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1 INTRODUCAO

O Brasil ¢ um pais de clima tropical, onde a biodiversidade recebe um grande destaque, e
encontra-se como o terceiro produtor mundial de frutas (EMBRAPA, 2005), sendo grande parte
dessa producdo destinada para a exportacdo. O cerrado possui uma grande quantidade de espécies
frutiferas, apesar de possuirem uma grande qualidade sensorial ainda sdo pouco utilizadas, portanto
o seu uso deve ser incentivado, pois além de agregar valor as varias regides que possui esse bioma,
tem despertado ao longo dos anos pesquisas para a otimizacao do aproveitamento tecnologico dessa
area, com isso a cagaita vem se encaixando nesse grupo.

De acordo com Santos et al.(2012), além do consumo in natura, a polpa da cagaita pode ser
utilizada para fabricacdo de produtos alimenticios (doces, sucos, néctar, licores e geleias).

Devido as suas caracteristicas quimicas, como pH acido, baixa acidez titulavel e elevada
umidade, o fruto mostra-se apto ao desenvolvimento de bebidas, especialmente o
néctar(CARDOSO etal., 2011). Trata-se de bebida ndo fermentada, destinada ao consumo direto,
obtida a partir da diluicdo em agua potavel da parte comestivel da fruta, ou de seu extrato, e de
acucares (BRASIL, 2003).

Segundo Santos et al.(2012),durante o processamento, pasteurizacdo, pode ocorrer
degradacdo de nutrientes labeis e compostos bioativos, como as vitaminas e carotenoides, podem
ser degradados o que altera a composi¢ao nutricional dos alimentos e compromete a qualidade final
do produto.

O presente trabalho teve por objetivo avaliar a influéncia dapasteurizagdo lenta e
pasteurizagdo rapida sobre o comportamento reolégico, teor de vitamina C e compostos fendlicos

no néctar de cagaita.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 O Cerrado

O Cerrado ocupa 25 % do territério brasileiro, com uma area de aproximadamente 200
milhdes de ha entre a sua area “core”, Regido Centro-Oeste, ¢ as areas disjuntas nas regides Sul,
Sudeste, Norte e Nordeste (CAMARA, 1993). Abrange como area continua os estados de Goias,
Tocantins e Distrito Federal, parte dos estados da Bahia, Ceard, Maranhdo, Mato Grosso, Mato
Grosso do Sul, Minas Gerais, Piaui, Rond6nia ¢ Sdo Paulo, além de ocorrer também em areas
disjuntas ao norte nos estados do Amapa, Amazonas, Para e Roraima e, ao sul, e, pequenas “ilhas”
no Parand. No territorio brasileiro, portanto, as disjun¢des acontecem na Floresta Amazonica,
Floresta Atlantica, Caatinga e Pantanal (EITEN, 1994).

Em Minas Gerais, encontram-se areas de cerrado nas regides do Alto e Médio
Jequitinhonha, Alto e médio Sao Francisco, Campo das Vertentes, Zona Metalurgica, Triangulo e
Alto Paranaiba, ocupando relevo plano ou suavemente ondulado (BRANDAO, 2000).

Segundo MYERS et al. (2000), trata-se de um dos principais ecossistemas tropicais da
Terra, sendo um dos centros prioritarios ("hot spots") para a preservacdo da biodiversidade do
planeta. RATTER et. al. (2000), atribui a diversidade de 160.000 espécies de plantas, fungos e

animais.

2.2 A Cagaita

A cagaiteira (Eugenia dysenterica) ¢ uma espécie frutifera nativa do Cerrado brasileiro
pertencente a familia Myrtaceae. Ainda ¢ pouco utilizada, mesmo nesta regido, apesar de seu grande
potencial. E encontrada em quase toda a extensdo do Cerrado, principalmente em sua 4rea nuclear.
Apresenta comportamento bem peculiar quanto a ocorréncia, pois aparece com alta frequéncia em
algumas regides, formando aglomeragdes. As cagaiteiras podem atingir mais de 10 m de altura,
embora a grande maioria apresente porte entre 4 m e 8 m; as folhas sdo caducas e seu tronco ¢
muito sulcado, com forte presenca de cortica. Apresenta grande adaptagdo em ambientes de solos
pobres em nutrientes, com elevada acidez, presenca de aluminio toxico e com grande déficit hidrico
em alguns meses do ano (NAVES et al., 2002).

A cagaiteira ¢ considerada grande produtora de frutos; além disso, tem potencial para
utilizacdo como planta ornamental, como fornecedora de cortica, e sua madeira pode ser empregada
para obras da construgdo civil, lenha e carvao. Alguns trabalhos relacionados aos 6leos essenciais

(DUARTE et al., 2010).
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O fruto da cagaita tem formato globoso e levemente achatado, e casca fina de coloragio
amarelo-claro. A polpa da cagaita, que corresponde a aproximadamente 90% do peso do fruto, é
bastante suculenta com sabor levemente acido. A polpa da cagaita ¢ rica em vitamina C e folatos,
apresenta baixos teores de carotenoides, proteinas, carboidratos, lipidios e cinzas (CARDOSO et al.,
2011).

2.3 Néctar

A cagaita pode ser utilizada na fabricacdo de diversos produtos. No entanto, devido as suas
caracteristicas quimicas, como pH 4cido, baixa acidez titulavel e elevada umidade (CARDOSO et
al., 2011), o fruto mostra-se apto ao desenvolvimento de bebidas, especialmente o néctar. O termo
néctar ¢ usado para bebida ndo fermentada, destinada ao consumo direto, obtida a partir da dilui¢do
em agua potavel da parte comestivel da fruta, ou de seu extrato, e de agucares (BRASIL, 2003).

Segundo a Instru¢do Normativa N° 12, DE 4 DE SETEMBRO DE 2003, o néctar tem que
possuir a quantidade minima de polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada em
Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30% (m/m) da respectiva polpa, ressalvado
o caso de fruta com acidez ou contetido de polpa muito elevado ou sabor muito forte e, neste caso, o
contetdo de polpa ndo deve ser inferior a 20% (m/m). Néctar de fruta ¢ uma mistura de xarope de
acucar, fruta e puré ou suco concentrado, geralmente contendo alto conteudo de s6lidos (BRASIL,
2003).

