterizacdodmmatolédgica do residuo solido da

fermentacao destes tubérculos

Potato (Solanum tuberosunt.) tubercles centesimal analysis for ethanol produatin and
bromatological characterization of solid residuesrbm the fermentation of such
tubercles

Luciana Dapieve Patigd\eidi Garcia PenflaLuisa Helena Rychecki HeckthelieMaria da
Graca Kolinski Callegafb,Carine Glaucia ComareflaTais Cristina Unfét

RESUMO

A batata §olanum tuberosumn.) é a quarta cultura na ordem de importancia no muaado
Brasil, € uma das principais hortalicas sendo mmlduem larga escala. Entretanto, este
tubérculo vem apresentando problemas na comesagaly implicando em perdas
econdmicas. Neste contexto, uma forma de aprovesaa matéria-prima excedente é
utilizando em processo de obtencdo de etanol. Gepte estudo teve por objetivos,
determinar a composicdo centesimal do tubérculdatatain natura a ser utilizado no
processo de destilacdo para a producdo de etamd eesiduo solido resultante da
fermentacdo deste tubérculo. Foram analisadas easaid tubérculas natura selecionadas

a partir das batatas destinadas ao processo derfexgdo para posterior destilacéo, e residuos
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" Departamento de Tecnologia e Ciéncia de Alimentosiversidade Federal de Santa Maria.

" Nutcleo Integrado de Desenvolvimento em Analisdsotatoriais (NIDAL) — Universidade Federal de Santa
Maria, RS.
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de fermentacdo destes tubérculos. As amostrasadakeforam submetidas as andlises para
determinacdo da composicdo centesimal, como: umjdzidzas, proteinas, extrato etéreo,
fibra alimentar, solGvel e insolavel e carboidratms quais foram realizadas de acordo com as
técnicas descritas pela AOAC (2000). Os valoressgmtados para a analise do tubérculo de
batata in natura foram: umidade (80,61%), cinzas (1,11%), lipidi@s36%), proteina
(3,10%), fibra alimentar (1,65%), carboidratos {I35) e energia (68,3Kcal). Os valores de
composicao centesimal encontrados para o residamfamidade (10,67%), cinzas (1,15%),
lipidio (0,43%), proteina (8,22%), fibra alimeni{@d®6,71%), fibra insoluvel (9,77%), fibra
soluvel (6,94%), carboidratos (62,79%) e energi87@1Kcal). Os resultados obtidos
permitiram concluir que o tubérculo de batatanatura tem uma composi¢cdo centesimal
compativel a apresentada pela literatura, excgumnas variacdes. O residuo apresenta uma
composicao centesimal relevante nutricionalmemteds uma consideravel fonte de proteina,
de fibra alimentar, carboidratos e energia, porénagrecoce afirmar que este seja adequado
a alimentacdo humana, pois a complementacdo cammalypesquisas aqui iniciadas seria

pertinente para conclusdes mais especificas.

Palvras-chave:Solanum tuberosunubérculo de batataesiduo de fermentacdo, composicéo

centesimal.

ABSTRACT

The potato $olanum tuberosum.) is the fourth largest and most important crop mworld.

In Brazil it is one of the main vegetables beingduced in large scale. Such tuber root,
however, has been presenting trading hindranceghwimply economic losses. In this

context, a way to use the exceeding raw materia a@plying that to the production of

ethanol. The tuber study aimed at determining #rgesimal composition of naturapotato
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to be used in the distillation process for ethamalduction, as well as the solid residue
resulting from the fermentation of the tuber. Saspbfin natura tubers, selected from
potatoes that went through fermentation procesdated distillation, were analyzed; as well
as the fermentation residues from such tuber. Toleeated samples were analyzed to
determine the centesimal composition as: humidisres, proteins, ether extract, soluble and
insoluble dietary fiber, and carbohydrates, whicéravconducted in accordance with the
procedures described by AOAC-(2000). The numbezsegmted for the tubercles’ analysis of
in naturapotatoes were as follows: humidity (80.61%), agiiek1%), lipids (0.36%), protein
(3.10%), dietary fiber (1.65%), carbohydrates (¥%6}, and energy (68.3Kcal). The numbers
for the centesimal composition found in the residieee: humidity (10.67%), ashes (1.15%),
lipid (0.43%), protein (8.22%), dietary fiber (1&%), insoluble fiber (9.77%), soluble fiber
(6.94%), carbohydrates (62.79%), and energy (2&&al. It was feasible, from the obtained
results, to come up with the conclusion that itheatura potato tubercle has a centesimal
composition compatible with the one in the scientiterature, except for some variations.
The residue presents a nutritional relevant cam@sicomposition, being a considerable
source of protein, dietary fiber, carbohydrates energy; however, it would be early to state
that this is appropriate for human feeding, sife complementation with some researches,

which started being conducted here, would be relefieat more specific conclusions.

Keywords: Solanum tuberosurpotato tuber, fermentation residue, centesimal asitipn.
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INTRODUCAO

A batata Solanum tuberosurh.) é considerada uma das culturas mais importantes
para a humanidade, merecendo lugar de destaque fooeoalimentar, principalmente nos
paises em desenvolvimento, sendo a quarta cul@rarsem de importancia no mundo,
depois do trigo, do arroz e do milho. Cultivadamais de 125 paises e consumida por mais
de um bilh&o de pessoas (BISOGNIN, 1996).

Este tubérculo € um dos alimentos mais completostefde proteina de alta
qualidade, vitaminas e sais minerais, além de poopuar energia oriunda dos carboidratos.
Em termos nutricionais, 100g de batata suprem arcB0% das necessidades recomendadas
de proteina para uma crianca, ou 10% da demandiardma, niacina, vitamina & acido
folico e 50% da vitamina C para um adulto (GLENNQ200). E uma das culturas que
apresenta maior producdo de energia e proteinagotare por dia (PEREIRA, 1987).

No Brasil, € cultivada em 152 mil hectares, com praducdo estimada de 2,83
milhdes de toneladas (IBGE, 2004), sendo uma dasijpais hortalicas do pais, constituindo-
se em um dos mais importantes alimentos na dietaaha, em decorréncia de sua
disponibilidade e caracteristicas nutricionais (MAMDO & TOLEDO, 2004). O Rio Grande
do Sul ocupa o 4° lugar na producéo de batatas3édmi 24 toneladas, representando 13,89%
da produc¢do nacional. Dentre os municipios do Bjae possuem maior producdo, destaca-
se Silveira Martins, na regiao central, que possa producao de 27.807 toneladas/ano.

Apesar de ser produzido em larga escala, a bathtaculo, vém apresentando
problemas na comercializagéo, pois estima-se quetdbda producéo, cerca de 25 a 30%
dos tubérculos sdo desclassificados para o comértcimjeitados na colheita, por falta de
tamanho adequado, implicando em perdas econdmEBIHC, 2004). Neste contexto,
buscam-se formas de classificar essa matéria-peixecadente, utiliza-la e torna-la viavel

economicamente. Uma alternativa encontrada pelodufmres do municipio de Silveira
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Martins — RS, para minimizar as perdas resultadéeproducédo agricola, tanto na colheita
como na classificacéo final, foi aproveitar os tehtos rejeitados como matéria-prima para
obtencéo de etanol.

De acordo com LIMA (2001) existem varias matériagsips que podem ser usadas
para obtencdo de etanol, desde que contenham amilcatro carboidrato, a qual possa, na
presenca de leveduras transformar-se em alcoigloetidentre as matérias-primas agucaradas
utilizadas para producdo de alcool, destaca-sbér¢ulo de batata, o qual por fermentacéo e
posterior destilacdo pode produzir uma bebida dérmea Aquavit. Como resultado do
processo de fermentacao alcodlica que antecedstitad@o, obtém-se um residuo solido, o
qual se supde manter caracteristicas adequadasent@Ecdo humana.

