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RESUMO

Introdugdo: As plantas alimenticias nao convencionais (PANCs) vem sendo cada
vez mais estudadas para alimentagédo humana. A Plantago major L., popularmente
conhecida como tanchagem, tem ampla distribuicdo geografica e € usualmente
empregada como recurso terapéutico, mas alguns estudos relatam algumas partes
da planta também tem potencial alimenticio. Objetivo: Avaliar se as folhas
processadas da tanchagem s&o fonte de nutrientes e elaborar uma barrinha de
cereal experimental. Métodos: A planta foi submetida a cultivo orgénico e lotes de
200 folhas com 4 meses de cultivo foram sanitizadas, secas a temperatura ambiente
e acondicionadas em estufa com ventilagdo durante 5 dias a 60°C. A matéria seca
foi triturada em Moinho de rotor e a composic¢ao fisico-quimica da farinha foi obtida
pelo método do Instituto Adolfo Lutz. Os valores numéricos foram avaliados pelo
software R-Portable® com o nivel de 5% de significancia. Experimentalmente
adicionou-se outros ingredientes a farinha da Tanchagem para a confeccao
artesanal de uma barrinha de cereais. Resultados: Obteve-se 80% de germinagéo
e as analises mostraram que cada 100g de farinha das folhas apresenta proteinas
(14,59), carboidrato (85,279), lipideo (traco), cinzas (0,15g) e umidade de 0,05g,
corroborando com resultados obtidos por outros pesquisadores. A farinha de
Tanchagem gerou uma massa homogénea com a clara do ovo, aveia e mel, facil de
modelar no formato de barrinha de cereal. Conclusdo: E uma planta de facil cultivo,
bom rendimento e a farinha das folhas pode ser ofertada como mais uma opg¢ao de

alimento nutritivo (proteinas) no formato de barrinha de cereal.

Palavras-chave: Tanchagem. Composicao centesimal. PANCs. Farinha



ABSTRACT

Introduction: Non-conventional food plants (PANCs) have been increasingly studied
for human consumption. Plantago major L., popularly known as Tanchagem, has a
wide geographical distribution and is usually used as a therapeutic resource, but
some studies report some parts of the plant also have nutritional potential.
Objective: To evaluate whether the processed plantain leaves are a source of
nutrients and to create an experimental cereal bar. Methods: The plant was
subjected to organic cultivation and lots of 200 leaves with 4 months of cultivation
were sanitized, dried at room temperature and placed in an oven with ventilation for 5
days at 60 ° C. The dry matter was crushed in a rotor mill and the physical-chemical
composition of the flour was obtained by the method of the Instituto Adolfo Lutz. The
numerical values were evaluated by the R-Portable® software with a 5% significance
level. Experimentally, other ingredients were added to the Tanchagem flour for the
artisanal manufacture of a cereal bar. Results: 80% germination was obtained and
the analyzes showed that each 100g of leaf flour contains proteins (14.59),
carbohydrate (85.279), lipid (trace), ash (0.15g) and moisture of 0. 05g, corroborating
with results obtained by other researchers. The plantain flour generated a
homogeneous mass with egg whites, oats and honey, easy to model in the shape of
a cereal bar. Conclusion: It is easy to grow, good yield and the flour of the leaves
can be offered as one more option of nutritious food (proteins) in the shape of a

cereal bar.

Keywords: Tanchagem. Centesimal composition. PANCs. Flour.
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1 INTRODUGAO

Plantas exdticas e alimenticias ndo convencionais (PANCs), inicialmente
reconhecidas como “ervas daninhas”, constituem um grupo que tém surpreendido os
estudiosos uma vez que, algumas espécies botanicas, apresentam alto teor nutritivo,
superando até mesmo algumas plantas comestiveis convencionais (RANIERI, 2017
et al., 2017; EMBRAPA, 2018).

Dentre as espécies de hortalicas ndo convencionais se destaca a Plantago
major L. que é originaria da Europa e Asia Central. Essa planta conseguiu se
aclimatar em todo territorio brasileiro e geralmente € reconhecida como invasora de
areas cultivadas, jardins, pomares, gramados e pastagens (SAMUELSEN, 2000;
CALLEGARI; MATOS FILHO, 2017).

Um dos registros mais antigos do uso alimenticio de partes da planta remete
ao Egito antigo, onde as sementes com “palha” eram usadas na fabricagdo de paes
que assumiam coloracéo violacea (GONZALEZ; RAPOPORT, 2005).

Atualmente, vem se difundindo a utilizacdo da parte folhosa em varias
receitas como refogados, ensopadas, omeletes, pastéis, molhos, rocambole
salgado, empanados, bolinhos, paes e bolos. As folhas também podem ser servidas
cruas em saladas e, quando aferventadas por 4 minutos em agua salgada,
assumem uma consisténcia semelhante as algas comestiveis (KELEN et al., 2015;
CALLEGARI; MATOS FILHO, 2017).

P. major tem varios compostos bioativos que a torna uma planta alimenticia,
dentre eles estdo proteinas, lipidios, vitamina C, B-caroteno (pro-vitamina A),
polissacarideos, derivados de acido caféico, flavondides, iriddides e terpendides
(SAMUELSEN, 2000; VIEIRA, 2014; ADOM et al., 2017; FIERASCU et al., 2021).

Considerando as folhas secas, Samuelsen (2000) assinalou 37 mg/g da
filoquinona (vitamina K) e, Mohamed et al. (2011) e Bezerra et al. (2017), atestaram
13,7% e 28,6% de fibras respectivamente.

Embora apresente elementos bioativos € preciso ofertar P. major em um
formato capaz de preservar a maioria dos elementos nutritivos e que possa
participar de diversos tipos de produtos.

A producdo de farinhas representa uma alternativa interessante porque

geralmente sdo produzidas a baixo custo, podem ser utilizadas em diversas
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preparagdes agregando elementos nutritivos aos produtos (SILVEIRA et al., 2016), e
podem contribuir na elaboragdo das dietas que favorecem as fases do
desenvolvimento humano (EL-DASH; CABRAL; GERMANI, 1994; SANTOS et al.,
2018).

Nessa perspectiva, o presente estudo pretende sondar o potencial nutricional
da farinha das folhas de P. major L. para alimentagdo humana por meio da
realizacdo de analises fisico-quimicas. Além da realizagdo de uma barrinha de

cereal experimental.



