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O Trabalho de Conclusdo de Curso intitulado “Desenvolvimento de iogurte e sobremesa
lactea fermentada adicionados de doce de caju” sera apresentado no formato de artigo
cientifico de acordo com as normas da revista Food Science and Technology para

submissdo (Anexo 3).



RELEVANCIA DO TRABALHO

O estudo visou desenvolver e avaliar a aceitacdo de iogurte e sobremesa ldctea
fermentada a base de caju e soro de leite, a fim de sugerir uma nova possibilidade de
aproveitamento dessas matérias-primas, elaborando um produto nutritivo e de sabor

diferenciado, criando novas alternativas para os consumidores.

DEVELOPMENT YOGURT AND DAIRY DESSERT ADDED OF SWEET

CASHEW

YOGURT AND DAIRY DESSERT
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RESUMO

O pseudofruto do caju apresenta estrutura carnosa, suculenta e € rico em nutrientes. A
inddstria de lacteos € bastante lucrativa, crescendo continuamente com produtos como
iogurtes e sobremesas. O presente estudo visou desenvolver e avaliar iogurte e
sobremesa lactea fermentada adicionados de doce de caju. O doce foi elaborado com
propor¢ido para atingir 40 °Brix. O iogurte e sobremesa lictea fermentada foram
elaboradas foram avaliados quanto ao pH, acidez, proteina total, gordura, EST e cinzas
ap6s um dia de fabricacdo. A poés-acidificacdo foi avaliada durante 35 dias de
armazenamento refrigerado. O teste de aceitacdo e inten¢do de compra foi realizado
ap6s 14 dias de armazenamento refrigerado. Os resultados das caracteristicas fisico-
quimicas, p0s-acidificacdo e avaliacdo sensorial foram analisados por Andlise de
Variancia e teste de Tukey (p<0,05) ou regressdo. Os produtos atenderam os
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos exigidos pela legislacdo. Na pds-
acidificacdo, o pH dos produtos reduziu ao longo do tempo e a acidez do iogurte foi
superior da sobremesa lactea fermentada sendo em média 0,12 % de 4cido latico durante
os 35 dias de armazenamento. O iogurte apresentou uma maior aceitacao e intengdo de
compra que a sobremesa lactea fermentada. A fabricacdo dos produtos torna-se vidvel
do ponto econdmico, fisico-quimico e sensorial.

Palavras-chave: Produtos lacteos, soro de leite, bactérias laticas, frutas tropicais



ABSTRACT

Cashew pseudofruit has a fleshy, juicy structure and is rich in nutrients. The dairy
industry is quite profitable, growing continuously with products like yogurts and
desserts. The present study aimed to develop and evaluate fermented milk and yogurt
dessert added with cashew nuts. The sweet was prepared in proportion to reach
40 ° Brix. The yogurt and fermented dairy dessert were evaluated for pH, acidity, total
protein, fat, total solid and ash content after one day of manufacture. Post-acidification
was evaluated during 35 days of refrigerated storage. The acceptance and purchase
intention test was performed after 14 days of refrigerated storage. The results of the
physico-chemical characteristics, post-acidification and sensory evaluation were
analyzed by Analysis of Variance and Tukey test (p <0.05) or regression. The products
met the physico-chemical parameters required by the legislation. In post-acidification,
the pH of the products decreased over time and the acidity of the yogurt was higher than
the fermented milk dessert and the acidity on average 0.12% of lactic acid during the
35 days of storage. The yogurt presented a greater acceptance and intention to purchase
than the fermented dairy dessert. The manufacture of the products becomes viable from

the economic point of view, physicochemical and sensorial.

Keywords: Dairy products, whey, lactic bacteria, tropical fruit



Practical Application

O mercado consumidor encontra-se cada vez mais exigente na busca por alimentos com
alto valor nutricional que gerem efeitos benéficos a saide. A aplicacdo de frutos
tropicais e soro de leite, em alimentos como produtos licteos fermentados, mostram-se
promissora, visto seu amplo mercado e efeitos benéficos associados ao seu consumo. A
aplicagdo do caju e soro visa conferir um aumento no potencial nutricional dos produtos

lacteos fermentados, sendo uma opg¢do de diversificacdo de produto no mercado

consumidor.



1. INTRODUCAO

Novos produtos alimenticios tém sido elaborados com o objetivo de satisfazer as
exigéncias do consumidor. Dentro deste contexto, temos os frutos tropicais que vem
sendo associados a efeitos benéficos a saide tendo uma proposta cada vez mais
reconhecida, uma vez que desempenham um importante papel na prevencdo e

tratamento de enfermidades (Mazza, 2000; Trevisan et al., 2006; Das & Arora, 2017).

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) pertencente a familia Anacardiacea
destaca-se entre as plantas frutiferas tropicais, sendo nativa da América tropical e
bastante comum no nordeste brasileiro (Matta et al., 2005; Machado, 2011; Das &
Aurora, 2017). O pseudofruto do caju apresenta estrutura carnosa e suculenta, rico em
carboidratos, minerais, aminodcidos, polifenois, dcidos orginicos, vitaminas, minerais e
fibras. O conteudo de vitamina C do pseudofruto, apresenta em média com
200 mg/100 g, sendo essa quantidade de trés a seis vezes maior que o suco de laranja e

dez vezes maior que o suco de abacaxi (Trevisan et al., 2006; Adou et al., 2012).

O pseudofruto (pedunculo do caju) possui amplo potencial de aproveitamento na
elaboracdo de polpa, suco, néctares, refrigerante, cajuina, diversos tipos de doces, em
escala industrial e/ou artesanal. Embora apresente inumeras aplicagdes € um alto valor
nutricional cerca de 90% da produgdo de caju € descartada todos os anos, devido a sua
alta perecibilidadee degradacdo microbioldgica e fisico-quimicos, que reduzem sua vida

util (Matta et al., 2005; Machado, 2011).

Além do seu potencial nutricional a cultura do cajueiro tem uma grande
importancia na economia nos pafses da América tropical, Asia e Africa (Das & Aurora,

2017). No Brasil, esta cultura gera uma grande movimentacao na economia da Regido
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Nordeste, sendo fonte de renda para os agricultores do Ceard, Rio Grande do Norte e
Piaui, devido a adaptacdo as condicdes climdticas dessa regido, gerando mais de
300.000 empregos, distribuidos na atividade agricola, industrial e servigcos no nordeste

(Codevasft, 2012).