Por esta razao, objetivou-se através do presestielce determinar a composicao
centesimal do tubérculo de batamanatura a ser utilizado no processo de destilacdo para
producdo de etanol e do residuo solido resultaatdednentacdo deste tubérculo, para
verificar se as percentagens de nutrientes do duleéin natura sdo compativeis aos
apresentados pela literatura bem como caractdsimanatolégicamente o residuo soélido de
fermentacdo de batata, como base para posterieragatiar a utilizacdo deste residuo na

alimentagéo humana.

MATERIAIS E METODOS

As amostras utilizadas neste estudo foram tubécmlonatura de batatas de
variedades diversas, desclassificados pelo comércioejeitados na colheita por falta de
tamanho adequado, aproveitados como matéria-pramsagoproducdo de etanol, e residuos de
fermentacdo destes tubérculos, coletadas em urpaigatade rural no municipio de Silveira
Martins-RS. As amostras de tubérculasnatura foram selecionadas a partir das batatas

destinadas ao processo de fermentagdo para postestilacdo. A coleta do residuo foi feita
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apos a fermentacéo alcodlica e posterior processsedagem em forno a 80/90°C por 30
minutos. Foram selecionadas amostras de trés feag@ms distintas para padronizacdo das
analises da composicao centesimal do residuo.

Os tubérculos de batatanaturaforam lavados e fatiados para posterior analise. Fo
realizada uma pré-secagem em estufa de ventilaggoeratura de 60 a 70° C por 48 horas,
apos as amostras foram resfriadas em dessecaddr Ipara e pesadas. Posteriormente, a
amostra foi moida em moinho para obtencdo de phasienenores, que foram armazenadas
em sacos plasticos, em temperatura ambiente paraees condicdes apropriadas a realizacao
das analises. Foi coletada uma amostragem e asesnfdram realizadas em triplicata. O
residuo de fermentacéo néo passou por processe-gegagem, visto que o mesmo ja havia
sido coletado ap0s tratamento térmico realizado pebdutor. Foram feitas coletas de trés
fermentacdes distintas e cada amostragem teveses@balizadas em triplicata. As amostras
coletadas foram submetidas as anélises para datey@a da composicado centesimal, como:
umidade, cinzas, proteinas, extrato etéreo, fitinaeatar, soltvel e insoluvel e carboidratos,
as quais foram realizadas de acordo com os métuiicos propostos pela AOAC (2000)
(Association of Official Analytical Chemists).

Determinou-se a umidade e as substancias volakeisggagem das amostras em
estufa a 105°C até peso constante; o residuo rhinergfracdo cinzas), obtido a partir da
gueima em mufla a 550°C por 5 horas, pesando-ssiduo remanescente. Os lipidios foram
determinados por extracdo com éter de petrélecigtenta tipo Soxhlet. A proteina bruta foi
determinada por quantificagdo do nitrogénio topelsadigestdo acida, destilacdo pelo método
Kjedahl e titulagéo, sendo o valor de 6,25 adotaoo fator de conversao de nitrogénio para
proteina bruta. Os teores de fibra alimentar fodaterminados a partir do método enzimatico
991.43 da AOAC. Os valores de carboidratos totaianh calculados por diferenca: 100g-

(g/100g umidade+g/100g cinzas +g/100 proteina brug#l00g lipidios totais + g/100g fibra
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alimentar), e a energia foi calculada a partir dergia procedente dos nutrientes,
considerando os fatores de conversao de Atwataal dx g proteina)+ (4x g carboidratos
(carboidratos totais- fibra alimentar)) + (9x gidips) (MAHAN & STUMP, 2002; USP,
2006). As analises foram realizadas nos laboraddo Departamento de Tecnologia e
Ciéncia de Alimentos — (DTCA) e Nucleo Integrado desenvolvimento em Analises
Laboratoriais- (NIDAL), pertencentes ao Centro dénCias Rurais (CCR), da Universidade

Federal de Santa Maria (UFSM), em Santa Maria, RS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao centesimal dos tubérculos de batataturafoi compativel com os
obtidos na literatura IBGE (1996), FRANCO (1999) NEPA/UNICAMP (2006),
apresentando algumas variagcdes (Tabela 1). A pagem de lipidios (0,36%), foi superior
ao encontrado pelos autores IBGE (1996) e FRANCEI®9)L os quais apresentam mesma
porcentagem de 0,1% para os lipidios. Em relagdmtina, o valor encontrado de 3,10%,
foi superior quando comparado aos valores mostrpdlos autores IBGE (1996), FRANCO
(1999) e NEPA/UNICAMP (2006), os quais encontra@mwalor de 1,80% para a proteina.
Também em relacdo a quantidade de fibra alimeh{&6%) na Al, ficou acima dos valores
propostos pelo IBGE (1996) 0,40%, mas semelhargeeacontrados por NEPA/UNICAMP
(2006) 1,20%. Os valores remanescentes dos comigsneta batata, devem-se aos
carboidratos que alcancaram aproximadamente 13,4&kdr, muito proximo ao encontrado
por NEPA/UNICAMP (2006), e inferior ao mostrado @éBGE (1996) e FRANCO (1996)
(14,7, 17,9 e 17,6% respectivamente). O valor maléncontrado na Al foi de 68,32Kcal,
nao diferindo dos mostrados pelos outros autoreE AUNICAMP (2006), IBGE (1996) e
FRANCO (1999) (64, 75 e 78,5Kcal, respectivamenia).variacoes apresentadas entre os

valores de composicéo centesimal encontrados riseada Al em estudo e os da literatura,
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podem estar relacionadas a diversos fatores, conotin@, tipo de solo e fertilidade,
temperaturas, praticas agronémicas, maturidadelsdulos, condicbes ambientais de cada
safra, além dos fatores intrinsecos de cada cyltue interferem na quantidade de nutrientes
da composicao centesimal do tubérculo de batatdNBZES et al, 1999; MORENO, 2000;
ZORZELLA et al,2003; YORINORI, 2003; POPP, 2005).

Valores de composicédo centesimal de residuo n&@mf@ncontrados na literatura
para uma possivel comparacéo, mas as analises fibesmo sentido de caracterizacao deste
subproduto/residuo ainda ndo estudado, o qual aevealores de nutrientes bastante
relevantes, uma vez que o residuo apresenta unmidpde consideravel de fibra alimentar,
16,71% em 100 gramas, nutriente este, importantprnomover efeitos fisiologicos benéficos
ao organismo aumentando a saciedade, o bolo femahtebuindo para a regularizacdo dos
niveis de colesterol sanguineo (Tabela 2). Seg@uPPARI (2002), o FDA (Food and Drug
Administration), 6rgdo que normatiza alimentos edicementos nos Estados Unidos,
recomenda a ingestdo de 25 a 35g de fibras pomDdiste modo, o consumo de 100 g de
residuo/dia supre esta recomendagéo em 68%.

