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RELEVANCIA DO TRABALHO:

As uvas de mesa sdo frutas de alto valor agregado que, no entanto, s&o muito
suscetiveis a deterioracdo por diversos fatores, como danos mecénicos que ocasionam a
degrana e também a incidéncia fungica, responsavel por alteracfes da textura, ruptura da
casca, alteracbes de sabores e surgimento de massa micelial visivel, levando a perdas
econdmicas. De modo geral as regides produtoras estdo distantes dos centros de consumo, 0
que resulta em um periodo de transporte em que os frutos iniciam a sua deterioracdo, caso néo
ocorram medidas preventivas. As utilizaces de biofilmes na forma de peliculas comestiveis
sdo alternativas viaveis que atuam como barreira de protecdo sobre os frutos. Efeito que pode
ser intensificado pela incorporacdo de agentes antimicrobianos, como 0 conservante
alimenticio benzoato de sédio, agente reconhecido por seu efeito antifingico. Para avaliar o
efeito da incorporacdo do benzoato de sddio na formulacdo de peliculas (coberturas) a base
amido de mandioca e gelatina, acompanhou-se as alteracbes das principais caracteristicas
tecnologicas (cor e textura instrumental, pH, acidez e teor de sélidos solUveis totais) e da
deterioracdo fangica de uvas Rubi armazenadas sobre refrigeracdo durante doze dias de
armazenamento. Desta forma este estudo contribui para elucidar se a incorporacdo do
conservante benzoato de sodio na formulagdo de coberturas comestiveis atua no
prolongamento da vida de prateleira de uvas melhorando as caracteristicas tecnologicas ou

pelo menos néo as alterando.
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Resumo

Avaliou-se o efeito da aplicacdo de coberturas comestiveis a base de gelatina e benzoato de
sodio, na vida de prateleira de uvas de mesa e nas propriedades tecnolégicas. Os frutos foram
imersos em solucdo filmogénica composta de gelatina, amido, glicerol, com e sem a
incorporacdo de benzoato de sodio. Os frutos foram distribuidos em trés tratamentos, sendo
eles: Controle (uvas sem aplicacdo de filme), Filme (uvas com aplicacdo de filme) e Filme +
benzoato de sddio (aplicacdo de filme com a incorporacdo do conservante).As frutas foram
avaliadas quanto as caracteristicas tecnolégicas (cor, textura Instrumental, acompanhamento
da maturacdo através da perda de peso, pH, acidez titulavel e teor de sélidos solUveis totais)
durante doze dias de armazenamento refrigerado e contagem de bolores e leveduras para
controle da deterioracdo. Observou-se que a aplicacdo do filme com conservante contribuiu
para a reducdo na perda de massa e textura das frutas durante o armazenamento, assim como
também houve uma reducgdo nos teores de pH e solidos solUveis a partir da aplicacdo dos
filmes comestiveis. O crescimento microbiano foi reduzido durante os dias de armazenamento
nas frutas com aplicagdo de filme e benzoato de sodio, confirmando a agéo eficacia deste
antimicrobiano. Desta forma, constatou-se que a aplicacdo de coberturas comestiveis em uvas
contribuiu para a conservacao deste produto por mais tempo sem interferir nas caracteristicas

tecnologicas, surgindo como uma alternativa para utilizacdo pela industria alimenticia.

Palavras-Chave: conservante, frutas, biofilmes, amido.
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Abstract

The effect of the application of edible toppings based on gelatin and sodium benzoate on the
shelf life of table grapes and on technological properties was evaluated. The fruits were
immersed in a film-forming solution composed of gelatin, starch, glycerol, with and without
the incorporation of sodium benzoate. The fruits were distributed in three treatments: Control
(grapes without film application), Film (grapes with film application) and Film + sodium
benzoate (film application with the incorporation of the preservative). The fruits were
evaluated for technological characteristics (color, Instrumental texture, monitoring of
maturation through weight loss, pH, titratable acidity and total soluble solids content) during
twelve days of refrigerated storage and counting of molds and yeasts to control deterioration.
It was observed that the application of the film with preservative contributed to the reduction
in the loss of mass and texture of the fruits during the storage, as well as there was a reduction
in the pH and soluble solids contents from the application of the edible films. The application
of the films did not significantly influence the instrumental color and acidity of the fruits
evaluated in the present study. Microbial growth was reduced during storage days in fruits
with film and sodium benzoate application, confirming the efficacy of this antimicrobial. In
this way, it was verified that the application of edible toppings in grapes contributed to the
conservation of this product for longer without interfering in the technological characteristics,

appearing as an alternative for use by the food industry.

Keywords: Preservative, fruits, biofilms, starch.
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Practical Application

Fine grapes are very susceptible to deterioration due to several factors, such as the
fungal incidence, responsible for changes in texture, bark rupture, taste changes And
appearance of visible mycelial mass, leading to economic losses. The use of biofilms in the
form of edible cover films are viable alternatives that act as a protective barrier on the fruits.
An effect that can be intensified by the incorporation of antimicrobial agents, such as the

sodium benzoate preservative, an agent recognized for its antifungal effect.
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1. INTRODUCAO

O consumo de uvas de mesa vem crescendo significativamente a nivel mundial, e com
ele também se observa o aumento na exigéncia pela qualidade do produto. Apds serem
colhidas, apresentam aceleracdo da maturagéo e deterioracdo em consequéncia das mudancas
bioguimicas e fisioldgicas, bem como de procedimentos de acondicionamento e praticas de
manuseio inadequadas (Luvielmo& Lamas, 2012).

