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RESUMO

A utilizacdo do soro de leite em processos biotecnoldgicos para elaboragdo de produtos
lacteos de alto valor agregado ¢ uma alternativa e diminui os residuos da industria de
laticinios. O objetivo do presente estudo foi avaliar o processo fermentativo utilizando como
substrato o soro de leite obtido da producdo de queijo “tipo Coalho” e os agentes de
fermentagdo Lactobacillus acidophilus NRRL B-4495 e Lactococcus lactis NRRL B-23802
no processo de quebra da lactose. Durante 23 horas de fermentagao a 37 °C, acompanhou-se a
quebra da lactose, o pH e a concentragdao de biomassa. Variou-se a concentragdo de inoculo de
5 ¢ 10% (v/v) e avaliou-se a fermentagdao dos indculos individuais € com uma cultura mista de
L. acidophilus e L. lactis a 10% de inoculo. Durante a fermentagdo as culturas analisadas
individualmente quebraram lactose do meio, sendo que a quebra observada para a cultura de
L. acidophilus foi maior a 10% (v/v) do volume de indculo, reduzindo o teor inicial de lactose
de 5,14 + 0,33 % para 3,47 £ 0,08 %. No meio incubado com cultura mista a reducdo de
lactose observada foi de 18,45%, reduzindo de 6,07 + 0,26 % inicialmente para 4,95 + 0,20 %
no final do processo. Nas curvas de crescimento, foi verificado que a estirpe de L. acidophilus
se adaptou melhor ao meio, enquanto a cultura de L. lactis manteve o valor da concentragdo
de biomassa final similar ao da concentragdo inicial. Os resultados demonstram que o soro de
leite possui os nutrientes necessarios para desenvolvimento de uma cultura microbiana e as
culturas estudadas foram capazes de reduzir o contetido de lactose do meio com as cepas
testadas. Proporcionando ao soro um maior valor agregado, pois esse produto podera ser
utilizado por exemplo para producdo de outros derivados lacteos com teor de lactose

reduzido, como bebidas lacteas para pessoas com intolerancia leve, com apelo probiotico.

Palavras-chave: Lactossoro, bactéria acidolactica, lactose, bebida a base de soro.
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1 INTRODUCAO

O aproveitamento do soro de queijo como matéria prima no desenvolvimento de
bebidas, possui destaque por ser uma alternativa considerada racional e inovadora, capaz de
gerar lucro a industria lactea e valor agregado ao produto. Combatendo assim o desperdicio e
a polui¢do causados em consequéncia da deposi¢do deste no ambiente (GUIMARAES et al.,
2010; CRUZ et al., 2009; PENESAR et al., 2007).

O soro de leite, também denominado lactossoro, utilizado como matéria prima atuando
como substrato no processo fermentativo ganha cada vez mais espago na elaboragdo de novos
produtos. Sendo este um subproduto obtido principalmente através da producdo de queijo
(PELLEGRINE e CARRASQUEIRA 2008; BARBOSA et al., 2010), sendo 85-90% do
volume total de leite utilizado no processamento do queijo (URIBE et al., 2008; CUNHA et
al., 2009).

De acordo com os autores Guimardes et al., (2010) e Leite et al. (2012), a exceléncia
na composi¢do nutricional do soro de queijo estd na composicdo do mesmo onde apresenta
aproximadamente 55% dos nutrientes presentes no leite, sendo os componentes em maior
concentracdo as proteinas, lactose e vitaminas. Fator que favorece sua utilizagdo no
desenvolvimento de bebidas lacteas.

Para Drgali¢ et al., (2005) o valor agregado dos produtos que tenham como matéria-
prima principal o soro de leite pode ser elevado com adi¢do de bactérias potencialmente
probidticas. Neste contexto, as bactérias acidolacticas tornam-se alternativas vidveis ao
processamento do soro no desenvolvimento de bebidas funcionais apresentando propriedades
probidticas (PESCUMA et al., 2008; KURTIMANN et al., 2009).

Algumas cepas consideradas como seguras — GRAS, favorecem o desenvolvimento de
caracteristicas nutracéuticas, prebidticas e probidticas em alimentos (PENESAR et al., 2007).
Dentre as bactérias acidolacticas, além do género dos Lactobacillus e bifidobacterias, destaca-
se também as do género Lactococcus nas preparacdes para suplementagdo de produtos lacteos
(KIMOTO-NIRA et al., 2007).

Caracteristica de destaque para a fermentacdo lactea com estes microrganismos ¢ a
redugdo da lactose, pela metabolizagdo da mesma em 4acido lactico, esta reducao estimula o
consumo de produtos lacteos ndo sé por parte dos portadores de intolerancia a lactose
decorrente da ma digestdo, mas também do publico que procura alimentos com beneficios a

saude, os denominados alimentos funcionais (PEREIRA et al., 2012).
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Estudos demonstram que os portadores de intolerancia a lactose ao consumirem
produtos lacteos fermentados nao sofrem com efeitos nocivos ao organismo, devido ao baixo
conteudo de lactose presente em sua composi¢ao. Todavia, para que o processo fermentativo
seja favoravel ao alimento, parametros de extrema importancia devem ser considerados, como
a reduc¢do no teor de lactose, temperatura e pH (ANDRADE et al., 2015).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a redugdo de lactose e o
crescimento celular durante o processo fermentativo do soro de leite utilizando como agentes
de fermentagdo Lactobacillus acidophilus NRRL B-4495 e Lactococcus lactis NRRL B-
23802.

2 MATERIAL E METODOS

O soro de leite utilizado foi cedido pelo Laboratorio de Tecnologia e Processamento
de Laticinios da Universidade Federal do Maranhdo, obtido a partir da producdo de queijo
Coalho. O lactossoro foi coletado, envasados em recipientes plasticos e armazenados sob
refrigeragdo, temperatura de congelamento, até a realizagao das analises.

As cepas microbianas utilizadas no estudo foram de Lactobacillus acidophilus NRRL
B-4495 e Lactococcus lactis NRRL B-23802 gentilmente cedidas da Colecdo de cultura ARS,
Centro Nacional de Pesquisa de Utilizacdo Agricola do Departamento de agricultura dos
EUA. As analises realizadas foram conduzidas nos Laboratérios de Laticinios, Microbiologia

e Quimica de alimentos da Universidade Federal do Maranhao.

2.1 Cultura lactea e preparo do indculo

As culturas apresentavam-se liofilizadas e sua ativagdo procedeu-se segundo
procedimento descrito pelo fabricante, em caldo MRS (Man, Rogosa e Sharpe) previamente
esterilizado em autoclave a 121 °C por 15 minutos e incubado em estufa por 24 horas a
temperatura de 35 °C. Apos este periodo, o indculo foi repicado em caldo MRS estéril e em
soro de leite, sendo utilizado 10 mL de in6culo para 100 mL de ambos os meios, estes foram
mantidos em estufa incubadora a 37 °C por 24 horas. Apds esta etapa, o pré-indculo foi

conservado em geladeira, a temperatura de refrigeracdo, até o momento de sua utilizagao.

2.2 Condigdes de Fermentagao
A fermentagdo foi realizada sob condi¢des 6timas de temperatura para bactérias probioticas,

que foi de 37 °C. Os volumes de in6culo avaliados foram 5 e de acordo com Orddnes (2005)
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10% (v/v). O meio de fermentagdo foi incubado em incubadora tipo Shaker orbital refrigerada
durante 23 horas, sob agitagdo de 100 rotagdes por minutos (rpm).

O crescimento das cepas e a concentracao da lactose foram analisados ao longo do
tempo de fermentagao (23 horas), com retirada de amostras no inicio da fermentagdo (tempo
zero) e a cada 2 horas ap6s as 12 primeiras horas do inicio do processo fermentativo.

As cepas foram avaliadas separadamente e em cultura mista. Os parametros
fermentativos foram temperatura de incubacao de 37 °C, agitacdo de 100 rpm e volume de
in6culo de 5 e 10 % (v/v) durante 23 horas de fermentacdo. Para a cultura mista o volume de

inéculo utilizado foi de apenas 10% (v/v).

2.3 Parametros avaliados durante o Processo Fermentativo
2.3.1 Determina¢do do Teor de Lactose (%)

Acompanhamento realizado durante intervalo de 2 horas nas ultimas 12 horas de
fermentagdo, para a determinagdo utilizou-se a titulagdo de Fehling de acordo com
metodologia proposta por Castanheira (2010).

2.3.2 Determinagao do pH:

Por método eletrométrico em pHmetro MPA-210 (MS Tecnopon Instrumentagdo),

realizado seguindo procedimento descrito nas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz

(2008).

2.3.3 Curva de Crescimento

O crescimento microbiano foi monitorado a cada 2 horas através de leitura em
espectrofotometro (UV — 340G Gehaka) em comprimento de onda, (A), 660 nm. As amostras
foram coletadas em intervalos de tempo de 2 horas, considerando a primeira coleta em zero
hora do inicio do processo e a sequéncia de retiradas foram apos as 12 primeiras horas do
inicio do processo fermentativo até as 23 horas de fermentacdo. Para a elaboragdo das curvas
de crescimento, foi necessario desenvolver as curvas padrdes dos respectivos micro-

organismos de maneira prévia, do mesmo modo para a mistura das duas culturas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados para determina¢do do teor de lactose e pH para a cultura de
microrganismo, Lactobacillus acidophilus NRRL B-4495, considerando a propor¢ao de

inoculo adicionado no processo estdo apresentados na figura 1.