O valor encontrado para proteina no residuo faveeite, 8,22% uma vez que
parece apresentar um percentual bastante altoveemles em consideragdo os valores
encontrados para proteina em tubérculos de b&ase € um dado importante que merece
complementagdo com algumas pesquisas, pois a aptéria objeto deste estudo parece ser
boa fonte protéica para a dieta. Porém, apesaamegr consideravel fonte protéica, deve-se
salientar que apenas o aumento no valor absolufgrateina de um dado alimento, ndo é
indicativo de melhorias significativas de seu paerfitricional, as quais estdo intimamente
correlacionadas com a qualidade protéica, ou ®g&ja o perfil em aminoacidos. Nesse
contexto, seria pertinente a avaliacdo do perfiinoacidos da proteina, para quantificar o

valor bioldgico.
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O valor de carboidratos encontrado também foi &®)79% em 100 gramas. De
acordo com MAHAM & STUMP (2002), os carboidrato8psuma das principais fontes de
calorias da dieta e sdo importante fonte de enpayeo ser humano, pois se transformam em
glicose, combustivel indispensavel para o bom furainento do cérebro e eritrocitos, assim
como o0s demais 6rgdo e musculos do corpo. Loge,restltado sugere ser o residuo uma
importante fonte de carboidratos para a dieta @8K¢al).

A batata € um dos alimentos mais completos, oreleeggia é oriunda basicamente
dos carboidratos (FAVORETTO, 2005). Este resultsuagere que o residuo poderia ser uma
boa alternativa para o fornecimento de energiapalpgdes de baixa renda, sendo assim uma

Otima perspectiva de novos trabalhos.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que o tublérde batatan naturatem
composicao centesimal compativel a apresentaddifselura exceto algumas variacdes. O
residuo apresenta uma composicdo centesimal rédevautricionalmente, sendo uma
consideravel fonte de proteina, de fibra alimertaroidratos e energia, porém seria precoce
afirmar que este seja adequado a alimentacdo hurmpaisaa complementacdo de algumas

pesquisas aqui iniciadas seria pertinente pardusies mais especificas.
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Tabela 1- Composicdo Centesimal de tubérculos @gab@olanum tuberosuin)

Determinacéo Amostra integral IBGE FRANCO NEPA/UNICAMP
n*=3 (1996) (1999) (2006)
Médias + DP**
Umidade (g) 80,61+0,01 79,6 Sd 82,09
Cinza (g) 1,11+0,12 1,0 Sd 0,6
Lipidio (g) 0,36+0,12 0,1 0,1 Sd
Proteina (g) 3,10+0,02 1,80 1,80 1,80
Fibra Alimentar (g) 1,65+0,41 0,40 Sd 1,2
Carboidrato (g) 13,17+0,16 17,9 17,6 14,7
Energia (Kcal) 68,32+0,10 75 78,5 64

Nota: n*=numero de amostras analisadas
**=yalores por 100g de amostra

S.d=sem dados



Tabela 2- Caracterizacdo bromatolégica do

batata (% na matéria seca)
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residlidosde fermentacdo de tubérculo de

Determinacéo

Amostra (Yomatéria seca)
N*=3
Médias + DP**

Massa seca (g)
Umidade (g)
Cinza (g)

Lipidio (g)
Proteina (g)

Fibra Alimentar (g)
Insolavel (g)
Solavel (g)
Carboidrato (Q)

Energia (Kcal)

89,32% +0,80
10,67%+0,75
1,15%=+0,06
0,43%=0,03
8,22%+0,45
16,71%=1,25
9,77%+1,46
6,94%+0,82
62,79%+1,17

287,91Kcal+0,45

Nota: n*=nUmero de amostras analisadas

**=valores por 100g de amostra
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O objetivo do presente trabalho foi de avaliar eitefda substituicdo de diferentes teores de
fibra alimentar de uma dieta padrdo por residudedmentacdo de tubérculo de batata na

resposta biolégica de ratos.
Métodos

Ratos da linhagenistar (21 dias de idade) divididos em quatro tratameii@sanimais/

tratamento), alimentados com dieta AIN-93 parasram fase de crescimento, durante 23
dias. O consumo de racao e a coleta de fezes fobéidos diariamente e o0 peso corporal, a
cada 5 dias. ApOs eutanasia, realizou-se a cotefeggddo, gordura epididimal e de sangue,

para analises correlatas.
Resultados

N&o houve diferenca significativa entre os trataiwerem relacdo ao consumo de racgao,
ganho de peso, coeficiente de eficiéncia alimemasp do figado, peso do epididimo, pH
fecal, excrecdo de nitrogénio ou aos parametrogubitcos sanguineos: proteinas totais,

colesterol total, colesterol HDL, triglicerideos.
Concluséo

Os resultados obtidos no presente estudo sugeremoquesiduo sélido de fermentagédo de
tubérculos de batata pode ser empregado como denteitrientes substituindo a fracéo fibra
de uma dieta padrdo do AIN-93, sem comprometeescenento dos ratos ou os parametros
bioquimicos analisados.

Palavras-chave:Qualidade nutricional, residuo solido, respostédbioa, ratos.
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ABSTRACT
Objectives

The following paper was aimed at evaluating theeaffof the use of different levels of
dietary fiber replacement in a standard diet peméntation residue of potato tubercle in

rats’ biological response.
Methods

Wistar rats (21-days-old), divided into four treatms (8 animals/ treatment), fed with an
AIN-93 diet for rats in the growing phase, for 28yd. The ration consumption and the feces
collection were obtained daily and the body weiglds assessed every 5 days. After
euthanasia; liver, epididymal fat were removed blabd was collected for the correlated

analyses.
Results

Ration consumption, weight gain, dietary efficienmegio, liver weight, epididymal weight,
feces pH, nitrogen excretion and biochemical patamse(total proteins, total cholesterol,

HDL cholesterol, triglycerides) did not differ angthe treatments.
Conclusion

The results obtained in the present study sugbestitie solid residue from the potato tuber
fermentation may be used a nutrient source, regetie fiber fraction of a standard AIN-93

diet, without interfering in the development of thets or in the biochemical parameters
analyzed.

Keywords: Nutritional quality, solid residue, biological resyse, rats.
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INTRODUCAO

A batata $olanum tuberosurh.), originaria dos paises andinos (fronteira entre
Peru e Bolivia), foi levada para Europa ha cerca%® anos por exploradores espanhais,
tendo adquirido grande importancia econémica erm todontinente no final do século XVIII
e inicio do século XIX. Nessa época, a batata dirmeato especial para 0os mais
desfavorecidos, pelo preco muito inferior ao dosai.

Atualmente é o produto horticula de maior egpéio como alimento no mundo
devido a versatilidade gastronémica e tecnolodie&o custo e alto valor nutritivo, quando
comparado com outras hortictlasendo superada apenas pelo trigo, arroz e fnilho

A batata, importante constituinte da dieta alitaee produto comercial de varios
paises, € cultivada em mais de 18 milhfes de lesatar mundo, com uma producao superior
a 300 milhdes de hectafed\tualmente é o 4° alimento mais consumido no raumdno
Brasil, € uma importante cultura, sendo cultivadareais de 152 mil hectares, com uma
producéo estimada de 2,83 milhdes de toneladas

Como o0 nome da espécigberosumsugere, a batata caracteriza-se pela presenca
de tubérculos. Esses tubérculos armazenam nufiem@ortantes, como amido
(carboidratos), proteinas, minerais, vitaminas &, Bacina, acido félico, cobre, magnésio e
fibras, sendo uma 6tima fonte de energia para anismo®’. Pesquisadores da histéria da
alimentacdo apontam duas razdes basicas param eixitdisseminagcdo da batata: o valor
energético, auséncia de colesterol e o fato deuposabor e cheiro pouco acentuado,
possibilitando centenas de combinagdes que reseltarsabores diferentes. Nutricionistas da
FAO afirmam que uma dieta composta de batata e |gdderia suprir, em carater de
emergéncia, todos os nutrientes de que o orgarpsetisa para se manfer

Na regido central do Estado do Rio Grande do Sallivo da batata tem grande

importancia econdmica e social, sendo realizadoseanmaioria por pequenos produtores,
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que se concentram principalmente nos municipiosSiieira Martins, Ivora, Julio de
Castilhos, Iltaara, S8o Martinho da Serra, RestiBgaa e Santa MariaPorém, estes
produtores vém enfrentado problemas na comercidiizala batata, pois cerca de 30% dos
tubérculos de batata produzidos estdo sendo dadoarbu desclassificados implicando em
perdas para o setor.

