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RESUMO

Conforme as mudancas nas exigéncias dos consumidores, o mercado para produtos saudaveis
vem crescendo substancialmente. Os derivados lacteos sdo os produtos mais testados para a
incorporacdo de ingredientes que possuam finalidades funcionais (MARTINS; OLIVEIRA;
FERREIRA, 2018), em especial, os leites fermentados. Assim, foi realizado um levantamento
bibliométrico sobre leites fermentados, com enfoque para os paises mais produtivos, suas redes
colaborativas e impacto em citacdes, distribui¢do anual das publicagdes, principais areas de
pesquisa, intituicdes envolvidas e tendéncias emergentes. A pesquisa foi realizada na base de
dados Web of Science utilizando os termos “fermented milk”, “yogurt”. “kefir” e “fermented
dairy” no campo topico. O ano de 2024 destacou-se com o maior nimero de publica¢des, sendo
a China o pais com maior contribui¢do. Os periddicos Foods e LWT lideram em citagdes.
Tecnologia em Ciéncia de Alimentos ganha destaque como principal area de publicagdo. Assim,
o estudo afirma a relevancia multidisciplinar e o crescente interesse cientifico pelo leite
fermentado e suas possiveis tendéncias funcionais.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Probioticos; Tendéncias cientificas.


mailto:carlosgean31@gmail.com
mailto:willianyneves@gmail.com
mailto:maripaula409@gmail.com
mailto:raelitontomaz@gmail.com

IV SICITAL

= SIMPOSIO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, as exigéncias dos consumidores mudaram consideravelmente
e, acreditam, cada vez mais, que os alimentos contribuem diretamente para a sua satide e bem-
estar (Braccini, 2021).

O mercado para produtos saudaveis tem aumentado significativamente, o crescente
interesse € a maior conscientizagdo da populagdo em relagdo a busca por uma vida mais
saudavel, estimulando a pesquisa e desenvolvimento de alimentos funcionais, que, por sua vez,
podem proporcionar uma melhora na qualidade de vida.

Diante ao exposto, os derivados lacteos sdo os produtos mais testados para a
incorporacdo de ingredientes que possuam finalidades funcionais (Martins, Oliveira, Ferreira,
2018).

De acordo com a Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de outubro de 2007, leites
fermentados sdo definidos como produtos obtidos pela fermentagdo lactica do leite, integral ou
reconstituido, com ou sem a adi¢do de outros ingredientes lacteos ou alimentares. Esse processo
ocorre por meio da agdo de culturas especificas de microrganismos, que promovem a
coagulagdo e a reducdo do pH. Os microrganismos utilizados devem permanecer viaveis, em
atividade e em quantidade adequada até o fim da validade do produto. Essa categoria abrange
uma diversidade de produtos, como iogurtes, kefir, coalhadas, kumys, leite acidofilo e leites
cultivados. Os leites cultivados sao produzidos pela adicao de bactérias adequadas a um leite
animal previamente tratado termicamente, seguido da incubagdo para redugdo do pH, com ou
sem tratamento pré-coagulagdo (Savaiano, Hutkins, 2020).

Uma caracteristica fundamental dos leites fermentados € o processo de fermentagao
realizado por diversas bactérias acido-lacticas, que possuem sistemas proteoliticos responsaveis
por contribuir de maneira significativa para o adequado desenvolvimento do leite e na formacao
de peptideos com potencial atividade biologica (Sah et al., 2014). Esses podem ser fermentados
por bactérias acido-laticas dos géneros Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus
e Lactobacillus. As BAL (bactérias acido laticas) possuem inimeros beneficios aos alimentos,
podendo citar a conservagdo das propriedades nutricionais, o incremento no sabor e a
inocuidade microbioldgica conferida ao produto (Duarte et al., 2016).

O leite fermentado mais conhecido e consumido no Brasil ¢ o iogurte, cuja
fermentacao deve ser realizada com cultivos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos quais podem acompanhar outras bactérias
acido-laticas (Gallina ef al, 2011). O uso de bactérias probidticas em produtos lacteos

fermentados tem sido extensivamente investigado devido aos desafios em preservar a
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viabilidade desses microrganismos durante o armazenamento refrigerado. Conforme a
legislagdo, a denominacdo do produto ¢ definida pelos cultivos ou microrganismos utilizados
na fermentagao, podendo ser iogurte, leite fermentado, leite acidofilo, kefir, kumys ou coalhada.
Sao produtos que possuem componentes biologicamente ativos com importante participagao na
dieta nutricional (Akin; Ozcan, 2017). Sendo chamados de probiotico.

