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UTILIZACAO DE DIFERENTES ACUCARES NA PRODUCAO DE CERVEJAS
ARTESANAIS

Maria Rita Fidelis da COSTA!
Adriana Crispim de FREITAS!

'Curso de Engenharia de Alimentos, Universidade Federal do Maranhdo - UFMA, Centro de

Ciéncias Sociais, Saude e Tecnologia, Campus Avangado II, Imperatriz, Maranhdo, Brasil.

RESUMO

A cerveja ¢ uma bebida alcoolica carbonatada, produzida através da fermentacao
de cereais malteados e ndo malteados ricos em amido, como a cevada e o trigo. A agua ¢ um
ingrediente fundamental, tendo ainda o lapulo como ingrediente de responsavel pelo amargor,
sabor e aroma. Outras especiarias podem ser utilizadas, como casca de laranja, sementes de
coentro, gengibre entre outros ingredientes. A levedura da familia Sacharomyces ¢
responsavel pela conversdo do aglicar em dalcool da cerveja. A faixa de temperatura de
fermentag@o define o tipo de cerveja. Para o estilo Lager, a faixa de temperatura varia entre
6°C a 12°C, ja para Ale, fica entre 15°C a 24°C. O objetivo deste trabalho foi produzir trés
cervejas do estilo Belgian Blonde Ale, estilo de alta fermentagdo de aroma levemente frutado
proveniente da levedura e leve aroma floral e condimentado oriundo do lupulo. A
metodologia utilizada para as andlises fisico-quimicas foi o manual do Instituto Adolfo Lutz e
para a analise sensorial os testes da Escala Hedonica, Preferéncia e Atitude de Compra. As
analises fisico-quimicas das cervejas estavam dentro dos padroes da legislacdo e do BICP,
favorecendo o uso de qualquer acucar citado. Para a andlise sensorial, as trés cervejas

obtiveram aceitabilidade em todos os atributos.

Palavras-chaves: Escala Hedonica, Agucar, Belgian Blond Ale.

ABSTRACT

Beer is a carbonated alcoholic beverage produced by fermenting starch-rich, non-malted

cereals such as barley and wheat. Water is a key ingredient, and hops are the ingredient
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responsible for bitterness, taste and aroma. Other spices can be used, such as orange peel,
coriander seeds, ginger among other ingredients. The yeast of the Sacharomyces family is
responsible for the conversion of sugar into beer alcohol. The fermentation temperature range
defines the type of beer. For the Lager style, the temperature range varies from 6°C to 12°C,
while for Ale, it is between 15°C and 24°C. The objective of this work was to produce three
Belgian Blonde Ale style beers, a high fermentation style with a slightly fruity aroma from the
yeast and a light floral and spicy aroma from the hops. The methodology used for the
physical-chemical analysis was the manual of the Adolfo Lutz Institute and for the sensorial
analysis the Tests of the Hedonic Scale, Preference and Attitude of Purchase. The physical-
chemical analyzes of the beers were within the standards of the legislation and the BJCP,
favoring the use of any sugar mentioned. For sensory analysis, the three beers were acceptable

in all attributes.

Key-words: Hedonic Scale, Sugar, Belgian Blond Ale.
1 INTRODUCAO

A legislagdo brasileira define cerveja como sendo a bebida obtida pela
fermentagdo alcdolica do mosto cervejeiro, oriundo de malte de cevada e agua potavel, por
acdo da levedura, com adigdo de lapulo (BRASIL, 2009).

A cerveja ¢ uma bebida milenar. Sua histéria possui mais de 10 mil anos, tendo
sido “descoberta” por acaso pelo homem antigo (7000 A.C). No Brasil, acredita-se que a
cerveja chegou em meados do século XVII, com a colonizagdo holandesa, com a saida em
1654, a cerveja retorna para o Brasil a partir de 1808 com a chegada da familia real
portuguesa ao Brasil (BELTRAMELLLI, 2012).

O Brasil ocupa o 17° lugar em consumo per capita de cerveja, com uma média de
82 litros por pessoa por ano. O 1° lugar é ocupado pela Republica Tcheca com 143 litros por
pessoa por ano. Ja em termos de produgdo de cerveja o Brasil € o terceiro no ranking mundial,
com producdo de 14 bilhdes de litros, em 2016, ficando atras apenas de EUA e China
(BRASIL, 2017). Com o mercado em expansdo de micro cervejarias no Brasil, varias
iniciativas e pesquisas inovadoras, sdo fomentadas nas cervejarias, universidades, institutos de
pesquisas, escolas especializadas em cervejas, para melhorar a qualidade e produzir com

reducdo de custo, com processos tecnologicos.
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A cerveja ¢ uma bebida alcoolica carbonatada, produzida através da fermentacao
de cereais malteados e ndo malteados ricos em amido, como a cevada e o trigo. A agua ¢ um
ingrediente fundamental, tendo ainda o lupulo como ingrediente de amargor, sabor e aroma.
Outras especiarias podem ser utilizadas, como casca de laranja, sementes de coentro e
gengibre. Os niveis de torrefacdo, uma das etapas de obtengdo do malte, produzem maltes
com caracteristicas que vao desde o “grainy” (aroma e sabor de cereal) até o torrado,
lembrando café e chocolate. As leveduras mais utilizadas sdo as do género Saccharomyces
cerevisiae (alta fermenta¢do) e Saccharomyces wuvarum (baixa fermentagdo), sdo
responsaveis pela fermentagdo alcoodlica do mosto cervejeiro a partir da metabolizagdo dos
acucares fermentesciveis para produzir alcool, gas carbonico, energia na forma de ATP e
calor, além de flocular e sedimentar, o que permite a separagdo da cerveja obtida do inoculo
(BOULTON e QUAIN, 2008).