10
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Figura 1 - Teor de lactose e pH do processo fermentativo em soro de leite a 5 e 10% de indculo para o L.

acidophilus NRRL B-4495 incubados a 37 °C por 23 horas.

A redugdo de lactose foi maior na fermentacdo em que se utiliza a 10% v/v do volume
de in6culo de Lactobacillus acidophilus variando o teor inicial de lactose de 5,14 = 0,33 para
3,47 + 0,08 % no produto final com uma redugdo de 32,5% do contetido inicial, enquanto que
a 5% (v/v) de in6culo a variagdo para a mesma estirpe foi de 5,43 £+ 0,53 % inicialmente para
4,53 £ 0,59 %, reduzindo 16,57% do teor de lactose presente no soro de queijo. A diferenga
nos teores reduzidos de lactose é observada devido ao volume de indculo utilizado, onde a
metabolizacdo da lactose a 10 % do volume de in6culo foi maior se comparado ao valor
obtido com 5 % de in6culo. No presente trabalho observou-se um decréscimo no contetido de
lactose somente apos 15 horas de fermentagdo, ja Pescuma et al. (2010) observou um
decréscimo no teor de lactose a partir das 12 horas de fermentacao utilizando também uma
cultura de L. acidophilus. Pescuma et al. (2008) analisando lactose durante fermentacdo em
condi¢des de diferentes temperaturas, 37 © e 42 °C respectivamente, obtiveram resultados para
a redu¢do do componente também inferiores (uma faixa de 1,8-11,6%) aos apresentados nesta
pesquisa.

Madureira et al. (2013) estudaram o teor de lactose durante periodo de armazenamento
de produtos lacteos observaram que a metabolizagdo do componente por L. acidophilus foi
maior em comparacdo a outras estirpes probiodticas, como o L. casei e B. animalis,
corroborando com o observado nesse estudo.

Quanto a acidificacio do meio, ainda que a literatura ndo reporte informagdes
suficientes sobre o perfil acidificante dos microrganismos probioticos utilizados em
fermentagdes a base de soro (ALMEIDA et al., 2009), neste estudo, o pH referente as duas

concentragdes de indculo do microrganismo, ndo demonstraram decréscimo durante as 23
11
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horas do processo fermentativo (figura 1), apresentando valores numa faixa de 6,0 + 0,4 a 5,9
+ 0,21 e 5,47 = 0,01 a 5,48 £ 0,4 respectivamente para 5 ¢ 10% de inoculo. Resultado
semelhante foram obtidos por Pescuma et al. (2008), o que corrobora com uma diminui¢ao
mais lenta do pH de bebidas em que a propor¢ao de soro ¢ maior, observada também por
Ferreira e colaboradores (Ferreira et al., 2013). Drgali¢ et al. (2005) também observou lenta
diminuicdo de pH, utilizando soro de leite reconstituido, somente verificando um maior
decréscimo no pH do meio apds 24 horas decorridas de fermentacao por Lactobacillus
acidophilus.

Na figura 2 estdo representados os resultados para lactose e pH para a cultura de

microrganismo, L. lactis NRRL B-23802, considerando o volume de indculo (5 ¢ 10%) no

Processo.
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Figura 2 - Teor de lactose e pH do processo fermentativo em soro de leite a 5 e 10% de inoculo para o L. lactis

NRRL B-23802 incubados a 37 °C por 23 horas.

Para a estirpe de Lactococcus lactis a reducao do teor de lactose ao longo do processo
fermentativo considerando 5 ¢ 10% do volume de inoculo (figura 2), partiu de 5,01% =+ 1,28
para 4,01% + 0,10 e de 4,83% + 0,83 para 4% =+ 0,73, reduzindo respectivamente 19,96% e
17,18% do teor inicial. Onde ¢ possivel observar que a metabolizacdo de lactose para
fermentagdo a 5% (v/v) de volume de inoculo foi mais eficiente na reducdo de lactose do
meio, quando em comparacdo a fermentagdo a 10% (v/v) utilizando a mesma estirpe. Ainda
assim, quando comparado aos resultados obtidos para a estirpe de Lactobacillus acidophilus,
a metabolizacdo do contetido de lactose do meio tanto para fermenta¢do a 5% quanto para
10% do volume de in6culo de L. lactis foi maior em relagdo a fermentacdo a 5% (v/v) de L.

acidophilus, onde foi capaz de reduzir somente 16,57% do teor de lactose inicial. Todavia, a
12
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fermentagdo a 10% (v/v) de indculo da cultura de L. acidophilus, observada na figura 1,
proporcionou um maior decréscimo no contetido inicial de lactose do meio em relagdo a
estirpe de L. lactis, reduzindo 32,5% do componente, evidenciando uma melhor atuagdo
quanto a reducao do teor de lactose. O pH do meio como evidenciado na (figura 2)
comportou-se durante as 23 horas do processo fermentativo, resultado diferente foi obtido
por Bello et al (2012), que observou uma redugdo significativa do pH em 24 de fermentagao
por Lactococcus lactis em anélise de queijo cottage.

Os dados de quebra de lactose e pH do processo fermentativo envolvendo a
combinagdo das duas culturas de microrganismo, Lactobacillus acidophilus NRRL B — 4495

e Lactococcus lactis NRRL B — 23802, estdo apresentados na figura 3.
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Figura 3 - Teor de lactose e pH do processo fermentativo em soro de leite a 10% de indculo. Cultura mista de
microrganismos, Lactobacillus acidophilus NRRL B — 4495 e Lactococcus lactis NRRL B — 23802, incubados a
37 °C por 23 horas.

A fermentacdo com a cultura mista apresentou comportamento semelhante a
fermentagdo com L. lactis, promovendo uma menor metaboliza¢ao da lactose se comparado a
atuacdo individual do L. acidophilus para a mesma porcentagem de indculo no soro de leite.
Todavia, a a¢do conjunta das duas culturas promoveu um decréscimo maior no conteudo de
lactose do meio, do que a atuagdo individual do L. /actis. De acordo com a figura 3 ¢ possivel
verificar que o teor de lactose foi reduzido de 6,07 £ 0,26 para 4,95 + 0,20% ao final da
fermentagdo, apresentando uma reducdo de 18,45% da lactose do produto. O pH do meio
apresentou decréscimo mantendo se em uma faixa de 4,80 + 0,01 a 4,75 £+ 0,0 ao longo das 23
horas de fermentacdo, comportamento semelhante a atuagdo individual das estirpes.

Os resultados deste estudo para andlise de lactose mostram-se em conformidade com o

que sugere Ferreira et al. (2013) que estudaram a influéncia da quantidade de soro no tempo e
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no teor de lactose em bebidas lacteas, onde observaram que quanto maior a propor¢ao de soro,
maior o tempo de fermentagdo. Neste estudo foi possivel obter uma quebra de 18,45% de
lactose, sendo esta uma redugdo importante por ser superior em comparacao com os trabalhos
da literatura.

A lactose representa o componente mais estudado da composic¢ao dos produtos lacteos,
quando relacionada ao metabolismo das bactérias acidolacticas (MADUREIRA et al., 2013).
Contudo, segundo Castro et al. (2013) os efeitos das concentracdes de soro que sdo
geralmente adicionadas aos produtos lacteos, quanto ao crescimento de bacterias probioticas
ndo foram estudados até o momento. Os mesmos autores observaram que o aumento da
concentracdo de soro de leite nas bebidas lacteas, influencia no contetdo de lactose
metabolizado pelas culturas probioticas, levando em consideragdao a capacidade de hidrélise
da lactose pelas mesmas. Sendo necessaria uma avaliagcao mais profunda nesses aspectos.

A figura 4, evidencia os resultados obtidos quanto a analise de crescimento dos

microrganismos no soro de leite ao longo de 23 horas da fermentagao.
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Figura 4 - Curvas de crescimento dos processos fermentativos em soro de leite a 10% de in6culo por L.
acidophilus NRRL B-4495, incubado a 37 °C por 23 horas.

De acordo com a figura 4 a utilizagdo de soro de queijo como meio para
desenvolvimento de L. acidophilus mostrou uma maior elevacdo no crescimento celular
verificado em aproximadamente 20 horas de fermentagdo. A concentragdo celular observada
inicialmente era de 55,10 mg/mL e ao fim do processo fermentativo 166,15 mg/mL, desta
forma ¢ possivel verificar que a estirpe de L. acidophilus se adaptou bem ao meio. Segundo
Gomes ¢ Malcata (1999) as condigdes Otimas de crescimento para este microrganismo situa-

se a uma temperatura entre 35 ¢ 40 °C e pH de 5,5 a 6. As condi¢des de realizagdo dos
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processos do presente estudo para pH e temperatura (37 °C) encontram-se situadas entre os
dois limites estabelecidos por esses autores, fator que propicia boas condigdes de
multiplicagdo para a cultura.

