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APRESENTACAO

Apbs a apresentagdo da banca avaliadora, o presente trabalho serd submetido & revista
SEMEAR: Revista de Alimentacdo, Nutricdo e Salde. As normas da revista encontram-se em
ANEXO I.



SUMARIO

1 MANUSCRITO oot e et saaree s 6
FOLHA DE ROSTO ..ottt 6
RESUMO ...ttt e e e e e e bt e e e s s bb e e e e s e bt e e e e s eabaeeeesnreeeas 8
A B S T R A CT e e e e e e e e e et e e e e s eab e e e e e e bbe e e e e aaraeeeaan 9
[N ESI0] 51610710 IR 10
IMETODOS ..ottt bbb 12

TIPO de eStUAOD € AMOSLIA .....ccvieiieciie st 12

Coleta de dados € ANALISE........c.cccviiireeeieee e 12

Parametros de referéncia/instrumentos de PesSqUISa..........ccccvvevveriereereerveseennnas 12

Metodologia de analise dos dados ..ot 13
RESULTADOS ...ttt sttt sttt bttt neare s 14
DISCUSSAOQ .....ooiiiieeeeie sttt 14
CONGCLUSAO ..ottt 18
REFERENCIAS BLIBLIOGRAFICAS .......oooiiiieieiceieseessse e 19
APENDICES ..ottt 23

ANEXOS ..o 26



1 MANUSCRITO

FOLHA DE ROSTO

Qualidade nutricional do chocolate em p6 e cacau disponiveis a venda em supermercados

Autores

Maria Laura Cariolato Bastos, Universidade Federal do Pampa, Itaqui, Rio Grande do
Sul, Brasil.

Orcid: 0009-0007-8663-3608

E-mail: marialaura.aluno@unipampa.edu.br

Contribuicdo do autor: MLCB coletou e analisou os dados e foi um dos principais contribuintes

na redacdo do manuscrito.

Nome do autor 2: Fernanda Aline de Moura

Vinculo institucional: Curso de Nutricdo, Universidade Federal do Pampa, campus Itaqui/RS
Orcid: http://orcid.org/0000-0001-7760-2817

E-mail: fernandamoura@unipampa.edu.br

Contribuicdes do autor: Participou da coleta e interpretagéo dos dados, reviséo e aprovagédo da

versdo final.

Nome do autor 3: Marina Couto Pereira

Vinculo institucional: Curso de Nutri¢do, Universidade Federal do Pampa, campus Itaqui/RS
Orcid: http://orcid.org/0000-0001-7918-3548

E-mail: marinapereira@unipampa.edu.br

Contribuicdes do autor: Participou da concepcéao e desenho do trabalho, coleta e interpretacéo
dos dados, revisdo e aprovacéo da verséo final.



Nome do autor 4:

Joice Trindade Silveira*, docente, Universidade Federal do Pampa, Itaqui, Rio Grande do Sul,
Brasil.

ORCID: 0000-0001-5845-7503

E-mail: joicesilveira@unipampa.edu.br

Contribuigdo do autor: JTS realizou a analise estatistica, revisdo e supervisdo do manuscrito,

contribuiu na redagdo do manuscrito e foi a autora que submeteu o artigo.

*Autor responsavel pela correspondéncia.


mailto:joicesilveira@unipampa.edu.br

RESUMO
A popularidade do cacau ocorre ndo sé pelas suas propriedades funcionais, mas principalmente
pelo seu sabor e producdo de chocolate. O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade
nutricional de chocolates e cacaus em p6 comercializados em supermercados. Quatro
supermercados de Itaqui - RS participaram do estudo. Foram coletados: nome, tipo de produto,
percentual de cacau, lista de ingredientes e os valores da tabela de informacgdo nutricional,
através de fotos. Os dados foram tabulados e foi realizado teste de varidncia (ANOVA) para
comparar o valor nutricional entre os produtos com nivel de significancia de p<0,05. Um total
de 20 produtos foram analisados, e foram classificados em diferentes categorias de acordo com
a classificacdo NOVA e com a lista de ingredientes. A maioria (60%) dos foi classificado como
ultraprocessado, seguidos pelos minimamente processados (35%), sendo estes todos cacau em
p6. Os chocolates em po apresentaram em média 50g de acucar, e tiveram valores
significativamente maiores de energia, enquanto os produtos de cacau em pd se destacam
devido ao teor de gordura saturada e fibras. Concluiu-se que os produtos de cacau em p6 100%
possuem uma melhor qualidade nutricional, quando comparados com os chocolates em po, que

foram classificados como ultraprocessados.