O lapulo pode fornecer caracteristicas citricas, florais, herbais, terrosas a cerveja.
Ele ¢ formado por substincias: como alfa-acidos, responsaveis pelo amargor, e oOleos
essenciais, que sao responsaveis pelo sabor e aroma da cerveja.

Além do amido do malte, como cevada e trigo, outros materiais podem ser
utilizados na produgdo de cerveja. A legislacdo brasileira prevé que até 45% de acucares
fermentaveis que podem ser advindos de cereais ndo malteados, como o milho e o arroz.

Outros agucares podem ser utilizados, com o objetivo de aumentar a
complexidade da cerveja e trazer mais “digestibilidade”, melhorando o equilibrio da cerveja
na relagdo amargor-dulgor em relagdo ao corpo da bebida, influenciando assim na sensacao de
boca. Nas cervejarias da Bélgica, os acucares sao ingredientes fundamentais para determinar a
classificagdo da cerveja.

Na produgdo de cervejas tipo belga, o candy sugar (agicar), ¢ comumente
utilizado. Este ¢ produzido pela inversdo da sacarose proveniente da beterraba.
Proporcionando caracteristicas unicas a cerveja.

O acucar demerara e a rapadura t€ém caracteristicas semelhantes do candy sugar
para fermentabilidade, que ¢ em torno de 99% a 100% dos trés aglcares.

Neste contexto, objetivou-se neste trabalho produzir trés cervejas do estilo

Belgian Blonde Ale, avaliar a aceitacdo sensorial destas.
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2 METODOLOGIA E PROCEDIMENTO

A cerveja foi produzida a partir dos insumos adquiridos em loja de produtos para
produgdo de cervejas, como os maltes, lupulo e fermento: Malte Pilsen (Best Mélz), Malte
Aromatic (Best Mélz), Lupulo Saaz, Levedura Abbey Ale (Levteck # TB40).

A agua foi obtida no comércio local, sendo a que mais se adequou aos padroes da
agua cervejeira, apresentando pH a 28°C de 7,80, temperatura da agua na fonte 26,9°C e
condutividade elétrica a 25°C 112 pS/cm, dados do rétulo da dgua, a mesma adquirida em
distribuidora da cidade de Imperatriz — MA.

Foram produzidas trés formulagdes nas quais a diferenca foi oagucar. A cerveja A
(rapadura), B (demerara) e C (candy sugar), a rapadura e o acucar demerara foram adquiridos
em comeércio local, os maltes, ltpulo, leveduras em loja fisica da cidade de Sdo Paulo, e o
candy sugar em uma loja de insumos virtual, da cidade de Porto Alegre, como mostra a

Tabela 1.

Tabela 1 — Formulagdo das cervejas A (rapadura), B (demerara) e C (candy sugar).

Ingredientes Cerveja A Cerveja B Cerveja C
Agua 34,571 34,571 34,571
Malte Pilsen 5,00 kg 5,00 kg 5,00 kg
Malte Aromatic 0,20 kg 0,20 kg 0,20 kg
Lupulo 80,00 g 80,00 g 80,00 g
Levedura 2 sachés 2 sachés 2 sachés
Candy sugar - - 0,45g
Demerara - 0,35 kg -
Rapadura 0,35¢ - -

A formulacdo utilizada para producdo de uma cerveja estilo Belgian Blonde Ale,
cerveja artesanal Belga foi formulada pelo software BeerSmith. E um sistema de compilagio,
armazenamento e integracdo de dados para facilitar o manuseio com as informagdes
necessarias para criar um novo rotulo de cerveja, facilitando o dimensionamento dos insumos
(ESCOLA, 2017).

A producdo das cervejas iniciou com a moagem do malte no moinho de cereais
manual de disco da marca Guzzoajustado, de forma que o moinho quebre o grao de forma que

exponha o endosperma, sem triturar a casca, para facilitar a filtracdo e a clarificacdo do mosto
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(VENTURINI, 2010).

A mosturacdo iniciou-se com uma temperatura de 66°C durante 90 minutos para
ocorrer a reacdo das enzimas o e 3 amilases, presentes no malte, ocorrendo a hidrélise do
amido e dos adjuntos amildceos, conversdo dos agucares fermentdveis e dextrinas nao
fermentaveis.Em seguida a temperatura foi elevada para a 75°C como o objetivo de para
inativar as enzimas(DRAGONE; ALMEIDA E SILVA, 2010).

