(C) UNIVATES

UNIVERSIDADE DO VALE DO TAQUARI - UNIVATES
CURSO DE FARMACIA

BACTERIAS LACTICAS EM PRODUTOS EMBUTIDOS:

ANALISE DO CRESCIMENTO MICROBIOLOGICO EM PACOTES DE
SALSICHA EMBALADOS A VACUO E SEUS EFEITOS NA
QUALIDADE FINAL DO PRODUTO

Julia Maria Martini da Silva

Lajeado/RS, novembro de 2023




UNIVERSIDADE DO VALE DO TAQUARI - UNIVATES
CURSO DE FARMACIA

BACTERIAS LATICAS EM PRODUTOS EMBUTIDOS:

ANALISE DO CRESCIMENTO MICROBIOLOGICO EM PACOTES DE
SALSICHA EMBALADOS A VACUO E SEUS EFEITOS NA
QUALIDADE FINAL DO PRODUTO

Julia Maria Martini da Silva

Lajeado/RS, novembro de 2023



Julia Maria Martini da Silva

BACTERIAS LATICAS EM PRODUTOS EMBUTIDOS:
ANALISE DO CRESCIMENTO MICROBIOLOGICO EM PACOTES DE
SALSICHA EMBALADOS A VACUO E SEUS EFEITOS NA
QUALIDADE FINAL DO PRODUTO

Projeto de pesquisa apresentado no
componente curricular Trabalho de
Conclusdo de Curso |, do Curso de
Farmacia, da Universidade do Vale do
Taquari - Univates, como parte da
exigéncia para a obtencdo do titulo de

Bacharel em Farmacia.

Orientadora: Danieli Gerhardt

Lajeado/RS, novembro de 2023



Julia Maria Martini da Silva

BACTERIAS LACTICAS EM PRODUTOS EMBUTIDOS:

ANALISE DO CRESCIMENTO MICROBIOLOGICO EM PACOTES DE
SALSICHA EMBALADOS A VACUO E SEUS EFEITOS NA
QUALIDADE FINAL DO PRODUTO

A Banca examinadora abaixo aprova o Artigo apresentado no componente curricular
Trabalho de Conclusao de Curso Il, do Curso de Farmacia, da Universidade do Vale
do Taquari — Univates, como parte da exigéncia para a obtengcdo do titulo de

Bacharel em Farmacia.

Prof. Dr2. Danieli Gerhardt — orientadora

Universidade do Vale do Taquari — Univates

Prof. M2. Marinés Pérsigo Moraes Rigo

Universidade do Vale do Taquari — Univates

Prof. Dr2. Jane Herber

Universidade do Vale do Taquari — Univates

Lajeado/RS, 27 de novembro de 2023



APRESENTAGAO

Os resultados obtidos no presente trabalho, intitulado “BACTERIAS LATICAS
EM PRODUTOS EMBUTIDOS: ANALISE DO CRESCIMENTO
MICROBIOLOGICO EM PACOTES DE SALSICHA EMBALADOS A VACUO
E SEUS EFEITOS NA QUALIDADE FINAL DO PRODUTO” serao
apresentados na sequéncia, em forma de artigo cientifico, como requisito
parcial para fins de conclusdo do curso de Farmacia na Universidade do Vale
do Taquari-Univates. Este sera posteriormente submetido para publicacdo na
Revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e ja se encontra formatado com

relacdo as normas da revista (ANEXO A).
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RESUMO

A salsicha, € um produto barato e de facil acesso para a populagao, muitas vezes
sendo a unica fonte de proteina que algumas pessoas podem comprar, devido ao
alto preco de outros tipos de produtos carneos. Com isso, decidiu-se analisar
pacotes de salsicha embalados a vacuo e sua contagem de bactérias acido laticas,
onde a principal caracteristica visual do aparecimento dessa bactéria € quando os
pacotes, ja prontos para consumo, comegam a soltar um liquido esbranquigado.
Segundo alguns estudos, essa bactéria que traz maleficios para a saude humana,
sendo adicionada muitas vezes de forma proposital para conservagao e realce de

