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DESENVOLVIMENTO E AVALIACAO SENSORIAL DE BEBIDAS FERMENTADAS
A BASE DE MEL DE ABELHA UTILIZANDO COMO INOCULO Lactobacillus
casei.

RESUMO

No momento atual, os alimentos sédo vistos como fonte de prevencédo de diversas
doencas devido a eficicia. Assim, o desenvolvimento de bebidas fermentadas, com
culturas probidticas e acrescidas de prebidticos, torna-se opc¢éo interessante para 0s
consumidores. O mel € um alimento funcional que exerce atividade prebidticas e tem
como efeito a regulacdo do transito intestinal e dos niveis de colesterol. Desde
modo, o trabalho objetivou desenvolver bebidas fermentadas a base de agua e leite,
utilizando-se de uma linhagem probidticas para a fermentacdo (L. casei) acrescidas
de mel de abelha nas concentracbes de 3 e 5% m/v, visando formar um produto
aceito com propriedades organolépticas. Para o preparo das bebidas fermentadas
foram utilizados como matéria prima: mel de abelha oriundo da espécie Apis
Mellifera, dgua mineral natural sem gas e leite integral UHT, submetidos a
tratamento térmico a 78°C por 6 minutos em banho-maria. Cada preparado foi
distribuido em garrafas PET devidamente higienizado e mantido em estufa a 45°C
por 7 horas, onde posteriormente, foram armazenadas em geladeira a temperatura
de 2-8°C até a andlise sensorial. As bebidas leite — 3% de mel e leite — 5% de mel
apresentaram as melhores médias no quesito cor e aroma, demonstrando que 0s
provadores gostaram moderadamente. Em relacdo a intencdo de compra do
produto, ambas as bebidas, também obtiveram as maiores notas, sendo 3
(possibilidade de efetuar a compra) e 4 (provavelmente compraria) respectivamente.

PALAVRAS-CHAVE: alimento funcional; probioticos; prebiéticos; mel de abelha;

bebidas fermentadas.



DEVELOPMENT AND SENSORY EVALUATION OF BEE HONEY FERMENTED
BEVERAGES USING AS INOCULUS Lactobacillus casei.

ABSTRAT

At the present time, food is seen as a source of prevention of various diseases due to
effectiveness. Thus, the development of fermented beverages with probiotic and
prebiotic cultures becomes an interesting option for consumers. Honey is a functional
food that exerts prebiotic activity and has the effect of regulating intestinal transit and
cholesterol levels. Thus, the work aimed to develop fermented beverages based on
water and milk, using a probiotic fermentation strain (L. casei) plus bee honey at
concentrations of 3 and 5% w / v, aiming to form a accepted product with
organoleptic properties. For the preparation of fermented beverages were used as
raw material: bee honey from the species Apis Mellifera, natural mineral water
without gas and UHT whole milk, subjected to heat treatment at 78°C for 6 minutes in
a water bath. Each preparation was distributed in properly sanitized PET bottles and
kept in an oven at 45°C for 7 hours, where subsequently stored in a refrigerator at 2-
8°C until sensory analysis. The beverages milk - 3% honey and milk - 5% honey had
the best averages in terms of color and aroma, showing that the tasters liked
moderately. Regarding the intention to purchase the product, both drinks also got the
highest grades, being 3 (possibility of making the purchase) and 4 (probably would

buy) respectively.

KEYWORDS: functional food; probiotics; prebiotics; Bee's honey; fermented drinks



1 INTRODUCAO

Buscando melhoria da qualidade de vida e do bem-estar, a cada dia expande
0 interesse das pessoas nas praticas dos exercicios fisicos e na alimentacdo mais
saudavel. Deste modo, vem amplificando a procura por alimentos com diminuicdo de
sbédio, gorduras e acUcares, bem como a procura por alimentos que tragam
beneficios a saude.