Figueiredo e Passos (2003) reportam que o crescimento celular observado em soro de
leite ndo suplementado se deve ao fato de uma maior disponibilidade de nitrogénio
assimilavel para o microrganismo em questdo, nutriente essencial para multiplicagdo de
diversas culturas. Virtanen et al., (2007) avaliando bactérias acidolacticas, também
observaram um bom desenvolvimento da cultura de L. acidophilus em processo fermentativo
de 24 horas a 37 °C em soro de leite.

Os resultados para curva de crescimento da cultura de microrganismo, L. lactis NRRL

B-23802, considerando a propor¢ao de inoculo no processo estao apresentados na figura 5.
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Figura 5 - Curvas de crescimento dos processos fermentativos em soro de leite a 10% de indculo por L. lactis
NRRL B-23802, incubado a 37 °C por 23 horas.

Na figura 5, utilizando a estirpe de L. lactis NRRL B - 23802 ¢ possivel verificar que o
microrganismo ndo se reproduziu apenas mantendo a concentracao inicial, diferente da estirpe
de L. acidophilus NRRL B-4495. A concentragdo de biomassa determinada foi de 17,6 + 0,46
mg/mL no inicio da fermentacdo e ao fim do processo de 15,27 mg/mL desvio padrao de +
2,45 para este ultimo, este resultado evidencia uma constancia durante o processo
fermentativo, onde a cultura microbiana ndo se adaptou ao meio o que impossibilitou seu
crescimento. Resultado semelhante foi obtido por Vertanen et al.,, (2007) que também
verificou uma constancia no crescimento para a cultura de Lactococcus lactis.

A curva de crescimento para a mistura das duas culturas de microrganismos (L.

acidophilus e L. lactis) estd apresentada na figura 6.
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Figura 6 - Curvas de crescimento dos processos fermentativos em soro de leite a 10% de indculo. Mistura das

duas culturas de microrganismos, L. acidophilus NRRL B-4495 ¢ L. lactis NRRL B-23802 incubado a 37 °C por
23 horas.

Do mesmo modo que a cultura de Lactococcus lactis NRRL B - 23802, a combinacao
dos dois microrganismos que constitui a mistura das duas culturas (figura 6) ndo se
desenvolveu mantendo apenas a concentracdo de biomassa inicial, apresentado valores de 7,1
+ 0,62 mg/mL em zero horas de fermentagao e 6,31 + 0,54 mg/mL no fim do processo em 23
horas. A atuagdo conjunta das duas bactérias ndo foi sinérgica, considerando que a cultura de
L. lactis ndo se reproduziu atuando individualmente e tendo em vista a adaptacdo e bom
desenvolvimento individual da estirpe de L. acidophilus o resultado da mistura das cepas
demonstra uma possivel competi¢do pelo substrato entre as culturas da mistura. Virtanen et
al., (2007) observaram que uma combinacdo de bactérias acidolacticas revelam
comportamento quanto ao crescimento similar a fermentacdo que continha apenas uma tnica
estirpe. Resultado semelhante ao obtido no presente estudo onde a mistura das duas culturas
evidenciou crescimento semelhante ao comportamento individual da cultura de L. lactis.

Os resultados desta pesquisa demonstraram que o uso da cultura de Lactobacillus
acidophilus para reducdo de lactose presente no soro de leite, nas condig¢des estudadas, foi
bastante eficiente, possibilitando a viabilidade do soro na elaboragdo de produtos alimenticios
inovadores, dando um destino sustentdvel a um poluente com nutrientes de alto valor
biologico, agregando a isso os consumidores intolerantes a lactose e pessoas que buscam

alimentos funcionais.
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ANEXO
ANEXO A - NORMAS PARA SUBMISSAO DE ARTIGOS PARA PUBLICACAO NA

REVISTA INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD MICROBIOLOGY

INTRODUCAO

Tipos de papel

e Artigos de pesquisa completos sao relatorios completos de pesquisas originais e
cientificamente sélidas. Eles devem contribuir com novos conhecimentos e ser organizado
conforme descrito neste Guia. Manuscritos ndo devem exceder 8000 palavras. Siga
cuidadosamente a organizagdo das seg¢des descritas em "Preparacdo de arquivos de texto
"(veja abaixo). @ Comunicacdes curtas sao relatorios breves de pesquisas cientificamente
solidas, mas de alcance limitado (por exemplo, nimero limitado de amostras analisadas), que
contribuem com novos conhecimentos. Eles devem estar preparados conforme descrito neste
Guia, e ndo devem exceder 4000 palavras. Por favor siga atentamente a organizacdo das
secdes descritas em "Preparacdo de arquivos de texto" (veja abaixo). ® Os comentarios sao
trabalhos que fornecem uma analise de um campo cientifico ou aplicado, que inclui todos os
importantes resultados e reunir relatorios de varias fontes. Manuscritos ndo devem exceder
12.000 palavras (excluindo referéncias). Os artigos de revisdo podem ser convidados pelo
Editor ou pelo Conselho Editorial. Alternativamente, potenciais autores que considerem a
preparagao de um artigo de revisao devem entrar em contato com o Editor para sugerir o
topico e seu escopo, fornecendo um esbogo sob a forma de titulos principais € um mapa
recapitulativo. Em qualquer caso, esses artigos estdo sujeitos aos processos normais de
revisdo pelos pares e revisao.

Assuntos nao considerados para publicagcdo

e Desenvolvimento de métodos, se nao for validado in situ. Para serem adequados para
publicagdo no IJFM, novos métodos para a deteccdo e / ou quantificagdo de microorganismos
alvo devem ser validados em alimentos contaminados artificialmente e naturalmente. Tais
documentos focados no desenvolvimento do método sem aplicacdo em a matriz de alimentos
devem ser submetidos a revistas que lidam com métodos microbiologicos ou aplicadas
microbiologia.

e Substancias antimicrobianas naturais e seguras: uma vez que existe uma literatura extensa
sobre este assunto, a IJFM publica apenas documentos relevantes e inovadores. Mais

especificamente:- no caso de dleos essenciais, especiarias € compostos quimicos: a atividade
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antimicrobiana deve ser testados em sistemas alimentares reais para validar sua eficicia, o
teste in vitro ndo seria suficiente para publicacdo na IJFM. Além disso, uma andlise quimica
detalhada do extrato natural deve ser apresentada com indicagdo de quais compostos estdo
exercendo a atividade antimicrobiana;

- para as bacteriocinas, os levantamentos das cepas produtoras de bacteriocina em
produtos alimentares ndo serdo considerados a menos que os genes responsaveis pela
producdo fossem geneticamente caracterizados para mostrar a originalidade de tais genes. A
IJFM da prioridade aos artigos que descrevem novas bacteriocinas (conforme determinado
por abordagens, seqiienciamento N-terminal ou resultados no espectro e mecanismos
antimicrobianos) e aplicacdo de cepas bacteriocinogénicas in situ, além de pesquisas de cepas
produtoras de bacteriocina em produtos alimentares;

e Inquéritos focados na detec¢do e quantificagdo de toxinas e metabolitos microbianas
(micotoxinas, toxinas bacterianas, aminas biogénicas) e papéis que apresentam novos
métodos de detecgdo e a quantificacdo de toxinas e metabolitos microbianas ndo serdo
publicados na IJFM, a menos que o fagam, contém dados microbioldgicos correlacionados de
importancia para a seguranga alimentar. Documentos apresentando dados analiticos s6 devem
ser enviados para revistas de toxicologia ou de controle de alimentos.

e A microbiologia intestinal e os papéis direcionados a probioticos terdo de apresentar links
diretos relevantes para alimentos microbiologia / segurangca. Modelos ou estudos de animais
em que o hospedeiro ¢ o principal alvo de investigacdo deve ser submetido a revistas
apropriadas e ndo a [JFM.

e Os aspectos microbioldgicos da produgdo de ingredientes devem ser submetidos a revistas
de biotecnologia. No entanto, documentos que consideram o uso de microorganismos para
melhorar a nivel de vitaminas especificas, aminodcidos, sabores, cores, polissacarideos etc.
em alimentos / bebidas ser considerado pela [JFM.

e Papéis onde a microbiologia ¢ focada somente na produ¢do primaria, sem uma conexao
clara com qualidade e seguranga dos alimentos, devem ser enviados para revistas relacionadas
a produgdo primadria.

e Microbiologia especificamente relacionada a saide humana sem foco claro na relagdo com
alimentos / as bebidas devem ser submetidas a revistas médicas ou similares.

e Repeticdo de estudos realizados em outros paises e locais, por exemplo, trabalho sobre

padrdes de antibidtico resisténcia, prevaléncia de patogenos especificos, etc., ndo serao
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considerados a menos que novas informagdes tenham sido alcancadas e claramente
documentadas no manuscrito.

Além disso:

e A palavra "probiotico" s6 deve ser utilizada para organismos onde os efeitos reais sobre a
saude sdo mostrados;

e "Predicdo e validagdo" s6 deve ser usado se a previsdo e a validacdo forem realmente
realizadas com novos dados independentes;

e Para documentos sobre modelagem, os valores dos parametros sempre devem ser

apresentados também com uma medida de confianca (intervalo de confianca, erro padrao);

Por ultimo, ¢ responsabilidade dos autores prestar atencdo a gramatica e a ortografia.
Informagoes adicionais.