sabor, porém, muitas vezes, também pode aparecer indesejadamente nos



produtos, afetando a qualidade final e tempo de vida do produto, além de prejuizos
tanto para os consumidores quanto para as empresas. A analise foi terceirizada pelo
Unianalises, laboratério pertencente a Universidade do Vale do Taquari, através da
contagem de bactérias laticas no inicio e no final da validade, além de uma analise
visual do produto também ter sido realizada. Foi utilizado o método ISO
15214-1:1998, através da contagem por unidade formadora de coldnias (UFC). O
aumento da contagem de bactérias lacticas foi consideravel, onde variou seu
crescimento exponencial de 2 para 8 UFC/g. Além disso, o pacote do final da
validade perdeu o vacuo, tem presenca de um liquido esbranqui¢cado, além do
estufamento do produto e do pacote. Com o presente estudo foi possivel concluir
que ha alteragcdo na qualidade final do produto e no seu tempo de vida util para
consumo, pois houve muita deterioragao.

Palavras chave: embutidos, salsicha, bactérias laticas, qualidade

ABSTRACT

Sausage is a cheap and easily accessible product for the population, often being the
only source of protein that some people can buy, due to the high price of other types
of meat products. Therefore, it was decided to analyze vacuum-packed sausage
packages and their lactic acid bacteria count, where the main visual characteristic of
the appearance of this bacteria is when the packages, ready for consumption, begin
to release a whitish liquid. According to some studies, it is a bacteria that does not
cause harm to human health, often being added on purpose for conservation and
flavor enhancement, however, it can also often appear undesirably in products,
causing harm to the final quality and shelf life of the product, in addition to losses for

both consumers and companies. The analysis was outsourced by Unianalises,



through the counting of lactic acid bacteria at the beginning and end of validity, in
addition to a visual analysis of the product also being carried out. The ISO 15214-
1:1998 method was used, through counting per colony forming unit (CFU). The
increase in the count of lactic acid bacteria was considerable, where its exponential
growth varied from 2 to 8 CFU/g. Furthermore, the package at the end of its
expiration date has lost its vacuum, has the presence of a whitish liquid, in addition to
the swelling of the product and the package. With this study it was possible to
conclude that there is a change in the final quality of the product and its useful life for
consumption, as there was a lot of deterioration.

Keywords: embedded products, sausage, lactic acid bacteria, quality

APLICAGAO PRATICA

Bactérias lacticas e seus efeitos na qualidade final do produto e saude publica.

PRATICAL APPLICATION
Lactic acid bacteria and their effects on the final quality of the product and public

health.



1. INTRODUGAO

A carne e os produtos sdo derivados de matérias-primas carneas podem ser
considerados um excelente meio de cultura para diversos microrganismos,
principalmente, aqueles que podem trazer maleficios para a saude. Devido aos
fatores que apresentam, tanto intrinsecos quanto extrinsecos, podem colaborar para
o crescimento microbiano, tais como alto teor de nutrientes com um pH favoravel
para a maioria dos microrganismos e grande atividade de agua, mesmo nas formas
mais pobres das matérias-primas carneas. Além disso, ndo possuem nenhum

constituinte antimicrobiano (ALCANTARA et al., 2012).

Segundo a instrugao normativa da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (2019), existe uma padronizagao para analise de bactérias que podem ou
nao estar presentes nos alimentos embutidos e a quantidade que é toleravel, as
quais sao: Salmonella, Clostridium perfringens, Estafilococos coagulase positiva e
Escherichia coli. A presencga destas bactérias pode trazer inUumeros maleficios para a
saude humana, desde uma intoxicacado alimentar simples até mesmo levar ao obito

do consumidor do produto contaminado.

O desenvolvimento das bactérias vai depender do manuseio da carne antes e
depois do abate do animal. Antes da morte, a idade do animal, genética,
alimentagao e as condi¢gdes do abatedouro sao de suma importancia. Apds o abate,
até o momento em que é feito o corte, a contaminagao pelas bactérias é de forma

superficial. Para que as carnes sejam mantidas livres de contaminacao, devem ser



estocadas em local higienizado, dedetizado e com temperaturas baixas

(ALCANTARA et al., 2012).