Desta forma, uma alternativa encontrada para mumaimas perdas resultantes da
producao agricola, tanto na colheita como na ¢ieagéo, € o aproveitamento do tubérculo
de batatain natura, rejeitado apés a colheita, utilizando-o para aemtfio de alcodl
Durante o processo de fermentacéo alcoodlica qezeae a destilacdo, obtém-se um residuo
sélido, o qual supbe-se manter caracteristicasuadeg a alimentacdo humana. De acordo
com valores de nutrientes encontrados nos resideidsrmentacao de tubérculos de batata,
torna-se possivel e viavel utilizacdo como supleaggo alimentaf.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeié utilizacdo de diferentes teores
de substituicdo da fibra alimentar de uma dietargmgor residuo de fermentacdo de
tubérculo de batata na resposta biolégica de rafisto que, apOs analises para a
caracterizagdo do residuo verificou-se que estesapta um bom percentual de fibra

alimentar, justificando assim sua substituicdoiatagpadréo.

METODOS

Racdes experimentais e tratamentos: foram formsladaatro racbes que
compuseram os tratamentos (Tabela 1), de acordo asomecomendacdes do American
Institute of Nutrition (AIN}*, todas contendo quantidades equivalentes de pastejorduras,
vitaminas, minerais e carboidratos totais, magelfgadas quanto ao teor de substituicdo de
residuo solido de fermentacdo de tubérculo de da@s tratamentos foram divididos da

seguinte forma:
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Controle (C ) —racéao controle, formulada de acordo com a recongéadAalN;
Tratamento 1 (T1) — racdo com substituicdo de 25% da fibra alimewkar
composicao total por residuo sélido;
Tratamento 2 (T2) — racdo com substituicdo de 50% da fibra alimewiar
composicao total por residuo sélido;
Tratamento 3 (T3) - racdo com substituicio de 100% da fibra alinteniza

composicao total por residuo sélido;
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Tabela 1. Composicao (g/kg) das racdes experinsefuaiecidas aos ratos

CONTROLE 25% SUBST 50% SUBST 100%SUBST

Amido de milho 529,486 482,52 435,55 341,63
Caseina 200 193,8 187,71 175,41
Sacarose 100 100 100 100
Oleo de soja 70 70 70 70
Fibra (celulose 50 37,5 25 0

microcristalina)

Residuos 0 12,5 25 50
Mix mineral* 35 35 35 35
Mix vitaminico* 10 10 10 10
L-Cisteina 3 3 3 3
Bitartarato de 2,5 2,5 2,5 2,5
colina

TBHQ 0,0014 0,0014 0,0014 0,0014

* Mix mineral e vitaminico (g ou mg/kg mix): K 1(88g; S 8,57g; Mg 14,48g; Fe 1,00g; Zn 0,869; S#@,1
Mn 0,30g; Cu 0,17g; Cr 0,028g; B 14,26mg; F 28,73Mg14,31mg; Li 2,85mg; Se 4,28mg; | 5,93mg; Mo
4,32mg; V 2,87mg; acido nicotinico 3,00g; pantoterde célcio 1,60g; piridoxina-HCL 0,70g; tiamin&H
0,60g; riboflavina 0,60g; acido folico 0,20g; biwi0,02g; vitamina B12 2,50g; vitamina E 15,00¢amiina A
0,80g; vitamina D3 0,25g; vitamina K1 0,075g.

Animais experimentais e conducao do experimentanfoutilizados para o presente
experimento, 32 ratos machos da linhagéfistar com peso médio de 51,8 £6,1g recém
desmamadqgxom 21 dias de idade, procedentes do Biotério Gled& Universidade Federal
de Santa Maria (UFSM). Os ratos foram distribuidleatoriamente entre quatro tratamentos
(8 animais/ tratamento) e alojados em gaiolas mdétals individuais equipadas com
bebedouro, comedouro e bandeja para coleta de, fezasn livre acesso a racdo e a agua.

Durante todo o periodo experimental, os animaaniomantidos em temperatura de:2%C e
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a luminosidade controlada alternando periodos déatds de luz/escuro. O ensaio teve a
duracdo de 28 dias, sendo 5 dias destinados aagdapdos animais e 23 dias de avaliacao.
No periodo experimental (23 dias), realizou-seiamaente o controle do consumo atraves de
pesagens da racdo oferecida e das sobras, enguamto controle do peso corporal foi
realizado a cada 5 dias, visando determinar o @egefe de eficiéncia alimentar (CEA). As
fezes também foram coletadas diariamente, no intlgtdeterminar a matéria seca das fezes,
producdo de fezes umidas e secas, umidade nas pzefas fezes bem como a excrecéo
fecal de nitrogénio. Ap6s 12 horas de jejum, no @&°experimental, os animais foram
pesados, anestesiados com éter etilico e sacoBcadr puncédo cardiaca, coletando-se
sangue, o qual foi imediatamente centrifugado @ominutos a 10.000 rpm, para separacao
do soro, a fim de serem realizadas anélises dediigleos, colesterol total, colesterol HDL e
proteinas totais. Todos os procedimentos foramvagas pelo Comité de Etica e Bem Estar
Animal da Universidade Federal de Santa Maria.

Métodos analiticos: determinou-se a umidade (1A2*@6ras) e nitrogénio nas fezes
(Micro-Kjedahl) segundo metodologias descritas pe@®AC'. As fezes coletadas foram
parcialmente secas em estufa com circulacdo forgadar, a 50°C por 48 horas, pesadas e
moidas. O pH fecal foi obtido a partir da dissotudé 1g de fezes parcialmente secas em 10
mL de éagua destilada, e medicdo em pHmetro. For@mbém realizadas analises de
triglicerideos, colesterol total, colesterol HDL proteinas totais, através de métodos
enzimatico-colorimétricos, utilizando Kits comeisidDoles (Goiania, GO, Brasil), com
leitura em espectofotbmetro. O tecido adiposo dpithl e o figado dos animais foram
retirados e pesados em balancga analitica, sendo gaso foi determinado e expresso em g
por 100g de peso corporal.

