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AVALIACAO SENSORIAL DE MISTURAS PARA BOLO ISENTAS DE ACUCAR

SENSORIAL EVALUATION OF SUGAR-FREE MISTURES FOR CAKE
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cintyagfranchini@gmail.com

RESUMO: A substituicdo da sacarose, em produtos industrializados, por edulcorantes
visando atender individuos diabéticos ou com restricdes alimentares pode acarretar
alteracdes na qualidade dos alimentos e bebidas. Em bolos, além de alteragbes no
sabor como a presenca de sabor residual amargo, também pode acarretar alteracdes
nas caracteristicas tecnolégicas como poder de crescimento, aeracdo entre outras.
Assim, esse estudo teve como objetivo a avaliacdo das caracteristicas sensoriais dos
atributos: aparéncia, sabor, aroma, textura e impressao global de bolos preparados a
partir de trés marcas de pré-misturas isentas de acucar e uma marca com formulacao
padréo e a realizacdo de pesquisa qualitativa para verificar o habito de consumo de
produtos diet. Os bolos foram elaborados conforme instru¢bes das embalagens e
avaliados por 100 consumidores por meio de teste de aceitagao utilizando escala
heddnica de nove pontos e intengdo de compra com escala de cinco pontos. Calculou-
se as médias aritméticas dos escores obtidos para cada marca e estas foram
submetidas a analise de variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey para a comparacao
das médias, ao nivel de 5% de significancia. A partir dos resultados observou-se que
a marca A e B (isentas de acucares) obtiveram aceitabilidade similar a marca D,
tradicional com adicdo de acUcar (sacarose). Os resultados da pesquisa qualitativa
mostraram que 83% das pessoas diabéticas ndo consomem produtos diet.
Palavras-chave: Panificados. Diabéticos. Aceitagdo Sensorial. A¢Ucar. Isentos.

ABSTRACT: The substitution of sucrose, in industrialized products, by sweeteners
aiming to attend diabetic individuals or those with dietary restrictions can cause
changes in the quality of food and beverages. In cakes, in addition to changes in flavor
such as the presence of bitter aftertaste, it can also lead to changes in technological
characteristics such as growth power, aeration, among others. Thus, this study aimed
to assess the sensory characteristics of the attributes: appearance, taste, aroma,
texture and overall impression of cakes prepared from three brands of sugar-free
premixtures and one brand with standard formulation and the realization of qualitative
research to verify the consumption of diet products. The cakes were prepared
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according to the instructions on the packaging and evaluated by 100 consumers
through an acceptance test using a hedonic scale of nine points and purchase intention
with a scale of five points. The arithmetic means of the scores obtained for each mark
were calculated and they were subjected to analysis of variance (ANOVA) and Tukey's
test to compare the means, at the level of 5% of significance. From the results it was
observed that brand A and B (sugar free) obtained acceptability similar to brand D,
traditional with added sugar (sucrose). The results of the qualitative research showed
that 83% of diabetic people do not consume diet products.

Keywords: Baked goods. Diabetics. Sensory Acceptance. Sugar.

1. INTRODUCAO

O numero crescente de individuos com intolerancias ou diabéticos tem captado
a atencao das autoridades de saude e reguladoras da industria alimentar. O diabetes
mellitus (DM) € uma doenca crbénica nao transmissivel, classificada em dois tipos:
Diabetes Tipo 1 e Tipo 2, o tipo 1 € uma doenc¢a autoimune que faz com que o pancreas
pare de produzir insulina definitivamente. No tipo 2, o pancreas ainda produz insulina;
porém, além de ser insuficiente, ela ndo pode ser metabolizada pelo organismo.
Segundo a Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD), essa doenca atingiu mais de 387
milhdes de pessoas no mundo todo (PERTERMANN et al., 2015).

Sabe-se que portar diabetes ou intolerancia requer um complexo ajustamento
no estilo de vida, o qual envolve alteracdes na alimentacdo, medicamentos, atividades
fisicas, realizacao de controle glicémico, objetivando um viver saudavel. Devido a isso
€ de suma importancia controlar a alimentagdo para controlar o consumo de acgucar
(sacarose), prevenindo as possiveis complicagées agudas e crbnicas causadas pela
doenca (TAVARES et al., 2011).

De acordo com Silva et al. (2016), a indUstria de alimentos tem-se atentado para
o desenvolvimento de produtos alimenticios saudaveis e que atendam as
necessidades de certos consumidores que buscam por alimentos especificos ou

modificados em algum de seus componentes pelo fato de possuirem alguma restricdo
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alimentar, como por exemplo, restricdo ao consumo de acUcares, gorduras, certas
proteinas, devido a disfungdo do metabolismo ou a doenca genética.

O desenvolvimento de produtos que atendam a consumidores com alguma
restricdo alimentar deve levar em consideracdo as caracteristicas nutricionais, fisico-
guimicas, microbiolégicas e principalmente sensoriais, as quais devem
assemelharem-se com o produto tradicional (com adi¢cdo de aguUcar) que o paladar ja
esta habituado ao consumo (SILVA et al., 2016).

Devido ao grande numero de casos de pessoas portadoras de diabetes ou
intolerancias a acucares por exemplo, glaten, entre outros, as industrias de alimentos
e bebidas tem se atentado para esse publico elaborando produtos com exclusao de
ingredientes possibilitando o consumo de produtos que nado vao prejudicar a saude
dos diabéticos e minimizando os casos de intolerancia.