No momento atual, os alimentos ndo estdo sendo vistos, exclusivamente,
como um meio de complementar o organismo de nutrientes necessarios para o
funcionamento ou como forma de saciar a fome. S&o julgados como consideravel
fonte de prevencado de diversas enfermidades devido a eficicia de alguns de seus
componentes em promover a saude, através de compostos aptos a proverem efeitos
metabdlicos ou fisiologicos Uteis ha manutencdo de uma adequada saude fisica e
mental, além de preservar suas func¢des nutricionais. De acordo com Roberfroid,
(2005); Stanton et al. (2005) os alimentos que contém essas propriedades séo
conhecidos como “alimentos funcionais” e estdo em ascensao nas ultimas décadas.

Dentre os alimentos funcionais, os probidticos e os prebibticos se destacam
(ANTUNES et al, 2007; SILVA, 2007).0s probioticos sdo definidos como
suplementos microbianos que intervém positivamente o organismo e aumentam de
maneira significativa o valor nutritivo e terapéutico dos alimentos, através do
equilibrio microbiano intestinal e das funcdes fisiolégicas do trato intestinal humano.
Ja os prebidticos sdo componentes alimentares ndo digeriveis, isto é, aptos de
impulsionar o crescimento e/ou atividade de algumas bactérias presentes no
intestino (GIBSON; ROBERFROID, 1995).

A industria de laticinios esta entre as que apresentam maior crescimento na
disponibilizacéo de produtos funcionais, em especial iogurte, bebidas a base de soro
de leite, e outros leites fermentados, em que essa funcionalidade é efetivada por
meio da utilizacdo de culturas probioticas e/ou adicdo de substancias prebidticas,
como por exemplo, oligossacarideos (SAARELA et al., 2000; BRANDAO, 2002).

Dentre os principais prebioticos que tém recebido maior aten¢éo, destacam-

se a insulina e os oligossacarideos, especialmente os fruto-oligossacarideos (FOS).
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Os oligossacarideos sdo acUcares encontrados como componentes naturais em
muitos alimentos como frutas, vegetais, leite e mel (LEITE et al., 2000).

Segundo Anjo (2004), o mel € um alimento funcional que exerce atividade
prebibtica e tem como efeito a regulacéo do transito intestinal, regulacdo da presséo
arterial, reducéo do risco de cancer e dos niveis de colesterol.

Mel € o produto alimenticio realizado pelas abelhas meliferas na maioria das
vezes, a partir do néctar das flores, onde as abelhas recolhem, transformam,
combinam com substéncias especificas préprias, armazenam e deixam maturar nos
favos da colméia. O néctar € uma solucdo de aclUcar e agua, podendo conter
sacarose pura ou uma mistura de sacarose, glicose e frutose ou apenas glicose e
frutose. Segundo o IBGE (2017) a producdo nacional de mel no ano de 2017 em
relacdo ao ano de 2016 aumento de 5,0%, foram produzidas 41,6 mil toneladas de
mel em 3 879 municipios brasileiros no ano de 2017, gerando uma renda de
producéo de R$ 513,9 milhdes.

A producdo de bebidas fermentadas a base de mel pode gerar um produto
alimenticio alternativo com uma qualidade nutricional, além de contribuir com a
apicultura no sentido de agregar valor ao produto.

Desde modo, o trabalho teve como objetivo principal desenvolver bebida
fermentada de mel de abelha, utilizando Lactobacillus casei para a fermentacéo.
Especificamente avaliaram-se os efeitos do inéculo, da concentracdo de mel e da
base da bebida sobre as propriedades organolépticas.

2 METODOLOGIA

O trabalho realizou-se no laboratoério de Biotecnologia e de Nutricdo do Centro
Universitario de Volta Redonda UniFOA, com o proposito de desenvolver a bebida

fermentada e efetivar a analise organoléptica.

2.10BTENCAO DA MATERIA PRIMA E DOS MICRO-ORGANISMOS

Para o preparo das bebidas fermentadas foram utilizados como matéria
prima: mel de abelha oriundo da espécie Apis Mellifera, 4&gua mineral natural sem

gas e leite integral UHT, todos adquiridos comercialmente e submetidos a
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tratamento térmico a 78°C por 6 minutos em banho-maria, antes de ser adicionado
as formulacdes, a fim de se eliminar os possiveis contaminantes (RIQUETTE, 2013).