Cada vez mais os consumidores estdo exigentes € com maior poder de compra tém
estimulado o desenvolvimento de produtos, o aperfeicoamento dos processos e as melhorias da
qualidade dos produtos agricolas, resultando em estudos para determinar melhores métodos de

conservacdo das propriedades naturais (SILVA et al., 2012).

2.4 Pasteurizacio

Na pasteurizagdo, ocorre o exterminio parcial da flora banal, eliminagdo total da flora
microbiana patogénica e a inativagdio de enzimas prejudiciais. E um tratamento térmico
relativamente suave (temperaturas inferiores a 100 °C) que promove o prolongamento da vida 1til
dos alimentos durante varios dias ou meses. A temperatura de pasteurizagdo e o tempo de duragdo
utilizado dependem da carga de contaminacdo do produto e das condi¢des de transferéncia de calor
através do mesmo (CORREIA, et al. 2008).

Pasteurizacdo ¢ um recurso usado para retardar a deterioragdo dos alimentos, sendo um
tratamento indispensdvel e obrigatorio. Além das vantagens mencionadas, ajuda também na

uniformizac¢do do produto final e melhora a acdo dos fermentos pela eliminacdo da concorréncia de
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bactérias. O processo, se bem executado, permite destruir a totalidade das bactérias nocivas a satide
e reduzir aquelas que ndo fazem mal, que apenas azedam o leite. Devido a pasteurizagdo o leite dura
mais e ndo oferece riscos para o consumo (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007).

A pasteurizacdo ¢ feita através de trocas térmicas do suco com vapor aquecido em
trocadores de calor do tipo de placas ou de tubos, onde o vapor transfere calor latente para o suco
aumentando, assim sua temperatura. Para o suco de laranja normalmente ¢ usado uma temperatura
de 90°C durante 3 segundos. A pasteuriza¢do ndo modifica praticamente em nada o sabor do suco e
afeta muito pouco o valor nutricional (RIBAS, 2013). A legisla¢do brasileira permite dois tipos de

pasteurizagdo, a pasteurizacdo rapida e a pasteurizacao lenta.

2.4.1 Pasteurizacio lenta e rapida

Aquece o néctar a 65°C e manté-lo a esta temperatura por 30 minutos. Durante este tempo, o
néctar deve ser agitado para: evitar aderéncia as paredes do recipiente, promover aquecimento
uniforme de todas as suas particulas e, a0 mesmo tempo, evitar formacao de espuma. Este processo
¢ mais usado em pequenas industrias onde o volume de produgdo ndo justifica a aquisicdo de um
pasteurizador de placas. Neste caso, ¢ importante rapidez no resfriamento. Lentiddo, nesta fase,
pode favorecer o aumento consideravel de bactérias que ndo fazem mal a saude, porém acidificam o
produto e também daquelas maléficas que porventura possam entrar em contato com o produto
durante o resfriamento (VENTURINI; SARCINELLI; SILVA, 2007). Ja nas pasteurizacdo rapida
consiste no aquecimento a 75°C e manté-lo, por 15 segundos, em um equipamento com trocadores
de calor de placas. E o processo mais usado em indastrias de médio e grande porte (VENTURINI;

SARCINELLI; SILVA, 2007).
2.5 Comportamento Reologico

De acordo com Fellows (2006), reologia ¢ a ciéncia da deformacdo de objetos sob a
influéncia de forgas aplicadas.

Segundo Fernandes et al. (2009), o comportamento reolégico tem relevancia nos fendmenos
relacionados a transferéncia de massa nos processos industriais, as caracteristicas reoldgicas sao
também indispensdveis na otimizacdo, no controle e nos calculos de processos. Esses
conhecimentos servem tanto para o desenvolvimento de produtos como para a correlacdo de
parametros fisicos e sensoriais.

O conhecimento do comportamento reoldégico de sucos, concentrados ou ndo, ¢

imprescindivel ndo s6 para o controlo de qualidade do produto, mas especialmente no projeto de
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tubulacdes e bombas, sistemas de agitacdo, estocagem, concentragdo, esterilizagdo, resfriamentos, e
outros (VASQUES, 2003).

Os fluidos sdo classificados de acordo com seu comportamento reoldgico pormeio da analise
da ligacdo entre a tensdo de cisalhamento e a taxa de cisalhamento para condi¢cdes de temperatura e
pressdo designadas. Reologicamente os fluidos sdo divididos em duas categorias: newtonianos e
nao-newtoniano (KARWOWSKI, 2012).

Segundo Steffe (1996) os fluidos ndo newtonianos se classificam em: viscoelasticos,
dependentes do tempo (réopeticos, tixotropicos), independentes do tempo, nesse Ultimo caso se
classificam em: sem tensdo de cisalhamento (dilantes epseudoplasticos),e com tensdo de
cisalhamento (Plasticos de Bingham e Herschel-Bulkley). Na Figura 1 através de um fluxograma ha

uma demonstragao dos fluidos segundo os modelos reolégicos.

Fluidos

Nio-Newtoniano I Newtoniano

Viscoelisticos Dependentes Independentes
do tempo do tempo

g

Reopéticos Tixotrapicos Sem tensio de
cisalhamento

Dilatantes

:

Pseudoplasticos

Plasticos de
Bincham

[

Com tensio de
cisalhamento

-

Herschel
BulKklev

Figura 1 — Classificac¢ao dos fluidos segundo modelos reoldgicos
Fonte: Adaptado de KARWOWSKI, 2012

Os fluidos newtonianos sdo aqueles que apresentamuma correlacdo linear entre a tensdo de
cisalhamento e a taxa de deformacdo, ndo dependendo da taxa dedeformagdo e da tensdo de
cisalhamento inicial (CASTRO, 2007).

Através da reologia propriedadesdiferentes estdo ligadas a alteragdes da matéria, entre as
quais: ductibilidade, compressibilidade, extrussibilidade, fluidez, elasticidade, espalhabilidade e

viscosidade (BRAGA, 2008).

14



3 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BRAGA, E.C.A. Apostila de aulas praticas: Praticas de fisico-quimica. Ribeirdo Preto, 2008.

