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Relevancia do trabalho

O Brasil possui um grande potencial de producdo de mel, porém o consumo do mesmo é
baixo levando em consideracdo a quantidade de mel exportada. Uma alternativa para reverter
essa situacdo € a diversificacdo de produtos oriundos do mel, no qual também resultaria no
aumento da renda de pequenos produtores da regido, por meio da agregacao de valor aos seus
produtos. O estado do Rio Grande do Sul, também possui uma diversidade de frutas nativas
com potencial antioxidante, nas quais podem ser incorporadas a bebidas produzidas na regiéo,

valorizando assim matérias-primas de baixo custo e diversificando o comércio local.

Melomel of jambolan: Elaboration and characterization

Melomel de jambol&o: Elaboracéo e caracterizacéo
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Resumo

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da adi¢cdo de diferentes concentracdes de polpa de
jamboldo nas caracteristicas fisico-quimicas, bioativas e sensoriais do melomel. Para
producdo das bebidas, utilizou-se agua, mel silvestre na concentracdo de 21 °Brix,
Saccharomyces cerevisiae (4 g.L™ a 25 °C), em trés concentracdes (10, 15 e 20%) de polpa de
jambol&o. As variacdes obtidas nos resultados foram: pH (3,70 a 3,83); SST (8,08 a 9,16
°Brix); Teor alcodlico (9,30 a 9,88 °GL); Acidez total (50,41 a 59,75 meq-L™); Acidez fixa
(29,89 a 33,41 meq-L™) ; Acidez volatil (20 a 26,27 meq-L™); ESR (35,46 a 46,15 g-L-');
Cinzas (1,37 a 1,73 g-L™); Teor de aclcar (9,92 a 14,69 g-L™). Relacionado a cor, o0s
parametros L*, Croma e HUE variaram de: 36,67 a 74,06; 0,58 a 1,13; e 13,61 a 96,00;
respectivamente. Compostos fenélicos obteve-se variacées de 19 a 52,33 mg. GAE/100 mL™
e para a atividade antioxidante 8,97 a 44,82% de inibicdo. Na andlise sensorial, a amostra
preferida e com melhor intencdo de compra foi do melomel 15% de polpa (34,38% e 26,04%,
das respostas, respectivamente). Conclui-se entdo que a polpa de fruta adicionada as bebidas

influenciou diretamente nas caracteristicas fisico-quimicas, biotivas e na analise sensorial.

Palavras-chave

Bebida artesanal, Fermentacdo alcodlica, Syzygium cumini, Atividade antioxidante
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Abstract

The objective of this work was to evaluate the effect of the addition of different
concentrations of jambolan pulp on the physico-chemical, bioactive and sensorial
characteristics of melomel. For the production of the beverages, water, wild honey at the
concentration of 21 ° Brix, Saccharomyces cerevisiae (4 g.L-1 at 25 ° C) were used in three
concentrations (10, 15 and 20%) of jambolan pulp. The variations obtained in the results
were: pH (3.70 to 3.83); SST (8.08 at 9.16 ° Brix); Alcohol content (9.30 to 9.88 ° GL); Total
acidity (50.41 to 59.75 meq ¢ L-1); Fixed acidity (29.89 to 33.41 meq * L-1); Volatile acidity
(20 to 26.27 meq * L-1); ESR (35.46 to 46.15 g * L-1); Ashes (1.37 to 1.73 g * L-1); Sugar
content (9.92 to 14.69 g < L-1). Regarding color, the parameters L *, Chroma and HUE
ranged from: 36.67 to 74.06; 0.58 to 1.13; and 13.61 to 96.00; respectively. Phenolic
compounds varied from 19 to 52.33 mg. GAE / 100 mL-1 and for the antioxidant activity 8.97
to 44.82% inhibition. In the sensory analysis, the preferred and best-intentioned sample was
melomel 15% of pulp (34.38% and 26.04%, respectively). It was concluded that the fruit pulp
added to the beverages had a direct influence on the physical-chemical, bio-active and
sensorial characteristics.

Keywords

Craft drink,Alcoholic fermentation, Syzygium cumini, Antioxidant activity

Practical Application

Com formulacdes de melomel de jamboldo definidas, de facil reproducédo e
incorporacdo dos principais componentes quimicos da fruta a esta bebida, é possivel
desenvolver um novo produto utilizando frutas nativas da regido, de baixo custo e de facil

acesso. Tendo como consequiéncia a diferenciacdo de produtos a base de mel e a viabilidade
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comercial do mesmo, bem como um aumento da fonte de renda dos apicultores e produtores

rurais.
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1. Introducéo

O Brasil possui uma elevada extensdo territorial e variabilidade climética, o que vém a
contribuir para uma flora diversificada, facilitando a ocupacdo da 9% posicdo no ranking
mundial de producédo de mel. Observa-se que a regido sul possui uma posicao de destaque, em
virtude dessa ser a maior produtora nacional (Associacdo Brasileira Dos Exportadores De
Mel, 2018). Entretanto, o consumo de mel no Brasil ainda € muito baixo em relacdo a
quantidade produzida, gerando grande excedente de producdo, devido ao seu consumo ser
exclusivamente como mel de mesa e ndo sendo muito explorado o seu potencial para
elaboracdo de outros produtos como: licores, doces, propolis, cera, geleia real, pdlen,
hidromel e melomel (Associacéo Brasileira Dos Exportadores De Mel, 2018; Brunelli, 2015).

O hidromel é uma alternativa de utilizacdo de mel em virtude da sua capacidade de
producdo em diferentes regides do Brasil de maneira artesanal sem a necessidade de
equipamentos sofisticados.

De acordo como a legislacao brasileira, hidromel é a bebida com graduacéao alcodlica
de quatro a quatorze por cento em volume, a 20 °C, obtida pela fermentacdo alcoodlica de
solucdo de mel de abelha, sais, nutrientes e agua potavel, devendo possuir acidez fixa
(minima de 30 meq.L™), acidez total (minima 50 e maximo 130 meq.L™), acidez volatil
(méxima 20 meq.L™?), cinzas (minima de 1,5 g.L™), extrato seco reduzido (minimo 7 g.L™") e
teor de aclcar (3 g.L™) (Brasil, 2009 ; Brasil, 2012). A legislacdo brasileira ndo prevé a
utilizacdo de sucos de frutas e especiarias na fabricacdo do hidromel, mas esta pratica é
exercida em outros paises produtores, onde a incorporacdo desses ingredientes ndo deve
mascarar o sabor e aroma caracteristico de mel (Mcconnell; Schramm, 1995 apud Brunelli,
2015).

