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Resumo: 

O hidromel é uma das mais antigas bebidas alcoólicas conhecidas pelo homem. Apesar 

de existirem legislações para o preparo do hidromel, um dos maiores problemas é a falta 

de estudos sobre a composição de micro-organismos presentes na produção do 

hidromel. Para tanto, no presente estudo foi realizado a análise da microbiota de um 

hidromel produzido de forma artesanal, buscando verificar a existência de micro-

organismos com características biotecnológicas e/ou probióticos. Foram avaliadas duas 

amostras, uma antes da fermentação (EM) e outra depois de 30 dias de fermentação 

(CPF). Estas amostras foram submetidas a extração do DNA total e PCR empregando 

primers para identificação de bactérias (16S rRNA) e fungos (ITS). A composição de 

micro-organismos nas amostras foi determinada por sequenciamento de nova geração da 

plataforma Illumina MiSeq e posteriores análises bioinformáticas. A análise da 

comunidade bacteriana mostrou uma grande diversidade de gêneros na amostra EM, 

entretanto após o período de 30 dias de fermentação (CPF), apenas dois gêneros 

permaneceram em abundância, sendo estes: Apilactobacillus e Fructobacillus. A 

composição de fungos se manteve estável nas duas amostras, sendo ambas dominadas 

pelo, gênero Metschnikowia, pertencente à família Metschnikowiacea e filo 

Ascomycota. A estabilidade de estes micro-organismos permanecerem no processo de 

fermentação pode estar associada a capacidade de metabolizar os nutrientes presentes 

no mel e/ou eliminar outras bactérias. Os dados gerados identificaram micro-

organismos com potencial biotecnológico, que podem ser empregados na forma de um 

pool para auxiliar o processo de fermentação do hidromel, assim como, com potencial 

probiótico, exibindo capacidade de produzir compostos com atividades antimicrobianas. 

Os dados obtidos no presente estudo contribuem para o melhor entendimento sobre os 

micro-organismos envolvidos no processo fermentativo do hidromel. 

 

 

Palavras chaves: Apilactobacillus; Fructobacillus; Metchniwokia; Hidromel; micro-

organismos, bebida fermentada; vinho de mel; bactéria; fungos 

  



7 

Abstract 

Mead is one of the oldest alcoholic beverages known to man. Although there are laws 

for the preparation of mead, one of the biggest problems is the lack of studies on the 

composition of microorganisms present in the production of this food product. 

Therefore, in the present study, an analysis of the microbiota of a mead produced in an 

artisanal way was carried out, seeking to verify the existence of microorganisms with 

biotechnological and/or probiotic characteristics. Two samples were evaluated, one 

before fermentation (EM) and one after fermentation (CPF). These samples were 

submitted to total DNA extraction and PCR using primers for identification of bacteria 

(16S rRNA) and fungi (ITS). The composition of microorganisms in the samples was 

determined by next-generation sequencing of the Illumina MiSeq platform and 

bioinformatics analyses. The analysis of the bacterial community showed a great 

diversity of genera in the EM sample, however after a period of 30 days of fermentation 

(CPF), only two genera remained, which were: Apilactobacillus and Fructobacillus. 

Fungal composition remained stable in the evaluated samples, both being dominated by 

the genus Metschnikowia, belonging to the family Metschnikowiacea phylum 

Ascomycota. The stability of these microorganisms to remain in the fermentation 

process may be associated with their ability to metabolize the nutrients present in honey 

and/or eliminate other bacteria. The generated data showed microorganisms with 

biotechnological potential, which can be used in the form of a pool to assist the mead 

fermentation process, as well as, with probiotic potential, exhibiting the ability to 

produce compounds with antimicrobial activity. The data obtained in this study 

contribute to a better understanding of the microorganisms involved in the mead 

fermentation process. 