Na etapa seguinte ocorreu a filtragem do mosto, processo ha a passagem do
liquido pela camada de cascas, constituindo mosto primario, ¢ em seguida ¢ adicionadaagua a
temperatura de 75°C para lavar o malte e recuperar o extrato liquido retido no bagago. Esta
etapa também clarifica o mosto.

Ap6s a etapa de filtracdo iniciou-se a fervura por uma hora, com o objetivo de
formagdo de compostos aromaticos, intensificagdo da cor, esterilizagdo do mosto, e adi¢do do
lupulo, com a finalidade de extrair componentes soliveis do lupulo. Em seguida cada agtcar
avaliado foi adicionado. No final da etapa ocorreu o whirpool (rotagdo do mosto por
aproximadamente 30 segundos) para que o frubdecante. Em seguida o mosto foi resfriado
com trocador de calor de placas até a temperatura de 22 °C para a inoculag@o da levedura. Em
seguida transferiu-se o mosto para o fermentador (bombona de plastico de grau alimenticio
atoxico, com torneira e airlock) contendo a levedura, a uma temperatura de 16°C por 10 dias.
Nao houve preparacao especifica para a levedura, ou seja, a mesma foi inoculada diretamente,
conforme especificagdes do fabricante.

A etapa de maturacdo da cerveja ocorreu a 0°C £+ 2°C durante 10 dias, com a
finalidade de clarificar a cerveja. Apos esse periodo as cervejas foram envasadas em garrafas
de vidro ambar de volume 330 ml, juntamente com o primming (solucdo de actcar invertido
na propor¢do de 5,0 g por litro de cerveja), sendo que em 10 dias as cervejas estavam prontas
(carbonatadas) para as etapas seguintes.

As analises fisico-quimicas realizadas com as cervejas foram acidez total, pH,
extrato real, densidade e teor alcodlico seguindo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (IAL, 2008) e teor alcodlico pelo software BeerSmith.

Na avaliacdo sensorial das trés cervejas foram realizados os testes de escala
hedonica, preferéncia e atitude de compra, seguindo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo
Lutz. Utilizou-se a escala hedonica estruturada de nove pontos para impressdo global, onde 9

representa “gostei muitissimo” e 1 “desgostei muitissimo”. Ja a intengdo de compra utilizou-
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se a escala estruturada de cinco pontos, na qual 5 representa “certamente compraria” e 1
“certamente ndo compraria”. A avaliagdo sensorial foi realizada com 73 provadores nao
treinados e selecionados de forma aleatéria, entre servidores e alunos da Universidade Federal
do Maranhdao (CCSST, campus Bom Jesus). Os testes sensoriais foram conduzidos em
cabines individuais. As amostras foram apresentadas na temperatura de 5°C, em tagas de vidro
codificadas com codigos aleatérios de trés digitos e contendo aproximadamente 30 ml de
liquido com espuma. As amostras foram acompanhas de dgua, para enxadgue da boca entre as
avaliagdes de cada amostra. Os dados obtidos serdo submetidos a analise de teste ndo
paramétrico de Friedman a 5% de significancia. Todos os dados foram tabulados na planilha

Excel 2016 e os testes realizados no programa Action Stat 3 (PORTAL ACTION, 2017).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 ANALISE FiSICO-QUIMICA

Os valores obtidos das andlises fisico-quimicas das cervejas A (rapadura), B

(demerara) e C (candy sugar) estdo apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 — Caracterizagao fisico-quimica das cervejas A (rapadura), B (Demerara) e C (candy sugar).

Parametros avaliados Cerveja A Cerveja B Cerveja C
Acidez total 2,7 vim £ 0,00 2,8 v/im = 0,06 2,9 v/im £ 0,06
pH 4,12+ 0,01 4,13+0,01 4,07+ 0,01
Densidade 1,010 + 0,00 1,010 + 0,00 1,008 + 0,00
Extrato real 5,8 %P + 0,06 5,30 %P + 0,08 5,09 %P + 0,25
Teor alcodlico 7,2 %ABV 6,8 %ABV 7,0 %ABV
Teor alcodlico (software) 7,2 %ABV 6,8 %ABV 7,0 %ABV

ABV: dlcoolpor volume Fonte:autor.

Os valores encontrados para a acidezforam proximos entre as cervejas,
apresentando variacdo de 0,2, onde a cerveja C apresentou acidez maior (2,9) que as cervejas
A (2,7) e B (2,8). Os valores de acidez total determinados nas cervejas estdo de acordo com o
estilo estudado (Belgian Blond Ale), que ¢ uma cerveja de corpo médio, caracterizada pela

acidez moderada (PINTO et al, 2015). A legislacdo brasileira ndo determina valores de acidez
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total para cerveja. A acidez da cerveja ¢ produzida pela formagdo de acidos organicos durante
a fermentacdo (CRUZ, 2008).