O experimento foi conduzido no delineamento conapheinte casualizado. Os

resultados foram submetidos a analise de varignem médias foram comparadas pelo teste
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de Duncan, em um nivel de significancia de 5%. @@ma utilizado nas analises estatisticas

foi o Statistica®6.0 software system (STATSOFT INC., TULSA, OK 2001)

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2, estdo apresentados os resultado$eitos €os tratamentos no consumo
da racdo (CR), ganho de peso (GP), ganho de pesnstmo da racdo (CEA), peso da
gordura epididimal (PGE) e peso do figado dos asirtfaF). A semelhanca no consumo
médio total de racdo entre os tratamentos demoqeséra substituicdo parcial de ingredientes
de uma dieta padréo do AIN-93 (Controle) para ratascrescimento, por residuo sélido de
fermentacdo de tubérculos de batata em percerdaagé 100% de seu conteudo de fibra,
nao afeta o consumo voluntario dos animais. O gdehweso médio total dos ratos durante o
periodo experimental também néo diferiu entre atinentos, o que pode ser atribuido a
semelhanca no consumo da racéo. A conversao aimenisemelhante entre os tratamentos
experimentais, sugerindo que a substituicdo dee pdat dieta pelo residuo também néo
interferiu neste parametro. Quanto ao peso do digadlo houveram diferengas significativas
entre os tratamentos, indicando que nenhum daamesitos ocasionou sobrecarga hepatica.
Quanto ao peso do epididimo, o qual estima a oiedei de gordura armazen&tlaambém

nao foram encontrados diferencgas entre os tratasient
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Tabela 2. Efeito de diferentes concentracfes dieluessolido de fermentacdo de batata
(Solanum tuberosum )Lsobre o ganho de peso, consumo total de racédygoepididimal e
peso do figado

CONTROLE 25% 50% 100% p
Ganho de peso (g) 128,35+3,26 133,766,004 132,46+7132,36+3,40 0,89
Consumo total (g) 435,86+15,1420,11+12,76 414,80+7,90 408,26+7,87 0,38

CEA (Ganho de peso/  0,296+0,01  0,317+0,007 0,318+0,018,324+0,005 0,18
Consumo)

Gordura epididimal 2,34+0,19 2,49+0,30 2,35+0,37 2,28+0,18 0,96
(9/100g de peso vivo)

Figado 7,2040,23 7,57+0,53 7,66+0,53 7,30+0,23 0,84

(9/100g de peso vivo)

Resultados expressos como média terro padrao.

Na tabela 3, os valores encontrados para a proddedfezes secas, umidas e
umidade, mostraram diferencas estatisticas sigtifas entre os tratamentos. Foi observado
que quanto maior o percentual de substituicdohita filimentar da dieta pelo residuo, menor
a producédo de fezes secas e Umidas e maior foiidade) o que provavelmente deve-se ao
fato da maior proporcéo de fibra insollivel presemeresiduo, o qual apresenta 16,7% de
fibra alimentar, 9,77% de fibra insollvel e 6,94@&dfitbra sollvel. Sabe-se que ao contrario da
fibra insolavel, a fragdo fibra solGvel, apresesgamais ramificada e com grande quantidade
de grupos hidrofilicos, o que confere maior capédde hidratacdo, caracterizando uma

maior umidade da massa fe¢al
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Tabela 3. Efeito de diferentes concentracfes dieluessolido de fermentacdo de batata
(Solanum tuberosum Lsobre a producgéo de fezes umidas, producéo de g&ras, umidade
das fezes

CONTROLE 25% 50% 100% p

Producéo de fezes  35,57+1,50 23,68+1,12 21,00+1,37 19,99+0,70 0,00
umidas (g)
Producéo de fezes  25,58+0,58 15,64+0,48 13,59+0,38 13,25+0,58 0,00
secas (g)
Umidade das 27,58+1,90 35,97+2,28 33,51+1,66 31,84+1,38° 0,02

fezes(%)

Médias que nao possuem pelo menos uma letra erncaralinha, diferem pelo teste de Duncan.
Resultados expressos como média terro padréo.

Na tabela 4, estdo apresentados os resultados decpHe da excrecédo fecal de
nitrogénio. Nao foi obrervada diferenca signifiecatinos valores de pH fecal entre os
tratamentos. O consumo de dietas acrescidas de filmle aumentar a excrecao fecal de
nitrogénio, o que pode ser atribuido ao desenvertmconsideravel da microflora do cEco
Entretanto no presente estudo ndo houve diferergrafisativa na excrecdo fecal de

nitrogénio entre os tratamentos.

Tabela 4. Efeito de diferentes concentracfes dieluessolido de fermentacdo de batata
(Solanum tuberosum)Lsobre o pH fecal e excre¢do de nitrogénio nassfez
CONTROLE 25% 50% 100% p

pH fecal 7,231£0,11 7,39+0,11 7,47+0,13  7,53+0,10290,
Nitrogénio nas fezes 4,60+0,46 4,77+0,50 4,32+0,59 4,56+0,47 0,94

(%)

Resultados expressos como média terro padréo.
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Na tabela 5, estdo representados os resultadgsadametros sanguineos analisados
(proteinas totais, colesterol total, colesterol H®Iliriglicerideos). Todos estes valores néo
apresentaram diferencas significativas entre danrentos quando comparados com a dieta
padrdo. Estes resultados demonstram que a suf@tituila fibora da dieta AIN-93,
independente dos percentuais, poderiam ser utiiizadmo substituto do nutriente fibra na

dieta sem alterar os indices bioquimicos sanguirefesentes a faixa de normalidade.

Tabela 5. Efeito de diferentes concentracdes dieluessolido de fermentacdo de batata
(Solanum tuberosunsobre parametros sanguineos em ratos

CONTROLE 25% 50% 100% p
Proteinas totais
(g/dI) 5,27+¢0,12  5,24+0,11  5,37+0,17 5,34+0,37 0,97
Colesterol
total(mg/dl) 79,624558 81,25+7,92 77,87+7,14 77,37+7,38 0,98
Colesterol
HDL(mg/dl) 70,37+7,60 67,12+2,21 57,755,111 54,75+3,60 0,11
Trigliceridios
(mg/dl) 78,87+7,84 73,75+9,20 92,87+9,21 76,50+9,61 0,45

Resultados expressos como média terro padrao.

CONCLUSAO
Os resultados obtidos no presente estudo sugeresn oquesiduo solido de
fermentacdo de tubérculos de batata pode ser eatmwegomo fonte de nutrientes

substituindo a fracdo fibra de uma dieta padradid93, sem comprometer o crescimento
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dos ratos e os parametros bioquimicos analisadasitguum periodo de tempo curto. Porém,
seria de grande valia a complementacdo com oussusas a respeito do seu uso durante
periodos mais longos, bem como a avaliacado devgisgatores antinutricionais no residuo,
visto que este trabalho € inédito e ndo foi enedlatra literatura nenhum outro para que
pudéssemos verificar se existe algum componenténgpexa a utilizacdo do mesmo na dieta

alimentar.
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CONSIDERACOES FINAIS

A cultura da batata é para o Brasil, de grandev@elga econdémica no Brasil,
particularmente para o Rio Grande do Sul, e paraiaria dos agricultores do municipio de
Silveira Martins, na regido Central, € a Unicadoué renda.

A comercializacdo de batata, o vém apresentandblggnas que implicam em
grandes perdas econdémicas, cerca de 30% do totptodacdo € descartada. Atualmente
neste municipio buscam-se formas de classificaa psséria-prima excedente, utiliza-la e
torn-la viavel economicamente. Além da utilizacksta matéria-prima descartada para a
producdo de etanol, foi possivel neste trabalhdisav&aracteristicas de composi¢ao
centesimal do residuo solido resultante desta felagéo e sua qualidade nutricional na
resposta biolégica em ratos.

No artigo 1, os resultados obtidos mostraram qu#érculo de batata naturatem
uma composicdo centesimal compativel a apresenpati literatura exceto algumas
variacdes. O residuo apresenta uma composicacstaateelevante nutricionalmente, sendo
uma consideravel fonte de proteina, de fibra altarearboidratos e energia.

No artigo 2, os resultados sugerem que, o residlidosde fermentacdo de
tubérculos de batata pode ser empregado como denteitrientes substituindo a fracéo fibra
de uma dieta padrdao do AIN-93, sem comprometer serd®lvimento dos ratos e o0s
parametros bioquimicos analisados, durante umgeede tempo curto.