 

 

Key words: Apilactobacillus; Fructobacillus; Metchniwokia pulcherrima; Kunkecine; 

Pulcherrin; Mead; fermented drink; honey win; bacteria; fungi. 
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INTRODUÇÃO 

As bebidas fermentadas são produzidas e consumidas de forma milenar em diversas 

partes do mundo. Períodos da China pré-histórica, já apontavam o uso das bebidas 

fermentadas confirmadas por isótopos estáveis de nitrogênio, carbono, oxigênio e 

enxofre (1,2). A diversidade das bebidas fermentadas depende da região onde são 

produzidas e da matéria-prima empregada, como derivados de frutas, açúcares, plantas e 

o mel (1). As regiões temperadas ou próximas aos trópicos se beneficiavam da 

abundância e diversidade dessas matérias-primas, produzindo bebidas exóticas, 

alteradoras, estimulantes e até mesmo com efeitos medicinais. Apesar das diversidades 

de bebidas fermentadas, a principal substância em comum a todas é o álcool, conhecido 

pelos seus efeitos de alteração motora e até mesmo anestésico (2). 

Dentre as bebidas fermentadas, o hidromel (ou “néctar dos Deuses”) provavelmente é a 

mais antiga bebida alcoólica conhecida pelo homem. Sendo produzidas há milhares de 

anos antes do vinho e cerveja, havendo relatos da sua presença em locais neolíticos 

datando aproximadamente 7.000 anos a.C (1). Os principais ingredientes do hidromel 

são o mel e a água, sendo a fermentação realizada de forma natural ou acrescentada de 

leveduras enológicas (como a espécie Saccharomyces cerevisiae). O processo de 

fermentação do mel é muito semelhante ao da uva para obtenção do vinho e ao do 

lúpulo para a cerveja (3). Ao final do processo de maturação, o hidromel contém de 8 a 

18% de etanol por volume. 

O hidromel é pouco conhecido ao redor do mundo, na Espanha é denominado 

Aguamiel, na França e Portugal como hidromel, na Itália como Idromele, na Índia como 

Madhu, na Holanda como Mede e em alguns países como “vinho de mel” (3). No 
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Brasil, também não há muito conhecimento e produção do hidromel, possivelmente pela 

falta de estudos tecnológicos para obtenção do produto. Apesar de pouco conhecido, o 

hidromel pode apresentar um grande potencial comercial e um elevado valor agregado. 

A expansão do mercado gourmet tem trazido novamente a bebida para uma apreciação 

requintada, aumentando o consumo, produção e a comercialização (4). 

A legislação brasileira possui fiscalização e inspeção do hidromel, em aspectos 

bromatológicos e sanitários à competência do Sistema Único de Saúde (SUS) regido 

pela lei N° 6871 de 4 de junho de 2009 no artigo 48 que diz: “Hidromel é a bebida com 

graduação alcoólica de quatro a quatorze por cento em volume, a vinte graus Celsius, 

obtida pela fermentação alcoólica de solução de mel de abelha, sais nutrientes e água 

potável” (5).  

A portaria 64/2008 anexo III define padrões, qualidade e identidade do hidromel, e 

proíbe a utilização de açucares no processo e também não deverá ter a sua característica 

organoléptica ou composição alterada pelo material do recipiente, utensílio ou 

equipamento utilizado no seu processamento e comercialização. Sendo assim, para 

produção da bebida é ideal utilizar utensílios inertes, de limpeza fácil, de modo a não 

reter nenhum resíduo ou contaminante. Para produção em pequena escala costuma-se 

utilizar vidros ou inox. Também é vedada a utilização de termos como que faça 

designação do produto como artesanal, caseiro, reserva especial e outras expressões 

similares. Para que o produto possua estes termos na rotulagem é necessária abertura de 

processo administrativo e a aprovação do Ministério da agricultura, pecuária e 

abastecimento (6).  



