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RESUMO

Objetivo: Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de trés
formulagcbes de doce em massa de cupuacu utilizando diferentes tipos e
concentracdes de edulcorantes e, avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas,
microbiolégicas e sensoriais durante 135 dias de armazenamento. Métodos:
Elaborou-se trés formulacdes, em triplicata, as quais foram analisadas quanto
aos teores de pH, teor de soélidos soluveis, acidez titulavel, agucares totais e
acucares redutores. Para as andlises microbioldgicas, verificou-se a contagem
bolores e leveduras, aerdbios mesoéfilos e coliformes termotolerantes. Os
atributos da aceitagdo sensorial foram avaliados através da escala hedbnica, a
intencdo de compra do produto por meio da escala estruturada de 5 pontos e,
os atributos acidez e dogura pela escala do Ideal. A analise dos resultados foi
realizada considerando um experimento em blocos casualisados estudando-se
a estabilidade (0, 45, 90 e 135 dias) das caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais para as trés formulagbes supracitadas. Resultados: Nas
formulagbes F1, F2 e F3 verificou-se variagédo significativa para pH e acidez;
pH e SST e; pH, SST, acucares totais e redutores, respectivamente, durante o
periodo de 135 dias de armazenamento. As analises microbioldgicas
mostraram auséncia de todas as espécies analisadas e, nenhum dos atributos
sensoriais, atitude de compra e escala do ideal diferiram de acordo com o
tempo. Conclusao: Foi possivel desenvolver trés formulagées de doce light de
cupuagu utilizando diferentes tipos e concentragdes de edulcorantes, com
aroma e sabor caracteristico da fruta. A avaliacdo, durante 135 dias de
armazenamento mostrou que algumas caracteristicas fisico-quimicas variaram
significativamente, enquanto as caracteristicas microbiolégicas e sensoriais se
mantiveram constantes.

Termos de indexacao: formulacdo; edulcorantes; aceitabilidade

* 1 Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Maranhao -
UFMA, Centro de Ciéncias Sociais, Saude e Tecnologia, Campus Avangado Il,
Imperatriz, Maranhao, Brasil

2 Curso de Licenciaturas em Ciéncias Naturais/Biologia, Universidade Federal
do Maranhdao - UFMA, Centro de Ciéncias Sociais, Saude e Tecnologia,
Campus Avancado I, Imperatriz, Maranh&o, Brasil.
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1. INTRODUCAO

Os doces de frutas, de um modo geral, sdo produtos obtidos a partir do
processamento de frutas com agucar, podendo adicionar outros ingredientes e
aditivos’. De maneira geral, a elaboragdo de doces de frutas, € uma das varias
formas utilizadas para a conservagdo de frutas, pois além de utilizar no
processamento o uso do calor, faz-se a adicdo do aglcar que promove 0O
aumento da sua concentracdo e altera a pressdo osmética, aumentando

consideravelmente a vida atil do produto?.

Como qualquer outro alimento, os doces de frutas devem ser
consumidos com moderacéao, visto que normalmente € adogado com sacarose.
O consumo excessivo de sacarose pode aumentar o risco de patologias como
a diabetes melittus, hipertensdo arterial, disturbios metabdlicos, obesidade e,

com ela, diversas outras patologias associadas®.

O consumo de alimentos light, aqueles que apresentam redugao
minima de 25% de um determinado ingrediente ou nutriente quando
comparado ao alimento convencional, cresceu significativamente nos ultimos
anos e vem aumentando seu espac¢o na mesa do consumidor. A procura por
estes alimentos pode ser justificada pela adaptacao de habitos alimentares

mais saudaveis, ingerindo alimentos menos caléricos®.

Em doces de frutas do tipo light, ha uma redugcdo no agucar e/ou
substituicdo por edulcorantes. Os edulcorantes podem ser classificados como:
“naturais”, que sao obtidos através de plantas ou presentes em alimentos de
origem animal; ou “sintéticos”, obtidos por reag¢des quimicas de produtos

naturais ou produzidos®.

Dentre estes edulcorantes, tem-se a Stevia rebaudiana, que é uma
planta com sabor doce, tendo um poder adocante cerca de 300 vezes superior
ao da sacarose. Ela compde os edulcorantes de origem natural permitidos,
destacando-se o extrato de folhas de estévia, denominado esteviosideo. Esse
extrato puro € um pd branco, formado por cristais adogantes de estévia, isento
de calorias®.
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O ciclamato e a sacarina sdo uns dos mais utilizados pela industria
brasileira, sendo aproximadamente de 40 a 300 vezes mais doces que a
sacarose, respectivamente, e podem ser comercializados sob a forma de

cristais brancos ou como pé cristalino e sem odor”.

O uso de edulcorante sucralose propicia o desenvolvimento de geleias
com reduzido valor calérico, boa aceitacdo sensorial e caracteristicas

sensoriais semelhantes as geleias convencionais produzidas com agucar®.

Por ser uma fruta de sabor e aroma muito pronunciado, o cupuacu
(Theobromagrandiflorum Schum) é importante matéria prima para preparacao
de doces e geléias. E uma fruta originaria do Sul e do Sudeste da Amazénia e
€ apreciado por sua polpa acida e de aroma intenso. Para fabricagdo dos
produtos derivados de cupuacu utiliza-se a polpa integral, a qual é submetida a
varios processos de industrializacdo. A polpa de cupuacu, obtida por
despolpamento manual ou mecéanico pode ser acondicionada em sacos de

polietileno e congelada até a sua comercializacdo ou utilizagao®.

Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de
trés formulacbes de doce em massa de cupuacu utilizando diferentes tipos e
concentragbes de edulcorantes e, avaliacdo de suas caracteristicas fisico-

qguimicas, microbioldgicas e sensoriais durante 135 dias de armazenamento.
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2. METODOS
2.1 Processamento do doce em massa light

Para elaboracdo do doce em massa light foram utilizadas polpas de
cupuacu pasteurizadas e congeladas, e os edulcorantes ciclamato/sacarina,
sucralose e estévia, obtidos no comércio local na cidade de Imperatriz-MA.

Foram elaboradas trés formulagdes, em triplicata, denominadas de F1,
F2 e F3, respectivamente. Na formulagédo F1 foi substituida parte da sacarose
por ciclamato/sacarina, na F2 foi substituido parte da sacarose por sucralose,
enquanto na F3, substituiu-se parte da sacarose por estévia. Os demais

ingredientes, para todas as formulagdes, foram agucar cristal e pectina.

A polpa foi descongelada e transferida para um tacho aberto, onde a
coccao foi realizada a pressao atmosférica, misturando manualmente. Foram
adicionados sacarose e o edulcorante (conforme a formulagdo apresentada na
Tabela 1) gradualmente junto dos demais ingredientes, sendo entdo
concentrado até o ponto desejado (acima de 65 °Brix).

Tabela 1: Formulagbes dos doces em massa light de cupuagu. Imperatriz (MA), 2017

Ingredientes Formulacao1 Formulacao2 Formulacao 3
(F1) (F2) (F3)

Polpa de cupuacu 66,14% * 66,20% * 66,20%*

Acucar cristal 33,07% * 33,10%* 33,10%"
Ciclamato/Sacarina 0,13%* - -
Sucralose - 0,04%* -

Estévia - - 0,04%*

Pectina 0,66% * 0,66% * 0,66%"

* Em relagdo a massa total.

