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RESUMO

Devido o aumento da demanda por uma alimentacdo saudavel nos ultimos
anos, varias pesquisas estdo sendo realizadas buscando empregar
ingredientes naturais em alimentos ja existentes, utilizando-os como substitutos
desses ingredientes j4 conhecidos e industrializados. Dessa forma, objetivou-
se nesse estudo elaborar um iogurte natural com baixo indice glicémico,
utilizando as caracteristicas adocantes do acucar de coco. Foram elaboradas
cinco formulagdes de iogurte (FO, F1, F2, F3 e F4) utilizando 0%, 25%, 50%,
75% e 100% de agucar de coco em substituicio ao acucar demerara,
respectivamente. Em seguida realizou-se a caracterizacao fisico-quimica
através dos parametros: pH, umidade, acidez, cinzas, proteinas, gorduras,
acucares redutores e nao redutores. Também foi realizada uma avaliagéo
microbioldgica, utilizando os parametros de Coliformes a 35°C e 45°C,
Salmonella sp, Bolores e leveduras e Contagem total de bactérias aerdbias
Psicotréficas. As amostras apresentaram resultados estimados em relagcéo a
caracterizagcdo microbiologica e fisico-quimicas realizada, tendo F3 e F4
resultados que diferiram estatisticamente (p>0,05) das demais apenas em
relacdo a quantidade de agucares e na avaliagao do pH. Os resultados indicam
que o uso do acucar de coco como substituto parcial ou total do agucar
demerara na elaboracdo de iogurtes é aceito, pois melhora algumas
caracteristicas, como o aumento de acucares e proteinas e a diminuicao da

acidez, podendo assim ser de grande potencial no mercado.

Palavras-chave: Alimentacdo saudavel; indice glicémico; Produtos lacteos.
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ABSTRACT

Due to the increase in the search for a differentiated and healthy diet, in the last
years several researches are being done seeking to add more natural
ingredients in already existing foods, using them as well as substitutes of these
industrialized ingredients. In this way, the purpose of this study was to elaborate
a natural yogurt with low glycemic index, using the sweetening characteristics of
coconut sugar. Five yogurt formulations (FO, F1, F2, F3 and F4) were made
using 0%, 25%, 50%, 75% and 100% coconut sugar instead of demerara sugar,
respectively. Then, the physico-chemical characterizations were made using the
parameters pH, humidity, acidity, ashes, proteins, fats, reducing and non-
reducing sugars, and microbiological evaluation using Coliform parameters at
35 °C and 45 °C, Salmonella sp, Molds and yeasts, Escherichia coli, and Total
count of aerobic Psicotrophic bacteria. The samples presented the results
estimated after the physical-chemical analyzes carried out, having F3 and F4
results different from the others, only in relation to the amount of sugars and in
the pH evaluation. The results indicate that the use of coconut sugar as a partial
or total substitute for sugar in the preparation of yogurt is accepted
because it improves some characteristics, such as the increase of sugars and
proteins and the decrease of the acidity, being able to be of great potential in

the market.

Key words: Healthy eating; Sugar level; Dairy Products.
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1.  INTRODUCAO

Nos ultimos anos, é inegavel o fato de que a populacao tem preferéncia
por alimentos prontos e/ou de preparo rapido, ao mesmo tempo em que
tendem a escolher alimentos saudaveis, praticas de atividades fisicas,
diminuicdo do consumo de gorduras e acucares, entre outros. Assim, o
mercado desse tipo de alimento vem crescendo e se aperfeicoando cada vez
mais. Silva (2013) ressalta que essas mudangas nos habitos alimentares e no
estilo de vida sao principalmente em funcdo da busca incessante por saude,
proporcionando melhor qualidade de vida e prevenindo o aparecimento de
determinadas doencgas.

Segundo Nielsen (2012), o grupo de alimentos feitos a base de leite, é
uma fonte importante na obtencao de nutrientes necessarios para um bom
funcionamento do organismo humano. Esses produtos, como o iogurte,
apresentam boa aceitacdo pelos consumidores gracas as suas qualidades
sensoriais e nutricionais. Para Medeiros (2011) seu valor nutricional é superior
ao do leite em conteudo de vitaminas do complexo B, sendo mais facilmente
aceito por individuos com intolerdncia a lactose e € recomendado
especialmente para gestantes, lactantes, pessoas idosas ou que necessitem de
reposicao de calcio.

Paiva et al., (2015), afirmam que com um mercado consumidor em alta,
sentiu-se a necessidade de adicionar ingredientes como frutas e alimentos
naturais, que auxiliam tanto na aceitagdo do produto final, quanto o tornando
uma refeicdo mais nutritiva.

Silveira et al., (2016) em estudo sobre picolé contendo alimentos

funcionais de acao antidiabética, afirmam que por possuir baixo indice
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glicémico o acucar de coco pode ser consumido por diabéticos, desde que seja
consumido com moderacado. Informacgao esta, confirmada por Thomaz e Costa
(2016), que explicam que a presenca de inulina no agucar de coco é
responsavel por essa baixa na carga glicémica o que o torna um excelente
substituto ao acucar cristal convencional.

Esse baixo indice glicémico libera energia de forma mais lenta no
organismo, evitando assim o0s picos de glicose. Lima (2016) ressalta que o
acucar de coco adoca normalmente e possui menos calorias que o acucar
convencional, também tras beneficios ao organismo, pois ndo passa por
processos de refinamentos industriais, ndo perdendo assim as vitaminas e
mineiras originais provindos da palma de coco, sendo assim rico em vitaminas
do complexo B, magnésio, nutrientes que melhora a agdo da insulina e
fortalece os 0ssos, além de prevenir o envelhecimento precoce.