10 

Apesar de existirem legislações para o preparo do hidromel, um dos maiores problemas 

na produção do hidromel é a falta de estudos que padronizem todo o processo de 

fermentação, como por exemplo, (I) o tempo fundamental para a fermentação e 

maturação, que pode variar de meses até mesmo anos; (II) produtos finais sem padrões, 

com variações em aromas, cor e sabor. Para manter uma padronização na produção, 

alguns produtores escolhem acrescentar frutas, chás ou outros aditivos que modificam o 

hidromel (8); e (III) a composição de micro-organismos na produção do hidromel. 

Muitas vezes, ao final do processo de fermentação, pode-se encontrar a bebida estragada 

ou azeda, devido a proliferação de leveduras e bactérias contaminantes.  

Rotineiramente, a S. cerevisiae é adicionada ao mosto antes da fermentação do hidromel 

para que o rendimento seja melhorado, no entanto o mel não tem nutrientes necessários 

e ideais para o desenvolvimento desta levedura (9). A adição da S. cerevisiae torna o 

processo oneroso, suscetível a contaminações e não é o micro-organismo realmente 

indicado para a fermentação do mel, pois as leveduras para a produção do hidromel 

precisam apresentar certa capacidade de propagação em meios com elevada 

concentração de açúcares e, pelo fato do mel ser deficiente em nitrogênio, minerais e 

nutrientes importantes para o crescimento e desenvolvimento das leveduras, ocorre a 

necessidade de adição de suplementos, para que a fermentação alcoólica não seja 

comprometida (4).  

Até o presente momento, ainda não existe disponível para a comercialização leveduras e 

bactérias realmente compatíveis para a produção do hidromel. Sendo assim, o presente 

estudo objetivou: (I) avaliar a comunidade de bactérias e fungos antes e depois de um 

hidromel produzido de forma artesanal; (II) verificar a existência de micro-organismos 

com características biotecnológicas que poderiam ser apropriadas para a produção do 
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hidromel; e (III) buscar dentro da comunidade de micro-organismos presentes no 

hidromel após a fermentação, potencias probióticos.  

 

METODOLOGIA 

Amostra de hidromel 

As amostras empregadas no presente estudo foram obtidas de um hidromel artesanal 

produzido a partir de mel coletado de colmeias com abelhas criadas em fazenda 

particular, todas saudáveis, não manejadas com fumaças. Foram colocados dois favos de 

mel recém coletados da colmeia, equivalente a 1,5kg de mel puro, em recipiente de 

vidro, adicionado 3 litros de água potável e misturado manualmente com utensílios de 

inox. Antes de fechar o recipiente foi coletada uma amostra denominada de extrato mãe 

(EM). Não houve incorporação de nenhum aditivo, leveduras, minerais ou qualquer 

outro produto. 

Após 30 dias o mosto já apresentava características fermentativas, com sabor suave e 

adocicado, e então se realizou a segunda coleta denominada de cultura pós-fermentação 

(CPF). Não houve clarificação da bebida, apresentando aspecto turvado característico de 

fermentação curta.  

As amostras EM e CPF foram liofilizadas e armazenadas adequadamente no Instituto de 

Ciências e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Rio Grande do Sul 

(ICTA/UFRGS). 
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Extração do DNA total das amostras e sequenciamento de última geração 

Para extração do DNA bacteriano das amostras EM e CPF foi empregando o kit DNeasy 

Blood & Tissue (QIAGEN, Hilde, Germany) e para extração de DNA fúngico o kit 

EZNA® Stool DNA (Omega Bio-tek). Para quantificação do DNA total extraído foi 

utilizado Qubit ® 3.0 fluorimeter (INVITROGEN, California, USA).  