Ao atingir o ponto desejado do doce, estes foram acondicionados em
embalagens de vidro, previamente esterilizadas e, em seguida, resfriados em
banho de &gua fria por 15 minutos e posteriormente armazenados a

temperatura ambiente.
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Ap6s a elaboracdo das trés formulagdes, determinou-se a cada 45
dias, durante 135 dias de armazenamento, as caracteristicas fisico-quimicas,
microbiol6gicas e sensoriais. As caracteristicas fisico-quimicas avaliadas foram
pH, sélidos soluveis totais (°Brix), acidez total tituldvel, acucares totais e
redutores. Para as caracteristicas microbioldgicas, verificou-se a contagem de
bolores e leveduras, aerébios mesofilos e coliformes termotolerantes. Na
caracterizagdo sensorial, verificou-se a aceitagéo global, os atributos acidez e
docura, e a atitude de compra. Todas as analises foram realizadas em

triplicata.

O processo de elaboracao dos doces em massa foi realizado no Laboratério
de Processamento de Vegetais, analisados no Laboratério de Cereais e de
Microbiologia de Alimentos e, avaliados sensorialmente no Laboratério de Anadlise
Sensorial, ambos do Campus Avancado da Universidade Federal do Maranhao
(UFMA) da cidade de Imperatriz - MA.

2.2 Caracterizacao fisico-quimica

Foram realizadas andlises fisico-quimicas de pH, utilizando-se um
pHmetro de bancada da marca INSTRUMTHERM, modelo RS 232,
devidamente calibrado; o teor de sélidos soluveis foi determinado por
refratometria, utilizando-se refratbmetro de bancada; acidez total, determinada
através de titulacgdo com NaOH 0,01 N, utilizando fenolftaleina 1% como
indicador, e resultados expressos em % de acido citrico, seguindo as normas
do Instituto Adolfo Lutz'®.

As andlises de acucares totais e redutores foram determinadas
utilizando acido 3,5-Dinitrosalicilico, conforme metodologia descrita pelo
Boletim de Pesquisa e Desenvolvimento'".

2.3 Caracterizacao microbioldgica

Essas analises foram realizadas antes de cada avaliacao sensorial e

foram de acordo com a metodologia descrita por Silva, Junqueira e Silveira'?.

A contagem de bolores e leveduras foi feita através da técnica de
semeadura em superficie, em meio agar-batata-dextrose, acidificado com &cido

10
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tartarico e incubado a 25 °C por 5 dias. A contagem padrao em placas utilizada
para quantificar as bactérias aerébias mesdfilas, foi feita através da técnica de
semeadura em profundidade, em Agar Padrdo para Contagem (PCA) e
incubadas em estufa a 35°C, por 48 horas. A deteccao de coliformes
termotolerantes a 35 e a 45°C foi feita pela técnica dos tubos mudltiplos, em
triplicata. No teste presuntivo para coliformes totais, foi utilizado o caldo lauril
sulfato tripitose com incubagéo a 35 °C por 24-48 horas.

2.4 Caracterizacao sensorial

Foram recrutados 60 provadores nao treinados de ambos 0s sexos,
com interesse e disponibilidade em colaborar com a pesquisa. Para
participacdo da analise, os provadores assinaram um termo de consentimento
(Anexo l). A caracterizacdo da equipe foi realizada aplicando um questionario,
em conjunto a ficha de andlise sensorial (Anexo Il), de coleta de dados sobre
faixa etaria, sexo, escolaridade e habitos de consumo referentes ao produto
analisado nesse estudo.

Cada individuo recebeu cerca de 10g da amostra, a temperatura
ambiente, em um recipiente plastico descartavel de 50 mL, codificado com
numeros aleatérios de trés digitos, de forma monadica sequencial, seguindo-se
delineamento de blocos completos balanceados, conforme Macfie et al.’™ com
relacdo a ordem de apresentacdo. Os provadores foram posicionados em
cabines individuais, onde foram orientados a observarem as caracteristicas

globais do produto e o preenchimento das fichas de respostas.

A aceitagdo global foi avaliada por meio de um teste em escala
hedbnica estruturada de nove categorias (1 — “desgostei muitissimo” a 9 —
“gostei muitissimo”) indicando quanto gostaram ou desgostaram das amostras

em relagdo a cor, aroma, sabor, textura, acidez e impressao global™.

Foram avaliados individualmente os atributos acidez e docura em uma
escala ideal, que variou entre “+3” para “Bem mais forte que o ideal” e “-3” para
“‘Bem menos forte que o ideal”. Também foi avaliada a atitude de compra para

os doces, onde o provador pode escolher entre 5 op¢oes, variando entre “1”

11
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para “certamente compraria” e “5” para “certamente ndo compraria” de acordo

com Meilgaard, Civille e Carr'®.

2.5 Analise Estatistica

Foi considerado um experimento em blocos casualizados, onde os
tipos de doce light de cupuagu foram os tratamentos (F1, F2 e F3) e os
provadores foram os blocos para avaliar a estabilidade (0, 45, 90 e 135 dias)
dos atributos sensoriais (cor, aroma, sabor, textura, acidez, impressao global),
atitude de compra, bem como, escala do ideal para acidez e dogura.

Estudou-se ainda, a estabilidade (0, 45, 90 e 135 dias) das
caracteristicas fisico-quimicas (pH, SST, Acidez total titulavel, acucares

redutores e agucares totais) para as trés formulagdes supracitadas.

As andlises foram realizadas por meio de anélise de regressao a 5% de
significancia utilizando o procedimento (PROC REG) do pacote estatistico
SAS'®. Foram considerados, apenas os modelos de até terceiro grau (ctbico),
com coeficiente de determinacdo (R? acima de 0,70 (70%). A tabulacdo dos
dados e os graficos foram feitos no Microsoft Excel 2016.

12
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3. RESULTADOS
3.1 Caracterizacao fisico-quimica

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados das analises fisico-
quimicas das formulacées F1, F2 e F3 logo apo6s a preparagéao (tempo 0 dias).
Estudando-se a estabilidade (0, 45, 90 e 135 dias) dessas caracteristicas para
as trés formulagdes, observou-se variacées de pH e acidez para a formulacao
1, pH e SST para a formulacao 2 e, pH, SST, acucares totais e redutores para

a formulacéo 3.

Tabela 2: Valores médios * desvios-padrdo dos resultados das andlises fisico-quimicas, no
tempo 0 dias, dos doces em massa light de cupuagu. Imperatriz (MA), 2017

Analise Formulacao 1 Formulacao 2 Formulacao 3
pH 3,56 +0,01*** 3,561 £ 0,02*** 3,55 +0,01**
Acidez (%) 1,86 £ 0,06** 1,87 £0,05 * 1,90 £ 0,11*

Solidos soluveis 72,92 + 3,43* 67,67 +1,16** 69,3 + 2,69**
totais (2Brix)

A. Redutores (% 44,20 £ 1,32* 40,97 + 1,55* 42,26 +1,26™*
glicose)

A. Totais (% 99,01 £ 2,97* 101,89 £5,89* 98,17 £+ 3,53**
glicose)

*k%k

* ndo variou com o tempo; ** variou com o tempo e nao ajustou o modelo; variou com o

tempo e houve ajuste de modelo.