O acido que caracteriza a acidez da cerveja ¢ a reacdo do CO, e H,O que gera gas
carbonico, fator que favorece uma acidez maior nas cervejas mais carbonatadas. Muitos
desses acidos ja estdo presentes no mosto. Porém esta caracteristica pode variar de acordo
com a matéria-prima utilizada, variedade do malte, lote, condi¢cdes de maltagem e
armazenamento (VENTURINI FILHO, 2010). A acidez ¢ importante para a padroniza¢do da
cerveja e controle de microrganismo indesejavel. Uma vez que quando presente valores acima
do paladar aceitavel podem ser indicios de contamina¢do microbiana.

Os valores do pH das cervejas A, B e C estdo dentro do padrdo que ¢ menor que
4,5 e maior igual a 4,0. Os valores obtidos para a cerveja A foi de 4,12, 4,13 para a cerveja B
e 4,07 para a cerveja C. Cerveja com pH na faixa acida ¢ primordial para inibir crescimento
de bactérias, principalmente Clostridium botulinum. O pH da cerveja deve ser menor que 4,5
para ndo haver crescimento de bactérias. Sendo assim as trés cervejas ficaram com o valor
ideal de pH, assegurando a qualidade da cerveja (HOFFMANN, 2001).

A densidade final das cervejas A e B foi de 1,010 e da C de 1,008, ou seja, valores
semelhantes entre si. A legislacdo brasileira s6 exige a determinagdo da densidade do mosto
para registro de produto, ndo exigindo do produto final. De acordo com o BJCP (2015) para
cervejas estilo Belgian Blond Ale a densidade deve esta entre 1,008 a 1,018. Que as trés
cervejas apresentaram valores de densidade dentro do intervalo que preconiza BICP (2015).

Para extrato real, a cerveja A obteve 5,58 % P, a cerveja B obteve 5,30 %P ¢ a
cerveja C de 5,09 %P. A legislacdo brasileira s6 exige valores estabelecidos para extrato
primitivo as cervejas estilo Belgian Blonde Ale sdo de alta fermentacgdo, assim o seu extrato
real ¢ mais alto. Os valores encontrados do extrato real das trés cervejas estdo de acordo com
analises realizadas em cervejas comerciais ¢ uma piloto no estudo de autoria de Rio (2013).

Os valores obtidos para o teor alcoolico da cerveja A foi de 7,0 % ABV, para B de
6,8% ABV e para C de 7,2% ABV. O teor alcodlico das cervejas estilo Belgian Blonde Ale
fica entre 6 a 7,5%. No Brasil a cerveja ¢ classificada em sem alcool (<0,5%), baixo teor
alcodlico (0,5 a 2,0% de alcool), médio teor alcodlico (2,0 a 4,5% de alcool) e alto teor
alcodlico (4,5 a 7,0% de alcool) (BRASIL, 1997). Sendo assim, as trés cervejas estdo de
acordo com a legislacdo brasileira e com o BJCP, categoria 25 — Strong Belgian Ale, estilo

25C — Belgian Blond Ale.

14
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Quanto aos parametros fisico-quimicos determinados, as cervejas A (rapadura), B
(acucar demerara) e C (candy sugar), estdo de acordo com os valores que preconizam a
legislacdo brasileira e o BJCP (2015), sendo vidvel a substituicdo do candy sugar por aglcar
demerara e rapaduraviabilizando economicamente a producdo da cerveja, visto que o candy
sugar ¢ um ingrediente importado e caro, além de possuir disponibilidade limitada no
Brasil.Na cotacdo da data de 10 de dezembro de 2017, custa R$ 33,00 (450g), ¢ o kg do

acucar demerara e da rapadura custam, respectivamente, R$ 8,00 ¢ R$ 6,00.

3.2 ANALISE SENSORIAL

O perfil dos 73 provadores nao treinados que realizaram as analises foram 50,68%
do género feminino e 49,32% do género masculino, com 89,04% estando na faixa etaria del8
a25e10,96% entre 26 a 35 anos. Caracterizando ser um publico jovem e do génerofeminino.
Quando os participantes foram questionados o quanto gostam ou desgostam de cerveja
artesanal, 42,47% gostam moderadamente e 34,25% afirmaram que gostam muito de cerveja
artesanal e que consomem cervejas socialmente de 2 a 3 vezes por semana. Ja as pessoas que
consomem mensalmente ou quinzenalmente foram 45,21%.

Os valores obtidos para os atributos sensoriais das cervejas A (rapadura),B

(demerara) e C (candy sugar) estdo dispostos na Tabela 3.

Tabela 3 — Valores médios e desvio padréo da escala hedonica das cervejas A, B e C.

Atributos Cerveja A Cerveja B Cerveja C
Cor 7,34 £ 1,54a 7,56 £ 1,53a 7,37+ 1,58a
Dulgor 6,30 £ 1,73a 6,51 +1,84a 6,58 £ 1,62a
Sabor 6,26 + 1,88a 6,56 + 1,86ab 6,70 + 1,88b
Aroma 6,56+ 1,79 7,00 + 1,89ab 7,00 + 1,64b
Impressao global 6,34+ 1,69a 6,88 + 1,63a 7,12+ 1,46b
Atitude de compra 3,38+ 1,23a 4,53 +1,10ab 4,53 +£1,00a

Fonte: autor.Médias com letras diferentes na mesma linha diferiram estatisticamente (p<0,05) pelo teste de
comparagao multipla de Friedman.
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Para o atributo cor, avaliado visualmente, obteve-se uma média de 7,34 para
cerveja A, 7,56 para acerveja B e 7,37 para C equivalente a “gostei moderadamente” para as
trés cervejas avaliadas e ndo apresentaram diferenca entre as médias no tratamento estatistico.