A amplificação parcial dos genes 16S rRNA (para identificação das bactérias) e da 

região ITS (para identificação dos fungos) foi realizada empregando a metodologia de 

reação em cadeia da polimerase (PCR). Para amplificação do gene 16S rRNA, utilizou-

se os primers que anelavam na região V4 (10;11). Os reagentes utilizados totalizaram 50 

μL de amostra, sendo eles: 12,5ng do DNA previamente extraído e quantificado; 

2,5mM MgCl2, 0,2 mM dNTPs, 0,16 μM de cada primer, 1U de Taq DNA Polimerase 

(INVITROGEN, California, USA) e tampão de reação q.s.p 1×. A amplificação ocorreu 

em termociclador (modelo 170-9703, myCycler termal Cycler, Bio-rad) com a ciclagem 

de 3 minutos a 94°C, seguido por 30 ciclos de 30 segundos a 94°C, 30 segundos a 55°C 

e 30 segundos a 72°C e extensão final de 5 minutos a 72°C.  

A amplificação da região intergênica ITS foi realizada utilizamos os primers 

previamente descritos por White et al., 1990; Gardes e Bruns, 1993 (12;13). A reação de 

PCR foi realizada em um volume total de 50 µL contendo tampão 1×, 0,2 mM dNTPs, 

0,2 mM, 0,16 µM de cada iniciador, 2,5 mM MgCl2, 2U de Platinum Taq DNA 

polimerase (Invitrogen, Califórnia, EUA), 10 ng de DNA e água para completar o 

volume. A PCR foi realizada em Ciclo Térmico Biorad MyCycler nas seguintes 

condições: 95 °C por 5 minutos, seguido por 35 ciclos de 95 °C por 45 segundos, 56 °C 

por 45 segundos e 72 ° C por 1 minuto, e uma extensão final de 72 °C por 10 minuto. 
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Os produtos de PCR foram purificados usando Agencourt AMPure XP (Beckman 

Coulter, Indianapolis, IN) de acordo com o protocolo do fabricante. Os índices foram 

adicionados às bibliotecas de DNA seguindo as instruções do fabricante (Illumina Inc., 

San Diego, Califórnia, EUA). O sequenciamento foi realizado no equipamento Illumina 

MiSeq usando o MiSeq Reagent Kit v2 (500 ciclos). 

 

Análise metagenômica 

Os dados brutos do sequenciamento foram avaliados quanto à sua qualidade por 

FastQC, e as sequências foram analisadas usando o pipeline FROGS (Find Rapidly 

OTUs com Galaxy Solution)  para obter as Unidades Taxonômicas Operacionais 

(OTUs) (14). As sequências foram filtradas por 340-500 bp e depois agrupadas em 

OTUs usando SWARM (15) com o parâmetro de distância "d = 3". As quimeras foram 

removidas por VSEARCH (16) e OTUs com pelo menos 0,1% das leituras foram 

retidas. As OTUs foram avaliadas usando o banco de dados SILVA 132 SSU para 

determinação de bactérias (17) e UNITE 8.2 para fungos (18). 

O pacote “phyloseq” (v1.30.0) do software R Studio v.3.6.1 foi utilizado para explorar a 

comunidade microbiana a partir de dados metagenômicos (19).   
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RESULTADO E DISCUSSÃO 

No presente estudo, foi realizada a análise da microbiota de um hidromel produzido de 

forma artesanal, avaliando duas amostras, uma antes da fermentação (EM) e outra 

depois da fermentação de 30 dias (CPF). Após análise de dados, foram gerados dois 

gráficos relacionados aos genes ITS e 16S rRNA (Figura 1). Foi possível identificar na 

amostra EM, após a adição de água e favos de mel, a presença de 4 filos, com a 

predominância de Proteobactérias e Firmicutes, 13 famílias e pelo menos 18 tipos de 

gêneros de bactérias. Nesta amostra, observarmos também a presença de bactérias 

potencialmente patógenas para seres humanos como, por exemplo, Escheria-Shigella e 

Streptococcus. 

