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RESUMO

Os pardmetros microbiologicos e fisico-quimicos sao essenciais para detectar
adulteragdes de produtos. Nas regides tropicais as caracteristicas fisico-quimicas do mel ainda
sdo pouco conhecidas, onde a flora apicola é bastante diversificada, associada as taxas
elevadas de umidade e temperatura. Sendo assim, perfis microbioldgicos e fisico-quimicos de
amostras de méis provenientes da cidade de Carolina, Maranh@o, Brasil foram desenvolvidos
a fim de assegurar o controle do processo produtivo e parametros higi€nicos adequados.
Analisaram-se oito amostras de méis de Apis melifera, todas em triplicata, para parametros
fisico-quimicos e microbioldgicos e por fim compararam-se os resultados obtidos com os da
legislacdo brasileira IN n°11 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento e aos da
RDC n° 12, 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. A andlise fisico-quimica
revelou que os méis coletados, se encontravam dentro do exigido pela legislacdo tendo
somente a amostra duas amostras apresentaram teores elevados de acidez e cinzas e umidade,
revelando possiveis falhas no processamento e manejo. Ja para caracteristicas microbioldgicas

todas se mostraram dentro do predito, evidenciando boas praticas higi€nico-sanitarias. Com o
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desenvolvimento deste estudo notou-se que o manejo de producao e manipulagdo influenciou

nas caracteristicas e qualidade dos méis coletadas na cidade de Carolina, Maranhao.

Palavras — chave: mel, conservacdo, seguranca alimentar, pardmetros fisico-quimicos,

pardmetros microbiolégicos, qualidade.

ABSTRACT

Microbiological and physico-chemical parameters are essential to detect product tampering.
In tropical regions, the physico-chemical characteristics of honey are still poorly understood,
where the bee flora is quite diverse, associated with high rates of humidity and temperature.
Thus, microbiological and physico-chemical profiles of honey samples from the city of
Carolina, Maranhdo, Brazil were developed to ensure the control of the production process
and adequate hygienic parameters. Eight honey bee Apis honey samples were analyzed, all in
triplicate, for physico-chemical and microbiological parameters, and finally the results
obtained were compared with the Brazilian legislation IN n ° 11 of the Ministry of
Agriculture, Livestock and Supply and the Of DRC No. 12, 2001 of the National Sanitary
Surveillance Agency. The physicochemical analysis revealed that the collected honeys were
within the required by the legislation and only two samples presented high levels of acidity
and ash and humidity, revealing possible processing and handling failures. For
microbiological characteristics, all were shown within the prediction, evidencing good
hygienic-sanitary practices. With the development of this study it was noticed that the
handling of production and manipulation influenced the characteristics and quality of the

honey collected in the city of Carolina, Maranhao.

Keywords: Honey, conservation, food safety, physical-chemical parameters, microbiological

parameters, quality.
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1. INTRODUCAO

A criagdo racional de abelhas constitui-se uma atividade em que se consegue obter
nos resultados econdmicos, ecoldgicos e sociais. Essa atividade, desenvolvida ao longo do
tempo por pequenos, médios e grandes produtores, vem despertando o interesse de muitos
criadores e institui¢des do Brasil (Barbosa, 2013). A apicultura é uma atividade econdmica
geradora de emprego e renda para familias de pequenos proprietdrios rurais ao complementar
as outras ocupagdes agropecudrias, principalmente na época da seca. O principal produto
apicola produzido é o mel (Santos et al., 2013).

Segundo a Instrucio Normativa n°l1 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 2000), mel € o produto alimenticio produzido pelas abelhas
meliferas, a partir do néctar das flores ou das secrecdes procedentes de partes vivas das
plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que ficam sobre partes vivas de
plantas, que as abelhas recolhem, transformam, combinam com substincias especificas
proprias, armazenam e deixam madurar nos favos da colmeia.

Nas regides tropicais as caracteristicas fisico-quimicas do mel ainda sdo pouco
conhecidas, onde a flora apicola € bastante diversificada, associada as taxas elevadas de
umidade e temperatura (Sodré et al., 2007). O estado do Maranhao possui um ecossistema
com clima de transicao, partindo do super iumido ao semi-arido, decorrentes das regides norte
e nordeste respectivamente, o que propicia boas condi¢des para a pratica da apicultura (Muniz
e Brito, 2007).

Para Luiz et al. (2015) os pardmetros microbioldgicos e fisico-quimicos sdo
essenciais para detectar adulteracdes de produtos durante a fabricacdo e assegurar produgdo e
armazenamento higi€nicos e adequados. Sendo de grande importancia a identificacdo de
possiveis falhas que possam ocorrer durante o manejo ou beneficiamento, de modo a garantir
a manutencdo da qualidade do produto até que o mesmo chegue ao consumidor (Lieven et al.,
2010).

