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Relevancia do trabalho- este estudo tem como importancia a demonstracdo de
aplicabilidade de frutos nativos em confectionarys, podendo contribuir com a preservagao
do bioma do Cerrado. Além disso, demonstra o uso de poliois em substitui¢cao da sacarose
em produtos de natureza agucarada, mantendo corpo e gosto doce e por fim, salienta-se
que o produto obtido ndo envolveu ingredientes de origem animal, como gelatina, ou

complementos caldricos e toxicologicos, como, respectivamente, amido e corantes.

SENSORY PARAMETERS OF GUM CANDY WITH POLIOIS FLAVORED

WITH CAGAITA PULP

GUM GANDY ZERO SUGAR WITH CAGAITA PULP
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ABSTRACT- The food production market has careers in technological innovations,

required by the consumer, in large part, registered in sustainability and sensoriality. In

this sense, and given the importance of the production of confectionery products in Brazil,

the objective of the present study was to elaborate varied gummy candies or gum content

in the formulations, substituting sucrose for polyols (erythritol and xylitol) and flavoring

with cagaita pulp. The candies were evaluated in relation to preference preference,

acceptance, ideal scale for sweet taste, purchase intention, instrumental texture profile

and proximal composition in addition to pH. The data revealed as candies with a higher

gum content had a better texture profile and overall acceptance by the tasters. However,

taste and purchase intention scored lower. The carbohydrate content is significant in the

composition of the candy, but also the fixed mineral residue content, or the pH is

classified as acid. In view of the results, it is understood how it is possible to make candies

with cagaita pulp, varying the pulp content and substituting a sucrose. It is indicated as

formulations 2 and 3.

Keywords: Eugenia dysenterica; sweeteners; sensory aspects, confectionarys.
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1 INTRODUCAO

Os agucares sao ingredientes muito apreciados na alimentacao, seja pelo gosto
doce que atribuem a preparagao ou pela propriedade tecnoldgica que atribui ao produto,
como textura e cor, por exemplo. Apesar disso, este ingrediente estd relacionado ao
aparecimento de doengas como o diabetes, obesidade, caries e também, aumento no risco
de infarto e doencas vasculares (Franga et al., 2016). Por isso, a Organizacdo Mundial da
Satde e o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira recomendam reducao do consumo,
sendo que a OMS estabeleceu que o consumo maximo de agucar extrinseco (ou agucar
livre) para adultos e criangas deve ser menor que 10% do valor energético total da dieta
(Azevedo et al., 2016; OMS, 2015).

Entre os produtos que possuem como ingrediente de base, agtcares, estdo as balas,
estas, que podem ser definidas como uma mistura liquida de sacarose e xarope de glicose,
sendo mantidas no estado amorfo ou vitreo pelo cozimento, retirando boa parte da agua
até atingir umidade de 2% a 3% (Hoppe et al., 2015). Entretanto, a industria de alimentos
tem sido direcionada a aprimorar seus produtos de forma a torna-los nutricionalmente
balanceados, saudaveis, naturais e livres de aditivos. Os principais fatores que tém
desafiado especialmente o setor de confeitos estdo relacionados a crescente preocupagao

dos consumidores com a ingestdo de aglicar e o seu impacto na saude.
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Diante disso, os edulcorantes de baixa intensidade, também conhecidos como
poliois, acucares alcoois ou alcoois polihidricos, tém sido utilizados com sucesso na
elaboragdo de confeitos sem adi¢do ou isentos de agucares (diet), trazendo beneficios
tecnologicos, uma vez que atuam como agentes de corpo, edulcorantes e influenciam na
textura dos produtos. Outras vantagens também oferecidas pelos polidis sdo saude bucal
(efeito anticariogénico, ou ainda, no caso do xilitol e do eritritol, efeito cariostatico),
reducdo calorica e menor resposta glicémica em relagdo a sacarose (Silva, 2017).