11

2 REVISAO DE LITERATURA

A Plantago major L. pertence a familia Plantaginaceae, sendo mais
popularmente conhecida como tanchagem, tansagem, transagem, tanchagem maior.
Originada do norte da Europa e na Asia Central, desenvolve-se em solos aridos
(SAMUELSEN, 2000; SANTOS, 2017).

E uma planta bianual ou semiperene, e é considerada invasora de areas
cultivadas, jardins, pomares, gramados e pastagens. E melhor cultivada em locais
umidos e sombreados (LORENZI; MATOS, 2008; CALLEGARI; MATOS FILHO,
2017).

2.1 Caracteristicas botanicas da Plantago major L.

Hefler et. al. (2011) atestam 16 espécies de Plantago no Brasil. Cinco
espécies, Plantago major L., Plantago australis Lam. ssp. hirtella (H. B. K.) Rahn,
Plantago guilheminiana Desc., Plantago catharinea Desc. e Plantago tomentosa
Engl. sdo popularmente chamadas de “tanchagem” ou “tansagem” (SOUZA;
SOUZA, 2002; VARGAS NETO, 2004; VIEIRA, 2014).

A P. major L. € uma planta herbacea, perene, ereta, ndo possui caule, pode
chegar até 40cm de altura por conta de suas hastes repletas de sementes. As folhas
se apresentam em roseta basal, com peciolo longo e lamina membranacea com
nervuras bem destacadas, de 15-25 cm de comprimento (Figura 1). As flores sao
muito pequenas, hermafroditas e dispostas em inflorescéncias espigadas eretas
sobre haste floral de 20-30 cm de comprimento, de cor verde-acastanhadas. As
sementes possuem tamanhos pequenos, com formato oval (0,4-0,8 x 0,8—1,5 mm) e
um sabor levemente amargo (SAMUELSEN, 2000; LORENZI; MATOS, 2008; UFSC,
2020).
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Figura 1 — Representagao da Plantago major L.

Fonte: COSTA, C. S, 2021.
Legenda: (a) planta completa da P. major ; (b) folha da P. major ; (c) folha com um corte transversal,

que a presenta lamina membranacea com nervuras bem destacadas.

2.2 Aspectos do cultivo da massa foliar

A tanchagem se propaga melhor em condigdes de solos ricos em matérias
organicas, que € constituida por residuos de origem vegetal ou animal, como:
estercos, folhas, cascas ou animais como minhocas, além de arenosos e com boa
irrigacdo (ALCANTARA; MADEIRA, 2008).

A disseminagao ocorre por meio das sementes transplantadas em fileiras e
espagcamento de 0,30m (entre as fileiras) x 0,15 m (entre as plantas). A germinacgéo
acontece entre 10 e 20 dias. A colheita deve ser realizada apds quatro meses do
plantio (MATSUDA, 2016). Observa-se ainda que nessas espécies a luz é
indispensavel para germinagdo das sementes e desenvolvimento de numerosas
plantas (SOUZA, 2008).

2.3 Compostos bioquimicos e quimicos presentes na Plantago major L.

Segundo estudos de Lima Neto (1991), os minerais presentes na Plantago
major obteve quantidades de fésforo (0,28%), potassio (2,83%), calcio (1,26%),
magnésio (0,37%) e enxofre (0,22%), além disso, ainda podemos encontrar em uma
quantidade menor o boro (9 ppm), cobre (7 ppm), ferro (288 ppm), manganés (60

ppm) e zinco (33 ppm). Também, foi encontrado uma boa quantidade de vitamina C
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nas folhas frescas (45,1 mg/100g) e (8,51 mg/100g) de caratendides totais, com o (3-
caroteno sendo o principal pigmento (GUIL-GUERRERO, 2001).

As plantas sédo ricas em flavonoides (6,41 mg/g), taninos (5,63 mg/g),
fendlicos simples, alcaldides e saponinas (BRAZ et al., 2011). As folhas ainda
apresentam acido linolénico, grandes quantidades de alguns aminoacidos
especialmente acido glutamico (1,97g/100g), acido aspartico (1,85g/100g), leucina
(1,30g/100g) e valina (0,97g/100g) e atividades antioxidantes (MOHAMED et al.,
2011; BEZERRA et al.,, 2017). Além disso, segundo estudos de Guil-Guerreo
(2001), uma analise feita com folhas frescas resultou em 87,7g/100g de umidade,
cinzas (3,199/100g), proteina (2,299/1009), lipidios (0,18g/1009), fibra (3,88g/1009).

Ainda, um outro estudo realizado com as folhas desidratadas revelou uma
quantidade de proteina (21,4%), lipidios (6,9%), fibra bruta (28,6%), cinzas (18,4%)
e umidade (7,9%) (BEZERRA et al., 2017). A P. major apresenta em 100 g uma
quantidade de 101 mg de nitrato, esse valor para um consumo normal das folhas
nao é considerado téxico (GUIL- GUERREO, 2001).

2.4 Aplicacao medicinal e toxicidade

Plantago major L. é utilizada na medicina popular como agente anestésico,
antiviral, antiinflamatorio, adstringente, anti-helmintico, analgésico, analéptico, anti-
histaminico, anti-reumatico, antitumoral, anti-ulcera, diurético, expectorante,
desconforto gastrintestinal, embolia e hipotensivo (SANZ-BISET, 2009; BRASIL,
2014).

Ainda, é utilizada como antidoto em caso de picadas de animais peconhentos
e venenosos, Ulceras cutaneas causadas por Leishmania, feridas e queimaduras
(FRANCA,1996; SAMUELSEN, 2000).

Do ponto de vista cientifico, a planta foi incluida na Relagdo Nacional de
Plantas Medicinais - RENISUS (MINISTERIO DA SAUDE, 2009). Além disso, é
reconhecida como droga vegetal e esta inserida na resolugdo RDC n° 10, de 10 de
margo de 2010 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2010).

Ensaios laboratoriais demonstraram que o extrato metandlico das sementes,

na concentragdo de 1.000 mg/kg, quando administrado por via oral em ratos,
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apresentou atividade hepatoprotetora. No qual, ndo foi observado nenhum sinal de
toxicidade aguda (BRASIL, 2014).

Eldesoky et al. (2018) também atestaram o efeito hepatoprotetor e que nao
houve sinal de toxicidade, utilizando 5.000 mg / kg do extrato metandlico das partes
aéreas de P. major L administrado por via oral em ratos. Os pesquisadores
levantaram a hipdtese de que os elementos antioxidantes podem estar relacionados

com os resultados obtidos.