Existem diferentes tipos de denominacGes utilizadas para cada tipo de hidromel,

definidas de acordo com as matérias-primas utilizadas para a produ¢do do mesmo, onde entre
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elas encontra-se 0 melomel. Melomel é um termo informal para distinguir uma bebida
fermentada a base de mel e frutas, assim como o jamboldo, devendo ser especificado 0 nome
da fruta no rétulo (Berger et al., 2016).

De acordo com Pereira (2011), o Brasil possui uma grande extensdo territorial como
também condicGes climaticas propicias para o desenvolvimento de inumeras espécies
vegetais, algumas sdo mais conhecidas e consideradas matérias-primas importantes. Outras se
tornaram parte dos costumes alimentares dos brasileiros. Entretanto algumas sdo pouco
conhecidas, porém poderiam ser introduzidas a dieta, assim como o jambol&o. Este pertence
ao género Syzygium, o qual possui aproximadamente 500 espécies, entre elas as espécies
Syzygium cumini (L.) Skeels e Syzygium paniculatum Gaertn., conhecidas popularmente de
jamun, jambolan, jambolana, jambol, blackplum, blackberry, jameldo, jaldo, azeitona,
azeitona-roxa, murta, jambui, oliva, oliveira, jambeiro e brincos de viluva(Grover; Yadav;
Vats, 2002; Sharma et al., 2003; Timbola et al., 2002 apud Pereira, 2011).

As frutas do jambol&o, apesar de um pouco adstringentes, sdo consideradas agradaveis
ao paladar. Porém, o sabor do jamboldo ndo se destaca em relacdo ao sabor especial das
outras tantas Mirtaceas brasileiras como a jabuticaba, pitanga, entre outras (Corréa, 1984 apud
Barcia, 2009).

O jamboldo possui diferentes fitoquimicos com destaque para os tocoferdis,
carotendides e compostos fendlicos. Estes reagem com os radicais livres, protegendo 0s
tecidos do organismo humano contra o estresse oxidativo e patologias associadas aos
canceres, doencas coronarianas e processos inflamatorios (Barcia, 2009).

Grande parte das frutas do jamboldo € desperdicada na época da safra, em virtude da
alta producéo de frutas por arvore, do curto periodo de produgéo epequeno tempo de vida util
da fruta in natura e da falta de conhecimento da viabilidade tecnologica para a sua

industrializagéo (Lagos et al., 2006).
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O desenvolvimento de um novo produto no qual incorpore as duas matérias-primas
(mel e jambol&o) originarias da regido da Fronteira Oeste/ RS, é uma Gtima opg¢do para um
maior aproveitamento destes produtos, além de aumentar a diversificacdo de produtos a base
de mel, bem como aumentar a renda de pequenos apicultores e agricultores rurais.

De acordo com o exposto acima o estudo teve por objetivo avaliar o efeito da adicéo
de diferentes concentracdes de polpa de jamboldo nas caracteristicas fisico-quimicas,

bioativas e sensoriais de melomel.

2. Material e métodos

Para a elaboracdo do hidromel e melomel utilizaram-se mel da florada silvestre, de
procedéncia da Fronteira Oeste, 0 qual foi doado a Universidade, jambolédo colhido na cidade
de Itaqui/RS - Brasil, na safra de 2018, leveduras (Saccharomyces cerevisae) de panificagéo,

adquiridas no comercio local.

2.1 Obtencao da polpa
A polpa de jamboldo foi obtida através da retirada da semente de todas as frutas

manualmente, apos esse processo foi entdo homogeneizada em liquidificador.

2.2 Elaboracéo do hidromel e melomel

A preparacdo do hidromel e melomel seguiuo protocolo previamente estabelecidos
por Mattietto et al. (2006), seguindo o fluxograma de producdo da Figura 1. Foram preparadas
trés formulacdes de melomel com diferentes concentracbes de polpa de fruta (M1:10%; M2:
15% e M3: 20%),adicionada ao mosto antes do inicio da fermentacdo e um hidromel (C:

controle), todos em triplicata.
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Obtencdo da
polpa de
jambol&o

Higienizacdo dos
materiais e
utensilios

Adicéo do pé de
cuba (4 g de
levedura.L?)

Adicéo da polpa
de fruta (10, 15e
20%)

Fermentacéo a
25°C (BOD)

Maturacao a 25
°C por 27 dias

Armazenamento a
temperatura
ambiente 25 °C

Balanco de
massa (calculos)

Divisdo do
mosto: C;
M1;:M2 e M3

12 Trasfega no
13° dia
(decantacéo)

32 Trasfega,
pasteurizacdo (65 °C por
15min) e envase no 38°

dia

Figura 1. Fluxograma de producdo do hidromel e melomel de jambol&o

Fonte: Autor, 2018.

2. 2 Determinacdes analiticas

Realizaram-se as

seguintes

determinacGes

fisico-quimicas:

Elaboracéo do
mosto (mel e
Agua)
concentracdo de
21 °Brix

Pasteurizacdo 65
°C 15 min

22 Trasfega no
27° dia
(filtracéo)

Refrigeracédo (+8
°C) por 11 dias)

pH através de

potencidmetro (modelo Homis/1317), sélidos sollveis totais por refratbmetro (Abbé modelo

DR 201/95 marca Kruss), teor alcodlico através da leitura direta em ebulibmetro com

resultado expresso em °GL (Graus Gay Lussac); acidez total, acidez fixa, acidez volatil,

acucares totais, extrato seco reduzido, cinzas e sulfatos de acordo com Instituto Adolfo Lutz

(IAL, 2008), todas em triplicata.

Analise de cor foi realizada por colorimetria (Croma Meter Konica Minolta Cr- 400),

utilizando o sistema Cie LAB para a obtencdo dos parametros L= Luminosidade (0 a 100), a*
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=coordenada vermelho/verde (+60a indica vermelho e —60a indica verde), b* = coordenada
amarelo / azul (+60b indica amarelo e —60b indica azul), angulo de cor (HUE) e
cromaticidade (Croma).

A determinacdo dos compostos fenolicos foi realizada utilizando-se o reagente Folin
ciocalteu através  do método  espectrofotométrico  em espectrofotbmetro
(MicroprossesorSpectrophotometer, modelo SP — 2100) de acordo com a metodologia de
Singleton e Rossi (1965). Os resultados foram obtidos através da curva padrao de acido galico
com equacdo da reta Y=0,5309X, ou seja, com coeficiente angular de 0,5309 mg GAE. 100
ml™ e intercepto nulo, e R?= 0,9928.