Os resultados da variacdao do pH para as trés formulacées de doce em
massa light de cupuacu estdo apresentados nas figuras 1, 2 e 3, onde pode se
observar uma variagéo significativa com o decorrer no tempo de estabilidade,

tendo uma diminuicdo nesses valores.

13
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Figura 1. Variagdo do pH de acordo com o tempo da formulagao F1 de doce light de cupuagu.
Imperatriz (MA), 2017
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Figura 2. Variacdo do pH de acordo com o tempo da formulacdo F2 de doce light de cupuagu.
Imperatriz (MA), 2017
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Figura 3. Variagdo do pH de acordo com o tempo da formulagao F3 de doce light de cupuagu.
Imperatriz (MA), 2017
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Através dos resultados da variacdo do SST para as formulagdes F2 e
F3 de doce light de cupuacu, pode se observar alteracbes de acordo com o
tempo, tendo um aumento nesses valores, mas o0 modelo ndo ajustou,
apresentando R? igual a 0,1512 e 0,3925, respectivamente. A formulacdo F1
nao apresentou variagao significativa de SST durante o periodo de 135 dias.

Os resultados da variacao de acidez para a formulagdo F1 de doce
light de cupuagu apresentaram alteracbes de acordo com o tempo, tendo um
aumento nesses valores, apresentando R? igual a 0,628. Ja as formulacdes F2

e F3 ndo apresentaram variagdes significativas durante o periodo em estudo.

Os resultados da variacdo de acucares totais e redutores para a
formulacdo F3 de doce light de cupuagu apresentaram alteragdes de acordo
com o tempo, tendo um aumento nesses valores, mas o modelo ndo ajustou de
acordo com proposto na metodologia, apresentando R? igual a 0,2712 e
0,2883, respectivamente. Ja as formulacbes F1 e F2 ndo apresentaram
variacdes significativas durante o periodo em estudo.

3.2 Caracterizacao microbioldgica

As analises microbiolégicas das trés formulagdes dos doces em massa
light de cupuacu, em todos os tempos, mostraram auséncia na contagem de
bolores e leveduras (<10 UFC/ mL), aerdbios mesofilos e coliformes

termotolerantes.
3.3 Caracterizacao sensorial

A Tabela 3 apresenta o perfil dos provadores que participaram da
sensorial do doce em massa light de cupuagu.

Durante toda a caracterizagcao sensorial participaram 240 provadores,
sendo 61,67% mulheres e 38,33% homens. A faixa etaria predominante foi
entre 18 e 25 anos (90%), seguida da faixa entre 26 a 35 anos (10%). A
maioria dos provadores alegaram gostar de produtos a base de cupuacu, onde
53,33% afirmaram gostar muito, 25% gostar moderadamente e 8,33% gostar
ligeiramente. Em relacédo a frequéncia de consumo, 76,67% dos provadores
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264 consomem produtos a base de cupuagu semestralmente, mensalmente ou

265 quinzenalmente.

266  Tabela 3: Perfil dos provadores. Imperatriz (MA), 2017

Masculino 38,33
Sexo (%)

Feminino 61,67

Diariamente 3,33

2 a 3 vezes/semana 5
Consumo de produtos a 1 vez/semana 6,67
base de cupuacu (%) Quinzenalmente 23,33
Mensalmente 26,67
Semestralmente 26,67
Nunca 8,33

267 De acordo com o teste utilizado, os atributos sensoriais, a atitude de
268 compra e escala do ideal ndo diferiram de acordo com o tempo entre as
269 amostras.



270 A aceitacao global avaliada por meio de um teste em escala heddnica
271  estruturada de nove categorias indicou que todos os atributos avaliados ficaram
272 dentro da zona de aceitagdo. Os resultados, no decorrer do tempo, das trés
273  formulagdes do doce em massa light de cupuacu, quanto aos atributos cor,
274  aroma, sabor, textura e acidez estdo apresentados na Tabela 4.
275  Tabela 4. Valores médios * desvios-padrao dos atributos referentes a analise sensorial dos
276  doces em massa de cupuagu light nos diferentes tempos.
AMOSTRA TEMPO Cor Aroma Sabor Textura Acidez
(dias)
0 7,85+1,40 7,35+1,75 7,28+1,78 7,63+1,62 6,57+2,28
F1 45 7,98+0,96 7,39+1,20 7,36+1,34 7,80+1,14 6,90+1,58
90 7,98+1,07 7,40+1,67 7,50+1,42 8,05+1,11 7,05+1,76
135 7,9840,95 7,42+1,21 7,33+1,34 7,77t1,16 6,88+1,57
0 7,73+1,34 7,05+1,93 7,18+1,65 7,37+1,64 6,45+2.16
F2 45 7,58+1,00 7,46%1,09 7,07+1,64 7,56+1,33 6,64+1,91
90 7,97+1,02 7,23+1,68 7,37+1,57 7,70+1,39 6,78+2,06
135 7,58+1,00 7,47+1,08 7,08+1,63 7,57+1,32 6,67+1,90
0 7,83+1,24 7,05+1,80 7,33+1,80 7,67+1,48 6,68+2,09
F3 45 7,35+1,23 7,27+1,33 7,28+1,54 7,02+1,62 6,53+1,85
90 7,67+1,14 7,27+1,58 7,40+1,59 7,13+1,35 6,93+1,88
135 7,35+1,23 7,27+1,33 7,28+1,54 7,02+1,62 6,53+1,85

277

278
279
280
281
282

283
284

Os resultados da impresséao global e atitude de compra avaliada pelos

provadores nos diferentes tempos estao apresentados na Tabela 5, onde para

a atitude de compra, observou-se valores variando de 1 a 3, que correspondem

a atitudes de certamente compraria, provavelmente compraria e tenho duvidas

se compraria, respectivamente.

Tabela 5. Valores médiostdesvios-padrao da impressao global e atitude de compra referentes
a andlise sensorial dos doces em massa light de cupuagu nos diferentes tempos.

Amostras Tempo (dias) Impressao global Atitude de compra

0 7,52+1,73 1,92+1,11

F1 45 7,63+1,05 2,17+1,05

90 7,65+1,27 2,02+1,01

135 7,60+1,06 2,17+1,05

0 7,35+1,58 2,17+£1,04

F2 45 7,39+1,39 2,25%1,03

90 7,60+1,29 2,07+1,15

135 7,40+1,38 2,25%1,03
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285

286
287
288
289
290

201
292

293

294

295

296

297

298

299

300

0 7,53%1,64 2,07+0,98

F3 45 7,02+1,58 2,28+1,17
90 7,37+1,34 2,22+1,05

135 7,02+1,58 2,28+1,17

Os resultados dos atributos acidez e docura avaliados individualmente
por meio da escala do ideal estdo expressos na Tabela 6, onde observou-se
valores variando de -1 a 1, que correspondem a descricdo de ligeiramente
menos forte que o ideal, ideal e ligeiramente mais forte que o ideal,
respectivamente.

Tabela 6. Valores médios+desvios-padraodos atributos acidez e docura referentes a analise
sensorial dos doces em massa light de cupuagu nos diferentes tempos.