A uva ¢é classificada como uma fruta de alta perecibilidade, e mesmo havendo hoje
grandes avancos tecnoldgicos, as perdas pos-colheita do produto, estimada de 20-95%, ainda
causam grandes prejuizos econdmicos aos viticultores (Embrapa, 2014).

Em 2016 foram produzidas 1.499.353 toneladas de uvas no Brasil, sendo que cerca de
717,951 kg aproximadamente 47,88% s&o destinadas para consumo in natura segundo dados
da Embrapa (2015). No entanto, as regifes distantes dos centros de producdo e
comercializacdo como a fronteira oeste sofrem com perdas significativas devido a distancia
entre o produto e consumidor, que pode acarretar em grandes danos aos frutos antes do
CONSUMO e com isso aumentar 0s custos.

Como medida importante para prolongar a vida util das uvas e a seguranca
microbiolOgica, as coberturas comestiveis vém sendo cada vez mais utilizadas. O principal
objetivo da utilizacdo destas coberturas é reduzir os danos causados por agentes de ordem
microbiologica, quimica e fisica, auxiliando na reducdo da perda de agua e da sintese de
etileno, diminuindo a atividade respiratdria, e retardando a senescéncia (Chitarra &Chitarra
2005). Com a aplicacdo de revestimentos em frutas, tem-se a formacéo de uma cobertura com
preenchimento parcial dos estdmatos e lenticelas, reduzindo, dessa forma, a transferéncia de
umidade (transpiracdo) e as trocas gasosas (respiracdo), (Luvielmo& Lamas, 2012; Sena et

al., 2016).
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Os filmes comestiveis sdo constituidos de ingredientes naturais desenvolvidos com o
intuito de minimizar o impacto ao meio ambiente e desenvolver um novo conceito de
envoltdrios alimenticios, podendo ser removidos com &gua ou ingerido juntamente com o
produto protegido e apresentam-se como produto comercial de baixo custo (Graebin, 2011;
Silva et al., 2011).

As matérias-primas empregadas na formacdo das coberturas e revestimentos
comestiveis podem ser de origem animal (derivados do colageno) ou vegetal (derivados da
amilose e celulose), ou formarem um composto com a combinagdo de ambas, sendo que 0s
polissacarideos, ceras (lipidios) e proteinas sdo as classes de materiais mais empregados
(Assis&Britto, 2014).

Os biofilmes comestiveis, que tém o amido como biopolimero para sua formacao,
comecam a ser estudados de forma mais intensa, sendo a fécula de mandioca a matéria-prima
mais adequada para sua elaboracédo, por formar peliculas resistentes e transparentes, constituir
barreiras eficientes a perda de agua e proporcionarem bom aspecto e brilho intenso, tornando
as frutas comercialmente atrativas (Lemos et al., 2007).

Devido a alta perecibilidade da uva, muitas estratégias tém sido desenvolvidas para
controlar a taxa respiratdria e reduzir a incidéncia de deterioracdes (Calegaro et al., 2002).
Diversos estudos avaliam a aplicacdo de coberturas comestiveis sobre os frutos como
alternativa para preservar os frutos frescos, que auxiliam na manutencdo das caracteristicas
sensoriais e tecnologicas da fruta (Fakhouri et al., 2007; Almeida, 2014; Aradjo, 2015; Sena
etal., 2016).

Varios mecanismos estdo envolvidos nos efeitos das coberturas sobre os frutos, no
entanto, as suas propriedades dependem da sua composi¢do, podendo ser feitas a partir de um

tipo de material ou uma mistura em que se acrescentam compostos com diversos propdsitos,
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tais como, reduzir as trocas gasosas, a permeabilidade ao vapor de &gua, aumentar a
resisténcia mecanica ou acrescentar propriedades antimicrobianas (Jaques et al., 2016).

Fakhouri et al., (2007) trabalhando com coberturas comestiveis compostas a base de
amidos nativos e gelatina na conservagédo e aceitagdo sensorial de uvas Crimson reportaram
um significativo aumento da vida de prateleira dos frutos sem alteragfes sensoriais a partir da
incorporacdo das peliculas.

Muitos agentes antimicrobianos tém sido utilizados na formulagdo de filmes e
revestimentos comestiveis a fim de inibir a microbiota deteriorante e reduzir o risco de
patdgenos (Almeida, 2014). O benzoato de sodio é um aditivo alimentar empregado na
conservacao de alimentos para inibir o crescimento microbiano, destacando-se por alterar as
caracteristicas sensoriais dos alimentos, de uso facil, efetivo contra os microrganismos
previsiveis nas condicOes existentes (pH, atividade de &gua, etc.) e de baixo custo(Kawase et
al., 2009).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da aplicagdo de coberturas
comestiveis a base de amido de mandioca, gelatina e benzoato de sodio, na extensdo da vida

de prateleira de uva de mesa e seu impacto nas propriedades tecnolégicas.

2. MATERIAIS E METODOS
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2.1 Materiais
Foram utilizadas uvas da variedade rubi (Vitis vinifera L.), adquiridas do comércio
local da cidade de Itaqui, RS, lavados em &gua corrente, sanitizados com solucdo de
hipoclorito de s6dio 200 mg/L durante 15 minutos, enxaguados em agua corrente e secados ao
natural, sobre papéis absorventes.
Para elaboracdo das coberturas foram utilizados gelatina comestivel sem sabor, fécula

de mandioca, glicerol e benzoato de sodio.