A incorporacdo de polpa de frutos em confeitos também tem se mostrado
promissora como uma alternativa natural de conferir cor e melhorar o perfil nutricional
do produto formulado por veicular naturalmente nutrientes e compostos bioativos com
propriedades benéficas a satide. Dentre os frutos explorados, os exéticos e nativos, tem
ganhado espaco nesse mercado pelo seu sabor sui generes e valor nutritivo. A exemplo,
a cagaita ¢ um fruto com alto potencial de exploracdo, possui forma esférica, madura,
com massa de 14 a 20 gramas, apresenta coloragdo amarelo-claro e sabor ligeiramente
acido (Silva et al., 2015a, 2015b; Silva, 2016). E um fruto com teor significativo de fibras
alimentares, vitaminas, minerais e baixo valor energético (cerca de 20 a 29 kcal em 100
gramas). Possui alto teor de umidade, aproximadamente 95%, e quantidades
consideraveis de 4acidos graxos essenciais, principalmente 4cido linoleico (w-6), cerca de

10,5%, e acido linolénico (®-3), cerca de 11,8% (Silva, 2016).
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10

Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho a elaboracdo de uma bala com

diferentes teores de goma, adocada com poliois e saborizada e colorida com polpa de

cagaita.

2 MATERIAL E METODOS

Os ingredientes base para formulagao da bala de goma foram: agua, poliois ( xilitol

e eritritol), polpa de cagaita, goma carragena tipo Genutine 310-C e 4cido citrico. Os

frutos de cagaita foram coletados do banco de Germoplasma da Universidade Federal de

Goias despolpados no setor de Holericultura e a polpa foi congelada e transportada para

a Cozinha Experimental do IF Goiano Campus Urutai. Os poliois e o 4cido citrico foram

obtidos do comércio local da cidade de Pires do Rio. E a goma foi cedida pela empresa

Cp-Kelco. Foram realizados testes preliminares para determinacdo dos poliois a serem

utilizados e suas quantidades e teor de agua e polpa da formulagdo. Ao final dos testes,

trés formulagdes de bala de goma sabor cagaita foram desenvolvidas.

Tabela 1. Formulagdo da bala de goma sabor cagaita adogada por xilitol e eritritol.

Ingredientes F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Agua 52,50 52,50 52,50
Xilitol + Eritritol 27,00 27,00 27,00
Polpa 20,00 20,00 20,00
Acido 0,50 0,50 0,50
Goma 1,50 3,00 4,50

*O teor de goma foi calculado em 100% da formulagao
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Os ingredientes foram pesados em balanga analitica de acordo com cada

formulagdo (Tabela 1) e levados para coccao (Figura 1).

[ Recepcdo de Matéria prima ]

[l

[ Pesagem do ingredientes ]

I

Homogeneizagao e Fervura

g

Coccao do xarope Inicial + % da
mistura de poliois com a goma

J

Adicdo de polpa de cagaita e acido
citrico

g

Enformagem e resfriamento

Figura 1- Fluxograma de elaboragdo de bala de goma sabor cagaita

Foi adicionada a 4gua, em seguida, uma parte da mistura de poliois, correspondente

a metade da mistura inicial, (contendo sendo 50% eritritol e 50 % xilitol) até atingir a

primeira fervura. Em seguida, ainda em aquecimento, outra parte do aguicar com a goma
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foi adicionada aos poucos e em pequenas quantidades, ao xarope inicial, até completa
dissolugdo e, ja com o fogo desligado (para manter as propriedades funcionais do acido e
sensoriais e nutricionais da polpa) adicionou-se a polpa da cagaita juntamente com o acido
citrico. A mistura foi enformada em formas de silicone para ganharem forma e também
resfriarem até atingir consisténcia adequada, o que levou cerca de 2 horas.

Com relagdo a analise sensorial, as balas foram avaliadas por provadores nao
treinados, faixa etaria entre 18 ¢ 60 anos, frequentadores, alunos ou funcionarios do
Instituto Federal Goiano - Campus Urutai. Foram realizados dois testes sensoriais, 0
primeiro consistiu de um teste de ordenagdo preferéncia, com 40 provadores, para
determinar se havia preferéncia entre as trés formulagdes de bala, em que solicitou-se
através de uma ficha (Figura 2) que os provadores ordenassem em ordem crescente de

preferéncia as amostras.

FICHA DE AVALIAGAO SENSORIAL DE BALA SABOR CAGAITA

Julgador: Sexo:(JF ()M Idade:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas. Avalie cada uma, colocando-as em ordem
crescente de sua preferéncia.