Assim, o presente estudo objetivou elaborar um iogurte com baixo indice
glicémico, utilizando as caracteristicas adocgantes do acucar de coco em

substituicdo do acucar demerara.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Elaboracao do iogurte

A matéria-prima utilizada para a elaboracdo dos iogurtes foi obtida no
comércio da cidade de Sousa, Paraiba e posteriormente, encaminhados ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos (LMA), do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da Universidade Federal de Campina

Grande (UFCQG).
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Apés a aquisicao da matéria prima, todos os utensilios e equipamentos a
serem utilizados na fabricacdo dos iogurtes foram higienizados (lavados em
agua corrente com detergente neutro e em seguida agua destilada) e
esterilizados (com alcool e/ou autoclavados de acordo com suas

necessidades).

Para todas as formulagdes foram utilizados leite UHT desnatado e
cultura lactea YOG 3, sendo diferenciados apenas em relacao as proporcoes

de acucares demerara e de coco, como descritos na Tabela 1, a seguir.

Tabela 1. Formulacodes utilizadas durante a elaboracao dos iogurtes.

DESCRICAO DAS FORMULACOES

INGREDIENTES FO F1 F2 F3 F4

Leite UHT desnatado 1000mL  1000mL 1000mL 1000mL 1000mL

YOG 3 2mL 2mL 2mL 2mL 2mL
Acucar demerara 100g 759 509 259 -
Acgucar de coco - 259 509 759 1009

Fonte: Autor (2017)

A fermentagédo foi realizada em estufa bacteriolégica a 42,5°C por 8
horas. Apo6s esse tempo os iogurtes foram acondicionados sob temperatura de

refrigeracao (5°C) por 24 horas antes de seguir para as analises.

2.2. Avaliacao microbiolégica
As amostras de cada formulacdo foram avaliadas em relacdo a sua
microbiota seguindo metodologia descrita por Silva et al (2010) e APHA (2001)

em todas as etapas de analise, no Laboratério de Microbiologia de Alimentos,
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do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar (CCTA), da Universidade

Federal de Campina Grande (UFCG).

Foram realizadas analises para os parametros de Coliformes a 35°C e a
45°C, Salmonella sp, Bolores e leveduras e Contagem total de Bactérias

Aerdbias Psicotroficas.

2.3. Caracterizacao fisico-quimica

Os iogurtes foram encaminhados para o Laboratério de Quimica, do
Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar, da Universidade Federal de
Campina Grande, onde foram realizadas as caracterizacgdes fisicas e quimicas
dos seguintes parametros: pH, umidade, acidez, cinzas, proteinas, gorduras,
acucares redutores e nao redutores.

Os procedimentos utilizados para a caracterizacao estdo de acordo com
a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008) e com os métodos descritos em
AOAC (2012). A analise estatistica foi realizada através do software
ASSISTAT na versdo 7.7, utilizando a analise de variancia ANOVA em
experimento inteiramente casualizado pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de

significancia (SILVA e AZEVEDO, 2016).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avaliacao microbiolégica
A Tabela 2 expbde os resultados obtidos durante caracterizacdo

microbioldgica dos iogurtes elaborados.

Tabela 2. Resultados obtidos na analise microbiolégica dos iogurtes.

Parametro Resultados Padrao
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Coliformes a 35°C (NMP/mL) Ausente -
Coliformes a 45°C (NMP/mL) Ausente -
Salmonella sp. /259 Ausente Auséncia
Bolores e Leveduras *(UFC/ml) Ausente -
Contagem total de bactérias aerdbias Psicotroficas Ausente -

Todas as formulagdes obtiveram resultados ausentes para os
parametros de Coliformes a 35°C e a 45°C, o que esta dentro do padrao (<10
NMP/g), segundo legislagéo vigente (BRASIL, 2001). Estudos de Medeiros et al
(2011) e Paiva et al (2015), na elaboracdo de iogurte de jaca e iogurte
adicionado de polpa de abacaxi base mel, respectivamente, apresentaram

dados semelhantes para esse parametro.

Em relacao a andlise de Salmonella sp. (presenca/auséncia em 25g), foi
verificada auséncia para todas as formulagées. Silva (2012) e Silva (2017) em
avaliagao sobre iogurtes de producao artesanais e industrializados da regiao de
Santa Maria — RS e iogurtes elaborados com extrato da pimenta biquinho,
respectivamente, ndo detectaram presenca destes microrganismos em
nenhuma amostra, em ambos os tipos de iogurtes analisados. Assim, como
previsto pela legislagdo, todos os procedimentos de higienizacéo, elaboragéo e
acondicionamento do produto foram realizados corretamente, garantindo a

adequada fermentacao do iogurte e controle da carga microbiana.

Na resolucao vigente (Brasil, 2001) para iogurtes, ndo ha padrdes para
Contagem total de bactérias aerdbias Psicotroficas e Bolores e Leveduras,
porém avaliar esses parametros indica a qualidade higiénica em que os

alimentos foram produzidos e dao ideia sobre o seu tempo util e temperatura
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de conservacdo. Paiva et al (2015) e Silva (2017) encontraram auséncia
também para estes parametros avaliados, comprovando a correta manipulacao

e higiene em todo o processo de produgao.