No setor de alimentos e bebidas, a indudstria de lacteos encontra-se entre uma das
dreas mais lucrativas e seu espaco no mercado vem crescendo continuamente, visto as
suas excelentes propriedades nutricionais (Farah et. al., 2017). Além dos requisitos
nutricionais, estes, em especial os leites fermentados, permitem diversificacdo de tipos
(iogurtes, bebidas e sobremesas lacteas), sabores e aromas, além do enriquecimento com
vitaminas, fibras e minerais, que relacionam de forma positiva a imagem destes com
uma alimentacido sauddvel e nutritiva (Antunes et al., 2007; Damian & Olteanu, 2014;

Gahruie et al., 2015).

O iogurte possui elevado valor nutritivo e qualidade sensorial, podendo ser
adicionado de outras substancias alimenticias que podem alterar suas caracteristicas,
sendo obtido através da fermentacdo por bactérias selecionadas (Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) (Ribeiro
et al., 2014). Este produto vem sendo associado ao dia-a-dia da grande maioria da
populacdo dos paises desenvolvidos, gerando assim a busca por produtos diversificados

capazes de agradar seus consumidores (Antunes et al., 2007; Gahruie et al., 2015).

Outro produto lacteo que vem ganhando espaco no mercado sdo as sobremesas
lacteas (Nunes, 1998; Nikaedo et al., 2004). O consumo desse produto tem aumentado
devido ao progresso tecnolégico em ingredientes € processos que proporcionou novas
alternativas as sobremesas l4cteas classicas, permitindo a producdo de sobremesas com

diversificacdo de sabores e maior valor nutritivo (Nunes, 1998; Nikaedo et al., 2004;
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Lobato et al., 2009). O desenvolvimento das sobremesas lacteas pode ser realizado
utilizando um subproduto da industria de l4cteos, o soro licteo, gerado em grandes

quantidades pelas industrias de laticinios (Andrade & Martins, 2002).

O soro é um coproduto, gerado pela industria de laticinios apds a coagulacdo da
caseina, sendo reconhecido como um dos ingredientes mais versateis da inddstria de
alimentos, visto que, apresenta aminodcidos essenciais, vitaminas, lactoferrina, -
lactoglobulina, a-lactoalbumina, imunoglobulinas e minerais. Empresas tem buscado
inovagdes na utilizacdo desse ingrediente, uma vez que, agrega valor melhorando as
caracteristicas nutricionais do produto final e ainda reduz custos, tendo em vista que seu
maior percentual é descartado pelas industrias lacteas (Baldissera et al., 2011; Curvello

& Vilar, 2013).

Assim, o presente estudo visou desenvolver e avaliar iogurte e sobremesa lactea
fermentada a base de soro de leite, adicionados de doce de caju, com o intuito de abrir
uma nova possibilidade para o aproveitamento do peddnculo do caju e soro de leite na
diversificacdo de produtos lacteos de alto valor nutricional e sabores para o mercado

consumidor.
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2. MATERIAS E METODOS

2.1 Materiais

Os seguintes ingredientes foram utilizados: leite integral UHT (Piracanjuba,
Governador Valadares, MG, Brasil); leite em p6 desnatado (Molico, Nestlé Brasil Ltda,
Aracatuba, SP, Brasil); cultura de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbruekii subsp. bulgaricus (Danisco, France SAS, Sassenage, FR,
Franca); caju (Mercado Municipal de Pombal, PB, Brasil); soro lacteo (Queijeira Sao
Francisco, Pombal, PB, Brasil); gelatina sem sabor (Dr. Oetker, Sao Paulo, SP, Brasil),

acucar cristal (Favorito, Sdo Gongalo - PB , Brasil).

2.2 Caracterizacdo das matérias-primas

As matérias-primas, leite e soro do leite, foram caracterizados no momento da
fabricacdo dos produtos quanto aos parametros fisico-quimicos: pH (pHmetro LS 300-
HH, Logen Scientific), acidez tituldvel (% dacido latico), Extrato Seco Total (EST, %),
cinzas (%), gordura (%) e nitrogénio total (NT, %) (AOAC, 2006). O teor de proteina

total foi calculado multiplicando NT por 6,38.

2.3 Elaboracao do doce de caju

O caju passou por uma limpeza para a retirada do ponto de inser¢do da castanha
e do peddnculo, bem como de algumas imperfei¢cdes. Em seguida foi preparado o
xarope com dgua e agucar cristal puro (1 L / 668 g) para atingir 40 °Brix. O agucar foi
misturado a 4gua, deixando-se ferver, para sua completa dissolu¢do obtendo um xarope.
Ap6s resfriamento, o xarope foi filtrado para remocdo das impurezas do agucar. Os
frutos preparados e cortados em pequenos pedacos foram colocados no xarope quente e
cozidos durante 50 minutos. Apds o cozimento, o doce foi triturado em liquidificador
(Urano,U CB 950A) para obter uma consisténcia pastosa e armazenamento Sob
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refrigeracao (12°C) até o momento do uso. O doce de caju foi caracterizado quanto ao
teor de extrato seco total, segundo método descrito pela AOAC (2006) apresentando

53,65 % de soélidos totais.

2.4 Elaboracao do Iogurte

O leite foi adicionado de 2 % (m/v) de leite em pd desnatado e tratado
termicamente a 85 °C por cinco minutos. Apds o tratamento térmico, o leite foi
resfriado a 43 + 2 °C e adicionado 2,5 % (v/v) da cultura latica termofilica
(Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbruekii subsp.
bulgaricus). Em seguida, a mistura foi adicionada em copos sanitizados, contendo doce
de caju e incubada a 45 °C por 4 horas. O produto foi resfriado e mantido sob

armazenamento refrigerado (12 °C) por 35 dias.

2.5 Elaboracao da sobremesa lactea fermentada

A sobremesa lactea fermentada foi desenvolvida utilizando o leite e o soro de
leite (propor¢do 1:1) e gelatina sem sabor 0,5 % (m/v). Os ingredientes foram
misturados € homogeneizados e submetidos ao tratamento térmico de 85 °C por 5
minutos. A mistura tratada termicamente foi resfriada a 43 + 2 °C e adicionado 2,5 %
(v/v) da cultura latica termofilica, sendo homogeneizada e adicionada em copo
sanitizados contendo doce de caju e incubados a 45 °C por 4 horas. Posteriormente, o

produto foi resfriado € mantido sob armazenamento refrigerado (12 °C) por 35 dias.
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3. ANALISES DO IOGURTE E SOBREMESA LACTEA FERMENTADA

3.1 Caracterizacao fisico — quimicas do iogurte e sobremesa lactea

fermentada

Os produtos foram caracterizados apds 1 dia de armazenamento refrigerado. Os
parametros analisados foram pH (pHmetro LS 300-HH), acidez tituldvel
(% de éacido latico), gordura (%), EST (%), nitrogénio total (NT, %) e cinzas (%)

(AOAC, 2006). O teor de proteina total foi calculado multiplicando NT por 6,38.