No CPF foi possível observar uma redução no número de filos em comparação com a 

amostra não fermentada, com predominância do filo Firmicutes (80%). Em relação às 

famílias, houve alterações também na composição, com predominância de 

aproximadamente 90% da família Lactobacillaceae. Quando observamos os gêneros, 

dois são os dominantes na amostra CPF, os gêneros Apilobacillus e Fructobacillus. A 

redução nas comunidades bacterianas do EM, em relação ao CPF, pode estar associada 

à produção de compostos com atividade microbiana, como o etanol, além de uma 

competição por nutrientes estabelecidas pelos micro-organismos mais bem adaptados ao 

ambiente da fermentação, considerando os 30 dias da fermentação. É possível também 

observar uma frequência baixa do gênero Acinetobacter. Importante ressaltar que este 

gênero é responsável pela oxidação do etanol e produção do ácido acético (20) o que 

pode conferir gosto e aroma de vinagre às bebidas fermentadas, deixando impróprias 

para o consumo. 
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A Apilactobacillus spp. é uma bactéria em forma de bastonetes Gram-positiva, com 

temperatura ótima de crescimento entre 35 °C e 37 °C, heterofermentativa e sua faixa de 

pH ideal para crescimento é abaixo de 3. São encontradas em ambientes ricos em 

frutose, pois tem a maior fermentação deste açúcar, no entanto também fermenta glicose 

e sacarose (21). Não são fermentadoras de maltoses ou pentoses. Este gênero foi 

recentemente reclassificado após estudos com base nos genes 16 rRNA (anteriormente 

classificada como Lactobacillus). O gênero Apilactobacillus está associada à insetos e 

podem estar presentes em flores. Esta bactéria cresce em simbiose com seus 

hospedeiros, e auxiliam na saúde das abelhas servindo de pró-biótico e paratransgenia. 

(22). Estudos recentes identificaram a produção de bacteriocinas com propriedades 

antimicrobianas contra bactérias patógenas que podem comprometer a saúde das 

abelhas (23). Diferentes espécies foram descritas no trato digestivo de abelhas, como as 

espécies: A. apinorum, A.kunkeeim, A.micheneri and A.quenuiae. 

Assim como a Apilactobacillus, a Fructobacillus também foi reclassificada deixando o 

grupo dos Lactobacillus. Possuem a forma de bastonetes, são Gram-positivas, 

heterofermetativa, catalase-negativa e aerotolerante. Possui uma faixa mais ampla de 

temperatura de crescimento, sendo temperatura ótima entre 15 °C e 38,9 °C. É um 

micro-organismo que tem a frutose como aceptor final de elétrons e por isso tem alta 

afinidade com frutas. Devido a esta característica, é amplamente encontrada no trato 

digestivo de insetos frutíferos. 
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Figura 1: Gráfico de abundância relativa do perfil de bactérias presentes no extrato mãe 

(EM) e cultivo pós fermentação (CPF), apresentado por filo, família e gênero 

respectivamente. 

 

Já a composição fúngica do hidromel durante o período da fermentação não se alterou, 

sendo ambas as amostras dominadas pelo gênero Metschnikowia (Figura 2). Tendo em 

vista que o mel é a matéria prima principal e responsável pelo microbioma do hidromel, 

podemos inferir que se trata da espécie Metschnikowia pulcherrima. A Metschnikowia 

pulcherrima não tem potencial patogênico, é encontrada principalmente nas frutas em 

maturação, frutas já podres, néctar de flores, seivas de árvores e em bebidas fermentadas 

(24). Por ser antagonista de diversos micro-organismos contaminantes, este gênero tem 

sido amplamente estudado como alternativa para produção de bebidas fermentadas com 

reduzido teor alcoólico, porém mantendo sabor e aroma pouco alterado (25;26). A 

espécie Metschnikowia pulcherrima produz a Pulcherrina, substância com pigmento 

marrom-avermelhado quimicamente estável, um quelato de dipeptídeos cíclico e íons de 
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ferro. A Pulcherrina apresenta capacidade de quelar íons de ferro, esses que são 

essenciais para manutenção e reprodução celular, tornando-se um potencial antibiótico 

(27). 