Palavras-chave: Valor nutricional. Cacau. Chocolate. Guias Alimentares. Alimentos

Industrializados.



ABSTRACT
The popularity of cocoa occurs not only because of its functional properties, but mainly because
of its flavor and chocolate production. The objective of the work was to evaluate the nutritional
quality of chocolate and cocoa powder sold in supermarkets. After authorization from those
responsible, four supermarkets participated in the study. Data such as: name, type of product
(chocolate/cocoa), percentage of cocoa (if reported), list of product ingredients and values from
the nutritional information table were collected, through photos. The data were tabulated, and
a variance test (ANOVA) was performed to compare the nutritional value between the products
found with a significance level of p<0.05. A total of 20 products were analyzed, of which 7
were cocoa powder and 13 chocolate powder, which were classified into different categories
according to the NOVA classification and the list of ingredients. The majority (60%) was
classified as ultra-processed, followed by minimally processed (35%), all of which are cocoa
powder. Chocolate powder had an average of 50g of sugar, and had significantly higher energy
values, while cocoa powder products had saturated fat and fiber. In was concluded that 100%

cocoa powder products have better nutritional quality when compared to chocolate powder.

Keywords: Nutritive Value. Cacao. Chocolate. Food Guide. Industrialized Foods.



INTRODUCAO

O Brasil estd entre os maiores produtores de cacau do mundo e com potencial para
aumentar sua producdo agricola, pois, além de contar com um parque industrial de
processamento da améndoa, é um grande produtor de leite (em p0) e acucar, outras duas

importantes matérias-primas da industria de chocolate.!

O cacau ¢ considerado fruto tropical, oriundo de uma arvore chamada de Teobroma
Cacao, sendo cultivado na América Central e do Sul, disseminando-se pelo mundo. 2

O cacau tem um longo histdrico de uso como alimento e também como medicamento.®
Juntamente com ervas, plantas ou alimentos, esse produto era utilizado para tratar diversas
doencas como: problemas digestivos, dores cardiacas, inflamagdes e insénia.

A maioria dos seus efeitos sdo atribuidos aos polifenois naturalmente presente nos frutos,
como por exemplo as catequinas (37%), antocianinas (4%) e procianidinas (58%).* S&o
flavonoides que possuem baixo teor de toxicidade e grande teor de acdo antioxidantes, capazes
de impedir a peroxidacéo lipidica diminuindo os radicais livres e metais quelantes.* Possuem
também acdo antiviral, antibacteriana e antialérgica. ®

Além da acdo antioxidante e anti-inflamatdria estarem associadas a prevencéo de cancer
e doencas cardiovasculares, ° o efeito cardioprotetor dos flavonoides também ¢ atribuido a sua
acao vasodilatadora e anti-aterogénica, atuando no aumento do colesterol-HDL, reducéo da
oxidacao do colesterol-LDL, inibicdo da agregacdo plaquetaria e diminuicdo da adesdo das
células vasculares, auxiliando positivamente na fungdo endotelial e diminuindo a pressao
arterial.

Além dos flavonoides, no cacau também sdo encontrados diferentes compostos
biologicamente ativos, que agem de muitas formas positivas no corpo humano, como enzimas,
vitaminas hidrossoluveis e lipossoltveis, fosfolipidios, fibras dietéticas, minerais (K, Mg, Cu,

Fe, P), xantinas, cafeina e teobromina.’
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Apesar de ser utilizado muitas vezes como medicamento, hoje o cacau em p6 é mais
utilizado para receitas e doces, pois sua popularidade ocorre ndo s6 pelas suas propriedades
funcionais, mas principalmente pelo seu sabor e por desenvolver o chocolate. 23 S&o produtos
utilizados em forma de recheio, cobertura, formato e consisténcias variadas.