A ONU (Organizagdo Mundial da Satde) define que os probidticos como
microrganismos vivos que, quando consumidos em quantidades adequadas, oferecem
beneficios a saude do hospedeiro. De acordo com Instrugdo Normativa n. 46 (Brasil, 2007)
esses microrganismos devem estar presentes em contagens acima de 10°® UFC/mL. Pois,
somente em quantidades elevadas pode-se garatir a sua importancia fisioldgica ao consumidor.

Diante de tal relevancia, ¢ indispensavel uma pesquisa bibliométrica, cujo a mesma
apresenta uma abordagem metodoldgica pertencente a informetria, que utiliza ferramentas
estatisticas para mensurar ¢ avaliar a produgdo cientifica em um campo especifico do
conhecimento (Ball, 2017). Além disso, Seu uso ¢ particularmente relevante em ambientes
cientificos e tecnologicos, onde exerce uma funcdo essencial ndo apenas na andlise, mas
também no monitoramento, avaliacdo e gerenciamento da produgdo cientifica e do
desenvolvimento tecnologico em diferentes contextos. Essa metodologia permite acompanhar
tendéncias, identificar lacunas no conhecimento, mapear colaboracdes e orientar decisdes
estratégicas em pesquisa e inovagao. (Corréa et al., 2024).

Nesse contexto, objetivou-se mapear a produgdo cientifica global sobre a leite
fermentado na base de dados Web of Science (WoS). A analise buscou identificar os paises
mais produtivos, suas redes de colaboracao e impacto em citagdes, a distribuicdo anual das
publicacdes, as principais areas de pesquisa, as instituigdes envolvidas e as tendéncias

emergentes.

METODOLOGIA

Em abril de 2025, foi realizada a analise bibliométrica na base de dados Web of
Science, utilizando os termos de busca combinados pelo operador booleano OR, sendo:
"fermented milk" OR "yogurt” OR "kefir" OR "fermented dairy”, em inglés. A busca foi
realizada no campo de topico, abrangendo titulos, resumos, palavras-chave dos documentos e
palavras-chave plus, com delimitacdo para os ultimos cinco anos. Apenas artigos e revisoes
foram selecionados para a andlise, conforme a metodologia de Almeida et al. (2021).

Ap0s essa etapa inicial, as informagdes referentes ao numero de publica¢des anuais,

paises mais produtivos, instituicdes com maior nimero de publicagdes e areas tematicas foram
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obtidas diretamente da base de dados por meio da ferramenta “Analisar resultados”, disponivel
na plataforma. Os demais dados necessarios para a andlise bibliométrica foram coletados por
meio da funcionalidade “Exportar”, também fornecida pela base de dados, permitindo a
extracdo dos registros selecionados para posterior tratamento e visualizagdo em softwares
especificos. Um esquema metodologico (Figura 1) foi criado para melhor visualizagdo dessa

etapa.

Figura 1- Esquema metodologico da pesquisa bibliométrica sobre leites fermentados

1- Selecdo dos termos de buca

* "fermented milk" OR "yogurt" OR "kefir" OR "fermented dairy"”

2- Filtros

+Ultimos cinco anos
*Busca por topicos
* Apenas artigos e revisoes

3- Ferramentas de coleta dos dados

*"Analisar resultados (nimero de publicacdes anuais, paises mais produtivos,
instituicdes com maior nimero de publicagdes e areas tematicas)

*Exportar dados para analisar no VOSviewer.

4- Analise bibliométrica

* Analise interpretativa dos dados, ajuste das figuras e criag@o dos graficos

Fonte: Proprios autores (2025).

Os dados coletados foram entdo processados com o software VOSviewer (Van Eck
& Waltman, 2010) (Java versdao 1.8.0 261), para obter informagdes sobre cooperagdo entre
paises, citagdes e palavras-chave em escala temporal. O software Excel, versdo 2408, foi
utilizado para a construcao dos graficos apresentados nesta pesquisa. Para a anélise dos termos,
foi criado um arquivo de mesclagem com o objetivo de agrupar sindnimos e variagdes graficas

que apresentavam diferencas na grafia, mas compartilhavam o mesmo significado

RESULTADOS E DISCUSSAO

A busca na base de dados resultou em um total de 6.030 documentos, dos quais apds
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a filtragem obteve-se 5.918 (5.165 artigos e 753 revisdes). A maioria das publicacdes estad em
inglés (5.852) enquanto outros idiomas aparecem em menor escala: espanhol (21), portugués
(11), japonés (8), turco (8), chinés (4), alemao (4), russo (4), indonésio (2), € com apenas uma
publicacdo cada, francés (1), islandés (1), coreano (1) e polonés (1). Os topicos seguintes

apresentam os dados da bibliometria.