O dulgor da cerveja, que ¢ caracteristico do estilo do produto elaborado nesta
pesquisa, obteve-se uma média 6,30 para A, 6,51 para B ¢ 6,58 para a cerveja C, ficando na
classificagdo de “gostei ligeiramente”. Sendo o malte o insumo responsavel por essa
caracteristica sensorial. Ndo houve diferenga entre as cervejas para este atributo.

O sabor obteve valores de 6,26 para a cerveja A, cerveja B apresentou valor de
6,56e 6,70 para a cerveja C. A amostra A diferiu de B e C, ou seja, a cerveja C teve maior
aceitacdo nesse item.

O aroma avaliado ficou entre “gostei moderadamente” e “gostei ligeiramente”,
para A com média 6,56 ¢ B com média 7,00 e C com média 7,00 visto que nesse atributo a
amostras diferiram entre si.

A atitude de compra para a cerveja A obteve média de 48,00% na regido de
aceitacdo, B obteve média 54,79% e C obteve média 69,86%que a amostra C e¢ B
ficou“certamentecompraria”, e a A “provavelmente compraria” e as amostras diferem entre
elas. Esses valores estdo de acordo com as regides de aceitacdo, indiferenca, e rejeicdo. De
acordo com os dados estatisticos resultantes da analise de Friedmann, as cervejas B e C
ficaram na média de 4 (“provavelmente compraria”) e a cerveja A “davida de compra”. O
teste de Friedmann mostra que as médias ficaram proximas de 5, que equivale a “certamente
compraria”.

A impressao global dos provadores em relagdo aos produtos avaliados diferenciou
a cerveja C das cervejas A e B, sendo a melhor cerveja avaliada com média 7,12, sendo
classificada em “gostei moderadamente”, e a cerveja A e B em “gostei ligeiramente”. Todas
as amostras ficaram dentro da regido de aceitabilidade.

Quando avaliado o amargor, para as trés amostras, avaliando o atributo abaixo do
ideal, ideal ou acima do ideal, as amostras ficaram como valores acima do ideal como mostra
a Figura 1, nenhuma das trés amostras ficou dentro do ideal. Por se tratar de uma cerveja
artesanal que o lupulo € perceptivo, o paladar brasileiro ainda prefere cervejas menos amargas

como cita Rio (2013).

16



268 Figura 1 - Valores da escala ideal para atributo de amargor para as trés cervejas (em %).

269
270

271 As trés amostras da cerveja no atributo sabor, a inica cerveja que ficou dentro da
272 escala ideal foi a amostra B, e as amostras A, ¢ C ficaram com valores acima do ideal como

273  mostra na Figura 2.

274

275 Figura 2 - Para valores da escala ideal de sabor para as trés cervejas (em %).

276

277

278 O dulcor das trés cervejas avaliadas ficou dentro da regido do ideal, como mostra

279  a Figura 3e a cerveja B foi classificada por 53,42% dos provadores com o atributo dulgor

280 ideal, e os valores abaixo do ideal das trés amostras foram maiores do que acima do
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281  ideal.Entretanto, mostra que os provadores gostam mais de cervejas menos amarga, de acordo

282  com os atributos avaliados na escala ideal de cada cerveja.

283

284 Figura 3 para valores do atributo dulgor para as trés cervejas (em %).

285

286

287 No teste de preferéncia pelos provadores entre as trés cervejas, a C foi a preferida

288  para 29% dos provadores, a cerveja B foi a mais preferida para 27% dos provadores e 17%
289  dos provadores preferiram a cerveja, como mostra a Figura 4. Esses resultados comprovam
290  que possivel elaborada a cerveja estilo Belgian Blonde Ale, utilizando trés tipos de agucares,
291  sem alterar os atributos do estilo da cerveja, para uma boa aceitagdo.

292

293 Figura 4 - Valores para preferéncia das trés cervejas (em %).

294
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4 CONCLUSAO

As andlises fisico-quimicas das cervejas estavam dentro dos padrdes da legislagdo
e do BJCP, favorecendo o uso de qualquer agucar citado no trabalho, sem prejudicar as
caracteristicas organolépticas da cerveja.

De acordo com a sensorial, todas as cervejas, ficaram dentro da aceitabilidade,
sendo que a melhor avaliacdo em todos os atributos foi para a cerveja elaborada com candy
sugar (amostra C).