Deste modo, diante do pouco conhecimento da qualidade do mel produzido por Apis
melifera no Estado do Maranhdo, o trabalho tem como objetivo a avaliacdo fisico-quimica e
microbioldgica de amostras de méis provenientes da cidade de Carolina, Maranhdo, Brasil,

visando assegurar o controle do processo produtivo e parametros higiénicos adequados.

2. MATERIAIS E METODOS
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Oito amostras de méis de Apis melifera, de diferentes entrepostos foram adquiridas
na cidade de Carolina, Maranhdo, Brasil. Estas foram coletadas a temperatura ambiente,
armazenadas em frasco estéril e transportadas em caixas térmicas para o laboratério de
Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Sociais, Saide e Tecnologia, aonde se
conduziu o estudo de caracterizacdo microbioldgica e fisico-quimico.

Foram avaliadas, em triplicata, oito parametros analiticos fisico-quimicos, umidade
(%), hidroximetilfurfural - HMF (mg/kg), atividade diastdsica - AD (escala Gothe) e reacao
de Lund realizados segundo metodologia do Instituto Adolf Lutz (2008) e acidez (meq/kg),
pH, acucares redutores (AR%), sacarose aparente (%), cinzas (%) e cor desenvolvidas
segundo Borsato (2013). Todos os métodos realizados seguiram as recomendacdes prescritas
Instru¢cdo Normativa n°11 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Brasil,
2000), que determina o regulamento técnico para fixacdo de identidade e qualidade do mel.

Para as andlises microbioldgicas, os procedimentos utilizados foram fundamentados
pela Instrucdo Normativa n° 62 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

(Brasil, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas expressos na tabela 1 foram comparados
com os valores da Instrucio Normativa n°l1 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 2000).

Os valores obtidos para acidez variaram entre 14,2 e 51,5 meqg/kg, sendo que apenas
uma amostra apresentou valor superior ao estabelecido pela legislacdo brasileira (Brasil,
2000), que define como tolerancia 50 meq/kg de acidez total. Liberato et al., (2013) também
encontrou valores acima do permitido em 22 amostras de mel de Apis mellifera provenientes
de diferentes lugares do estado do Ceard, com os valores se encontravam entre 51,03 meq / kg
e 54,50 meq/kg. Enquanto que Sodré et al., (2011) obtiveram todos os valores dentro do
permitido para as 35 amostras variando de 10,00 a 30,00 meqg/kg para amostras de Apis
melifera da regido de Picos, Piaui. O resultado encontrado acima do esperado pode ser
justificado pelo processo de fermentacdo e mas condicdes de armazenamento, além do tempo
de colheita e origem botanica que contribuem diretamente para a avaliagdo da qualidade do

mel.

11
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A andlise de pH nao é obrigatéria para avaliacio da qualidade, no entanto a
mesma foi realizada com o intuito de acrescentar na avalia¢do da acidez total. Os resultados
encontrados obtiveram-se entre 3,7 e 4,5, sendo esta uma faixa préxima da encontrada por
Abadio Finco et al., (2010) de 3,35 a 4,50, que avaliou méis da regido sul do estado do
Tocantins e por Lira et al., (2014) de e 3,36 a 4,63 que estudou méis da regido sudeste do
Brasil. Valores de pH abaixo de 4,00 caracterizam um alimento muito dcido, o qual impede o
crescimento microbiano, auxiliando na preservacdo do produto (Moraes et al., 2014). O valor
do pH pode estar diretamente relacionado com a composicao floristica nas dreas de coleta,
composi¢ao do solo ou substancias presentes na mandibula das abelhas acrescidas durante o
transporte do néctar até a colmeia.

Em relacdo ao teor de umidade, os percentuais variaram entre 17,5% a 21,5%.
Apenas uma amostra apresentou uma média superior ao valor maximo permitido pela
legislacdo de 20%, o que pode ser atribuido as condicdes de armazenamento submetidas apds
a extracdo ou colheita antes do ponto de maturacdo adequado, o que influenciam de forma
direta em seu armazenamento onde propicia o desenvolvimento de microrganismos esecificos
no qual alteram a qualidade do produto. Estes valores sdo préximos dos encontrados por
Torres et al., (2013) e Santos et al., (2011) que analisaram méis de Apis mellifera produzidos
e comercializados nos municipio de Apodi, RN e Russas, CE, respectivamente onde variaram
de 16% a 22%. Santos et al. (2013) que avaliaram os méis de entrepostos da regido do Vale
do Jaguaribe no estado do Ceard encontraram valores com média de 18,22%, todas os valores
dentro do permitido por legislacio (BRASIL, 2000). O teor de umidade € considerado um
fator caracteristico da qualidade do mel, pois contribui diretamente para a resisténcia a
fermentacdo e granulacio durante o periodo de armazenamento, influenciando na
palatabilidade e conservacdo. Segundo Gois et al., (2015) a umidade € um dos parametros
mais importantes, quando seu valor se encontra acima do permitido (20%), microrganismos
osmofilicos podem provocar a fermentagdo, perdendo assim suas particularidades.