Amostras Tempo (dias) Acidez Docura
0 0,92+1,21 0,15+1,31

F1 45 0,60+1,13 0,20+1,17
90 0,52+1,19 0,13+1,19

135 0,60+1,13 0,20+1,17

0 0,85+1,51 0,17+1,63

F2 45 0,87+1,23 -0,22+1,21
90 0,65+1,12 0,10+1,12

135 0,87+1,23 -0,22+1,21

0 0,68+1,18 0,30+1,47

F3 45 0,70+1,31 -0,08+1,13
90 0,38+1,03 0,17+1,03

135 0,70+1,31 -0,08+1,13
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4. DISCUSSAO
4.1 Caracterizacao fisico-quimica

Os resultados encontrados de pH nas trés formulagées do doce em
massa light de cupuacu, atendem aos padrdes tecnoldgicos para doces em
massa, cujo valor ideal, segundo Gava et al'’, situa-se entre 3,2 e 3,5. Essa
faixa € considerada satisfatéria, uma vez que pH abaixo de 4,5, dificulta a
proliferagdo de varios microrganismos, além de estar de acordo com os limites

estabelecidos pela legislacdo brasileira’®.

Essa variacao de pH foi semelhante ao estudo de estabilidade feito por
Teixera'® em emulsdes de cupuagu, onde as variagdes nos valores de pH pode
ser explicado pela interacdo entre os componentes das emulsdes, porém nao
sao suficientes para prejudicar suas caracteristicas, pois continuaram exibindo

carater acido.

Barcia et al.?°

, ao analisarem os valores de pH de geleia de jambolao
durante o armazenamento encontraram um valor médio de 3,7 indicando sua
estabilidade em relacdo ao grau de dissociacdo de acidos organicos. Segundo
Jackix?' a formacdo de geleia esta relacionada com o pH (concentracdo de
ions hidrogénio) do suco ou polpa de fruta e, o intervalo de pH ideal para a

formagao do gel varia entre 3,0 e 3,5.

O teor de sdlidos soluveis totais (SST), expresso em °Brix, de acordo
com a Resolugdo Normativa n°9 de 1978 da Camara Técnica de Alimentos do
Conselho Nacional de Saude®, que foi revogada, ndo deve ser inferior & 65.
Dessa forma, as formulacées em estudo atendem a essa especificacao.

O elevado teor de sélidos soluveis nos doces light de cupuacu em
estudo é decorrente da adigcdo de sacarose e adocantes, de acordo com cada
formulacao, onde a variacdo observada entre as trés formulacdes se da apenas
pelo tempo de cocgdo do produto. Os teores de SST foram semelhantes ao
encontrado por Freda’ durante a caracterizacdo e estabilidade de doce em
massa convencional e light de goiabas.
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Os altos valores encontrados para acidez total titulavel, podem ser da
acidez da prépria fruta, que segundo a legislacdo vigente® o teor permitido
para a polpa de cupuacu é de 1,50 expressos em acido citrico (g/1009).

Semelhante ao resultado de Maia et al.?*

, onde a polpa utilizada no estudo
apresentou-se muito acida, contribuindo significativamente para a alta acidez

do doce.

Em estudo da estabilidade fisico-quimica de geléias de murici realizado
por Monteiro et al.?®, verificou-se que o teor de SST ¢ influenciado pelo tempo
de estocagem, em que apesar da variagdo, a mesma encontra-se na faixa de

acidez esperada.

Quanto aos teores de agucares redutores e totais, é possivel observar
uma menor quantidade de acucares redutores na formulacdo F2 em relagao as
demais, onde se tem a substituicdo parcial da sacarose, entretanto, esse
decréscimo ndo é tdo acentuado pela baixa concentracdo de sucralose no

produto.

O mesmo resultado foi encontrado por Chim, Zambianzi e Bruscatto?®
estudando doce light de morango, onde as porcentagens de acgucar nas
formulacbes com substituicdo parcial da sacarose apresentaram-se
consideravelmente menores, em relagdo a formulagéo padrao. Estudos indicam
que a sucralose é estavel em altas temperaturas®, entretanto, Schiffman e
Rother?® afirmam o contrario, que na presenca de baixo pH e elevada
temperatura, ela pode ser modificada, interferindo neste caso na quantidade de
acucares totais, o que justificaria os valores maiores de agucares totais para
F2.

4.2 Caracterizacao microbiolégica

As analises microbiol6gicas dos doces em massa light de cupuacu
mostraram auséncia na contagem de coliformes totais e contagem de bolores e
leveduras, indicando que as amostras foram processadas em adequadas
condi¢des higiénicos sanitarias, garantindo assim a inocuidade do produto e

aptidao para os testes sensoriais.
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379
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387
388

129 a tolerancia de

De acordo com a resolugédo n® 12 de janeiro de 200
bolores e leveduras para doce em pasta é de 10* UFC. Germano e Germano®
afirmam que contagens totais acima de 10* UFC.g-1 indicam que o alimento se
encontra impréprio para o consumo. Isso implica dizer que, conforme os
Padrdes Microbiolégicos sanitarios para alimentos, o doce em massa light de

cupuagu se enquadra nos padrdes estabelecidos da legislacao vigente.

A maior preocupagdo no processamento de doces e geleias € a
presenca de bolores e leveduras, ja que estes necessitam de baixo pH para
sua multiplicacdo. Mas em razdo da baixa resisténcia térmica, raramente estao
associados a processos de deterioracao de produtos que sofreram tratamento
térmico, porém deve ser lembrada a existéncia de algumas espécies

termorresistentes™.

Dias et al.? ao realizar um estudo de variaveis de processamento para
producdo de doce em massa da casca do maracuja e Freda’ ao determinar a
estabilidade de doce em massa convencional e light de goiabas, também
encontraram valores abaixo de 10* UFC em bolores e leveduras, atestando que
0S mesmos estariam aptos para o consumo, concluindo que o processamento

empregado foi eficaz para garantir a seguranca microbioldgica dos doces.
4.3 Caracterizacao sensorial

De maneira geral, as trés formulagdes do doce apresentaram boa
aceitacdo sensorial, uma vez que, obtiveram percentuais de notas acima de
50% na regido de aceitacdo (valores de 6 a 9) para os atributos sensoriais
avaliados de cor, aroma, sabor, textura, acidez e impressao global.

Como os atributos sensoriais nao diferiram entre as amostras, salienta-
se que o uso dos edulcorantes ndo influenciou na avaliagdo sensorial dos
doces, indicando que a substituicdo parcial de sacarose na producao de doce
em massa de cupuacu é tecnologicamente viavel, uma vez que os produtos
apresentaram boas propriedades de textura, cor, sabor, aroma dentre outros

como observados nos resultados da analise sensorial.
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A impressdo global representa uma visdo geral dos provadores em
relacdo aos produtos avaliados. De acordo com a Tabela 3, as trés
formulacdes apresentaram-se dentro da area de aceitagao.

Observando-se a Tabela 4, pode-se verificar que os atributos acidez e
dogura, avaliados individualmente por meio da escala ideal, ndo variaram
significativamente, mas os valores obtidos estao dentro do perfil da idealidade
caracterizado pela nota 0.