Ainda, efeitos genotoxicos ndo foram encontrados no extrato da planta. Foi
realizado uma pesquisa com o extrato de etanol a 70%, no qual constatou ser téxico
aos camarodes, mas verificou-se uma baixa toxicidade quando administrado por via
oral e intraperitoneal em ratos (RUIZ et al., 1996; ANGELOV et al., 1980 apud
SAMUELSEN, 2000). Segundo Lorenzi e Matos (2008), foi observado que a

quantidade de 25 g da planta por litro d’agua nao mostrou efeitos téxicos.

As condig¢des de cultivo sdo extremamente relevantes para o consumo dessa
planta, uma vez que a P. major acumula metais pesados. O acumulo apresenta-se
principalmente em suas folhas, podendo inclusive serem utilizadas como
bioindicadores para poluigdo ambiental (GALAL; SHEHATA, 2015; HUBER et al.
2018).

Contudo, mesmo que a P. major seja investigada por causa dos diversos
beneficios, ainda sdo necessarios estudos que esclarecam se existem compostos
téxicos, uma vez que o0s ensaios de toxicidade realizados empregaram apenas
extratos metandlicos da folha. Esses dados sdo relevantes para que se possa
disponibilizar alimentos seguros (PALAVICINI, 2019).

2.5 Adjuvante nutricional

A Plantago major L é mais conhecida como recurso medicinal, porém sua

contribuicdo como alimento também é uma realidade (SAMUELSEN, 2000).

Em uma cartilha Kelen et al. (2015) identificaram como partes comestiveis as
folhas jovens, flores e sementes, que podem ser consumidas cruas ou cozidas

compondo bolinhos fritos, paes, refogados, molhos, saladas.
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Kelen et al. (2015) e Callegar e Matos Filho (2017) trazem uma receita de
molho de tansagem com castanha e alguns blogs disponibilizam receitas como chips
da folha de P. major e risoto de tansagem com cenoura (RIGO, [201-]; SOARES,
2018).

De acordo com Ranieri (2014), as flores de Plantago major L remetem a um
sabor semelhante ao dos cogumelos e, quando desidratadas, podem ser utilizadas

como tempero em receitas de caldos e molhos.

Entre todas as possibilidades de consumo de P. major L supracitadas,
merece destaque a formulagéo de paes contendo a farinha das folhas (KELEN et al.,
2015). O uso da farinha amplia as possibilidades de incorporagdo da planta nas
dietas e pode agregar valor nutricional em produtos como bolos, biscoitos e barrinha
de cereal (DIAS et al. 2020).
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3 OBJETIVOS

3.1 Geral

Avaliar o potencial da utilizacdo de folha processada de Plantago major L.

como fonte de nutrientes e sua contribuigdo na alimentagdo humana.

3.2 Especifico

e Reproduzir o cultivo organico de P. major;

e Processar as folhas de P. major até a obtencao da farinha;

o Caracterizar a farinha quanto aos aspectos fisico-quimicos;

o Elaborar uma formulacdo experimental de barrinha de cereal e realizar

avaliagao nutricional.
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RESUMO

Introdugao: As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) vem sendo cada
vez mais estudadas para alimentagédo humana. A Plantago major L., popularmente
conhecida como tanchagem, tem ampla distribuicdo geografica e € usualmente
empregada como recurso terapéutico, mas alguns estudos relatam algumas partes
da planta também tem potencial alimenticio. Objetivo: Avaliar se as folhas
processadas da tanchagem s&o fonte de nutrientes e elaborar uma barrinha de
cereal experimental. Métodos: A planta foi submetida a cultivo organico e lotes de
200 folhas com 4 meses de cultivo foram sanitizadas, secas a temperatura ambiente
e acondicionadas em estufa com ventilacido durante 5 dias a 60°C. A matéria seca
foi triturada em Moinho de rotor e a composic¢ao fisico-quimica da farinha foi obtida
pelo método do Instituto Adolfo Lutz. Os valores numéricos foram avaliados pelo
software R-Portable® com o nivel de 5% de significancia. Experimentalmente
adicionou-se outros ingredientes a farinha da Tanchagem para a confecgéo
artesanal de uma barrinha de cereais. Resultados: Obteve-se 80% de germinagéo
e as analises mostraram que cada 100g de farinha das folhas apresenta proteinas
(14,59), carboidrato (85,279), lipideo (traco), cinzas (0,15g) e umidade de 0,05g,
corroborando com resultados obtidos por outros pesquisadores. A farinha de
Tanchagem gerou uma massa homogénea com a clara do ovo, aveia e mel, facil de
modelar no formato de barrinha de cereal. Conclusdo: E uma planta de facil cultivo,
bom rendimento e a farinha das folhas pode ser ofertada como mais uma opgao de

alimento nutritivo (proteinas) no formato de barrinha de cereal.

Palavras-chave: Tanchagem; Composicao centesimal; PANCs; Farinha.

Categoria do artigo: Original.
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INTRODUGAO

Plantas exéticas e alimenticias ndo convencionais (PANCs), inicialmente
reconhecidas como “ervas daninhas”, constituem um grupo que tém surpreendido os

estudiosos uma vez que, algumas espécies botanicas, apresentam alto teor nutritivo,

superando até mesmo algumas plantas convencionais. 12

Dentre as espécies de hortalicas nao convencionais se destaca a Plantago
major L. que é originaria da Europa e Asia Central. Essa planta conseguiu se
aclimatar em todo territério brasileiro e geralmente é reconhecida como invasora de

areas cultivadas, jardins, pomares, gramados e pastagens. > *

Atualmente, vem-se difundindo a utilizacdo da parte folhosa em varias
receitas. Em uma cartilha produzida por Kelen et al. ° identifica as partes comestiveis
dessa planta como as folhas jovens, flores e sementes, tanto crus como cozidas.

Além de ser usada em bolinhos fritos, paes, refogados, molhos e saladas.

P. major. tem varios compostos bioativos que a torna uma planta alimenticia,
dentre eles estdo proteinas, lipidios, vitamina C, 8- caroteno (pro-vitamina A),

polissacarideos, derivados de acido caféico, flavonoides, iriddides e terpendides. 67

8,4

Considerando as folhas secas, Samuelsen * assinalou 37 mg/g da filoquinona
(vitamina K) e, Bezerra et al. * e Mohamed et al. '°, atestaram 28,6% e 13,7% de

fibras respectivamente.