De acordo com a Resolugdo RDC n° 723 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) 8 o cacau em p6 é um produto obtido a partir da massa, pasta ou liquor de cacau, ja
o0 chocolate em po deve ser constituido de, a0 menos, 25% de sélidos de cacau um valor inferior
ao definido pelo Codex Alimentarius, que é de 35%.° O chocolate é um produto obtido a partir
da mistura de derivados de cacau, massa, pasta ou liquor de cacau, cacau em p6 ou manteiga de
cacau, com outros ingredientes. &

Atualmente vigora no Brasil a classificagio NOVA, que categoriza os alimentos
conforme a extens&o e o proposito do seu processamento.® O cacau, quando n4o adicionado de
outras substancias, é considerado um alimento minimamente processado. No entanto, caso seja
adicionado outros produtos, pode ser classificado como processado ou ultraprocessado, como
0s chocolates em po6. Segundo a classificagcdo NOVA, alimentos que possuem adicao de sal,
acucar ou gorduras, sdo considerados processados, € 0s que possuem, além destes, também
aditivos alimentares, substancias alimenticias e outros ingredientes industriais, sao

considerados ultraprocessados.!*

Apesar das recomendacGes atuais de saude orientarem que os alimentos
ultraprocessados devam ser evitados pela populacdo, devido a sua associacdo com o
desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis. > Em 2020, o Brasil produziu 757
mil toneladas de chocolate e estima-se um consumo de 743 mil toneladas de chocolates, o que

0 coloca na posigéo de 7° lugar como o maior produtor de cacau do mundo e 5° maior mercado

consumidor do mundo. 3 Por outro lado estudos apontam que ha crescimento na procura
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pelos chocolates com maior teor de cacau, ndo apenas por ser um produto mais saudavel, mas
pelo sabor que esses produtos trazem. °

Considerando que o cacau apresenta compostos bioativos com propriedades funcionais
e beneficios para a saude, bem como o aumento da demanda por produtos com maior teor de
cacau no mercado, o0 objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional de chocolates e

cacaus em p6 comercializados em supermercados de Itaqui — RS.

METODOS
Tipo de estudo e amostra

Trata-se de um estudo descritivo, quantitativo, com obtencdo das informacGes através
de pesquisa de campo, para avaliar qualidade nutricional de chocolates e cacaus em pé
comercializados em supermercados. Foram coletados os dados de todas as embalagens de cacau

e chocolate em pd disponiveis a venda em quatro supermercados na cidade de Itaqui — RS.

Coleta de dados e Analise
A coleta de dados ocorreu no segundo semestre de 2023 e foi realizada da seguinte forma:
Primeiramente foi feito um contato presencial com cada supermercado a fim de obter a
autorizacdo do responsavel pelo estabelecimento para a observacao e/ou copia de informac6es
das embalagens e/ou fotografia das embalagens. Foram necessarias de uma a duas idas em cada
supermercado.

A partir dos rotulos dos produtos, foram coletados os seguintes dados: nome, tipo de
produto (chocolate/cacau), percentual de cacau (caso informado), lista de ingredientes do produto
e os valores da tabela de informacéo nutricional.