BRANDAO, M. Cerrado. In: MENDONCA, M.P.; LINS, L.V. (org.). Lista Vermelha das espécies
ameacadas de extingdo da flora de Minas Gerais. Belo Horizonte: Fundacio
Biodiversitas/Fundaciao Zoobotanica, Belo Horizonte, 55-63p.2000.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - Instru¢do Normativa n. 1 de 7 de
jan. 2000. Estabelece Padroes de Identidade e qualidade para polpas de frutas. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, n.6, secdo 1, p. 54-58, de 10 jan. 2003.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - Instru¢do Normativa n. 12 de 4 de
set. 2003. Padrdes de Identidade para Sucos e Néctares. Diario Oficial da Republica Federativa
do Brasil, Brasilia, DF, n. 174, de 9 set. 2003.

CAMARA, LP. Conservagao dos Cerrados. In: MONTEIRO, S.; CAZ, L. (Eds.) Cerrado: vastos
espagos. Rio de Janeiro: Alumbramento/ Livroarte, p. 45-49, 1993.

CARDOSO L.M, et al. Cagaita (Eugenia DysentericaDC.) of the Cerrado of Minas Gerais, Brazil:
Physical and Chemical Characterization, Carotenoids and Vitamins.Food Res Int. 44(7):2151-
4.2011.

CASTRO, A.L. Aplicaciao de conceitos reologicos na tecnologia dos concretos de alto
desempenho. Dissertagdo (Doutor em Ciéncia e Engenharia dos Materias), 2007, 334p.
Universidade de Sdo Paulo, Sao Carlos, 2007.

CORREIA, L. et al. Efeitos do processamento industrial de alimentos sobre a estabilidade de
vitaminas. Alim. Nutr., Araraquara ISSN 0103-4235 v.19, n.1, p. 83- 95, jan.- mar. 2008.

DUARTE, A. R.; et al. Seasonal influence on the essential oil variability of Eugenia dysenterica.
Journal of the Brazilian Chemical Society, Sdo Paulo, v. 21, n. 8, p.1.459-1.467, 2010.

EITEN, G.A. A vegetacdo do Cerrado. In: PINTO, M.N. (org.) 1990. Cerrado: Caracterizacio
ocupacio e perspectivas. 2.ed. Brasilia: UNB, SEMATEC, 9-65p.1994.

FELLOWS, P.J. Tecnologia do processamento de alimentos. 2 * edicdo. Editora Artmed, Porto
Alegre, 602p., 2006.

FERNANDES, T.N.; RIBEIRO, F.C.R.; LEMOS, F.S.; PRADO, M.E.T.; RESENDE, J.V. de.;
BELCHIOR, N.C. Comportamento reologico, parametros fisico-quimicos e dinadmica do
congelamento da polpa de maracuja adicionada de sacarose e pectina. Brazilian Journal of food
Technology, VII BMCFB, p. 41-50, Jun. 2009.

KARWOWSKI, M.S.M. Estudo da estabilidade, comportamento reolégico e dos compostos
fendlicos de frutas da mata atlantica. Dissertacdo (Mestre em Tecnologia de Alimentos), 2012,

99p. Universidade Federal Do Paran4, Curitiba, 2012.

MYERS, N., et al. Biodiversity hotspots for conservation priorities. Nature 403, 853p. 2000.

15



NAVES, R. V.; BORGES, J. D.; CHAVES, L. J. A cagaiteira. Revista Brasileira de Fruticultura,
Jaboticabal, v. 24, n. 2, 2002.

RATTER, J.A.; RIBEIRO, J.E. , BRIDGEWATER, S. Woody flora distribuition of cerrado biome:
phytogeography and conservation priorities. EMBRAPA. Brasilia. 340- 342p. 2000.

RIBAS, A. F.; FLORES, L. F. Suco de laranja: pasteurizagdo. Disponivel em:
http://www.ufrgs.br/Alimentus/feira/prfruta/sucolara/past.htm Acesso em: 02 nov. 2015.

SANTOS P. R. G, CARDOSO L. M, BEDETTI S. F, HAMACECK F. R, MOREIRA A. V. B,
MARTINO H. S. D. Geleia de cagaita (Eugenia dysentericaDC.): desenvolvimento, caracteriza¢ao
microbiologica, sensorial, quimica e estudo da estabilidade. RevInst Adolfo Lutz. Sao Paulo,
71(2):281-90, 2012.

SILVA, L. J. et al. Relationship between fruit maturation stage and physiological quality of physic
nut (JatrophacurcasL.) seeds. Ciéncia e Agrotecetnologia, Lavras, v. 36, n. 1, p. 39-44, 2012.
VENTURINI, Katiani S; SARCINELLI, Miryelle F; SILVA, Luis C. Processamento do leite.
Universidade Federal do Espirito Santo — UFES, Programa Institucional de Extensdo — Boletim
Técnico — PIE-UFES; 02207.

STEFFE, J. F. Rheological Methods in Food Process Engineering, 2* Ed. Freeman Press, East
Lansing, Michigan State, USA. 418p. 1996.

VASQUES, C.T. Reologia do suco de goiaba: efeito da diluicio e do tamanho de particula,

2003, 74p. Dissertacdo (Mestre em Engenharia de Alimentos), Universidade Federal de Santa
Catarina, Florianopolis, 2003.

16



Comportamento reologico de néctar de cagaita descrito pelo modelo
lei de poténcia

Fernando Luiz de Oliveira', Camila Fernanda Dias?, Ellen Godinho Pinto!

"nstituto Federal Goiano-IF Goiano, Campus de Morrinhos, Morrinhos, Goids, Brasil. Email: ferdinandomfi@yahoo.com.br,
ellen.godinho@jifgoiano.edu.br.

Universidade Federal de Goias-UFG, Campus Samambaia, Samambaia, Goids, Brasil. Email: camilaferdias@gmail.com.