Para a determinacdo da atividade antioxidante, utilizou-se o principio da captura do
radical organico DPPH, onde primeiramente realizou-se um teste, a fim de verificar o solvente
que iria extrair maior quantidade de compostos. Ap0s, preparou-se o extrato, onde colocou-se
20 ml de metanol e 5 ml de amostra, deixou-se em repouso por 24 horas e centrifugou-se, em
seguida procedeu-se a analise de acordo com Miliauskas; Venskutonis e Van Beek (2004),
com modificacBes realizadas por Azevedo (2011). Os resultados foram expressos através da

porcentagem de inibicdo do radical DPPH.

2.3 Analise sensorial

Os testes foram conduzidos em laboratério com controle de climatizagdo, em cabines
individuais iluminadas com lampadas fluorescentes. Antes de iniciar a avaliacdo das amostras
cada julgador recebeu um termo de consentimento livre e esclarecido (Apéndice A).

Os testes de aceitacdo para os atributos impressao global, dogura, teor alcodlico, odor,
cor, sabor, turbidez e aroma foram realizados fazendo-se o uso de escala hedoénica estruturada
de 9 pontos, variando de “desgostei extremamente” (1) a “gostei muitissimo” (9) (Minim,
2010) (Apéndice B). O teste de preferéncia por ordenacdo foi realizado segundo Minim

(2010), onde o julgador organizou as amostras em ordem decrescente de preferéncia. Quanto
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a intencdo de compra, solicitou-se que o julgador marcasse na escala sua atitude em relagéo a
compra do produto, caso eles estivessem a venda. Para isso, utilizou-se uma escala verbal de 5
pontos, pré-definida em ‘“certamente ndo compraria” (1) a “certamente compraria” (5)
(Apéndice B). Os julgadores receberam cerca de 25 ml de cada amostra em copos plasticos de
50 ml, codificados com numeros aleatorios de trés digitos, sendo esse valor suficiente para a
realizacdo de todos os testes previstos para cada amostra (Silva, 2015), bem como copos com
agua para lavar a boca entre uma amostra e outra, copos para descartes das amostras e fichas
técnicas para registro de suas respostas.

Este estudo ¢ parte do projeto de pesquisa intitulado “Bebidas fermentadas a base de
mel, destiladas e por misturas produzidas em Itaqui — RS, CAAE: 86866318.8.0000.5323 com

numero de parecer 2.713.750 do comité de ética em pesquisa.

2.4 Analise estatistica
Os dados foram avaliados pelo programa Rcoretean (2018) e andlise de variancia
seguida pelo Teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

3. Resultados e discussao

3.1 Caracterizacdo da matéria-prima

A polpa in natura de jamboldo e o mel apresentaram pH de 3,47, 4,68,
respectivamente e concentracdo de solidos solUveis totais (SST) de 12 °Brix a 80,4 °BriX,
respectivamente. O mel utilizado na fabricacdo das bebidas foi caracterizado por Pereira et al.
(2017) os quais encontraram valores de acidez total de 26,66 mEq.Kg™ hidroximetilfurfural

15,10 mg.Kg™, teor de acUcares totais de 60,45% de glicose e teor de cinzas de 0,18%.

3.2 Resultados das determinaces analiticas
Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos meloméis estdo descritos na

Tabela 1, estando comparados com a legislacéo.
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Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos meloméis elaborados com

diferentes concentracdes de polpa de jambol&o.

Controle M1 M 2 M 3 BRASIL
(2012)
Lim. Lim.
Min. Max.
pH 3,83+ 3,75+ 3,70 + 3,71+ - -
0,012 0,01° 0,02¢ 0,006°
SST (°Brix) 9,16 +0° 866+0° 816+0° 8,08+ - -
0,14°
Teor alcodlico (°GL) 9,30 £ 9,88 £ 9,57+ 9,45 + 4 14
0,35% 0,262 0,68"° 0,44%
Acidez total (meq-L> 50,41 + 5362+ 5868+ 5975+ 50 130
0,34° 3,20 0,29° 0,342
Acidez fixa (meq-L™ 29,89 + 2034+ 3281+ 3347+ 30 -
0,12° 0,75° 0,207 0,182
Acidez volatil(meq:.L~ 20,00 + 2427+ 2586+ 2627+ - 20
N 0,24° 2.85° 0,15% 0,232
Extrato sSeco 46,15 + 44 52 + 38,32 + 35,46 + 7 -
reduzido(g-L%) 0,78% 0,24? 1,15" 1,58"
Cinzas (g-L Y 1,37 + 1,50 + 1,62 + 1,73 + 1,5 -
0,30% 0,222 0,36% 0,372
Teor de acUcar (g-L 14,69 13,34 £ 12,84 £ 9,92 + - < 3%
p) +0,63 0,46% 0,50° 0,42° >3 -
Sulfatos <0,7 <0,7 <0,7 <0,7

SST: Solidos Soluvels Totals; medias das triplicatas. Letras 1guais na mesma linha os resultados medios nao se diferem significativamente

entre si ao nivel de significancia de 5%. Controle: hidromel; M 1: melomel com 10% de fruta; M 2: melomel com 15% de fruta; M 3:

melomelcom 20% de fruta; *Classificado como seco; **Classificado como suave

Os valores de pH encontrados variaram de 3,70 a 3,83, no qual o maior valor obtido

foi para amostra controle e 0 menor para a mostra M2 (Tabela 1). As amostras apresentaram

diferenca significativa entre si, exceto M2 e M3. Resultados estes que se aproximam dos

encontrados por Segtowick et al., (2013), os quais avaliaram bebidas fermentadas (seca, semi-
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secas e suave) com suco e polpa de acerola e encontraram pH de 3,56 a 3,63 de acordo com o
tipo da bebida.

No teor de SST observou-se que o mesmo variou de 8,08 a 9,16, com diferenca
estatistica entre as amostras com excecao do melomel M2 e M3 (Tabela 1). Esses valores sdo
menores que os encontrados por Kempka e Mantovani (2013) ao produzirem hidromel com
méis de diferentes qualidades. Segundo Baptista (2013) os valores médios para 0s SST podem
ser diferentes em virtude da presenca de hidroximetilfurfural no mel utilizado para a
elaboracdo das amostras (hidromel e meloméis). O mesmo autor explica que o
hidroximetilfurfural produz efeitos inibitérios no processo de fermentacdo alcoolica, com
diminuicdo da eficiéncia das leveduras na producao de etanol, consequentemente as mesmas
consumiram menos substratos resultando em valores maiores de SST.

O teor alcoolico das bebidas variou de 9,30 °GL a 9,88 °GL, onde o menor valor
obtido foi o da amostra controle, a qual ndo recebeu em sua formulacdo a adicdo de frutas
(Tabela 1). Os resultados obtidos estdo dentro do preconizado pela legislacdo, a qual
preconiza um teor alcoolico de 4 a 14% de alcool (BRASIL, 2012).