Os produtos fabricados pelas industrias alimenticias isentos de acucar tém
suma importancia para garantir uma boa qualidade de vida para portadores de DM,
para quem faz dieta hipocal6rica ou para intolerantes a acucares como a frutose. O
principal desafio para a industria de alimentos e bebidas é a substituicdo ou exclusao
de ingredientes tradicionais das formulacbes sem afetar a qualidade sensorial e
nutricional das mesmas, o que torna de extrema importancia a realizagdo de estudos
com consumidores para a caracterizacdo sensorial das amostras, determinacdo de
indices como intencdo de compra, avaliacdo de informacf6es na embalagem, entre
outros. (MARCELLINI et al., 2006).

Assim, o estudo teve como objetivo a determinacdo da aceitabilidade sensorial
e intencao de compra de diferentes marcas de mistura para bolo isentas de acucar em
comparac¢ao com uma mistura tradicional (com agucar).

10



101

102
103

104

105

106

107

108

109

110

111

112

113

114

115

116

117

118

119

120

121

122

123

124

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Questionério

Para a realizacdo da pesquisa do tipo quali-quantitativa, escolheu-se a
aplicacado de um questionario, objetivando verificar se pessoas com ou sem restricao
ao consumo de agucar costumam ou ndo consumir produtos diet (Isentos de agucares)

e qual o grau de satisfacdo (Anexo 1).

2.2 Amostras

Apos visitas em diversos supermercados de Cristalina-GO, Pires do Rio-GO, Goiania-
GO e Brasilia-DF, foram selecionadas trés marcas de misturas para bolos isentos de
acucar (sacarose) sabor chocolate: Amostra A, adocada com a maltodextrina de
mandioca considerada um carboidrato complexo, pois possui em sua formulagéao
varios aclcares, como a dextrose, maltoses e outros, Amostra B, que utiliza o
edulcorante Maltiltol que é uma acgucar do grupo alcool, Amostra C, composta por
Sorbitol que € um adocante natural extraido sintética da glicose, e a Amostra D,
utilizando em sua formulacdo a sacarose (agucar).

Os ingredientes empregados no preparo das misturas foram os seguintes:
margarina, ovos, leite ou dgua adquiridos no comercio da cidade de Urutai-GO. A
homogeneizacdo do conteudo das embalagens foi realizada com o auxilio de uma
batedeira (BRITANIA BELLAGIO NEVE VM 220V) durante aproximadamente 3 a 5
minutos e transferidas para formas retangulares de aproximadamente 19x28cm a
22x33ccm, untadas e enfarinhadas com margarina e farinha de trigo.

O forneamento ocorreu em forno pré-aquecido a 180°C, variando entre 30 a 40

minutos. Apés todos os bolos assados e resfriados a temperatura ambiente, foram
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cortados em pedagos de 4x4 (cm) e armazenados em recipientes hermeticamente

fechados por 14 horas para avaliagao sensorial.

2.3 Andlise Sensaorial

Os testes sensoriais foram conduzidos no laboratério de andlise sensorial do
departamento de Tecnologia de Alimentos do Instituto Federal Goiano Campus Urutai
e se iniciaram ap0Os aprovacdo do projeto pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP)
CAAE:18874919.7.0000. 0036..

As amostras (20g/4x4cm) foram distribuidas em pratos descartaveis,
codificados com numeros aleatorios de trés digitos, em blocos completos
balanceados. Foi ofertado um copo com agua juntamente com as amostras para 0s
consumidores limparem o palato entre a degustacdo de uma amostra e outra (Figura
1). Antes de iniciar os testes sensoriais, 0s participantes foram orientados e
esclarecidas as duvidas que surgiram durante a explicacdo do mesmo.

A intencdo de compra foi questionada na mesma ficha (Anexo 2) do teste de
aceitacao, porém essa em escala estruturada de cinco pontos variando de “certamente
compraria” a “certamente ndo compraria” (MEILGAARD et al., 1999). Também foi
realizado o teste de escala do ideal para o gosto doce, variando de “extremamente
menos doce que o ideal” a “extremamente mais doce que o ideal’.

As amostras de bolo foram avaliadas por 100 consumidores por meio de teste
de aceitagdo, utilizando escala hedbnica de nove pontos, variando de “gostei
muitissimo” a “desgostei muitissimo”, para os atributos: aparéncia, aroma, sabor,

textura e impressao global (STONE & SIDEL, 2004).
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Figura 1— Avaliacdo Sensorial

2.4 Analise estatistica
Os resultados obtidos no teste de aceitacdo foram alisados por ANOVA/teste

tukey, a 5% de probabilidade. Todas as analises estatisticas foram realizadas
utilizando-se o programa computacional Sensomaker®, desenvolvido por Pinheiro et

al. (2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Avaliagéo Sensorial
3.1.1 Teste de Aceitagcédo

Observou-se que para os atributos aparéncia e textura as amostras A e B
apresentaram maior aceitabilidade que as demais, inclusive com relagédo a Amostra D,
gue corresponde a pré-mistura de formulacao tradicional, com presenca de acucares

(Tabela 1).

Tabela 1. Teste de aceitagéo.