3.2 Pés-acidificacao do iogurte e sobremesa lactea fermentada.

Os produtos foram avaliados quanto aos parametros de pH
(pHmetro LS 300-HH) e acidez tituldvel (% de 4cido latico) nos tempos 1, 7, 14, 28 e

35 dias de armazenamento refrigerado.

3.3 Analises microbiolégicas do iogurte e sobremesa lactea fermentada

A qualidade microbiolégica foi avaliada apdés 7 dias de armazenamento
conforme os parametros estabelecidos pela legislacdo brasileira para produtos lacteos
fermentados. As analises realizadas foram contagem de coliformes 30-35 °C e 45 °C,
através do método de nimero mais provavel (NMP), contagem de bolores e leveduras
(Brasil, 2007) e Salmonella sp. (Brasil, 2001), segundo métodos recomendados pela

American Public Health Association (2001).

3.4 Analise estatistica

O efeito dos tratamentos (iogurte e sobremesa lactea fermentada), do tempo
(1, 7, 14, 28 e 35 dias de armazenamento refrigerado) e da interagdo tratamento e
tempo, sobre a pds-acidificacdo dos produtos foi avaliado através de Andlise de

Variancia (ANOVA), sendo as médias dos tratamentos comparadas pelo teste de média
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Tukey (p < 0,05) ou por regressao, quando a varidvel tempo foi significativa, através do
software STATISTICA 7.0 (StatSoft Inc, Tulsa, OK, USA).

O efeito dos tratamentos (iogurte e sobremesa lactea fermentada) sobre a
composicdo fisico-quimica apds 1 dia de armazenamento refrigerado foi avaliado por
Analise de variancia (ANOVA), usando o software STATISTICA 7.0 (StatSoft Inc,

Tulsa, OK, USA).

3.5 Avaliacao Sensorial do iogurte e sobremesa lactea fermentada

Os testes de aceitacdo e intencdo de compra foram realizados no Laboratério de
Andlise Sensorial da Universidade Federal de Campina Grande — Campus Pombal. Os
testes foram conduzidos com 100 provadores selecionados e ndo treinados,
considerando-se como critérios de exclusdo: individuos portadores de diabetes melitos
e/ ou intolerantes a lactose, bem como aqueles que referiram ndo gostar ou nado
consumir caju, leite e/ou seus derivados, através do termo de livre consentimento e

esclarecido (Anexo 3).

Para o teste de aceitabilidade foi utilizada escala hedonica estruturada de nove
pontos (Jones et. al., 1955) baseado nos atributos aparéncia, aroma, cor, sabor, textura, e
aceitacao global (Meilgaard et al., 1999 ). A inten¢do de compra foi realizada por meio
de uma escala hedonica de cinco pontos, variando de ‘“eu certamente compraria” a
“certamente ndo compraria”. Os dados foram submetidos a Andlise de Variancia
(ANOVA) usando o software STATISTICA 7.0 (StatSoft Inc, Tulsa, OK, USA). A
avaliagcdo sensorial do iogurte e sobremesa lactea fermentada foi aprovada pelo Comité
de Etica e Pesquisa (Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande, PB,
Brasil; registro CAAE: 64650416.5.0000.5182) e realizado apds 14 dias de

armazenamento refrigerado.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacao fisico-quimica do leite e soro.

O leite atendeu os padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira (Brasil, 2007;
2011), que estabelece os parametros de acidez (0,14 a 0,18 % 4cido latico), gordura
(minimo 3,0 %, leite integral), proteina total (minimo 2,9 %) e extrato seco
desengordurado (minimo 8,4 %) (Tabela 1). Com relacdo a acidez, esta apresentou valor
superior a legislacdo, no entanto, o leite utilizado para o processamento dos produtos,
leite UHT, pode apresentar uma variacdo de 0,02 % de acido latico apds sete dias de
armazenamento, estando assim este parametro dentro dos padrdes (Brasil, 1996). A
legislacdo ndo determina padrdes para o teor de cinzas, no entanto, o leite encontra-se
dentro dos valores citados na literatura (Cunha et al., 2008; Santos et al., 2011). O soro
apresentou todos os parametros dentro dos padrdes exigidos pelo Regulamento Técnico

de Identidade e Qualidade de Soro de Leite (Brasil, 2013), atestando sua qualidade.

Tabela 1. Composic¢ao fisico-quimica do leite e soro (n=3).

Composigao Leite Soro

pH 6,75 +0,27* 6,58 + 0,31
Acidez (% acido latico) 0,21 £ 0,01 0,13 £0,01
Gordura (%) 3,00 + 0,00 1,03 £ 0,03
Cinzas (%) 0,73 £ 0,02 0,44 + 0,08
Proteina Total (%) 2,79 +£0,13 2,06 + 0,08
Extrato seco total (%) 11,27 +£0,49 6,77 +0,21

*Médias + desvio padrao
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4.2 Caracterizacao fisico-quimica do Iogurte e sobremesa lactea

fermentada.

A composicio fisico-quimica do iogurte e sobremesa lactea fermentada apods
1 dia de armazenamento refrigerado € apresentada na Tabela 2. O iogurte e a sobremesa
lactea fermentada diferiram entre si, em relacdo aos parametros de acidez, gordura e
extrato seco total. Apesar da diferenca de acidez entre os produtos, ambos encontram-se
dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo brasileira para produtos fermentados,
que deve encontra-se na faixa de 0,6 a 2,0 % de 4cido latico (Brasil, 2007). Com relacao
ao teor de gordura, o menor teor observado para a sobremesa lactea fermentada pode ser
explicado pela formulacdo do produto que apresenta 50 % de soro de leite e 50 % de
leite, mesmo essa diferenca encontrada entre os produtos, ambos atendem as

especificacdes da legislacdo brasileira (Brasil, 2007).

Os resultados obtidos para extrato seco total dos dois produtos foram superiores
aos encontrados para iogurtes tradicionais (Pacheco et al., 2015). Estes valores podem
ser relacionados ao teor de sdlidos totais do doce de caju (53,65% ST), que contribuiu
para este aumento. O teor de proteinas dos produtos apesar de ndo apresentarem
diferenga foram superiores ao valor estabelecidos pela legislagdo (Brasil, 2007). Estes
valores superiores sdo explicados pelo aumento do teor de sélidos no iogurte e o alto
teor de proteina do soro lacteo. O alto teor de proteina oferece importantes vantagens
tecnologicas ao produto, como reducdo da sinérese e aumento do valor nutricional

(Tamime & Robinson, 1999; Ribeiro, et al., 2014).