Para os valores de hidroximetilfurfural (HMF) todos os méis adquiriram valores
dentro do limite exigido, maximo 60 mg/Kg. O HMF indica a qualidade do mel, se 0 mesmo
sofreu aquecimento ou adulteragdo. Abadio Finco et al,. (2010) descreveram que quando o
produto possui valores elevados de HMF, indica que houve uma queda no valor nutritivo pela
destruicio de algumas vitaminas e enzimas termoldbeis. Resultados contrarios foram
encontrados por Moreti et al., (2009) que ao analisarem 52 amostras de méis de A. mellifera
do Estado do Cear4, onde obtiveram uma varia¢do no teor de HMF de 1,00 a 126,50 mg/kg,
dentro da mesma faixa encontrada por Oliveira e Santos (2011) de 6,08 a 194,74 mg/Kg, de

13
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amostras coletadas na cidade de Limoeiro do Norte, Ceard, Brasil. Diante destes parametros
vale ressaltar que méis de locais onde apresentam altas temperaturas podem sofrer
naturalmente um alto conteido de HMF sem que tenha sido adulterado, sendo assim se faz
necessdrio um controle da qualidade em todo o processo de producdo. Essa particularidade
nio foi observada nas analises realizadas com os méis da cidade de Carolina, mesma esta
tendo como clima tropical caracteristico

A atividade didstase é um fator de qualidade do mel, sua andlise é de grande
importancia para a identificacao de adulteracdo no mesmo indicando o superaquecimento. Em
relacdo aos teores de AD, todas as amostras se encontraram dentro do admitido, variando de
12,3 a 130 na escala Gothe. O mesmo foram obtidos por Luiz et al., (2015) ao analisarem 10
amostras produzidas em cidades variadas do Estado de Minas Gerais e Pontara et al., (2012)
que estudaram12 amostras coletadas em diferentes cidades do estado de Sao Paulo.

A legislag@o brasileira (BRASIL, 2000) admite um valor minimo de 8 Gothe para
AD, no entanto também se é permitido na escala um minimo de 3 se, o conteudo HMF
estiver dentro do limite de 15 mg/Kg, sendo estes entdo intimamente ligados na avaliagdo do
frescor do mel. As causas de alteracdo desses niveis de AD podem ser dadas por diferentes
causas como méis que sdo velhos ou aquecidos, xaropes comerciais obtidos de sacarose total
ou parcialmente invertida por hidrdlise dcida e/ou aquecimento da cana de agucar. Segundo

Sodré et al., (2007) os méis que sdo produzidos em regides quentes e secas
apresentam menor quantidade de enzimas didstase do que os de regides quentes e timidas, o
que questiona assim o uso da atividade diastdsica como indicadora de qualidade do mel,
tornando este € um dos parametros a ser estudado a fim de possibilitar adequagdes.

No teor de acucares redutores, pode-se observar variacdo de 66,6% a 102,4% que ao
confrontar com os valores preditos na legislacdo se encontram dentro do permitido, minimo
de 65%. Dias et al., (2015), Estevinho et al., (2012) e Santos et al., (2013), também
verificaram em seus estudos uma faixa de variacdo aceitavel, compreendida entre 67,8% e
81,33%.

Os actcares sdo responsaveis pela alta viscosidade, densidade, higroscopicidade,
valor energético e cristalizacdo, tendo seus teores influéncia direta nas caracteristicas e
qualidade do mel. Para Barbosa (2013) os agucares redutores, glicose e frutose, apresentam-se
como os maiores constituintes do mel, sendo os componentes de maior concentragdo em torno
de 85% a 95%, tendo também a sacarose com 2% a 3%.

O contetido de sacarose aparente revela valores muito superiores ao determinado,

maximo de 6%, para as amostras estudadas as faixas variaram de 41,6% a 77,4%, estando

14
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totalmente em desacordo com o padrdo. Franz (2015) encontrou valores superiores de
sacarose para 3 dentre as 18 amostras coletadas em seis municipios do Mato Grosso, com
variacdo de 0 a 12,5%. J4 Marchini et al., (2007) verificaram uma variagcdo de 0,1 a 15,2%
para méis de eucalipto e de 0,2 a 27,4% para silvestres em amostras do estado de Sdo Paulo.

Valores apresentados acima do permitido, acima de 6%, indicam uma colheita
prematura do mel, onde a sacarose ainda ndo esta totalmente modificada pela acdo da
invertase para glicose e frutose, uma outra explicacdo para esses resultados seria adulteracao
do mel. Contudo Santos et al., (2013) também afirma que teores elevados podem indicar que a
abelha colheu outra fonte de alimento que nao o néctar.