13
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Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura Impresséo
Global
A 7.84a 7.392 6.822 7.49a 7.262
B 7.63ab 7.482 7.422 7.35ab 7.452
C 6. 84c 6.68b 5.99b 5.9c 6.14b
D 7.07bc 7.11ab 6.962 6.84b 7.022

Letras diferentes, na mesma coluna, diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05)

Todas as amostras apresentaram meédias de notas superiores a 5 (nem
gostei/nem desgostei), o que corresponde a médias positivas, ou seja, de aceitacdo
do produto para os atributos avaliados. As Amostras A e B se destacam por apresentar
as maiores médias sensoriais para todos 0s atributos avaliados, no entanto a Amostra
A apresentou as maiores médias heddnicas. A amostra C apresentou menor aceitacao
dos atributos avaliados.

Resultados divergentes foram apresentados na pesquisa de Novello et. al
(2012) sobre “Perfil sensorial e teste de consumidor de biscoito wafer tipo tradicional,
light e diet sabor chocolate”, no qual a verséao tradicional foi mais bem avaliada quando

comparada a verséo light e diet.

3.1.2 Intencéo de Compra

Quanto a intencdo de compra, observou-se que 0os consumidores expressaram
uma avaliacdo positiva aos bolos isentos de acucares. O percentual positivo da
intencdo de compra foi avaliado pelo somatdrio das categorias “certamente compraria”

e “provavelmente compraria” (Figura 2).

14
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Figura 2 — Distribuicdo de frequéncia de respostas de intencéo de compra das
amostras de bolo de chocolate

Segundo Dutcosky (2011), para que o produto apresente uma aceitabilidade
satisfatéria, o indice deve ser maior ou igual a 70%. No presente estudo, a Amostra B
apresentou valor superior a esse, cerca de 74% dos provadores declararam que
comprariam a Amostra B, a segunda a se destacar no teste de aceitagao,
apresentando assim, o maior percentual em relacédo a Amostra D (Tradicional) no teste
de intencdo de compra.

Em relagdo ao potencial mercadoldgico, o presente estudo obteve resultados
satisfatérios para o produto diet, assim como Gregorio et. al (2016) obteve para 0s
‘mousses sustentaveis elaborados a partir de soro de leite” que obteve

aproximadamente 75% de preferéncia para o mousse diet.

3.1.3 Escala do Ideal

A Amostra B (Isenta de acucar) foi a que mais se aproximou do gosto doce ldeal
(Figura 3), atingindo mais de 50% no atributo ideal e se destacou em relagdo as
demais, inclusive a Amostra D. As Amostras A e C foram as que mais se destacaram

no atributo “extremamente menos doce que ideal”.
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Escala do Ideal

M -4 Extremamnete menos doce que o ideal -3 Muito menos doce que o ideal
-2 Moderadamente menos doce que o ideal -1 Ligeiramente menos doce que o ideal
0 Ideal 1 Ligeiramente mais doce que o ideal

B 2 Moderadamente mais doce que o ideal B 3 Muito mais doce que o ideal

B 4 Extremamente mais doce que o ideal

Figura 3 — Escala do ideal para o sabor doce

3.2 Questionario

Foram avaliados 100 participantes independentes da analise sensorial e, com
base nos dados coletados através da aplicacdo do questionéario, cerca de 60
participantes possuem diabetes e 40 ndo possuem. Aproximadamente 52% dos
participantes que responderam aos questionarios relataram que a experiencia de
consumir um produto diet foi negativa em relacdo ao sabor. Os participantes com
diabetes em sua maioria absoluta (83%) relataram que ndo costumam consumir 0s
produtos diet devido ao custo elevado e dificil acesso.

Com os dados obtidos na pergunta: “Ao escolher um produto, quais fatos vocé
considera mais importante em sua tomada de decisdo? Assinale 1 para 0 mais
importante e assim sucessivamente, até 6 para o menos importante”, p6de-se observar
gue 100% dos participantes consideraram o sabor como requisito mais importante para
a tomada de deciséo e 0 segundo e terceiro requisitos considerados mais importantes
foram para o preco (90%) e o facil acesso (70%).

Em relacdo ao habito de avaliar os rotulos (Questdes 10 e 11 do questionario) dos

produtos consumidos, 91% dos entrevistados declararam que consultam a validade
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dos produtos, cerca de 50% procuram a marca e 19% consultam a tabela nutricional.
Resultados semelhantes verificados por Souza et. al (2011) e Lindemnn et. al (2016)
mostra que 94,6% dos consumidores consultavam os rotulos e 96,8% consideravam

a declaracao nutricional importante.

4. CONCLUSAO

De acordo com o resultado da analise sensorial das amostras de bolo de
chocolate isentas de acucares, observa-se que as Amostras A e B apresentaram
aceitabilidade similar a Amostra D, mistura tradicional com adic&o de acgucar.

Observou-se que a maioria dos participantes declararam nao consumir produtos
diet devido a experiencia negativa em relacdo ao sabor, custo elevado e dificil acesso.
Dessa maneira, € possivel perceber que é preciso elaborar produtos com valores mais
acessiveis e facilitar o acesso aos consumidores a estes produtos.