Em relagdo aos micro-organismos, foram utilizadas cepas comerciais obtidas
junto a farmacia de manipulacédo, liofiizadas em embalagens lacradas dos micro-
organismos pertencentes a espécie Lactobacillus casei. Para ativa-las, uma aliquota
foi inoculada em tubo contendo 2 mL de caldo MRS e incubadas em estufa a 37°C
por 24h.

2.2 PREPARO DO INOCULO

Para a realizacdo do in6culo de Lactobacillus casei, utilizou-se a cultura
ativada da bactéria de modo a obter uma concentracdo adequada de células em
torno de 1,5 x 108 UFC/mL. Para tanto, o tubo contendo o micro-organismo ativado
foi centrifugado a 500 x por 15 minutos e a massa de bactérias sedimentada foi
transferida para frasco Erlenmeyer contendo 50 mL de agua esterilizada até atingir a
turbidez correspondente a escala nefelométrica de McFarland de 0,5 (SOUZA,
2014).

FIGURA 1 — Materiais utilizados em laboratoério.

2.3 PLANEJAMENTO EXPERIMENTAL E PREPARACAO DAS BEBIDAS

A aplicacdo do planejamento experimental possui inUmeras vantagens, uma
delas é a reducdo do numero de experiéncias ou repeticbes e o melhoramento da
qualidade da informacédo obtida por meio dos resultados. Isso denota uma sensivel

diminuicao do trabalho e, consequentemente, do tempo e custo final. O emprego da
13



ferramenta de planejamento experimental depende da competéncia do profissional
que faz seu uso, pois mais importante que os conhecimentos em estatistica, € o
conhecimento de sua &rea de atuacdo (RODRIGUES e IEMMA, 2009).

Levando em consideracédo todos os aspectos apresentados pela literatura a
respeito da influéncia das variaveis envolvidas no processo, foi elaborado um
planejamento fatorial completo 23, visando examinar os efeitos de trés variaveis
relevantes: (-1) correspondente ao valor baixo de 3% e (+1) ao valor alto de 5%, com
vistas a avaliar o efeito de trés variaveis, inoculo, mel e a base, sendo ofertada como
agua ou leite. Cada variavel foi avaliada em dois niveis e para que todas as
combinac¢des possiveis dos niveis de cada variavel fossem avaliadas e analisadas

com interdependéncia entre as mesmas, totalizou-se 8 experimentos (Tabela 1 e 2).

Tabela 1 - Variaveis e niveis estudados

Variaveis Niveis
Independentes Baixo (-1)  Alto (+1)
Base da bebida Agua Leite
Mel 3% 5%
In6culo 0% 2%

Tabela 2 - Bebidas preparadas conforme
planejamento

Formulagcbes Base Mel In6culo
1 -1 -1 -1
2 +1 -1 -1
3 -1 +1 -1
4 +1 +1 -1
5 -1 -1 +1
6 +1 -1 +1
7 -1 +1 +1
8 +1 +1 +1

A escolha destes parametros para a elaboracdo do planejamento e
desenvolvimento do estudo € justificada pelo levantamento realizado na revisao
bibliografica e juntamente com as possibilidades de desenvolvimento da pesquisa
nas dependéncias da universidade (NASCIMENTO, 2017). No tocante a base da
bebida, a 4gua e o leite foram escolhidas por uma questdo de custo beneficio. Em

relacdo a concentracdo de mel e do in6culo, a escolha se deu com base em

levantamento realizado na revisao bibliografica (Riquette et al.,2013).
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As bebidas foram preparadas com a adicdo de mel antes da fermentacéo.
Assim, sua adicdo antes da fermentacdo teve o objetivo de verificar seu efeito no
crescimento e viabilidade dos micro-organismos durante a fermentacédo. Segundo
varios autores, abaixo de 3% o mel ndo exerce o efeito pretendido de auxiliar no
crescimento dos micro-organismos probioticos ndo diminuindo o tempo de
fermentacao e, acima de 5%, o mel inibe o desenvolvimento dos mesmos (CHICK et
al., 2001; KAJIWARA et al., 2002; MACEDO et al., 2008).