Parametros de referéncia/instrumentos de pesquisa
A tabulacdo dos dados foi realizada no software Microsoft Office Excel, tendo como base
a classificagdo NOVA dos alimentos °: os alimentos foram categorizados como ingredientes in

natura e minimamente processados, ingredientes culinarios, substancias alimenticias, aditivos
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alimentares e componentes alimenticios. Ingredientes culinarios sdo oleos, gorduras, sal e
acucares. Substancias alimenticias sdo substancias que sdo extraidas diretamente dos alimentos
e depois adicionadas isoladamente em outros produtos alimenticios. Componentes alimenticios
sdo os aditivos, as substancias alimenticias e os componentes alimenticios. As classes de aditivos
alimentares encontradas em alimentos ultraprocessados incluem corantes, estabilizantes de cor,
aromas, intensificadores de aromas, saborizantes, realcadores de sabor, edulcorantes artificiais,
agentes de carbonatacdo, agentes de firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes, espumantes,
antiespumantes, glaceantes, emulsificantes, sequestrantes e umectantes.°

Para a classificacdo, quando os produtos apresentassem menos de 5 ingredientes e
fossem constituidos somente por alimentos minimamente processados, foram classificados no
Grupo 1 - In natura e minimamente processados. Quando os produtos fossem compostos por
alimentos in natura ou minimamente processados e ingredientes culinarios foram classificados
como Grupo 3 - Processados. Quando os alimentos possuissem tipicamente 5 ou mais
ingredientes e presenca de ingredientes industriais (aditivos, substancias alimenticias e o0s
componentes alimenticios), foram classificados no Grupo 4 — Ultraprocessados.*®

Com relacdo a tabela de informacdo nutricional dos alimentos, os dados coletados foram
padronizados em 100g, e avaliados conforme a legislacéo de rotulagem  (indica os valores para
a rotulagem frontal de acUcares, sodio e gordura saturada), para os valores de energia (Kcal),
carboidratos, acucares totais, acUcares adicionados, proteinas, fibras, sddio, gorduras totais,
saturadas e trans.

Metodologia de analise dos dados
Os dados foram analisados no software Microsoft Office Excel. Foi investigada a frequéncia

de produtos in natura e minimamente processados, processados e ultraprocessados. A presenca

de aditivos quimicos na sua composi¢do dos produtos, ja os classificam como ultraprocessados.

13



Foi realizado teste de variancia ANOVA para comparar o valor nutricional entre os

chocolates em pé e os cacaus em p6 encontrados, o nivel de significAncia adotado foi de p<0,05.

RESULTADOS
Foram encontrados 20 produtos de 09 marcas diferentes nos quatro supermercados,

sendo 7 produtos de cacau em pd e 13 de chocolate em p6 (Tabela 1).

Os produtos foram classificados em diferentes categorias de acordo com a classificacao

NOVA e com a lista de ingredientes que cada um apresentou (Tabela 2)

Destaca-se que a maioria (60%) dos chocolates em p6 analisados foram classificados
como ultraprocessados, pois possuem aditivos quimicos na sua composicdo, e apenas 1foi
classificado como processado, pois SO apresenta cacau em po e agucar na sua composicao. Ja

0s produtos de cacau em pd 100%, sdo classificados como minimamente processados.

Observou-se que em relacdo ao nimero médio de ingredientes dos chocolates em p6
tiveram valores iguais ou semelhantes (n=3). Dos 20 produtos analisados, 13 (65%) produtos

continham agucar em sua composic¢ao.

Os aditivos alimentares presentes nos chocolates em pdé (Tabela 2), foram,

principalmente, aromatizantes e a lecitina de soja, que & um emulsificante.

Os chocolates em po tiveram valores significativamente maiores de energia do que 0s
cacaus em pd, enquanto que 0s cacaus em po tiveram maiores teores de gordura saturada e

fibras do que os chocolates em pé (Tabela 3).

DISCUSSAO
No presente estudo, foram encontrados 20 produtos com diferentes concentragdes de

cacau, o que reflete uma tendéncia do mercado, haja visto que, em 2020, as principais categorias
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de produtos derivados do cacau comercializados no Brasil foram o cacau em pé (48%), a pasta

de cacau (28%) e manteiga, gordura e 6leo de cacau (22%). !