Em relacdo a acidez, as trés formulacbes apresentaram valores
levemente abaixo do 7,0, provavelmente devido as préprias caracteristicas de
acidez da polpa de cupuacu. Dado estes resultados, nota-se que modificacbes
desta natureza na composicao do produto, ndo alteram significativamente estes
atributos sensoriais, visto que a modificacdo na acidez, com o tempo, na
formulacdo F1 n&o influenciou no atributo sensorial de acidez. Este resultado
também foi observado por Granada et al.®" estudando geléia ligth de abacaxi.

Em relagdo ao atributo dogura, pode-se verificar que a variagéo no teor
de SST nas formulacdes F2 e F3 néao influenciaram nesse atributo. Embora o
sabor esteja relacionado com o pH e a acidez do produto, as alteracdes de pH
nas trés formulacées e de acidez na formulacao F1, nado influenciaram na

avaliacéo sensorial do atributo sabor

As pontuagbes de alguns provadores em “desgostei muitissimo” e
“desgostei ligeiramente”, pode ter sido influenciado pelo elevado sabor residual
devido ao uso do edulcorante, refor¢ado pelos comentarios como “sabor forte”
e “sabor amargo”. Segundo Rédel e Guidolin®?, a sacarina é aproximadamente
300 vezes mais doce que a sacarose, porém revela gosto residual amargo e

metalico, mesmo em baixas concentragdes.

Pbéde-se constatar que um doce em massa com um reduzido teor de
sacarose feito a partir da polpa do cupuacu, € bem promissor, levando em
consideracdo a composicado nutricional, a aceitagdo do consumidor por essa
fruta, e o diferencial apresentado pelo reduzido teor de agucar. Uma vez que o
doce é um produto obtido a partir da caramelizacdo de acucares, ainda se faz

necessario investigar o ponto 6timo de reducdo de sacarose, sem afetar
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gravemente os atributos sensoriais do produto, mantendo uma boa correlagao

com o percentual calérico.
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443 5. CONCLUSAO

444 Através dos experimentos realizados, foi possivel desenvolver trés
445 formulacbes de doce light de cupuacu utilizando diferentes tipos e

446  concentragdes de edulcorantes, com aroma e sabor caracteristico da fruta.

447 A avaliacdo, durante 135 dias de armazenamento, mostrou que
448 algumas caracteristicas fisico-quimicas (pH e acidez na formulacdo 1; pH e
449  SST na formulagao 2 e; pH, SST, acucares totais e redutores na formulagéao 3)
450 variaram significativamente, enquanto as caracteristicas microbiolégicas e
451  sensoriais se mantiveram constantes. E, embora haja variacbes durante o
452  periodo em estudo, as mesmas nao influenciaram negativamente na aceitagéo

453  do produto, tornando-o viavel a comercializacao.
454
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ANEXO |
Termo de Consentimento Livre Esclarecido

Convidamos vocé a participar de uma analise sensorial de doce em massa light
de cupuacu. Essa analise faz parte de um projeto desenvolvido no curso de
Engenharia de Alimentos — UFMA. Portanto, se vocé tiver algum problema com
relacdo a ingestao de cupuacu, agucar, estévia, ciclamato/sacarina e sucralose,
tais como: alergia ou qualquer outro problema de satide NAO podera participar
dos testes. Caso concorde em participar, por favor, assine o seu nhome abaixo,
indicando que leu e compreendeu a natureza e o procedimento do estudo e

gue todas as duvidas foram esclarecidas.

Data / [/ Nome

Assinatura
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ANEXO Il

Ficha Sensorial
Analise de Doce em Massa light de Cupuacu

Nome:

Sexo:M( ) F( )

Faixa etaria: ( )18 a25anos ( )26 a35anos (

) 36 a 50 anos

( ) acima de 50 anos

Escolaridade:

Estamos realizando um teste de aceitagdo com trés amostras de doce em
massa light de cupuacu, e gostariamos de conhecer a sua opinidao. Caso
vocé esteja interessado em participar, por favor, responda a ficha abaixo.

Indigue com que
consome produtos a base de cupuagu

( ) Diariamente

( ) 2a3vezes/semana
( ) 1vez/semana

( ) Quinzenalmente

() Mensalmente

( )Semestralmente

() Nunca

frequéncia vocé

Marque com um X na escala abaixo
0 quando vocé gosta ou desgosta de
produtos a base de cupuacu

) Gosto muito

) Gosto moderadamente

) Gosto ligeiramente

) Nem gosto nem desgosto
) Desgosto ligeiramente

) Desgosto moderadamente
) Desgosto muito

P e R e N )

Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo para
descrever o quanto vocé gostou ou desgostou com relacdo a COR, AROMA, SABOR,

TEXTURA, ACIDEZ, e IMPRESSAO GLOBAL

“NWHAOITO OO

ESCALA
. Gostei muitissimo
. Gostei muito
. Gostei moderadamente
. Gostei ligeiramente
. Nem gostei nem desgostei
. Desgostei ligeiramente
. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito
. Desgostei muitissimo

AMOSTRA

COR

AROMA

SABOR

TEXTURA

ACIDEZ

IMPRESSAO

GLOBAL
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Por favor, avalie cada uma das amostras codificadas utilizando a escala abaixo
para descrever o quao ideal estd o doce em relagdo a acidez e dogura

AMOSTRA | ACIDEZ | DOGURA

+3.
. Moderadamente mais forte que o ideal

. Ligeiramente mais forte que o ideal

. Ideal

. Ligeiramente menos forte que o ideal

. Moderadamente menos forte que o ideal

Bem mais forte que o ideal

Bem menos forte que o ideal

Escreva abaixo qual seria sua atitude quanto a compra do produto usando a

escala abaixo:

Certamente compraria
Provavelmente compraria
Tenho duvidas se compraria
Provavelmente n&o compraria
Certamente nao compraria

akrwO~

AMOSTRA | ATITUDE DE COMPRA
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ANEXO Il

Revista de Nutri¢ao

ISSN 1415-5273 versdo impressa
ISSN 1678-9865 versao on-line

INSTRUCOES AOS AUTORES

e Escopo e politica

A Revista de Nutricao (e-ISSN 1678-9865) é um periédico especializado que
publica artigos que contribuem para o estudo da Nutricdo em suas diversas
subareas e interfaces. Com periodicidade bimestral, esta aberta a contribuicoes
da comunidade cientifica nacional e internacional.

N&o ha taxa para submisséo e avaliacao de artigos.
Submissao

Todos os artigos devem ser submetidos de forma eletrbnica
<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>.

Qualquer outra forma de envio nao sera apreciada pelos editores.

No momento da submissao deve ser anexado: (1) O artigo (arquivo completo em
formato Word, incluindo folha de rosto, resumo, abstract, texto, referéncias e
ilustracdes); (2) As ilustracbes (em arquivo editavel, nos formatos aceitos pela
revista); () Toda a documentacao exigida pela revista (devidamente assinada por
todos os autores).

Os manuscritos podem ser rejeitados sem comentéarios detalhados apds analise
inicial, por pelo menos dois editores da Revista, se os artigos forem considerados
inadequados ou de prioridade cientifica insuficiente para publicacdo na Revista.

A Revista de Nutricdo nao publica mais que 1 (um) artigo do mesmo autor no
mesmo ano (volume), para evitar a endogenia. Esse procedimento visa aumentar
o numero de temas e de colaboracbes provenientes de autores nacionais e
internacionais.