Na avaliagdo da cor dos méis houve variacdo de ambar escuro a ambar extra claro
com maioria em coloragdo ambar atribuida a diversificada flora apicola da regido. Estudos
desenvolvidos por Nascimento et al., (2015) no municipio de Guaraquecaba, PR encontraram
valores médios de cor que podem variar entre o branco dgua e a ambar escuro, enquanto que
Alves et al., (2015) apresentou resultados com predominincia de cor ambar e amostras do
municipio de Ouricuri-PE.

A coloracdo do mel pode variar de acordo com sua origem floral, idade e temperatura
de estocagem, sendo este tltimo um influenciador direto no escurecimento destes. De acordo
com Lira et al., (2014) este ainda pode ser provocado pelo seu contetido mineral, teor de
flavonoides e produtos de reacdo de Maillard, tendo assim de maneira geral o mel escuro um
maior conteiido em minerais do que o mel claro.

A realizacdo da andlise para determinacdo do teor de cinzas contribui para a
identificacdo dos minerais presentes, visando a determinagcdo da sua qualidade, ela esta
relacionada com sua origem botinica. Com excecdo da amostra 1, todos os valores
encontram-se dentro do exigido, maximo de 0,6%. Pereira e Gobbi (2015) em seus estudos na
cidade de Maringd, PR, averiguaram que quatro das dez amostras obtiveram valores
superiores ao determinado, variando de 0,09% a 1,29%. A varidvel no teor de cinzas pode ser
dada por falhas no processo de obtencdo tais como extragdo, transporte e coleta ou por meio
de adulteracdo de matérias inorganicos.

Quanto a reacdo de Lund, os valores encontrados apresentaram uma variagcdo de 0 a
2ml, sendo estas dentro do determinado pela legislacdo, de 0,6 a 3,0 ml, tendo Martins et al.,
(2014) e Pereira e Gobbi (2015) encontraram intervalos dentro dessa mesma faixa. Sua
determinacao € baseada em substancias precipitdveis, presente em méis naturais, quando estes
sofrem perdas durante o processamento, adultera¢io ou dilui¢do, sdo considerados artificiais e

a presenca do precipitado € considerada minima ou nula.
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Os resultados encontrados para as andlises microbioldgicas estdo dispostos na tabela

2 e foram relacionados ao da RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 2. Determinacio de ndmero mais provavel (NMP) de coliformes a 45°C e Salmonella

sp.
Amostras Coliformes a 45°C (< 0,3 NMP/g) Salmonella sp. (auséncia/25g)

1 <0,3 ausente

2 <0,3 ausente

3 <0,3 ausente

4 <0,3 ausente

5 <0,3 ausente

6 <0,3 ausente

7 <0,3 ausente

8 <0,3 ausente

Segundo Portara et al., (2012) a microbiologia do mel pode ser dividida em dois
grupos, no primeiro considera-se as caracteristicas do mel ja o Segundo estima-se como a
contaminacdo advinda do processamento. No primeiro, 0S microrganismos nao sao
patogénicos e se desenvolvem em condi¢des normais de umidade, ndo afetando assim a
qualidade do mel. No segundo, encontram-se a Salmonella sp. e os coliformes a 45 ° C
indicando condi¢Oes sanitarias inadequadas, o que pode gerar doengas.

Para a andlise de coliformes a 45°C os valores se encontraram <0,3 UFC/ml para
todas as amostras avaliadas, valores estes também puderam ser encontrados por Lima et al.,
(2015) e Pontara et al., (2012) ao estudar méis dos estados do Maranhdo e Sido Paulo,
respectivamente . A presenca de bactérias do grupo de coliformes indica falhas nas praticas de
higiene da producdo, apresentando assim diminuicdo da vida util do produto e técnicas que
afetam a seguranca alimentar, podendo considerar assim a presenca de microrganismos
patogénicos de origem fecal.

O teste para Salmonella sp. fol negativo para as oito amostras estudadas, estes
resultados se igualam aos encontrados por Gomes et al., (2010) e Melo et al., (2015). A
auséncia deste tipo de bactérias pode ser explicada pela faixa de pH em que as amostras se
encontraram, média de 4,1, impedindo assim a proliferacdo de microrganismos e doengas
transmitida por alimentos.

Para Sereia et al., (2011) além das condi¢des sanitdrias de manipulacdo dos
alimentos pode-se predizer qual a flora microbiana crescera nele, com base e suas

caracteristicas que € influenciada por fatores externos, tais como temperatura e umidade
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relativa e por fatores intrinsecos, como atividade da dgua, pH, potencial redox e composi¢ao

alimentar.