Analises da distribuicio anual das publicacdes

Na Figura 2, apresenta-se a distribui¢do de publicagdes dos ultimo 5 anos na Web
of Science (WoS) permitindo uma analise quantitativa da produgdo cientifica nessa tematica.
Nota-se que as publicagdes sobre leite fermentado entre 2021 e 2025 revelam uma tendéncia

consistente de interesse cientifico no tema.

Figura 2- Distribui¢do anual das publicag¢des sobre leite fermentado na Web of Sciense
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Fonte: Criado pelos autores por dados da base de dados Web of Sciense (2025)

O ano de 2024 se destaca com o maior nimero de publicacdes, totalizando 1.440,
indicando um possivel pico de interesse relacionado ao avango das pesquisas. Os anos de 2021
(1.369 publicagdes), 2022 (1.430) e 2023 (1.323) mantém uma média elevada e estavel,
sugerindo a consolida¢do do leite fermentado como um campo relevante na area de alimentos e
nutricdo. J4 em 2025, mesmo com o ano ainda em andamento, ja foram registradas 356
publicacdes, o que indica a continuidade da producdo cientifica e a possibilidade de que esse
numero cresga até o fim do periodo. De forma geral, o tema permanece em evidéncia, refletindo

a valorizagdo crescente dos produtos lacteos fermentados.
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Além dos anos de publicagdes demonstrando uma grande tendéncias para pesquisas
futuras, foi feito um levantamento cronologico dos estudos mais citados (Figura 3) de cada ano

nessa tematica, fazendo um breve resumo do que se foi estudado.

Paises mais produtivos

A busca realizada na base de dados Web of Science revelou que um total de 133
paises contribuiram com publicacdes cientificas relacionadas ao tema “leite fermentado™. Esse
nimero evidencia a ampla abrangéncia geografica da producao cientifica na area, indicando
que o interesse pelo tema estd distribuido entre diferentes continentes e contextos
socioeconomicos. Os dados obtidos a partir da andlise bibliométrica indicam que a China
concentra o maior numero de publicagdes relacionadas ao tema em estudo, totalizando 1.285
registros. Em seguida, os Estados Unidos (EUA) aparecem com 512 publica¢des, representando
a segunda maior contribui¢do em termos de volume. O Ird ocupa a terceira posi¢do, com 411
publicacdes, seguido de perto pelo Brasil, com 405. A india também apresenta participagio

expressiva, com 332 publicagdes cadastradas na base analisada.

Figura 3- Mapa de densidade dos 10 dos paises mais produtivos

Publicagdes
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Fonte: Criado pelos autores por dados da base de dados Web of Sciense (2025)

A Turquia, ap0s a consolidacdo dos dados sob uma unica nomenclatura (Turkiye
+Turkey), apresenta um total de 479 publicagdes, destacando-se entre os paises com maior
produgdo cientifica. O Egito contabiliza 253 publicagdes, seguido pela Italia, com 226. Na

sequéncia, a Espanha contribui com 213 publicagdes, enquanto a Arabia Saudita completa o
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grupo dos dez paises com maior numero de registros, somando 188 publicagdes.

Essa distribui¢do permite identificar os principais paises que compdem o nucleo de
producao cientifica sobre o tema, além de auxiliar na visualizagdao da atuacdo geografica das
pesquisas. Os dados servem como base para compreender a dinamica da produgdo académica e

o0s contextos regionais que influenciam a geragdo de conhecimento cientifico.

Paises mais citados

Dos 133 paises que publicaram sobre leite fermentado, temos na Figura 4 os 21
daqueles que se adequaram a ter no minimo 3 documentos e 1000 citagdes. Cada bola (ou no)
representa um pais incluido na andlise. O tamanho dessas bolas ¢ proporcional ao nimero total
de citacdes que o pais recebeu no conjunto de publicagdes analisado, ou seja, quanto maior o
circulo, maior ¢ o impacto daquele pais em termos de citagcdes. As cores utilizadas no grafico
indicam agrupamentos distintos, chamados de clusters, que sdo formados com base na
intensidade das relagdes entre os paises. Esses clusters reunem paises que apresentam forte
associagdo entre si, seja por meio de padrdes semelhantes de citagdo, colaboragdo cientifica ou
uso compartilhado de referéncias. As linhas que conectam os diferentes paises representam
vinculos de citagdo, indicando relagdes de coocorréncia entre eles. A espessura dessas linhas
reflete a forca dessas conexdes, sendo que ligagdes mais espessas indicam maior frequéncia ou
intensidade na relagao.