Chagas et al., (2008), avaliaram a cinética de fermentacdo em mel diluido com meios
de composicado distintos, os quais demonstraram a eficiéncia do processo de fermentacdo em
meios mais ricos de nutrientes. Fato que pode explicar o maiorvalor de SST e 0 menor teor
alcodlico da amostra controle, uma vez que esta amostra nao continha frutas, as quais
possuem nutrientes e que podem ter sido utilizados nas amostras de meloméis. Por outro lado
Bortolini et al., (2001), inferem que tratamentos com maiores concentracdes de aglcares totais
no inicio da fermentacdo, podem promover uma inibicéo e retardar o consumo por parte das
leveduras, o que pode justificar em parte o teor alcoolico das formulagdes que continham
maior quantidade de fruta (M3,M2 e M1) e menor quantidade de alcool. Outro fator que pode

ser considerado é a forma como foi conduzido o processo de pasteurizacdo da bebida, ja que o
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mesmo foi realizado antes do engarrafamento o que poderia ter ocasionado a evaporacdo do
alcool devido a falhas no controle de temperatura.

Os teores de acidez variaram de 50,41 a 59,75 meq.Lpara a acidez total, 29,34 a
33,47 meq.L™ para acidez fixa e 20,00 a 26,27 meq.L™ para a acidez volatil (Tabela 1). As
amostras Controle e M1 ndo diferiram entre si, mas diferiram da amostra M2 e M3, que
também ndo diferiram entre si nas determinacfes de acidez total e acidez fixa. Quanto a
determinacdo de acidez volatil observou-se que a amostra Controle diferiu estatisticamente
das demais amostras, que nao diferiram entre si. Dentre os teores de acidez total, fixa e volatil
permitidos pela legislacdo em vigor apenas os valores médios de acidez volatil dos meloméis
ndo estdo em conformidade com o estabelecido. Segundo Ferraz (2015) devido ao tempo
demandado na producdo de hidromel um dos problemas que podem surgir é o aumento da
acidez volatil. Para Bruneli (2015) esse aumento na acidez é decorrente da sanidade das
matérias-primas, bem como do processamento das bebidas. Ferraz (2015) sugere que a
utilizacdo de frutas na forma de suco ou in natura contribui para o aumento da acidez, o que
pode ter contribuido para o aumento da acidez volatil nos meloméis de jambolao, uma vez
que esta fruta, segundo Godoy et al. (2013) possui 38 compostos volateis diferentes, o que
justifica o aumento dos valores de acidez total, fixa e volatil em decorréncia da diferenca de
concentracdo de polpa de fruta na formulacéo (10, 15 e 20%).

Dados semelhantes foram encontrados por Brunelli (2015) ao caracterizar hidroméis
obtidos com diferentes tipos de méis, sendo 63,38 meq L™ e 56,75 meq L™ de acidez total e
fixa, respectivamente, para hidromel elaborado a partir de mel silvestre.

Verificou-se que quando se determinou o extrato seco reduzido das amostras, estes
variaram de 35,46 a 46,1 g.L™'e as amostras Controle e M1 nio diferiram entre si, mas
diferiram das amostras M2 e M3, que também néo diferiram entre si (Tabela 1). Todos os

valores de extrato seco reduzido encontrados para as amostras estdo de acordo com o

26



preconizado pela legislacdo, na qual estabelece um valor minimo de 7 g.L™. Observou-se
também que os valores mais altos sdo do hidromel e posteriormente da amostra M1 (10% de
fruta), seqguida pela amostra M2 e M3. Valores esse que corroboram com os valores de sélidos
sollveis obtidos nesse estudo, visto que o extrato seco reduzido é obtido da subtracdo da
quantidade de aclcar total,quando 0 mesmo excede o valor de 1 g.L™, pelo valor do extrato
seco total. Brunelli (2015), ao produzir hidromel a partir de cinco tipos de leveduras
encontrou valores proximos do obtido para o extrato seco do hidromel, sendo ele 41,34 g.L ™.
E Ferraz (2015), encontrou resultados similares aos obtidos no presente trabalho, onde a
amostra controle apresenta maior quantidade de extrato seco reduzido e a amostra com adicao
de fruta (mac4) valores menores, sendo eles 20,24 g.L™ e 19,29 g.L™, respectivamente.

A quantidade de cinzas encontrada nas amostras variaram de 1,37 g.L™*, encontrada na
formulacdo Controle, a 1,73 g.L™* encontrada na formulacdo contendo 20% de fruta (M 3)
(Tabela 1). Embora ndo significativos os valores médios encontrados para as amostras
demonstraram uma tendéncia a valores maiores conforme o aumento da polpa da fruta.
Quando comparados os valores obtidos nesse trabalho com o estabelecido com a legislacéo,
que determina a quantidade minima de 1,5 g.L™ para cinzas em hidromel, todas as
formulacGes encontram-se dentro do valor preconizado pela legislacéo.

A quantidade de aclcar encontrada nas bebidas variaram de 9,92 a 14,69 g.L™?,
ocorrendo diferenca significativa entre as amostras controle e M 2, M 3, sendo que a amostra
M1 ndo diferiu da amostra M2 (Tabela 1). De acordo com Santos (2014), os acucares do
produto final sdo os substratos que ndo foram consumidos pelas leveduras, onde 0 mesmo
encontrou em seu trabalho 30,79 g.L™, visto que possui um valor de aglicares mais elevado
que os relatados por outros autores. Segundo o mesmo autor o tempo de fermentacdo e
maturacdo sdo os principais influentes na quantidade de agucares total presentes no hidromel,

visto que ao avaliar trabalhos realizados com um maior periodo de fermentacdo e maturagédo
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obtiveram menores quantidades de acucar em relacdo a trabalhos elaborados com periodos
menores. Comparando com a legislacdo pode-se inferir que as bebidas analisadas nesse
estudo sdo considerada suave, em virtude de apresentarem concentracdo de agticar maior que
3g.L%

Mediante a determinacdo de sulfatos verificou-se que os resultados obtidos estavam
menores que 0,7 g.L™ sendo esses valores analogos com os encontrados por Fernandes et al.,
(2009), os quais obtiveram menos de 0,7 g.L™ de sulfatos para todos os fermentados
produzidos com diferentes estirpes de leveduras.

Na Tabela 2, encontram-se os dados médios das andlises de cor, para tanto utilizou-se
os valores dos parametros a* e b* para calcular o croma e angulo HUE das amostras.