Conforme ja foi exposto, duas marcas apresentaram aceitabilidade similar a
marca tradicional, com presenca de acgucares, no entanto, relatam no questionario o
sabor desagradavel de produtos diet, onde conclui-se que os consumidores
apresentam ainda uma resisténcia ao consumo desses produtos por inicialmente as
formulacdes preparadas apresentarem sabor ruim. Atualmente, nota-se um esforgo

das industrias em melhorar as caracteristicas sensérias de produtos para especificos.
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5. ANEXOS

QUESTIONARIO DE PESQUISA

1. Sexo:

(.. ) Feminino { ) Masculino

2. Faixa Etaria:

(. )De 18 a 29 anos
(. )De 30 a 39 anos
(. ) De 40 a 49 anos
(. ) De 50 a 59 anos
(.. )Acima de 60 anos

3. Vocé conhece o termo diet fou livre de agucar?
L. )Sm { )Nao

4. Vocé costuma consumir produtos diet?

(. )Sim { )Nao

5. Se ndo, margque o motivo:

(.. ) Sabar ruim

(.. ) Dificil encontrar produtos (dief) no mercado

(... ) Acho que ndo tenho necessidade

(... ) Custo elevado do produto

(... ) N&o conheco o significado de diet
{ ) Outros:

6. Se sim, qual seu grau de satisfagio?

(.. ) Extremamente positivo

(.. ) Positivo

(.. ) Nem positivo / Nem negativo
(.. ) Negativo

(.. ) Extremamente negativo

7. Vocé tem algum problema de satlde que restringe o consumeo de agucar?

() Sim () Nzo

Em caso positivo, especifique:

Anexo 1 - Questionario de Pesquisa
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8. Ja consumiu e/ou preparou algum bolo livre de aglcar?

(. )Sim () Nao

9. Ao escolher um produto, quais fatores vocé considera mais importante em sua

tomada de decisdo? Assinale 1 para o mais importante e assim sucessivamente,

até 6 para o menos importante:

(. ) Sabar

{. )Preco

(.. ) Embalagem
(.. ) Facil aceso

(.. ) Quantidade de aclcar

(... Y Familiaridade com a marca

1- O mais importante
2
3
4
5
6

- O menos importante

10. Durante a compra de misturas para bolos no supermercado, quais informagoes vocé

procura na embalagem? (Pode marcar mais de uma opgdo)

(.. )Validade
(..

(. ) Marca
(... ) Selos (organicos, transgénicos, etc.)
(.. )Ingredientes

(...) N&o procuro informacdes

{ ) Outros:

11. Durante a compra de misturas para bolos no supermercado, gque itens vocé
procura na tabela nutricional da embalagem? (Pode marcar mais de uma opgdo)

(... ) Valor energético

(.. )Proteinas

(.. ) Gorduras

(.. )Agacar

(.. ¥ Nao consulto tabela nutncional
()

Obrigada pela contribuigaol|

Anexo 1 - Questionério de Pesquisa
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261

FICHA DE AVALIACAO SENSORIAL
Nome: Idade:

Voce esta recebendo 4 amostras de bolo de sabor chocolate. Por favor, avalie para todos os atributos o guanto vocé
gostou ou desgostou do produto a escala abaixo.

9-Goster muitissimo
8-Gostei muito

7-Gostei moderadamente
6-Goste1 ligeiramente
5-Nem gostei’ nem desgoster
4-Desgoste: ligeiramente
3-Desgoste: moderadamente
2-Desgostet muito
1-Desgoste1 muitissimo

Cddigo da Amostra | Aparéncia Aroma Sabor Textura | Impressio Global

Em relaciio a intenciio de compra destas amostras, qual seria sua atitude:

5-Certamente compraria
4-Provavelmente compraria
3-Talvez sim / Talvez nido
2-Provavelmente nio compraria
1-Certamente nio compraria

Codigo da Amostra Intencio de Compra

Em relacio ao sabor doce, avalie:

-4- Extremamente menos doce que o ideal
-3- Muito menos doce que o ideal

-2- Moderadamente menos doce que o ideal
-1- Ligeiramente menos doce que o ideal
0- Ideal

1- Ligeiramente mais doce que o ideal

2- Moderadamente mais doce que o 1deal
3- Muito mais doce que o ideal

4- Extremamente mais doce que o ideal

Codigo da Amostra Daoce

Comentarios:

262
263 Anexo 2 — Ficha de Avaliacao
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NORMAS PARA SUBMISSAO
CONTEUDO E CLASSIFICACAO DOS DOCUMENTOS PARA PUBLICACAO

Serdo aceitos manuscritos de abrangéncia nacional e/ou internacional que
apresentem novos conceitos ou abordagens experimentais e que nao sejam apenas
repositérios de dados cientificos. Trabalhos que contemplam especificamente
metodologias analiticas serdo aceitos para publicacdo 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
aceitacdo de trabalhos que tenham resultados da analise de produtos industrializados
sem informacgfes que permitam reproduzir a sua obtencdo. N&o 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: S&o trabalhos que relatam a metodologia,
0s 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 n&o pode ter sido previamente
publicado, exceto de forma preliminar como nota cientifica ou resumo de congresso.

1.2. ARTIGOS DE REVISAO: S&o 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: S&o relatos parciais de pesquisas originais que, devido a
sua relevancia, justificam uma publicacéo 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 descricbes de casos, cujos resultados sao
tecnicamente relevantes.
Os manuscritos podem ser apresentados em portugués ou inglés.

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 paginas do manuscrito deverédo ser numeradas sequencialmente.

- A itemizacéo de sec¢des e subsecdes ndo deve exceder 3 niveis.
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- O numero de paginas, incluindo Figuras e Tabelas no texto, ndo devera ser superior
a 20 para Artigos Cientificos Originais e de Revisédo e a 09 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 néo
devem conter unidades. As unidades devem estar, entre parénteses, dentro das
Tabelas e nas Figuras. Fotografias devem ser designadas como Figuras. A
localizagéao das Tabelas e Figuras no texto deve estar identificada.