Menos Preferéncia (2) Maior Preferéncia

Figura 2- Ficha de Ordenagao Preferéncia para bala de goma sabor cagaita
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O segundo teste foi o de aceitacdo, com 120 provadores, em que utilizou-se escala
hedodnica estruturada de 9 pontos, variando de 1 - “desgostei extremamente” a 9 -“gostei
extremamente” para determinar aceitagdo dos provadores com relacdo aos atributos
aparéncia, aroma, textura, sabor e impressao global (Figura 3). Foi avaliada também, a
inten¢do de compra, utilizando escala de 5 pontos, sendo 5- certamente compraria, 3-
talvez comprasse/ talvez ndo comprasse e 1- certamente ndo compraria e por fim, também
questionou-se os provadores quando a dogura ideal, utilizando o teste de escala de ideal
para gosto doce, com opgdes variando entre “extremamente mais doce que o ideal”,

“ideal” e “extremamente menos doce que o ideal” (Figura 3).

MNome: Tdade: Sexo: (JF( M

N®. da Amostra:

Por favor, observe, aspire, prove e avalie a amostra de Bala de Goma Sabor Cagaita adocada com
Xilitol. e de acordo coma escala abaixo, descreva o quarto vocé gostou ou desgostou:

Gostet muitizsimo

Gostet muito

Gostet modersdaments

Gostet ligeiramente

Nem gostei nem dezgostel

Desgostei ligetraments

Desgostei moderzdaments

Desgostst muito
Desgosts muitis simo

i e (203 [ | oo | 31 a2

Emrelagio 3a APARENCTA
Emrelacio ao AROMA
Emrelacioao SABOR

Emrelagio a TEXTURA

Emrelacio 3 IMPRESSAO GLOBAL
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Indique comwm X a sua opinid o a respeito do GOSTO DOCEda amostra:

EXTREMAMENTE MAIS DOCE que o ideal
MUITO MAIS DOCE gue o ideal
MODERADAMENTE MAIS DOCE gue o ideal
LIGEIRAMENTE MAIS DOCE gue o ideal

Ideal

LIGEIRAMENTE MEMNOS DOCE gue o ideal
MODERADAMEMNTE MENOS DOCE que oideal
MUITO MENOS DOCE gue o ideal
EXTREMAMEMNTE MEMNOS DOCE que oideal

Indique comum X a sua opiniio quanto 8 INTENCAO DE COMPRA da amostra.

CERTAMEMNTE EU COMPRARIA
PROVAVELMEMNTE EU COMPRARIA
TENHO DUVIDAS 5E COMPRARIA
PROVAVELMENTE NAO COMPRARIA
CERTAMENTE NAO COMPRARIA

Figura 3- Ficha de Aceitacdo, Intencdo de Compra e Escala de Ideal para bala de goma

sabor cagaita

Todas as balas foram avaliadas quanto a analise de perfil de textura utilizando o

texturodmetro TA.XT. com probe cilindrica de 35mm utilizando carga de 5 kg com

distancia de 20 mm.

Realizou-se um pool das balas mais aceitas sensorialmente, foi avaliada

nutricionalmente de acordo com as metodologias da AOAC (2010), com relagdo a:

residuo mineral fixo (cinzas) pelo método de incineragdo da amostra em forno mufla, na

temperatura de 550 °C, umidade realizada pelo método de secagem em estufa a 105 °C,



203

204

205

206

207

208

209

210

211

212

213

214

215

216

217

218

219

220

221

222

15

lipidios por meio da extragdo direta pelo método de Soxhlet, utilizando hexano como

solvente, proteina pelo método de Microkjeldahl, utilizando fator de correcao de 6,25;

carboidratos por diferenga e valor energético total utilizando o fator de Atwater 4 para

proteina, 4 para carboidratos e 9 para lipidios.

A avaliagdo estatistica dos resultados do teste de ordenacdo preferéncia foi

realizada pelo teste de Friedman utilizando a tabela de Newell e MacFarlane para verificar

se havia ou ndo diferenga significativa entre amostras quanto a preferéncia. J& os

resultados do teste de aceitagdo e perfil de textura foram avaliados pela analise de

variancia, ANOVA. Os dados de aceitagdao foram ainda submetidos ao teste de médias,

Tukey e os dados de perfil de textura foram submetidos ao teste de média SNK para

mastigabilidade e para os demais atribuitos Tukey. Também realizou-se um mapa interno

de preferéncia para os dados de impressao global. Finalmente, os dados a composi¢ao

proximal das balas mais aceitas foram tratados descritivamente, com dados de média da

triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados do teste de ordenacado preferéncia demonstraram que as formulagdes

nao apresentaram diferenga significativa entre si, com relagao a preferéncia, visto que o

valor do f calculado foi menor que o f tabelado a 5 % de significancia (Tabela 2), mas

também a 1% de significancia.
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Tabela 2- Resultados de teste de ordenagdo preferéncia para balas de goma sabor

cagaita

Ordenagdo preferéncia o
Soma de ordens ce!
Fl 25 %8
F2 21 229
F3 25 230
Diferencga 231
F1 X F2 4 232
F1 X F3 0 233
F2 X F3 4 234
N° de julgamentos (p) 40 235
N° de amostras ou tratamentos (t) 3 236
Valor tabelado (p -5%) 21 237

F1-1,5% de goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma.