O trabalho evidenciou algumas caracteristicas aeke sobre o residuo, porém seria
precoce afirmar que este seja adequado a alimentagéana, pois a complementacdo de
algumas pesquisas aqui iniciadas seria pertinete gonclusdes mais especificas. Visto que
este trabalho é inédito e ndo foi encontrado eaalitira nenhum outro para que pudéssemos

verificar se existe algum componente que impeddizagdo do mesmo na dieta alimentar.
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ANEXO 1

CIENCIA RURAL

1. CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da
Universidade Federal de Santa Maria publica artigestificos, revisdes bibliogréaficas e

notas referentes a area de Ciéncias Agrarias quezdteser destinados com exclusividade.

2. Os artigos cientificos, revisdes bibliograficasotas devem ser encaminhados em trés
vias, datilografados e/ou editados em idioma posgou inglés e paginados. O trabalho
devera ser digitado em folha tamanho A4 210 x 297cam no maximo, 28 linhas de espaco
duplo, fonte Times New Roman, tamanho 12. O max@tagaginas sera 15 para artigos
cientificos, 20 para revisdo bibliografica e 8 pamata, incluindo tabelas, graficos e

ilustracbes. Cada grafico, figura, ilustracdo caela equivale a uma péagina. Enviar a forma

digitada somente quando solicitada.

3. O artigo cientifico devera conter os seguintesctigi Titulo (Portugués e Inglés);
Resumo; Palavra-chave; Abstract; Key words; Intgddu com Revisdo de Literatura;
Material e métodos; Resultados e Discussao; Cdiwjusgradecimento(s); Fontes de
Aquisicao, quando houver, e Referéncias Biblioge&i Antes das referéncias devera também
ser descrito quando apropriado que o trabalho foovedo pela Comissdo de E tica e
Biosseguranca da instituicdo e que os estudos @ma@nforam realizados de acordo com

normas éticas.

4. A revisao bibliografica devera conter os seguitdescos: Titulo (Portugués e Inglés);
Resumo; Palavras-chave; Abstract; Key words; Inigdd; desenvolvimento; Concluséo;
Referéncias Bibliograficas. Antes das referénciasveth também ser descrito quando
apropriado que o trabalho foi aprovado pela Conisigaética e Biosseguranca da instituicdo

e gue os estudos em animais forma realizados décacom as normas éticas.

5. A nota devera conter os seguintes topicos: Titi#ortugués e Inglés); Resumo;

Palavras-chave; Abstract; Key words; Texto [semdsuffo, porém com introducéo;
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metodologia; resultados e discussao e conclusatefpo conter tabelas ou figuras)]; Fontes
de aquisicdo se houver; Referéncias Bibliografiéases das referéncias devera também ser
descrito quando apropriado que o trabalho foi agov pela comissdo de FEtica e
Biosseguranca da instituicdo e que os estudos @ma@nforam realizados de acordo com

normas éticas.

6. N&o serdo fornecidas separatas. Os artigos estponiveis no formato pdf no

endereco eletrénico da revista.

7. Os nomes dos autores deverdo ser colocados pasexdbaixo do titulo, um ao lado
do outro, seguidos de nimeros que serao repetadosdapée, para a especificacdo (formacao,
titulacdo e instituicdo) e indicacdo de autor payaespondéncia (com endereco completo,
CEP e obrigatoriamente E-mail). Faculta-se a néntificacdo da autoria em duas copias dos
artigos enviados.

8. As citacdes dos autores, no texto, deverao sasfedm letras maildsculas seguidas do
ano de publicacdo, conforme exemplos. Esses rdssltstdo de acordo com os reportados
por MILLER & KIPLINGER (1966) e LEE et al. (19963pmo uma ma formagéo congénita
(MOULTON, 1978).

9. As referéncias Bibliograficas deverédo ser efetuadatorme ABNT (NBR 6023/2000):

Citacao de livro:
JENNINGS, P.BThe pratice of large animal surgery Philadelphia: Saunders, 1985. 2v.
TOKARNIA, C.H. et al. (Trés autore$)lantas toxicas da Amazonia a bovinos e outros
herbivoros. Manaus: INPA, 1979. 95p.

Capitulo de livro com autoria:
GORBAMAN, A.A comparative pathology of thyroid. IRAZARD, J.B.; SMITH, D.E-The
thyroid . Baltimore: Williams & wilkins, 1964. Cap.2, p.3B.

Capitulo de livro sem autoria:
COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In; .Sampling tecniques.3 ed.
New York: John Willey, 1977. Cap.4, p.72-90.
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TURNER, A.S.; McILWRAITH, C.W. Fluidoterapia. In: . Técnicas cirargicas em
animais de grande porteSao Paulo: Roca, 1985. p.29-40.

Artigo completo:
AUDE, M.1.S. et al. (Mais de 2 autores) Epoca danfib e seus efeitos na produtividade e
teor de solidos soluveis no caldo de cana-de acGo@ncia Rural, Santa Maria, v.22, n.2,
p.131-137, 1992.

Resumos;
RIZZARDI, M.A.;MILGIORANCA, M.E. Avaliagcdo de cultiares do ensaio nacional de
girassol, Passo Fundo, RS, 1991/92. In: JORNADAHRHSQUISA DA UFSM, 1., 1992,
Santa Maria, RS. Anais... Santa Maria: Pro-reitdeaPds-graduacao e Pesquisa, 1992. V.1.
420p.p.236.

Tese, dissertacdo
COSTA, J.M.B.Estudo comparativo de algumas caracteristicas dig@gs entre bovinos
(Charolés) e bubalinos (Jafarabad). 1986. 132f. Monografia/Dissertacédo/Tese
(especializagdo/Mestrado/Doutorado em Zootecniays&€de Pds-graduacdo em Zootecnia,
Universidade Federal de Santa Maria.

Boletim:
ROGIK, F.A. Industria da lactose. Sdo Paulo: Departamento de Producdo Animal, 1942.
20p. (Boletim Técnico, 20).

Informacéao verbal: identificada no préprio textgdoapds a informacéo, atraves da expressao
entre parénteses. Exemplo: ...sdo achados despdtogierira (1991 — Informe verbal). Ao
final do texto, antes das referéncia Bibliogréfjaatar o endereco completo do autor (incluir
E-mail), e/ou local, evento, data e tipo de apregg@o na qual foi emitida a informacao.

Documentos eletrbnicos:
MATERA, J.M. AfecgOes cirurgicas da coluna vertebral: analise boe as possibilidades
do tratamento cirargico. Sdo Paulo: Departamento de Cirurgia, FMVZ-USP7199CD.
LeBLANC, K.A. New development in hernia surgeryCapturado em 22 mar. 2000. Online.
Disponivel na Internet http:

Ilwww.medscape.com/Medscape/surgery/TreatmentUfc@@8/tu01/public/toc-tu0l1.html.
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UFRGS. TransgénicoZero Hora Digital, Porto Alegre, 23 mar.2000. Especiais. Capturado
em 23 mar.2000. Online. Disponivel na Interhétp://www.zh.com.br/especial/index.htm

ONGPHIPHADHANAKUL, B. Prevention of postmenopaushbné loss by low and
conventional doses of calcitriol or conjugated pgquestrogenMaturitas, (Ireland), v.34,
n.2, p.179-184, Feb 15, 2000. Obtido via base deIMEDLINE.1994-2000.23mar.2000.

Online. Disponivel na Internéttp://www. Medscape.com/server-java/MedlineSearchForm.

MARCHIONATTI, A.;PIPPI, N.L.Andlise comparative eatduas técnicas de recuperacao de
Ulcera de cornea ndo infectada em nivel de estronélio. In: SEMINARIO
LATINOAMERICANO DE CIRURGIA VETERINARIA, 3., 1997, Corrientes,
ArgentinaAnais.. Corrientes: Facultad de ciéncias Veterinarias — BNNO97. Disquete. 1

disquete de 31/2. Para uso em PC.