 

 

Figura 2: Gráfico de abundância relativa do perfil de fungos presentes no extrato mãe 

(EM) e cultivo pós-fermentação (CPF), apresentado por filo, família e gênero 

respectivamente. 

 

Na amostra após fermentação de 30 dias houve uma redução significativa na presença 

de cepas potencialmente patógenas para seres humanos, que estavam presentes no início 

da fermentação. Esta redução pode estar associada, de forma provável, a presença de 

Apilactobacillus e Metschnikowia conhecidos por produzirem substâncias com ação 

antibiótica. Estudos anteriores demonstraram que Apilactobacillus kunkeei e 

Metschnikowia pulcherrima produzem substâncias antimicrobianas, denominadas de 
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Kunkecina e Pulcherrina, respectivamente (23;25). A Kunkecina, substância semelhante 

à Nisina, possui atividade inibitória para diversas cepas de bactérias patógenas para 

seres humanos e para colmeias abelheiras, sendo um pró-biótico funcional para 

colmeias e indicada para erradicar parasitas. As análises científicas evidenciam que a 

Kunkecina pode ser benéfica inclusive para o sistema gastrointestinal de seres humanos, 

porém a eficácia precisa ser estudada especificamente para esta finalidade e avaliar se a 

mínima concentração inibitória (MIC) é viável considerando experimentos em 

comparação com a Nisina A. A Pulcherrina, embora seja eficaz contra patógenos como 

Escheria coli, só tem capacidade de quelar íons de ferro em pH ácido, tendo pouca 

eficácia no pH do intestino humano que é aproximadamente 7 (25;27;28). Em ensaios in 

vitro a presença das substâncias mencionadas poderia ter grande contribuição para 

redução das contaminações no mosto do hidromel. 

No que tange a otimização da fermentação do mosto de hidromel, as bactérias de 

Apilactobacillus e Fructobacillus podem reduzir contaminações, melhorar a 

fermentação e com isso diminuir o tempo do início da preparação do mosto até o 

consumo com as devidas características desejadas. . Ambas utilizam o mel como fonte 

de nutrientes e tem uma adaptação melhor que S. cerevisiae podendo trazer resultados 

benéficos para a produção em grande escala, pois não será preciso incorporar nutrientes. 

A levedura Metschnikowia tem potencial antibiótico para reduzir cepas contaminantes, 

porém a Pulcherrina secretada tem pigmento marrom-avermelhado e poderá ter 

influência nas características organolépticas do produto final. Sendo necessários estudos 

sequenciais para avaliar a fermentação frente a diferentes concentrações de unidades 

formadoras de colônias destas três cepas. 
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CONCLUSÃO 

Determinamos com este estudo, a composição microbiana presente em uma amostra de 

hidromel produzido de forma artesanal antes e após fermentação. A análise das 

amostras demonstrou que após 30 dias de fermentação, houve alteração somente na 

composição bacteriana, não sendo observada alteração na composição de fungos. Os 

dados gerados mostraram micro-organismos com potencial biotecnológico, que podem 

ser empregados na forma de pools específicos para a fermentação do hidromel, e/ou 

como, com capacidade de produzir compostos com atividade antimicrobiana, que 

podem eliminar bactérias ou fungos indesejáveis no processo de fermentação. O pool 

poderá trazer benefícios e melhoria tecnológica para a fabricação do hidromel reduzindo 

consideravelmente as adversidades descritas pelos produtores. Estudos posteriores 

poderão determinar a concentração das cepas a serem inoculadas como starters, de 

acordo com o rendimento, tempo de maturação e outras caracteristicas desejadas para 

comercialização destes produtos fermentados milenares. 
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INFORMAÇÕES ADICIONAIS. 

Citações bibliográficas no texto: Devem ser numeradas na ordem de citação utilizando 

o formato (número). Ex.  Os dados da literatura (1,2) 

Ilustrações Figuras: Fotografias, gráficos, mapas ou ilustrações devem ser 

apresentadas embebidas no texto ou em folhas separadas, no final do manuscrito, 

numeradas consecutivamente em algarismos arábicos seguindo a ordem em que 
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aparecem no texto (Os locais aproximados das figuras deverão ser indicados no texto). 