As TABELAS devem ser editadas utilizando os recursos proprios 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 informagbes contidas em Tabelas. Devem ser
apresentadas de forma a permitir uma clara visualizacdo e interpretacdo do seu
contetdo. As legendas devem ser curtas, autoexplicativas e sem bordas. As Figuras
(graficos, fotos, diagrama etc.) devem ser coloridas e em alta defini¢cdo (300 dpi),
para que sejam facilmente interpretadas. As figuras devem estar na forma de arquivo
JPG ou TIF. 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.: Figl.jpg, Fig2.tif etc.

2.4 EQUACOES: As equactes 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 Equacdes, tipo MS Word, para
apresentacao de equacdes no texto. Nao misture as ferramentas MathType e Editor
de Equagbes na mesma equacao, nem tampouco misture estes recursos com inserir
simbolos. Também n&o use MathType ou Editor de Equagfes para apresentar no texto
do manuscrito variaveis simples (ex., a=b?+c?), letras gregas e simbolos (ex., a, < , A)
ou operacbes matematicas (ex., X, +, 2). Na edi¢io 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.
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2.5 ABREVIATURAS e SIGLAS: As abreviaturas e siglas, quando estritamente
necessarias, devem ser definidas na primeira vez em que forem mencionadas. Nao
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&o-
proprietario (INN), ou seja, 0 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 mencgéo. Posteriormente, a primeira letra
do género seguida do nome completo da espécie pode ser usado.

ESTRUTURA DO ARTIGO

3.1. PAGINA DE ROSTO: titulo, titulo abreviado, autores/filiacdo (devera ser
submetido como Title Page)

TITULO: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o topico principal da pesquisa.
Usar palavras uteis para indexacdo e recuperacdo 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 mailscula 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 deve também apresentar
o Titulo em inglés e 0 manuscrito em inglés deve incluir também o Titulo em portugués.

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

AUTORES/FILIACAO: Sao considerados autores aqueles com efetiva contribuicio
intelectual e cientifica para a realizacdo do trabalho, participando de sua concepcéo,
execucdo, analise, interpretacdo ou redacao dos resultados, aprovando seu contetdo
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 contribuicio de cada coautor para o desenvolvimento do estudo
apresentado.

Devem ser fornecidos os nomes completos e por extenso dos autores, seguidos de
sua filiacdo completa (Instituicdo/Departamento, cidade, estado, pais) e endereco
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eletrénico (e-mail). O autor para correspondéncia devera ter seu nhome indicado e
apresentar endereco completo para postagem.
Para o autor de correspondéncia:
Nome completo (*autor correspondéncia)
Instituicdo/Departamento (Nome completo da Instituicéo de filiagio quando foi realizada a pesquisa)
Endereco postal completo (Logradouro/ CEP / Cidade / Estado / Pais)
Telefone
e-mail

Para co-autores:
Nome completo
Instituicdo/Departamento (Filiagio quando realizada a pesquisa)
Enderego (Cidade / Estado / Pais)
e-mail

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

Artigo cientifico original, nota cientifica e relato de caso deverdo conter os
seguintes topicos: Titulo; Resumo; Palavras-chave; Introducdo com Revisdo de
Literatura; Material e Métodos; Resultados e Discussédo; Conclusfes; Agradecimentos
(se houver) e Referéncias.

Artigo de revisdo bibliografica devera conter os seguintes topicos: Titulo;
Resumo; Palavraschave; Introducdo e Desenvolvimento (livre); Concluséo;
Agradecimentos (se houver) e Referéncias.

Titulo: Deve ser claro, preciso, conciso e identificar o topico principal da pesquisa.
Usar palavras uteis para indexacdo e recuperacdo do trabalho. Evitar nomes
comerciais e abreviaturas. Se for necessario usar nimeros, esses e suas unidades
devem vir por extenso. Género e espécie devem ser escritos por extenso e italico; a
primeira letra em mailscula 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 deve também apresentar
o Titulo em inglés e o manuscrito em inglés deve incluir também o Titulo em portugués

Resumo: Deve incluir objetivo(s) ou hipbétese da pesquisa, material e métodos
(somente informacdo essencial para a compreensdo de como os resultados foram
obtidos), resultados mais significativos e conclusdes do trabalho, contendo no maximo
2.000 caracteres (incluindo espacos). Nao usar abreviaturas e siglas. Os artigos em
portugués devem também apresentar Resumo (Abstract) em inglés e os artigos em
inglés devem incluir também o Resumo em portugués.

Palavras-chave: Devem ser incluidas no minimo 6, logo ap6s o Resumo e Abstract,
até no maximo 10 palavras indicativas do contetdo do trabalho, que possibilitem a sua
recuperagcdo em buscas bibliograficas. N&o utilizar termos que aparegam no titulo.
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Usar palavras que permitam a recuperacao do artigo em buscas abrangentes. Evitar
palavras no plural e termos compostos (com "e" e "de"), bem como abreviaturas, com
excecdo daquelas estabelecidas e conhecidas na area. Os artigos em portugués
devem também apresentar as Palavras-chave (Keywords) em inglés e os artigos em
inglés devem incluir também as Palavras-chave em portugués.