3.2. Caracterizacao fisico-quimica
A tabela 3 apresenta os resultados de pH, umidade, acidez, cinzas,

proteinas, gorduras, agucares redutores e ndo redutores.

Tabela 3. Composicao fisico-quimica dos iogurtes elaborados.

Resultados
Parametros FO F1 F2 F3 F4 CV(%)
Cinzas 0.66a 0.59a 0.81a 0.85a 0.79a 15.92
Gorduras 0.20a 0.20a 0.20a 0.20a 0.20a 0.00
Proteinas 2.88a 3.69a 3.19a 4.24a 3.18a 36.02
pH 4.38a 4.49bc 4.54c 4.49b 4.49b 0.34
Umidade 76.80a 78.43a 78.22a 77.22a 78.46a 1.79
Acidez 0.93a 0.80a 0.84a 0.84a 0.88a 5.77
Aclcares 2.38a 2.58a 3.22b 3.95¢ 3.17b 6.79
redutores
Aclcares nao 4.12ab 3.97a 4.04ab 4.30b 3.69c 2.47
redutores

*Letras semelhantes em uma mesma linha indicam que nao houve diferenca estatistica de
acordo com o teste de Tukey (p<0,05).

**CV (%) coeficiente de variagao.

A analise estatistica, realizada pelo teste de Tukey (p>0,05), dos dados
fisico-quimicos indica que nao houve diferenga significativa entre as
formulacbes em relacdo a acidez, a qual variou entre 0,80 e 0,92%
apresentando-se dentro do limite permitido pela legislacdo vigente (BRASIL,

2005), que é de, no minimo, 0,69 de &cido lactico/100g de iogurte e, no
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maximo, 1,5g de acido lactico/100g de iogurte. Com a adicdo do agucar de
coco, houve uma reducgao na acidez do produto, o que resulta em uma maior
durabilidade do produto. Silva et al (2012) ao avaliar iogurtes de produgéo
caseira comparados aos industrializados da regido de Santa Maria — RS e
Antunes et al (2015) em desenvolvimento e caracterizagdo quimica e sensorial
de iogurte semidesnatado adicionado de concentrado proteico de soro,
apontam para este parametro valores de 0,75% a 1,08% e 0,79 a 0.94%,
respectivamente. Uma faixa de variagdo semelhante aos resultados obtidos
neste trabalho, o que comprova que houve o crescimento e desenvolvimento
adequado das bactérias, sendo respeitado seu tempo de fermentacao.

O teor de gordura, observado foi de 0,2% para todas as formulacoes,
nao diferindo estatisticamente ao nivel de 5%, sendo classificado, segundo a
legislac&o vigente, como iogurte desnatado. Resultado esperado, devido o uso
do leite desnatado durante o processo de elaboragdo, tendo variacdo na
quantidade de acucar demerara e de coco nas formulagdes, o que néao
interferiu na quantidade de gordura. Silva (2017) em estudo sobre elaboracao
de iogurte batido aditivado com extrato de pimenta biquinho encontrou matéria
gorda na faixa de 0,6 a 2,9%, sendo classificado com iogurte parcialmente
desnatado e Antunes et al (2015) observaram resultados de 2,7% em ambas
as formulagbes de iogurte adicionado de concentrado proteico de soro, sendo
também classificado com iogurte semidesnatado. Assim o uso do aclcar de
coco torna-se um excelente ponto na busca por alimentos saudaveis.

Os valores de pH em todas as formulacdes variou entre 4,38 e 4,54 e,
apesar de nao existir legislacao especifica para esse parametro, alguns autores

como Finco et al (2011) e Medeiros et al (2011), em estudo sobre iogurtes
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enriquecidos com farinha de gergelim e iogurtes de jaca, respectivamente,
encontraram valores de 4,64 e 4,00. Mesmo havendo diferenca significativa
para o pH em relacédo a andlise estatistica de todas as formulacbes, os dados
nos mostram que os valores do encontrado nos iogurtes estdo de acordo com
0s padrdes de outros autores.

O teor de proteina nao variou significativamente entre as formulagdes,
apresentando resultados entre 2,88 e 4,24%, estando de acordo com a
legislacdo, que prevé um valor minimo de 2,9% (g/100g) de proteinas em
derivados de leite (BRASIL, 2005). Os dados obtidos neste estudos sao
semelhantes ao encontrados por Medeiros et al (2011) que obtiveram teores
entre 4,83 e 4,97%, encontrando-se maiores que o do presente estudo e Paiva
et al (2015), ao avaliar iogurtes de abacaxi com mel, obteveram resultados
variando entre 2,98 a 4,39%. Assim, a minima diferenca de pH encontrada nao
interferiu nos resultados proteicos, tendo o acucar de coco influenciado no

aumento dessa proteina.

Pacheco et al (2015) verificaram umidade entre 75 a 82% em iogurtes
tradicionais e iogurtes liquidos comercializados no Brasil e Paiva et al (2015)
obteve umidade de 76,4 a 79,7% em iogurtes de abacaxi com mel. Logo, como
a umidade do iogurte elaborado variou entre 76,8 e 78,46%, pode-se dizer que
esta de acordo com estudos de outros autores, ndo havendo padrdo, na

legislacao, para esse parametro.