Além das bactérias prejudiciais a saude que podem ser encontradas nestes
produtos, existem as bactérias acido laticas (BAL), ou apenas bactérias laticas, as
quais sao microrganismos que estao relacionados com o uso de carnes e laticinios.
Sao empregadas em diversas linhas de produgdo, porém, muitas vezes, o
aparecimento indesejado dessa bactéria pode ocasionar sabores e aromas
indesejaveis nos produtos. Estes seres sdo microrganismos gram positivos, catalase
negativos, nao formadores de esporos e, normalmente, crescem e se proliferam em

condigdes microaerdfilas ou estritamente anaerdbicas (BRUNO, 2011).

As bactérias acido laticas sdo bastante empregadas em industrias de
alimentos por serem consideradas “seguras”, porém, é preciso observar seu
comportamento, pois elas também podem ser capazes de liberar compostos toxicos.
No grupo das bactérias laticas podemos encontrar 12 bactérias diferentes:
Carnobacterium, Enterococcus, Lactococcus, Lactobacillus, Lastosphaera,
Leuconostoc,  Oenococcus, Pedicoccus, Streptococcus, Tetragenococcus,
Vagococcus e Weissella. Nao existe nenhuma lei que exija a analise de bactérias

laticas nos embutidos (RAMIREZ, 2011).

Algumas industrias podem fazer uso do acido latico (produzido pela bactéria
latica) em seus produtos e possui diversas finalidades, porém, deve ser aplicado
com restricdes em alimentos ndo fermentados ou que passam por processos com
altas temperaturas. Pode ser um aliado a conservacgao do produto final, sendo usada
como acidulante, conservante, descontaminante e regulador de pH dos produtos.

Pesquisas da industria farmacéutica também vém apontando que este pode ser um



potente probidtico se utilizado da maneira correta. Além disso, ele possui o poder de
potencializagcdo do sabor de diversos alimentos. O acido latico € produzido através
da lactose, mas com o grande avango tecnoldgico, atualmente, através da
biotecnologia ele pode ser obtido de outras formas, como por exemplo, através da

fermentacao de uvas, agucar de cana e amido (NEOPROSPECTA, 2019).

Levando-se a tematica em consideragao, o presente estudo realizou a analise
microbiolégica de um produto embutido, especificamente a salsicha, avaliando o
possivel crescimento de bactérias laticas e discutindo o quanto estes

microrganismos podem interferir na qualidade final do produto.

2. MATERIAIS E METODOS

O tipo de pesquisa € quantitativo quanto a abordagem e descritivo quanto aos
objetivos. Quanto aos procedimentos, classifica-se como experimental. Efeitos na
qualidade do produto e riscos a saude devido a presenga de bactérias laticas foram

pesquisados por meio de referencial tedrico.

Foram coletadas duas amostras (2 pacotes de salsichas) de mesma marca e
embaladas pela maquina termoformadora Multivac®, uma delas logo apoés a
producao, diretamente na empresa, e outra na prateleira de um mercado, ja no fim
de sua validade. As amostras foram enviadas para anadlise terceirizada pelo
laboratério Unianalises, da Universidade do Vale do Taquari - UNIVATES. A
metodologia empregada foi a contagem de bactérias acido lacticas seguindo a ISO
15214-1:1998. A primeira amostra (Amostra 1) foi coletada diretamente da fabrica e
analisada imediatamente apds sua producédo e a segunda amostra (Amostra 2) foi

coletada de um estabelecimento comercial apds ter passado por todo o processo de

10



encaminhamento e transporte para chegar ao local de venda ao consumidor. Esta
segunda amostra foi analisada ao final do prazo de validade para que fosse possivel
avaliar se houve diferenca de crescimento nesse periodo de tempo. Antes do envio
ao Unianalises, foi realizada inspecao de ambos os pacotes em busca de possiveis

alteracdes visuais do produto.

Para pesquisa de possivel interferéncia na qualidade do produto, foi realizada
pesquisa bibliografica nas bases de dados SciELO, Google Académico, Lilacs,
utilizando os termos “bactérias acido laticas”, “interferéncias”, “qualidade do
produto”, artigos entre os anos de 2000 e 2023, incluindo algumas leis € normas da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O controle de qualidade de alimentos nas industrias € algo de suma importancia,
desde o processo de fabricacdo do produto até a sua saida do 6culo para o
encaixotamento e repasse para mercados € mesa do futuro consumidor final.
Quando se trata de alimentos, a atencdo deve ser redobrada, bem como os
cuidados do manuseio durante o processo desde a pesagem até a embalagem final.
Um produto que sai das diferentes empresas com anomalias, ou seja, problemas de
qualidade que sao enviados adiante tendo ciéncia do problema, podem acarretar

processos judiciais para a empresa.