Politica de acesso publico

A Revista proporciona acesso publico - Open Access - a todo seu contetdo e sdo
protegidos pela Licenca Creative Commons (CC-BY).
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Pesquisas envolvendo seres vivos

Resultados de pesquisas relacionadas a seres humanos e animais devem ser
acompanhados de cépia de aprovacao do parecer de um Comité de Etica em
pesquisa.

Registros de Ensaios Clinicos

Artigos com resultados de pesquisas clinicas devem apresentar um namero de
identificacdo em um dos Registros de Ensaios Clinicos validados pelos critérios da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e do International Committee of Medical
Journal Editors (ICMJE), cujos enderecos estao disponiveis no site do ICMJE. O
numero de identificacdo devera ser registrado ao final do resumo.

Conflito de interesse

Autores: Os autores devem declarar, de forma explicita, individualmente,
qualquer potencial conflito de interesse financeiro, direto e/ou indireto, e néo
financeiro etc., bem como qualquer conflito de interesse com revisores ad hoc.

Revisores ad hoc: No caso da identificagdo de conflito de interesse da parte dos
revisores, o Comité Editorial encaminhara o manuscrito a outro revisor ad hoc.

Plagio
A Revista verificara os artigos submetidos, por meio de uma ferramenta de
deteccgéo de plagio CrossCheck, apds o processo de revisdo por pares.

Redes Sociais

A Revista de Nutricdo visando maior disseminagado do seu conteudo, solicita aos
autores que, apds a publicacdo no site da SciELO, divulguem seus artigos nas
redes sociais abaixo, entre outras:

Academia.edu — https://www.academia.edu/

Mendeley — https://www.mendeley.com/

ResearchGate — http://www.researchgate.net/

Google Académico - https://scholar.google.com.br/schhp?hi=pt-BR

Revisores

Os autores devem indicar trés possiveis revisores para o manuscrito com o0s
respectivos e-mails e as instituicbes as quais estdo vinculados. Opcionalmente,
podem indicar trés revisores para 0s quais nao gostaria que seu trabalho fosse
enviado.

e Processo de avaliacao

Os originais serao aceitos para avaliacao desde que nao tenham sido enviados para
nenhum outro periddico e/ou publicados anteriormente em eventos, preservando o
carater inédito do artigo, e que venham acompanhados de: Carta de apresentacao
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de artigo para submissao, Checklist para submissao preenchido além dos demais
documentos listados no item "Documentagdo". Todos os documentos devem
estar assinados por todos os autores do trabalho.

Todos 0os manuscritos s6 iniciardo o processo de tramitacdo se estiverem de acordo
com as Instrugdes aos Autores. Caso contrario, serao devolvidos para adequacao
as normas, inclusao de carta ou de outros documentos eventualmente necessarios.

Originais identificados com incorregcbes e/ou inadequagdes morfolégicas ou
sintaticas serao devolvidos antes mesmo de serem submetidos a
avaliacao quanto ao mérito do trabalho e a conveniéncia de sua publicacao. Veja o
item Preparo do Manuscrito.

Pré-andlise: a avaliagdo ¢é feita pelos Editores Cientificos com base na
originalidade, pertinéncia, qualidade académica e relevancia do manuscrito para a
area de nutri¢ao.

Aprovados nesta fase, os manuscritos serdo encaminhados aos revisores ad
hoc selecionados pelos editores. Cada manuscrito sera enviado para trés revisores
de reconhecida competéncia na tematica abordada, podendo um deles ser escolhido
a partir da indicagao dos autores. Em caso de desacordo, o original sera enviado
para um quarto revisor.

O processo de avaliacdo por pares € o sistema de blind review, procedimento
sigiloso quanto a identidade tanto dos autores quanto dos revisores. Por isso 0s
autores deverdo empregar todos 0s meios possiveis para evitar a identificacdo de
autoria do manuscrito.

Os pareceres dos revisores comportam trés possibilidades: a) aprovacgao; b)
recomendacao de nova analise; ¢) recusa. Em quaisquer desses casos, o autor sera
comunicado.

Os pareceres sdo analisados pelos editores associados, que propéem ao Editor
Cientifico a aprovagédo ou ndo do manuscrito. Cabera ao Editor-Chefe a decisédo final
sobre o parecer do artigo (Aprovado ou Rejeitado).

Manuscritos recusados, mas com possibilidade de reformulagcédo, poderao retornar
como novo trabalho, iniciando outro processo de julgamento.

Os trabalhos que receberem sugestbes para alteracoes serdo devolvidos aos
autores para as devidas correcoes, com 0s pareceres emitidos, devendo ser
devolvidos no prazo maximo de 30 (trinta) dias, respeitando-se o fuso horéario do
sistema (fuso-horario de Londres).

Manuscritos aceitos: manuscritos aceitos poderdo retornar aos autores para
aprovacao de eventuais alteragdes, no processo de editoragdo e normalizacao, de
acordo com o estilo da Revista.

Publicacao em inglés: em caso de aprovacdo, os artigos serdao publicados na
versdao em inglés. Nestes casos para que o manuscrito seja publicado, os autores
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deverdo providenciar sua versdao completa (tal como aprovado) para o inglés,
arcando com os custos de sua tradugao.

Para assegurar a qualidade e uniformidade dos textos traduzidos para a Lingua
Inglesa, esse trabalho devera ser realizado, necessariamente, por um tradutor
altamente capacitado e com experiéncia comprovada na versao de textos cientificos,
indicados e credenciados junto a Revista.

Havendo necessidade de revisao de inglés do artigo por um profissional credenciado
pela Revista, os autores deverao seguir as instru¢ées de normalizagdo do mesmo,
conforme orientacdo enviada por e-mail. Os autores ficardo responsaveis pela
verificacdo da traducao, em todos os itens do trabalho (corpo do texto, ilustracoes,
tabelas, quadros, etc.).

e Preparando o manuscrito

A Revista sé publica artigos inéditos no idioma inglés. No entanto, os autores
podem submeter os artigos em portugués e, apds a avaliacdo do manuscrito, o
mesmo passara pelo processo de traducdo com tradutores credenciados pela
Revista, com o custo da traducao arcado pelos autores, nas seguintes categorias:

Categoria dos artigos Original: contribuicbes destinadas a divulgacdo de
resultados de pesquisas inéditas, tendo em vista a relevancia do tema, o alcance e
o conhecimento gerado para a area da pesquisa (limite méximo de 3.500 palavras
- incluindo: resumo, abstract, tabelas, graficos, figuras e referéncias).

Revisado (a convite): sintese de conhecimentos disponiveis sobre determinado
tema, mediante anadlise e interpretacao de bibliografia pertinente, de modo a conter
uma andlise critica e comparativa dos trabalhos na area, que discuta os limites e
alcances metodoldgicos, permitindo indicar perspectivas de continuidade de
estudos naquela linha de pesquisa (limite maximo de 4 mil palavras - incluindo:
resumo, abstract, tabelas, graficos, figuras e referéncias). Serdao publicados até
dois trabalhos por fasciculo.

Nota Cientifica: dados inéditos parciais de uma pesquisa em andamento (limite
maximo de 1.500 palavras - incluindo resumo, abstract, tabelas, gréficos, figuras e
referéncias).