2.2 Métodos
2.2.1 Definicéo dos tratamentos
Para avaliar o efeito da aplicacdo de cobertura e da incorporacdo de benzoato de sédio
na mesma foram realizados trés tratamentos: T1 — Controle: frutos apenas sanitizados, sem
aplicacéo de cobertura filmogénica; T2 — Filme: frutos sanitizados e cobertos com cobertura
filmogénica a base de fécula e gelatina; T3 — Filme + benzoato: frutos sanitizados e cobertos

com cobertura filmogénica a base de fecula, gelatina e 0,1% de benzoato de sddio.

2.2.3 Preparo da solucao filmogénica

A solucdo foi preparada de acordo com a metodologia descrita por Fakhouri et al.,
(2007), sendo adaptado o tempo de preparo da solucdo de amido. A solucdo composta de
gelatina, amido e glicerol foi preparada em duas etapas: inicialmente, 10 g de gelatina de
foram dissolvidas em agua destilada sob agitacdo e aquecimento (85 °C) durante 10 minutos e
misturadas a suspensdo de fécula e glicerol. A suspensdo de fécula e glicerol foi preparada
utilizando-se 3 g de fécula de mandioca e 0,39 g de glicerol em 100 ml de &gua destilada sob

agitacdo magnética e aquecimentos em chapa elétrica a 85 °C durante 22 minutos.
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A cobertura filmogénica composta de amido e conservante benzoato de sodio
(NaCgHsCO,) foi preparada da mesma forma que a anterior, acrescentando-se a etapa de
adicdo do conservante na concentracdo0,1% em relacdo a massa de amido e gelatina. A
definicdo da concentragdo de conservante utilizada neste estudo foi baseada em estudos
prévios de Jaques et al. (2016), onde avaliaram o efeito adi¢do e da concentracdo de benzoato

no controle da deterioracdo de morangos.

2.2.4 Aplicacéo da cobertura filmogénica

Os frutos foram imersos na solucdo filmogénica a 30 °C, por 30 segundos e colocados
para secar a temperatura ambiente.

Apb6s a aplicacdo das coberturas e secagem, as frutas foram armazenadas em
embalagens tipo PET (politereftalato de etileno) sob refrigeracdo (4 °C + 1 °C) durante 12
dias, sendo avaliadas nos dias 0, 3, 6, 9 e 12quanto as suas caracteristicas tecnologicas e
microbiologicas (Figura 1), sendo que para cada dia de avaliagdo foram realizadas trés

repeticoes.

(a) (b)
Figura 1 — Frutos ap6s a aplicacdo da cobertura filmogénica (a) e acondicionados em

embalagens para armazenamento sobre refrigeragéo (b).
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2.2.5 AvaliacGes Tecnoldgicas

As frutas foram avaliadas quanto as caracteristicas tecnoldgicas de cor, e textura
instrumental e acompanhamento da perda de peso, pH, acidez titulavel e teor de sélidos
solUveis totais (SST) durante o armazenamento refrigerado.

A deterioracdo foi avaliada através da contagem de bolores e leveduras, utilizando o
meio de cultura a base de batata, dextrose e agar conforme metodologia descrita em APHA
(1992).

A perda de peso foi acompanhada pela pesagem das bandejas durante o
armazenamento, sendo a perda de massa fresca expressa em percentual em relacdo ao peso
inicial.

A textura instrumental foi avaliada em texturémetro (BROOKFIELD), utilizando o
probe (p36), com compressdo de 8 mm e velocidade de pré-teste 5,0 mm/se teste 1 mm/s.

Os paréametros de cor instrumental foram avaliados através de calorimetro modelo
KONICA Minolta® CR 400, utilizando o sistema CieLAB para obtencdo do parametro de
luminosidade.

A avaliacédo dos parametros de sélidos soluveis, pH e acidez foram analisados no suco
dos frutos de cada repeticdo. Para extracdo do suco foi utilizado uma centrifuga de frutos (Fun
Kitchen). O pH foi medido em pHmetro digital PG 1800. A acidez titulavel foi avaliada de
acordo com as metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), sendo expressa em
percentual. O teor de SST foi medido em refratbmetro digital (marca KRUSS, modelo

DR201-95), expressos em °Brix.

2.2.6 Andlise Estatistica
A anélise dos dados foi realizada utilizando os programas Action Stat e Microsoft

Excel, realizando-se uma andlise multifatorial e o teste de Tukey (p< 0,05).
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Foi realizado um delineamento inteiramente casualizado do tipo 3 x 5 x 3, com trés

tratamentos, cinco dias e trés repeti¢des, totalizando 45 ensaios.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 2 estdo apresentados os frutos imediatamente apds a aplicacdo das
coberturas, onde se observa que a cobertura permitiu uma elevada translucidez e brilho aos
frutos, tal caracteristica é essencial para melhor apresentacéo, além de torna-los mais atraentes

ao publico consumidor.

(a) (b) (©)

Figura 2 — Aparéncia de uvas Rubi ap0s a aplicacéo de cobertura filmogénica a base de amido

e gelatina, Controle (a), com filme(b) e filme com adi¢do de benzoato de sddio (c).

Na Tabela 1 estdo descritas as variacdes de perda de massa fresca de uvas cobertas
com filme e filme a base de benzoato de sodio durante o armazenamento refrigerado por 12
dias. Observou-se que a perda de massa variou de - 0,14% até um ganho de 0,56%.

A perda de massa gradativa, em todos os frutos, é caracteristico com o passar do
tempo (Canded et al., 2014), sendo um pardmetro importante na pos-colheita de uvas, tendo
como consequéncia visivel o secamento do engaco, 0 escurecimento e murchamento das
frutas, o que compromete a aceitacéo pelos consumidores (Mattiuz et al., 2009).
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No inicio do armazenamento ocorreu uma perda de massa de até 0,31%, observado
nas frutas sem cobertura (Controle). No entanto, as frutas tratadas com coberturas nao
diferiram estatisticamente entre si, variando de - 0,14 % (Filme com benzoato) até 0,26 %
(Filme), corroborando com os resultados observados por Costa (2009) avaliando a
conservagdo de uvas da mesma variedade cobertas com filme a base quitosana durante o
armazenamento refrigerado.