Utilizando as trés fontes de agucar para a fermentacdo foi possivel produzir
cervejas estilo Belgian Blond Ale com parametros fisico-quimicos dentro do intervalo que
preconiza a legislagdo brasileira e as Diretrizes de Estilo para Cerveja do Beer Judge
Certification Program e com aceitacdo sensorial dos provadores avaliados em todos os

atributos.
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ANEXO
INSTRUCOES AOS AUTORES

A Food Science and Technology (Campinas) publica artigos cientificos na area. Os trabalhos
devem ser apresentados em inglés, escritos com texto claro e conciso, devendo observar as
disposi¢des normativas relacionadas neste documento.

Politica editorial

A Food Science and Technology (Campinas) aceita submissdes de artigos que contenham
resultados de pesquisa original e adota a politica de revis@o por pares, anonima.

A Rejeicdo de artigos pode ser feita pelo Editor Chefe, Editor Adjunto e pelos Editores
associados.

O aceite dos trabalhos depende do parecer de pelo menos dois revisores indicados pela
Comissao Editorial. Os pareceres dos revisores serdo encaminhados aos autores para que
verifiquem as sugestdes e procedam as modificagdes que se fizerem necessarias. Em caso de
discordancia, a decisdo final cabera ao Editor responsavel pelo artigo ou, se este considerar
necessario, outro revisor serd consultado e os trés pareceres serdo analisados pela Diretoria de
Publicagdes da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia - sbCTA, que tomara a decisdo
final.

Os trabalhos aceitos serdo publicados na versdo on-line da Revista e no SciELO, dentro um
prazo médio de doze meses.

Autoria

A autoria deve ser limitada a aqueles que participaram e contribuiram substancialmente para o
desenvolvimento do trabalho.

O autor para correspondéncia deve ter obtido permissdo de todos os autores para realizar a

submissao do artigo e para realizar qualquer altera¢do na autoria do mesmo.
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Termo de concordincia e cessdo de direitos de reproducio grafica
O autor para correspondéncia devera assinar e encaminhar a Diretoria de Publicacdes da

SbCTA o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reproducdo Grafica em nome de

todos os autores. Assinando o Termo de Concordancia e Cessdo de Direitos de Reproducdo
Grafica, os autores concordam com o seguinte, descrito no Termo:
e Que o trabalho ndo foi submetido para avaliagdo por outra publicagdo de mesma finalidade;
e Asubmissdo do trabalho e a nomeacdo do autor para correspondéncia indicado;
e A cessdo do direito de reprodugdo grafica para a sbCTA, caso o trabalho seja aceito para

publicacgdo.

Conteudo da publicagio
Artigos originais
O trabalho deve apresentar o resultado claro e sucinto de pesquisa realizada com respaldo do
método cientifico.
Artigos de revisao
O trabalho deve apresentar um overview relativo a tematica desta revista, normalmente com
foco em literatura publicada nos ultimos cinco anos.
Trabalhos envolvendo humanos
Quando houver apresentacdo de resultados de pesquisas envolvendo seres humanos, citar o
numero do processo de aprovagio do projeto por um Comité de Etica em Pesquisa, conforme
Resolugdo n° 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho Nacional de Satde.
Formatacao dos manuscritos
A checagem das informacdes e a formatacdo do manuscrito sdo de responsabilidade dos
autores. Artigos originais ndo podem exceder 16 paginas (excluindo referéncias). O
manuscrito deve ser digitado em espacamento duplo, em uma unica coluna justificada, com
margens de 2,5 cm. Linhas e paginas devem estar numeradas sequencialmente. (Verifique
também o item Formatos de arquivo ao final deste documento).
Primeira pagina
A primeira pagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes
informacdes, nesta ordem:

e Relevancia do trabalho: breve texto de no maximo 100 palavras que descreva sucintamente

a relevancia do trabalho;

22


http://www.scielo.br/revistas/cta/termo.pdf

e Titulos do trabalho:
a) Titulo em inglés;
b) Titulo para cabecalho (6 palavras no maximo).
Pagina de autoria
A pagina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informacoes:
e Nome completo e e-mail de todos os autores;
e Nomes abreviados de todos os autores para citagdo (ex.: nome completo: José Antonio da
Silva; nome abreviado: Silva, J. A.);
e Informacdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo, endereco postal
completo, nimeros de telefone e FAX, e endereco de e-mail do autor para correspondéncia);
e Nome das instituicdes onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome completo da
instituicdo (obrigatério), unidade (opcional), departamento (opcional), cidade (obrigatdrio),
estado (obrigatério) e pais (obrigatdrio).
Pagina de Abstract e Keywords
Abstract
O abstract deve:
e Estar apenas em inglés;
e Estar em um Unico paragrafo de, no maximo, 200 palavras;
e Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;
e Delinear as principais conclusdes da pesquisa;
e Se aplicdvel, indicar materiais, métodos e resultados;
e Sumarizar as conclusées;
e Na3o usar abreviagdes e siglas.
O Abstract ndo devem conter:
e Notas de rodapé;
e Dados e valores estatisticos significativos;
e Referéncias bibliograficas.
Practical Application
Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovagdes e pontos importantes do
trabalho. O Practical Application sera publicado.

Keywords e palavras-chave
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O artigo deve conter no minimo trés(3) e no maximo seis(6) Keywords. Keywords devem

estar somente em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a utilizacdo de termos

ja utilizados no titulo.