Apos analise dos resultados, notou-se um grande crescimento na contagem
de bactérias acido laticas no pacote coletado ao final da validade se comparado com

0 pacote coletado logo apds sua producéo.
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Como pode ser observado na figura 1, o primeiro pacote, analisado logo apés
a data de fabricagcao, ja apresentava uma pequena quantidade de bactérias acido

lacticas (1,0 x 102 UFC/g).

Figura 1: Laudo UNIANALISES da amostra 1.

Amostragem:

Data e hora de amostragem: 17/08/2023 10:05 Temperatura na coleta: 5,4 °C
Responsavel pela amostragem: Julia (cliente)

RESULTADOS
Ensaio Resultados Unidade Limits de Metodologia
quantificagédo
Contagem de Bactérias Lacticas 1.0x 102 est UFC/g 10 1SO 15214-1:1998

Periodo de ensaio: 18/08/23 a 22/08/23

Observagdes: UFC: Unidade Formadora de Colénia

Fonte: Laudo UNIANALISES

A segunda analise foi realizada ao final da validade do produto e, ao realizar
uma comparagao do crescimento entre uma analise e outra, foi possivel concluir que

houve um grande crescimento.

Figura 2: Laudo UNIANALISES da Amostra 2

Amostragem:
Data e hora de amostragem: 04/10/2023 09:00 Responsavel pela amostragem: Cliente
RESULTADOS
Ensaio Resultados Unidade Limite de Metodologia
quantificacao
Contagem de Bactérias Lacticas 2,1x% 108 UFC/g 10 1SO 15214-1:1998

Periodo de ensaio: 04/10/23 a 10/10/23

Observagdes: UFC: Unidade Formadora de Colbnia

Fonte: Laudo UNIANALISES

O meétodo de contagem de unidades formadoras de colénias (UFC) é utilizado
para realizar a contagem de coldnias isoladas de microrganismos viaveis, passiveis
de contagem obtidas a partir da semeadura da amostra a ser analisada, em meio de

cultura especifico (BRASIL, 2007). A contagem das bactérias acido lacticas variou
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seu crescimento exponencial de 2 (Amostra 1) para 8 UFC/g (Amostra 2),

significando um aumento na quantidade de colénias por amostra.

As salsichas, por serem produtos que possuem atividade de agua elevada e
um pH geralmente neutro, acabam favorecendo o crescimento de bactérias, dentre
elas, as bactérias acido lacticas. Outros fatores, como por exemplo a qualidade de
matéria-prima que foi utilizada para a fabricagcdo e fatores ambientais, como
exposicao a temperaturas acima de 8°C e umidade, podem favorecer o crescimento

das mesmas (FREIRE, 2021)

Também foi realizada inspegao visual dos pacotes como pode ser observado

nas figuras 3 (Amostra 1) e 4 (Amostra 2).

Figura 3: Pacote de salsicha (Amostra 1) enviado para analise logo apds sua

fabricacao.

FONTE: da autora

Figura 4: Pacote de salsicha (Amostra 2) enviado para analise um dia antes do fim

de sua validade.
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FONTE: da autora

Por meio da inspecao visual dos pacotes, foi possivel identificar que ao final

da validade, ja existiam diversas alteragbes no pacote e no produto, dentre eles:

liquido esbranquigcado, perda de vacuo e estufamento do pacote. Todos esses

fatores sdo caracteristicos da presenga de bactérias laticas e possivelmente outras

bactérias no pacote do produto. As alteragdes citadas nao foram observadas na

inspecdo do pacote analisado logo apds sua produgédo. No quadro 1 é possivel

observar a esquematizagéo dos resultados obtidos.

Quadro 1. Esquematizacéo dos resultados obtidos.

Amostra Tempo de

Inspecgao visual

Contagem de

analise bactérias
acido lacticas
1 Imediatamente Normal 1 x 10?2 UFC/g

apos producéao

® COM VAacuo;

e sem presencga de liquido.

2 Ultimo dia do

Alteracoes

2,1 x 10® UFC/g
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prazo de e perda de vacuo;
validade e liquido esbranquicado;
e estufamento do pacote e do

produto.