21



Tabela 2. Composi¢ao fisico-quimica do iogurte e sobremesa lactea fermentada apos

1 dias de armazenamento refrigerado (n=3)

Composicao Iogurte Sobremesa Valor de P
lactea
fermentada
pH 4,73 + 0,20 4,56 + 0,06* 0,056
Acidez (% 4acido latico) 0,72 +0,02* 0,63 + 0,04° 0,015
Gordura (%) 3,08 £0,07% 2,10 £0,29° 0,017
Cinzas (%) 0,79 + 0,08* 0,51 £ 0,08% 0,050
Proteina Total (%) 4,58 £0,217 3,22 +0,96* 0,101
Extrato Seco Total (%) 26,35+ 0,18 22,72+ 0,52° 0,010

*Medias + desvio padrao;
&b [ etras mindsculas na mesma coluna diferem significativamente entre si pelo teste
Tukey a 5% de probabilidade.

4.3 Analise da pos — acidificacao dos produtos

A po6s-acidificacio é considerada um padrdo de qualidade sensorial de iogurtes e
leites fermentados (Walstra et al., 2006). A Figura 1, mostra o efeito do tratamento e
tempo sobre o pH do iogurte e da sobremesa lactea fermentada. Observa-se que com o
passar do tempo, o pH do iogurte e da sobremesa reduziu, sendo explicado pela
producdo de 4cido lactico oriundo do desenvolvimento das bactérias l4cticas, ocorrendo
um maior decréscimo nos sete primeiros dias de armazenamento, 0,17 e 0,09 unidades

de pH, para o iogurte e sobremesa lactea fermentada, respectivamente.
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Figura 1. Efeito dos tratamentos (iogurte e sobremesa lactea fermentada) e tempo sobre
o pH.

No que diz respeito ao efeito dos tratamentos sobre a acidez, os produtos
diferiram entre si (p < 0,0001). O iogurte apresentou maior acidez (0,77 % 4acido latico)
quando comparado a sobremesa lactea fermentada (0,69 % 4cido litico). A diferenca
observada pode ser relacionada ao teor de sélidos totais dos produtos, uma vez que os
constituintes do leite, tais como, proteinas, fosfato de célcio e outras constituintes do
leite pode conferir em um aumento da acidez tituldvel (Fox & Mcsweeney, 1998). Com
relacdo a acidez ao longo do armazenamento refrigerado, observa-se que independente
do produto a acidez aumentou (Figura 2). Este aumento foi em média de 0,12 % de
dcido lactico entre o primeiro e o dltimo dia de armazenamento, cujos valores foram

0,67 % ¢ 0,80 %.
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Figura 2. Efeito do tempo de armazenamento sobre a acidez.
*Significativo, pelo teste t, a 5 % de probabilidade.

4.4 Avaliacao sensorial do iogurte e sobremesa lactea fermentada

Previamente foram realizadas andlises microbioldgicas no iogurte e sobremesa
lactea fermentada conforme estabelecido pela legislacio (Brasil, 2001; 2007). Todos os
parametros avaliados encontraram-se em conformidade, nd3o apresentando
contaminacdo, atestando a qualidade e condic¢des higienico-sanitdrias dos produtos.

A Tabela 3 apresenta a aceitacdo e intencdo de compra dos produtos
apos 14 dias de armazenamento refrigerado. Observa-se que o iogurte € sobremesa
lactea fermentada foram bem aceitos pelos provadores, sendo atribuidos escores médios
de aceitacdo global de 8,03 e 7,26, respectivamente, ficando entre os escores gostei
muito e gosteli moderadamente. Com relagdo aos atributos aparéncia, cor, sabor e
textura, as amostras diferiram significativamente entre si, onde o iogurte se sobressaiu
em todos os parametros avaliados, podendo ser decorrente do maior teor de leite e da
adicdo de leite em p6 em sua formulagdo. J4 a sobremesa lictea fermentada foi
adicionada gelatina e soro, podendo ter inferido na diferenca entre os produtos. As
amostras ndo diferiram entre si em relagdo ao atributo aroma, ambas apresentaram boa

aceitacdo, com escores médios de 7,49 para iogurte e 7,41 para sobremesa lactea
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fermentada, sugerindo que as diferentes formulagdes ndo influenciou no
desenvolvimento do aroma caracteristico do produto, que encontra-se relacionado ao
acido latico e pequenas quantidades de compostos voldteis tais como, dcido acético,
diacetil e o mais importante o acetaldeido produzido pela cultura termofilica durante a
fermentacao do produto (Walstra et al., 2006). Os resultados da intencao de compra
mostram um maior interesse dos provadores pelo iogurte. Esse resultado corrobora com
os dados sensoriais de aceitacdo, nos quais as maiores influéncias foram dos atributos
aparéncia e textura, uma vez que foram observadas diferengas entre os produtos de 0,82

e 0,95, respectivamente.

Tabela 3. Aceitacdo e intencdo de compra do iogurte e sobremesa lactea fermentada

apos 14 dias de armazenamento refrigerado.

Atributo Sensorial logurte Sobremesa lactea fermentada
Aparéncia 7,722 6,90°
Cor 7,62° 6,92°
Aroma 7,492 7,412
Sabor 8,12° 7,34°
Textura 7,86% 6,91°
Aceitacio global 8,03* 7,26°
Intencdo de compra 4,47* 3,89°

a5 1 etras mintisculas na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste
Tukey a 5% de probabilidade.
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5. CONCLUSAO

A elaboracdo de iogurte e sobremesa lactea fermentada adicionada de doce de
caju torna-se vidvel, visto que ambos os produtos atenderam os padrdes fisico-quimicos
estabelecidos pela legislagdo e apresentaram uma boa aceitacio e intencdo de compra.
Os produtos desenvolvidos mostram-se uma alternativa de diversificacdo de sabores
para produtos lacteos com a utilizacdo de um pseudofruto tropical, o pedinculo do caju,
grande gerador de residuos, contribuindo assim para a reducdo destes, bem como a
agregacdo do coproduto, soro de leite, no caso da sobremesa lactea fermentada que leva
a reducdo do custo de producdo quando comparado ao iogurte e sua contribui¢do para o

valor nutricional do produto.
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ANEXOS

ANEXO 1

Analise estatistica da composicao dos produtos.