Paginas de Texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes. As partes devem ser numeradas na

seguinte ordem:

Introducao;

Material e métodos, que deve incluir delineamento experimental e forma de analise
estatistica dos dados;

Resultados e discussdo (podem ser separados);

Conclusdes;

Referéncias bibliograficas;

Agradecimentos (opcional).

No texto:

Abreviagdes, siglas e simbolos devem ser claramente definidos na primeira ocorréncia;

Notas de rodapé ndo sdo permitidas;

Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem ser utilizados
com critério, sem prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos devem ser numerados,
respeitando a ordem em que aparecem;

Equagbes devem ser geradas por programas apropriados e identificadas no texto com
algarismos arabicos entre paréntesis, na ordem que aparecem. Elas devem ser citadas no
corpo do texto em formato editdvel e devem estar em posicdo indicada pelo autor. Por favor,
ndo envie imagens de equag¢des em hipétese alguma. Equagdes enviadas separadamente nao

serdo aceitas, serao consideradas apenas as equagdes contidas no texto.

Tabelas, Figuras e Quadros

Tabelas, Figuras e Quadros devem formar um conjunto de no maximo sete elementos. Devem

ser numerados com numerais ardbicos, seguindo-se a ordem em que sdo citados. No

Manuscrito.pdf - versdo para avaliagdo - ¢ no Manuscrito.doc - versdo para produgdo -,

tabelas, equagodes, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo e na posi¢ao

preferida pelo autor e que também proporcione o melhor fluxo de leitura. Veja abaixo os

detalhes para o envio desses itens na versdo para produgao.

Figuras e quadros (versao para producio)
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Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posi¢do que proporcione o melhor
fluxo de leitura, e ordenados numericamente, utilizando-se numerais arabicos; as respectivas
legendas devem ser enviadas no texto principal de acordo com a indicacdo do autor. Ao
enviar figuras com fotos ou micrografias certifique-se que essas sejam escaneadas em alta
resolucdo, para que cada imagem fique com no minimo mil pixels de largura. Todas as fotos
devem ser acompanhadas do nome do autor, pessoa fisica. Para representar fichas, esquemas
ou fluxogramas devem ser utilizados Quadros.

Tabelas (versao para producio)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos arabicos. Devem
estar inseridas no corpo do texto em posi¢do indicada pelo autor. Tabelas enviadas
separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas apenas as tabelas contidas no texto. As
tabelas devem ser elaboradas utilizando-se o recurso Tabela do programa Microsoft Word
2007 ou posterior; ndo devem ser importadas do Excel ou Powerpoint e devem:

e Terlegenda com titulo da Tabela;

Ser auto-explicativa;

e Ter o numero de algarismos significativos definidos com critério estatistico que leve em
conta o algarismo significativo do desvio padrao;

e Ser em numero reduzido para criar um texto consistente, de leitura facil e continua;

e Apresentar dados que ndo sejam apresentados na forma de grafico;

e Utilizar o formato mais simples possivel, ndo sendo permitido uso de sombreamento, cores
ou linhas verticais e diagonais;

e Utilizar somente letras minusculas sobrescritas para indicar notas de rodapé que informem
abreviagdes, unidades etc. Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e seguir
essa mesma ordem no rodapé.

Nomes proprietarios
Matérias-primas, equipamentos especializados e programas de computador utilizados deverao
ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.
Unidades de medida

e Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de Unidades (Sl);
Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius.
Referéncias bibliograficas

Citacoes no texto
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As citagdes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o sistema "Autor
Data". Por exemplo, citacdo com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers, 1970); com dois
autores: Moraes & Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); ¢ acima de dois autores
apresenta-se o primeiro autor seguido da expressdo "et al.". Nos casos de citacdo de autor
entidade, cita-se o nome dela por extenso.

Lista de referéncias

A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citacdes e referéncias
bibliograficas da American Psychological Association - APA. A norma completa e os

tutoriais podem ser obtidos no link http://www.apastyle.org.

A lista de referéncias deve ser elaborada primeiro em ordem alfabética e em seguida em
ordem cronologica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no mesmo ano
devem ser identificadas por letras "a", "b", "c¢" etc. apostas ao ano da publicagdo.

Artigos em preparacdo ou submetidos a avaliagdo ndo devem ser incluidos nas referéncias. Os
nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias, portanto ndo € permitido o uso
da expressdo "et al.".

Segundo determinacdo da Diretoria de Publicacdes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliograficas estejam fora do padrio determinado ou com informacdes
incompletas NAO SERAO PUBLICADOS até que os autores adequem as referéncias as

normas.

Exemplos de referéncias

Livro

Baccan, N., Aleixo, L. M., Stein, E., & Godinho, O. E. S. (1995). Introducdo a
semimicroandlise qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp. Universidade Estadual de
Campinas - UNICAMP. (2006). Tabela brasileira de composi¢do de alimentos - TACO
(versdo 2, 2. ed.). Campinas: UNICAMP/NEPA.