O autor associou o efeito aos efeitos conjugados da temperatura de armazenamento,
aliada a embalagem e a consequente modificacdo da atmosfera no seu interior. Este fato, além
de propiciar um retardo na atividade respiratéria do material, evitou a formacdo de um grande
déficit de pressdo de vapor e, consequentemente, a perda de agua pelo produto (Tamura,

2012).

TABELA 1. Acompanhamento da perda de massa (%) de uvas cobertas com filme

antimicrobiano durante o armazenamento refrigerado

Dias de ) Filme + benzoato de
Controle Filme o
armazenamento sodio
30 0,30+0,05%® 0,26+0,25" 0,14+0,12%8
6° 0,31+0,04%® 0,3440,23% 0,34+0,36%
90 0,35+0,08% 0,63+0,56 0,30+0,46
120 0,39:+0,03* 0,56+0,49% 0,18+0,49%

Letras mindsculas iguais na coluna, ndo diferem entre si, ao nivel de p <0,05 pelo Teste de Tukey.
Letras mailsculas iguais na linha, ndo diferem entre si ao nivel de p <0,05 pelo teste de Tukey.
Durante os dias seguintes de armazenamento nas frutas cobertas com filme e benzoato
e também no controle ocorreu uma perda em média de 0,30%, ndo havendo diferenca
significativa entre o Controle e as frutas cobertas com filme a base de benzoato de sddio.
De acordo com Kluge et al. (2002), as uvas podem perder até 1,2 % de agua, sem que

ocorram alteragdes na aparéncia e nas caracteristicas sensoriais. O uso do filme com benzoato
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reduziu de forma significativa a perda de massa durante o armazenamento. Isto
provavelmente ocorreu devido a protecdo da barreira formada pela pelicula e também da
atividade antibacteriana do conservante evitando o consumo de massa por microrganismos
associados, como foi observado por Melo (2016), avaliando a perda de massa em uvas
cobertas com filme a base de nanoparticulas de quitosana, sendo associado ao controle da
perda de massa com a supressédo da transpiracao dos frutos.

Durante 0 armazenamento refrigerado também ocorreram alteracdes significativas
(p<0,05) da textura das frutas como observado ainda na Tabela 2. Observou-se inicialmente
que a dureza variou de 3701,25g (Controle) a 2818,75 g (filme), ocorrendo diferenca
significativa (p<0,05) entre todos os tratamentos, de modo que a aplicacdo de cobertura
perdeu a dureza, sendo este efeito intensificado pelo uso do filme com benzoato de sédio. Em
frutas o aumento da firmeza pode decorrer da perda de umidade, levando a formacdo de
tecido superficial mais resistente (Trigo et al., 2012).

Isso provavelmente pode estar associado com o processo de aplicacdo da cobertura
que envolve o uso de temperaturas em torno de 36 ° C, influenciado nos tecidos dos frutos. A
intensificacdo para o uso de benzoato pode estar associada com alteracdes osmoticas pela

presenca de sais de sodio na solugédo filmogénica.

Tabela 2. Dureza dos frutos cobertos com biofilme e biofilme com adi¢c&o de benzoato de

sodio durante o armazenamento refrigerado

Filme + benzoato de

Dias de Controle Filme s6dio
armazenamento
------------------------------------ DY Y () I ———————————
0 3701,25+150,75% 2818,75+70,5° 2085,00+164,75™"
30 1261,83+242 4748 1166,66+175,70°° 1708,33+219,09°4
6° 1186,83+206,76* 1104,50+127,30°4 1464,83+136,15""
Qo 2312,25+206,75"4 1487,66+404,48"° 1665,25+156, 758
120 2245,00+109® 1665,25+156,75%°C 2599,00+31%°*

Letras minudsculas iguais na coluna, ndo diferem entre si, ao nivel de p <0,05 pelo Teste de Tukey.
Letras maiusculas iguais na linha, ndo diferem entre si ao nivel de p <0,05 pelo teste de Tukey.
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Sena et al., (2016) ao avaliarem o uso de biofilme comestivel na conservacdo pods-
colheita de pimentdo verde, também observaram um aumento na textura (dureza) dos vegetais
que receberam aplicacdo de biofilme, possivelmente ocorrida pela perda de massa,
considerando que a perda de umidade promove a formacgdo de um tecido superficial mais
resistente, tornando a superficie do fruto mais firme.

No presente estudo durante o armazenamento dos frutos ocorreu uma redugédo da
dureza em todos os tratamentos. No entanto, ao final do armazenamento foi verificado um
ligeiro aumento da dureza.

Comparando o efeito dos tratamentos na dureza ao longo do armazenamento observa-
se que o uso de filme com benzoato de sédio propicia a manutencdo da dureza dos frutos por
mais tempo de armazenamento, quando comparados com os frutos sem tratamento e cobertos
apenas com filme.

Desta forma, a aplicagdo de filme com benzoato nas frutas resultou em uma dureza de
2.599 g ao final do armazenamento, enquanto que os frutos sem tratamentos apresentaram
2.245 g.

Na Tabela 3 estdo descritos os parametros de cor instrumental dos frutos durante o
armazenamento refrigerado. Observa-se que a luminosidade variou de 36,19 (filme) até 46,00
(filme com benzoato de s6dio).