10. Desenhos, gréficos e fotografias serdo denomin@gloss e terdo o nimero de ordem

em algarismos arabicos. Tabelas e figuras devemeré@ndas a parte, cada uma seno
considerada uma pagina. Os desenhos e graficom(guna de 7,5 ou 16cm) devem ser feitos
em editor grafico impresso a laser, em papel fafiogy glossy sempre em qualidade maxima,
e devem conter no verso o nome do autor, orientdedorda superior e 0 numero das
legendas correspondentes, as quais devem estaolieas £ parte. Alternativamente, apos
aprovacao as figuras poderdo ser enviadas digithklz com ao menos 800dpi, em

extensdo.tiff. Fotografias, desenhos e graficogmheser enviados, obrigatoriamente, em trés
vias. As tabelas devem conter a palavra tabelalidgzglo nimero de ordem em algarismo

arabico e ndo devem exceder uma lauda.

11. Os conceitos e afirmacgdes contidos nos artigo® skrdnteira responsabilidade do (s)
autor (es).

12. O oficio de encaminhamento dos artigos deve coolbeigatoriamente, a assinatura de
todos os autores ou termo de compromisso do auiocigeal, responsabilizando-se pela

inclusdo dos co-autores (modelo pdfdog.

13. Lista de publicacdo e tramitacéo.

14.Taxas de publicacao e tramitacao
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Ciéncia Rural cobra de tramitagdo e publicacdo rtigos. A taxa para tramitacdo sera
equivalente a US$ 7,00 por trabalho submetidotaxa para publicacdo sera de US$ 10,00
por pagina impressa. Os pagamentos deverao ses it reais (R$), de acordo com a taxa
de cambio comercial do dia. Essas taxas devergmgas no Banco do Brasil, Agéncia 1484-
2, Conta Corrente 250304-2 em nome da FATEC- Rr@§8804. Alternativamente podera
ser enviado cheque no valor correspondente em danfATEC. Pagamentos por cartdo de
crédito VISA sao também aceitos. A submissdo daartevera ser obrigatoriamente
acompanhada do recibo da taxa de tramitacao (cloegresspondente ou cartdo de crédito). A
taxa de submissao é obrigatdria para todos oslli@badependentemente de ser assinante.
A taxa de publicacdo somente deverd ser pagadmprovante anexadoO apos a revisao final
das provas do manuscrito pelos autores. Os pesdguesaassinantes da Ciéncia Rural nédo
pagardo a taxa de publicacdo, se pelo menos unawtoses for assinante. Professores do
Centro de Ciéncias Rurais e dos Programas de Rdsagdo do Centro tém seus artigos
previamente pagos por este Centro, estando ise@lsosxa de publicacdo, devendo, no
entanto, pagar a taxa de tramitacdo. No caso deeds§o colorida, todos os trabalhos
publicados deverdo pagar um adicional de US$ 126diivalente por pagina impressa,
independentemente do numero de figuras na respepfigina. Este pagamento também
deverd ser anexado no momento da devolu¢édo do adfigicado obedecendo uma das duas
formas mencionadas. O remetente do numeréario dedairar claro em nome de quem o
recibo devera ser emitido, pessoa fisica enviaimeno do CIC e no caso de pessoa juridica

CNPJ e inscricdo estadual caso nao seja isentdr{stituicdes privadas).

15.Os artigos serao publicados em ordem de aprovacgéo.

16.Os artigos nao aprovados serdo devolvidos.

17. Em caso de duvida, consultar artigos de fascigalgmiblicados antes de dirigir-se a

Comissao Editorial
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ANEXO 2

REVISTA DE NUTRICAO

Submisséo de trabalhos.

Sao aceitos trabalhos de carta assinada por toslautores, com descricdo do tipo de
trabalho, declaragéo de que o trabalho esta serioetido apenas a Revista de Nutricdo e de
concordancia com a cessao de direitos autorai® Gajs utilizacdo de figuras ou tabelas
publicadas em outras fontes, deve-se anexar dod¢argae ateste a permissao para seu uso.
A carta deve indicar o nome, endereco, numerol@géohe e fax do autor para o qual a

correspondéncia deve ser enviada.

Autoria: o numero de autores deve ser coerente com as diggeds projeto. O crédito de
autoria devera ser baseado em contribuicdes swimgrtais como concepc¢ao e desenho, ou
andlise e interpretacdo dos dados. Nao justifiguechusdo de nome de autores cuja
contribuicdo ndo se enquadre nos critérios acimdgemdo, nesse caso, figurar na secao
Agradecimentos.

Os manuscritos devem conter, ao final, explicitames contribuicdo de cada um dos autores.

Apresentagcéo do manuscrito

Enviar os manuscritos para o Nucleo de EditoraghRevista em quatro copias, preparados
em espaco duplo, com fonte Times New Roman tamahe limite de 25 paginas para
Artigo Original ou deRevisdo,10-15 paginas pai@omunicacao e Ensai® 5 paginas para
Nota Cientifica. Todas as paginas devem ser numeradas a papégil@a de indentificacao.
Para esclarecimentos de eventuais duvidas qudatma, sugere-se consulta a este fasciculo.
Aceitam-se trabalhos escritos em portugués, espanhioglés, com titulo, resumo e termos
de indexacdo no idioma original e em inglés. Omy@stdevem ter, aproximadamente, 30
referéncias, exceto no caso de artigos de revigéopodem apresentar em torno de 50.
Pagina de titulo: deve conter: a) titulo completo; b) short title cat® 40 caracteres
(incluindo espacos), em portugués (ou espanhahgkés; c) nome de todos os autores por
extenso indicando a filiacdo institucional de cada; d) endereco completo para
correspondéncia com os autores, incluindo o nomeequatato, telefone, faz e e-mail.

Observacao:esta devera ser a Unica parte do texto com afidegéio dos autores.
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Resumo: todos os artigos submetidos em portugués ou espaeiverdo ter resumo no
idioma original e em inglés, com um minimo de 1&(pras e maximo de 250 palavras. Os
artigos submetidos em inglés deverdo vir acompathdd resumo em portugués, além do
abstract em inglés. Para os artigos originais,esamos devem ser estruturados destacando
objetivos, métodos béasicos adotados, informacde® solocal, populagdo e amostragem da
pesquisa, resultados e conclusdes mais relevaresiderando os objetivos do trabalho, e
indicar formas de continuidade de estudo. Pareeasis$ categorias, o formato dos resumos
deve ser o narrativo, mas com as mesmas informadd&s deve conter citacbes e
abreviaturas. Destacar no minimo trés e no maxewtermos de indexacao, utilizando os
descritos em Ciéncia da Saude- DeCS- da Bireme.

Texto: com excecdo dos manuscritos apresentados comoaBeWsta Cientifica e Ensaio,
os trabalhos deverao seguir a estrutura formaltpaalhos cientificos:

Introducdo: deve conter revisdo da literatura atualizada engere ao tema, adequada a
apresentacao do problema, e que destaque suan@ievdao deve ser extensa, a hao ser em
manuscritos submetidos como Artigo de Reviddetodologia: deve conter descricdo clara e
sucinta, acompanhada da correspondente citacamdvdiica, incluindo: procedimentos
adotados; universo e amostra; instrumentos de megide aplicavel, método de validacao;
tratamento estatistico.