Embora apresente elementos bioativos é preciso ofertar Plantago major L. em
um formato capaz de preservar a maioria dos elementos nutritivos e que possa

participar de diversos tipos de produtos.
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A producao de farinhas representa uma alternativa interessante porque
geralmente s&do produzidas a baixo custo, podem ser utilizadas em diversas
preparagdes agregando elementos nutritivos aos produtos”. Podendo assim,
contribuir na elaboragao das dietas que favorecem as fases do desenvolvimento

humano. '> 13

Nessa perspectiva, o presente estudo pretende sondar o potencial nutricional
da farinha das folhas de P. major L. para alimentagdo humana por meio da
realizacado de analises fisico-quimicas e gerar, experimentalmente uma barrinha de

cereal.
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METODOS

As folhas de P. major foram obtidas diretamente da localidade do Sitio Boa
Sorte que faz parte da cidade de Vitoria de Santo Antdo no Estado de
Pernambuco/PE, localizado na regido da Zona da Mata, latitude 8°09'01.8"S,
longitude 35°15'43.1"W. O clima dessa area € quente e umido apresentando uma

estacao chuvosa e outra seca, além disso, o solo é argiloso e fértil. 14

Para o desenvolvimento deste trabalho de pesquisa as sementes foram
semeadas em uma bandeja com matéria organica no dia 10/01/2020, essas por sua
vez comegaram a germinar apos 6 dias. As sementes foram colocadas de maneira
que ficassem expostas a luz solar para acelerar o processo de germinagao, pois

segundo Souza et al. "° sdo caracterizadas como fotoblasticas.

Dessa forma, apés atingirem 10 cm de altura, foram realizadas as
transferéncias das mudas para o solo definitivo, totalizando 800 mudas. As regas
eram feitas diariamente, nos periodos matutino e vespertino com temperaturas entre
22°C e 30°C. Quando as temperaturas eram mais amenas, era realizada apenas

uma rega no periodo matutino.

Para o processamento da farinha utilizou-se 1.980 folhas orgéanicas colhidas a
partir de 800 plantas da P. major. essas foram transferidas para a Universidade
Federal de Pernambuco — Centro Académico de Vitoria (UFPE-CAV), dispondo do
Laboratdrio de Parasitologia, Bromatologia e Multifuncional 1. As folhas foram
desidratadas e trituradas até a obtencao do produto final e avaliadas quanto as suas

caracteristicas quimicas (Figura 1).

Producao da farinha de Plantago major L.
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A obtencéao da farinha de Plantago major L. foi realizado de acordo com o

fluxograma descrito (Figura 1).

Foi realizada a desinfecgao das folhas de P. major selecionando e retirando
as partes e unidades deterioradas, logo apos, em um recipiente previamente
higienizado foi adicionado 10 mL de hipoclorito a 200 ppm, para cada 1 litro de agua
deixando as folhas submersas durante 15 minutos e realizou-se o enxague em agua

abundante, posteriormente as folhas foram dispostas em uma bandeja.

A secagem inicial (superficial) foi realizada na bancada previamente
higienizada com alcool 70%, as folhas foram dispostas na bancada com temperatura
ambiente, a medida que secavam o lado da folha iria sendo virado. Posteriormente,
foram colocadas em um envelope de papel madeira da marca Scrity e colocadas na
estufa da marca Nova Etica modelo 400/7D - 300 em uma temperatura constante de
60°C por 5 dias. Na sequéncia a matéria seca foi triturada em Moinho de rotor,

marca Marconi, modelo MA 630/1.

Dessa forma, foi obtido a farinha das folhas de Plantago major L., sem adigao
de qualquer tipo de conservante. A farinha foi armazenada em recipiente de vidro

estéril, mantido na geladeira a 5°C.

Caracterizagao fisico-quimica da farinha de Plantago major L.

As analises para determinacao de proteinas, lipideos, umidade e cinzas foram

realizadas em triplicata pelo método do Instituto Adolfo Lutz. 16

Umidade — o teor de umidade foi definido através da secagem direta da

amostra em estufa da marca Tecnal a 105°C por 3 horas. (método n. 012/1V).
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Proteina — a determinagao de nitrogénio foi analisada diante processo de

digestado Kjeldahl (método n. 036/1V).

Lipidios — o teor de lipidios foi realizado através da técnica Soxhlet pela

extragdo com solventes, éter etilico como produto extrator (método n. 032/1V).

Cinzas — a determinacéo foi realizada através da incineragao por
aquecimento em mufla da marca Quimis a 550°C por 6 horas, até atingir peso

constante (método n. 018/1V).

Os carboidratos foram calculados por diferenca segundo Santos et al. 7/, pela
Equacéao: E= 100 — (A+B+C+D), no qual diminui-se 100 das demais fragoes da
composic¢ao centesimal, onde A = Proteina, B = Gordura, C = Umidade, D = Cinzas,
E = Carboidratos. Além disso, o valor energético foi determinado através dos fatores
de conversao para proteina e carboidrato (4kcal/g) e para lipideos (9kcal/g). O valor

obtido em kcal foi convertido a KJ utilizando o fator de: 1 kcal = 4,184 KJ. '

Anidlise estatistica
Os valores obtidos (Tabela 1) foram submetidos para analise de variancia, e
as respectivas médias da composicao fisico-quimica foram realizadas através do

software R-Portable® (2018), com o nivel de 5% de significancia.

Elaboragao experimental de barrinha de cereal contendo a farinha de Plantago

major L.

Para a realizag&o da barrinha utilizou-se os ingredientes: Plantago major L.
(59), aveia em flocos finos (Quaker) (10g), mel (Apis Flora) (13g), pasta de

amendoim (Santa Helena) (24g), ovo (1 clara). Os ingredientes foram
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homogeneizados e em seguida colocados no forno da marca Britania pré-aquecido a

180°C por 15 minutos.

A analise da composigéao fisico-quimica da barrinha de cereal (Tabela 1) foi
realizada de acordo com a Tabela Brasileira de Composigdo de Alimentos '°. Além
disso, utilizou-se a Tabela de Composicao Nutricional dos Alimentos Consumidos no

Brasil %°.

As informagdes nutricionais para 70 g do produto pronto para o consumo
(Tabela 2) seguiu as orienta¢des estabelecidas no manual de rotulagem nutricional
obrigatéria. Além disso, seguiu a Normativa de N° 75, de 8 de outubro de 2020

estabelecida pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria '® .
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RESULTADOS

Alcangou-se 80% de germinacao das sementes de P. major L. usando

substrato com matéria organica e permitindo a incidéncia de luz solar direta.