Analise de Variancia (ANOVA)

Cinzas
GL SS SQ F P
Trat. 1 0,111402 0,111402 19,09 0,049
Error 2 0,011668 0,005834
Total 5 0,136189
Acidez
GL SS SQ F P
Trat. 1 0,0114959  0,0114959 66,19 0,015
Error 2 0,0003474  0,0001737
Total 5 0,0159206
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pH

GL SS SQ F P
Trat. 1 0,164441 0,164441 16,49 0,056
Error 2 0,019939 0,009969
Total 5 0,250241
Gordura
GL SS SQ F P
Trat. 1 1,43407 1,43407 55,71 0,017
Error 2 0,05148 0,02574
Total 5 1,61735
Proteinas
GL SS SQ F P
Trat. 1 2,7681 2,7681 8,43 0,101
Error 2 0,6564 0,3282
Total 5 4,7005
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Analise estatistica do pos — acidificacao.

ANEXO 2

ANOVA para Acidez
GL SS SQ F P

Tratamento 1 0,0517 0,0517 93,72 < 0,001
Tempo 4 0,0532 0,0133 24,16 < 0,001
Trat./Tempo 4 0,0016 0,0004 20,05 < 0,001
Erro 18 0,009924 0,000551 0,75 0,572
Total 29 0,138632

Regressdo para Acidez

GL SS SQ F P

Regressao 1 0,0093 0,0093 73,02 0,003
Residual Error 3 0,0004 0,0001
Total 4 0,0097
Andlise de Regressao: y = 0,0033x* + 0,6759* R2=0,9732
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ANOVA para pH

Gl SS SQ F P
Tratamento 1 0,1888 0,1888 45,75 < 0,001
Tempo 4 0,4905 0,1226 29,72 < 0,001
Trat./Tempo 4 0,0707 0,0177 9,13 0,002
Erro 18 0,0743 0,0041 4,29 0,013
Total 29 0,8998
ANOVA da Regressao para pH do Iogurte
GL SS SQ F P
Regressao 1 0,1351 0,1351 22,02 0,018
Residual Error 3 0,0184 0,0061
Total 4 0,1535

Analise de Regressao: T1=-0,0129*x + 4,6558* R? = 0,8812
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ANOVA da Regressao para pH da sobremesa

GL SS SQ F
Regressao 1 0,0304 0,0304 18,57
Residual Error 3 0,0049 0,0016
Total 4 0,0353

0,023

Analise de Regressao: T2 = -0,0061*x + 4,3816* R?=0,8513
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ANEXO 3

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Titulo da pesquisa: DESENVOLVIMENO DE IOGURTE FIRME E SOBREMESA
FERMENTADA ADICIONADOS DE DOCE DE CAJU

Responsavel pela pesquisa: Karina da Silva Chaves

Voceé esta sendo convidado(a) a participar como voluntédrio(a) da avaliagdo sensorial de
iogurte e sobremesa fermentada.

Os produtos l4cteos fermentados, tais como iogurte e sobremesa fermentada, sao
produzidos a partir da fermentacdo do leite utilizando culturas laticas especificas que
contribuem para as caracteristicas do produto final. Na édrea de laticinios, a produgdo de
iogurtes e leites fermentados possui grande aceitacdo pelo publico em geral e
apresentam excelente valor nutritivo. Com o intuito de buscar diferentes nichos de
mercado, novos produtos alimenticios tém sido elaborados com o objetivo de satisfazer
as exigéncias do consumidor quanto ao sabor aparéncia, valor e comodidade. A
producdo de alimentos com efeitos benéficos a satide é uma proposta cada vez mais
reconhecida pelo seu importante papel na promog¢do da satide e por isto recebido
bastante enfoque. O pedinculo do caju apresenta um alto teor vitaminas € minerais,
onde o teor de vitamina C, variando entre (156mg a 387mg/100g), superando em quatro
a cinco vezes o valor encontrado nas frutas citricas, além de compostos fendlicos,
carotenoides (12 a 28 mg/g de fruto fresco), aos quais sdo atribuidas propriedades
antioxidantes, capazes de proteger o organismo contra a acdo dos radicais livres e
também apresenta vitaminas do complexo B (tiamina, riboflavina e niacina). Dentre os
minerais destaca-se a presenca do ferro, cdlcio e fosforo, além de ser rico em fibras
dietéticas e considerdvel teor de actucares, o que torna um alimento importante do ponto
de vista dietético. O objetivo desta pesquisa € realizar a andlise sensorial de iogurte e
sobremesa fermentada, através do teste de aceitacdo e preferéncia avaliando a aparéncia,
aroma, sabor e textura dos produtos e a intencao de compra dos mesmos.

E muito improvavel a ocorréncia de qualquer desconforto ou risco para vocé que
ird participar da pesquisa. Os ingredientes utilizados na elaboracdo dos produtos nio
oferecem risco a saide, pois sdo reconhecidamente seguros e de uso permitido em
alimentos. Vocé serd esclarecido (a) sobre a pesquisa em qualquer aspecto que desejar.
Vocé é livre para se recusar a participar, retirar seu consentimento ou interromper a
participacdo a qualquer momento. Sua participagdo € voluntaria e a recusa em participar
ndo acarretard qualquer penalidade ou constrangimento. Os pesquisadores irdo tratar sua
identidade com padrdes profissionais de sigilo. A participacdo no estudo ndo acarretara
custos e nao serd disponivel nenhuma compensacgao financeira.
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........................................... declaro que li as informagdes contidas neste documento, fui
devidamente informado(a) pela pesquisadora dos procedimentos que serdo utilizados,
riscos e desconfortos, beneficios, custo/reembolso dos participantes e confidencialidade
da pesquisa. Concordo ainda em participar da pesquisa. Foi garantido que posso retirar
o consentimento a qualquer momento, sem que isso leve a qualquer penalidade. Declaro
também que recebi uma via deste documento e que tive oportunidade de ler e esclarecer
minhas duividas.