Resultados: sempre que possivel, os resultados devem ser afaéss em tabelas ou
figuras, elaboradas de forma a serem auto-explasmt com analise estatistica. Evitar repetir
dados no texto. Tabelas, quadros e figuras devenlisgados a cinco no conjunto e
numerados consecutiva e independentemente comisalgar ardbicos, de acordo com a
ordem de menc¢ao dos dados, e devem vir em foldasdnais e separadas, com indicacao de
sua localizacdo no texto. A cada um deve atribmirtitulo breve. Os quadros terdo as bordas
laterais abertas. O autor responsabiliza-se peladaule das figuras (desenhos, ilustracdes e
graficos), que devem permiti redugdo sem perdaefiaicio, para os tamanhos de uma ou
duas colunas ( 7 e 15cm, respectivamente). Sugemnargjuin ou impressao de alta qualidade.
Discussao:deve explorar, adequada e objetivamente, os rdssltaiscutidos a luz de outras
observacdes ja registradas na literat@anclusda apresentar as conclusfes relevantes,
considerando os objetivos do trabalho, e indicamé&s de continuidade do estudo. Se
incluidas na sec¢ddiscussaondo devem ser repetidas.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragé&afcsuperior a trés
linhas, dirigidos a instituicbes ou individuos gpeesteram efetiva colaboracdo para o

trabalho.
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Anexos: deverdo ser incluidos apenas quando imprescind&vei®mpreensdo do texto.
Cabera aos editores julgar a necessidade de slieggdb.

Abreviaturas e siglas:deverdo ser utilizadas de forma padronizada, nggtdo-se apenas
aguelas usadas convencionalmente ou sancionadasig®l acompanhadas do significado,
por extenso, quando da primeira citacdo no tex@o Nevem ser usadas no titulo e no

resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

Referéncias: devem ser numeradas consecutivamsegejndo a ordem em que foram
mencionadas a primeira vez no texto, baseadastihm ¥ancouvelOs artigos devem ter em
torno de 30 referéncias, exceto no caso de artigagsvisdo, que podem apresentar em torno
de 50. A ordem de citacdo no texto obedecera este@macao. Nas referéncias com dois até o
limite de seis autores, citam-se todos o0s aut@es)a de seis autores, citam-se todos 0s
autores, seguido det al. As abreviaturas dos titulos dos periddicos ciadieverdo estar de
acordo com dndex Medicus

CitacOes bibliograficas no texto:deverdo ser colocadas em ordem numérica, em algeis
arabicos, meia linha acima e apds a citacdo, endteoastar da lista de referéncia. Se forem
dois autores, citam-se ambos ligados pelo “&”; @eermh mais de dois, cita-se 0 primeiro
autor, seguido da express&taal.

A exatiddo e a adequacdo das referéncias a trabakha@ue tenham sido consultados e
mencionados no texto do artigo sdo de responsabdide do autor.

Exemplos

Livros

Pefla M, Bacallao J, editores. La obesidad en |laegab un nuevo reto para salud publica.
Washington (DC): Organizacion Mundial de la Saf@0.

Capitulos de livros

Monteiro CA. La transicion epidemioldgica en el 8kaln: Pefia M, Bacallao J, editores. La
obesidad en la pobreza: un nuevo reto para salbticat Washigton (DC): Organizacion
Mundial de la Salud; 2000.

Artigos de periddicos

Dutra de Oliveira JE, Marchini JS. Nutricional saes in Brazil: the pioneer work of
institutions anda scientists. Nutrition. 2004; 207 4-6.

Dissertacoes e teses
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Moutinho AE. Representacdes sociais na manutengapedo corporal. O que e quem o
discurso revela [dissertacdo]. Sao Paulo: Univadgdle Sao Paulo; 2003.

Trabalhos apresentados em congressos, simposios;@ntros, seminarios e outros

Moreira EAM, Fagundes RLM, Faccin GL, Couto MM, Tes MA, Wilhelm Filho D. The
effect of alcohol ingestion during lactaction onidative stress. In: Annals of the 17
International Congress of Nutrition & Metabolisn@@ Aug; Austria, Vienna; 2001. abstract
6.06.135.

Material Eletréncio

Periddicos eletrbnicos, artigos

Boog MCF. Construgdo de uma proposta de ensinauttegdo para o curso de enfermage.
Ver Nutr [periddico eletrénico] 2002 [citado em 20Qun 10];15(1). Disponivel em:

http://www.scielo.br/rn

Texto em formato eletrénico
World Health Organization. Micronutriente deficiesc batting iron deficiency anaemia
[cited 2002 Nov 11]. Available fronittp://www.who.int/nut/ida.htm

Programa de computador

Dear AG, et al. Epi Info [computer program]. Versi6: a word processing, database, and
statistics program for epidemiology on micro-congpsit Atlanta, Georgia: Centers of Disease
control and Prevention; 1994.

Para outros exemplos recomendamos consultar asasa@mCommittee of medical journals
Editors (Grupo Vancouverh{tp://www.icmje.org.

LISTA DE CHECAGEM

Declaragéo de responsabilidade e transferénciardads autorais assinada por cada autor

Enviar ao editor quatro vias do manuscrito

Incluir titulo do manuscrito, em portugués e inglés

Times New Romanorpo 12 e espaco duplo, e margens de 3 cm

Incluir titulo abreviado (short title), com 40 ceteres, para fins de legenda em todas as
paginas impressas

Incluir resumos estruturados para os trabalhogratnes, para manuscritos que nao sao de
pesquisa, com até 150 palavras nos dois idiomasiqu@s e inglés, ou em espanhol, nos
casos em que se aplique, com termos de indexagéo

Legenda das figuras e tabelas

Pagina de rosto com as informacdes solicitadas

Incluir nome de agéncias financiadoras e o numenardcesso
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Indicar se o artigo é baseado em tese/dissertagfmando o titulo, o nome da instituigéo,

ano de defesa e niumero de paginas

Verificar se as referéncias estdo normalizadasmsigastilovVancouverprdenadas na ordem

em gue foram mencionadas a primeira vez no tesetedas estdo citadas no texto

Incluir permissao editores para reproducao de digjou tabelas publicadas

Parecer do Comité de ética da Instituicdo, pargupes com seres humanos

DECLARACAO DE RESPONSABILIDADE E TRANSFERENCIA DE D IREITOS

AUTORAIS

Cada autor deve ler e assinar os documentos (1afaeéo e (2) Transferéncia de Direitos

Autorais.

Primeiro autor:

Autor responsavel pelas negociacoes: Tdalmanuscrito:

1. Declaracao de responsabilidade: todas as pesdaa®nadas como autores devem assinar

declaracdes de responsabilidade nos termos abaixo:

- certifico que participei da concepc¢ao do trabadhma tornar publica minha responsabilidade

pelo conteudo, que ndo omiti quaisquer ligacdeacomudos de financiamento entre os autores

e companhias que possam ter interesse na publidagé®artigo;

- certifico que manuscrito é original e que o ttabaem parte ou na integra, ou qualquer

outro trabalho com o conteudo substancialmentdasinde minha autoria, ndo foi enviado a

outra Revista e ndo o sera,enquanto sua publiczstd@r sendo considerada pela revista de

Nutricdo, quer seja no formato impresso ou no @héto, exceto o descrito em anexo.

Assinatura do(s) autore(s) data / /

2. Transferéncia de Direitos Autorais: “Declaro quey easo de aceitacdo do artigo, a
Revista de Nutricdo passa a ter os direitos agtaaaele referentes, que se tornardo
propriedade exclusiva da revista, vedado a qualgeroducao, total ou parcial, em
qualquer outra parte ou meio de divulgagéo, impresseletrénica, sem que a prévia e
necessdria autorizacdo seja solicitada e, se obfal@i constar o competente
agradecimento a Revista”.

3. Assinatura do(s) autore(s) Data [/ /