Tabela 2. Resultados das andlises de cor dos meloméis elaborados com diferentes

concentracdes de polpa de jambolao.

Controle M1 M 2 M 3
L* 74,06 + 0,23° 36,83 + 0,39" 36,67 + 0,06" 36,76 + 0,12°
Croma 0,58 +0,13° 1,13 +0,13 0,97 + 0,02% 0,78 + 0,05
HUE 96,00 + 3,09 25,57 +1,93° 17,98 + 3,07 13,61 + 4,02°

Medias das triplicatas. Letras iguais na mesma linha os resultados medios nao se diferem significativamente entre si ao nivel de significancia

de 5%. Controle: hidromel; M 1: melomel com 10% de fruta; M 2: melomel com 15% de fruta; M 3: melomel com 20% de fruta.

Os valores obtidos para as amostras em relacdo a luminosidade (L) variaram de 74,06
para a formulacdo Controle e 36,67, para a formulacdo com jamboldo (M2) (Tabela 1).
Verificou-se que houve diferenca significativa entre a amostra Controle e as demais amostras
analisadas, mas ndo houve diferenca estatistica entre as amostras de meloméis. Observou-se
que as concentracdes das frutas nos meloméis ndo influenciaram na luminosidade dos
mesmos. Segundo Santos (2014), quanto mais baixos sdo os valores de luminosidade, mais

préximo do preto estdo as amostras e valores mais altos, mais proximos do branco, sendo
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assim pode-se inferir que a amostra Controle é mais clara do que as demais, visto que a
coloracdo do jambol&o é roxa, tornando assim as bebidas com uma tonalidade vermelha.

Ao calcular o croma observou-se que a intensidade de cor das amostras Controle e M3
ndo se diferiram entre si, mas a amostra Controle diferiu das demais (M1 e M2), a amostra
M1 e M2 ndo diferiram entre si e amostra M2 e M3 também néo diferiram entre si (TABELA
2).

O angulo HUE indica a tonalidade das amostras, no presente trabalho obteve-se o
valor de 96°, para a amostra controle e valores mais baixos (25,57°, 17,98° e 13,61°) para as
amostras com adicdo de jamboldo, respectivamente, M1, M2, M3 (TABELA 2). A amostra
Controle diferiu estatisticamente das demais amostras, sendo que a amostra M 1 ndo diferiu
da amostra M2, mas diferiu da amostra M3, porém ndo houve diferenca significativa entre a
amostra M2 e M3. Segundo Ramos e Gomides (2007) angulos de 330° a 25° indicam
tonalidade vermelha, angulos de 70° a 100° indicam tonalidade amarela. A amostra Controle
possui tonalidade amarela proveniente da coloracdo do mele as formulacdes com jambolao
possuem tonalidade vermelha, proveniente da fruta e a medida que aumenta a concentracdo da
fruta os meloméis vao adquirindo tonalidade vermelha mais intensa.

Através da tabela 3 pode-se observar valores de compostos fendlicos e antioxidantes.
Os valores de compostos fenélicos variaram de 19 mg GAE/100 mL para a amostra Controle
e 52,33 mg GAE/100 mL para a amostra M3 e observou-se que todas as amostras diferiram -
se entre si (TABELA 3). Segundo Barcia (2009), a fruta de jambol&o possui de 279 a 574 mg.
GAE/100 mL™, dessa forma quanto maior é a concentracdo da fruta nos meloméis maior é a
concentracdo de compostos fendlicos. Anjo (2015), ao elaborar hidromeis com diferentes
tipos de méis encontrou valores que variaram de 14,06 mg. GAE/100 mL™ a 26,57 mg.
GAE/100 mL™, demonstrando que a amostra Controle desse estudo se encontra dentro dessa

faixa.
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Tabela 3. Resultado dos compostos fenolicos e atividade antioxidante dos meloméis

elaborados com diferentes concentracfes de polpa de jambol&o.

Compostos fendlicos (mg Antioxidantes (% de inibicéo
GAE/100mL™) do radical DPPH)
Controle 19 + 0° 8,97 + 1,70°
M1 36,66 + 1,15° 22.39 + 5,96%
M2 46,33 + 1,52° 30,50 + 11,89%°
M3 52,33 £ 2,08 44.82 + 13,92

Médias das triplicatas. Letras iguais na mesma coluna indicam que os resultados médios nao se diferem signiticativamente entre si ao nivel
de significancia de 5%Controle: hidromel; M 1: melomel com 10% de fruta; M 2: melomel com 15% de fruta; M 3: melomel com 20% de

fruta.

A atividade antioxidante das amostras variaram de 8,97% para amostra Controle, a
44,82% para a amostra M 3. Verificou-se que a amostra controle N&o diferiu da amostra M1 e
M2 e as amostras M1 e M2 néo diferiram da amostra M3 (TABELA 3). Rezende e Rodrigues
(2015) reportam em seu trabalho valores proximos ao obtido para atividade antioxidante do
hidromel, porém elaborado com diferentes tipos de leveduras, onde encontraram um valor de
8,22% de inibicdo do radical DPPH para hidromel elaborado pela levedura X10. Ferraz
(2014) em seu trabalho com hidroméis suplementados com Enovit e pedagos de maca,
encontrou valores de atividade antioxidantes que variaram de 30,98% a 63,98% de inibicdo
do radical DPPH, segundo o autor essas variacdes séo decorrentes do recipiente (carvalho,
plastico e vidro) de envelhecimento, o qual estava armazenado o hidromel, bem como do
suplemento empregado.

Estes valores reportados por outros autores apresentam-se semelhantes com os valores
obtidos para as amostras analisadas. Observou-se uma tendéncia ao aumento da inibi¢cdo do

radical DPPH a medida que a concentragéo da fruta nos melomeis aumenta.
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3.3 Resultados da analise sensorial
A anélise sensorial foi realizada com 96 participantes, ndo treinados, dividindo-se

entre 51,04% mulheres e 48,95% homens, com uma faixa etaria de 18 a 59 anos.

Na tabela 4 pode-se observar as médias das notas obtidas para cada atributo no teste de

aceitacdo das amostras.