Cada preparado foi distribuido em garrafas PET (Figura 1) devidamente
higienizado e mantido em estufa a 45°C por 7 horas. Posteriormente, as bebidas
foram armazenadas em geladeira a temperatura de 2-8°C até 0 momento da analise

sensorial.

FIGURA 2 — Fotografia da elaborag&o das bebidas.

2.4 ANALISE SENSORIAL DAS BEBIDAS FERMENTADAS

As analises foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo do Centro
Universitario UniFOA e tiveram como publico alvo: estudantes e professores do
curso de Ciéncias Bioldgicas. O recrutamento dos participantes ocorreu por meio de
convite, sendo extensivo a todos, acima de 18 anos de idade, desde que né&o
apresentassem nenhuma restricdo de saude que os impossibilitasse o consumo da
bebida.

Foram recrutados, no total, 25 provadores ndo treinados, consumidores ou
ndo de bebidas a base de extrato de mel, totalizando 3 provadores por sessdo. As
amostras foram servidas a temperatura de refrigeracdo, em recipientes descartaveis,
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brancos de 50 mL, codificados com algarismos aleatorios que simboliza um codigo

referente as bebidas variando de MLOO1 (Mel) a ML008, demonstrado na Figura 2.

Tabela 3 — Cddigos referentes as bebidas.

Bebidas Variaveis Mel Descricao Caodigo
B1 Agua 3%  Auséncia do in6culo ML003
B2 Leite 3%  Auséncia doin6culo ML001
B3 Agua 5%  Auséncia do in6culo ML004
B4 Leite 5%  Auséncia do in6culo ML002
B5 Agua 3%  Presencadoin6culo ML0OO7
B6 Leite 3% Presenca do in6éculo MLO0OO05
B7 Agua 5%  Presenca do inéculo ML0OOS
B8 Leite 5% Presenca do inéculo  ML0O06

(A) (B)

FIGURA 3 — Fotografias da realizagdo da andlise sensorial (A e B).

Foram fornecidas aos provadores uma ficha (APENDICE) com intuito de
avaliar as bebidas quanto a aceitagéo (propriedades organolépticas) e a intencdo de
compra (RIQUETTE, 2013), de acordo com a metodologia sensorial tradicional (teste
cego — auséncia de informacdes a respeito da amostra). Agua e torrada levemente
salgada ficaram a disposi¢cdo dos provadores para enxague e mastigacao entre as
amostras, visando limpar a cavidade bucal entre as amostras.

Com base na Resolucéo n° 510, de 07 de abril de 2016, Art. 1°, esse tipo de
atividade néo sera registrada nem avaliada pelo sistema CEP/CONEP, por ser uma

pesquisa de opinido publica.

2.5ANALISES DOS RESULTADOS
16



Foram calculados os efeitos principais de cada variavel e de interacdo entre as
mesmas sobre cada propriedade sensorial analisada. Realizou-se, da mesma forma,
teste de ANOVA para aferir se houve diferenca significativa entre os efeitos de cada
variavel, utilizando um nivel de significaAncia de 5% (p<0,05). Para tanto empregou-

se o software Excel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente trabalho, os dados coletados na analise sensorial foram
avaliados de acordo com as propriedades organolépticas, descritos como cor, aroma
e sabor e a nota obtida por intermédio da avaliacao.