O teor de residuo mineral fixo nas amostras apresentou uma variagao de
resultado entre 0,59 a 0,85%, onde as formulagdes nao diferiram entre si na
analise estatistica. Martins et al (2013) obteve 0,48% do residuo mineral fixo ao

tracar o perfil fisico-quimico do iogurte elaborado com extrato hidrossoluvel de
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soja e suplementado com insulina, resultados semelhantes aos do presente
estudo. Fidelis et al (2014) relatam que € interessante observar que
provavelmente o teor de cinzas do iogurte desnatado resulta-se menor devido
ao processo de desnate ao qual é submetido, podendo perder ndo s6 gordura,
mas também alguns minerais e vitaminas, porém houve acréscimo na
quantidade de minerais, o que provavelmente esta relacionada a adicdo do

acucar de coco.

Tanto para acglcares redutores como para agucares nao redutores,
houve uma diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5% de
significancia, tendo como resultado variando entre 2,38 e 3,95% para acgucares
redutores e 3,69 e 4,30% para nao redutores, sendo a amostra F3 (75% acgucar
de coco) a que apresentou valores maiores para ambas as analises. Logo, este
aumento com a adicao do acucar de coco confirma que o mesmo ¢é efetivo,
aparecendo como um provavel substituinte (total ou parcial) na a elaboragéo de
iogurtes. As porcentagens de agucares em iogurtes é variada, encontrando-se
estudos com variacbes desde 1,23% em iogurte aditivado com extrato
hidrossoluvel de soja por Martins et al (2013) até valores mais elevados como
6,41 a 8,03% encontrados em estudos de iogurtes sabor caja, por Ferreira

(2012).
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4. CONCLUSAO

Os resultados indicam que o uso do agucar de coco como substituto
parcial e/ou total do agucar demerara influenciou positivamente na qualidade
dos iogurtes produzidos, melhorando algumas caracteristicas, como o aumento
de acucares e proteinas e a diminuicdo da acidez, mantendo-as dentro dos
padrées exigidos pela legislacdo, além de que o baixo indice glicémico do
acucar de coco apresentou-se como uma inovacao que oferece grande

potencial de sucesso no mercado.
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6. ANEXOS

NORMAS PARA SUBMISSAO

1.CONTEUDQ E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA
PUBLICACAO

Serao aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que
apresentem novos conceitos ou abordagens experimentais e que ndo sejam
apenas repositorios de dados cientificos. Trabalhos que contemplam
especificamente metodologias analiticas serdo aceitos para publicagéo
desde que elas sejam inovadoras ou proporcionem aperfeicoamentos
significativos de métodos ja existentes. Ficara a critério dos editores, a
depender da relevancia do tema, a aceitagdo de trabalhos que tenham
resultados da andlise de produtos industrializados sem informagdes que
permitam reproduzir a sua obtencdo. Nao serdo aceitos para publicacao
trabalhos que visam essencialmente a propaganda comercial.

Os documentos publicados no BJFT classificam-se nas seguintes categorias:

1.1. ARTIGOS CIENTIFICOS ORIGINAIS: Sao trabalhos que relatam a
metodologia, os resultados finais e as conclusdes de pesquisas originais,
estruturados e documentados de modo que possam ser reproduzidos com
margens de erro iguais ou inferiores aos limites indicados pelo autor. O
trabalho nao pode ter sido previamente publicado, exceto de forma preliminar
como nota cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: Sao extratos inter-relacionados da literatura
disponivel sobre um tema que se enquadre no escopo da revista e que
contenham conclusdes sobre o conhecimento disponivel. Preferencialmente
devem ser baseados em literatura publicada nos ultimos cinco anos.

1.3 NOTAS CIENTIFICAS: Sio relatos parciais de pesquisas originais que,
devido a sua relevéancia, justificam uma publicacao antecipada. Devem seguir
o mesmo padrao do Artigo Cientifico, podendo ser, posteriormente,
publicadas de forma completa como Artigo Cientifico.

1.4. RELATOS DE CASO: Sao descricdes de casos, cujos resultados séo
tecnicamente relevantes.

1.5. RESENHAS CRITICA DE LIVRO: Trata-se de uma andlise de um ou
mais livros impressos ou online, que apresenta resumo e analise critica do
conteldo.

1.6. COMENTARIOS DE ARTIGOS: Um documento cujo objeto ou foco é
outro artigo ou outros artigos.

1.7. COMUNICACOES RAPIDAS: Atualizagdo de uma pesquisa ou outros



itens noticiosos.

Os manuscritos podem ser apresentados em portugués, inglés ou espanhol.

2. ESTILO E FORMATACAO
2.1. FORMATACAO

- Editor de Textos Microsoft WORD 2010 ou superior, ndo protegido.

- Fonte Arial 12, espacamento duplo entre linhas. Nao formate o texto em
multiplas colunas.

- Pagina formato A4 (210 x 297 mm), margens de 2 cm.

-Todas as linhas e péaginas do manuscrito deverdo ser numeradas
sequencialmente.

- A itemizacao de secdes e subsecdes nao deve exceder 3 niveis.

- O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser
superior a 20 para Artigos Cientificos Originais e de Revisao e a 9 para os
demais tipos de documento. Sugerimos que a apresentacao e discussao dos
resultados seja a mais concisa possivel.

- Use frases curtas.

2.2. UNIDADES DE MEDIDAS: Deve ser utilizado o Sistema Internacional de
Unidades (SI) e a temperatura deve ser expressa em graus Celsius.