As legendas correspondentes deverão ser claras, concisas e auto-explicativas. Para 

figuras e fotografias deverão ser encaminhadas cópias digitalizadas em formato jpg ou 
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Elas devem ser numeradas em algarismos arábicos. Um título breve e autoexplicativo 

deve constar no alto de cada tabela. 

Os manuscritos que não estiverem redigidos de acordo com as Instruções aos 

autores não serão analisados. 

Sugere-se, enfaticamente, que autores submetam os manuscritos, previamente à 

submissão, a programas de detecção de plágio 

Critérios de autoria: A autoria confere crédito e tem importantes implicações 

acadêmicas, sociais e financeiras. A autoria também implica responsabilidade pelo 

trabalho publicado. As seguintes recomendações destinam-se a garantir que os 

contribuintes que fizeram contribuições intelectuais substanciais para um documento 

recebem crédito como autores, mas também os contribuintes creditados à medida que os 

autores entendem seu papel em assumir a responsabilidade e ser justificável no 

manuscrito a ser publicado. 

O autor correspondente é aquele que assume a responsabilidade principal pela 

comunicação com a revista durante a submissão, processo de revisão pelos pares e 
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processo de publicação. É o autor que garante que todos os requisitos administrativos do 

jornal, como o fornecimento de detalhes de autoria, registro de documentação e 

aprovação do comitê de ética, e recolhimento de formulários e declarações de conflito 

de interesse, sejam devidamente preenchidos. 

Infarma - Ciências Farmacêuticas recomenda que a autoria seja baseada nos seguintes 

critérios: 

1. Contribuições substanciais para a concepção ou planejamento do trabalho; ou a 

aquisição, análise ou interpretação de dados para o trabalho. 

2. Redação do trabalho ou revisão crítica do conteúdo intelectual importante. 

3. Aprovação da versão final a ser submetida à publicação. 

4. O termo de concordância é responsável por todos os aspectos do trabalho para 

garantir que as questões relacionadas à precisão ou integridade qualquer parte do 

trabalho sejam devidamente investigadas e resolvidas.  

Infarma - Ciências Farmacêuticas recomenda que a designação dos autores seja baseada 

nos seguintes critérios: 

1. Todos os autores devem atender a todos os critérios de autoria e, todos aqueles 

que atenderem aos critérios devem ser identificados como autores. 

2. Aqueles que não cumprem os quatro critérios devem ser reconhecidos em 

agradecimentos. 

3. Esses critérios de autoria destinam-se a reservar o status de autoria para aqueles 

que merecem o crédito e podem assumir a responsabilidade pelo trabalho. 
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4. Os indivíduos que conduzem o trabalho são responsáveis por identificar quem 

cumpre esses critérios e, idealmente, deve fazê-lo ao planejar o trabalho, fazendo 

modificações apropriadas na medida em que o trabalho se desenvolve. 

  

O manuscrito será avaliado por ao menos 3 revisores independentes, que emitirão sua 

opinião. Contudo os editores reservam o direito de tomar a decisão final e proceder 

qualquer modificação necessária para ajustar o manuscrito ao estilo de Infarma - 

Ciências Farmacêuticas. 

   

Condições para submissão 

Como parte do processo de submissão, os autores são obrigados a verificar a 

conformidade da submissão em relação a todos os itens listados a seguir. As 

submissões que não estiverem de acordo com as normas serão devolvidas aos 

autores. 

1. Os autores leram e seguiram estritamente as orientações para autores de Infarma 

- Ciências Farmacêuticas. 