As bebidas ML0OO5 (leite — 3% de mel — in6culo) MLO06 (leite — 5% de mel —
in6culo) apresentaram as melhores médias no quesito cor — 6,8 e aroma — 6,5,
demonstrando que os provadores gostaram moderadamente. No entanto, em
relacdo ao sabor, a MLO07 (agua — 3% de mel — indculo) apresentou o valor de 7,4
se destacando das outras opcdes. As menores médias identificamos o valor de 4,76
na MLOO08 (dgua — 5% de mel — inéculo) com relagéo a cor; 5,1 na MLOO7 no aroma,
representando o conceito “ndo gostei” e 3,7 na MLO03 (agua — 3% de mel —

auséncia do in6culo) no sabor, “desgostei ligeiramente”.

FIGURA 4 - Fotografias da bebida ML003 (agua — 3% de mel — auséncia do inéculo).

17



Em relacdo a intencdo de compra do produto, a bebida MLO05 e MLOO06
também foram aquelas que obtiveram as maiores notas, sendo 3 (possibilidade de
efetuar a compra) e 4 (provavelmente compraria) respectivamente. Todas as

demais, a média foi 2 indicando que provavelmente ndo comprariam.

(A) (B)
FIGURA 5 — Fotografias da bebida ML005 (leite — 3% de mel — inGculo).

Segundo Dutcosky (1996), uma amostra € considerada bem aceita quando
apresenta indice de Aceitabilidade maior ou igual a 70%.

Bobbio; Bobbio (1995) relataram que a primeira impresséao que se tem de um
alimento € o seu visual. Assim, a aparéncia € um dos principais aspectos
observados na qualidade e aceitagdo de um produto.

Riquette et al. (2013), ao estudar a aceitabilidade de uma bebida composta,
obtiveram um indice de aceitacdo entre 3 a 4 numa escala de 9 pontos, ou seja, uma
aceitacdo de, aproximadamente, 40%, e enquadramento na area de indiferenca.
Também verificou em seu estudo uma grande rejei¢cdo pelos provadores de bebidas
fermentadas por micro-organismos probiéticos adicionadas de mel (2% m/v),
obtendo uma nota média de aceitacdo do sabor corresponde a um nivel de 36,5%
de indice de aceitabilidade, sendo nitidamente rejeitadas pelos consumidores por
estarem enquadradas na area de rejeicao.

No intuito de verificar a influéncia das variaveis sobre as propriedades
analisadas, realizou-se o célculo de efeito, de acordo com a Tabela 3, onde o

18



somatorio das meédias no nivel alto (nUmeros positivos “+1”), subtraido pela soma do
nivel baixo (numeros negativos “-1”) foi dividas por quatro, que representa a
probabilidade dos pares. A variavel Base representada por 4gua e o leite, em média,
guando comparadas, obteve o valor de 1,5 em vantagem para o leite, sendo julgado
como satisfatorio pelos provadores. O mesmo ocorreu em relacdo ao inoculo, onde a
bebida fermentada apresentou em média 1,28 correlacionada a bebida sem inoculo
(ndo fermentada). Vale salientar que essas diferencas foram estatisticamente
significativa p<0,05.

Tabela 4 — Calculos dos efeitos.

Efeitos Propriedades

Cor Aroma  Sabor Nota
Base 1,68* 0,63 1,66* 1,5*
Mel -0,14 0,05 0,64 0,75
In6culo 0,12 0,51 1,14* 1,28*
Base X Mel 0,12 0,13 0,1 -0,22
Base X In6culo 0,18 0,65 1 0,95
Mel X In6culo 0,04 0,07 0,06 0
Base X Mel X 006 001 024 022
In6culo

* Efeitos significativos no teste ANOVA, onde p<0,05

Tendo em vista os valores da tabela, destacamos que no quesito cor, a
variavel Base tem uma influéncia satisfatoria, obtendo o valor de 1,68 a mais para o
leite, bem como a mesma tem influéncia no sabor (1,66).

O consumo de produtos lacteos esta associado a uma dieta com alta
qualidade no geral e adequada na ingestdo de muitos nutrientes, incluindo calcio,
potassio, magnésio, zinco, ferro, riboflavina, vitamina A, folato (adio félico) e vitamina
D2e3.