2.3. TABELAS E FIGURAS: Devem ser numeradas em algarismos arabicos
na ordem em que sdo mencionadas no texto. Seus titulos devem estar
imediatamente acima das Tabelas e imediatamente abaixo das Figuras e ndo
devem conter unidades. As unidades devem estar, entre parénteses, dentro
das Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como Figuras.
A localizagao das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos préprios do editor de
textos WORD para este fim, usando apenas linhas horizontais. Devem ser
autoexplicativas e de facil leitura e compreensdo. Notas de rodapé devem ser
indicadas por letras mindsculas sobrescritas. Demarcar primeiramente as
colunas e depois as linhas e seguir esta mesma sequéncia para as notas de
rodapé.

As FIGURAS devem ser utilizadas, de preferéncia, para destacar os
resultados mais expressivos. Nao devem repetir informac6es contidas em
Tabelas. Devem ser apresentadas de forma a permitir uma clara
visualizacdo e interpretacdo do seu conteudo. As legendas devem ser curtas,
auto-explicativas e sem bordas. As Figuras (graficos e fotos) devem ser
coloridas e em alta definicao (300 dpi), para que sejam facilmente
interpretadas. As fotos devem estar na forma de arquivo JPG ou TIF. As
Figuras devem ser enviadas (File upload) em arquivos individuais,
separadas do texto principal, na submissdo do manuscrito. Estes arquivos



individuais devem ser nomeados de acordo com o numero da figura. Ex.:
Fig1.jpg, Fig2.tif etc.

2.4. EQUACOES: As equagbes devem aparecer em formato editavel e
apenas no texto, ou seja, ndo devem ser apresentadas como figura nem
devem ser enviadas em arquivo separado.

Recomendamos o uso do MathType ou Editor de Equacgdes, tipo MS Word,
para apresentacdo de equagdes no texto. Ndo misture as ferramentas
MathType e Editor de Equagcdes na mesma equagdo, nem tampouco misture
estes recursos com inserir simbolos. Também nao use MathType ou Editor
de Equacoes para apresentar no texto do manuscrito variaveis simples (ex.,

a=b2+02), letras gregas e simbolos (ex., a, «, A) ou operagdes
matematicas (ex., x, +, ). Na

edicao do texto do manuscrito, sempre que possivel, use a ferramenta “inserir
simbolos”.

Devem ser citadas no texto e numeradas em ordem sequencial e crescente,
em algarismos arabicos entre parénteses, proximo a margem direita.

2.5. ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando
estritamente necessarias, devem ser definidas na primeira vez em que forem
mencionadas. N&o use abreviaturas e siglas ndo padronizadas, a menos que
aparecam mais de 3 vezes no texto. As abreviaturas e siglas ndo devem
aparecer no Titulo, nem, se possivel, no Resumo e Palavras-chave.

2.6 NOMENCALTURA:

Reagentes e ingredientes: preferencialmente use o nome internacional n&ao-
proprietario (INN), ou seja, o nome genérico oficial.

Nomes de espécies: utilize 0 nome completo do género e espécie, em italico,
no titulo (se for o caso) e no manuscrito, na primeira mengao.
Posteriormente, a primeira letra do género seguida do nome completo da
espécie pode ser usado.



3. ESTRUTURA DO ARTIGO

PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autores/filiacao (devera ser
submetido como

Title Page)

3.1. TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o tépico principal
da pesquisa. Usar palavras Uteis para indexacao e recuperacao do trabalho.
Evitar nomes comerciais e abreviaturas. Se for necessario usar numeros,
esses e suas unidades devem vir por extenso. Género e espécie devem ser
escritos por extenso e italico; a primeira letra em maiuscula para o género e
em mindscula para a espécie. Incluir nomes de cidades ou paises apenas
quando os resultados ndo puderem ser generalizados para outros locais.
Deve ser escrito em caixa alta e ndo exceder 150 caracteres, incluindo
espacos. O manuscrito em portugués ou espanhol deve também apresentar
o Titulo em inglés e o manuscrito em inglés deve incluir também o Titulo em
portugués.

3.2. TITULO ABREVIADO (RUNNING HEAD): Deve ser escrito em caixa alta
e nao exceder 50 caracteres, incluindo espacos.

3.3. AUTORES/FILIACAO: Szo considerados autores aqueles com efetiva
contribuicdo intelectual e cientifica para a realizacéo do trabalho, participando
de sua concepgdo, execugdo, andlise, interpretacdo ou redacdo dos
resultados, aprovando seu conteudo final. Havendo interesse dos autores, os
demais colaboradores, como, por exemplo, fornecedores de insumos e
amostras, aqueles que ajudaram a obter recursos e infraestrutura e
patrocinadores, devem ser citados na secédo de agradecimentos. O autor de
correspondéncia é responsavel pelo trabalho perante a Revista e, deve
informar a contribuicdo de cada coautor para o desenvolvimento do estudo
apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores,
seguidos de sua filiagdo completa (Instituicao/Departamento, cidade, estado,
pais) e endereco eletronico (e-mail). O autor para correspondéncia devera ter
seu nome indicado e apresentar endereco completo para postagem.