As plantas com dois meses foram transferidas para o canteiro definitivo com o
espacamento de 0,30m (entre as fileiras) x 0,15 m (entre as plantas) e submetidas
ao cultivo organico e tratos culturais de rotina como a eliminagdo manual de ervas

daninhas.

O total de 1980 folhas foram secas em estufa e moidas. Dessas foi realizada
a pesagem de 200 folhas, na qual rendem cerca de 176 g de farinha com
granulometria de 20 mesh. Dessa forma, a farinha produzida apresentou-se bem
fina, na qual auxilia quando agregada a outros ingredientes na homogeneidade. Por
possuir uma maior area de contato, sdo necessarias algumas medidas no seu

armazenamento para evitar uma possivel deterioracao.

Cada 100g da farinha das folhas apresentou 14,5g de proteina, 85,279 de
carboidrato, e 0,15% de cinzas, lipideo traco e umidade 0,05% (Tabela 1). Esse
perfil fisico-quimico da farinha das folhas de P. major L. motivou a elaboracao
experimental de uma barrinha de cereal, sem gluten e sem lactose, contendo aveia,

mel, pasta de amendoim e clara de ovo (TACO e a IBGE %°) (Quadro 1).

A percepcao inicial € que a mistura dos ingredientes gerou uma barrinha
consistente e umida, com coloragao esverdeada, aroma semelhante a capim. Apds o
cozimento a barrinha manteve textura macia a forma consistente, além disso,

apresentou-se levemente seca.
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A escolha dos ingredientes como a pasta de amendoim foi incrementar uma
gordura de boa qualidade, o ovo proporcionar liga aos ingredientes, e o mel auxiliar

no doce de uma forma saudavel.

A partir dos dados obtidos (Quadro 1), elaborou-se a rotulagem nutricional do
produto (Quadro 2) para uma quantidade de 70 g, conforme preconizado por
BRASIL ?". Dessa forma, foi calculado a quantidade de ingest&o do produto (valor
diario) (%) que indica a quantidade que o alimento apresenta de energia e nutrientes

com base em uma dieta de 2000 calorias (kcal).
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DISCUSSAO

As sementes de P. major semeadas em bandejas contendo solo argiloso e
com matérias organicas como: estercos, pedagos de folhas, cascas e minhocas,
além umidade resultou em uma boa germinac¢ao (80%) com o auxilio da incidéncia
de luz solar direta. Couto® e Matsuda et al.> também atingiram indices de
germinagao semelhantes em torno de 96,5%, usando solos argilosos com boa

umidade e rico em matéria organica.

ApOs a realizacéo da farinha e analise da composicéo fisico-quimica,
observou-se umidade de 0,05% (Tabela 1). Essa umidade caracteriza-se como uma
das medidas fundamentais na analise de alimentos, pois esta vinculada com sua
estabilidade (microbioldgica), qualidade e composi¢ao, sendo capaz de alterar o
produto final. Tendo em vista isso, o valor estabelecido pela ANVISA é de no
maximo 15,0 % (g /100 g) de umidade para farinhas, sendo assim é possivel

observar a boa relacdo da umidade na farinha de P. major. %*

O presente estudo (Tabela 1) mostra uma semelhancga no resultado da

proteina em comparacdo a pesquisa de Mohamed et al. °

que obteve 14,5% de
proteina. Além disso, 0 mesmo autor também analisou lipideo (0,9%), cinzas
(16,8%), fibra (13,7%) e carboidrato (48,89%), nessa analise as folhas se

encontravam secas.

Em outra pesquisa realizada por Guil-Guerrero %°, com as folhas frescas foi
possivel valores muito menores de proteina (2,29%), lipideo (0,18%), cinzas
(3,19%), fibra (3,88%), carboidrato (2,03%) e umidade elevada de (87,7%). Também

foi analisado a quantidade de vitamina C de 45,1 mg/ 100 g, sendo considerado um
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resultado consideravel com base na Ingestao Diaria Recomendada (DRI) para adulto

de até 90mg/dia. %

Segundo Bezerra et al. ® foram analisados os valores de proteina, lipideo,
fibra, cinzas, umidade e carboidrato para cada 100g da folha que foram de 21,4%,
6,9%, 28,6%, 18,4%, 7,9% e 16,8% respectivamente. Embora as folhas estivessem
relativamente em base seca, podemos observar que os resultados foram bem
diferentes quando comparados a este presente estudo (Tabela 1), pois o
processamento foi totalmente diferente, como a exemplo do grau de maturagao das
folhas escolhidas para o procedimento, tempo de secagem e analise fisico-quimica.
Ainda, acredita-se que as condigdes climaticas, tipo de solo e estresse em que a
planta possa ter passado durante seu desenvolvimento influenciou os valores

apresentados.

O presente estudo revelou um valor traco de lipideo (Tabela 1), assim como
na pesquisa de Mohamed et al. '° e Guil-Guerrero %° que demonstrou uma
quantidade baixa de 0,9% e 0,18% respectivamente. Essa evidéncia € benéfica, pois
o baixo teor de lipideo mostra-se a P. major como uma alternativa de integrar a
alimentagao humana tanto em seu estado in natura quanto processada na forma de

farinha.

A proteina € considerada um macronutriente de extrema importancia para os
seres vivos, pois desempenha diversas funcdes e esta ligada a praticamente todas
as reacdes fisiologicas®’. Nessa perspectiva, &€ possivel observar que o resultado da
analise de proteina (Tabela 1) e os demais estudos de Mohamed et al. '° e Bezerra
et al. ® que tiveram resultados de 14,5% e 21,4% respectivamente, demonstrando

uma boa fonte do nutriente.
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A relacao de carboidrato encontrado neste estudo foi de 85,27% (Tabela 1), o
que demonstra uma possivel quantidade de fibra. Porém, devido ao atual cenario da
pandemia causada pelo Coronavirus, nao foi possivel a realizagdo da analise de

fiora. Ainda, Bezerra et al. ° e Mohamed et al. "°

mostrou um resultado de 28,6% de
fibra e 13,7%, no qual podemos observar que a P. major € uma planta com um
potencial contetido de fibra. Além disso, segundo Gill et al. ?® a fibra vegetal traz

diversos beneficios a saude intestinal.