R

; Aceito:

RESUMO

Neste trabalho, foi determinado o comportamento reoldgico do néctar de cagaita sob a pasteurizagdo lenta e rapida
mediante um redmetro, nos intervalos de temperatura de 5, 15 e 25°C. Foi realizado o ajuste pelo modelo Lei de
Poténcia, o modelo se demonstrou adequado para descrever o comportamento reoldégico do néctar de cagaita. O
néctar de cagaita sob os dois tipos de pasteurizagdo demonstrou comportamento ndo newtoniano e demostrando
caracteristica de fluido pseudoplastico. Os indices de comportamento de consisténcia decresceram com o aumento

da temperatura.

Palavras-chave:Pasteurizagdo lenta, pasteurizacao rapida, viscosidade, taxa de cisalhamento.

Rheological behavior of cagaita nectar described by the power law

model

ABSTRACT

In this study, we determined the rheological cagaita nectar under fast and slow pasteurization byarheometer, the
temperature intervals of 5, 15 and 25 ° C. adjusting the Power Law model was performed , the model proved
adequate to describe the rheological behavior of cagaita nectar . The nectar cagaita under the two types of
pasteurization showed non-Newtonian behavior but pseudoplastic fluid. The consistency behavior index decreased

with increasing temperature..

Key words:slow pasteurization; rapid pasteurization; viscosity; Shear rate.

1. Introduciao

Entre os frutos nativos do cerrado, destaca-se a
cagaita (Eugenia dysentericaDC.). A cagaita apresenta
formato globoso, levemente achatado, casca fragil de
coloracdo amarelo-claro e polpa com sabor agradavel,
levemente acida. A exploragdo tecnoldgica da cagaita
mediante desenvolvimento de produtos alimentares
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pode representar alternativa de significancia econdmica,
social e nutricional para as familias do cerrado brasileiro
(BEDETTI et al., 2013).

Deve-se considerar a sua utilizagdo na elaboragdo de
novos produtos, afim de atender expectativas de
consumidores, quanto a novidades no setor alimenticio,
além de se constituir em mais uma opg¢ao de renda de
pequenos produtores no cerrado.

A cagaita pode ser utilizada na fabricacdo de
diversos produtos. No entanto, devido as suas
caracteristicas quimicas, como pH acido, alta acidez
titulavel e elevada umidade (CARDOSO et al., 2011), o
fruto mostra-se apto ao desenvolvimento de bebidas,
especialmente o néctar. O termo néctar ¢ usado para
bebida ndo fermentada, destinada ao consumo direto,
obtida a partir da diluicdo em agua potavel da parte
comestivel da fruta, ou de seu extrato, e de agucares
(BRASIL, 2009).

As industrias de sucos de frutas t€m a preocupagio
de melhorar e automatizar a produgdo dos seus
produtos. Nos sucos e néctares durante o processo,
podem apresentar variagdes em suas concentragdes e
temperaturas. Estes sdo submetidos a varias operagoes
unitarias, tais como bombeamento, evaporagao,
secagem ¢ pulverizagdo. Para um  correto
dimensionamento, o conhecimento dos pardmetros
reologicos desses produtos ¢ de fundamental
importancia (SILVA et al., 2008).

O comportamento reoldgico ¢ considerado uma
ferramenta analitica, a qual fornece uma melhor
compreensdo da organizacdo estrutural dos alimentos.
Virios fatores afetam o comportamento reologico das
polpas de frutas, destacando-se entre estes, a
temperatura, solidos soliveis e o tamanho das particulas
(GONCALVES et al., 2013).

O comportamento reoldégico do néctar pode ser
descrito por diversos modelos empiricos, que
relacionam tensdo de cisalhamento e taxa de
deformacao (SILVA et al., 2012).

Poucos estudos ainda foram realizados sobre o
néctar de cagaita e sua industrializa¢@o. Dessa maneira,
o objetivo deste trabalho foi realizar uma caracterizagdo
reolégica de modo a contribuir para o dimensionamento
na inddstria do néctar de cagaita sob a pasteurizagao
lenta e rapida.

2. Material e Métodos

Os frutos da cagaitas foram obtidos no municipio de
Guarda- Mor, Minas Gerais, posteriormente foram
levados ao Laboratorio de Agroindustria do Instituto
Federal Goiano- Campus Morrinhos. A polpa da
cagaita foi extraida manualmente e congeladas a -18°C,
para posterior analises.

Para a formulagdo do néctar, foram utilizadas 37,5%
de polpa de cagaita; 52,5% de agua mineral e 10% de
sacarose comercial ¢ homogeneizou-se em processador
doméstico. Apos o preparo, o néctar foi armazenado em
garrafas de plasticos de polietileno para posterior
pasteurizagao.

O néctar formulado foi submetido as pasteurizagio
aqui estudada neste trabalho: lenta (65°C/30min) e
rapida (72-75°C/ 15s), a pasteurizagdo foi realizada em
banho-maria e resfriamento em banho com gelo.

As propriedades reologicas foram determinadas
segundo Vidal et al. (2004), utilizando-se redmetro
(Physica, MCR 101, Ostfildern, Germany), foram
realizadas no laboratério LabMulti, na UFG. As
medidas foram realizadas nas temperaturas de 5, 10, 25
°C, por incluirem a temperatura tipica de prateleira do
produto acabado (10°C), a temperatura representativa de
resfriamento nas induastrias (5°C)e a temperatura
ambiente (25°C).(FERREIRA et al., 2008).

O procedimento de medida para todas as amostras
foi realizado em triplicata, sendo obtidos entdo valores
de tensdo de cisalhamento relativos a taxa de
deformacdo aplicada, que variaram na faixa de 0 a 500
s-1, ¢ o valor final dos parametros foi a média resultante
das trés leituras.

O modelo Lei da Poténcia (Equagdo 1) foi ajustado
ao dados obtidos de tensdo de cisalhamento versus taxa
de deformagio.

=KYn (1)

T : Tensdo de cisalhamento (Pa);

Y': Taxa de deformacdo (s-1);

K: Indice de consisténcia (Pain.s»);

n: Indice de comportamento (adimensional).