Introducéo: Deve reunir informacdes para uma definicdo clara da problematica
estudada, fazendo referéncias a bibliografia atual, preferencialmente de periédicos
indexados, e da hipotese/objetivo do trabalho, de maneira que permita situar o leitor e
justificar a publicacdo do trabalho. Visando a valorizacdo da Revista, sugere-se,
sempre que pertinente, a citagao de artigos publicados no BJFT.

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

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 apresentacdo de resultados
em Tabelas e Figuras. Sempre que possivel, os resultados devem ser analisados
estatisticamente.

Conclusdes: Neste item deve ser apresentada a esséncia da discussdo dos
resultados, com a qual se comprova, ou ndo, a hipétese do trabalho ou se ressalta a
importancia ou contribui¢cdo dos resultados para o0 avan¢o do conhecimento. Este item
nédo deve ser confundido com o Resumo, nem ser um resumo da Discussé&o.
Financiamento/Agéncia de fomento: Deve ser feita a identificacdo completa da
agéncia de fomento: nome da Agencia de Fomento, constando seu nome, pais, n®
do(s) projeto(s) com todos os digitos e o ano de concessao.

Agradecimentos: Colaboradores que ndo atendem aos critérios de autoria devem
receber agradecimentos, contudo, devem consentir em que seu nome apareca ha
publicacdo. Agradecimentos a pessoas ou instituicdes sao opcionais.

3.3 REFERENCIAS:

A revista Brazilian Journal of Food Science adota, a partir de 2019, o estilo de
citagOes e referéncias bibliograficas 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.

Os nomes de todos os autores deverao ser listados nas referéncias, portanto ndo é
permitido o uso da expresséao "et al.”, utiliza-la somente nas citacdes.
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CitacOes no texto

As citacOes bibliogréficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema
"Autor Data".

Exemplos:

1. Apenas um autor: Silva (2017) ou (Silva, 2017)

2. Dois autores: Costa & Silveira (2010) ou (Costa & Silveira, 2010)
3. Trés ou mais autores: (Nafees et al., 2014)

4. Autor entidade: (Sea Turtle Restoration Project, 2006)

Nos casos de citacdo de autor entidade, cita-se 0 nome dela por extenso:

(American Dietetic Association, 1999)

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

Exemplos:

De acordo com Reeside (1927a)
(Reeside, 1927b)

A lista de referéncias deve seguir o estabelecido pela American Psychological
Association — APA, na seguinte forma (https://awc.ashford.edu/cd-apa-reference-
models.html):

- Publicacéo periddica (Artigos de periédicos)

Reitzes, D. C., & Mutran, E. J. (2004). The transition to retirement: Stages and factors
that influence retirement adjustment. International Journal of Aging and Human
Development, 59(1), 63-84. Retrieved from http://journals.sagepub.com/home/ahd

Fama, R., & Melher, S. (1999). Estrutura de capital na América Latina: existiria uma
correlacdo com o lucro das empresas? Recuperado em 15 abril, 2004, de
http://www.fia.com.br/labfin/ pesquisa/artigos/arquivos/1.pdf

Spagnol, W. A., Silveira Junior, V., Pereira, E., & Guimardes Filho, N. (2018).
Monitoramento da cadeia do frio: novas tecnologias e recentes avancgos. Brazilian
Journal of Food Technology, 21, e2016069. Recuperado em 03 de dezembro de
2018, de http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1981-
67232018000100300&Ing=en&nrm=iso&ting=pt

Dumais, S. A., Rizzuto, T. E., Cleary, J., & Dowden, L. (2013). Stressors and supports
for adult online learners: Comparing first- and continuing-generation college
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students. American Journal of Distance Education, 27(2), 100-110.
https://doi.org/10.1080/08923647.2013.783265

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

Livro (https://blog.apastyle.org/apastyle/book/)
Jans, N. (1993). The last light breaking: Life among Alaska's Inupiat Eskimos.
Anchorage, AK: Alaska Northwest Books.

Miller, J., & Smith, T. (Eds.). (1996). Cape Cod stories: Tales from Cape Cod,
Nantucket, and Martha's Vineyard. San Francisco, CA: Chronicle Books. For a single
editor, use "(Ed.)".

Arking, R. (2006). The biology of aging: Observations and principles (3rd ed.). New
York, NY: Oxford University Press

Meilgaard, M., Vance Civillie, G., & Thomas Carr, B. (1999). Sensory evaluation
techniques (464 p.). Leeds: CRC Press. http://dx.doi.org/10.1201/9781439832271

Association of Official Analytical Chemists — AOAC. (2010). Official methods of analysis
of the Association of Official Analytical Chemists (18th ed.). Gaithersburg: Author.