A luminosidade € um pardmetro que pode variar do zero (preto) ao 100 (branco) sendo
gue 0 aumento neste parametro indica o clareamento das tonalidades.

Comparando os tratamentos observa-se que a utilizacdo de cobertura com benzoato de
sodio aumentou a luminosidade dos frutos, diferindo significativamente do controle e dos
frutos com apenas filme, os quais ndo diferiram entre si (p < 0,05) no primeiro dia.

Com relacdo ao tempo de armazenamento, onde nao ocorreram alteragdes

significativas ao longo do armazenamento para os frutos sem cobertura (controle) e os frutos
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cobertos com filme. Enquanto que para os frutos tratados com cobertura com benzoato de

sodio ocorreu uma ligeira reducdo da luminosidade durante o armazenamento.

TABELA 3. Acompanhamento da cor instrumental de uvas cobertas com biofilme e biofilme

com adic&o de benzoato de sddio durante o armazenamento refrigerado

Filme + benzoato de

Dias de Controle Filme i
sodio
armazenamento _
Luminosidade
10 36,28+0,13% 37,93+0,10% 46,00+0,12"°
30 37,43+0,14% 38,24+0,13% 45 14+0,14%A
6° 37,98+0,14% 38,16+0,12%" 38,13+0,18""
90 37,98+0,14% 38,18+0,16% 40,71+0,17%°A
120 39,44+0,16% 36,19+0,13* 38,85+0,15%4

Cada valor representa a média de nove repeticGes; Letras minusculas iguais na coluna, ndo diferem
entre si, ao nivel de p <0,05 pelo Teste de Tukey. Letras mailsculas iguais na linha, ndo diferem entre
si ao nivel de p <0,05 pelo teste de Tukey.

O aumento da luminosidade também foi observado por Gongalves et al., (2015) ao
avaliarem influéncia de coberturas comestiveis em macd Fuji, onde foi constato que a
luminosidade aumentou nas macds com cobertura em relagdo as frutas ndo tratadas. Os
autores associaram o efeito ao fato dos biofilmes formados atuarem como uma barreira de
entrada de oxigénio evitando o escurecimento enzimatico desencadeado pela enzima
polifenoloxidase.

No caso das uvas, a coloracdo das bagas é o fator mais importante no processo de
escolha pelos consumidores, sendo responsavel pela qualidade comercial dessas frutas
(Mattiuz et al., 2009). Mascarenhas et al. (2010) em seu trabalho sobre os aspectos sensoriais
descritivos quantitativos, caracteristicas fisico-quimicas e preferéncias do consumidor de uvas
de mesa observaram que frutos de cores mais escuras obtiveram pontuacdes superiores aos

frutos mais claros como, uvas das variedades Italia e Festival.
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Na mesma tabela também se observa que ocorreram oscilacdes de cor durante o
armazenamento em todos o0s tratamentos, provavelmente devido & heterogeneidade da

coloragéo das bagas, como pode ser observado na Figuras?2 e 4.

Controle Filme Filme + Benzoato de sédio

Figura 4 - Cor de uvas de mesa Rubi apds 12 dias de armazenamento.

Os valores de solidos sollveis totais estdo apresentados na Tabela 4, onde pode ser
observado que a concentracdo de solidos sollveis na amostra controle foi superior a
concentracdo nas amostras com aplicacdo de filme no 1° dia de armazenamento. Mantendo-se
superior ao decorrer dos tempos de armazenamento refrigerado nao apresentando diferenca
significativa nos tempos 2, 3, 4 e 5 de estocagem. Assim como, a aplicacdo dos filmes mais
benzoato influenciou na reducdo do teor de sdélidos sollveis apresentando diferenca
significativa no teor de s6lidos soluveis até o 3 tempo de armazenamento.

Esta reducdo de solidos soluveis também foi observada por Trigo et al., (2012) ao
avaliarem mamdes com revestimentos comestiveis, sendo associado que a imersdo dos frutos
nas solucdes filmogénica tenha ocasionado lixiviagdo dos solidos sollveis.

As caracteristicas de qualidade da uva fina sdo definidas na Instrucdo normativa N° 01
de fevereiro de 2002 (Brasil, 2002). O regulamento especifica que a uva fina de mesa deve

apresentar teor de sélidos solveis de no minimo 14°Brix, desta forma as uvas avaliadas no
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presente estudo apresentaram concentragdes de solidos solUveis totais dentro do preconizado
pela legislagéo, independente do tratamento filmogénico ao qual foram submetidas.

Com relacdo a acidez dos frutos avaliados (Tabela 4) observou-se variagfes ao longo
do tempo de armazenamento, no entanto, ndo houve diferenca estatistica em relacdo aos trés

tratamentos avaliados no presente estudo.

TABELA 4. Acompanhamento do teor de sélidos soluveis, percentual de acidez (%) e pH de

uvas cobertas com filme antimicrobiano durante o armazenamento refrigerado.

DIAS DE FILME +
ARMAZENAMENTO CONTROLE FILME BENZOATO
SST (Brix)

10 22,3+0,15* 15,3+1,37% 19,3+0,92%°

30 16,1+2,43A 11,9+0,40%® 12,0+0,90%®

6° 14,7+1,48°48 13,0+0,36% 18,0+1,70%4

90 16,040,054 14,4+3,73* 14,3+2,17°A

120 15,8+0,75** 15,3+3,15* 14,6+1,19°A

ACIDEZ

10 0,550,024 0,56+0,07°* 0,51+0,02°*

30 0,43+0,01%® 0,56+0,02%* 0,53+0,07"*

6° 0,77+0,04*4 0,70+0,10* 0,79+0,01*

90 0,60+0,06"™* 0,49+0,03"* 0,54+0,08"*

120 0,52+0,08°4 0,60+0,03%4 0,60+0,06°*

pH

10 3,82+0,12% 4,02+0,03** 3,99+0,04*F

30 3,96+0,04* 3,89+0,18** 3,97+0,06**

6° 3,87+0,18* 3,48+0,50*" 3,94+0,06**

90 3,85+0,12%° 4,10+0,02*4 3,81+0,07*®

120 3,90+0,15* 3,64+0,59*" 3,90+0,15*

Letras minusculas iguais na coluna, ndo diferem entre si, ao nivel de p <0,05 pelo Teste de
Tukey. Letras mailsculas iguais na linha, ndo diferem entre si ao nivel de p <0,05 pelo teste

de Tukey.