3. Resultados e Discussio

As Figuras 1 e 2 mostram os efeitos da temperatura
no comportamento reoldgico no néctar de cagaita nas
temperaturas de pasteurizagdo 65°C e 75°C,
respectivamente; sdo  apresentados os  pontos
experimentais médios e suas respectivas curvas de
ajuste do modelo Lei de Poténcia.
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Figura 2. Tensdo de cisalhamento versus taxa de cisalhamento a 75°C

Observa-se, para taxa deformacdo usada, a tensdo de
cisalhamento diminui com o aumento da temperatura.
De acordo com Bezerra et al. (2013), com aumento da
temperatura, observa-se a inclinagdo das curvas diminui
e taxa de deformacdo aumentar. Isto evidencia uma
diminuigdo da viscosidade aparente com o aumento da
taxa de deformacdo. Portanto, pode-se notar que no
néctar pasteurizado rapido as temperaturas tiveram uma
influéncia pequena, o que diferenciou da pasteurizagdo
lenta que teve uma notdria influéncia das temperaturas
nas inclinagdes das curvas de deformacao.

Portanto, os parametros relativos ao modelo Lei de
Poténcia obtidos por meio de ajustes experimentais se
encontra na Tabela 1.

O modelo Lei de Poténcia adequou-se para
descrever o comportamento reologico do néctar de
cagaita tanto para a pasteurizagdo lenta(65°C) como na
pasteurizagdo rapida(75°) nas temperaturas neste
trabalho estudadas, apresentando valores de coeficiente

de determinag@o (r), superiores 0,92, portanto pode-se
observar que o modelo teve uma melhor adequagdo para
o néctar pasteurizado rapido. Verifica-se que o indice de
comportamento (n) em todas as temperaturas estudadas
apresentou valores inferiores a um (1), indicando um
fluido pseudoplastico para o néctar de cagaita.
Comportamento semelhante foram observados por
Carneiro et al. (2013), em suco de uva e por Silva et al.
(2012), em bebidas mistas de caja e manga.

Com o aumento da temperatura, analisou-se uma
diminui¢do no indice de comportamento(n) em ambas
pasteurizagdes, em todas faixas de temperaturas
analisadas (5, 10 e 25°C), com decréscimo de 69,59%
para o néctar de cagaita pasteurizado lentamente e
68,97% para o néctar de cagaita pasteurizado rapido.
Esse comportamento também foi observado por Bezerra
et al. (2013), no suco misto de frutas tropicais.
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Tabela 1. Parametros reoldgicos obtidos pelo modelo
Lei de Poténcia do néctar de cagaita em diferentes
temperaturas de pasteurizagao.

Na Figura 3 e 4, apresentam-se as curvas da
viscosidade aparente(n) do néctar de cagaita na
pasteurizacdo lenta e rapida, demostrando a relagdo

~ entre viscosidade aparente e taxa de
Amostra Parametros Temperatura N . L. . .
deformac@o. Verifica-se o decréscimo da viscosidade
50 10°C 25°C aparente, considerando-se isoladamente os aumentos de
temperatura e taxa de deformag@o, como esperado.
65 °C K 0,525 0,5339 0,5195 Observa-se, na Figura 3 e 4, comportamento
similares, formando duas regides distintas, as quais
n 0,3673 0,297 0,2556 correspondem  comportamentos  estruturais  bem
diferenciados. A primeira regido, zona de taxa de
r 0.9515 0.9433 0,9243 deformacdo inferior a 100 s-i, na qual as forcas de
750 K 0.5138 0.5241 0.5467 agregagao comegam.a ser SI.lperadas pelas for({as de
cisalhamento conduzindo o alinhamento das particulas,
n 0,4042 0,3306 0,2788 de modo que a viscosidade aparente do néctar decresce
exponencialmente. Na segunda regido, zona de taxa de
r 0,9446 0,9415 0,9438 deformacao superior a 100s-1, o estado de alinhamento e
orientacdo das particulas encontra-se totalmente
estabelecido, ¢ a viscosidade aparente do néctar tende a
ficar constante, indicando um comportamento
newtoniano para o néctar.
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Figura 3. Curva da viscosidade aparente (1) do néctar de cagaita pasteurizagdo lenta(65°C).
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4. Conclusoes

As pasteurizagOes lenta e rapidas ndo tiveram influencias significativas sobre o comportamento reolégico do
néctar de cagaita.

Podendo concluir que o modelo Lei de Poténcia forneceu bons ajustes nas temperaturas estudadas,
caracterizando o néctar de cagaita como um fluido pseudoplastico. Com o aumento da temperatura observou-se
um aumento no indice de comportamento (n), nas pasteurizagdes estudadas. Podendo o néctar de cagaita em
ambas as pasteurizagdes serem industrializadas, para a comercializagao.
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ESTUDO DA INFLUENCIA DA PASTEURIZACAO
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RESUMO: No cerrado brasileiro ¢ encontrado varias cagaiteira, adaptada as condi¢des
impostas por este bioma, principalmente de sobreviver e produzir em solos muito pobres em
nutrientes e em um regime de chuvas de baixa precipitacdo. A cagaita vem sendo bastante
explorada devido seu potencial nutricional e para fabricagdo de diversos alimentos. O presente
trabalho objetivou desenvolvimento do néctar e estudar a influéncia do tratamento térmico:
pasteurizacdo lenta e pasteurizacdo rapida sobre as caracteristicas fisico-quimica e quimica
deste. Pode-se observar que a umidade, pH e fenolicos totais ndo tiveram diferencas pelos
métodos de pasteurizagdo, portanto, o teor de solidos soliveis e residuos minerais foram
maior na pasteuriza¢do rapida, entretanto o teor de vitamina C e acidez foram maiores na
pasteurizagdo lenta. O néctar que foi submetido a pasteurizagdo lenta teve uma redu¢do menor
do teor da vitamina C e o teor de fenolicos compostos ndo teve variagdo em ambas
pasteurizagao.

ABSTRACT: In the Brazilian cerrado is found several cagaiteira adapted to the conditions of this
biome, mainly to survive and produce in very nutrient-poor soils and a system of low rainfall rains.
The cagaita has been widely exploited due to their nutritional potential and for the manufacture of
various foods. This study aimed to development of nectar and study the influence of heat treatment:
pasteurization and rapid pasteurization on the physico-chemical characteristics and chemistry of this.
It can be seen that moisture, pH and total phenolics were not different by pasteurization methods,
therefore, the soluble solids content and mineral residues were higher in quick pasteurization,
however, the vitamin C content and acidity were highest in the pasteurization. The nectar was
subjected to pasteurization had a smaller reduction in the content of vitamin C and phenolic content
showed no change in both pasteurization.