Segundo LEAL (2018), um produto carneo que tenha o valor exponencial 10
na 8, dentro do prazo de validade, significa que possui uma carga microbiolégica de
bactérias lacticas muito alta, sendo indicativo de que a vida util estabelecida pelo
fabricante das salsichas ndo condiz com a carga microbiana sob condi¢ao ideal, em
outras palavras, o prazo de validade é mais curto do que o fabricante propde.
Portanto, a amostra 2 analisada estaria em inconformidade, ja que apresentou 2,1 x

10® UFC/g .

A autora BATISTELLA (2008), alguns autores como Price & Schweigert
(1994), Guahyba (2004), Musskopf (2006), Silva (1999), Noskowa (1978) e Franco
(2005) observaram algumas alteragbes causadas pelas bactérias acido lacticas nas
salsichas e que confirmam que essas bactérias podem causar a deterioracdo do

produto e, consequentemente, reducéo do prazo de validade do mesmo.

A liberacdo de um liquido esbranquicado é a consequéncia da proliferacao de
microrganismos nos pacotes, esse liquido casualmente é liberado devido a um
desequilibrio nos niveis de gordura, agua e proteinas soluveis. A perda de vacuo e o
estufamento da salsicha e do préprio pacote observada na amostra do final da
validade, poderiam ser explicado por dois possiveis motivos: presenca de microfuros
na termosoldagem (perda de vacuo), ou a presenga de bactérias lacticas

heterofermentativas que, devido a produg¢ao de gas carbdnico, fazem com que esses
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pacotes percam seu vacuo e estufem. Um produto que esteja estufado € indicativo
da presenga de microrganismos, cujos podem ou n&o serem prejudiciais a saude. A
contaminagdo das bactérias lacticas heterofermentativas pode ocorrer devido a
contaminacao de superficies; por isso € de extrema importadncia que as boas
praticas de fabricagcdo estejam em dia para melhorar a qualidade do produto, além
da limpeza e desinfecgao diaria dos materiais e maquinas utilizados para a

embalagem (BATISTELLA, 2008).

A bactéria acido lactica € um microrganismo nao patogénico e nao é
obrigatorio que as empresas realizem contagem ou analise, segundo a legislagao
vigente. Apesar disso, atualmente, € uma das bactérias mais presentes na industria
€ que mais causa deterioracdo do produto, que implica na apresentagao visual, no

sensorial e na qualidade final do produto como um todo (FREIRE et al.; 2021).

Segundo a RDC N° 161 (2022), publicada pela ANVISA, as unicas analises
que sao exigidas para embutidos como salsicha sao: Salmonella, Clostridium
perfringens, Estafilococos coagulase e Escherichia coli. Estas devem ser realizadas

mensalmente pelas empresas.

Muitas vezes, a forma como a salsicha esta sendo armazenada na prateleira
do mercado também colabora para que as bactérias se desenvolvam. A temperatura
a que o produto esta submetido deve seguir rigorosamente as indicagdes presentes
no rétulo, além disso, a luminosidade do local em que fica armazenada também
deve ser observada, pois, muitas vezes, a propria luz pode fazer com que os

pacotes se deteriorem mais rapidamente (LEAL, 2018).

Um estudo foi realizado por GEITENES et al. (2013) com apresuntado e

presunto cozido para a analise de bactérias lacticas avaliando o seu crescimento.

16



Assim como a salsicha, o presunto e o apresuntado possuem muitos problemas com

as bactérias acido lacticas, sendo esta a principal deteriorante do mesmo.

O estudo coletou pacotes embalados a vacuo de presunto e apresuntado,
observando a validade, o local em que estava armazenado e a temperatura. Com o
acompanhamento microbiolégico dos autores sendo realizado de forma semanal
para a contagem de bactérias lacticas, mostrou-se semelhante a evolugéo analisada
apenas de comeco e final de validade da salsicha do presente estudo e, apesar de
0s mesmos serem produtos de qualidade superior, também foi possivel observar um

aumento significativo na contagem de bactérias lacticas.