16

Diante disso, as formulagdes foram avaliadas quanto a aceitacdo (Tabela 3) em

ue verifica-se que, com relacdo a aparéncia a F1 (com 1,5% de goma) foi a menos aceita
9 9 9

em contrapartida apresentou melhor score na escala de ideal quanto a dogura. Para os

demais atributos ndo houve diferenca significativa entre as amostras.

Tabela 3- Avaliacdo sensorial de balas de goma saborizadas com cagaita

Atributos F1 F2 F3

Aparéncia 6,14°+212  6,50%°+2,03 6,828+ 1,81
Aroma 6,44+ 1,88 6,474+ 1,97 6,35+ 1,64
Sabor 6,86+ 2,15 6,53+ 2,02 6,37+ 1,88
Textura 6,00° + 2,11 6,57°+2,03 6,607+ 1,98
Impressio Global 6,25+ 2,14 6,728+ 1,89 6,47+ 1,82
Intencao de Compra 3,50°+ 1,24 3,47°+ 1,06 3,35+ 1,11
Escala de Ideal 4,77+ 1,50 4,60°+ 1,47 4,02°+ 1,48

O que pode-se notar com os resultados de dogura ¢ que um aumento da goma
pode promover uma menor percep¢ao de dogura na bala. Com relacao a intencao de

compra (Figura 2) na opgdo certamente compraria, a bala mais representativa ¢ a F1.
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Entretanto, a maioria das decisdes se concentraram em duvidas sobre a atitude de

compra ou os provadores disseram que provavelmente ndo comprariam.

60
50
EmFl mF2 mF3

40

30
2
L 11l I
e 1
1 2 3 4

5

o

o

Figura 4- Intencao de compra para balas de cagaita em trés formulag¢des F1- 1,5% de
goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma.

De acordo com a (Figura 3) observa-se que cerca de 60% dos julgadores
consideram a formulagdo F1 na escala de dogura ideal (5). E também ¢é nessa escala que

encontram-se a maior parte das opinides para as outras formulagdes.
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264 Analisando o mapa de preferéncia interno que leva em conta a impressao global

265  das amostras avaliadas, a maior parte dos vetores esta entre as formulagdes F2 e F3 que

266  demonstram serem mais semelhantes do ponto de vista global do consumidor.
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Figura 6- Mapa de Preferéncia Interno de Balas de Goma Sabor Cagaita

Avaliando o perfil de textura (Tabela 3) das balas de goma notou-se que a

formulacao com maior teor de goma (F3) foi considerada mais dura e mais gomosa que

as demais formulacdes. E que com relagdo a elasticidade coesividade e resiliéncia essa

formulagdo ¢ semelhante a formulagdo 2 com teor intermedidrio de goma. A formulacao

1 com baixo teor de goma foi uma bala menos dura, menos coesiva (firmes), menos

gomosas e resilientes. Esses aspectos mecanicos de textura, sdo importantes pela propria

natureza da bala e expectativa que gera no consumidor.

Tabela 4- Perfil de textura de balas de goma com cagaita

Tratamento Dureza (g) Elasticidade Coesividade Gomosidade Resiliéncia
F1 34.56 ¢ 093 a 0.89 b 3093 ¢ 0.68 b
F2 58.7b 0.84b 094 a 54.88 b 0.72 a
F3 136.50 a 0.88 ab 0.94 a 127.83 a 0.75a
CV% 14.06 7.33 1.64 13.54 4.94
P-valor <0.001 0.018 <0.001 <0.001 0.0003

Médias seguidas de mesma letra nao se difere estatisticamente pelo teste tukey a 5% de
significancia. F1- 1,5% de goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma.

Com relacdo a mastigabilidade notou-se que os valores sdo crescentes com o teor

de goma, assim a bala com maior teor de goma tem a maior mastigabilidade, exigindo

assim, mais do aparelho mastigador do provador.