O pH e a acidez sdo fatores de extrema importancia, quando se analisa o nivel de
aceitacdo de um produto pelo consumidor final, pois frutos com acidez excessiva sdo
rejeitados para o consumo Cande6 et al. (2014).

Houveram pequenas variaces na acidez dos frutos ao longo do intervalo de estudo,

tanto para a amostra controle como para os demais tratamentos estudados, esta ocorréncia
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também foi observada por Fakhouri & Grosso (2003) ao avaliarem o efeito de coberturas
comestiveis na vida Util de goiabas in natura, onde foi observado um pequeno acréscimo da
acidez na amostra controle e variagdes minimas no intervalo de estudo.

Ao avaliar uvas com aplicacdo de coberturas comestiveis a base de quitosana Melo
(2016) observou que as coberturas diminuiram as perdas de acidez tituldvel nas uvas
armazenadas em refrigeracéo, e associou esta ocorréncia a uma diminuicéo da senescéncia das
frutas causada pela cobertura. No climatério respiratorio, as reacfes relacionadas aos
processos de amadurecimento e senescéncia sao aceleradas e, com isto, a liberagdo de &cidos
organicos provenientes dessas reacGes pode aumentar a acidez do meio (Trigo et al., 2012).

O pH pode ser utilizado como um indicativo de acidez do fruto, sendo as amostras
com maior valor de pH representando menor acidez e, consequentemente, redugdo no teor de
acidos organicos, o que pode indicar a utilizacdo desses compostos como substrato da
respiracdo (Moraes, 2013).

Os valores de pH dos frutos durante o armazenamento refrigerado. Observa-se que o
pH variou de 3,48 até 4,10 entre todos os tratamentos e dias de armazenamento. De modo
geral ndo ocorreram grandes variacfes deste parametro entre os tratamentos e ao longo dos
dias de armazenamento, sendo perceptivel que os frutos com filme apresentaram um ligeiro
aumento de pH no tempo 1°, passando de 3,82 no controle para 4,02 no tratamento filme e
3,99 no tratamento filme com adi¢édo de benzoato.

Resultados e comportamento similar também foi reportado por Costa (2009) avaliando
0 pH de uvas rubi cobertas com filme a base de quitosana durante o armazenamento
refrigerado. O autor somente observou um decréscimo intenso a partir do 21° dia de
armazenamento, o que reforca o fato dos dados obtidos neste estudo ndo apresentarem efeito

devido ao tempo de acompanhamento ter sido menor.
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Durante a maturagdo, as uvas desenvolvem caracteristicas intrinsecas, diferentes de
variedade para variedade, tornando-as aceitaveis para o consumo. Em geral, a acidez total
diminui pelo decréscimo na sintese de acidos organicos e pelo aumento no metabolismo do
fruto. Os sélidos soluveis aumentam em decorréncia do acimulo dos principais agucares e do
metabolismo dos principais &cidos (Embrapa, 2005).

As uvas sdo frutas economicamente importantes, pereciveis e susceptiveis a
deterioracdo microbiana, pois na pds-colheita sofrem alteraces fisioldgicas tornando-se, mais
suscetiveis as podriddes, geralmente causadas por bolores e leveduras com o aumento da
acidez devido ao amadurecimento do fruto (Camargo et al., 2012; Melo, 2016; Vicentino et
al., 2011).

Na Figura 5 encontram-se descritos os valores da contagem de bolores e leveduras nas
amostras de uvas de mesa cobertas com filme antimicrobiano durante o armazenamento

refrigerado.

+ Controle = Fime Filme + benzoato Linear (Controle) Polindmio (Filme) Polinémio (Filme + benzoato)

IR 2

Contagem de bolores e leveduras (Log UFC/G)

Figura 5 — Contagem de bolores e levedura sem uvas de mesa cobertas com filme

antimicrobiano durante o armazenamento refrigerado.

Observa-se que nos frutos sem cobertura (controle) ocorreu um aumento da contagem

de bolores e leveduras ao longo do armazenamento passando de 3,81 log UFC/g no inicio e
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subindo linearmente (R®> = 0,93) até 4,00 logs UFC/g no décimo segundo dia de
armazenamento.

A aplicagéo de cobertura a base de filme e gelatina reduziu a contagem inicial para
3,30 log UFC/g e durante 0 armazenamento apresentando um comportamento quadrético (R
=0,94), com um aumento até o sexto dia de armazenamento, onde alcangou 3,73 logs UFC/g
e uma reducdo a partir do nono dia, chegando a 3,43 log UFC/g ao final do armazenamento.
Mesmo com este comportamento, a aplicacdo de cobertura foi eficiente no controle do
crescimento, mantendo a contagem em valores inferiores aos encontrados no controle durante
todo o periodo avaliado. Este efeito provavelmente estad associado com a protecdo fisica
formada pela pelicula e também pelo seu efeito de barreira ao oxigénio, reduzindo a
microbiota aos organismos capazes de crescer em ambientes com baixas tensdes de oxigénio
como as leveduras.