Isso demonstra que mais estudos realizados obtiveram resultados em que,
devido a presenca das bactérias lacticas de forma indesejada, nao é possivel manter
o tempo de prateleira (validade) até o final. Tanto para a salsicha quanto para o
presunto a validade € de 45 dias, ja para o apresuntado, a validade é 60 dias. O
estudo também verificou que a contagem de BAL nas amostras de apresuntado foi
superior as amostras de presunto, trazendo a tona, mais uma vez, a hipdtese da
utilizacdo de uma matéria prima com uma qualidade ndo tdo boa quanto a do
presunto, pois neste ndo é permitido a utilizagdo de Carne Mecanicamente
Separada (CMS), mas apenas de pernil e outras carnes nobres, enquanto na

salsicha e no apresuntado, a legislacao permite o uso de CMS (ANVISA, 2000).

4. CONCLUSAO

Com o presente estudo foi possivel concluir que houve aumento de bactérias
lacticas comparando-se a amostra ao final de sua validade com a amostra recém

produzida. As bactérias lacticas, quando surgem de forma indesejada em produtos
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embutidos, podem trazer inUmeros prejuizos tanto para os consumidores, mas
principalmente para a empresa. O odor e a aparéncia dos pacotes faz com que o
consumidor deixe de comprar, pois ja nesses dois aspectos é possivel identificar que
o produto perdeu boa parte da sua qualidade. Mesmo que as bactérias acido lacticas
nao sejam patogénicas, elas causam muita deterioracdo no produto, reduzindo
assim seu tempo de prateleira, fazendo com que a empresa nido cumpra com a
validade prometida. As boas praticas de fabricacdo podem colaborar para a redugao
da quantidade presente de bactérias. Além disso, os locais que comercializam as
salsichas precisam manté-las o tempo todo refrigeradas na temperatura conforme
orientado no rétulo de cada marca, e em local adequado, com iluminacédo e umidade

conformes.
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ANEXO A - Norma de publicagcao da revista Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Condigoes para submissao

Como parte do processo de submissdo, os autores sdo obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As
submissdes que nao estiverem de acordo com as normas serdao devolvidas aos
autores.

A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicacdo por
outra revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao editor".

O arquivo da submissao esta em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF.

Onde disponivel, os URLs para as referéncias foram fornecidos.

O texto esta em espacgo simples; usa uma fonte de 12-pontos; emprega italico em
vez de sublinhado (exceto em enderegcos URL); as figuras e tabelas estido inseridas
no texto, ndo no final do documento na forma de anexos.

O texto segue os padrdes de estilo e requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes
para Autores, na pagina Sobre a Revista.

Diretrizes para Autores

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

Politica editorial

A Food Science and Technology (CTA) aceita submissdes de artigos que contenham
resultados de pesquisa original e artigos de revisdo e adota a politica de revisdo por
pares, anénima.

A rejeigao 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 Comissdo Editorial. Os pareceres dos revisores serdo encaminhados aos
autores para que verifiquem as sugestdes e procedam as modificagbes que se
fizerem necessarias. Em caso de discordancia, a decisdo final cabera ao Editor
responsavel pelo artigo ou, se esse considerar necessario, outro revisor sera
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consultado e os trés pareceres serdo analisados pela Diretoria de Publicagdes da
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia — sbCTA, que tomara a deciséo final.

Os trabalhos aceitos serdo publicados na versao on-line da Revista e no SciELO,
dentro um prazo médio de 12 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 permissao de todos os autores para
realizar a submissdo do artigo e para realizar qualquer alteragdo na autoria do
mesmo.

Termo de concordancia e cessao de direitos de reproducgao grafica

O autor para correspondéncia devera assinar e encaminhar a Diretoria de
Publicagbes da sbCTA o Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de
Reproducdo Grafica em nome de todos os autores. Assinando o Termo de
Concordancia e Cessao de Direitos de Reproducao Grafica, os autores concordam
com o seguinte, descrito no Termo:

° Que o trabalho ndo foi submetido para avaliagdo por outra publicagcao de
mesma finalidade;

° A submissdo do trabalho e a nomeacdo do autor para correspondéncia
indicado;

° A cessao dos direitos de reproducao grafica para a sbCTA, caso o trabalho
seja aceito para publicagéo.

Conteudo da publicacao

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

23



Quando houver apresentacdo de resultados de pesquisas envolvendo seres
humanos, citar o numero do processo de aprovagao do projeto por um Comité de
Etica em Pesquisa, conforme Resolugéo n° 196/96, de 10 de outubro de 1996 do
Conselho Nacional de Saude.