PALAVRAS-CHAVE: Propriedades fisico-quimica, tratamento térmico, fruto do
cerrado.

KEYWORDS: Physicochemical properties, heat treatment.cerrado fruit

1. INTRODUCAO

O Cerrado brasileiro abrange cerca de dois milhdes de quilometros quadrados e se
estende por 13 estados no interior do Brasil , representando 25% do pais. A cagaiteira ¢ uma planta
nativa do cerrado brasileiro, adaptada as condigdes este bioma, principalmente de sobreviver e
produzir em solos muito pobres em nutrientes e em um regime de chuvas com um periodo acentuado
de baixa precipitacdo. Os frutos sdo apreciados ao natural e utilizados nos mais diversos tipos de
alimentos processados (SOUZA et al.,2013). O fruto da cagaita tem formato globoso e levemente



achatado, e casca fina de coloragdo amarelo-claro. A polpa da cagaita, que corresponde a
aproximadamente 90% do peso do fruto, ¢ bastante suculenta com sabor levemente 4cido. A polpa da
cagaita € rica em vitamina C e folatos, apresenta baixos teores de carotenoides, proteinas, carboidratos,
lipidios e cinzas (CARDOSO et al., 2011).

A cagaita vem sendo bastante explorada pelas familias residentes no cerrado, devido
seu alto potencial tecnologica e devido o desenvolvimento de produtos como néctar, geleia e
licores, podendo representar alternativa econdmica, social e nutricional (BEDETTI et al,,
2013).

A cagaita pode ser utilizada na fabricagcdo de diversos produtos. No entanto,
devido as suas caracteristicas quimicas, como pH &acido, baixa acidez tituldvel e elevada
umidade (CARDOSO et al., 2011), o fruto mostra-se apto ao desenvolvimento de bebidas,
especialmente o néctar. O termo néctar ¢ usado para bebida ndo fermentada, destinada ao
consumo direto, obtida a partir da dilui¢do em &gua potavel da parte comestivel da fruta, ou
do seu extrato, e de agucares (BRASIL, 2009).

A abordagem da Instru¢do Normativa N° 12, de 4 de setembro de 2003, o néctar tem
que possuir a quantidade minima de polpa de uma determinada fruta ndo tenha sido fixada em
Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30% (m/m) da respectiva polpa,
lembrando o caso de fruta com acidez ou contetdo de polpa muito elevado ou sabor muito
forte e, neste caso, o conteudo de polpa ndo deve ser inferior a 20% (m/m) (BRASIL, 2003).

A legislacdo brasileira permite dois tipos de pasteurizacdo, a pasteurizacdo rapida,
realizada a temperaturas entre 72 e 75 °C por 15 a 20 s, e a pasteurizacdo lenta, entre 62 e 65
°C durante 30 min.

Diante da auséncia de informagdes na literatura cientifica referentes a influéncia da
pasteurizagdo lenta e rapida sobre o néctar de cagaita, visou-se contribuir sobre o tratamento
térmico, para a ampliacdo de dados a respeito da agregacdo de valor e de informagao sobre a
influéncia no teor de vitamina C e fendlicos totais de produtos sobre estes tratamento térmico.
O presente trabalho teve por objetivo avaliar a eficiéncia entre as pasteurizagdo lenta e
pasteurizagdo rapida no teor de vitamina C e fendlicos totais do néctar de cagaita.

2. MATERIAL E METODOS
O estudo foi realizado no Laboratério de Agroindustria do Instituto Federal Goiano-
Campus Morrinhos.
Os frutos da cagaita foram adquiridos no municipio de Guarda-Mor(MG). A polpa da
cagaita foram extraidas manualmente e congeladas a -18°C, para posterior analises.

2.1 Formulacao do Néctar

Para a formulagdo do néctar, foram utilizadas 37,5% de polpa de cagaita; 52,5% de
agua mineral e 10% de sacarose comercial e homogeneizou-se em processador doméstico.
Ap0s o preparo, o néctar foi armazenado em garrafas de plasticos de polietileno para posterior
pasteurizagao.

O néctar formulado foi submetido as pasteurizagdes: lenta (65°C/30min) e rapida (72-
75°C/ 15s), a pasteurizacao foi realizada em banho-maria e resfriamento em banho com gelo.

2.2 Analises Fisico-quimicas e quimicas

Foram realizadas as seguintes andlises fisico-quimica na polpa e no néctar de cagaita
com trés repeti¢des: pH (em potenciometro) 017/IV, s6lidos soliiveis totais (em refratdmetro)
315/1V, vitamina C com lodato de Potassio, acidez total tituldvel, cinzas 018/IV, segundo
Adolf Lutz (2004), o ratio foi calculado pela razdo entre o teor de s6lidos soluveis totais e a
acidez total 316/IV, e fendlicos através da metodologia descrita por Swain; Hills (1959); o



filtrado final de cada extrato, tomou-se 0,5mL em tubo de ensaio e adicionaram-se 8mL de
agua destilada e 0,5mL do reagente FolinCiocalteau. A solugdo foi homogeneizada e, apos 3
min, acrescentou-se ImL de solucdo saturada de NaCO;. Decorrida foram realizadas as
leituras das absorbancias em espectrofotometro 720 nm. Utilizou-se como padrdo o écido
gélico para construir uma curva de calibra¢do. A partir da equagdo da reta obtida na curva do
grafico do padrdo acido galico, realizou-se o calculo do teor de fenolicos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores encontrados por vitamina C, ficaram proximos aos encontrados por
Cardoso et al. (2011), que encontraram 34,1 1mg/100g, mas os valores de residuo mineral foi
superior neste trabalho ao encontrado (0,18) por este mesmo autor.
Duarte et al.(2015), encontraram valores superiores de acidez titulavel na cagaitain
natura 4,19, portanto, Santos et al.(2012), encontraram valores inferiores ao de Duarte et al.
(2015) e superior ao encontrado neste trabalho, isso pode ter ocorrido pela solo da regido.