Secao Tematica (a convite): secdo destinada a publicacdo de 2 a 3 artigos
coordenados entre si, de diferentes autores, e versando sobre tema de interesse
atual (maximo de 10 mil palavras no total - incluindo: resumo, abstract, tabelas,
graficos, figuras e referéncias).

Categoria e a area tematica do artigo: Os autores devem indicar a categoria do
artigo e a area tematica, a saber: alimentacdo e ciéncias sociais, avaliacao
nutricional, bioquimica nutricional, dietética, educacéo nutricional, epidemiologia e
estatistica, micronutrientes, nutricao clinica, nutricao experimental, nutricao e
geriatria, nutricdo materno-infantil, nutricdo em producao de refei¢cdes, politicas de
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alimentacéo e nutricdo e saude coletiva.

A Revista de Nutricao nao avalia trabalhos que ja foram apresentados em eventos
(nacionais e internacionais) e/ou traduzidos em outros idiomas, a fim de preservar
o carater inédito da obra.

O texto devera contemplar o numero de palavras de acordo com a categoria do
artigo.

e Estrutura do texto
O texto deve ser preparado em:

o [Espacamento 1,5 entre linhas;

e Com fonte Arial 12;

e A quantidade total de palavras deve estar de acordo com a categoria do
artigo (Contabiliza-se a partir do resumo, até a ultima pagina do conteudo do
artigo. Nao devem ser consideradas a folha de rosto, referéncias e
ilustracdes);

e A seguinte ordem de apresentacdo devera ser respeitada, incluindo-se os
itens em paginas distintas:

Folha de rosto (pagina 1);

Resumo/Abstract (pagina 2);

Texto (pagina 3);

referéncias (em uma pagina separada, apds o final do texto);

llustragbes (iniciar cada uma em uma pagina separada, apds as

referéncias).

0O O O O O

e O arquivo devera ser gravado em editor de texto similar a versdo 2010 do
Word;

o O papel devera ser de tamanho A4 com formatacdo de margens superior e
inferior (2,5 cm), esquerda e direita (3 cm);

« A numeragédo das paginas deve ser feita no canto inferior direito;

o A formatagdo das referéncias devera facilitar a tarefa de revisdo e de
editoracdo. Para tal, deve-se utilizar espagamento 1,5 entre linhas e fonte
tamanho 12, e estar de acordo com o estilo Vancouver;

« As llustragdes (Figuras e Tabelas) deverdo ser inseridas apds a segéo de
referéncias, incluindo-se uma ilustracéo por pagina, independentemente de
seu tamanho.

Pagina de rosto deve conter:
a) Titulo completo em portugués: (i) devera ser conciso e evitar palavras
desnecessarias e/ou redundantes, (ii) sem abreviaturas e siglas ou localizacédo

geografica da pesquisa.

b) Sugestao obrigatéria de titulo abreviado para cabecalho, ndo excedendo 40
caracteres (incluindo espacos), em portugués (ou espanhol) e inglés.
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c) Titulo completo em inglés, compativel com o titulo em portugués.

d) Nome de cada autor, por extenso. Nao abreviar os prenomes. A indicacao dos
nomes dos autores logo abaixo do titulo do artigo € limitada a 6. A revista
recomenda fortemente que todos os autores e coautores tenham seus curriculos
atualizados na Plataforma Lattes, para submissao de artigos.

e) Informar os dados da titulagdo académica dos autores (se é mestre, doutor,
etc.), a afiliacao institucional atual (somente um vinculo por autor, em 3 niveis, sem
abreviaturas ou siglas), além de cidade, estado e pais.

f) Indicacdo do endereco completo da instituicdo a qual o autor de correspondéncia
esta vinculado.

g) Informar telefone e e-mail de todos os autores.

h) Informar, explicitamente, a contribuicdo de cada um dos autores no artigo. O
crédito de autoria devera ser baseado em contribuicbes substanciais, tais como
concepcgao e desenho, analise e interpretacao dos dados, revisao e aprovacao da
versao final do artigo. Nao se justifica a inclusdo de nomes de autores cuja
contribuicdo ndo se enquadre nos critérios acima. Redigir a contribuigdo no idioma
que o artigo sera publicado.

i) Informar o nimero de Registro ORCID® (Open Researcher and Contributor ID).
Caso nao possua, fazer o cadastro através do link: <https://orcid.org/reqgister>. O
registro € gratuito. Saiba mais aqui.

j) Informar se o artigo € oriundo de Dissertacdo ou Tese, indicando o titulo, autor,
universidade e ano da publicagao.

k) Indicar 0S seguintes itens:
Categoria do artigo;
area tematica;
Quantidade  total de ilustracdes (tabelas, quadros e  figuras);

Quantidade total de palavras (de acordo com a categoria do manuscrito).

Podera ser incluida nota de rodapé contendo apoio financeiro e o niumero do
processo e/ou edital, agradecimentos pela colaboracdo de colegas e técnicos, em
paragrafo nao superior a trés linhas. Observacao: esta devera ser a Unica parte do
texto com a identificacdo dos autores, e outros tipos de notas ndo serao
aceitos (exceto em traducao de citacdes).

A tramitacao do artigo s6 sera iniciada apos a inclusao destas informacoes
ha pagina de rosto.

Resumo: Todos os artigos submetidos em portugués ou espanhol deverao ter
resumo no idioma original e em inglés, com um minimo de 150 palavras e maximo
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de 250 palavras.

O texto ndao deve conter citacées e abreviaturas. Destacar no minimo trés e no
maximo seis termos de indexacao, utilizando os descritores em Ciéncia da Saude -
DeCS - da Bireme <http://decs.bvs.br>.

Os artigos submetidos em inglés deverao vir acompanhados de resumo em
portugués, além do abstract em inglés.

Texto: Com excecado dos manuscritos apresentados como Revisdao, Comunicacéo,
Nota Cientifica e Ensaio, os trabalhos deverdo seguir a estrutura formal para
trabalhos cientificos:

Introducao: Deve conter revisdo da literatura atualizada e pertinente ao tema,
adequada a apresentagao do problema, e que destaque sua relevancia. Nao deve
ser extensa, a nao ser em manuscritos submetidos como Artigo de Revisao.

Métodos: Deve conter descricdo clara e sucinta do método empregado,
acompanhada da correspondente citagdo bibliogréafica, incluindo: procedimentos
adotados; universo e amostra; instrumentos de medida e, se aplicavel, método de
validagao; tratamento estatistico.

Em relacdo a anadlise estatistica, os autores devem demonstrar que o0s
procedimentos utilizados foram ndo somente apropriados para testar as hipoteses
do estudo, mas também corretamente interpretados. Os niveis de significancia
estatistica (ex. p<0,05; p<0,01; p<0,001) devem ser mencionados.

Informar que a pesquisa foi aprovada por Comité de Etica credenciado junto ao
Conselho Nacional de Saude e fornecer o nimero do processo.

Ao relatar experimentos com animais, indicar se as diretrizes de conselhos de
pesquisa institucionais ou nacionais - ou se qualquer lei nacional relativa aos
cuidados e ao uso de animais de laboratorio -, foram seguidas.

Resultados: Sempre que possivel, os resultados devem ser apresentados em
tabelas, quadros ou figuras, elaboradas de forma a serem autoexplicativas e com
andlise estatistica. Evitar repetir dados no texto.