Formatacdo dos manuscritos

A checagem das informagcbes e a formatacdo do manuscrito sao de
responsabilidade dos autores. Artigos originais ndo podem exceder 16 paginas
(excluindo referéncias). O manuscrito deve ser digitado em espagamento 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 informagdes, nesta ordem:

° Relevancia do trabalho: breve texto de no maximo 100 palavras que descreva
sucintamente a relevancia do trabalho;

° Titulos do trabalho:

1. Titulo em inglés;

2. Titulo para cabecgalho (6 palavras no maximo).

Pagina de autoria

A pagina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informacoes:

° Nome completo e e-mail de todos os autores;
° Nomes abreviados de todos os autores para citagdo (ex.. nome completo:
José Antonio da Silva; nome abreviado: Silva, J. A.);
° Informacdo do autor para correspondéncia (indicar o nome completo,

enderecgo postal completo, numeros de telefone e fax e enderego de e-mail do autor
para correspondéncia);

° Nome das instituicobes onde o trabalho foi desenvolvido, sendo: nome
completo da instituicdo (obrigatério), unidade (opcional), departamento (opcional),
cidade (obrigatorio), estado (obrigatorio) e pais (obrigatério).

Pagina de Abstract, Practical Application e Keywords

Abstract

O abstract deve:
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Estar em inglés;

Estar em um unico paragrafo de, no maximo, 200 palavras;
Explicitar claramente o objetivo principal do trabalho;
Delinear as principais conclusdes da pesquisa;

Se aplicavel, indicar materiais, métodos e resultados;
Sumarizar as conclusoes;

N&o usar abreviagdes e siglas.

O abstract nao deve conter:

° Notas de rodapé;
° Dados e valores estatisticos significativos;
° 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

O artigo deve conter no minimo trés (3) e no maximo seis (6) keywords. Keywords
devem estar em inglés. Para compor o Keywords de seu artigo, evite a utilizagao de
termos ja utilizados no titulo.

Paginas de texto

O trabalho devera ser dividido nas seguintes partes, que devem ser numeradas na
seguinte ordem:

1. Introducéo;

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

3. Resultados e discussao (podem ser separados);

4. Conclusbes;

5. Referéncias bibliograficas;

6. Agradecimentos (opcional).

No texto:

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

° Notas de rodapé nao sao permitidas;
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° Titulos e subtitulos sdo recomendados, sempre que necessarios, mas devem
ser utilizados com critério, sem se prejudicar a clareza do texto. Titulos e subtitulos
devem ser numerados, respeitando-se a ordem em que aparecem,;

° Equagdes 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 editavel e devem estar em posicao
indicada pelo autor. Por favor, ndo envie imagens de equagdes em hipotese alguma.
Equacdes enviadas separadamente ndo serdo aceitas, serao consideradas apenas
as equacbes 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 arabicos, seguindo-se a ordem em
que sao citados. No Manuscrito.pdf — versao para avaliacdo — e no Manuscrito.doc —
versao para produgao —, tabelas, equacgoes, 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 versao
para producao.

Figuras e Quadros (versao para produgao)

Figuras e Quadros devem ser citados no corpo do texto, em posicdo 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 indicagdo do autor. Ao enviar figuras com fotos ou micrografias
certifique-se que essas sejam escaneadas em alta resolugcdo, 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 produgéo)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos
arabicos. Devem estar inseridas no corpo do texto em posi¢ao indicada pelo autor.
Tabelas enviadas separadamente ndo serédo aceitas, serao 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:

° Ter legenda com titulo da Tabela;

° Ser autoexplicativas;

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

° Ser em numero reduzido, para criar um texto consistente, de leitura facil e
continua;
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° Apresentar dados que nao sejam apresentados na forma de grafico;

° Utilizar o formato mais simples possivel, ndao sendo permitido uso de
sombreamento, cores ou linhas verticais e diagonais;
° 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 deveréo ter sua origem (marca, modelo, cidade, pais) especificada.

Unidades de medida

° Todas as unidades devem estar de acordo com o Sistema Internacional de
Unidades (SI);
° Temperaturas devem ser descritas em graus Celsius (°C).