Para o autor de correspondéncia:

Nome completo (*autor correspondéncia)

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiacdo quando foi
realizada a pesquisa)

Endereco postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)
Telefone

e-mail (ndo utilizar os provedores hotmail e uol no cadastro do autor de
correspondéncia, pois o sistema de submissdo online ScholarOne, utilizado



pela revista, ndo confirma a solicitacdo de envio de e-mail feita por estes
provedores)

Para co-autores:

Nome completo

Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicdo de filiacdo quando foi
realizada a pesquisa)

Endereco (Cidade / Estado / Pais)

e-mail

DOCUMENTO PRINCIPAL.: titulo, resumo, palavras-chave, texto do artigo
com a identificacao de figuras e tabelas

3.4. RESUMO: Deve incluir objetivo(s) ou hipétese da pesquisa, material e
métodos (somente informacéo essencial para a compreensao de como 0s
resultados foram obtidos), resultados mais significativos e conclusdées do
trabalho, contendo no maximo 2.000 caracteres (incluindo espacgos). Nao
usar abreviaturas e siglas. Os artigos em portugués ou espanhol devem
também apresentar Resumo em inglés e os artigos em inglés devem incluir
também o Resumo em portugués.

3.5. PALAVRAS-CHAVE: Devem ser incluidas no minimo 6, logo apés o
Resumo e Abstract, até no maximo 10 palavras indicativas do conteddo do
trabalho, que possibilitem a sua recuperacdo em buscas bibliograficas. Nao
utilizar termos que aparecam no titulo. Usar palavras que permitam a
recuperacdo do artigo em buscas abrangentes. Evitar palavras no plural e
termos compostos (com “e” e “de”), bem como abreviaturas, com excegéo
daquelas estabelecidas e conhecidas na area. Os artigos em portugués ou
espanhol devem também apresentar as Palavras-chave em inglés e os
artigos em inglés devem incluir também as Palavras-chave em portugués.

3.6. INTRODUCAO: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da
problematica estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual,
preferencialmente de peridédicos indexados, e da hipdtese/objetivo do
trabalho, de maneira que permita situar o leitor e justificar a publicagdo do
trabalho. Visando a valorizagdo da Revista, sugere-se, sempre que
pertinente, a citacao de artigos publicados no BJFT.

3.7. MATERIAL E METODOS: Deve possibilitar a reproducdo do trabalho
realizado. A metodologia empregada deve ser descrita em detalhes apenas
quando se tratar de desenvolvimento ou modificagdo de método. Neste
ultimo caso, deve destacar a modificacdo efetuada. Todos os métodos
devem ser bibliograficamente referenciados ou descritos.

3.8. RESULTADOS E DISCUSSAO: Os resultados devem ser apresentados



e interpretados dando énfase aos pontos importantes que deverdo ser
discutidos com base nos conhecimentos atuais. Deve-se evitar a duplicidade
de apresentagéo de resultados em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel,
os resultados devem ser analisados estatisticamente.

3.9. CONCLUSOES: Neste item deve ser apresentada a esséncia da
discussao dos resultados, com a qual se comprova, ou ndo, a hipotese do
trabalho ou se ressalta a importancia ou contribuicdo dos resultados para o
avancgo do conhecimento. Este item n&o deve ser confundido com o Resumo,
nem ser um resumo da Discussao.

3.10. AGRADECIMENTOS: Deve ser feita a identificacdo completa da
agéncia de fomento, constando seu nome, pais e n® do projeto. Outros
agradecimentos a pessoas ou instituicdes sao opcionais.

3.11. REFERENCIAS:
3.11.1 Citagdes no Texto

Citacao direta: Transcricdo textual de parte da obra do autor consultado
(Especificar no texto a(s) pagina(s), volume(s), tombo(s) ou secao(bes) da
fonte consultada).

Citacao indireta: Texto baseado na obra do autor consultado (Indicar apenas a
data).

Nas citacbes bibliograficas no texto (baseadas na norma ABNT NBR 10520:
2002), as chamadas pelo sobrenome do autor, pela instituicdo responsavel
ou titulo incluido na sentenga devem ser em letras maiusculas e minasculas
e, quando estiverem entre parénteses, devem ser em letras mailsculas
(caixa alta). Exemplos:

Guerrero e Alzamorra (1998) obtiveram bom ajuste do modelo.

Esses resultados estdo de acordo com os verificados para outros produtos
(CAMARGO; RASERAS, 2006; LEE; STORN, 2001).

As citacbes de diversos documentos de um mesmo autor, publicados num
mesmo ano, sao distinguidas pelo acréscimo de letras minusculas, em ordem
alfabética, apdés a data e sem espacejamento, conforme a lista de
referéncias. Exemplos:

De acordo com Reeside (1927a) (REESIDE, 1927Db)

Para citacdo de citacdo deve-se utilizar a expressao “apud” (citado por,
conforme, segundo) apdés o ano de publicagdo da referéncia, seguida da
indicagao da fonte secundaria efetivamente consultada. Exemplos:



“[...] o viés organicista da burocracia estatal e o antiliberalismo da cultura
politica de 1937, preservado de modo encapugado na Carta de 1946.”
(VIANNA, 1986, p. 172 apud SEGATTO, 1995).

Sobre esse assunto, sdo esclarecedoras as palavras de Silva (1986 apud
CARNEIRO, 1981).

3.11.2 Referéncias

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela Associacao Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT), Norma: NBR 6023, de agosto de 2002, na seguinte
forma:

- As referéncias sao alinhadas somente a margem esquerda do texto e de
forma a se identificar individualmente cada documento, em espaco simples e
separadas entre si por espaco duplo.

- O recurso tipografico (negrito, grifo ou italico) utilizado para destacar o
elemento titulo deve ser uniforme em todas as referéncias de um mesmo
documento.

- Citar o nome de todos os autores nas Referéncias, ou seja, ndo deve ser
usada a expressao “et al.”

