EDITORIAL

A publicagéo deste nimero da Revista Inova Ciéncia e Tecnologia do IFTM reforga nosso
propdsito de levar ao leitor artigos de qualidade cientifica e de layout!

Os artigos da area de Agronomia trazem contribuicées no que se refere ao uso racional de
agua na irrigagao por meio do estudo sobre a lamina étima econdmica para o tomateiro irri-
gado cv. Andréa em ambiente protegido. Dentre outras observagdes foi constatado que as
[dminas 6timas, fisica e econdmica foram de 581,4 mm e 415 mm, para uma produtividade
de 72,64 tha' e 61,8 t ha', respectivamente. Mostra também que o uso de &cido salicilico
influencia negativamente a porcentagem de germinagao e o vigor das sementes de pepino.

Na éarea de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos apresentamos alguns questionamentos sobre
a aplicabilidade dos métodos sensoriais tradicionais e inovadores utilizados em estudos de
aceitacéo e preferéncia de alimentos, por consumidores infantis. Devido ao fato dos testes
utilizados em pesquisas deste tipo nem sempre relacionarem o desenvolvimento cognitivo
infantil a resposta da crianga frente ao estimulo visual contido no alimento torna-se neces-
sario avaliar adequadamente o tipo de método de analise dos dados, para que os fatores
inerentes as etapas do desenvolvimento infantil ndo sejam desconsiderados e as variaveis
interpretadas inadequadamente.

A segunda revisdo mostra que a extragao supercritica € um processo baseado no contato
entre uma amostra desidratada de origem vegetal ou animal e um solvente pressurizado.
Desse modo obtém-se extratos com caracteristicas particulares ou potencializagcéo das
suas propriedades. E uma técnica seletiva em que se torna possivel promover maior
seletividade de compostos extraiveis. A extracao supercritica de frutas desidratadas utiliza
principalmente Dioxido de Carbono como fluido supercritico e etanol como cossolvente.
Como resultado verifica-se melhor qualidade e pureza bioldgica dos extratos obtidos por
esta técnica quando comparada aos métodos convencionais.

Também foram avaliadas as vantagens do uso da pectina do albedo do maracuja, como agente
estabilizante em sorvetes convencionais. A pectina proporcionou ao sorvete a redugéo do teor
de gordura, melhor aeragcéo, aumento da viscosidade e melhor estabilidade durante seu derre-
timento. Assim, a potencialidade dos residuos organicos como matéria-prima na obten¢éo de
coprodutos com aplicagdo tecnoldgica e funcional na indUstria alimenticia tornou-se evidente.

De modo anélogo, a substituicéo da farinha de trigo pelo sorgo mostrou satisfazer os con-
sumidores do ponto de vista sensorial e de saciedade, com destinag&o principalmente ao
publico celiaco e pessoas que buscam uma alimentagdo alternativa. A amostra com 100%
de sorgo foi a que obteve melhores resultados para os atributos sabor e textura e apresentou
uma intengéo de compra de 45%, enquanto a formula¢éo com 0% de sorgo apresentou uma
intengdo de compra de apenas 28%. A adigao de farinha de sorgo em maiores propor¢oes
influenciou positivamente os resultados de aceitagdo dos paes, indicando que o sorgo pode
ser empregado na panificagéo de forma eficaz.

O artigo de Ciéncia da Computagéo traz o estudo sobre um compilador empregado na de-
finicdo e geragéo de normas em sistemas multiagentes, tendo como propdsito apresentar
uma nova sintaxe para normas, utilizando uma gramaética BNF (Backus-NaurForm).

Na area da educagéao os autores analisaram o trabalho docente sob a ética da politica regu-
latria governamental, aplicada por meio da Avaliagéo de Desempenho Individual (ADI), aos
profissionais da educacgao. Constataram que a falta de condigdes adequadas, a sobrecarga
de servico e a falta de incentivos remuneratérios resultam em implicagdes negativas na
salde desses profissionais.

Diante dos diversos assuntos de cunho social, educacional e de natureza tecnolégica buscamos
selecionar aqueles que julgamos de maior interesse aos leitores mas tornou-se imprescindivel
considerar novas possibilidades de abrangéncia dos temas abordados pela revista. Com
essas consideragdes aproveitamos o0 ensejo para agradecermos aos gestores do IFTM pela
confianga e apoio, aos membros da equipe editorial, bem como aos avaliadores cientificos,
que ndo mediram esforgos para que este propésito se tornasse realidade.

Boa leitura!

Dr. Adelar José Fabian
Editor chefe