Assinatura do Participante Assinatura da Pesquisadora Responsavel

Nome: Data: Nome Data:

Contatos
Pesquisadores:
Pedro Henrique de Assis e Silva

fone:(83) 999421110 e-mail: henrique pedroufcg@hotmail.com

Karina da Silva Chaves

fone: (83) 99930-0359 e-mail: karina.chaves @ufcg.edu.br

Mbnica Correia Gongalves

fone: (83) 99634-8490 e-mail: mngoncalves] @hotmail.com

Universidade Federal de Campina Grande, Campus Pombal. Rua Jairo Vieira Feitosa,
n° 1770 — Pereiros, Pombal — PB

CEP/ HUAC - Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos. Rua: Dr. Carlos
Chagas, s/n, Sao José. Campina Grande- PB. Telefone: (83) 2101-5545
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ANEXO 4

PARECER CONSUBSTANCIADO DO COMITE DE ETICA E PESQUISA
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O presente trabalho tem por objetivo produzir iogurte firme e sobremesa fermentada com doce de caju
com o intuito de abrir uma nova possibilidade para o aproveitamento do pedunculo do caju e diversificar
sabores no mercado com a produc¢do de um novo produto. Os produtos serdo fabricados com leite
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homogeneizado esterilizado e padronizado adicionado de 2,5% (v/v) da cultura latica (Streptococus

thermophilus e Lactobacilus bulgaricus)e submetidos aos seguintes tratamentos: i) iogurte tradicional
(100% leite) sem adicdo de espessante; ii) sobremesa fermentada (60% soro e 40%) adicionado de 0,5% de
espessante.O tempo de fermentagdo serd considerado o necessario para que o produto atinja pH 4,8 =
0,05. Os produtos serdo caracterizados quanto a sua composi¢ao centesimal (pH, acidez, gordura, EST,
proteina) e qualidade microbioldgica (bolores e leveduras,

bactérias lacticas, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, coliformes totais, CPP). Apds 1, 7, 14,
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28 e 35 dias de armazenamento refrigerado, os

iogurtes serdo avaliados quanto a pos-acidificagdo (pH e acidez) e viabilidade das bactérias laticas. O
experimento completo serd repetido trés vezes

e o delineamento experimental tipo fatorial 2 x 5, em blocos completamente casualizados. O efeito dos
tratamentos, do tempo de armazenamento

bem como da interagao desses fatores sobre as varidveis estudadas serdo avaliados por ANOVA e teste de
Tukey para comparagdo entre as

médias ao nivel de 5% de significancia. Apds 35 dias de armazenamento refrigerado os produtos serdo

avaliados quanto sua aceitacdo, preferéncia e intencdo de compra.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Primario:
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Produzir iogurtes e sobremesas fermentadas com doce de caju como uma nova possibilidade para o

aproveitamento do pedunculo do caju e diversificar sabores no mercado com a producao de um novo

produto.

Objetivo Secundario:

Caracterizar os produtos quanto a parametros fisico-quimicos e microbiolégicos; Avaliar a pds-acidificacao e
viabilidade das bactérias laticas e;

Avaliar a aceitabilidade e intencdo de compra dos produtos.

Avaliacao dos Riscos e Beneficios:

Conforme autora:

Riscos:

Os produtos produzidos no estudo serdo avaliados quanto aos padrdes microbioldgicos exigidos pela
legislacdo brasileira, os micro- organismos que serdo utilizados na produc¢do sdo comerciais e o leite que

serd utilizado no estudo serd pasteurizado. Portanto, o produto ndo ira oferecer riscos ao consumidor.

Beneficios:

Pagina 02 de

O iogurte e a sobremesa fermentada possuem um bom nivel de vitaminas e minerais por serem produzidos

por leite, soro de leite e doce de caju, que também sdo ricos em vitaminas e minerais.

Comentarios e Consideracoes sobre a Pesquisa:
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O projeto pretende avaliar a aceitacdo de produtos fermentados adicionados de doce de caju e

subprodutos de industria de lacteos como uma forma de aproveitamento destes e criar uma diversificacao

de sabores no mercado.

Consideracoes sobre os Termos de apresentacao obrigatoria:

A autora apresentou os seguintes itens:

- Informacdes Bdasicas do Projeto

- Instrumento de Coleta da Pesquisa

- Projeto Detalhado

- Termo de Divulgacdo dos Resultados

- Termo de Compromisso do Pesquisador

- TCLE

- Folha de Rosto

- Cronograma e Anuéncia

Recomendacoes:

- Sem recomendagdes

Conclusoes ou Pendéncias e Lista de Inadequacoes:
A pesquisa estd de acordo com o que preconiza a Resolugdo CNS n2 466/12. Logo, sou favoravel a sua

aprovagao

Consideracoes Finais a critério do CEP:

O Colegiado acatou o parecer APROVADO do relator em reunido realizada em 20 de margo de 2017.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacao

Informacdes PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P 06/03/2017 Aceito
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Projeto Detalhado / | PROJETO.pdf 10/02/2017 |Karina da Silva Aceito

Brochura 16:09:22 | Chaves

Investigador

Outros Termo_de_divulgacao_dos_resultados.P| 07/02/2017 |Karina da Silva Aceito

DF 14:25:14 |Chaves

Declaracdo de Termo_de_Compromisso_Pesquisador. | 07/02/2017 |Karina da Silva Aceito

Pesquisadores PDF 14:21:06 |Chaves

TCLE / Termos de Termo_de_consentimento_livre_e_escla|l 07/02/2017 |Karina da Silva Aceito

Assentimento / recido.doc 14:14:24 |Chaves

Justificativa de

Auséncia

Folha de Rosto Folha_de_rosto.pdf 05/12/2016 |Karina da Silva Aceito
19:20:23 |Chaves

Cronograma Cronograma.pdf 05/12/2016 |Karina da Silva Aceito
19:14:28 |Chaves

Outros Anuencia.PDF 05/12/2016 |Karina da Silva Aceito
19:14:05 |Chaves

Situacao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciacao da CONEP:

Nao
CAMPINA GRANDE, 20 de Margo de 2017
Assinado por:
Januse Nogueira de Carvalho
(Coordenador)
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ANEXO 5

Instrucgoes para autores

A Food Science and Technology (Campinas) publica artigos cientificos na area. Os
trabalhos devem ser apresentados em inglés, escritos com texto claro e conciso, devendo
observar as disposi¢des normativas relacionadas neste documento.

Politica editorial

A Food Science and Technology (Campinas) aceita submissdes de artigos que
contenham resultados de pesquisa original e adota a politica de revisdo por pares,
andnima.

A Rejeicao de artigos pode ser feita pelo Editor Chefe, Editor Adjunto e pelos Editores
associados.

O aceite dos trabalhos depende do parecer de pelo menos dois revisores indicados pela
Comissdo Editorial. Os pareceres dos revisores serdo encaminhados aos autores para
que verifiquem as sugestdes e procedam as modificagdes que se fizerem necessarias.
Em caso de discordancia, a decisao final caberd ao Editor responsavel pelo artigo ou, se
este considerar necessdrio, outro revisor serd consultado e os trés pareceres serao
analisados pela Diretoria de Publicagdes da Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia - sbCTA, que tomard a decisao final.

Os trabalhos aceitos serdo publicados na versao on-line da Revista e no SciELO, dentro
um prazo médio de doze meses.