E-book (https://blog.apastyle.org/apastyle/book/)

Chaffe-Stengel, P., & Stengel, D. (2012). Working with sample data: Exploration and
inference.
https://doi.org/10.4128/9781606492147

Miller, L. (2008). Careers for nature lovers & other outdoor types. Retrieved from
http://www.ebscohost.com
- Parte de monografias (Capitulos de livros, volume, fragmento, parte)
Haybron, D. M. (2008). Philosophy and the science of subjective well-being. In M. Eid
& R. J. Larsen (Eds.), The science of subjective well-being (pp. 17-43). New York:
Guilford Press.
Quina, K., & Kanarian, M. A. (1988). Continuing education. In P. Bronstein & K. Quina
(Eds.), Teaching a psychology of people: Resources for gender and sociocultural

awareness (pp. 200208). Retrieved from http://www.ebscohost.com.academic/psyci

- Teses, dissertacdes e trabalhos de conclusao de curso
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Pecore, J. T. (2004). Sounding the spirit of Cambodia: The living tradition of Khmer
music and  dance-drama in a Washington, DC community (Doctoral dissertation).
Retrieved from Dissertations and Theses database. (UMI No. 3114720)

Caprette, C. L. (2005). Conquering the cold shudder: The origin and evolution
http://www.ohiolink.edu/etd/sendpdf.cgi?acc_num=0sul1111184984

Harzbecker, J. J. (1999). Life and death in Washington DC: An analysis of the Mortality
Census data of 1850 (Master's thesis). Retrieved from Dissertations and Theses
database. (UMI No. 1395513)

Rodrigues, M. V. (1989). Qualidade de vida no trabalho (Dissertacédo de mestrado).
Universidade de Minas Gerais, Belo Horizonte.
- Artigo de Jornal / Newspaper

Brown, P. L. (1999, September 5). Tiffany glass and other tales from the crypt. The
New York Times, pp. 1-5. Retrieved from http://www.nytimes.com/

- Trabalho apresentado em evento / Events

Levine, S., & Koltun, V. (2012, June-July). Continuous inverse optimal control with
locally optimal  examples. Paper presented at the 29th International Conference
on Machine Learning, Edinburgh, Scotland. Retrieved from
http://arxiv.org/pdf/1206.4617v1.pdf

- Trabalho publicado em anais de eventos / Proceedings

Katz, I., Gabayan, K., & Aghajan, H. (2007, July 21-27). A multi-touch surface using
multiple cameras. In J. Blanc-Talon, W. Philips, D. Popescu, & P. Scheunders
(Eds.), Lecture Notes in Computer Science: Vol. 4678. Advanced Concepts for
Intelligent Vision Systems (pp. 97-108). Berlin, Germany: Springer-Verlag.
http://dx.doi.org/10.1007/978-3-540-74607-2_9 - Normas técnicas / Standards

Associacao Brasileira de Normas Técnicas. (2011). Aluminio e suas ligas - Chapa
lavrada para piso - Requisitos (ABNT NBR 15963:2011). Rio de Janeiro: Autor.

ASTM International. (2009). Standard specification for polyethylene terephthalate film
and sheeting (D5047-17). West Conshohocken: Author.

- Legislacao (Portarias, decretos, resolucdes, leis) / Legislation

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. (2014, fevereiro 21).
Regulamenta a Lei no 7.678, de 8 de novembro de 1988, que dispbe sobre a
producao, circulacdo e comercializacdo do vinho e derivados da uva e do vinho
(Decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014). Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Brasilia.
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Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria— ANVISA. (2001,
maio 15).
Aprova o Regulamento Técnico - Critérios Gerais e Classificagdo de Materiais
para Embalagens e Equipamentos em Contato com Alimentos constante do
Anexo desta Resolucdo (Resolugdo - RDC n° 91, de 11 de maio de 2001). Diario
Oficial [da] Republica Federativa do Brasil. Retrieved from: http://portal.anvisa.
gov.br/documents/10181/2718376/(1)RDC_91 2001 _COMP.pdf/ fb132262-
e0al-4a05-8ff7-bc9334c18ad3

European Union. (2014). European Commission’s Directorate General Health and
Consumers. Guidance notes on the classification of a United States of America,
108(40), 16819-16824.
http://dx.doi.org/10.1073/pnas.1016644108. PMid:21949380

European Union. (2006). Commission Regulation (EC) No 1881/2006 of 19 December
2006 setting maximum levels for certain contaminants in foodstuffs, L 364/5-L
364/24. Official Journal of the European Union, Bruxelas.

- Trabalhos em meio eletrénico

Freitas, N. (2015, January 6). People around the world are voluntarily submitting to
China’s Great

Firewall. Why? Retrieved
fromhttp://www.slate.com/blogs/future_tense/2015/01/06/tencent_s_wechat_worldwid
e_internet_users _are_voluntarily _submitting_to.html

Nafees, Q., Yilong, Y., Andras, N., Zhiming, L., & Janos, S. (2014, November 19).

Anonymously analyzing clinical data sets. Retrieved from
http://arxiv.org/abs/1501.05916
Sea Turtle Restoration Project. (2006). Threats to sea
turtles. Retrieved  from

http://www.seaturtleinc.org/rehabilitation/threats-to-sea-turtles/

Mello, L. P. R. (2015, February 2). Desempenho da vitivinicultura brasileira em 2015.
Embrapa. Retrieved from https://www.embrapa.br/busca-
denoticias//noticia/9952204/artigo-desempenhoda-vitiviniculturabrasileira-em-2015

- Bases de Dados / Databases

Food and Agriculture Organization Corporate Statistical Database. (2017). The food
and agriculture organization corporate statistical database. Rome: Author.
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Williams, J., & Nieuwsma, J. (2016). Screening for depression in adults. In J. A. Melin
(Ed.), UpToDate. Retrieved from https://www.uptodate.com/contents/screening-
fordepression-in-adults

- Patentes

Flamme, E., & Bom, D. C. (2011). U.S. Patent No. WO 2011/067313, Al. Washington,
DC: Patent Cooperation Treaty.