Tabela 1. Teores médios de umidade, pH, solidos soliiveis totais, acidez titulavel,
residuo mineral fixo, vitamina C e compostos fendlicos totais na polpa de cagaita.

Polpa In natura

Umidade (% b.u) 88,940,002
pH 3,7+£0,044
SST (° Brix) 10+0
Acidez (% de acido citrico) 0,1038+ 0,023
Ratio (° Brix/Acidez)

96,34
Residuo mineral fixo (%) 1,1257+0,033
Vitamina C (mg/100g) 32,13504+4,716
Fenolicos (mg de AGE/100mg) 0,414531+0

A umidade apresentada neste valor € inferior ao encontrado por Silva et al. (2008), que
encontraram 94,34%, mas ficou proxima a encontrada por Camilo et al.(2014), que
encontraram o valor minimo de 88,87%, isso pode ter deferido do primeiro autor devido a
cagaita usada neste trabalho ter sido congelada antes de se realizar as analises.

Entretanto, o valor do pH deferiu ao encontrado por Camilo et al(2014), que
encontraram valores inferiores ao encontrado neste trabalho, no entanto o valor de so6lidos
soluveis totais ficaram proximos ao encontrado neste trabalho. Do ponto de vista comercial,
tanto para consumo in natura como para o processamento industrial, sdo preferidos os frutos
com teores de solidos soluveis totais mais elevados.

Tabela 2. Teores médios de umidade, pH, s6lidos soluveis totais, acidez titulavel,
residuo mineral fixo, vitamina C e compostos fendlicos totais no néctar de cagaita.

Néctar Néctar
pasteurizacdo lenta | pasteuriza¢io rapida

Umidade (% 88,55+0,001 88,25+0,003
b.u)

pH 3,540 3,540




SST (° Brix) 13,4+0,266 14+0,088
Acidez (% de 0,3724+0,016 0,306+0,17
acido citrico)
Ratio (° 36,21 45,75
Brix/Acidez)
Residuo 0,1845+0,11 0,335+0,10
mineral fixo
(%)
Vitamina 11,42+3,07 9,53+0,367
C(mg/100g)
Fenolicos (mg 0,414531+0 0,414531+0
de AGE/100mg)

A umidade e o pH apresentada no néctar de cagaita ficou proxima a encontrada por
Bedetti et al. (2013), no néctar de cagaita. A umidade e o pH ndo apresentou diferenca entre
os método de pasteurizacdo lenta e rapida.

Entretanto, da pasteurizacdo rapida para a pasteurizacdo lenta ocorreu uma reducdo do
teor de solidos soluveis totais, isso pode ter ocorrido devido ao tempo que foi exposto no
banho-maria. O teor do residuo mineral fixo foi préximo ao também encontrado por Bedetti
(2008) 0,28 para a pasteurizacdo rapida entretanto para pasteurizacdo lenta este valor foi
inferior, com isso pode-se observar que na pasteurizacdo lenta a reducdo do teor do residuo
mineral fixo.

Na analise do teor de vitamina C, observou que ocorreu um declinio da fruta in natura
para o néctar, o que ja era esperado devido a temperatura degradar a vitamina C, portanto
pode-se observar que houve uma maior preservagao da vitamina C na pasteurizac¢do lenta do
que na pasteurizacdo rapida, o que ndo era esperado, pois pela literatura a pasteurizagao
rapida preserva mais as propriedades do alimento. O teor dos compostos fenolicos totais
encontrados por Rocha et al. (2011), se difere ao encontrado neste trabalho, isso pode ter
ocorrido devido a metodologia usada.

Sendo que Figueira et al.(2010), acharam para o néctar de laranja o ratio de 18,55 a
27,17 dependendo das formulagdes, porém no néctar de cagaita foram encontrados valores
acima, portanto pode-se observar que o ratio foi maior na pasteurizacdo rapida, com isso ¢é
preservado o sabor adocicado. O ratiointerfere diretamente no consumo in natura do fruto,
pois apresentam maior teor de solidos soluveis e menor teor de acidez, sendo, portanto, mais
adocicados e menos acidos. Para frutos destinados a industria, ¢ preferivel maior rendimento
de suco com alto teor de solidos soliiveis. Altos teores de 4cidos no suco revelam uma
caracteristica importante para o processamento, pois frutos com elevada acidez conferem uma
diminui¢do na adi¢do de acidificantes no suco (CAMILO et al.,2014).

4. CONCLUSAO

A cagaita obtida no cerrado mineiro, estd dentro dos padrdes estudada por outros
autores.



O desenvolvimento do néctar ficou dentro da Instrugdo Normativa N° 12, de 4 de
setembro de 2003.

O néctar processado a pasteurizagdo lenta teve uma reducdo menor do teor da vitamina C e o
teor de fendlicos compostos ndo teve variagdo em ambas pasteurizagao.

O néctar de cagaita apresenta potencial tecnologico, podendo ser produzido,
consumido e produzido por populagdo nativas do cerrado.
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PALAVRAS-CHAVE: instru¢des; trabalhos; congresso. (obrigatorio, minimo 3 e mdximo 5)

(um espago simples)

KEYWORDS: instructions; work; conference. (obrigatorio, minimo 3 e mdximo 5)

(dois espagos simples)

1. CORPO DO TRABALHO. USAR PARA O TiTULO DAS SECOES
TIMES NEW ROMAN, 14.

O titulo ¢ um cabegalho de primeira ordem, deve ser numerado com algarismos arabicos, alinhados
junto a margem esquerda, com letras maitisculas e em negrito. Deve ser separado por um espaco duplo
antes e depois do texto. O trabalho devera contemplar, quando apropriado, as se¢des INTRODUCAO,
MATERIAL E METODOS, RESULTADOS E DISCUSSAO, CONCLUSOES,
AGRADECIMENTOS (se necessario) e REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS. As discussdes dos
resultados podem ser apresentadas em item separado ao dos resultados, ficando a critério dos autores
definir o melhor formato para o trabalho.