Capitulo de livro

Sgarbieri, V. C. (1987). Composi¢do ¢ valor nutritivo do feijao Phaseolus vulgaris L. In E. A.
Bulisani (Ed.), Feijdo: fatores de producdo e qualidade (cap. 5; p. 257-326). Campinas:
Fundacao Cargill.
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Artigo de periodico

Versantvoort, C. H., Oomen, A. G., Van de Kamp, E., Rompelberg, C. J., & Sips, A. I.
(2005). Applicability of an in vitro digestion model in assessing the bioaccessibility of
mycotoxins from food. Food and Chemical Toxicology, 43(1), 31-40. Sillick, T. J., & Schutte,
N. S. (2006). Emotional intelligence and self-esteem mediate between perceived early
parental love and adult happiness. E-Journal of Applied Psychology, 2(2), 38-48. Retrieved
from http://0js.lib.swin.edu.au/index.php/ejap

Trabalhos em meio eletronico

Richardson, M. L. (2000). Approaches to differential diagnosis in musculoskeletal imaging
(version 2.0). Seattle: University of Washington, School of Medicine. Retrieved from

http://www.rad.washington.edu/mskbook/index.html

Legislacao

Brasil, Ministério da Educa¢do e Cultura. (2010). Institui a Politica Nacional de Residuos
Solidos; altera a Lei n°® 9.605, de 12 de fevereiro de 1998, e dad outras providéncias (Lei n°
12.305, de 2 de agosto de 2010). Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil.

Teses e dissertagoes

Fazio, M. L. S. (2006). Qualidade microbiologica e ocorréncia de leveduras em polpas
congeladas de frutas (Dissertacdo de mestrado). Universidade Estadual Paulista, Sdo José do
Rio Preto.

Eventos

Sutopo, W., Nur Bahagia, S., Cakravastia, A., & Arisamadhi, T. M. A. (2008). A Buffer stock
Model to Stabilizing Price of Commodity under Limited Time of Supply and Continuous
Consumption. In Proceedings of The 9th Asia Pacific Industrial FEngineering and
Management Systems Conference (APIEMS), Bali, Indonesia.

Formatos de arquivo
O texto principal do manuscrito deve ser submetido da seguinte forma:
Manuscrito.pdf: versao para avaliacio

e Formato .pdf;

e Fonte Times New Roman, tamanho 12;

e Espacamento duplo entre linhas;

e Texto completo do manuscrito (no maximo 16 paginas);
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e Figuras, quadros e tabelas com suas respectivas legendas devem ser submetidos junto ao
texto completo e nas posi¢des preferidas pelo autor;
e Linhas e paginas devem ser numeradas seqliencialmente;
e Deve ter a folha de rosto excluida;
e Deve ter os nomes dos autores e instituicGes removidos da pagina de titulo;
e Deve ser nomeado manuscritoavaliacao.pdf.
Manuscrito.doc: versiao para producio
e Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;
e Fonte Times New Roman, tamanho 12;
e Espacamento duplo entre linhas;
e Figuras, quadros, tabelas, equacdes e suas respectivas legendas devem ser incorporadas no
Texto do Manuscrito nas posi¢des indicadas pelo autor;
e Linhas e pdginas devem ser numeradas seqliencialmente;
e Deve ter a folha de rosto em arquivo separado;
e Deve ter os nomes dos autores e instituicGes na primeira pagina;
e Deve ser nomeado manuscritoproducao.doc
Ap6s conferir a formatag@o e ter preparado os arquivos de acordo com as recomendagdes, siga
para a etapa de Submissdo On-line (Veja abaixo).

Link: http://mc04.manuscriptcentral.com/cta-scielo

Taxa de submissiao
A Food Science and Technology (CTA) cobrard taxa de publicacdo dos artigos aceitos de
acordo com os seguintes critérios:
e USD 270.00 - De autores ndo associados a sbCTA;
e USD 200.00 - Se ao menos um autor for associado da sbCTA e estiver quite com a anuidade;
e USD 180.00 - Se ao menos dois autores forem associados da sbCTA e estiverem quites com a
anuidade;
e USD 160.00 - Se ao menos trés autores forem associados da sbCTA e estiverem quites com a
anuidade;
e USD 140.00 - Se ao menos quatro autores forem associados da sbCTA e estiverem quites com
a anuidade.
O processo de publicacdo do artigo s6 tera inicio apds o pagamento da taxa depublicacdo que
se dara de duas formas e sempre para o email do autor que realizou a submissao:
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e Autor no Brasil: através de boleto bancario enviado por e-mail.

e Autor no exterior: através do site de pagamentos PayPal enviado por e-mail.
Temos também a opg¢do para pagamento através de cartdo de crédito.
Revisdo do inglés
Os trabalhos devem ser apresentados em inglés, com carta de comprovagdo de revisdo
assinada por especialista no idioma inglés (brasileiro ou estrangeiro). Todas as revisdes de
inglés devem ser acompanhadas de uma carta detalhando as alteragdes feitas no documento
original.
Antes de realizar a submissdo on-line, o autor para correspondéncia deverd preencher e assinar o
Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reproducgdo Grafica.
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