Uma pesquisa realizada por Samuelsen * com folhas secas da P. major
observou boas quantidades de micronutrientes como a vitamina C, pro-vitamina A e
a filoquinona (vitamina K) que tiveram resultados de 25 mg, 6 mg e 37 mg
respectivamente. Dessa forma, de acordo com a Dietary reference intakes (DRI) os
valores para adultos foram a partir de 60 mg, 0,5 mg, 0,09 mg para vitamina C, pro-

vitamina A e a filoquinona (vitamina K) o que s3o considerados um bom resultado. %°

Comparando a composi¢ao centesimal da farinha das folhas de P. major
(Tabela 1) com outras farinhas, como trigo®®, aveia®, berinjela®' e banana prata
verde®, observa-se que o menor percentual de carboidratos foi atestado para a
farinha de berinjela (23,09%) e o maior para a farinha de banana prata verde
(87,92%) e, com relagéo ao critério lipideo, o menor foi registrado para a farinha de
P. major (trago) e o maior (7,29%) para a farinha de aveia.

O percentual de proteina nas farinhas variou (18,62% - aveia; 13,34% -
berinjela; 12,9% - trigo)*® 3" 2°. P. major apresentou o segundo maior percentual
(14,5%) e, o menor valor (4,5%), foi registrado para a farinha de banana prata

verde®.
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A farinha de P. major se destaca das demais (12,74% - trigo; 11,89%
berinjela; 8,18% aveia; 3,30% banana prata verde) no critério umidade (0,05%).
Esse baixo percentual permite uma maior estabilidade e menor risco de
contaminag&o?® 31:30:32,

Os resultados apresentados nas Tabelas 1 e 2 sugerem que a barrinha de
cereal contendo farinha de P. major € uma opc¢ao de alimento nutritivo para

individuas e também é fonte de fibra, conforme os estudos de Mohamed et al. ¢

Bezerra et al.®.
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CONCLUSAO

A Plantago major L. € uma planta de ciclo curto, com colheita apds quatro
meses de semeadura. Tem boa resposta ao cultivo orgéanico, além de desenvolve-se

plenamente em condigbes climaticas do Nordeste.

Constatou-se um bom rendimento da farinha, nessa foi encontrada um
percentual de proteina maior que relatado para as farinhas de berinjela, trigo e
banana prata verde, e considerando o critério umidade, o percentual da farinha de P.
major mostrou-se em vantagem em relagcédo as farinhas mencionadas, favorecendo

maior estabilidade do produto e menor risco de contaminagao.

Embora sejam necessarios estudos adicionais como testes microbioldgicos,
tempo de prateleira e analise sensorial para garantir a seguranga alimentar do
consumo da farinha das folhas de P. major, a barrinha de cereal experimental
mostrou que pode ser uma opg¢ao de alimento nutritivo e fonte de fibra, conforme os

estudos preexistentes.
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5 CONCLUSAO

Plantago major L. € uma planta de ciclo curto que atinge a maturidade da
porcao aérea apos quatro meses da semeadura. Responde bem ao cultivo orgéanico,
e n&o necessita de adubagéo durante o cultivo. Desenvolve-se plenamente nas
condicdes climaticas do Nordeste, caracterizadas por periodos de chuva e de
estiagem, embora o percentual de germinagdo dependa da incidéncia direta da luz

solar.

Além do bom rendimento na produgao da farinha, onde duzentas folhas de P.
major desidratadas rendem cerca de cerca de 176 g, foi encontrado um percentual
de proteina (14,5%) maior do que relatado para as farinhas de berinjela, trigo e
banana prata verde e, considerando o critério umidade, um percentual (0,05%) que

favorece a estabilidade do produto e menor risco de contaminagao.

Embora sejam necessarios estudos adicionais como testes microbioldgicos,
tempo de prateleira e analise sensorial para garantir a seguranga alimentar do
consumo da farinha das folhas de P. major, a barrinha de cereal experimental
mostrou que pode ser uma opg¢ao de alimento nutritivo e fonte de fibra, conforme os

estudos preexistentes.
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Figura 1 — Fluxograma de processamento das folhas de Plantago major L. para

elaboracgao da farinha.
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Figura 2. Fluxograma de processamento da barrinha de cereal a partir da farinha de

Plantago major L.

Fonte: COSTA, C. S, 2021.
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Tabela 1 — Resultado da composicao centesimal em relagdo a 100g da farinha de

Plantago major L.

Energia Umidade Cinzas Proteina Lipideo Carboidrato
% DP % DP % DP % DP % DP
399,08 0,05+0,00 0,15+0,00 14,5+0,00 Trago 85,27
Kcal
1676,13
KJ

Legenda: Os valores referentes a umidade, cinzas e proteina estdo acompanhados com seus
respectivos desvios padroes (DP).
Fonte: COSTA, C. S, 2021.
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Quadro 2: Informagdes nutricionais e valor diario (VD%) da barrinha de cereal a

partir da farinha de Plantago major L.
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INFORMAGOES NUTRICIONAIS

Porcado da embalagem: 70g (1 unidade)

100g 70g %VD (*)

Valor energético 377 Kcal | 2.584 KJ | 264 Kcal | 1.109 KJ 13%

Carboidratos totais (g) 3749 26 g 9%
Acucares totais (g) 249 19 -

A adic(il\‘jl';'f)dos (@) 15g 119 22%

Proteinas (g) 16 g 1149 22%

Gorduras totais (g) 18 g 13 ¢ 20%

Gorduras saturadas (g) 349 29 10%
Gorduras trans (g) - - -

Fibras 349 249 9%

Sadio 206 mg 144 mg 6%

Fonte: Rotulagem nutricional obrigatdria: manual de orientagéo as industrias de Alimentos, 2005 ™.
Agéncia Nacional de Vigilancia sanitaria — ANVISA, 2020 2

19
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ANEXO A —- REGRAS PARA SUBMISSAO DE MANUSCRITOS DEMETRA:
ALIMENTAGAO, NUTRIGAO E SAUDE

Escopo e politica

DEMETRA: Alimentagdo, Nutricdo e Saude (e-ISSN 2238-913X) é um periddico
especializado que publica artigos em fluxo continuo no campo da Alimentagao,
Nutricdo e Saude, em suas diversas subareas e areas afins. DEMETRA esta aberta
a contribuicbes da comunidade cientifica nacional e internacional. Nado ha custos

para submissao e avaliagdo dos manuscritos.