As perguntas sobre o conteudo de uma proposta de submissdo podem ser dirigidas ao Editor-
Chefe: Professor Luca Cocolin

DIVAPRA, Faculdade de Agricultura, Universidade de Turim Via Leonardo da Vinci 44
10095 Grugliasco Turim, Italia

E-mail: lcocolin@gmail.com

E responsabilidade do autor garantir que os manuscritos sejam escritos em inglés claro e
compreensivel. Os autores cuja lingua nativa ndo ¢ inglés sdo fortemente recomendados para
que seus manuscritos sejam verificados por um colega de lingua inglesa antes da submissao.

Manuscritos escritos em inglés pobre ndo serdo aceitos para uma revisao posterior.

Politica de revisdo.

Um sistema de revisao por pares envolvendo dois ou trés revisores € usado para garantir a alta
qualidade dos manuscritos aceitos para publicacdo. O Editor-Chefe e os Editores tém o direito
de recusar a revisdao formal do manuscrito quando se considera que o manuscrito é:

1) em um topico fora do escopo da Revista;

2) falta de mérito técnico;

3) focada em alimentos ou processos de alcance e significado regional estreitos;

4) de novidade insuficiente para um grande publico internacional;

5) fragmentado e fornece resultados marginalmente incrementais; ou

6) esta mal escrito.
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Lista de verificagdo de submissdo

Vocé pode usar esta lista para realizar uma verificagdo final do seu envio antes de envia-lo
para a revista para revisdo. Verifique a secdo relevante neste Guia para Autores para mais
detalhes.

Certifique-se de que os seguintes itens estio presentes:

Um autor foi designado como o autor correspondente com detalhes de contato:

e Endereco de e-mail;

e Endereco postal completo;

Todos os arquivos necessarios foram carregados:

Manuscrito:

e Inclua palavras-chave;

e Todos os nimeros (incluem legendas relevantes);

e Todas as tabelas (incluindo titulos, descri¢ao, notas de rodapé);

e Assegure-se de que todas as citagdes de figuras e tabelas no texto correspondam aos
arquivos fornecidos;

e Indicar claramente se a cor deve ser usada para qualquer figura na impressao;

Arquivos Grdficos de Resumos / Destaques (quando aplicavel);

Ficheiros suplementares (quando aplicavel);

Consideracoes adicionais

e O manuscrito foi "verificagao ortografica" e "verificagao gramatical"

e Todas as referéncias mencionadas na Lista de Referéncias sdo citadas no texto, e vice-versa;
e A permissdo foi obtida para uso de material protegido por direitos autorais de outras fontes
(incluindo Internet);

e Uma declaracdo de interesses concorrentes ¢ fornecida, mesmo que os autores nao tenham
interesses concorrentes para declarar;

e As politicas do jornal detalhadas neste guia foram revistas sugestoes de arbitros e detalhes
de contato fornecidos, com base nos requisitos do diario.

Para mais informagodes, visite o0 nosso Centro de suporte.

ANTES DE COMECAR

Etica na publicagdo

Por favor, veja nossas paginas de informagdes sobre Etica na publicagdo e diretrizes éticas
para a publicacao de perodicos.

Declaracao de interesse
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Todos os autores devem divulgar quaisquer relacionamentos financeiros e pessoais com
outras pessoas ou organizacdes que possam influenciar de forma inadequada (viés) seu
trabalho. Exemplos de potenciais conflitos de interesse incluem empregos, consultorias,
propriedade de acdes, honorarios, testemunhos de peritos remunerados, pedidos / registros de
patentes e subsidios ou outros financiamentos. Os autores devem divulgar quaisquer
interesses em dois lugares: 1. Uma declaracdo sumaria de declaragdes de interesse no arquivo
da pagina de titulo (se em dupla ocultacdo) ou no arquivo do manuscrito (se um nico cego).
Se nao houver interesses a declarar, por favor, indique: "Declaragdes de interesse: nenhuma".
Esta declaracdo resumida sera finalmente publicada se o artigo for aceito. 2. Divulgagdes
detalhadas como parte de um formulério separado de Declaracdo de Interesse, que faz parte
dos registros oficiais da revista. E importante que os interesses potenciais sejam declarados
em ambos os lugares e que a informagao corresponda. Mais Informagdes.

Declaragdo de apresentagdo e verificagdo

A submissdo de um artigo implica que o trabalho descrito ndo tenha sido publicado
anteriormente (exceto sob a forma de um resumo ou como parte de uma palestra ou tese
académica publicada ou como pré-impressdao eletronica, consulte "Publicagdo maultipla,
redundante ou simultanea "secdo de nossa politica de ética para mais informagdes), que nao
estd em consideragdo para publicacdo em outro lugar, que sua publicacdo é aprovada por
todos os autores e tacita ou explicitamente pelas autoridades responsaveis onde o trabalho foi
realizado e que, se aceito, ndo sera publicado em outro lugar da mesma forma, em inglés ou
em qualquer outro idioma, incluindo eletronicamente sem o consentimento por escrito do
detentor dos direitos autorais. Para verificar a originalidade, seu artigo pode ser verificado
pelo servico de deteccao de originalidade CrossCheck.

Alteracoes na autoria

Os autores devem considerar cuidadosamente a lista e a ordem dos autores antes de enviar seu
manuscrito e fornecer a lista definitiva de autores no momento da apresentagdo original.
Qualquer adi¢do, exclusdo ou rearranjo de nomes de autores na lista de autoria deve ser feita
somente antes de o manuscrito ter sido aceito e somente se aprovado pelo editor do jornal.
Para solicitar tal alteracdao, o Editor deve receber o seguinte do autor correspondente: (a) o
motivo da mudanga na lista de autores e (b) confirmagdo escrita (e-mail, carta) de todos os
autores que eles concordam com a adi¢do , remog¢do ou rearranjo. No caso de adi¢do ou
remocao de autores, isso inclui confirmac¢ao do autor sendo adicionado ou removido. Somente

em circunstancias excepcionais, o Editor considerara a adi¢do, supressdo ou rearranjo de
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autores ap0s o manuscrito ter sido aceito. Enquanto o Editor considerar o pedido, a publicacao
do manuscrito sera suspensa. Se o manuscrito ja tiver sido publicado em uma questdo on-line,
todos os pedidos aprovados pelo Editor resultardo em uma rectificacao.

Direitos autorais

Apods a aceitagdo de um artigo, os autores serdo convidados a concluir um "Acordo de
publicagdo de jornal" (veja mais informacgdes sobre este). Um e-mail serd enviado para o autor
correspondente confirmando o recebimento do manuscrito junto com um formulario "Acordo
de publicacao de jornal" ou um link para a versao on-line deste contrato.

Os assinantes podem reproduzir tabelas de contetido ou preparar listas de artigos, incluindo
resumos para circulacdo interna dentro de suas instituigdes. A permissdo do editor ¢
necessaria para revenda ou distribui¢do fora da instituicdo e para todas as outras obras
derivadas, incluindo compilagdes e tradugdes. Se excertos de outras obras protegidas por
direitos autorais forem incluidos, o(s) autor(es) devem obter permissdo por escrito dos
proprietarios de direitos autorais e creditar a(s) fonte(s) no artigo. Elsevier pré-imprimiu
formas para uso dos autores nesses casos.

Para artigos de acesso aberto: Apos a aceitagdode um artigo,os autores serdo convidados a
concluir um “Contrato de Licenca Exclusiva”. A reutilizagdo autorizada de terceiros de
artigos de acesso aberto ¢ determinada pela escolha do autor da licenca do usudrio.

Direitos do autor

Como autor, vocé (ou seu empregador ou instituicao) tem certos direitos para reutilizar seu
trabalho. Mais Informagoes.

Elsevier apoia o compartilhamento responsavel

Descubra como vocé pode compartilhar sua pesquisa publicada em revistas da Elsevier.

Papel da fonte de financiamento

Vocé ¢ solicitado a identificar quem forneceu suporte financeiro para a condugao da pesquisa
e / ou preparacao do artigo e descrever brevemente o papel do (s) patrocinador (es), se houver,
no design do estudo; na coleta, andlise e interpretagdo de dados; na redacdo do relatdrio; e na
decisdo de enviar o artigo para publicacdo. Se a (s) fonte (s) de financiamento ndo tiveram tal
envolvimento, isso deve ser indicado.

Acordos e politicas do orgdo de financiamento

A Elsevier estabeleceu uma série de acordos com 6rgdos de financiamento que permitem aos

autores cumprir as politicas de acesso aberto do seu financiador. Alguns orgdos de
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financiamento reembolsardo o autor pela taxa de publicacdo de acesso aberto. Os detalhes dos
acordos existentes estdo disponiveis on-line.

Acesso aberto

Esta revista oferece aos autores uma escolha na publicagdo de suas pesquisas:

Assinatura

e Os artigos sao disponibilizados aos assinantes, bem como aos paises em desenvolvimento e
grupos de pacientes através de nossos programas de acesso universal.

e Nenhuma taxa de publicagdo de acesso aberto paga pelos autores.