4. CONCLUSAO

Com o desenvolvimento deste estudo notou-se que o manejo de producdo e
manipulagdo influenciaram nas caracteristicas e qualidade dos méis coletadas na cidade de
Carolina, Maranh3o.

As caracteristicas fisico-quimicas apresentaram conformidades com as normas
estabelecidas pela legislacio onde. Apenas duas amostras apresentaram teores elevados de
acidez e cinzas e umidade, revelando possiveis falhas no processo de extracdo, manejo
inadequado ou adulteragdes. Quanto ao teor de sacarose aparente todos os méis apresentaram
indicacdo de uma colheita ainda prematura, considerado assim um mel ainda verde, ou
adulterado. Especulando-se assim que a qualidade fisico-quimica destes precisa ser adequada.

Quanto aos parametros microbiolégicos analisados, todos se mostraram em acordo
segundo predito pela legislacdo, evidenciando cuidados higi€nico-sanitdrios por parte dos

manipuladores, bem como formas correta de conservacao.
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7. ANEXO

71. ANEXO 1 - NORMAS PARA SUBMISSAO DE ARTIGOS PARA
PUBLICACAO NA REVISTA JOURNAL OF FOOD COMPOSITION AND
ANALYSIS

Estrutura do artigo
Formatacao dos manuscritos
Ao preparar seu manuscrito, defina margens de 2-2,5 cm ao longo do documento,

espaco duplo no texto e use uma fonte de 12 pts, de preferéncia Times Roman. Ative a
numeracdo continua da linha ao longo do manuscrito para que os nimeros das linhas
aparecam na margem esquerda. As piginas devem ser numeradas.

Pagina de Titulo
e Titulo

Conciso e informativo. Os titulos sdo frequentemente usados em sistemas de
recuperagdo de informagdes. Evite abreviaturas e férmulas sempre que possivel. O titulo deve

ser limitado a 15 palavras ou 80 caracteres.

e Nomes de autor e afiliacoes.

Onde o nome da familia pode ser ambiguo (por exemplo, um nome duplo), indique
isso claramente. Apresentar os enderecos de afiliacdo dos autores (onde o trabalho real foi
feito) abaixo dos nomes. Indique todas as afiliacdes com uma letra mintscula de sobrescrito
imediatamente apds o nome do autor e na frente do endereco apropriado. Forneca o enderego
postal completo de cada afiliagc@o, incluindo o nome do pais e, se disponivel, o endereco de e-
mail de cada autor.

e Autor correspondente

Indique claramente quem ird lidar com a correspondéncia em todas as etapas de
arbitragem e publicacdo, também pds-publicacio. Certifique-se de que nimeros de telefone
e fax (com pais e cédigo de area) sejam fornecidos além do endereco de e-mail e do
endereco postal completo.

¢ Endereco atual / permanente

Se um autor se mudou uma vez que o trabalho descrito no artigo foi feito ou estava
visitando no momento, um "Endereco atual" (ou "Endereco permanente") pode ser indicado
como uma nota de rodapé para o nome desse autor. O endereco em que o autor realmente fez
o trabalho deve ser mantido como o principal endereco de afiliacdo. Os nimeros arabicos do

Superscript sdo usados para essas notas de rodapé. Certifique-se de que nimeros de
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telefone e fax (com pais e cédigo de area) sejam fornecidos além do endereco de e-mail e
do endereco postal completo.
Pagina de resumo e palavras-chave
e Resumo
O resumo (200 palavras no médximo) deve resumir resumos e conclusdes
principais. Nao use declaragdes como "Resultados sdo discutidos". Muitos servicos de
abstracdo usam resumos sem modifica¢do, portanto esta secdo deve ser autdbnoma e ser
compreensivel sem o resto do documento (ndo se refira a itens na lista de referéncia que nao
acompanhardo o resumo em alguns casos).
e Palavras-chave
Um minimo de 6-10 palavras-chave deve ser listado. Os autores devem ter em mente
que as palavras-chave permitem que o artigo seja encontrado por mecanismos de pesquisa de
banco de dados da Internet e aumentar consideravelmente as citagdes dos artigos quando eles
sdo0 tdo numerosos e abrangentes quanto possivel.
Pagina de texto
e Subdivisdo - se¢cdes 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 nao estd incluido na numeragao
das secOes). Use esta numeracdo também para referéncias cruzadas internas: ndo basta referir-
se a 'o texto'. Qualquer subsecdo pode receber um breve titulo. Cada titulo deve aparecer em
sua propria linha separada.
e Introducao
Indique os objetivos do trabalho e forneca uma base adequada, evitando uma
pesquisa detalhada da literatura ou um resumo dos resultados.
e Material e métodos
Fornecer detalhes suficientes para permitir a reproducdo do trabalho. Os métodos ja
publicados devem ser indicados por uma referéncia: apenas as modificacdes relevantes devem
ser descritas.Em Materiais e Métodos, descreva e cite, quando aplicdvel, protocolos de
amostragem, manuseio/preparacdo de amostras e todas as condicdes e procedimentos
experimentais (incluindo controle de qualidade/ procedimentos de garantia de qualidade), com
clareza suficiente para permitir que pesquisadores qualificados repitam o trabalho. Esta se¢do
deve incluir o nimero/ tamanho das amostras coletadas, preparadas e extraidas, bem como o
nimero de repeticdes analiticas por amostra; E os procedimentos/programas estatisticos