Venturini et al. (2007), refere-se ao sabor do leite como levemente adocicado
e agradavel, devido essencialmente a alta quantidade de lactose. Alem disso, as
proteinas insipidas participam de alguma forma, direta ou indireta, na sensacéo de
sabor. O teor de gordura também influencia, pois, normalmente, quanto maior o teor

de gordura mais saboroso o leite.
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Em virtude aos efeitos significativos, observou-se que entre as interagdes, a
Base e o Indculo obtiveram vantagem mais consideraveis em relacdo as demais,
destacando 0,18 na cor, 0,65 no aroma e 1 no sabor.

O L. casei tem aplicabilidade como probioticos humano (promove a cultura
viva), a cerca de cultura de partida de acido-producado para fermentacéo do leite, e
especialmente como culturas para intensificacdo e aceleracdo do desenvolvimento
do sabor em determinadas variedades de bebida.

Freitas (2012) comenta que os Lactobacillus por pertencerem ao grupo das
bactérias acido latico sdo capazes de fermentar aglcares produzindo acido latico
como principal produto do metabolismo resultando na acidificacdo do alimento.

Chick, Sin e Ustinol (2001) avaliaram a influéncia do mel e outros acucares
quanto a acidez e viabilidade de quatro culturas: S. thermophilus, L. acidophilus, L.
casei e B. bifidum. Os micro-organismos foram incubados em leite e suplementados
com 5% de mel, frutose e sacarose, separadamente e as amostras foram analisadas
de 0 a 24 horas. Todas as culturas permaneceram viaveis em todos os acucares,
porém a viabilidade ndo foi significativamente diferente entre os meios. Mesmo o mel
sendo uma fonte de carboidratos fermentaveis podendo propiciar producao de acido
e consequentemente reducdo do pH, o0s autores sugerem que S&a0 O0S
oligossacarideos presentes no mel os responsaveis pelo aumento da producéo de

acido latico.

4 CONCLUSAO

Nos testes sensoriais, a bebida fermentada com o micro-organismos L. casei
com adicdo de 5% de mel e a base leite foi a que obteve destaque por ter resultado
nas maiores médias de aceitacdo em todas as caracteristicas sensoriais e no teste
de atitude de intencdo de compra. Dessa forma, foi considerada a bebida mais
adequada, com relacao aos resultados da analise sensorial.

Na intencdo de compra do produto, a bebida produzida por agua — 3% de mel
e a bebida com leite — 3% de mel, foram aquelas que obtiveram as maiores notas,
sendo catalogadas como possibilidade de efetuar a compra. Todas as demais

indicaram que provavelmente os provadores ndo comprariam.
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APENDICE

Avaliacdo Sensorial

Sexo: Idade:

Data: /09/2019

Avalie a amostra conforme a identificacéo e responda o questionario.

Identificagdo da amostra: MLOO1

Nota: ( ) Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor:( )

Identificagdo da amostra:ML002

Nota: ( ) Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor:( )

Identificagcdo da amostra:ML003

Nota: ( ) Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor:( )

Identificacdo da amostra: ML0O04

Nota: ( ) Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor:( )

Identificagcdo da amostra: ML0OO05

Nota: ( ) Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor:( )

Identificagcdo da amostra: ML0O06

Nota: () Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor:( )

Identificacdo da amostra: MLOO7

Desgostei Extremamente

Desgostei Muito

Desgostei Moderadamente

Desgostei Ligeiramente

Nao Gostei

Gostei Ligeiramente

Gostei Moderadamente

Gostei Muito

OIOINOO TR IWIN|F

Gostei Extremamente

Nota: () Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor: ( )

Identificacdo da amostra: ML0O08

Nota: () Cor: ( ) Aroma: ( ) Sabor:( )

e Qual seria sua atitude quanto a compra do produto?

Certamente ndo compraria

Provavelmente nao
compraria

Duvida se compraria ou nao

Provavelmente compraria

abhlw N |-

Certamente compraria

Comentéarios

Amostra 1: () Amostra 5:
Amostra 2: () Amostra 6:
Amostra 3: () Amostra 7:
Amostra 4: () Amostra 8:

AN N N N
N N N N

e Recomendaria a alguém?