Discussao: Deve explorar, adequada e objetivamente, os resultados, discutidos a
luz de outras observacoes ja registradas na literatura.

Conclusao: Apresentar as conclusdes relevantes, considerando os objetivos do
trabalho, e indicar formas de continuidade do estudo. Nao serao aceitas citacoes
bibliograficas nesta secao.

Agradecimentos: podem ser registrados agradecimentos, em paragrafo nao

superior a trés linhas, dirigidos a instituicées ou individuos que prestaram efetiva
colaboracéao para o trabalho.

37


http://decs.bvs.br/

Anexos: deverao ser incluidos apenas quando imprescindiveis a compreensao do
texto. Cabera aos editores julgar a necessidade de sua publicacéo.

Abreviaturas e siglas: deverao ser utilizadas de forma padronizada, restringindo-
se apenas aquelas usadas convencionalmente ou sancionadas pelo uso,
acompanhadas do significado, por extenso, quando da primeira citacdo no texto.
Nao devem ser usadas no titulo e no resumo.

Referéncias de acordo com o estilo Vancouver

Devem ser numeradas consecutivamente, seguindo a ordem em que foram
mencionadas pela primeira vez no texto, conforme o estilo Vancouver.
Nas referéncias com até seis autores, todos devem ser citados. Nas referéncias
com mais de 6 autores, deve-se citar os seis primeiros, e depois incluir a
expressao et al.

As abreviaturas dos titulos dos periddicos citados deverdo estar de acordo com
o Index Medicus.

Citar no minimo 80% das referéncias dos ultimos 5 anos e oriundas de revistas
indexadas, e 20% dos ultimos 2 anos.

Nao serao aceitas citacdes/referéncias de monografias de conclusédo de curso de
graduacéo, de trabalhos de Congressos, Simpdésios, Workshops, Encontros, entre
outros, e de textos nao publicados (aulas, entre outros).

Se um trabalho nao publicado, de autoria de um dos autores do manuscrito e/ou de
outras fontes, for citado (ou seja, um artigo in press), é obrigatério enviar copia da
carta de aceitacao (artigo ja aprovado com previsao de publicacédo) da revista que
publicara o referido artigo. Caso contrario, a citagao/referéncia sera excluida.

Se dados nao publicados obtidos por outros pesquisadores forem citados pelo
manuscrito, sera necessario incluir uma carta de autorizacéo, do uso dos mesmos
por seus autores.

Quando o documento citado possuir o numero do DOI (Digital Object Identifier),
este devera ser informado, dispensando a data de acesso do conteudo (vide
exemplos de material eletrénico). Devera ser utilizado o prefixo https://doi.org/...

Citacoes bibliograficas no texto: deverdo ser expostas em ordem numérica, em
algarismos arabicos, dentro de colchetes (exemplo: [1], [2], [3]), apds a citacdo, e
devem constar da lista de referéncias.

Em citagdes diretas traduzidas pelos autores deve constar em nota de rodapé o
trecho no idioma original. Na indicacédo da fonte deve constar: Tradu¢cdo minha ou
traducédo nossa. Exemplo: (Rodgers et al., 2011, tradugdo nossa).

A exatidao e a adequacao das referéncias a trabalhos que tenham sido
consultados e mencionados no texto do artigo sao de responsabilidade do
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autor. Todos os trabalhos citados no texto deverdo ser listados na seg¢ao de
Referéncias.

e Checklist de submissao

Baixe aqui o Checklist de submissdo. Seu preenchimento é obrigatério, e o
mesmo devera ser assinado e anexado no ScholarOne, junto com os demais
documentos.

Envio de novas versoes
Versoes reformuladas: a versao reformulada devera ser encaminhada via

site, através do link:<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>. O(s)
autor(es) devera(ao) enviar apenas a ultima versao do trabalho.

O texto do artigo devera empregar fonte colorida (cor azul) ou sublinhar, para
todas as alteracbes, juntamente com uma carta ao editor, reiterando o
interesse em publicar nesta Revista e informando quais alteragcbes foram
processadas no manuscrito, na versao reformulada. Se houver discordancia
quanto as recomendacdes dos revisores, o(s) autor(es) deverao apresentar os
argumentos que justificam sua posicdo. Caso os autores ndo encaminhem o
manuscrito revisado e a carta-resposta no prazo estipulado, o processo
editorial sera encerrado, em qualquer etapa da submissao. O titulo e 0 nimero
do protocolo do manuscrito deverao ser especificados.

Apos Aceitacao

Provas: Serdo enviadas provas em PDF aos autores para a correcao da arte-
final do artigo. As provas devem retornar ao Nucleo de Editoracdo na data
estipulada (48 horas). Outras mudangcas no manuscrito original nao serao
aceitas nesta fase.

Sao permitidas apenas corregdes de grafia, troca de uma palavra ou outra e
dados numéricos nas tabelas e graficos. Nao serda aceita inclusdo e/ou
exclusao de frases, paragrafos, imagens e referéncias. Caso encontre algo a
ser corrigido, fazer os devidos apontamentos da seguinte forma:

1) No préprio PDF do artigo utilizando os recursos disponiveis, ou
2) Anotar em letra mailscula na margem do papel e enviar somente as
paginas corrigidas digitalizadas
3) Listar em documento do Word, informando: pagina, coluna (se da direita ou
esquerda), paragrafo correspondente, inicio da frase e sua respectiva linha.

Os autores deverdo assinar os termos de concordancia da arte final, cujo
modelo sera enviado junto com as provas.
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Documentos

No momento da submissdo, a obrigatoriedade dos autores encaminharem
juntamente com o artigo, a seguinte documentacao anexa:

1) Carta de apresentagdo de artigo para submissdo. [Modelo]

2) Checklist de submissao preenchido.
3) Declaracao do curriculo Lattes atualizado nos ultimos 3 meses, de todos os
autores (somente autores brasileiros). [Modelo]

4) Declaragdo de Registro de Ensaio Clinico, validado pelos critérios da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) e do International Committee of Medical
Journal Editors (ICMJE), e inclusdo do n° do registro no final do resumo (nos
casos onde se aplica).
5) Coébpia de aprovagdo do Parecer do Comité de ética em Pesquisa.
6) Declaracao de Certificado de traducao.

Todas as pessoas relacionadas como autores devem assinar os documentos. Na
plataforma ScholarOne, eles devem ser inseridos na Etapa 6 da submissao.

N&o serdo aceitas fotos de assinaturas. S4o permitidos somente assinaturas
escaneadas ou eletrénicas, a fim de evitar qualquer tipo de fraude. E preferivel
que a documentacao seja enviada digitalizada e em formato PDF.

Revista de Nutricao
Os artigos deverdo, obrigatoriamente, ser submetidos por via eletrénica, de
acordo com as instrucoes publicadas no site

<http://mc04.manuscriptcentral.com/rn-scielo>.

Nucleo de Editoracao SBI - Campus Il Av. John Boyd Dunlop, s/n. Prédio de
Odontologia - Jd. Ipaussurama - 13060-904 - Campinas, SP, Brasil

Fone/Fax:+55-19-3343-6875
E-mail: sbi.submissionrn@puc-campinas.edu.br
URL: http://www.scielo.br/rn
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