- Monografias (livros, manuais e folhetos como um todo)

Sobrenome e iniciais dos prenomes do autor (nomes de mais de 1 autor
devem ser separados por ponto e virgula). Titulo (em negrito): subtitulo.
Edicdo (n. ed.), Local de Publicagao: Editora, data de publicacdo. Numero de
paginas. Exemplos:

Impressos:

EVANGELISTA, J. Tecnologia de alimentos. 2. ed. Sao Paulo: Atheneu,
2008. 680 p.

HOROWITZ, W. (Ed.). Official methods of analysis of the Association of

Official Analytical Chemists. 18th ed., 3rd rev. Gaithersburg, Maryland:
AOAC, 2010. 1 v.

PERFIL da administracao publica paulista. 6. ed. Sdo Paulo: FUNDAP, 1994.
317 p.

Eletrénicos:



SZEMPLENSKI, T. Aseptic packaging in the United State. 2008. Disponivel
em: <http://www. packstrat.com>. Acesso em: 19 maio 2008.

- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo do
livro (em negrito). Edicdo. Local de publicacdo (cidade): Editora, data.
Capitulo, pagina inicial-final da parte. Exemplo:

Impressos:

ZIEGLER, G. Product design and shelf-life issues: oil migration and fat bloom.
In: TALBOT, G. (Ed.). Science and technology of enrobeb and filled
chocolate, confectionery and bakery products. Boca Raton: CRC Press,
2009. Chapter 10, p. 185-210.

Eletrénicos:

TAMPAS de elastomeros: testes funcionais. In: AGENCIA NACIONAL DE
VIGILANCIA SANITARIA. Farmacopéia Brasileira. 5. ed. Brasilia:
ANVISA, 2010. cap. 6, p. 294-299. Disponivel em:

<http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.
pdf>. Acesso em: 22 mar. 2012.

- Teses, dissertagées e trabalhos de conclus&o de curso

AUTOR. Titulo (em negrito). Ano de defesa. NUumero de folhas. Categoria
(Grau e area) - Unidade da Instituigéo, Instituicdo, Cidade, Data de publicagéo.
Exemplo:

CARDOSO, C. F. Avaliacao do sistema asséptico para leite longa vida
em embalagem flexivel institucional do tipo Bag-in-box. 2011. 160 f.
Dissertacdo (Doutorado em Tecnologia de Alimentos) - Faculdade de
Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas, Campinas,
2011.

- Publicagao periodica (Artigos de periodicos)

AUTOR DO ARTIGO. Titulo do artigo. Titulo do Periédico (por extenso e
negrito), Local de publicacdo (cidade), volume, nimero, paginas inicial-final,
ano de publicacdo. Exemplo:

Impressos:

KOMITOPOULOU, Evangelia; GIBBS, Paul A. The use of food preservatives
and preservation. International Food Hygiene, East Yorkshire, v. 22, n. 3, p.
23-25, 2011.


http://www/
http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.pdf
http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.pdf
http://www.anvisa.gov.br/hotsite/cd_farmacopeia/pdf/volume1%2020110216.pdf

Eletrénicos:

INVIOLAVEL e renovavel. EmbalagemMarca, Sao Paulo, v. 14, n. 162, p. 26,
fev. 2013. Disponivel em:

<http://issuu.com/embalagemmarca/docs/emi162/26>. Acesso em: 20 maio
2014.

- Trabalho apresentado em evento

AUTOR. Titulo do trabalho apresentado, seguido da expressao In: NOME DO
EVENTO, numeracdo do evento (se houver), ano e local (cidade) de
realizacdo. Titulo do documento (anais, proceedings, atas, topico
tematico, etc.), local: editora, data de publicacdo. Pagina inicial e final da
parte referenciada. Exemplos:

Impressos:

ALMEIDA, G. C. Selegao classificagdo e embalagem de olericolas. In:
SIMPOSIO BRASILEIRO DE POS-COLHEITA, 2., 2007, Vicosa. Anais...
Vigosa: UFV, 2007. p. 73-78.

IUFOST INTERNATIONAL SYMPOSIUM ON CHEMICAL CHANGES
DURING FOOD PROCESSING, 1984, Valencia.

Proceedings... Valencia: Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos,
1984.

Eletrénicos:

MARTARELLO, V. D. Balango hidrico e consumo de agua de laranjeiras. In:
CONGRESSO INTERINSTITUCIONAL DE INICIAGAO CIENTIFICA, 5., 2011,
Campinas. Anais... Campinas: IAC; ITAL, 2011. 1 CD-ROM.

LUIZ, M. R.; AMORIN, J. A. N.; OLIVEIRA, R. Bomba de calor para
desumificacdo e aquecimento do ar de secagem. In: CONGRESSO
IBEROAMERICANO DE ENGENHARIA MECANICA, 8., 2007, Cusco. Anais
eletrénicos... Cusco:

PUCP, 2007. Disponivel em: <http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-
23.pdf>. Acesso em: 28 out. 2011.

- Normas técnicas

ORGAO NORMALIZADOR. Numero da norma (em negrito): titulo da
norma. Local (cidade), ano. n® de paginas. Exemplos:


http://issuu.com/embalagemmarca/docs/em162/26
http://congreso.pucp.edu.pe/cibim8/pdf/06/06-23.pdf

ASTM INTERNATIONAL. D 5047-09: standard specification for polyethylene
terephthalate film and sheeting. Philadelphia, 2009. 3 p.