DEMETRA s6 publica artigos inéditos em portugués, inglés e espanhol. Os autores
podem submeter os manuscritos em portugués, espanhol ou inglés, e apds a
aprovagao do manuscrito, os textos em portugués e espanhol serdo traduzidos para

o inglés sendo o custo da tradugao de responsabilidade dos autores.

Os autores com proficiéncia em inglés podem submeter os manuscritos nesse
idioma, porém o mesmo passara por revisdo, e caso seja considerado inadequado,
sera indicada a traducdo credenciada. Apds aprovacdo, o manuscrito devera ser

traduzido para o portugués.
Submissao

Todos os manuscritos deverdo ser submetidos de forma eletrénica pela pagina
<https://www.e-publicacoes.uerj.br>. Qualquer outra forma de envio ndo sera

avaliada pelos editores.
No momento da submissdo deverdo ser anexados, em formato Word:

(1) O manuscrito completo, sem identificagao dos autores, incluindo figuras,
graficos e tabelas ao final do texto, em paginas individuais, apds as referéncias. O

manuscrito deve ser inserido no sistema como Documento original;
(2) A folha de rosto — deve ser inserida no sistema como Documento suplementar, e

(3) A declaragao de direito autoral (Declaragao de responsabilidade e transferéncia

de direitos autorais) devera ser enviada somente em caso de aprovagao do artigo.



50

A tramitagao do manuscrito sé sera iniciada com o envio da folha de rosto em
arquivo separado, incluido no sistema como Documento suplementar, de

modo a garantir o anonimato durante a revisao pelos pares.

A revista incentiva o depdsito de manuscritos em plataformas preprints. Caso ocorra
0 depdsito, € necessario que o autor notifique aos editores utilizando o
campo "Comentarios para o Editor" inserindo o link (URL) e o numero do DOI do

manuscrito aceito pela plataforma preprint.
Processo de Avaliacéo pelos Pares

No que concerne aos artigos que ja foram divulgados como preprints, a avaliagao
ocorrera de forma simples cega, tendo em vista que sera possivel consultar os

nomes dos autores do texto.
Revisores

Na submissdo do manuscrito os autores deverado indicar, na folha de rosto, pelo
menos trés possiveis revisores para o manuscrito, com os respectivos e-mails e
instituicbes académicas ou de pesquisa s quais estdo vinculados. Os revisores
devem ter experiéncia na area do tema proposto e possuir titulo de doutor. A

sugestéo dos revisores ndo determina o efetivo convite para a revisao.
Autoria

Devem configurar como autores apenas aqueles que contribuiram intelectualmente
para o desenvolvimento do estudo. O tipo de participagdo de cada autor deve ser
indicado na folha de rosto. Colaborar na coleta de dados, realizar alguma técnica ou
ceder equipamentos para obtencdo de dados nao séo, por si so, critérios suficientes
para autoria de um estudo. Nessas situagdes, quem colaborou pode ser citado em
Agradecimentos. O autor deve atender um ou mais dos seguintes requisitos: (1)
participagéo na idealizagdo do desenho do estudo; (2) participagdo na coleta, analise
e interpretacdo dos dados; (3) participagdo na redacéo do estudo; e (4) participagao

na revisao final e aprovagao do manuscrito para submisséao.

Avaliagcao de manuscritos
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Os manuscritos que atendem as normas da revista sdo encaminhados para as fases
de avaliagédo. Para ser publicado, 0 manuscrito deve ser aprovado nas seguintes

fases:

Avaliagédo preliminar: a avaliagdo do manuscrito € feita tendo como base a
relevancia para o campo da Alimentagao, Nutricdo e Saude. Caso o manuscrito ndo
seja considerado como de prioridade cientifica ou insuficiente para publicagao,
podera ser rejeitado, sem comentarios detalhados, apds a analise inicial feita por
pelo menos dois editores da Revista.

Avaliagdo cega por pares: 0s manuscritos selecionados na avaliagao
preliminar sdo submetidos a avaliacdo de especialistas na tematica abordada. O
procedimento € sigiloso quanto a identidade tanto dos autores quanto dos revisores.

Os pareceres sao analisados pelos editores, para decisao final.

O anonimato é garantido durante todo o processo de avaliagao.
Conflito de interesse

Os autores devem declarar, de forma explicita, individualmente, qualquer potencial

conflito de interesse, financeiro ou ndo, direto e/ou indireto.

Categoria do artigo
No resumo o autor deve sinalizar a categoria do seu manuscrito.

Original: artigos oriundos de pesquisas inéditas, de tema relevante para a area
(maximo de 5.000 palavras e 5 ilustragdes). Os artigos provenientes de pesquisa
empirica devem conter as secdes de introducdo, métodos, resultados, discussao e
conclusdo. Para ensaios, abordagens conceituais e outras similares, ha liberdade
para estabelecer a estrutura (titulo e subtitulos), de modo a contemplar a
identificacdo do objeto do estudo ou problema em questdo e fundamentos
conceituais, o desenvolvimento da argumentagdo, as consideragdes finais e a

bibliografia adequada e atualizada (maximo de 5.000 palavras e 5 ilustragdes).
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Para todas as categorias

Areas

Para a contagem de palavras serdo desconsiderados o resumo, as
referéncias e as ilustragdes.

Os resumos devem ter no maximo 250 palavras.

Titulos ou subtitulos ndo devem ser numerados, podendo-se fazer uso de
recursos graficos, preferencialmente caixa alta e negrito.

llustragdes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, no final do texto, depois das referéncias do original, com
respectivos titulos, legendas e referéncias especificas.

Ao longo do texto os autores devem indicar, com destaque, a localizagdo de
cada ilustracéo, todas devidamente numeradas.

As tabelas e os quadros devem ser elaborados em Word.

Os graficos devem ser elaborados em Excel e os dados numéricos
correspondentes devem ser enviados, de preferéncia, em separado, no
programa Word ou em outra planilha, como texto, de modo a facilitar o
recurso de copiar e colar.

As figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF.