Tabela 4. Teste de aceitacdo dos melomeis elaborados com diferentes concentracoes de polpa

de jambol&o.
Amostras
Controle M1 M 2 M 3

Cor 5,56 + 1,98° 7,09 + 1,56 6,32 + 1,60° 6,77 £ 1,51%
Odor 5,63 + 1,89° 6,44 + 1,56° 6,17 + 1,55° 6,25+ 1,72°
Dogura 5,19 + 1,79 5,05 + 1,74 551 +1,79° 5,07 +1,97°
Sabor 5,01 + 1,99 5,39 + 1,99%° 5,82 +1,85° 5,56 + 2,12%°
Teor alcodlico 5,96 + 1,67 5,97 +1,83% 6,46 + 1,63° 6,22 +1,80%°
Turbidez 562 +1,77° 6,49 + 1,58 6,14 + 1,77% 6,34 + 1,65
Impressdo global 5,83 +1,92° 6,39 + 1,63° 6,37 + 1,74° 6,33 +1,57°

Letras iguais na mesma linha os resultados nao se diferem significativamente entre si ao nivel de significancia de 5%. Controle: hidromel; M

1: melomel com 10% de fruta; M 2: melomel com 15% de fruta; M 3: melomel com 20% de fruta.

Pode-se observar na Tabela 4 que todas as amostras e em todos os atributos avaliados
os julgadores deram notas de 5,05 a 7,09 indicando que as amostras estdo na faixa de
indiferente a gostei moderadamente.

Quanto ao atributo cor verificou-se que houve diferenca significativa entre as
amostras, com excecdo da amostra Controle e a amostra M3 e entre a amostra M1 e M3. E
quanto ao atributo odor e docura ndo houve diferenca significativa entre as amostras. Quanto

aos atributos sabor e teor alcoolico observou-se que a amostra Controle nao diferiu da amostra
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M1 e M3, a amostra M1, M2 e M3 néo se diferiram entre si. E com relacdo ao atributo
turbidez verificou-se que a amostra Controle ndo diferiu da amostra M2, e esta ndo diferiu da
amostra M1 e M3, que néo diferiram entre si. Quanto ao atributo Impressao global a amostra
controle diferiu das demais amostras, que ndo diferiram entre si.

Analisando a Figura 2, pode-se inferir que as amostras ndo apresentarem uma melhor
aceitacdo, em virtude da frequéncia de consumo de bebidas alcodlicas e também do tipo de
bebida mais consumida pelos julgadores. Pode-se relacionar entdo suas respostas com o teste
de aceitacdo realizado, pois dentre os avaliadores 65% consomem bebida alcoodlica
ocasionalmente, sendo a de maior consumo a cerveja. Kempka e Mantovani (2013) ao
analisarem sensorialmente hidroméis de diferentes tipos de méis encontraram notas
semelhantes para o hidromel elaborado com mel silvestre, corroborando com o presente
trabalho. Brunelli (2015) avaliou sensorialmente hidromel elaborado com diferentes tipos de
méis e obteve notas mais baixas para a formulacédo elaborada com mel silvestre, bem como

uma melhor aceitacdo para hidroméis com uma maior docura com 30 °Brix e 40 ° Brix.

Frequéncia de consumo Tipo de bebida
de bebidas alcoodlicas consumida
2% m Cerveja
m Consome = Vinho
frequentemente
B Consome Destilados em

ocasionalmente geral

H N3o respondeu
Nunca consome

m Licor

(A) (B)

Figura 2. Graficos com a frequéncia de consumo de bebidas alcoodlicas (A) e o tipo de bebida

consumida pelos participantes (B)
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Foi possivel observar que as notas mais elevadas estdo relacionadas a consumidores

que possuem o habito de beber vinho, podendo-se inferir o fato da bebida em analise possuir

caracteristicas semelhantes as encontradas no vinho.

Através da figura 3 (A) é possivel observar a porcentagem de vezes em que cada

amostra foi ordena como: “1 — mais preferida”, “2”, “3” e “4 — menos preferida”.

Porcentagens das respostas

Teste de preferéncia

50%

40%

30%

20%

10%

0%
Controle M1 M2 M3

Amostras

(A)

40%
30%
20%
10%

0%

M 1- Mais preferida m2 m3 ™4-menos preferida

Inteng¢ao de compra

Controle M1 M2 M3

B Certamente compraria B Provavelmente compraria

W Talvez comprasse, talvez ndo comprasse M Provavelmente ndo compraria

(B) B Certamente ndo compraria

Figura 3. Histogramas com o teste de preferéncia de cada amostra (A) e a intencdo de compra

dos julgadores (B).
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A amostra M2 esteve na primeira posicao 34,38%, seguida a amostra M3, Controle e
M1. Sendo a amostra menos preferida a amostra Controle (45,83%), seguida das amostras
M3, M1 e M2.

Na figura 3 (B) esta o percentual de respostas obtidas referentes a intencdo de compra
dos julgadores em relacdo as amostras. A porcentagem de respostas para certamente
compraria o produto, variou de 12,05% a 26,04%, sendo a menor nota obtida para a amostra
controle e a maior para amostra M2. Na opgédo “talvez comprasse, talvez ndo comprasse”, que
seria a zona de duvida as notas obtidas variaram de 18,75 a 31,25%, ocorrendo 0 mesmo
resultado apresentado anteriormente, notas menores para amostra Controle e maiores para
amostra M2. Na opgdo “certamente ndo compraria”a porcentagem de respostas variou de 7,29
a 21,88%, a amostra M1 obteve a menor nota e a amostra controle a maior, tendo assim uma
maior rejei¢do por parte dos consumidores para a amostra controle. Em relacdo a intencao de
compra em geral, todas as amostras com adi¢do de polpa de fruta na formulacdo obtiveram
mais de 40% das suas respostas nas zonas ‘“provavelmente compraria” e “certamente
compraria”.

4. Concluséo

Conclui-se que os meloméis foram classificados em bebidas fermentadas suaves com
caracteristicas fisico-quimicas dentro dos padrGes da legislacdo vigente, com excecdo da
acidez volatil.

O aumento da concentracdo da polpa de jambol&o influenciou diretamente nos parametros
fisico-quimicos dos meloméis, principalmente na luminosidade, croma e angulo HUE, bem
como no teor de compostos fenolicos e atividade antioxidante, visto que conforme o aumento
da concentragédo de fruta nas bebidas esses parametros obtiveram variagdes nos seus valores.