Observou-se que a maioria dos produtos analisados foram classificados como
ultraprocessados. Embora a Classificagdo NOVA descreva que os ultraprocessados (UP)
consistem em formulacdes industriais feitas tipicamente com cinco ou mais ingredientes, no
presente estudo observou-se uma média de 3 ingredientes. No entanto, os produtos foram
classificados como UP devido a presenca de aditivos alimentares que os caracterizam como

tais, como 0s aromatizantes e os emulsificantes. 1©

Um dos principais aditivos encontrados foi a lecitina de soja, que € um emulsificante,
uma substancia que ajuda na formacgdo ou manutencdo de uma mistura uniforme de duas ou
mais fases/substancias que ndo se misturariam naturalmente no alimento. ’ No cacau, ela é
utilizada para facilitar a dissolugdo do produto em liquidos. A lecitina de soja é autenticada por
6rgdos como a FAO (Food and Drug Administration), e conforme o Codex Alimentarius pode

ser utilizada como aditivo alimentar (emulsificante).

Estudos mostram que ndo ha preocupacéo de segurancga no que diz respeito a avaliacao
de exposicao pelas utilizacdes comunicadas de lecitinas e como aditivo alimentar, ou seja, ndo
apresenta uma toxicidade significativa.®® A lecitina é muito eficiente como agente
emulsificante, comparados a outras substancias, pois seus grupos funcionais a capacitam para
cobrir uma grande superficie entre dois liquidos da emulsdo.!® Ja foram avaliadas suas
funcionalidades nutricionais em estudos, porém, estas ndo superam sua utilizacdo como
emulsificante/ estabilizante em alimentos industrializados.?® A presenca de lecitina nos
produtos alimenticios, entretanto, os classificam em ultraprocessados: “Embora pouco
frequentes, sdo também classificados no grupo 4 produtos compostos apenas por alimentos do
grupo 1 ou do grupo 3 quando esses produtos contiverem aditivos com funcgao de modificar cor,

odor, sabor ou textura do produto final.”.
15



Outra categoria observada foi dos aromatizantes, considerados aditivos alimentares
cosméticos 2, pois possuem a funcdo de modificar, fornecer ou realcar o sabor e 0 aroma dos
alimentos.?? Embora estes aditivos sejam autorizados para o uso em alimentos pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, muitos ndo possuem limites de uso estabelecidos, e ha poucos
trabalhos que investigam a toxicidade destes produtos.? In vitro, ha trabalhos que observaram
inibicdo da divisdo celular em cepas expostas a aromatizantes sintéticos de canela, liméo e
menta, quando comparados a um grupo controle.?* A preocupagdo em torno dos aditivos
decorre do conhecimento de que doencas como 0 cancer podem resultar de interagcdes entre
fatores e substancias enddgenas e exdgenas, ou ambientais? obtidas principalmente através de
uma alimentacdo rica em alimentos ultraprocessados'?, que promove um excesso destas

substancias no organismo.

Os aditivos, por alterarem as caracteristicas sensoriais dos alimentos, aumentam também
a sua a palatabilidade, estimulando o consumo de uma maior quantidade destes alimentos
ultraprocessados.?® Estes podem comprometer os mecanismos que sinalizam a saciedade e
controlam o apetite, resultando no consumo involuntario de calorias e aumentando o risco de
obesidade.?” Aliado ao fato de que estes alimentos, em sua grande maioria, sdo desequilibrados
nutricionalmente, a consequéncia do seu consumo em excesso € 0 aumento do risco de diversos
problemas de salide, como hipertenséo, diabetes, obesidade e doencas cardiovasculares.?
Embora tenham sido observados em menor quantidade no presente trabalho, os produtos
de cacau em p6 foram todos classificados como minimamente processados. Essa classificacdo
é dada para alimentos in natura que, antes de sua aquisi¢do, passaram por algumas alteracdes
minimas.*2 No caso do cacau, 0 processamento se da por algumas etapas pds-colheita, como
debulha, fermentacdo, secagem e torrefacdo, as quais permitem a obtencdo do liquor, também

conhecido como massa de cacau.?®
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A orientacgdo atual é de que os alimentos in natura e minimamente processados sejam a
base da alimentacdo.'? Esses alimentos sdo ricos em fibras, vitaminas e minerais, essenciais
para a manutencao da saude e prevencdo de doengas, tornando as prepara¢fes mais coloridas e

saborosas, fornecendo todos os componentes necessarios para uma boa alimentag&o.*