Notas de rodapé: deverao ser restritas ao necessario e indicadas por letras

sobrescritas (Ex. # b). Usar a funcéao propria do Word para letras sobrescritas.

tematicas

Os autores devem indicar, além da categoria do artigo, a area tematica, a

saber:

Alimentagao e Nutricdo em Saude Coletiva

Alimentacéao para Coletividades

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ciéncias Humanas e Sociais em Alimentagao

Nutricdo Basica e Experimental
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Nutricdo Clinica

PREPARO DO MANUSCRITO

Estrutura do texto: deve ser digitado em formato Word, fonte Arial 12, espagamento
entre linhas 2,0; alinhamento a esquerda, pagina em tamanho A-4. O texto deve

conter titulo completo e titulo abreviado para cabecgalho.

e Titulo: Completo, no idioma original do manuscrito e em inglés, que devera
ser conciso e evitar palavras desnecessarias e/ou redundantes, sem
abreviaturas e siglas ou localizagdo geografica da pesquisa. Abreviado para
cabecgalho, ndo excedendo 40 caracteres (incluindo espacos), em portugués.

e O resumo deve ter no maximo 250 palavras. O resumo nao devera conter
citagbes. Os manuscritos submetidos em portugués ndo necessitam de
abstract. Caso sejam aprovados, a versdo em inglés contera esta segéo.

e A redacao do resumo deve ser feita de forma objetiva, organizado de acordo
com a estrutura do estudo, dando destaque a cada uma das partes
abordadas, assim apresentadas: Introducao - Informar o contexto em que o
trabalho se insere, sintetizando a problematica estudada. Objetivo - Explicitar
claramente. Métodos - Destacar os procedimentos metodolégicos adotados,
amostragem/populacdo estudada, local, analises estatisticas, entre outros.
Resultados - Destacar os mais relevantes para os objetivos apresentados. Os
trabalhos de natureza quantitativa devem apresentar resultados numeéricos,
assim como seu significado estatistico. Conclusdes - Destacar as conclusdes
mais relevantes.

e Destacar no minimo 3 e no maximo 6 termos de indexagao, os descritores em
Ciéncia da Saude - DeCS - da Bireme (http://decs.bvs.br) ou DeCS/MeSH

(http://www.ncbi.nIm.nih.gov/mesh/).

e Titulos de secdo ou subtitulos ndo devem ser numerados, podendo-se fazer

uso de recursos graficos, preferencialmente caixa alta e negrito.
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llustragdes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, no final do texto, depois das referéncias do original, com
respectivos titulos, legendas e referéncias especificas.

Ao longo do texto os autores devem indicar, com destaque, a localizagao de
cada ilustracao, todas devidamente numeradas.

As tabelas e os quadros devem ser elaborados em Word.

Os graficos devem ser elaborados em Excel e os dados numéricos
correspondentes devem ser enviados, de preferéncia, em separado, no
programa Word ou em outra planilha, como texto, de modo a facilitar o
recurso de copiar e colar.

As figuras devem ser encaminhadas em JPEG ou TIFF.

Notas de rodapé: deverdo ser restritas ao necessario e indicadas por letras

sobrescritas (Ex. # b). Usar a funcao propria do Word para letras sobrescritas.

Para a contagem de palavras ndo serao considerados o resumo, as referéncias e as

ilustracoes.

Folha de rosto: NAO enviar no corpo do manscrito. Deve ser enviada em arquivo

distinto ao manuscrito e deve conter os dados abaixo:

Titulo completo no idioma original do manuscrito e em inglés;

Titulo abreviado para cabecalho, ndo excedendo 40 caracteres (incluindo
espacos)

Nome de cada autor por extenso. Ndo abreviar os prenomes. Todos os
autores devem estar cadastrados no Open Researcher and Contributor
ID (ORCID®) para submissdo de manuscritos. Caso ndo possua, fazer o
cadastro através do link: <https://orcid.org/register>). Informar, explicitamente,
a contribuicdo de cada um dos autores no manuscrito. O crédito de autoria
devera ser baseado em contribuigdes substanciais, tais como: concepgéao e
desenho; analise e interpretacdo dos dados; revisdo e aprovagao da versao
final. Nao se justifica a inclus&do de nomes de autores cuja contribuigcdo néo se

enquadre nos critérios acima.
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e Dados da titulagcdo académica de todos os autores; a filiagao institucional
atual, além de cidade, estado e pais (Instituigdo / Faculdade ou Curso /
Departamento (se houver) / cidade, estado, pais.

¢ Indicar o autor de correspondéncia.

¢ Informar e-mail e ORCID (https://orcid.org/) de todos os autores.

¢ Informar se o manuscrito € oriundo de dissertacado ou tese, indicando o titulo,
autor, universidade e ano da publicagéo.

e Durante a submissdo do manuscrito os autores deverao indicar, na Folha de
rosto, pelo menos trés possiveis revisores, com o0s respectivos e-mails e
instituicdes académicas ou de pesquisa nas quais estdo vinculados. Os
revisores devem ter experiéncia na area do tema proposto e possuir titulo de
doutor ou experiéncia técnica comprovada na area. A sugestao dos

revisores nao determina o efetivo convite para a revisao.

A tramitagcao do manuscrito sé sera iniciada com o envio da folha de rosto em
arquivo separado, incluido no sistema como Documento suplementar, de

modo a garantir o anonimato durante a revisao pelos pares.
ARTIGOS ORIGINAIS E COMUNICAGAO BREVE

Introducgao: deve conter breve revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema.
A apresentacao da(s) hipotese(s) e do(s) objetivo(s) deve ser consistente com o

tema.

Métodos: descrever de forma clara e sucinta o(s) método(s) empregado(s), para que
possa(m) ser reproduzido(s) por outros autores, acompanhado(s) da citagao
bibliografica. Em relacdo a analise estatistica, os autores devem demonstrar que os
procedimentos utilizados foram apropriados para testar as hipoteses do estudo, e
também para interpretar os resultados corretamente. Informar se a pesquisa foi
aprovada pelo Comité de Etica credenciado junto ao Conselho Nacional de Saude e
fornecer o numero do Certificado de Apresentagdo para Apreciacéo Etica (CAAE).
Experimentos com animais devem estar adequados as diretrizes de conselhos de
pesquisa internacionais ou nacionais relativas aos cuidados e ao uso de animais de

laboratorio.
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Resultados: podem ser apresentados em tabelas, quadros e/ou figuras, elaborados
de forma a serem autoexplicativos e com analise estatistica. Evitar repetir dados no
texto. llustragdes (figuras, quadros, tabelas e graficos) devem ser apresentadas em
separado, ao final do texto, depois das referéncias com respectivos titulos, legendas
e referéncias especificas. Os graficos e figuras podem ser coloridos, sem custo para

o autor.

Discussao: apresentar de forma que os resultados observados sejam confrontados

adequada e objetivamente com dados ja registrados na literatura.

Conclusao: apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos do

estudo. Nao serao aceitas citagoes bibliograficas nesta se¢ao.