Em relacdo ao teste de aceitacdo, a diferenca na quantidade de polpa das formulacdes

demonstrou pouca influéncia nas respostas dos julgadores, visto que as notas obtidas para as
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amostras de melomel mantiveram-se proximas. Quanto a avaliagdo sensorial a amostra 15%
foi a amostra com maior preferéncia e também com a melhor intencdo de compra.
Dessa forma, pode-se considerar que a adicdo de polpa de fruta em formulagdes de

melomel de jamboldo influenciou em todos os parametros analisados.
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APENDICE A

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO
Titulo do projeto: Bebidas fermentadas a base de mel, destiladas e por misturas
produzidas em Itaqui, RS
Pesquisador responsavel: Angelita Machado Leitao
Pesquisadores participantes: Angelita Machado Leitao, Stefani San Martin Dal Osto
Instituicdo: Universidade Federal do Pampa — Unipampa
Telefone celular do pesquisador para contato (inclusive a cobrar): (55) 999670505

Vocé esta sendo convidado(a) para participar, como voluntario(a), no projeto
intitulado “Bebidas fermentadas a base de mel, destiladas e por misturas produzidas em
Itaqui, RS”, que inclui os Cursos de Ciéncia ¢ Tecnologia de Alimentos ¢ Bacharelado
Interdisciplinar em Ciéncia e Tecnologia da UNIPAMPA. A pesquisa tem por objetivo
produzir e avaliar a qualidade de bebidas fermentadas, destiladas e licorosas, a base de mel e
se justifica na importancia de desenvolver produtos com ingredientes regionais, de forma a
incentivar e diversificar a producdo local em pequena escala. A importancia da presente etapa
esta na avaliacdo sensorial das bebidas alcoolicas produzidas, para que os julgadores avaliem
os atributos sensoriais dos produtos e a intencdo de compra.

Por meio deste documento e a qualquer tempo vocé podera solicitar esclarecimentos
adicionais sobre o estudo em qualquer aspecto que desejar. Também podera retirar seu
consentimento ou interromper a participacdo a qualquer momento, sem sofrer qualquer tipo
de penalidade ou prejuizo.

Ap0s ser esclarecido(a) sobre as informagdes a seguir, no caso de aceitar fazer parte
do estudo, assine ao final deste documento, que estd em duas vias. Uma delas é sua e a outra
sera arquivada pelo pesquisador responsavel.

A metodologia da pesquisa consistira na producdo das bebidas fermentadas, destiladas
e licorosas, a base de mel e, avaliacdo laboratorial prévia da qualidade das bebidas fabricadas.
A presente etapa consiste na avalicdo sensorial por julgadores ndo treinados, sendo vedada a
participacdo de menores de 18 (dezoito) anos, bem como de individuos que estejam tomando
algum tipo de medicacdo, em funcdo de serem bebidas alcodlicas (4 a 14°GL). Sua
participacdo consistira em provar as bebidas e avaliar os atributos sensoriais e a intencdo de
compra, registrando sua avaliagdo em ficha especifica. Vocé ndo deverd ingerir as amostras,
mas caso faca por um descuido, vocé deverd consumir agua mineral, que sera ofertada, e
devera permanecer no laboratério por algum tempo, até que seu organismo tenha se hidratado
e decomposto o alcool ingerido. Para informacdo o organismo humano decompde em média
cerca de 0,15 gramas de alcool no sangue por hora. Vocé nao ira consumir mais de 100 mL de
bebida alcodlica, ou seja, vocé ndo ird consumir mais de 14 gramas de alcool, durante a
analise sensorial. E vocé ira consumir menos que a Organizagdo Mundial da Saude (OMS)
recomenda que individuos saudaveis ndo ultrapassem a 30g de alcool por dia.

Os beneficios estdo relacionados a possiblidade de aprimorar as formulacdes,
contribuindo na orientagcdo sobre aspectos a melhorar, e verificar a viabilidade de produgéo
das bebidas em escala artesanal. Como ja foi explicado acima vocé ndo ira ingerir mais do que
30g de alcool por dia, mas se por ventura vocé tiver algum problema estara a sua disposi¢éo
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um veiculo com motorista para lhe acompanhar até sua residéncia ou até o pronto socorro
municipal.

Os resultados obtidos serdo utilizados pelos pesquisadores para definir os produtos
com melhor qualidade sensorial e viabilidade de comercializacdo, posteriormente
beneficiando produtores das bebidas em pequena escala. O retorno dos resultados serd em
publicacGes cientificas para divulgar a investigacdo, bem como elaboracao de fichas técnicas
e manuais que auxiliem produtores interessados nesta atividade.

Para participar deste estudo vocé devera se dirigir ao laboratdrio de analise sensorial
da Unipampa — Campus Itaqui no dia e horario pré-agendado e ndo tera nenhum custo, nem
receberd qualquer vantagem financeira. Os gastos necessarios para a sua participacdo na
pesquisa estdo relacionados com a producdo das bebidas e serdo assumidos pelos
pesquisadores.

Seu nome e identidade serdo mantidos em sigilo, e os dados da pesquisa serdo
armazenados pelo pesquisador responsavel. Os resultados poderdo ser divulgados em
publicacBes cientificas ou outra forma de divulgacdo, entretanto, ele mostrara apenas 0s
resultados obtidos como um todo, sem revelar seu nome, instituicdo a qual pertence ou
qualquer informacéo que esteja relacionada com sua privacidade.

Nome do Participante da Pesquisa / ou responsavel:

Assinatura do Participante da Pesquisa

Assinatura do Pesquisador Responsavel

Local e data

Se vocé tiver alguma consideracdo ou duvida sobre a ética da pesquisa, entre em contato: Comité de Etica em
Pesquisa — CEP/Unipampa — Campus Uruguaiana — BR 472, Km 592, Prédio Administrativo — Sala 23,
CEP: 97500-970, Uruguaiana — RS. Telefones: (55) 3911 0200 — Ramal: 2289, (55) 3911 0202. Telefone para
ligacBGes a cobrar: (55) 8454 1112. E-mail: cep@unipampa.edu.br
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APENDICE B

UNIVERSIDADE FEDERAL DO PAMPA — CAMPUS ITAQUI — CURSO DE CIENCIA
E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS — ANALISE SENSORIAL DE MELOMEL DE
JAMBOLAO

Nome Data Idade Sexo:

TESTE DE ACEITACAO

Estamos realizando uma pesquisa com melomel de jambol&o e gostariamos que vocé avaliasse
cada amostra com relacdo aos atributos selecionados. Utilize a escala abaixo para expressar o
quanto vocé gostou ou desgostou das bebidas elaboradas com mel, 4gua e jambol&o.

Impresséo

Escala Amostras| Cor |Odor| Sabor Teor Dogura | Turbidez global

Alcodlico

(1) Desgostei extremamente | 123
(2) Desgostei muito

(3) Desgostei regularmente | 100
(4) Desgostei ligeiramente

(5) Indiferente 225
(6) Gostei ligeiramente
(7)) Gostei regularmente 389

(8) Gostei muito

(19) Gostei muitissimo

Comentarios adicionais:

TESTE DE PREFERENCIA
Utilize a escala para expressar a sua preferéncia. Indique sua preferéncia em ordem decrescente
(mais preferida para a menos preferida) ordenando através do cédigo das amostras.