utilizados para avaliar o trabalho devem ser citados. Um minimo de trés amostras individuais
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devem ser analisadas para cada valor médio relatado, juntamente com alguma indicacdo de
variabilidade. Quando apenas uma ou duas amostras foram analisadas, ndo obstante o ndmero
de repeti¢cdes, os autores devem apresentar a precisdo normal de seus ensaios e depois reportar
a média (sem desvio padrio).
e Resultados
Os resultados devem ser claros e concisos.Os dados analiticos reais devem ser
relatados. Por exemplo, relate o nitrogénio além de um valor de proteina calculado, ou defina
a relagdo nitrogénio/proteina claramente em Materiais e Métodos e, posteriormente, use
proteina. Todos os fatores utilizados nos calculos (por exemplo, energia) e todos os
componentes utilizados nas agregacdes (por exemplo, equivalentes de retinol) devem ser
especificados. Os carboidratos relatados como "carboidratos totais por diferenca" ndo sio
aceitdveis nos resultados ou nas tabelas; No entanto, ele pode ser usado nas discussoes. O uso
de "fibra bruta" € desencorajado.
e Discussdo
Isso deve explorar o significado dos resultados do trabalho, ndo repeti-los. Uma
secdo combinada de resultados e discussdo geralmente € apropriada. Evite extensas citagcdes e
discussoes de literatura publicada.
e Conclusdes
As principais conclusdes do estudo podem ser apresentadas em uma breve secdo de
Conclusoes, que pode estar sozinha ou formar uma subsecdo de uma secdo de Discussdo ou
Resultados e Discussdo.
e Apéndices
Se houver mais de um apéndice, eles devem ser identificados como A, B, etc. As
formulas e as equacdes nos apéndices devem receber numeracdo separada: Eq. (A.1),
Eq. (A.2), etc. Num apéndice posterior, a Eq. (B.1) e assim por diante. Similarmente para
tabelas e figuras: Tabela A.1; FIG. A.1, etc.
e Agradecimentos
Agrupe os agradecimentos em uma secdo separada no final do artigo antes das
referéncias e, portanto, ndo as inclua na pagina de titulo, como nota de rodapé do titulo ou de
outra forma. Liste aqui os individuos que forneceram ajuda durante a pesquisa (por exemplo,
fornecendo ajuda de linguagem, assisténcia de redag@o ou prova de leitura do artigo, etc.).

¢ Fontes de Financiamento
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Financiamento: Este trabalho foi apoiado pelos Institutos Nacionais de Saudde
[nimeros de concessao xxxx, aaaal; A Fundagao Bill & Melinda Gates, Seattle, WA [nimero
de concessao zzzz]; E os Estados Unidos Institutos de Paz [concessdo nimero aaaa].

Nao € necessario incluir descrigdes detalhadas sobre o programa ou tipo de
concessoes e prémios. Quando o financiamento é de uma subveng¢do em bloco ou outros
recursos disponiveis para uma universidade, faculdade ou outra institui¢do de pesquisa, envie
o nome do instituto ou organizac¢do que forneceu o financiamento. Se nenhum financiamento
foi fornecido para a pesquisa, inclua a seguinte frase: Esta pesquisa ndo recebeu nenhuma
concessdo especifica de agéncias de financiamento nos setores publico, comercial ou sem fins
lucrativos.

e No texto
- compostos quimicos: A lista de compostos serd usada para extrair informagdes relevantes do
banco de dados NCBI PubChem Compound e exibi-lo ao lado da versdo on-line do artigo no
ScienceDirect. Vocé pode incluir até 10 nomes de compostos quimicos no artigo. Posicione a
lista de compostos imediatamente abaixo da secdo 'Palavras-chave'.E altamente recomendavel
seguir a formatagdo exata do texto.
-abreviacdes: Defina abreviaturas que ndo sdao padrdo neste campo em uma nota de rodapé
para ser colocada na primeira pagina do artigo. Tais abreviaturas que sao inevitdveis no
resumo devem ser definidas em sua primeira menc¢ao, bem como na nota de rodapé. Garantir a
consisténcia das abreviaturas em todo o artigo.
- nomenclatura e unidades: O ponto decimal, ndo a virgula decimal, deve ser usado ao relatar
dados numéricos em tabelas e texto. Insira um zero na frente de um ponto decimal quando se
aplica. Por exemplo, em vez de.36 use 0,36. Todos os dados numéricos devem ser
apresentados a um numero apropriado de digitos significativos (para uma discussdo de digitos
significativos em dados de composi¢do de alimentos.