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 15963: aluminio
e suas ligas - chapa lavrada para piso - requisitos. Rio de Janeiro, 2011. 12 p.

- Legislagao (Portarias, decretos, resolugées, leis)

Jurisdicdo (ou cabecalho da entidade, no caso de se tratar de normas), titulo,
numeracéo, data e dados da publicacdo. Exemplos:

Impressos:

BRASIL. Medida provisoria no 1.569-9, de 11 de dezembro de 1997. Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF,
14 dez. 1997. Secéo 1, p. 29514.

Eletrénicos:

COMISSAO EUROPEIA. Regulamento (UE) n. 202/2014, de 03 de marco de
2014. Altera o Regulamento (UE) n. 10/2011 relativo aos materiais e objetos
de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos.
Jornal Oficial da Uniao Europeia, Bruxelas, L 62, 04 abr. 2014. Disponivel
em: <http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2014:062:0013:0015:PT:P
DF>. Acesso em: 21 mar. 2014.

4. PROCESSO DE AVALIACAO

O manuscrito submetido a publicacdo no BJFT é avaliado previamente por
um Editor e, dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode
ser rejeitado ou retornar aos autores para adequagdes ou seguir para revisao
por dois Revisores ad hoc. Todo o processo de revisdo por pares € anénimo
(double blind review). Os pareceres dos revisores sao enviados para o Editor
Associado, que emite um parecer para qualificar a pertinéncia de publicagao
do manuscrito. Caso haja discordancia entre os pareceres, outros Revisores
poderdo ser consultados. Quando ha possibilidade de publicagdo, os
pareceres dos revisores e do Editor Associado sdo encaminhados aos
Autores, para que verifiquem as recomendacbées e procedam as
modificacdes pertinentes. As modificagcoes feitas pelos autores devem ser
destacadas no texto em cor diferente. Nao ha limite para o nimero de
revisbes, sendo este um processo interativo cuja duracdo depende da
agilidade dos Revisores e do Editor em emitir pareceres e dos Autores em
retornar o artigo revisado. No final do processo de avaliacdo, cabe ao Editor
Chefe a decisao final de aprovar ou rejeitar a publicacdo do manuscrito,
subsidiado pela recomendagao do Editor Associado e pelos pareceres dos
revisores. Este sistema de avaliagdo por pares € o mecanismo de auto
regulacdo adotado pela Revista para atestar a credibilidade das pesquisas a
serem publicadas.


http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ%3AL%3A2014%3A062%3A0013%3A0015%3APT%3APDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ%3AL%3A2014%3A062%3A0013%3A0015%3APT%3APDF
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ%3AL%3A2014%3A062%3A0013%3A0015%3APT%3APDF

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a
participacdo de seres humanos, em conformidade a Resolugéo n°® 466 de 12
de outubro de 2012, publicada em 2013 pelo Conselho Nacional de Saude,
informar o numero do processo de aprovagao do projeto por um Comité de
Etica em Pesquisa.

A avaliacdo prévia realizada pelos Editores considera: Atendimento ao
escopo e as normas e da revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do
enfoque; Adequacdo e reprodutibilidade da metodologia; Adequagédo e
atualidade das referéncias bibliograficas e Qualidade da redagéo.

A avaliagdo posterior por Revisores e Editores/Conselheiros considera
originalidade, qualidade cientifica, relevancia, os aspectos técnicos do
manuscrito, incluindo adequagéo do titulo e a qualidade do Resumo/Abstract,
da Introducao, da Metodologia, da Discussédo e das Conclusdes e clareza e
objetividade do texto.

Submissao de manuscritos

A submissdo do artigo deve ser online, pelo sistema
ScholarOne, acessando no link:
https://mc04.manuscriptcentral.com/bjft-scielo

Caso nao seja usuario do ScholarOne, crie uma conta no sistema via Create
an Account na tela de Log in. Ao criar a conta, atente para os campos
marcados com *req.* pois sao obrigatérios. Caso ja seja usuario mas
esqueceu a senha, utilize o Reset Password na mesma tela.

Caso tenha duvidas na utilizacdo do sistema use o tutorial (Resources -
Help / Site Support) abaixo do Log in. Caso necessite de ajuda use o Help
no cabecgalho da pagina, a extrema direita superior.

Durante a submissao, nao usar o botao back do navegador.

Uma carta de apresentagao (cover letter) do manuscrito deve ser submetida
online via ScholarOne, descrevendo a hipdtese/mensagem principal do
trabalho, o que apresenta de inédito, a importancia da sua contribuicdo para
a area em que se enquadra e sua adequacidade para a revista Brazilian
Journal of Food Technology.

O Termo de Responsabilidade (http./bjft.ital.sp.gov.br/instrucao_autores.php)
deve ser submetido online via ScholarOne, juntamente com os demais arquivos,
no item File upload, como “Suplemental file NOT for Review”. Caso nédo seja
possivel reunir as assinaturas de todos os autores em um s6 Termo, cada autor
pode enviar seu Termo de Responsabilidade devidamente preenchido e
assinado para a Secretaria da Revista (bjftsec@ital.sp.gov.br). Vale ressaltar que
a submissdo ndo sera considerada finalizada, caso algum dos autores nao
envie o Termo de Responsabilidade.



http://bjft.ital.sp.gov.br/instrucao_autores.php)
http://bjft.ital.sp.gov.br/instrucao_autores.php)
mailto:bjftsec@ital.sp.gov.br
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