Em relacdo a tabela de informacdo nutricional, observou-se que o produto chocolate em
p6 possui uma distribuicdo de macronutrientes bem diferente do cacau em pd, com destaque
para o teor de acucares, adicionado em 100% dos chocolates em p6. Como a coleta deu-se em
um periodo de transicdo entre as legislacbes de rotulagem — agosto e setembro de 2023 - os
rotulos de alguns dos produtos analisados estavam no modelo antigo e ndo apresentaram 0s
teores de acucares na tabela de informacdo nutricional. No entanto, a quantidade média de
acucar foi 50g por 100g de produto. O valor diario de agicar recomendado pela OMS é de no
méaximo 10% das calorias diarias, o que equivale a 50 g de agucar por dia (cerca de dez colheres

de cha), se considerarmos uma dieta de 2.000 calorias.!

Os dados sobre o consumo de agulcar no Brasil divergem quanto a coleta dos dados. A
POF 2008-2009 descreveu um consumo médio de 30,4 kg de acgucar per capita, ou cerca de
83g diarias.®> O MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), entretanto,
descreveu um valor mais elevado, de 58 kg de consumo per capita anual, o que equivale a 1599
de aglcar per capita diario.>® A recomendacdo da Organizacdo Mundial da Sadde tem por
objetivo estimular a reducdo da ingestdo de acucar pela populacdo visto que o consumo

excessivo também é relacionado a diversas doengas cronicas ndo transmissiveis. %

Uma limitacdo deste trabalho foi o baixo numero de produtos encontrados nos
supermercados, o0 que pode ter comprometido parcialmente a analise dos dados. Sugere-se que
novos estudos sejam desenvolvidos contendo um maior nimero de produtos disponiveis, para

melhor compreensao das caracteristicas dos produtos.
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CONCLUSAO
Os produtos analisados diferem quanto a qualidade nutricional. Os produtos cacau em
p6 100% possuem uma melhor qualidade nutricional, tanto em relacdo a lista de ingredientes
quanto a tabela de informagdo nutricional, do que os produtos chocolate em pd. Estes, além de
apresentarem aditivos, aromatizantes e emulsificantes, que 0s caracterizam como

ultraprocessados, também possuem diferentes teores de aglicares em sua composicao.

Os chocolates em po tiveram valores significativamente maiores de energia do que 0s
cacaus em pd, enquanto que 0s cacaus em po tiveram maiores teores de gordura saturada e
fibras do que os chocolates em pd. Como opcdo de consumo, o cacau em pO demonstrou ser

uma melhor opc¢éo para os consumidores.
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APENDICES

Tabela 1. Variedades de cacau em pé e chocolate em po disponiveis nos supermercados.

Descricdo n %

1 1
Cacau em p6 100% 7 35
Chocolate em p6 70%* 3 15
Chocolate em p6 50% 4 20
Chocolate em p6 37% 1 5
Chocolate em p6/ Chocolate em pd 5 25

Tradicional**

Total 20 100

* O percentual indicado refere-se ao % de cacau no produto.

** O percentual de cacau ndo foi informado pelo fabricante.
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Tabela 2. Classificagdo do cacau em pd e chocolate em p6 — Classificagdo NOVA.

Chocolate em

Chocolate em po/

Cacau em Chocolateem p6  Chocolate em po )
6 100% o op 50% 37% Chocolate em pé Total
P po 70% tradicional**
Minimamente
processado n (%) 71(35) 7(39)
Processado n (%) 1(5) 1(5)
Ultraprocessado n (%) 3 (15) 4 (20) 1(5) 4 (20) 12 (60)
Numero médio de
ingredientes n (%) . 3,33 3 3 3
Cacau em pg Aroma artificial de
leciticinado, Aromatizante,

Aditivos (descrigéo) -

Lecitina de soja,
cacau alcalino

Aromatizante
sintético, Lecitina
de soja

Aromatizante
sintético

baunilha,
Aromatizante,
Lecitina de soja

* O percentual indicado refere-se ao % de cacau no produto.