Tabela 5- Mastigabilidade de balas de goma com cagaita
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Tratamento Mastigabilidade

F1 2770 ¢
F2 46.94 b
F3 119.46 a
CV% 17.54

P-valor <0.001

Médias seguidas de mesma letra ndo se difere estatisticamente pelo teste SNK a 5% de
significancia. F1- 1,5% de goma ; F2- 3% de goma; F3- 4,5% de goma.

Diante dos dados sensoriais ¢ do perfil de textura instrumental tragado para as

balas de goma nota-se que & possivel obter bala de goma com qualquer uma das

concentragdes utilizadas de goma e com uso combinado de xilitol e eritritol, sem

acrescentar produtos de origem vegetal ou amido na formulacao, o que pode ampliar suas

potencialidade de ser consumida por um grupo maior de pessoas com restrigdes

alimentares, como veganos e diabéticos. Além disso, notou-se que € possivel a inser¢ao

da polpa de fruto nativo, sem ser necessario acrescentar, para as condi¢des desse

experimento, qualquer saborizante ou corante sintético, estes que podem ter efeitos

nocivos, de ordem toxicoldgica para o ser humano.

Com relagao ao uso combinado do xilitol e do eritritol, notou-se que esses agentes

nao aferam a textura da bala e foram fonte eficaz de dulgor. Segundo dados da Nutramax,

essa combinacdo foi ideal pela capacidade de dar “corpo” que ambos possuem,

principalmente o eritritol e pela dogura muito similar a da sacarose que o xilitol possui.
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Esse fato também ¢ subsidiado na anélise sensorial de escala do ideal que demonstra que

a dogura obtida nas formulagdes foi considerada majoritariamente como ideal.

Essa classe de bala caracteriza-se por ser de consisténcia firme, com textura

elastica e aspecto transparente e essas caracteristicas que puderam ser obtidas de forma

mais acentuada nas formulagdes 2 e 3. Segundo dados da literatura, esses fatores sdo

determinantes para a aceitacdo e preferéncia dos consumidores (GARCIA &

PENTEADO, 2005; LAZZAROTTO et al., 2008). Isso pode ser visto também quando

analisa-se o mapa interno de preferéncia, onde os vetores estdo mais equilibrados em

diregdo a essas formulagdes (F2 e F3), demonstrando melhor impressdo global para as

mesmas.

Avelar et al. (2016) estudando balas saborizadas com polpa de frutos do Cerrado

apresentaram scores sensoriais muito similares ao do presente estudo. O sabor ndo

ultrapassa, em ambos os estudos a 7, o que pode ser analisado com relacdo ao fato de que

esses sabores, sdo ainda considerados sui generes para o mercado consumidor e isso

reflete na atitude com relagdo a davida em comprar o produto.

Com relagdo a composigao proximal (Tabela 4) os valores demonstrados em base

seca (Teor de umidade de 59%) demonstram como j& esperado um elevado teor de

carboidratos. Entretanto, como j4 citado e discutido na literatura esses poliois (eritritol e

xilitol) juntos geram um menor valor calorico ao produto final, quando comparado aos

produtos com sacarose. Esse alto teor de umidade pode influenciar em aspectos
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tecnoldgicos como armazenamento, entretanto, o uso de acido e o proprio pH dos frutos

utilizados podem contribuir para manter a vida util do alimento. Nesse caso, conforme

resultado obtido neste estudo, o pH menor que 4,5 garante um menor ataque

microbioldgico, visto que € considerado um produto acido.

Tabela 6- Composi¢ao proximal em base seca de bala de goma sabor cagaita

Composi¢io (2.100g™)
Residuo mineral fixo 1,26
Proteina 0,88
Lipidios 0,63
Carboidratos 97,23
Valor energético total (kcal) 398,11
pH 3,22

Fracdes proteicas e lipidicas em menor propor¢do podem ser destacadas neste
produto, entretanto, ele ndo ¢ fonte de nenhum desses macronutrientes, pela propria
natureza do alimento. J4 o teor de residuo mineral fixo (cinzas) pode ser destacado, visto
que este releva de forma geral conteido de minerais do alimento, muito provavelmente

cedidos pela polpa da cagaita.

4 CONCLUSOES

E possivel obter bala de goma variando o teor de goma, sendo que entre 3 e 4,5
% de goma, obtém-se uma bala com melhor perfil de textura.

E possivel a elaboragdo de bala de goma com mistura de xilitol e eritritol
mantendo corpo e gosto doce ideal.

A polpa de cagaita, pode ser utilizada para saborizar e colorir bala de goma.
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alguma. Equagdes enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas
apenas as equagdes contidas no texto.