4. PROCESSO DE AVALIACAO

O manuscrito submetido a publicacdo no BJFT € avaliado previamente por um Editor
e, dependendo da qualidade geral do trabalho, nesta etapa pode ser rejeitado ou
retornar aos autores para adequacdes ou seguir para revisdo por dois Revisores ad
hoc. Todo o processo de revisdo por pares € anénimo (double blind review). Os
pareceres dos revisores sdo enviados para o Editor Associado, que emite um parecer
para qualificar a pertinéncia de publicacdo do manuscrito. Caso haja discordancia
entre os pareceres, outros Revisores poderdo ser consultados. Quando ha
possibilidade de publicacéo, os pareceres dos revisores e do Editor Associado s&o
encaminhados aos Autores, para que verifiquem as recomendacdes e procedam as
modificagdes pertinentes. As modificagbes feitas pelos autores devem ser
destacadas no texto em cor diferente (ou realce). Nao ha limite para o numero de
revisdes, 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 avaliagdo, cabe ao Editor Chefe a decisao final de aprovar ou
rejeitar a publicacdo do manuscrito, subsidiado pela recomendacdo do Editor
Associado e pelos pareceres dos revisores. Este sistema de avaliagdo por pares é o
mecanismo de auto regulacdo adotado pela Revista para atestar a credibilidade das
pesquisas a serem publicadas.

Quando o trabalho apresentar resultados de pesquisa envolvendo a participacao de
seres humanos no Brasil, em conformidade a Resolucéo n° 466 de 12 de outubro de
2012, publicada em 2013 pelo Conselho Nacional de Saude do Brasil, deve ser
informado o nimero do processo de aprovacéo do projeto por um Comité de Etica em
Pesquisa.

A avaliacd@o prévia realizada pelos Editores considera: Atendimento ao escopo e as
normas da revista; Relevancia do estudo; Abrangéncia do enfoque; Adequacéo e
reprodutibilidade da metodologia; Adequacdo e atualidade das referéncias
bibliograficas e Qualidade da redacéo.

A avaliacao posterior por Revisores e Editores/Conselheiros considera originalidade,
qualidade cientifica, relevancia, os aspectos técnicos do manuscrito, incluindo
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adequacdo do titulo e a qualidade do Resumo/Abstract, da Introducdo, da
Metodologia, da Discusséo e das Conclus@es e clareza e objetividade do texto.

Submissdo de manuscritos

E recomendado que os autores leiam o Codigo de FEtica da revista na
integra
(http://bjft.ital.sp.gov.br/codigo_etica.php).

A submisséao do artigo deve ser online, pelo sistema ScholarOne, acessando o 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 - User
Tutorials) abaixo do Log in. Caso necessite de ajuda use o Help no cabecalho da
pagina, a extrema direita superior.

Durante a submisséo, nao usar o botdo back do navegador.

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

Contribuicdes dos autores

O BJFT exige declaracdes de autoria e contribuicdo na submisséo de artigos para
garantir a adesdo a processos e politicas de autoria/contribuicdo. O BJFT adotou a
metodologia denominada Taxonomia das FungBes do Contribuidor (Contributor Roles
Taxonomy, CRediT) para descrever as contribui¢cdes individuais de cada autor para o
trabalho. A taxonomia do CRedit ndo determina quem se qualifica como autor. A
autoria é determinada pela politica desse periédico.

O autor que faz a submissdo do manuscrito é responsavel por fornecer as
contribuicbes de todos os autores. Todos os autores do manuscrito devem ter a
oportunidade de revisar e confirmar as contribuicdes que lhe foram atribuidas. A cada
autor podem ser atribuidas varias contribuicdes e uma determinada contribuicdo pode
ser feita por varios autores. Quando varios autores desempenham o mesmo papel, o
grau de contribuicdo deve ser especificado como "principal”, "igual” ou "apoio”.
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10

11

12

13

14

ROLE

Conceptualization

Data curation

Formal analysis

Funding acquisition

Investigation

Methodology

Project administration

Resources

Software

Supervision

Validation

Visualization

Writing — original draft

Writing — review & editing

DEFINITION

Ideas; formulation or evolution of overarching research goals
and aims.

Management activities to annotate (produce metadata), scrub
data and maintain research data (including software code,
where it is necessary for interpreting the data itself) for initial
use and later re-use.

Application of statistical, mathematical, computational, or other
formal techniques to analyse or synthesize study data.

Acquisition of the financial support for the project leading to this
publication.

Conducting a research and investigation process, specifically
performing the experiments, or data/evidence collection.

Development or design of methodology; creation of models.

Management and coordination responsibility for the research
activity planning and execution.

Provision of study materials, reagents, materials, patients,
laboratory samples, animals, instrumentation, computing
resources, or other analysis tools.

Programming, software development; designing computer
programs; implementation of the computer code and supporting
algorithms; testing of existing code components.

Oversight and leadership responsibility for the research activity
planning and execution, including mentorship external to the
core team.

Verification, whether as a part of the activity or separate, of the
overall replication/reproducibility of results/experiments and
other research outputs.

Preparation, creation and/or presentation of the published work,
specifically visualization/data presentation.

Preparation, creation and/or presentation of the published work,
specifically writing the initial draft (including substantive
translation).

Preparation, creation and/or presentation of the published work
by those from the original research group, specifically critical
review, commentary or revision — including pre- or post-
publication stages.
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