O Sistema Internacional de Unidades (SI, Systeme International d 'Unites) ou o
sistema derivado do SI deve ser usado em unidades de mensuracdo de relatério, incluindo
datas no formato do més-ano. Se outras unidades forem mencionadas, dé seu equivalente em
SI. A energia deve ser dada como kJ ou MJ (equivalente kcal ou Mcal pode ser entre
parénteses). A escala Centigrade (C °) pode ser usada para a temperatura.

- férmulas de matematica: Envie as equacdes matematicas como texto editdvel e ndo como
imagens. Presente formulas simples de acordo com o texto normal sempre que possivel e use
o solidus (/) em vez de uma linha horizontal para pequenos termos fraciondrios, por exemplo,

X /Y. Em principio, as varidveis devem ser apresentadas em itdlico. Os poderes de e sdo
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frequentemente mais convenientemente indicados pela exp. Nimero consecutivamente,
quaisquer equacdes que devem ser exibidas separadamente do texto (se referido
explicitamente no texto).
-notas de rodapé: As notas derodapé devem ser utilizadas com moderacdo. Numere-os
consecutivamente ao longo do artigo. Muitos processadores de texto podem criar notas de
rodapé no texto e esse recurso pode ser usado. Caso contrario, indique a posicao das notas de
rodapé no texto e liste as notas de rodapé separadamente no final do artigo. Nao inclua notas
de rodapé na lista de referéncia.
- tabelas: Favor enviar tabelas como texto editdvel e ndo como imagens. As tabelas devem ser
coletadas em um unico arquivo e carregadas separadamente do corpo do manuscrito; Nao
incorporar tabelas (ou figuras) no manuscrito. Classifique as tabelas consecutivamente de
acordo com a aparéncia no texto e coloque as notas da tabela abaixo do corpo da tabela. Seja
poupador no uso de tabelas e assegure-se de que os dados apresentados neles nao duplicem os
resultados descritos em outro lugar do artigo. Evite o uso de regras verticais.
o Referéncias bibliograficas

Este periddico encoraja vocé a citar conjuntos de dados subjacentes ou relevantes em
seu manuscrito citando-os em seu texto e incluindo uma referéncia de dados em sua Lista de
Referéncia. As referéncias de dados devem incluir os seguintes elementos: nome (s) do autor,
titulo do conjunto de dados, repositério de dados, versio (quando disponivel), ano e
identificador persistente global. Adicione [conjunto de dados] imediatamente antes da
referéncia para que possamos identifica-lo adequadamente como uma referéncia de dados. O
identificador [conjunto de dados] ndo aparecerd no seu artigo publicado.
Referéncias em uma edicao especial

Certifique-se de que as palavras "este problema" sejam adicionadas a qualquer
referéncia na lista (e quaisquer citacdes no texto) para outros artigos na mesma edicdo
especial.
Lista de referéncias

A maioria dos periddicos 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 estilos de citagdo , como
Mendeley e Zotero , bem como EndNote . Usando os plug-ins do processador de texto desses
produtos, os autores s precisam selecionar o modelo de didrio adequado ao preparar seu
artigo, apds o qual citacdes e bibliografias serdo formatadas automaticamente no estilo da

revista. Se nenhum modelo ainda estiver disponivel para este periddico, siga o formato das
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referéncias e citacdes da amostra, conforme mostrado neste Guia.Os usudrios do Mendeley
Desktop podem instalar facilmente o estilo de referéncia para esta revista clicando no seguinte

link:http://open.mendeley.com/use-citation-style/journal-of-food-composition-and-analysis

Ao preparar seu manuscrito, vocé podera selecionar esse estilo usando os plug-ins do
Mendeley para o Microsoft Word ou o LibreOffice.

Citacoes bibliograficas

A responsabilidade pela precisdo das citacOes bibliogrificas depende inteiramente
dos autores. O manuscrito deve ser cuidadosamente verificado para garantir que a ortografia
dos nomes e datas dos autores seja exatamente a mesma no texto que na lista de
referéncia.Certifique-se de que todas as referéncias citadas no texto também estdo presentes
na lista de referéncia no final do manuscrito (e vice-versa).

Todas as citagdes no texto devem se referir a:

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

2. Dois autores: os nomes dos autores e 0 ano de publicacio;

3. Tré€s ou mais autores: primeiro nome do autor seguido por et al. E o ano de publicacao.

As citacdes podem ser feitas diretamente ou entre parénteses. Os grupos de
referéncias devem ser listados primeiro em ordem alfabética, entdo cronologicamente.
Exemplos: "como demonstrado (Allan, 1996a, b, 1999; Allan & Jones, 1995). Kramer et al.
(2000) mostraram recentemente ..."