Acesso aberto

e Os artigos estdo disponiveis gratuitamente para os assinantes e o publico em geral com
reutilizagdo permitida.

e Uma taxa de publicagdo de acesso aberto ¢ paga pelos autores ou em seu nome, e. pelo
financiador ou instituicdo de pesquisa.

Independentemente de como vocé optar por publicar o seu artigo, a revista aplicard os
mesmos critérios de avaliagao por pares e padrdes de aceitacao.

Para os artigos de acesso aberto, o permitido (re) uso de terceiros ¢ definido pelas seguintes
licencgas de usudrios Creative Commons:

Creative Commons Attribution (CC BY)

Permite que outros distribuam e copiem o artigo, criem extratos, resumos e outras versoes,
adaptagdes ou derivativos revisados obras de ou de um artigo (como uma traducgdo), incluir
em um trabalho coletivo (como uma antologia), texto ou dados minar o artigo, mesmo para
fins comerciais, desde que credenciem o (s) autor (es), ndo representa o autor como
endossando sua adaptacdo do artigo e ndo modifica o artigo de forma a prejudicar a honra ou
a reputagao do autor.

Creative Commons Attribution-NonCommercial-NoDerivs (CC BY-NC-ND)

Para fins ndo-comerciais, os outros distribuem e copiam o artigo, e para incluir em um
trabalho coletivo (como uma antologia), desde que credenciem o autor (s) e desde que nao
alterem ou modifiquem o artigo.

A taxa de publicagdo de acesso aberto para esta revista ¢ de US $ 4050, excluindo impostos.
Saiba mais sobre a politica de pregos da Elsevier:

https://www.elsevier.com/openaccesspricing.

Acesso aberto verde
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Os autores podem compartilhar suas pesquisas de varias maneiras diferentes e a Elsevier
possui varias opgdes de acesso aberto verde disponiveis. Recomendamos que os autores
vejam nossa pagina de acesso aberto verde para obter mais informagdes. Os autores também
podem auto-arquivar seus manuscritos imediatamente e permitir o acesso publico do
repositorio de sua institui¢do apds um periodo de embargo. Esta ¢ a versdao que foi aceita para
publicagdo e que tipicamente inclui alteracdes incorporadas pelo autor sugeridas durante a
submissdo, revisdo por pares € nas comunicagdes editor-autor. Periodo de embargo: para
artigos de inscri¢do, ¢ necessario um periodo de tempo adequado para que os periodicos
oferecam valor aos clientes subscritores antes que um artigo se torne livremente disponivel
para o publico. Este ¢ o periodo de embargo e comecga a partir da data em que o artigo ¢
formalmente publicado on-line no seu formulério final e totalmente citado. Descubra mais.
Este jornal tem um periodo de embargo de 12 meses.

Elsevier Publishing Campus

O Elsevier Publishing Campus (www.publishingcampus.com) ¢ uma plataforma on-line que
oferece palestras gratuitas, treinamento interativo e conselhos profissionais para apoia-lo na
publicacao de sua pesquisa. O treinamento do College of Skills oferece mddulos sobre como
preparar, escrever e estruturar seu artigo e explica como os editores irdo analisar seu
documento quando ele for submetido para publicacdo. Use esses recursos, € mais, para
garantir que sua submissao seja o melhor que vocé pode fazer.

Idioma (uso e servigos de edig¢do)

Por favor, escreva seu texto em bom inglés (o uso americano ou britanico ¢ aceito, mas nao
uma mistura destes). Os autores que sentem que o manuscrito da lingua inglesa podem exigir
a edigdo para eliminar possiveis erros gramaticais ou ortograficos e para se conformar com o
inglés cientifico correto podem desejar usar o servico de edigdo de inglés disponivel no
WebShop da Elsevier.

Submissdo

Nosso sistema de submissdo on-line o orienta passo a passo através do processo de inserir os
detalhes do seu artigo e fazer o upload de seus arquivos. O sistema converte seus arquivos de
artigos em um unico arquivo PDF usado no processo de revisao por pares. Arquivos editaveis
(por exemplo, Word, LaTeX) sdo necessarios para compor seu artigo para publicagdo final.
Toda a correspondéncia, incluindo a notificacdo da decisdo do Editor e os pedidos de revisao,

sao enviados por e-mail.
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Os autores devem fornecer e usar um enderego de e-mail exclusivo para si mesmos e nao
compartilhado com outro autor registrado na EES ou em um departamento.

PREPARACAO

Revisdo por pares

Esta revista opera um processo de revisdo Unico e cego. Todas as contribuicdes serdo
inicialmente avaliadas pelo editor para adequacdo ao jornal. Os documentos considerados
adequados sdo normalmente enviados para um minimo de dois revisores especialistas
independentes para avaliar a qualidade cientifica do documento. O Editor ¢ responsavel pela
decisdo final sobre aceitacdo ou rejeicao de artigos. A decisdo do Editor ¢ final. Mais
informagdes sobre tipos de revisdo por pares.

Uso do software de processamento de texto:

E importante que o arquivo seja salvo no formato nativo do processador de texto usado. O
texto deve estar em formato de coluna tnica. Mantenha o layout do texto o mais simples
possivel. A maioria dos codigos de formatacdo serdo removidos e substituidos ao processar o
artigo. Em particular, n3o use as opgdes do processador de texto para justificar texto ou
palavras separadas. No entanto, use coisas arrojadas, italicos, indices, sobrescritos, etc. Ao
preparar tabelas, se vocé estiver usando uma grade de tabela, use apenas uma grade para cada
tabela individual e ndo uma grade para cada linha. Se nenhuma grade for usada, use abas, ndo
espagos, para alinhar colunas. O texto eletronico deve ser preparado de uma maneira muito
semelhante @& dos manuscritos convencionais (veja também o Guia de publicagdo com
Elsevier). Tenha em atengao que os arquivos de origem de figuras, tabelas e graficos de texto
serdo necessarios, independentemente de inserir ou ndo seus nimeros no texto.

Veja também a secdo sobre obras de arte eletronicas. Para evitar erros desnecessarios, ¢
aconselhavel usar as fungdes "verificagdo ortografica" e "verificacdo gramatical" do seu
processador de texto.

Além da pagina de rosto, todas as paginas do manuscrito, incluindo a pagina de titulo,
referéncias, tabelas etc. devem ser numeradas; no entanto, no texto, nenhuma referéncia deve
ser feita nos numeros das paginas. As linhas devem ser numeradas consecutivamente ao longo
do manuscrito.

LaTeX:

Vocé ¢ recomendado para usar a Elsevier article class elsarticle.cls para preparar seu
manuscrito e BibTeX para gerar sua bibliografia. Nosso site LaTeX possui instrugdes

detalhadas sobre submissao, modelos e outras informagaoes.
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Estrutura do artigo

Subdivisdo - secoes numeradas

Divida seu artigo em secdes claramente definidas e numeradas. As subsecdes devem ser
numeradas 1.1 (entdo 1.1.1, 1.1.2, ...), 1.2, etc. (o resumo ndo esta incluido na numeragao das
secdes). Usar numeracdo também para referéncias cruzadas internas: ndo basta referir "o
texto". Qualquer subsecdo pode ser ter um breve titulo. Cada titulo deve aparecer em sua
propria linha separada.

Introducdo

Indique os objetivos do trabalho e forneca um quadro adequado, evitando uma literatura
detalhada pesquisa ou um resumo dos resultados;

Material e métodos

Fornega detalhes suficientes para permitir que o trabalho seja reproduzido por um pesquisador
independente. Métodos que ja estdo publicados devem ser resumidos e indicados por uma
referéncia. Se citar diretamente de um método anteriormente publicado, use aspas e também
citem a fonte. Qualquer modificacdo dos métodos existentes também devem ser descritos.
Resultados

Os resultados devem ser claros e concisos.

Discussdo

Isso deve explorar o significado dos resultados do trabalho, ndo repeti-los. Uma secdo
combinada de resultados e discussdo geralmente ¢ apropriada. Evite citagdes extensas e
discussao publicada em literatura.

Apéndices

Se houver mais de um apéndice, eles devem ser identificados como A, B, etc. formulas e
equagoes em apéndices deve ser dada numeracao separada: Eq. (A.1), a Eq. (A.2), etc; em um
apéndice posterior, Eq. (B.1) e assim por diante. Da mesma forma para tabelas e figuras:
Tabela A.1; Fig. A.1, etc.

Informacdo da pagina titulo essencial

Titulo. Conciso e informativo. Os titulos sdo freqlientemente usados em sistemas de
recuperagao de informagdes. Evitar as abreviaturas e formulas sempre que possivel.