Autoria

A autoria deve ser limitada a aqueles que participaram e contribuiram substancialmente
para o desenvolvimento do trabalho.

O autor para correspondéncia deve ter obtido permissdo de todos os autores para

realizar a submissao do artigo e para realizar qualquer altera¢do na autoria do mesmo.
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Termo de concordancia e cessao de direitos de reproducao grafica
O autor para correspondéncia devera assinar e encaminhar a Diretoria de Publicacdes da

SbCTA o Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reproducdao Grafica em

nome de todos os autores. Assinando o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de
Reprodugdo Gréfica, os autores concordam com o seguinte, descrito no Termo:
e Que o trabalho nao foi submetido para avaliagdo por outra publicacdo de mesma
finalidade;
e A submissdo do trabalho e a nomeacdo do autor para correspondéncia indicado;
e A cessdo do direito de reproducdo grafica para a sbCTA, caso o trabalho seja

aceito para publicacgdo.

Contetido da publicac¢io

Artigos originais

O trabalho deve apresentar o resultado claro e sucinto de pesquisa realizada com
respaldo do método cientifico.

Artigos de revisao

O trabalho deve apresentar um overview relativo a temdtica desta revista, normalmente
com foco em literatura publicada nos ultimos cinco anos.

Trabalhos envolvendo humanos

Quando houver apresentacdo de resultados de pesquisas envolvendo seres humanos,
citar o nimero do processo de aprovagdo do projeto por um Comité de Etica em
Pesquisa, conforme Resolugdo n° 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho
Nacional de Saude.

Formatacao dos manuscritos
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A checagem das informagdes e a formatacao do manuscrito sao de responsabilidade dos
autores. Artigos originais ndo podem exceder 16 pdginas (excluindo referéncias). O
manuscrito deve ser digitado em espacamento duplo, em uma tnica coluna justificada,
com margens de 2,5 cm. Linhas e pdginas devem estar numeradas sequencialmente.
(Verifique também o item Formatos de arquivo ao final deste documento).

Primeira pagina

A primeira pigina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes
informagdes, nesta ordem:

o Relevancia do trabalho: breve texto de no méximo 100 palavras que descreva
sucintamente a relevancia do trabalho;

e Titulos do trabalho:

a) Titulo em inglés;

b) Titulo para cabecalho (6 palavras no maximo).

Pagina de autoria

A pagina de autoria do manuscrito deverd conter as seguintes informagdes:

o Nome completo e e-mail de todos os autores;

o Nomes abreviados de todos os autores para citacdo (ex.: nome completo: José
Antonio da Silva; nome abreviado: Silva, J. A.);

e Informagdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo, endereco
postal completo, niimeros de telefone e FAX, e endereco de e-mail do autor para
correspondéncia);

o Nome das instituicdes onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome completo
da institui¢do (obrigatério), unidade (opcional), departamento (opcional), cidade
(obrigatério), estado (obrigatorio) e pais (obrigatério).

Pagina de Abstract e Keywords
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Abstract
O abstract deve:
o Estar apenas em inglés;
e Estar em um unico pardgrafo de, no maximo, 200 palavras;
o Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;
e Delinear as principais conclusdes da pesquisa;
e Se aplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;

e Sumarizar as conclusoes;

N3ao usar abreviacdes e siglas.
O Abstract ndo devem conter:

o Notas de rodapé;

o Dados e valores estatisticos significativos;

o Referéncias bibliograficas.
Practical Application
Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovacOes € pontos
importantes do trabalho. O Practical Application serd publicado.
Keywords e palavras-chave
O artigo deve conter no minimo trés(3) e no miximo seis(6) Keywords. Keywords
devem estar somente em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a
utilizacdo de termos j4 utilizados no titulo.
Paginas de Texto
O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes. As partes devem ser numeradas na
seguinte ordem:

e Introducao;
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e Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de
analise estatistica dos dados;

e Resultados e discussio (podem ser separados);

e Conclusoes;

e Referéncias bibliograficas;

e Agradecimentos (opcional).

No texto:

o Abreviagdes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira
ocorréncia;

e Notas de rodapé nio sio permitidas;

o Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser
utilizados com critério, sem prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos
devem ser numerados, respeitando a ordem em que aparecem;

o Equacdes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto
com algarismos ardbicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas devem
ser citadas no corpo do texto em formato editivel e devem estar em posicao
indicada pelo autor. Por favor, ndo envie imagens de equacdes em hipdtese
alguma. Equagdes enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas
apenas as equagdes contidas no texto.

Tabelas, Figuras e Quadros

Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no maximo sete elementos.
Devem ser numerados com numerais ardbicos, seguindo-se a ordem em que sao citados.
No Manuscrito.pdf - versdo para avaliacdo - e no Manuscrito.doc - versdo para

producdo -, tabelas, equacdes, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo
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e na posicao preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura.
Veja abaixo os detalhes para o envio desses itens na versao para produgao.
Figuras e quadros (versao para producio)
Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posi¢do que proporcione o
melhor fluxo de leitura, € ordenados numericamente, utilizando-se numerais arabicos; as
respectivas legendas devem ser enviadas no texto principal de acordo com a indicagdo
do autor. Ao enviar figuras com fotos ou micrografias certifique-se que essas sejam
escaneadas em alta resolucdo, para que cada imagem fique com no minimo mil pixels
de largura. Todas as fotos devem ser acompanhadas do nome do autor, pessoa fisica.
Para representar fichas, esquemas ou fluxogramas devem ser utilizados Quadros.
Tabelas (versao para producio)
As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos ardbicos.
Devem estar inseridas no corpo do texto em posi¢do indicada pelo autor. Tabelas
enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas apenas as tabelas contidas
no texto. As tabelas devem ser elaboradas utilizando-se o recurso Tabela do programa
Microsoft Word 2007 ou posterior; ndo devem ser importadas do Excel ou Powerpoint e
devem:

e Ter legenda com titulo da Tabela;

e Ser auto-explicativa;

e Ter o numero de algarismos significativos definidos com critério estatistico que

leve em conta o algarismo significativo do desvio padrao;
e Ser em numero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e
continua;

o Apresentar dados que ndo sejam apresentados na forma de gréfico;
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e Utilizar o formato mais simples possivel, ndo sendo permitido uso de
sombreamento, cores ou linhas verticais e diagonais;

o Utilizar somente letras mintdsculas sobrescritas para indicar notas de rodapé que
informem abreviagdes, unidades etc. Demarcar primeiramente as colunas e
depois as linhas e seguir essa mesma ordem no rodapé.

Nomes proprietarios

Matérias-primas, equipamentos especializados e programas de computador utilizados
deverdo ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.