Este efeito também foi perceptivel na aparéncia dos frutos, onde nos frutos sem
cobertura foi visivel o ataque de micro-organismos aos doze dias de armazenamento,
rompendo os tecidos da casca, enquanto que nos frutos cobertos houve a manutengdo da
aparéncia mantendo a integridade da casca, sem a percepcdo de danos microbiologicos
(Figura 4).

A reducdo na contagem de bolores e leveduras durante o periodo de armazenamento
também foi observado por Araujo (2015) ao avaliar o revestimento comestivel a base de
quitosana em brocolis, sendo constatados 5,81 logs UFC/g no sexto dia de armazenamento
nas amostras com aplicacdo de filme a base de quitosana.

Os resultados do presente estudo corroboram com os obtidos por Jacques et al., (2016)
onde observaram que a contagem de bolores e leveduras em morangos tratados com cobertura
filmogénica com adicdo de benzoato de sddio também foi reduzida, passando de 4,69 log

UFC/g nos morangos in natura para 2,72 UFC/qg.
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A adicdo de benzoato de sodio na formulacdo da cobertura filmogénica intensificou o
efeito observado nos frutos cobertos com biofilme, apresentando valores inferiores aos demais
tratamentos durante todo o armazenamento refrigerado.

Inicialmente os frutos cobertos com a formulagdo contendo o benzoato de sodio
apresentou uma contagem de bolores e leveduras inferior a 2,0 log UFC/g e ocorrendo um
aumento até o nono dia de armazenamento onde alcancou 3,26 logs UFC/g quando entdo a
contagem foi reduzida para 2,72 log UFC/g, apresentando um comportamento quadratico
(R?= 0,76). Comportamento que indica que 0 a concentracdo testada foi suficiente para
reduzir os bolores e leveduras presentes nos frutos e que o seu efeito foi permanente,
provavelmente através da liberacdo gradual do conservante presente na pelicula na superficie
dos frutos.

De acordo com Jay (2005), foi demonstrado que 0s benzoato, assim como o0
propionato e o sorbato agem contra microrganismos inibindo a absorcdo de moléculas de
substrato pela célula.

A analise microscopica demonstrou que a populacdo era composta principalmente de
leveduras do género Candida e Rodhotorula, microrganismos frequentemente associados aos
frutos, que ndo sdo envolvidos em doencas transmitidas por alimentos, mas que em condicGes
favoraveis podem contribuir para a deterioragéo.

Analisando os resultados obtidos, observa-se que a utilizacdo de benzoato de sédio
como inibidor do crescimento microbiano ¢ uma boa opc¢do para 0 uso da industria de

alimentos no desenvolvimento e aplicacdo de coberturas comestiveis.

4 CONCLUSAO
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A cobertura comestivel com adicao de conservante (filme + NaCgHsCO,)desenvolvida
demonstrou ser eficiente no controle da perda de massa fresca e textura das uvas finas de
mesa avaliadas, e principalmente na reducdo do crescimento microbiano ao longo do
armazenamento refrigerado, contribuindo no prolongamento da vida de prateleira dos frutos,
tornando-se uma nova e boa alternativa no controle do tempo de vida de prateleira destes

auxiliando na reducéo da alteracéo do produto.
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ANEXOS
NORMAS REVISTA FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY
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¢besnormativas 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 revisdo por pares, andnima.

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
Comissdo Editorial. Os pareceres dos revisores serdo encaminhados aos autores para que
verifiquem as sugestdes e procedam as modificacdes que se fizerem necessarias. Em caso de
discordancia, a decisao final cabera ao Editor responsavel pelo artigo ou, se este considerar
necessario, outro revisor sera consultado e os trés pareceres serdao analisados pela Diretoria de
PublicacGes da Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia sbhCTA, que tomara a decisao
final.

Os trabalhos aceitos serdo publicados na versdo online 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
submisséo do artigo e para realizar qualquer alteracdo na autoria do mesmo.

Termo de concordéncia e cessao de direitos de reproducéo 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 Reproducgéo
Gréfica, os autores concordam com o seguinte, descrito no Termo:

e Que o trabalho ndo foi submetido para avaliagdo por outra publicacdo de mesma
finalidade;

e A submissao do trabalho e a nomeacgao do autor para correspondéncia indicado;

e A cessdo do direito de reproducdo gréfica para a sbhCTA, caso o trabalho seja aceito
para publicagéo.

Conteudo da publicacéo
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Artigos originais

O trabalho deve apresentar o resultado claro e sucinto de pesquisarealizada com respaldo do
método cientifico.

Artigos de revisao

O trabalho deve apresentar um overview relativo a temética 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 aprovacdo do projeto por um Comité de Etica em Pesquisa, conforme
Resolugdo n° 196/96, de 10 de outubro de 1996 do Conselho Nacional de Saude.

Formatacdo 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 péagina do manuscrito submetido deve conter obrigatoriamente as seguintes
informacdes, nesta ordem:

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

Titulos do trabalho:

a) Titulo em inglés;

b) Titulo para cabecalho (6 palavras no méaximo).

Pagina de autoria

A pégina de autoria do manuscrito devera conter as seguintes informacdes:

e Nome completo e email de todos os autores;

e Nomes abreviados de todos os autores para citacdo (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, numeros de telefone e FAX, e endereco de email do autor para
correspondéncia);

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

Pagina de Abstract e Keywords
Abstract
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O abstract deve:

Estar apenas em inglés;

Estar em um Unico paragrafo de, no méximo, 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 ndo deve conter:

Notas de rodapé;
Dados e valores estatisticos significativos;
Referéncias bibliograficas.