Referéncias bibliograficas
Citagdes no texto

As citacOes bibliograficas inseridas no texto devem ser feitas de acordo com o
sistema “Autor Data”. Por exemplo, citagdo com um autor: Sayers (1970) ou (Sayers,
1970); com dois autores: Moraes & Furuie (2010) ou (Moraes & Furuie, 2010); e
acima de dois autores apresenta-se o primeiro autor seguido da expresséao “et al.”.
Nos casos de citagao de autor entidade, cita-se o nome dela por extenso.

Lista de referéncias

A revista Food Science and Technology (CTA) adota o estilo de citagdes 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 cronolégica, se necessario. Multiplas referéncias do mesmo autor no

mesmo ano devem ser identificadas por letras “a”, “b”, “c” etc. apostas ao ano da
publicagao.

Artigos em preparagao ou submetidos a avaliagdo nao devem ser incluidos nas
referéncias. Os nomes de todos os autores deverdo ser listados nas referéncias,
portanto ndo € permitido o uso da expressao “et al.”.

Segundo determinacédo da Diretoria de Publicagbes da sbCTA, os artigos aceitos
cujas referéncias bibliograficas estejam fora do padrdao determinado ou com
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informagdes 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). Introdugdo a
semimicroanalise qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp.

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

Capitulo de livro

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

Artigo de periodico
Versantvoort, C. H., Oomen, A. G., Van de Kamp, E., Rompelberg, C. J., & Sips, A. J.

(2005). Applicability of an in vitro digestion model in assessing the bioaccessibility of
mycotoxins from food. Food and Chemical Toxicology, 43(1), 31-40.

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

Trabalhos em meio eletrénico

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

Legislagao

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

Teses e dissertacoes
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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
Engineering and Management Systems Conference (APIEMS), Bali, Indonesia.

Formatos de arquivo
O texto principal do manuscrito deve ser submetido da seguinte forma:

Manuscrito.doc:

° Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;

° Fonte: Times New Roman, Arial ou Tahoma no tamanho 12;

° Espagcamento duplo entre linhas;

° Figuras, Quadros, Tabelas, equacgdes e respectivas legendas devem ser
incorporados no texto na posi¢ao preferida pelo autor;

° O arquivo nado podera ultrapassar 16 paginas, além da relagcdo das
referencias bibliograficas

) Linhas e paginas devem ser numeradas sequencialmente;

° Deve-se apresentar a folha de rosto com nome dos autores e instituicdes em
arquivo separado

° Deve ser nomeado manuscrito.avaliagcado

Apos conferir a formatagcdo e ter preparado os arquivos de acordo com as
recomendacdes, siga para a etapa submissao on-line (veja abaixo).

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

Taxa de submissao

A Food Science and Technology (CTA) cobrara taxa de publicagdo dos artigos
aceitos de acordo com os seguintes critérios:

° USD 300.00 — De autores nao associados a sbCTA;

° USD 250.00 — Se ao menos um autor for associado da sbCTA e estiver quite
com a anuidade;
° USD 200.00 — Se ao menos dois autores forem associados da sbCTA e

estiverem quites com a anuidade;
° USD 750.00 — Autores de outros Paises

29


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

O processo de diagramacgao do artigo aceito so se inicia apés o pagamento da taxa
de publicacao.

Revisdo do inglés

Os trabalhos devem ser apresentados em inglés, com carta de comprovagédo de
revisdo assinada por especialista no idioma inglés (brasileiro ou estrangeiro). Todas
as revisdbes de inglés devem ser acompanhadas de uma carta detalhando as
alteracdes feitas no documento original.

Antes de realizar a submissdo on-line, o autor para correspondéncia devera
preencher e assinar o Termo de Concordancia e Cessao de Direitos de Reproducao
Grafica. Esse termo pode ser  baixado on-line  no  enderego
https://www.sbcta.org.br/downloads/Terms-of-Agreement-and-Submitting-Rights.pdf.

Encaminhar o termo para o e-mail publicacoes@sbcta.org.br . O processo de
avaliacao nao se inicia até que o Termo de Concordancia e Cesséao de Direitos de
Reproducao Grafica seja recebido.

30


https://www.sbcta.org.br/downloads/Terms-of-Agreement-and-Submitting-Rights.pdf