Unidades de medida

e Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de

Unidades (SI);
Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.
Referéncias bibliograficas
Citacdes no texto
As citacOes bibliogréficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema
"Autor Data". Por exemplo, citacdo com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers, 1970);
com dois autores: Moraes & Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e acima de dois
autores apresenta-se o primeiro autor seguido da expressdo "et al.". Nos casos de citagdao
de autor entidade, cita-se o nome dela por extenso.
Lista de referéncias
A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citagdes e referéncias
bibliograficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os

tutoriais podem ser obtidos no link http://www.apastyle.org.
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A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em
ordem cronoldgica, se necessdrio. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano
devem ser identificadas por letras "a", "b", "c" etc. apostas ao ano da publicacao.
Artigos em preparacdo ou submetidos a avaliacio ndo devem ser incluidos nas
referéncias. Os nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias, portanto
nao € permitido o uso da expressao "et al.".

Segundo determinacdo da Diretoria de Publicacdes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliogréficas estejam fora do padrdo determinado ou com informacdes
incompletas NAO SERAO PUBLICADOS até que os autores adequem as referéncias as
normas.

Exemplos de referéncias

Livro

Baccan, N., Aleixo, L. M., Stein, E., & Godinho, O. E. S. (1995). Introdugdo a
semimicroandlise qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp. Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP. (2006). Tabela brasileira de composi¢ao de alimentos - TACO
(versdo 2, 2. ed.). Campinas: UNICAMP/NEPA.

Capitulo de livro

Sgarbieri, V. C. (1987). Composig¢ado e valor nutritivo do feijao Phaseolus vulgaris L. In
E. A. Bulisani (Ed.), Feijdo: fatores de producdo e qualidade (cap. 5; p. 257-326).
Campinas: Fundacao Cargill.

Artigo de periédico

Versantvoort, C. H., Oomen, A. G., Van de Kamp, E., Rompelberg, C. J., & Sips, A. J.
(2005). Applicability of an in vitro digestion model in assessing the bioaccessibility of
mycotoxins from food. Food and Chemical Toxicology, 43(1), 31-40. Sillick, T. J., &

Schutte, N. S. (2006). Emotional intelligence and self-esteem mediate between
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perceived early parental love and adult happiness. E-Journal of Applied
Psychology, 2(2), 38-48. Retrieved from: http://ojs.lib.swin.edu.au/index.php/ejap
Trabalhos em meio eletronico

Richardson, M. L. (2000). Approaches to differential diagnosis in musculoskeletal
imaging (version 2.0). Seattle: University of Washington, School of Medicine.

Retrieved from: http://www.rad.washington.edu/mskbook/index.html

Legislacao

Brasil, Ministério da Educacdo e Cultura. (2010). Institui a Politica Nacional de
Residuos Solidos; altera a Lei n° 9.605, de 12 de fevereiro de 1998; e dd outras
providéncias (Lei n° 12.305, de 2 de agosto de 2010). Didrio Oficial da Republica
Federativa do Brasil.

Teses e dissertacoes

Fazio, M. L. S. (2006). Qualidade microbiolégica e ocorréncia de leveduras em polpas
congeladas de frutas (Dissertacao de mestrado). Universidade Estadual Paulista, Sao
José do Rio Preto.

Eventos

Sutopo, W., Nur Bahagia, S., Cakravastia, A., & Arisamadhi, T. M. A. (2008). A Buffer
stock Model to Stabilizing Price of Commodity under Limited Time of Supply and
Continuous Consumption. In Proceedings of The 9th Asia Pacific Industrial

Engineering and Management Systems Conference (APIEMS), Bali, Indonesia.

Formatos de arquivo
O texto principal do manuscrito deve ser submetido da seguinte forma:
Manuscrito.pdf: versao para avaliacao

e Formato .pdf;
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Fonte Times New Roman, tamanho 12;

Espagcamento duplo entre linhas;

Texto completo do manuscrito (no méximo 16 péginas);

Figuras, quadros e tabelas com suas respectivas legendas devem ser submetidos
junto ao texto completo e nas posicdes preferidas pelo autor;

Linhas e piginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

Deve ter a folha de rosto excluida;

Deve ter os nomes dos autores e institui¢des removidos da péagina de titulo;

Deve ser nomeado manuscritoavaliacao.pdf.

Manuscrito.doc: versao para producao

Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;

Fonte Times New Roman, tamanho 12;

Espacamento duplo entre linhas;

Figuras, quadros, tabelas, equacOes e suas respectivas legendas devem ser
incorporadas no Texto do Manuscrito nas posi¢des indicadas pelo autor;

Linhas e pdginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

Deve ter a folha de rosto em arquivo separado;

Deve ter os nomes dos autores e institui¢cdes na primeira pagina;

Deve ser nomeado manuscritoproducao.doc

Apos conferir a formatacdo e ter preparado os arquivos de acordo com as

recomendacdes, siga para a etapa de Submissdo On-line (Veja abaixo).

Link: http://mc04.manuscriptcentral.com/cta-scielo

Taxa de submissao
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A Food Science and Technology (CTA) cobrard taxa de publicacdo dos artigos aceitos
de acordo com os seguintes critérios:
e USD 220.00 - De autores nio associados a sbCTA;
e USD 200.00 - Se ao menos um autor for associado da sbCTA e estiver quite
com a anuidade;
o USD 180.00 - Se ao menos dois autores forem associados da sbCTA e estiverem
quites com a anuidade;
e USD 160.00 - Se ao menos trés autores forem associados da sbCTA e estiverem
quites com a anuidade;
e USD 140.00 - Se ao menos quatro autores forem associados da sbCTA e
estiverem quites com a anuidade.
O processo de publicagdo do artigo sé terd inicio apds o pagamento da taxa
depublicacdo que se dara de duas formas e sempre para o email do autor que realizou a
submissao:
e Autor no Brasil: através de boleto bancario enviado por e-mail.
e Autor no exterior: através do site de pagamentos PayPal enviado por e-mail.
Revisao do inglés
Os trabalhos devem ser apresentados em inglés, com carta de comprovacdo de revisao
assinada por especialista no idioma inglé€s (brasileiro ou estrangeiro). Todas as revisdes
de inglés devem ser acompanhadas de uma carta detalhando as alteracdes feitas no
documento original.
Antes de realizar a submissdo on-line, o autor para correspondéncia deverd preencher e

assinar o Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reprodugao Gréfica.
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Encaminhar o termo para o e-mail publicacoes @sbcta.org.br . O processo de avaliagdo

nao se inicia até que o Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reproducgao
Grifica seja recebido.

Contato

Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/shCTA
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