ESCALA CODIGO DA AMOSTRA
1 — Mais preferida
2
3

4 — Menos preferida

Indique a razédo de sua preferéncia:

Responda: Qual é a frequéncia de consumo de bebidas alcodlicas.

() consumo frequentemente
() Consumo ocasionalmente
() nunca consumo

Se caso consuma bebida alcoolica, que tipo de bebida vocé consome:

INTENCAO DE COMPRA

Indique com um “x” na escala abaixo sua intengdo de compra caso este produto ja estivesse
a venda no comércio.
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ESCALA

AMOSTRAS

123

100

225

389

Certamente compraria

Provavelmente compraria

Talvez comprasse, talvez ndo comprasse

Provavelmente ndocompraria

Certamente ndo compraria
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ANEXO |
INSTRUCOES DA REVISTA

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
disposicdes 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, anénima.

A Rejeicdo 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 modificacGes que se fizerem necessarias. Em caso de
discordancia, a decisdo final cabera ao Editor responsavel pelo artigo ou, se este considerar
necessario, outro revisor sera consultado e os trés pareceres serdo analisados pela Diretoria de
Publicacbes da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia - sbhCTA, que tomara a decisdo
final.

Os trabalhos aceitos serdo publicados na versdo 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
submissdo do artigo e para realizar qualquer alteracdo na autoria do mesmo.

Termo de concordéancia e cessdo de direitos de reproducéo grafica

O autor para correspondéncia devera assinar e encaminhar a Diretoria de Publicacbes da
sbCTA o Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reproducdo Grafica em nome de
todos os autores. Assinando o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reprodugéo
Gréfica, os autores concordam com o seguinte, descrito no Termo:

e Que o trabalho ndo foi submetido para avaliacdo por outra publicacdo de mesma
finalidade;

e A submissdo do trabalho e a nomeacao do autor para correspondéncia indicado;

e A cessdo do direito de reproducéo grafica para a SbCTA, caso o trabalho seja aceito
para publicacdo.
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http://www.scielo.br/revistas/cta/termo.pdf

Conteudo da publicacéo
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 temética 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
namero do processo de aprovacao do projeto por um Comité de Etica em Pesquisa, conforme
Resolucdo n° 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho Nacional de Salde.

Formatacéao dos manuscritos

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

Primeira pagina

A primeira pagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes
informacdes, nesta ordem:

o Relevancia do trabalho: breve texto de no méaximo 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 pégina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informacdes:

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

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

« Informagdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo, endereco postal
completo, nimeros de telefone e FAX, e endereco de e-mail do autor para
correspondéncia);
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o Nome das instituicbes onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome completo da
instituicdo (obrigatorio), unidade (opcional), departamento (opcional), cidade
(obrigatorio), estado (obrigatorio) e pais (obrigatorio).

P&gina de Abstract e Keywords
Abstract
O abstract deve:

o Estar apenas em inglés;

o Estar em um unico paragrafo de, no maximo, 200 palavras;
o Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;

« Delinear as principais conclusdes da pesquisa;

o Seaplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;

e Sumarizar as conclusdes;

o Na&o usar abreviacdes e siglas.

O Abstract ndo devem conter:

« Notas de rodapé;
o Dados e valores estatisticos significativos;
o Referéncias bibliogréaficas.

PracticalApplication

Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovagdes e pontos importantes do
trabalho. O PracticalApplication sera publicado.

Keywords e palavras-chave

O artigo deve conter no minimo trés(3) e no méaximo seis(6) Keywords. Keywords devem
estar somente em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a utilizacdo de termos
ja utilizados no titulo.

Paginas de Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes. As partes devem ser numeradas na
seguinte ordem:

e Introducéo;

o Material e metodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de
andlise estatistica dos dados;

e Resultados e discussao (podem ser separados);

e Conclusoes;

« Referéncias bibliograficas;

o Agradecimentos (opcional).

No texto:
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o Abreviagdes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira
ocorréncia;

« Notas de rodapé nédo sdo permitidas;

o Titulos e subtitulos s@o 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 Equacbes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com
algarismos arébicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas devem ser citadas
no corpo do texto em formato editavel e devem estar em posicao indicada pelo autor.
Por favor, ndo envie imagens de equacdes em hipdtese alguma. Equacgdes enviadas
separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas apenas as equacgdes 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 sdo citados. No
Manuscrito.pdf - versdo para avaliacdo - € no Manuscrito.doc - versdo para producao -,
tabelas, equacOes, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo e na posicao
preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura. Veja abaixo 0s
detalhes para o envio desses itens na versdo para producao.

Figuras e quadros (versao para producao)

Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posi¢do que proporcione o melhor
fluxo de leitura, e ordenados numericamente, utilizando-se numerais arabicos; as respectivas
legendas devem ser enviadas no texto principal de acordo com a indicacdo 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 (versdo para producéo)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos arabicos. Devem
estar inseridas no corpo do texto em posicdo 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:

o Ter legenda com titulo da Tabela;

o 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 Serem numero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e continua;

« Apresentar dados que nao sejam apresentados na forma de grafico;

o Utilizar o formato mais simples possivel, ndo sendo permitido uso de sombreamento,
cores ou linhas verticais e diagonais;

47



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

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

(Sh);
Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.
Referéncias bibliogréaficas
CitacOes no texto
As citacdes bibliograficas 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 0 primeiro autor seguido da expressdo "et al.”. Nos casos de citacdo de autor
entidade, cita-se 0 nome dela por extenso.
Lista de referéncias
A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citacGes e referéncias

bibliogréaficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os tutoriais
podem ser obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em
ordem cronoldgica, se necessario. Mdltiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano
devem ser identificadas por letras "a", "b", ""c" etc. apostas ao ano da publicag&o.

Artigos em preparacdo ou submetidos a avaliagdo ndo devem ser incluidos nas referéncias. Os
nomes de todos os autores deverao ser listados nas referéncias, portanto ndo é permitido o uso
da expressao "et al.".

Segundo determinacdo da Diretoria de Publicacbes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliograficas estejam fora do padrdo determinado ou com informacGes
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). Introducdo a

semimicroanalise qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp. Universidade Estadual de
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Campinas - UNICAMP. (2006). Tabela brasileira de composicdo de alimentos - TACO
(verséo 2, 2. ed.). Campinas: UNICAMP/NEPA.

Capitulo de livro
Sgarbieri, V. C. (1987). Composicao e valor nutritivo do feijdo Phaseolusvulgaris L. In E. A.
Bulisani (Ed.), Feijao: fatores de producdo e qualidade (cap. 5; p. 257-326). Campinas:
Fundagéo Carqill.

Artigo de periddico
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.
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