Os nomes dos autores e afiliacoes. Por favor indicar claramente o nome dado (s) e nome (s)
da familia de cada autor e verificar que todos os nomes estdo escritos com precisdo. Vocé
pode adicionar seu nome entre paréntesis no seu proprio script para tras a transliteracao

Inglés. Apresentar filiagdo dos autores enderecos (onde o trabalho real foi feito) abaixo os

29



732
733
734
735
736
737
738
739
740
741
742
743
744
745
746
747
748
749
750
751
752
753
754
755
756
757
758
759
760
761
762
763

nomes. Indique todas as afiliagdes com letra minusculas de sobrescrito imediatamente apos o
nome do autor e na frente ao endereco apropriado. Fornecer o enderego postal completo de
cada afiliacao, incluindo o nome do pais e, se disponivel, o endereco de e-mail de cada autor.
Correspondéncia. Indique claramente quem vai lidar com a correspondéncia em todas as
fases de arbitragem e publicagdo, também pods-publicagdo. Esta responsabilidade inclui
responder a quaisquer consultas futuras sobre Metodologia e Materiais. Certifique-se de que
0 endereco de e-mail é dado e que os detalhes de contato sio mantidos até a data pelo
autor correspondente.

Presente / endereco permanente. Se um autor se moveu desde o trabalho descrito no artigo
foi feito, ou estava visitando na época, um 'endereco Present' (ou 'Endereco permanente’) pode
ser indicada como uma nota de rodapé do nome desse autor. O endereco em que o autor
realmente fez o trabalho deve ser retido como o principal, o endereco de inscricdo. Numerais
arabes sobrescrito sdo utilizados para essas notas de rodapé.

Resumo

Um resumo conciso e factual € necessaria. O resumo deve indicar sucintamente o propdsito da
pesquisa, os principais resultados e as principais conclusdes. Um resumo ¢ muitas vezes
apresentada separadamente o artigo, por isso deve ser capaz de ficar sozinho. Por esta razao,
as referéncias devem ser evitadas, mas se essencial, em seguida, citar o autor(es) e ano(s).
Além disso, abreviaturas nao-padrdo ou incomuns deve ser evitado, mas se essencial que deve
ser definido em sua primeira men¢ao no proprio resumo.

O resumo nao deve exceder 400 palavras.

Destaques

Os destaques sdo obrigatorios para esta revista. Eles consistem de uma pequena colecdo de
pontos que transmitir as conclusdes principais do artigo e deve ser apresentado em um
arquivo editavel separado no sistema de submissdo online. Utilize 'Destaques' no nome do
arquivo e incluir 3 a 5 pontos de bala (maximo de 85 caracteres, incluindo espagos, por ponto
de bala.

Palavras-chave

Imediatamente apos o resumo, fornecer um maximo de 6 palavras-chave, usando a ortografia
britanica e evitando termos gerais e plurais e varios conceitos (evitar, por exemplo, 'e','de").
Seja poupadores com abreviaturas: apenas abreviaturas firmemente estabelecidas no campo

pode ser elegivel. Essas palavras-chave ser utilizado para fins de indexacao.
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Ao preparar o seu manuscrito, os autores devem evitar o uso da microflora prazo e passar a
usar microbiota. Além disso, ndo use a expressdo rDNA, mas sim rRNA gene (S).
Abreviaturas

Definir abreviagdes que ndo sdo padrao neste campo em uma nota de rodapé para ser
colocado na primeira pagina do artigo. Tais abreviaturas que sdo inevitaveis no resumo deve
ser definido em sua primeira mencionar 14, bem como em nota de rodapé. Assegurar a
consisténcia de abreviaturas ao longo do artigo.

Reconhecimentos

Agrupar reconhecimentos em uma se¢ao separada no final do artigo, antes das referéncias e
fazer ndo ¢, portanto, inclui-los na pagina de titulo, como uma nota de rodapé ao titulo ou de
outra forma. Liste aqui os individuos que forneceram ajuda durante a pesquisa (por exemplo,
fornecendo ajuda da lingua, escrita assisténcia ou a prova de ler o artigo, etc.).

Formatacdo de fontes de financiamento

Liste as fontes de financiamento desta forma padrdo para facilitar a conformidade com os
requisitos do financiador: Financiamento: Este trabalho foi apoiado pelo National Institutes of
Health [nimeros de subsidios xxxx, yyyy]; a Fundagdo Bill & Melinda Gates, Seattle, WA
[nimero de concessao zzzz]; e os Institutos Estados Unidos da paz [niimero aaaa concessao].
Nao ¢ necessario incluir descri¢cdes detalhadas sobre o programa ou tipo de bolsas e prémios.
Quando financiamento ¢ de uma doagdo em bloco ou outros recursos disponiveis para uma
universidade, faculdade ou outras pesquisas institui¢do, enviar o nome do instituto ou
organizac¢ao que forneceu o financiamento.

Se nenhum financiamento foi fornecido para a pesquisa, por favor inclua a seguinte frase:
Esta pesquisa ndo recebeu qualquer subvencdo especifica de agéncias de financiamento no
publico, comercial ou setores nao fins lucrativos.

Unidades

Siga as regras e convengdes internacionalmente aceites: utilizar o Sistema Internacional de
Unidades (SI). E se outras unidades sdo mencionados, por favor, dar o seu equivalente em SI.
As temperaturas devem ser apresentadas em graus Celsius. A unidade 'bilhdes' (109 na
América, 1.012 na Europa) ¢ ambigua e ndo deve ser utilizado. As unidades devem ser
indicado em g/ L e ndo gL-1.

Formulas matematicas

Por favor envie equagdes matematicas como texto editavel e ndo como imagens. formulas

simples presentes em linha com texto normal, sempre que possivel e usar o solidus (/) em vez
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de uma linha horizontal para pequenas termos fracciondrios, por exemplo, X / Y. Em
principio, as variaveis devem ser apresentadas em italico. Poderes de e sdo frequentemente
mais convenientemente indicado por exp. Numero consecutivamente quaisquer equagdes que
tém de ser exibido separadamente do texto (se referido explicitamente no texto).

Equacoes matematicas incorporados

Se vocé estiver enviando um artigo preparado com Microsoft Word contendo equagdes

matematicas incorporados entdo leia este (informagdes de suporte relacionados).

Se as equagdes de Microsoft Word 2007 ndo sdo corretamente representados no pdf, isso pode
ser resolvido armazenando o arquivo do Word como Word 97-2003 documento (* .doc), e
upload.

Notas de rodapé

As notas de rodapé devem ser usados com moderagdo. Numera-los consecutivamente ao
longo do artigo, muitas palavras processadas podem construir notas de rodapé no texto, e
pode ser usado esse recurso. Caso contrdrio, favor indicar a posi¢do de notas de rodapé no
texto e listar as proprias notas de rodapé separadamente no final do artigo. Nao inclua notas
de rodapé na lista de referéncias.

Obra de arte

artwork eletréonico
Pontos gerais

e Certifique-se de usar letras uniforme e dimensionamento de sua arte original.

e Incorporar as fontes usadas se o aplicativo oferece essa opgao.

e Aponte para utilizar as seguintes fontes em suas ilustracdes: Arial, Courier, Times New
Roman, simbolo ou usar fontes que parecem semelhantes.

e Numero das ilustragdes de acordo com sua seqiiéncia no texto.

e Use uma convengao de nomeacgao logico para os seus arquivos de arte.

e Fornecer legendas para ilustragcdes em separado.

e Tamanho das ilustracdes perto das dimensdes desejadas da versdo publicada.

e Enviar cada ilustracdo como um arquivo separado.

Vocé ¢ convidado a visitar este site; Alguns trechos das informagdes detalhadas sao
fornecidos aqui.

Formatos

Se a sua obra de arte eletronica ¢ criada em um aplicativo do Microsoft Office (Word,

PowerPoint, Excel), fornega '"como estd" no formato de documento nativo.
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Independentemente do aplicativo usado além do Microsoft Office, quando sua obra de arte
eletronica for finalizada, "Salvar como" ou converta as imagens em um dos seguintes
formatos (observe os requisitos de resolucdo para desenhos de linhas, halftones e
combinagdes de linha / meio-tom fornecidos abaixo ):

EPS (ou PDF): desenhos vetoriais, incorporar todas as fontes usadas.

TIFF (ou JPEQG): fotografias em cores ou em tons de cinza (meios-tons), mantenha um
minimo de 300 dpi.

TIFF (ou JPEG): desenhos em linha de bitmap (pixels preto e branco puro), mantenha um
minimo de 1000 dpi.

TIFF (ou JPEG): Combinacdes de linha de bitmap / meio tom (cor ou escala de cinza),
mantenha um minimo de 500 dpi.

Nao faga:

* Fornega arquivos otimizados para uso na tela (por exemplo, GIF, BMP, PICT, WPGQG); estes
tipicamente t€ém um baixo nimero de pixels e um conjunto limitado de cores; * Forneca
arquivos com resolu¢do muito baixa; ¢ Envie graficos que sejam desproporcionalmente
grandes para o conteudo.

Arte colorida

Certifique-se de que os arquivos de artefatos estdo em um formato aceitavel (arquivos TIFF
(ou JPEG), EPS (ou PDF) ou MS Office) e com a resolucdo correta. Se, juntamente com o seu
artigo aceito, voc€ enviar figuras de cores utilizadveis, a Elsevier assegurara, sem custo
adicional, que esses nimeros aparecerdo em cores on-line (por exemplo, ScienceDirect e
outros sites) independentemente de essas ilustracdes serem ou ndo reproduzidas na versao
impressa. Para a reproducdo de cores na impressdo, vocé recebera informagdes sobre os
custos da Elsevier apds o recebimento do seu artigo aceito. Indique sua preferéncia pela cor:
somente em impressao ou somente on-line. Mais informagdes sobre a preparacao de obras de
arte eletronicas.