1 Sim
2 Nao
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Diretrizes para Autores

ANTES DE SUBMETER LEIA COM ATENCAO AS DIRETRIZES ABAIXO:
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implicara no arquivamento automatico do manuscrito.

A submisséao é rapida e simples. Sdo 5 passos!

PASSO 1: solicita e informa ao autor as condi¢cdes para submisséo de trabalhos.
PASSO 2: transferéncia do arquivo Word sem nomes nem dados dos autores.
PASSO 3: Inclusdo dos metadados (titulo, resumo, referéncias etc.). Importante: Ha
um botéo "Incluir autor" que permitira que sejam incluidos os coautores do trabalho.
TODOS OS PARTICIPANTES DEVEM SER INSERIDOS. Deve-se informar a
"Instituicdo/Afiliacdo"” de todos os participantes. Pede-se que sejam fornecidos
telefones para facilitar o contato, caso necessério. Ainda neste passo, had a
possibilidade de insercdo do ORCID. Caso ndo o conheca, veja aqui.

PASSO 4: caso haja fotos em alta resolucéo, tabelas e graficos gerados no Excel,
ou qualquer outro arquivo com melhor qualidade que facam parte do trabalho, deve-
se enviar nesse passo. Isso contribuir4 para que possamos publicar o trabalho com
melhor qualidade.

PASSO 5: confirmacéo das informacdes anteriores.

ENVIO DE MANUSCRITOS

Os artigos devem ser submetidos através do sistema de avaliagdo da revista,
disponivel em http://revistas.unifoa.edu.br/index.php/cadernos. O autor principal
deve se cadastrar e submeter o trabalho, informando durante a submisséo, sob sua
responsabilidade, os dados completos de todos os coautores envolvidos no trabalho.
SERAO ACEITOS TRABALHOS PARA AS SEGUINTES SEC}OES:

(1) Reviséo - revisao critica da literatura sobre temas relevantes (maximo de 8
laudas; (2) Artigos - resultado de pesquisa de natureza empirica, experimental ou
conceitual (maximo de maximo de 15 laudas); (3) Notas - nota prévia, relatando
resultados parciais ou preliminares de pesquisa (maximo de maximo de 3 laudas);

(4) Resenhas - resenha critica de livros cientificos, publicado nos ultimos dois anos
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(méximo de maximo de 1 lauda); (5) Cartas - critica a artigo publicado em fasciculo
anterior do Cadernos UniFOA (maximo de 1 lauda); (6) O limite maximo de laudas
refere-se ao texto e as referéncias bibliograficas (folha de rosto, resumos e
ilustracoes).

O trabalho deve conter no maximo 5 autores, indicando a filiacdo e titulacdo no
momento da submissdo. Todos os nomes dos participantes de trabalho devem estar
inseridos no sistema de submiss&o. Basta clicar em “Incluir Autor”.

Obs.: Trabalhos em formato de TCC ou Monografia ndo serdo aceitos.

Apresentacéo do Texto:

Serdo aceitas contribuicbes em portugués ou inglés. O original deve ser submetido
eletronicamente, fonte Arial ou Times New Roman, tamanho 12, folha A4 com as
seguintes margens: superior e esquerda (3 cm); inferior e direita (2 cm). Para
entrelinhas, deve-se aplicar espacamento de 1,5 cm. Deve ser enviado com uma
pagina de rosto, onde constardo: titulo completo (no idioma original e em inglés),
sem nome(s) do(s) autor(es) e sem sua(s) respectiva(s) instituicdo(des).

Resumos: Com excecdo das contribuicbes enviadas a secdo Resenha, todos os
artigos submetidos em portugués deverdao ter resumo na lingua principal e em
inglés. Os artigos submetidos em inglés deverdo vir acompanhados de resumo em
portugués, além do abstract em inglés. Os resumos ndo deverdo exceder o limite de
1.500 caracteres (com espacos), ou 260 palavras, ndo deverdo conter citacoes,
paragrafos ou topicos e deverdo ser acompanhados de 3 a 5 palavras-chave, em
portugués e inglés.