** O percentual de cacau nédo foi informado pelo fabricante.
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Tabela 3. Valor nutricional do cacau em pd e chocolate em p6 comercializados em

supermercados.
Cacau em pé Chocolate em pé Valor p
©* ©@*

Energia (Kcal)* 291,42 349,61 0,004
Carboidratos 24,5 69,42 1,14
AcUcares Adicionados** 0 50,33 0,20
Acucares Totais** 0 50,66 0,20
Proteinas 23,92 8,87 2,31
Gordura Total 13,14 6,21 1,93
Gordura Saturada 6 3,32 0,011
Gordura Trans 0 0 0
Fibras 28,35 16,11 0,004
Sédio (mg)* 54,28 27,70 0,49

*g = gramas. Exceto para Energia, medido em Kcal = Quilocalorias e Sédio, medido em mg =

miligramas.

** Apenas 7 dos produtos de chocolate em po6 declaravam o teor de agucares.
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ANEXOS

Normas de formatacgdo da revista SEMEAR: Revista de Alimentacdo, Nutri¢ao e Saude,
eletrbnica e de circulacdo semestral, serd direcionada a docentes, pesquisadores e discentes
envolvidos com os desafios inerentes a producdo do conhecimento relevante na area de
nutricdo, tendo como objetivo fomentar discussdes multidisciplinar e interdisciplinar, através
da publicacdo de pesquisas de relevancia cientifica, incluindo artigos originais, artigos de
revisdo, relatos de caso e editoriais. E necessarios alguns arquivos como: Carta de submisso
com até 200 palavras, pagina de rosto: contendo titulo do manuscrito, nomes dos autores,
filiacdo e identificacdo do autor responsavel pela correspondéncia; nome das instituicbes onde
o trabalho foi desenvolvido, manuscrito completo (Figuras, Tabelas e Quadros devem ser
inseridas ao final do manuscrito) e parecer do Comité de Etica e Pesquisa para trabalhos

envolvendo seres humanos e animais.

Os resumos devem conter no maximo 200 palavras e 0s descritores devem ser no
méaximo 5. A introducdo deve ser escrita de forma concisa, para introduzir o leitor no tema,
mostrando a relevancia do assunto, delimitando-o no tempo, finalizando com a defini¢do dos
objetivos. Os métodos devem incluir o desenho do estudo, populagdo estudada critérios de
elegibilidade, detalnamento da coleta e avaliacdo dos dados de cada etapa da pesquisa, 0
tratamento estatistico e as questdes éticas. Os resultados devem ser claros, objetivos e
representarem 0s dados quantitativos e/ou qualitativos encontrados na investigacdo e nédo
deverao repetir as informagdes contidas em tabelas, quadros e graficos no corpo do texto. Os
resultados poderdo ser subdivididos em itens para maior clareza de exposicdo e apoiados em

numero ndo excessivo de tabelas, quadros, graficos e figuras (no maximo 8).

A discussdo deve conter uma interpretacdo dos resultados e uma comparagao com 0S
dados de literatura pertinente e atualizada, enfatizando os aspectos importantes do estudo e suas
implicacdes, bem como pontos fortes e limitacbes. A conclusdo deve ser uma resposta ao
objetivo do artigo. Os agradecimentos sdo opcionais e 0 autor correspondente deve enviar ao
Editor junto dos arquivos relacionados ao manuscrito declaragéo de inexisténcia de conflito de
interesse de ordem pessoal, comercial, académico politico e/ou financeiro no manuscrito. As
referéncias bibliograficas devem ser feitas no estilo Vancouver: devem ser numeradas
consecutivamente, seguindo a ordem em que foram mencionadas pela primeira vez no texto,

conforme o estilo VVancouver, com no maximo 40 referéncias.
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