Practical Application

Texto curto, com no maximo 85 caracteres, apontando as inovac¢des e pontos importantes do
trabalho. O Practical Application sera publicado.

Keywords e palavraschave

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 discussao (podem ser separados);

Conclusoes;

Referéncias bibliograficas;

Agradecimentos (opcional).

No texto:

Abreviacbes, 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;
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e EquacOes 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 posicdo indicada pelo autor.
Por favor, ndo envie imagens de equacdes em hipdtese alguma. Equacdes enviadas
separadamente ndo serdo aceitas, serdo consideradas apenas as equacdes 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 verséo para avaliagdo e no Manuscrito.doc versdo para producédo , tabelas,
equacoes, figuras e quadros devem ser inseridos no texto completo e na posicéo 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 producao)

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 ardbicos; as
respectivaslegendas devem ser enviadas no texto principal de acordo com indicac¢do 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 (versédo para producéo)

As tabelas devem ser citadas no corpo do texto e numeradas com algarismos arabicos. Devem
estar inseridas no corpo do texto em posi¢cdo 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 Ter legenda com titulo da Tabela;

e Ser autoexplicativa;

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

e Ser em nimero 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 mindsculas sobrescritas para indicar notas de rodapé que
informem abreviag0es, unidades etc.

Demarcar primeiramente as colunas e depois as linhas e seguir essa mesma ordem no rodapé.

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

Unidades de medida

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

Referéncias bibliograficas

CitacOes no texto

As citacOes bibliogréficas 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); ¢ acima de dois autores apresentasse 0 primeiro autor seguido da expressao "et
al.". Nos casos de citacdo de autor entidade, cita-se 0 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 cronoldgica, se necessario. Mdltiplaspor letras "a", "b", "c" etc. apostas ao ano da
publicagéo.

Artigos em preparacdo ou submetidos & avaliacdo ndo devem ser incluidos nas referéncias. Os
nomes de todos os autores deverao ser listados nas referéncias, portanto ndo € permitido o uso
da expressao "et al.".

Segundo determinacdo da Diretoria de Publicagbes da sbCTA, os artigos aceitos cujas
referéncias bibliograficas estejam fora do padrdo determinado ou com informacGes
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
semimicroanalise qualitativa (6. ed.). Campinas: EduCamp. Universidade Estadual de
Campinas UNICAMP. (2006).

Tabela brasileira de composicdo de alimentos TACO (versdo 2, 2. ed.). Campinas:
UNICAMP/NEPA.

Capitulo de livro

Sgarbieri, V. C. (1987). Composic¢éo e valor nutritivo do feijdo Phaseolus vulgaris L. In E. A.
Bulisani (Ed.), Feijao: fatores deproducdo e qualidade (cap. 5; p. 257326).Campinas:
FundacaoCargill.
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Artigo de periddico

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), 3140. Sillick, T. J., & Schutte,
N. S. (2006). Emotional intelligence and selfesteem mediate between perceived early parental
love and adult happiness. E-Journal of Applied Psychology, 2(2), 3848. Retrieved from
http://0js.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 ofWashington, School of Medicine. Retrieved
fromhttp://www.rad.washington.edu/mskbook/index.html

Legislacéo

Brasil, Ministério da Educacdo 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

Fazio, M. L. S. (2006). Qualidade microbioldgica 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:

e Manuscrito.pdf: versdo para avaliacao

e Formato .pdf;

e Fonte Times New Roman, tamanho 12;

e Espacamento duplo entre linhas;

e Texto completo do manuscrito (no maximo 16 paginas);

e Figuras, quadros e tabelas com suas respectivas legendas devem ser submetidos junto
ao texto completo e nas posi¢oes preferidas pelo autor;

e Linhas e paginas devem ser numeradas seqiiencialmente;

e Deve ter a folha de rosto excluida;

e Deve ter os nomes dos autores e instituicdes removidos da pagina de titulo;

e Deve ser nomeado manuscritoavaliacao.pdf.
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Manuscrito.doc: versdo para producéo

e Formato Microsoft Word® 2007 ou posterior;

e Fonte Times New Roman, tamanho 12;

e Espagamento duplo entre linhas;

e Figuras, quadros, tabelas, equacGes e suas respectivas legendas devem ser
incorporadas no Texto do Manuscrito nas posi¢oes indicadas pelo autor;

e Linhas e paginas devem ser numeradas sequencialmente;

e Deve ter a folha de rosto em arquivo separado;

e Deve ter os nomes dos autores e instituigdes na primeira pagina;

e Deve ser nomeado manuscritoproducao.doc

Ap0ds conferir a formatacao e ter preparado os arquivos de acordo com as recomendagdes, siga
para a etapa de Submisséo Online (Veja abaixo).

Link: http://mc04.manuscriptcentral.com/ctascielo

Taxa de submissao

A Food Science and Technology (CTA) cobraré taxa de publicacdo dos artigos aceitos de
acordo com 0s seguintes critérios:

e USD 220.00 De autores nao associados a sbCTA;

e USD 200.00 Se ao menos um autor for associado da shCTA 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 sé tera inicio ap6s o pagamento da taxa depublicacdo que
se dara de duas formas e sempre para o0 email do autor que realizou a submisséo:

e Autor no Brasil: através de boleto bancario enviado por email.
e Autor no exterior: através do site de pagamentos PayPal enviado por email.
Revisdo do inglés

Os trabalhos devem ser apresentados em inglés, com carta de comprovacdo de revisdo
assinada por especialista no idioma inglés (brasileiro ou estrangeiro). Todas as revisdes de
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