2. A contribuição é original e inédita, não foi publicada ou não está sendo avaliada 

para publicação por outra revista 

3. O arquivo da submissão está em formato .doc, .docx ou .RTF. 

4. URL ou D.O.I. para as referências foram informados quando possível. 

5. O texto está em espaço duplo; usa uma fonte de 12-pontos; emprega itálico em 

vez de sublinhado (exceto em endereços URL). 
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6. O texto segue os padrões de estilo e requisitos bibliográficos descritos em 

Orientações para Submissão, na página Sobre a Revista. 

7. Em caso de submissão a uma seção com avaliação pelos pares (ex.: artigos), as 

instruções disponíveis em Assegurando a avaliação pelos pares cega foram 

seguidas. 

8. Na carta ao Editor foram incluidos 3 nomes com os respectivos emails de 

contato, como sugestão de avaliadores com expertise para analisar o manuscrito. 

IMPORTANTE: Os avaliadores sugeridos devem ser doutores e com 

publicações nos últimos três anos. 

9. Se pertinente, em material e método foi informado o número do protocolo de 

aprovação por comitê de ética. 

10. Os metadados estão completamente preenchidos, com o endereço completo da 

instituição de cada autor. 

Condições para submissão 

Como parte do processo de submissão, os autores são obrigados a verificar a 

conformidade da submissão em relação a todos os itens listados a seguir. As submissões 

que não estiverem de acordo com as normas serão devolvidas aos autores. 

1. Os autores leram e seguiram estritamente as orientações para autores de Infarma 

- Ciências Farmacêuticas.Os autores leram e seguiram estritamente as Diretrizes 

para autores de Infarma -Ciências Farmacêuticas. 

2. A contribuição é original e inédita, não foi publicada ou não está sendo avaliada 

para publicação por outra revista. 

3. O arquivo da submissão está em formato .doc, .docx ou .RTF. 
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4. URL ou D.O.I. para as referências foram informados quando possível. 

5. O texto está em espaço duplo; usa uma fonte de 12-pontos; emprega itálico em 

vez de sublinhado (exceto em endereços URL). 

6. O texto segue os padrões de estilo e requisitos bibliográficos descritos 

em Diretrizes para Autores, na página Sobre a Revista. 

7. Em caso de submissão a uma seção com avaliação pelos pares (ex.: artigos), as 

instruções disponíveis em Assegurando a avaliação pelos pares cega foram 

seguidas. 

8. Na carta ao Editor foram incluidos 3 nomes com os respectivos emails de 

contato, como sugestão de avaliadores com expertise para analisar o 

manuscrito.  

IMPORTANTE: Os avaliadores sugeridos devem ser doutores e com 

publicações nos últimos três anos. 

9. Se pertinente, em material e método foi informado o número do protocolo de 

aprovação por comitê de ética. 

10. Os metadados estão completamente preenchidos,  com o endereço completo da 

instituição de origem de cada autor. 

Declaração de Direito Autoral 

Autores que publicam nesta revista concordam com os seguintes termos: 

1. Autores mantém os direitos autorais e concedem à revista o direito de primeira 

publicação, com o trabalho simultaneamente licenciado sob a Licença Creative 
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Commons Attribution que permite o compartilhamento do trabalho com 

reconhecimento da autoria e publicação inicial nesta revista. 

2. Autores têm autorização para assumir contratos adicionais separadamente, para 

distribuição não-exclusiva da versão do trabalho publicada nesta revista (ex.: 

publicar em repositório institucional ou como capítulo de livro), com 

reconhecimento de autoria e publicação inicial nesta revista. 

3. Autores têm permissão e são estimulados a publicar e distribuir seu trabalho 

online (ex.: em repositórios institucionais ou na sua página pessoal) a qualquer 

ponto antes ou durante o processo editorial, já que isso pode gerar alterações 

produtivas, bem como aumentar o impacto e a citação do trabalho publicado 

(Veja O Efeito do Acesso Livre). 

 Política de Privacidade 

Os nomes e endereços informados nesse periódico serão usados exclusivamente para os 

serviços prestados por esta publicação, não sendo disponibilizados para outras 

finalidades ou a terceiros. 

 

 

 