Tabelas, Figuras e Quadros

Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no maximo sete elementos.
Devem ser numerados com numerais arabicos, seguindo-se a ordem em que sdo citados.
No Manuscrito.pdf - versao para avaliacao - € no Manuscrito.doc - versao para
produgdo -, tabelas, equacdes, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo
e na posic¢ao preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura.
Veja abaixo os detalhes para o envio desses itens na versao para produgao.

Figuras e quadros (versao para producio)

Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posi¢do que proporcione o
melhor fluxo de leitura, e ordenados numericamente, utilizando-se numerais arabicos; as
respectivas legendas devem ser enviadas no texto principal de acordo com a indicacao
do autor. Ao enviar figuras com fotos ou micrografias certifique-se que essas sejam
escaneadas em alta resolu¢do, para que cada imagem fique com no minimo mil pixels
de largura. Todas as fotos devem ser acompanhadas do nome do autor, pessoa fisica.
Para representar fichas, esquemas ou fluxogramas devem ser utilizados Quadros.

Tabelas (versao para producio)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos arabicos.
Devem estar inseridas no corpo do texto em posicao indicada pelo autor. Tabelas
enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas apenas as tabelas contidas
no texto. As tabelas devem ser elaboradas utilizando-se o recurso Tabela do programa
Microsoft Word 2007 ou posterior; ndo devem ser importadas do Excel ou Powerpoint e
devem:

e Ter legenda com titulo da Tabela;

e Ser auto-explicativa;

e Ter o nimero de algarismos significativos definidos com critério estatistico que
leve em conta o algarismo significativo do desvio padrao;

e Ser em nuimero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e
continua;

o 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;

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

Nomes proprietarios

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



510

511
512

513

514

515

516
517
518
519
520

521

522
523
524

525
526
527

528
529
530

531
532
533
534

535

536
537
538
539
540

541
542
543
544

28

Unidades de medida

e Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de
Unidades (SI);

Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.

Referéncias bibliograficas

Citacoes no texto

As citagdes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema
"Autor Data". Por exemplo, citagio com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers, 1970);
com dois autores: Moraes & Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e acima de dois
autores apresenta-se o primeiro autor seguido da expressao "et al.". Nos casos de citaciao
de autor entidade, cita-se o nome dela por extenso.

Lista de referéncias

A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citagdes e referéncias

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

. A v o i .
A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em
ordem cronolodgica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano
devem ser identificadas por letras "a", "b", "c" etc. apostas ao ano da publicagao.

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

Segundo determinagdo da Diretoria de Publicagdes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliograficas estejam fora do padrao determinado ou com informagdes
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). Introdu¢ado a
semimicroandlise qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp. Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP. (2006). Tabela brasileira de composi¢ao de alimentos - TACO
(versdo 2, 2. ed.). Campinas: UNICAMP/NEPA.

Capitulo de livro

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


http://www.apastyle.org/

545
546
547
548

549
550
551

552
553
554
555

556
557
558
559
560

561
562
563
564

565
566
567
568
569

570

571

572

573

574
575
576
577
578
579
580
581
582

29

Artigo de periodico

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

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

Trabalhos em meio eletronico

Richardson, M. L. (2000). Approaches to differential diagnosis in musculoskeletal
imaging (version 2.0). Seattle: University of Washington, School of Medicine.
Retrieved from http://www.rad.washington.edu/mskbook/index.html

Legislacao

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

Teses e dissertacoes

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

Eventos

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

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

e Formato .pdf;

e Fonte Times New Roman, tamanho 12;

e Espacamento duplo entre linhas;

e Texto completo do manuscrito (no maximo 16 paginas);

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

e Linhas e paginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

e Deve ter a folha de rosto excluida;

e Deve ter os nomes dos autores e instituicdes removidos da pagina de titulo;


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

583
584
585
586
587
588
589
590
591
592
593

594
595

596

597

598

599

600

601

602

e Deve ser nomeado manuscritoavaliacao.pdf.
Manuscrito.doc: versiao para producio

o Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;

e Fonte Times New Roman, tamanho 12;

e Espacamento duplo entre linhas;

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

e Linhas e paginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

e Deve ter a folha de rosto em arquivo separado;

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

e Deve ser nomeado manuscritoproducao.doc

Ap6s conferir a formatagado e ter preparado os arquivos de acordo com as
recomendacdes, siga para a etapa de Submissao On-line (Veja abaixo).

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

30


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