As referéncias citadas no texto devem ser organizadas cronologicamente. A lista de
referéncias deve ser organizada em ordem alfabética sobre os nomes dos autores e deve ser o
mais completo possivel, listando todos os autores, o titulo completo dos artigos e o titulo
completo dos periddicos, editores e ano.

Os titulos de periddicos mencionados na lista de referéncias devem ser detalhados na
integra. No caso de publicagdes em qualquer outro idioma que ndo o inglés, o titulo original
deve ser mantido. No entanto, os titulos de publicacdes em alfabetos ndo latinos devem ser
transliterados e uma nota¢do como "(em russo)" ou "(em grego, com resumo em inglés)".

As referéncias relativas a dados ndo publicados e "comunicagdes pessoais" nao
devem ser citadas na lista de referéncia, mas podem ser mencionadas no texto, fornecendo os
detalhes completos (nome e afiliacdo do contato). As referéncias incluidas na lista de
referéncia como "na imprensa" devem seguir o estilo de referéncia padrao do jornal e devem

incluir uma substituicdo dos dados de publicacao com "na imprensa".
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A citacdo de uma referéncia como "na imprensa" implica que o item foi aceito para
publicacdo. Na publicagdo final, o material referenciado como "enviado" nao € aceitdvel - se
nido pode ser referenciado como "na imprensa"”, o texto precisa ser revisado para indicar
"resultados ndo publicados" e a referéncia excluida da lista de referéncia.

Exemplos de referéncias

Use um recuo suspenso (segundo e subsequentes endentados).

- capitulo em uma monografia

Maubois, J.-L., & Olivier, G. (1992). Fracionamento da proteina do leite. Em Novas
aplicagdes de processamento de membrana (pp. 112-120). Bruxelas, Bélgica: International
Dairy Federation.

- capitulo de um livro

De Kruif, CG, & Holt, C. (2003). Caseina micela estrutura, func¢des e interacdes. Em PF Fox,
& PLH McSweeney (Eds.), Quimica avancada de lacteos, Vol. 1: Proteinas (3* ed) (pp.233-
276). Nova York, NY, EUA: Kluwer Academic / Plenum Publishers.

- artigo em um diario

Schakel, SF, Harnack, L., Wold, C., Van Heel, N., Himes, JH (1999). Incorporacdo de dcidos
graxos trans em um banco de dados abrangente de nutrientes. Journal of Food Composition
and Analysis, 12, 323-331.

Nota: Se necessario, cite o nimero do problema se a numeracao da pagina nao for continua.

- livro

Marsh, D. (1990). Manual CRC de bicamadas lipidicas . Boston, MA, EUA: CRC Press.

- padrao publicado

IDF (1982). Queijo e processamento de queijo - determinacdo do teor total de solidos . IDF
Standard 4a. Bruxelas, Bélgica: International Dairy Federation.

[Conjunto de dados] Oguro, M., Imahiro, S., Saito, S., Nakashizuka, T., 2015. Dados de
mortalidade para doenca de corte de carvalho japonés e composicoes florestais circundantes.
Mendeley Data, v1. Http://dx.doi.org/10.17632/xwj98nb39r.1 .

- documento em trabalhos de conferéncia publicados

Maubois, JL (1998). Fracionamento de proteinas do leite. Em Proceedings of the 25th
International Dairy Congress (Vol. II, pp. 74-86). Ciéncia e Tecnologia Léctea: Aarhus,
Dinamarca.

- tese

Alting, AC (2003). Gelag@o a frio de proteinas globulares. Tese de doutorado, Universidade

de Wageningen, Paises Baixos.
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Nota: A tese deve estar disponivel publicamente

- sites

INFOODS (2005). Tagnames para componentes de alimentos. Retirado em 21 de marco de
2006 de: http://www.fao.org/infoods/tagnames_en.stm. Departamento de Agricultura dos

EUA, Servico de Pesquisa Agricola. (2006).

USDA Nutrient Database for Standard Reference, Release 18. Recuperado em 30 de janeiro
de 2006 no Laboratdrio de Dados Nutrientes Pégina Inicial:
http://www.nal.usda.gov/fnic/foodcomp/search/

Ao relatar resultados de estudos usando bancos de dados, os autores devem citar e fazer
referéncia ao banco de dados e/ou ao produto de software com o nome, o nimero da versao, a
data de lancamento e o fornecedor.

Observacao: Todas as abreviaturas, nomes quimicos € nomes dos periddicos devem seguir o
estilo do Chemical Abstract Service. Um guia de escrita ttil é Estilo e formato cientifico:
Manual do CBE para Autores, Editores e Editores, Manual de Estilo Comité de Editores de
Biologia, 1994, 6th ed., Cambridge University Press.
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