O texto deve ser digitado em espaco simples para todo o trabalho. A pagina deve ser configurada no
formato A4 (21,0cm x 29,7cm), com orientacao “retrato”, com margens inferior de direita e
esquerda de 2,5 cm e superior de 5 cm. A fonte deve ser Times New Roman, tamanho 16 no
titulo, 14 nos cabecalhos de primeira e segunda ordem, 11 no texto e cabecalhos de terceira
ordem e 10 nas notas de referéncia dos autores abaixo do titulo. A primeira linha de cada paragrafo
deve iniciar com uma tabulagdo de 1,5cm da margem esquerda, o paragrafo deve ter alinhamento
justificado.

1.1 Segundo Cabecalho (fonte 14)

Os cabecalhos de segunda ordem devem ser alinhados junto a margem esquerda, digitados em negrito,
sendo maiuscula apenas a primeira letra de cada palavra com separagdo de um espago do texto
anterior.

Terceiro cabecalho (fonte 11): O cabecalho de terceira ordem inicia ap6s a tabulagido, sem numeracao,
com caracteres sublinhados, sendo maitscula apenas a primeira letra da primeira palavra. O texto deve
comegar na mesma linha do cabegalho.

2. FIGURAS

As figuras podem ser coloridas, devem fazer parte do arquivo e inseridas no corpo do trabalho com
moldura, tdo proximas quanto possivel das referéncias sobre elas. As dimensdes (comprimento) e
disposicao das figuras devem respeitar os espagos destinados as margens laterais, preservando a
formatagdo do texto.

Cada figura deve ter um titulo e ser numerada em algarismos arabicos. Os titulos devem ser inseridos
na parte superior das mesmas, com alinhamento a esquerda e digitados no seguinte formato: Figura 1 —
Titulo da figura. No texto devem ser nomeadas de acordo com o seguinte exemplo: “conforme mostra
a Figura 1...”. A fonte deve constar na parte inferior da mesma.

3. TABELAS

As tabelas devem ser digitadas de forma compacta e langadas a medida que forem citadas, devem
seguir as mesmas instrucoes das figuras, com os titulos inseridos na parte superior das mesmas, com
alinhamento a esquerda. A fonte deve constar na parte inferior da mesma.

4. EQUACOES

As equagdes devem ser escritas apos uma tabulagdo (15 mm) e separadas do texto por espaco duplo,
terdo numeragao consecutiva entre parénteses, rente a margem direita. Devem ser nomeadas no texto
conforme o exemplo: “... a substitui¢cdo da Equagdo 1 na Equagao 3 fornece...”.

5. CITACOES BIBLIOGRAFICAS

As referéncias devem ser citadas no texto, através do ultimo sobrenome do autor principal e do ano de
publicacdo, o qual deve estar entre parénteses, conforme os exemplos a seguir: “O trabalho de Souza
(2000) mostrou...”, ou “... tem sido mostrado (Souza, 2000)”. No caso de dois autores, ambos sao
citados, exemplo: “... segundo Rhodes e Geldart (1995)...” Em caso de trés ou mais autores, deve-se
citar o sobrenome do primeiro autor seguido da expressao “et al.”.

Trabalhos publicados no mesmo ano e pelos mesmos autores deverdo usar as letras a, b, ¢, junto ao
ano, exemplo: “Os trabalhos de Campos et al. (1996 a, b) mostram...”.



6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

A lista de referéncias deve incluir somente os trabalhos citados no texto e ser elaborada em ordem
alfabética, de acordo com o sobrenome do primeiro autor. Os nomes de todos os autores devem ser
listados nas referéncias, ndo sendo permitido o uso da expressao “et al.”.

Livro:

Baccan, N., Aleixo, L. M., Stein, E., & Godinho, O. E. S. (1995). Introdu¢do a semimicroandalise
qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp.

Universidade Estadual de Campinas — UNICAMP. (2006). Tabela brasileira de composi¢do de
alimentos — TACO (versao 2, 2. ed.). Campinas: UNICAMP/NEPA.

Artigo de periédico:

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

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

Trabalhos em meio eletrénico

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

Legislacio:

Brasil, Ministério da Educagdo 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). Diario 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 (Dissertacao de mestrado). Universidade Estadual Paulista, Sdo José do Rio Preto.

Eventos:

Sutopo, W., NurBahagia, 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.

Se desejar podera utilizar o estilo do EndNote conforme link abaixo:
http://endnote.com/downloads/style/apa-Sth-american-psychological-association-5th-ed

7. DISPOSICOES GERAIS

a) Os trabalhos deverdo conter, um minimo de 04 (quatro) e um maximo de 06 (seis) paginas,
mantidas as configuracdes explicitadas (trabalhos que nao estiverem conforme as normas nao
serdo aceitos).

b) Os trabalhos serdo selecionados pela Comissao Cientifica, com a colaboracdo de consultores
ad-hoc(Equipe de avaliadores), segundo critérios proprios e inquestionaveis.

¢) Serdo aceitos artigos redigidos em portugués ou inglés, os quais serdo publicados nos anais do
congresso. Para aqueles que desejarem concorrer a apresentacio oral e submissao na
Revista Food Science and Technology (SBCTA), os artigos poderao ser redigidos em inglés
ou portugués, com a apresentacio oral em portugués. Para aqueles que desejarem concorrer
a apresentacio oral e submissao na Revista Foodand



Bioprocess Technology (CIGR), tanto o artigo quanto a apresentacao oral deverao ser
exclusivamente em inglés.
d) Os trabalhos selecionados para apresentacdo oral serdo avaliados por uma banca que ira
escolher os melhores trabalhos para premiacao e também os que poderdo ser submetidos as
Revistas (estes deverdo se adequar as normas da revista antes de serem submetidos a mesma).
e) Os trabalhos completos deverdo ser enviados até 24 de maio de 2016.
f) Os trabalhos deverdo ser enviados em formato pdf.
g) Ao submeter o trabalho, deverio ser enviadas duas versdes, uma contendo os autores ¢
seus dados e a outra sem os mesmos, visto que esta sera enviada aos revisores garantindo o
anonimato.

h) No certificado aparecera o nome dos autores conforme inscricio no sistema no

momento da submissio dos arquivos e ndo conforme arquivo pdf enviado, logo confira

atentamente os nomes antes de enviar o trabalho.