Nomenclatura: devem ser observadas rigidamente as regras de nomenclatura
zooldgica e botanica, assim como abreviaturas e convengBes adotadas nas
disciplinas especializadas.

Pesquisas envolvendo seres humanos: Artigos que apresentem resultados de
pesquisas envolvendo seres humanos deverdo estar de acordo com as normas e
diretrizes regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos, aprovadas
pela Comissdo Nacional de Etica em Pesquisa - CONEP. A demonstracdo desta
adequacdo, incluindo apresentagdo do numero do CAAE (Certificado de
Apresentacdo para Apreciacdo Etica) devera constituir o Gltimo paragrafo da secéo

Metodologia do artigo. Em caso de duvida e em n&o havendo Comité especializado
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na IES de origem, o(s) autor(res) pode(m) entrar em contato com coeps@foa.org.br
(Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos) para mais esclarecimentos.
Pesquisa envolvendo animais: Artigos que apresentem resultados de pesquisas
envolvendo animais deverdo anexar copia do Certificado de aprovacao do projeto da
pesquisa que originou o artigo, expedido pelo CEUA (Comité de Etica no Uso de
Animais) de sua Instituicdo, em atendimento a Lei 11794/2008.

Agradecimentos - Contribuicdes de pessoas que prestaram colaboracéo intelectual
ao trabalho como assessoria cientifica, reviséo critica da pesquisa, coleta de dados
entre outras, mas que nao preencham os requisitos para participar de autoria devem
constar dos “Agradecimentos”, desde que haja permissdo dos nomeados. Também
podem constar desta parte agradecimentos a instituicdes pelo apoio econdémico,
material ou outros.

Referéncias: as referéncias devem ser identificadas indicando-se autor(es), ano de
publicacdo e niUmero de pagina, quando for o caso.

Todas as referéncias devem ser apresentadas de modo correto e completo. A
veracidade das informacg@es contidas na lista de referéncias é de responsabilidade
do(s) autor(es) e devem seguir o estabelecido pela Associacéo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT).

Obs.: Apenas as obras citadas no corpo do texto devem aparecer nas referéncias.
Exemplos:
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MOREIRA FILHO, A. A. Relacdo médico paciente: teoria e pratica. 2. ed. Belo
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no municipio de Juiz de Fora, estado de Minas Gerais, Brasil. 2000. Dissertacéo
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Janeiro, 2000.
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Como parte do processo de submissdo, os autores sédo obrigados a verificar a
conformidade da submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As
submissdes que ndo estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos
autores.
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outra revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentérios ao editor".
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Declaracdo de Transferéncia de Direitos Autorais - Cadernos UniFOA como
autor(es) do artigo abaixo intitulado, declaro(amos) que em caso de aceitacdo do
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forma e contetdo, ndo tendo sido publicado em outro periédico, completo ou em
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de comunicacao cientifica.

O AUTOR desde ja esta ciente e de acordo que:
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A obra sera disponibilizada em formato digital no sitio eletrdbnico do UniFOA para
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originalidade;

Todas as imagens utilizadas (fotos, ilustracdes, vetores e etc.) devem possuir
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Que a obra ndo se encontra sob a andlise em qualquer outro veiculo de
comunicacdo cientifica, caso contrario o Autor devera justificar a submissédo a
Editora da FOA, que analisara o pedido, podendo ser autorizado ou nao.

O AUTOR esta ciente e de acordo que tem por obrigacdo solicitar a autorizacédo
expressa dos coautores da obra/artigo, bem como dos professores orientadores
antes da submissdo do mesmo, se obrigando inclusive a menciona-los no corpo da
obra, sob pena de responder exclusivamente pelos danos causados.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista seréo usados exclusivamente para
0S servigos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras
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