As legendas das figuras

Assegurar que cada ilustragdo tem uma legenda. captions fornecimento separadamente, nao
ligado a figura. UMA legenda deve compreender um titulo breve (nao na propria figura) e
uma descricdo da ilustracdo. Guarda texto nas proprias ilustracdes para um minimo, mas
explicar todos os simbolos e abreviaturas utilizadas.

Tabelas
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Por favor envie tabelas como texto editavel e ndo como imagens. As tabelas podem ser
colocados de cada lado do texto relevante no artigo, ou na pagina separada (s) no final. tabelas
de niimeros consecutivos em acordo com o seu aparecimento no texto e coloque todas as
notas tabela abaixo do corpo da tabela. Estar poupando no uso de tabelas e garantir que os
dados apresentados neles ndo duplicar resultados descrito noutro local no artigo. Por favor,
evite o uso de regras verticais € sombreamento nas cé¢lulas da tabela.

Referéncias

Citagdo no texto

Certifique-se que todas as referéncias citadas no texto também esta presente na lista de
referéncia (e vice -versa). Todas as referéncias citadas no resumo deve ser dada na integra.
resultados ndao publicados e pessoal comunicagcdes nao sdo recomendados na lista de
referéncias, mas podem ser mencionadas no texto. Se estes referéncias sao incluidos na lista
de referéncias devem seguir o estilo de referéncia padrdo da revista e deve incluir uma
substitui¢ao da data de publicagdo, quer com 'resultados ndo publicados' ou 'Comunicagdo
pessoal'. Citagdo de uma referéncia como 'in press' implica que o item foi aceite para
publicacao.

Referéncias da web

No minimo, a URL completa deve ser dada e a data em que a referéncia era acessado pela
ultima vez. Qualquer mais informagdes, se conhecido (DOI, nomes de autores, datas,
referéncia a uma publicacdo de origem, etc.), deve também ser dada referéncias da Web pode
ser listadas separadamente (por exemplo, depois da lista de referéncia) sob titulo diferente se
desejado, ou podem ser incluidos na lista de referéncias.

Referéncias de dados

Esta revista incentiva vocé a citar conjuntos de dados subjacentes ou relevantes em seu
manuscrito citando-los no seu texto e incluindo uma referéncia de dados em sua lista de
referéncias. Referéncias de dados deve incluir o seguintes elementos: nome do autor (es),
titulo do conjunto de dados, repositorio de dados, a versdo (se disponivel), ano, e identificador
persistente global. Adicionar [dataset] imediatamente antes da referéncia para que possamos
adequadamente identifica-lo como uma referéncia de dados. O identificador [conjunto de
dados] ndo aparecera em seu artigo publicado.

Referéncias em uma edi¢do especial

Certifique-se de que as palavras 'esta questao' sao adicionados a quaisquer referéncias na lista

(e quaisquer citagdes do texto) para outros artigos da mesma edigdo especial.
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Software de gerenciamento de referéncia

A maioria dos periddicos da Elsevier possui seu modelo de referéncia disponivel em muitos
dos produtos de software de gerenciamento de referéncia mais populares. Estes incluem todos
os produtos que suportam estilos de estilos de estilo de citagdo, como Mendeley e Zotero,
bem como EndNote. Usando os plug-ins do processador de texto desses produtos, os autores
sO precisam selecionar o modelo de didrio adequado ao preparar seu artigo, apos o qual
citagdes e bibliografias serdo formatadas automaticamente no estilo da revista. Se nenhum
modelo ainda estiver disponivel para este periddico, siga o formato das referéncias e citagcdes
da amostra, conforme mostrado neste Guia.

Os usuarios do Mendeley Desktop podem instalar facilmente o estilo de referéncia para esta
revista clicando no seguinte link: http://open.mendeley.com/use-citation-style/international-
journal-of-food-microbiology

Ao preparar seu manuscrito, vocé€ entdo poderd selecionar este estilo usando os plugins
Mendeley para Microsoft Word ou LibreOffice.

Estilo de referéncia

A responsabilidade pela precisdo das citagdes bibliograficas reside inteiramente com o0s
autores. Certifique-se de que todas as referéncias citadas no texto também estd presente na
lista de referéncia (e vice-versa). resultados ndo publicados e comunicagdes pessoais ndo sao
recomendados na lista de referéncia, mas podem ser mencionadas no texto. Se essas
referéncias estdo incluidos na lista de referéncias, eles devem seguir o estilo de referéncia
padrao e deve incluir uma substitui¢ao da data de publicacdo com qualquer "resultados nao
publicados" ou "comunicagdo pessoal". Citagdo de uma referéncia como "no prelo" implica
que o item foi aceito para publicacdo. Todas as publicagdes citadas no texto devem ser
apresentados em uma lista de referéncias seguintes o texto do manuscrito.

Todas as citagdes no texto devem referir-se a:

1. autor unico : o nome do autor (sem iniciais, a menos que haja ambigiiidade) e o ano de
publicagdo;

2. Dois autores : ambos os nomes dos autores e o ano de publicagao;

3. Trés ou mais autores : nome do primeiro autor seguido de 'et al.'e o ano de publicagao.
Citacdes pode ser feita directamente (ou entre parénteses). Grupos de referéncias devem ser
listadas em primeiro lugar em ordem alfabética, em seguida, em ordem cronolégica.
Exemplos: "como demonstrado (Allan, 1996a, 1996b, 1999; Allan e Jones, 1995) Kramer et

al., (2000) mostraram recentemente ...."
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Lista: As referéncias devem ser organizadas em ordem alfabética pelo nome do autor e deve
ser tdo completa quanto possivel, listando todos os autores, o titulo completo de artigos e
revistas, editora e ano. Note que os nomes de diario estdo a ser abreviado. O manuscrito
deve ser cuidadosamente verificados para garantir que a ortografia nomes e datas dos autores
sdo exatamente 0 mesmo no texto como na lista de referéncias.

Exemplos:

Referéncia a uma publicagdo da revista:

Oguro, M., Imahiro, S., Saito, S., Nakashizuka, T., 2015. Os dados de mortalidade para a
doenca murchiddo do carvalho japonés e circundante composicdes florestais. Mendeley
Dados, v1. http://dx.doi.org/10.17632/xwj98nb39r.1

Ono, K., Yamamoto, K., 1999. A contaminacdo da carne com Campylobacter jejuni em
Saitama, Japao. Int. J. Microbiol Food. 47, 211-219.

Referéncia a um livro:

Strunk Jr., W., Branco, EB, 1979. The Elements of Style, terceira ed. Macmillan, Nova
Iorque.

Referéncia a um capitulo em um livro editado:

Kramer, JM, Gilbert, RJ, 1989, Bacillus cereus. Em: Doyle, MP (Ed.), Patogenos Bacterianos
de Transmissdo Alimentar. Marcel Dekker, Nova lorque, pp. 22-70.

Caddick, MX, 1994. Nitrogénio metabolito repressdo. In: Martinelli, SD, Kinghorn, JR, (Eds.)
Aspergillus: 50 Anos de Progresso em Microbiologia Industrial, vol. 29. Elsevier Science,
Amsterdam, pp. 323-353.

Video

Elsevier aceita material de video e sequéncias de animagdo para apoiar e aprimorar sua
pesquisa cientifica. Os autores que t€ém arquivos de video ou animagao que desejam enviar
com seu artigo sdo fortemente encorajados a incluir links para estes dentro do corpo do artigo.
Isso pode ser feito da mesma forma que uma figura ou tabela, referindo-se ao conteudo de
video ou anima¢do e observando no texto do corpo onde deve ser colocado. Todos os
arquivos enviados devem ser devidamente rotulados para que eles se relacionem diretamente
com o conteudo do arquivo de video. . Para garantir que seu material de video ou animagao
seja diretamente utilizdvel, fornega o arquivo em um dos nossos formatos de arquivo
recomendados com um tamanho méximo preferido de 150 MB por arquivo, 1 GB no total. Os
arquivos de video e animacgao fornecidos serdo publicados on-line na versao eletronica do seu

artigo em produtos Web Elsevier, incluindo ScienceDirect. Forneg¢a "alambiques" com seus
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arquivos: vocé pode escolher qualquer quadro do video ou animag¢do ou fazer uma imagem
separada. Estes serdo usados em vez de icones padrio e personalizardo o link para seus dados
de video. Para obter instru¢des mais detalhadas, visite nossas paginas de instrugdes de video.
Nota: uma vez que o video e a animagao ndo podem ser incorporados na versao impressa do
diario, fornega texto para a versdo eletronica e a versdo impressa para as partes do artigo que
se referem a este conteudo.

Material suplementar

O material complementar, como aplicativos, imagens e clipes de som, pode ser publicado com
o seu artigo para aprimora-lo. Os itens suplementares enviados sdo publicados exatamente
como eles sdo recebidos (arquivos do Excel ou PowerPoint aparecerdo como tais online).
Envie seu material junto com o artigo e fornega uma legenda concisa e descritiva para cada
arquivo suplementar. Se vocé deseja fazer alteracdes no material suplementar durante
qualquer etapa do processo, certifique-se de fornecer um arquivo atualizado. Nao anote
quaisquer corregdes em uma versdo anterior. Desligue a op¢do 'Alterar alteragdes' nos
arquivos do Microsoft Office, pois estes aparecerao na versao publicada.

DADOS DE INVESTIGACAO

Esta revista incentiva e permite que vocé compartilhe dados que suportam sua publicacdo de
pesquisa, quando apropriado, e permite que vocé interligue os dados com seus artigos
publicados. Dados de pesquisa referem-se aos resultados de observagdes ou experimentacao
que validam os resultados da pesquisa. Para facilitar a reprodutibilidade e a reutilizagao de
dados, esta revista também incentiva vocé a compartilhar seu software, codigo, modelos,
algoritmos, protocolos, métodos e outros materiais uteis relacionados ao projeto.

Abaixo estdo varias maneiras pelas quais vocé pode associar dados ao seu artigo ou fazer uma
declaracao sobre a disponibilidade de seus dados ao enviar seu manuscrito. Se vocé estiver
compartilhando dados de uma dessas maneiras, vocé ¢ encorajado a citar os dados em seu
manuscrito e lista de referéncia. Consulte a se¢do "Referéncias" para obter mais informagdes
sobre a citacdo de dados. Para obter mais informagdes sobre o deposito, compartilhamento e
uso de dados de pesquisa e outros materiais de pesquisa relevantes, visite a pagina de dados
da pesquisa.

Ligacao de dados

Se vocé disponibilizou seus dados de pesquisa em um repositorio de dados, vocé pode

vincular seu artigo diretamente ao conjunto de dados. A Elsevier colabora com varios
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repositorios para vincular artigos em ScienceDirect com repositorios relevantes, dando aos
leitores acesso a dados subjacentes que lhes d4 uma melhor compreensao da pesquisa descrita.
Existem diferentes maneiras de vincular seus conjuntos de dados ao seu artigo. Quando
disponivel, vocé pode vincular diretamente seu conjunto de dados ao seu artigo, fornecendo as
informagdes relevantes no sistema de submissdo. Para obter mais informagdes, visite a pagina
de ligagdo do banco de dados.

Para repositérios de dados suportados, um banner do repositorio aparecera automaticamente
ao lado do seu artigo publicado no ScienceDirect.

Além disso, vocé pode vincular a dados ou entidades relevantes através de identificadores
dentro do texto de seu manuscrito, usando o seguinte formato: Banco de Dados: xxxx (por
exemplo, TAIR: AT1G01020; CCDC: 734053; PDB: 1XFN). Mendeley Data Este periddico
suporta Mendeley Data, permitindo que vocé deposite todos os dados de pesquisa (incluindo
dados e video processados, video, codigo, software, algoritmos, protocolos e métodos)
associados ao seu manuscrito em um repositorio de acesso aberto gratuito . Antes de enviar
seu artigo, vocé pode depositar os conjuntos de dados relevantes para Mendeley Data. Inclua
o DOI do (s) conjunto (s) de dados depositados no seu arquivo principal do manuscrito. Os
conjuntos de dados serdo listados e acessiveis diretamente aos leitores ao lado do seu artigo
publicado on-line.

Para obter mais informagdes, visite a pagina Mendeley Data para revistas.

Declaracao de dados

Para promover a transparéncia, encorajamos vocé a indicar a disponibilidade de seus dados
em sua submissdo. Isso pode ser um requisito do seu organismo ou instituicdo de
financiamento. Se seus dados ndo estdo disponiveis para acessar ou ndo sao adequados para
publicar, vocé tera a oportunidade de indicar por que durante o processo de submissao, por
exemplo, afirmando que os dados da pesquisa sdo confidenciais. A declaracao aparecerd com
seu artigo publicado no ScienceDirect. Para obter mais informacdes, visite a pagina
Declaracao de dados.

ARREDORES DE ARTIGOS

AudioSlides

A revista incentiva os autores a criar uma apresentagdo AudioSlides com seu artigo publicado.
Os AudioSlides sdo apresentagdes breves, em estilo web, que sdo mostradas ao lado do artigo
on-line no ScienceDirect. Isso d4 aos autores a oportunidade de resumir suas pesquisas em

suas proprias palavras e ajudar os leitores a entender o que ¢ o papel. Mais informagoes e
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exemplos estdo disponiveis. Os autores deste periddico receberdo automaticamente um e-mail
de convite para criar uma apresentacao de AudioSlides apds a aceitacao do seu papel.

Arvores filogenéticas interativas

Vocé pode enriquecer seus artigos on-line fornecendo arquivos de dados de arvore
filogenética (opcional) no formato Newick ou NeXML, que serdo visualizados usando o
visualizador de arvore interativo incorporado no artigo on-line. Usando o visualizador, sera
possivel ampliar em certas areas da arvore, alterar o layout da arvore, pesquisar dentro da
arvore e colapsar / expandir os n6s e os ramos da arvore. Os arquivos da arvore enviados
também estardo disponiveis para download a partir do seu artigo on-line no ScienceDirect.
Cada arvore deve estar contida em um arquivo de dados individual antes de ser carregada
separadamente para o sistema de submissao on-line, através da categoria de apresentagao de
"dados da arvore filogenética". Os arquivos Newick devem ter a extensao .new ou .nwk
(observe que um ponto-e-virgula é necessario para finalizar a arvore). Por favor, ndo inclua
comentarios em arquivos Newick e também exclua qualquer quebra artificial de linha dentro
dos dados da arvore porque isso ira parar a exibicao da arvore. Para o NeXML, a extensao do
arquivo deve ser .xml. Nao envie comentarios no arquivo. Os dados da arvore enviados com
outras extensdes de arquivo nao serdo processados. Certifique-se de validar os seus arquivos
Newick / NeXML antes da submissao. Mais Informagoes.

Visualizador de codigo R

Vocé pode enriquecer seu artigo on-line, incluindo o coédigo R e os conjuntos de dados
subjacentes, que serdo exibidos em seu artigo no ScienceDirect. Todos os codigos R e
arquivos de dados devem ser enviados como parte de um unico arquivo ZIP. Isso garante que
o codigo e os arquivos de dados que dependem uns dos outros sejam armazenados e
disponibilizados juntos. O codigo R deve ser salvo como um arquivo ASCII de texto simples.
No seu manuscrito, vocé pode indicar onde o material deve aparecer no artigo, incluindo uma
nota como "Inserir arquivo Rcode.ZIP aqui". Quando seu artigo ¢ publicado no ScienceDirect,
os leitores poderdo explorar de forma interativa o cddigo R destacado ao lado da pagina do
artigo. Mais Informagoes.

Parcelas interativas

Esta revista permite que vocé mostre um grafico interativo com seu artigo simplesmente
enviando um arquivo de dados. Instrucdes completas.
APOS A ACEITE

Correcao de prova on-line
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Os autores correspondentes receberdo um e-mail com um link para o nosso sistema de revisao
eletronica, permitindo anotagdes e corre¢cdo de provas online. O ambiente ¢ semelhante ao MS
Word: além de editar texto, vocé também pode comentar em figuras / tabelas e responder
perguntas do Editor de Copias. A verificagdo baseada na Web fornece um processo mais
rapido e menos propenso a erros, permitindo que vocé digite diretamente suas corregoes,
eliminando a potencial introdugdo de erros.

Se preferir, vocé ainda pode optar por anotar e fazer o upload de suas edi¢des na versao em
PDF. Todas as instrugdes para a prova serao fornecidas no e-mail que enviamos aos autores,
incluindo métodos alternativos para a versao on-line e PDF.

Faremos todo o possivel para que seu artigo seja publicado com rapidez e precisdo. Use esta
prova apenas para verificar a composi¢do, edi¢ao, integridade e exatidao do texto, tabelas e
figuras. Alteragdes significativas ao artigo como aceitas para publicagdo sO serdo
consideradas nesta etapa com permissdo do Editor. E importante garantir que todas as
corregdes sejam enviadas de volta para ndés em uma unica comunicagdo. Verifique
atentamente antes de responder, pois a inclusdo de quaisquer corregdes subseqilientes nao pode
ser garantida. A revisao ¢ exclusivamente sua responsabilidade.

Offprints

O autor correspondente, sem nenhum custo, recebera um Link compartilhado personalizado,
oferecendo 50 dias de acesso gratuito a versdo final publicada do artigo no ScienceDirect. O
Share Link pode ser usado para compartilhar o artigo através de qualquer canal de
comunicagdo, incluindo e-mail e redes sociais. Por uma cobranga extra, as impressoes de
papel podem ser encomendadas através do formulario de pedido de saida que ¢ enviado assim
que o artigo ¢ aceito para publicacdo. Tanto os correspondentes como os co-autores podem
ordenar impressdes a qualquer momento através da Webshop de Elsevier. Os autores
correspondentes que publicaram seu artigo de acesso aberto ndo recebem um Link de
Compartilhamento, pois sua versdo final publicada do artigo possui acesso aberto no

ScienceDirect e pode ser compartilhada através do link DOI do artigo.
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