Na analise do niimero de citagdes por pais, observa-se uma lideranga expressiva da
China, com um total de 12.133 citagdes. Esse resultado aponta para a forte influéncia da
producdo cientifica chinesa na area investigada, além de refletir uma elevada visibilidade
internacional. Em seguida, os Estados Unidos ocupam posi¢ao de destaque com 5.566 citagdes,
indicando um alto grau de reconhecimento das pesquisas realizadas por instituigdes americanas.

O Brasil e o Ird também apresentam numeros relevantes, com 3.229 e 3.217
citagdes, respectivamente. Esses valores colocam ambos os paises entre os mais citados,
sugerindo que as pesquisas desenvolvidas em seus territorios tém alcancado significativa
relevancia académica. Logo apos, a India surge com 3.011 citagdes, mostrando a consolidagio
de sua producdo cientifica no cenario global.

A Ttalia figura com 2.598 citagdes, demonstrando forte presenca nas redes de
impacto cientifico, especialmente na area tematica. Outros paises com valores significativos

incluem o Canadé (2.100 citagdes), a Espanha (2.105), o Egito (2.015) e a Turquia (2.054).
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Figura 4- Paises com maior impacto cientifico medido por citagdes
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Fonte: Criado pelos autores por dados da base de dados Web of Sciense (2025)

A Arabia Saudita, a Coreia do Sul e a Australia também se destacam com nimeros
similares, registrando 1.563, 1.505 e 1.507 citagdes, respectivamente. Esses dados apontam para
uma presenca relevante desses paises, mesmo fora dos grandes centros cientificos tradicionais.
A Alemanha (1.410 citagdes), a Inglaterra (1.477) e a Irlanda (1.683) reforcam o protagonismo
europeu na produgdo cientifica, com publica¢des de impacto consideravel.

A Polonia e a Holanda aparecem com 1.522 e 1.248 citagdes, respectivamente,
mantendo-se em niveis expressivos de reconhecimento. Ja a Grécia, o Japao e o México somam
1.090, 1.004 e 1.170 citagdes, o que também reforca a diversidade de origens geograficas nas

pesquisas de destaque.

Periddicos mais citados

Um total de 1.102 periddicos publicaram sobre o tema, sendo apresentado na Figura
5 aqueles que obtiveram no minimo 1000 citagdes. A andlise das citagdes revela quais
periodicos exercem maior influéncia no campo tematico investigado. O periddico Foods lidera

com 2883 citagdes, seguido de perto por LWT — Food Science and Technology, que acumula
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2684 citagdes. Ambos os periddicos demonstram ampla visibilidade e impacto na comunidade

cientifica.
Figura 5- Periodicos mais relevantes em termos de citagdes
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Fonte: Criado pelos autores por dados da base de dados Web of Sciense (2025)

Em terceiro lugar, Nutrients apresenta 1925 citagdes, evidenciando seu papel
relevante nas discussdes cientificas, especialmente nas areas de nutri¢do e saude. O Journal of
Dairy Science também se destaca, com 1658 citacgdes, refletindo sua importancia nas pesquisas
envolvendo produtos lacteos e tecnologia do leite.

Food Chemistry e Food Research International registram, respectivamente, 1306 e
1262 citagdes, indicando que seus artigos sdo amplamente referenciados, especialmente em
estudos que envolvem analises quimicas e desenvolvimento de novos produtos. Trends in Food
Science & Technology, com 1244 citagdes apesar de um numero relativamente pequeno de
publicagdes, revela um alto impacto por artigo, o que pode estar relacionado a publicagdo de
revisdes de alta relevancia.

Fermentation-Basel, Frontiers in Nutrition € Food Bioscience também aparecem

com numeros significativos de citagcdes, com 1200, 1168 e 1123, respectivamente.
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Um total de 109 areas de pesquisa englobam essa tematica. Na Tabela 1 temos o
top 10 das principais areas. Os dados obtidos demonstram a distribuicdo temadtica dos estudos
relacionados ao tema analisado na bibliometria, evidenciando uma predominancia significativa
da area de Tecnologia em Ciéncia de Alimentos, que concentra a maior parte das publicagoes.
Esse resultado sugere uma forte concentragdo de pesquisas voltadas ao desenvolvimento,
caracterizagdo e aplicacdo de tecnologias associadas aos alimentos, o que pode incluir desde a
formulacao de novos produtos até métodos de conservagao e processamento.

Na sequéncia, observa-se a area de Nutricdo Dietética, indicando um interesse
relevante nas implicagdes nutricionais dos alimentos estudados, bem como em aspectos ligados
a saude e ao consumo humano. A Quimica também apresenta uma presenca consideravel,
apontando para estudos com foco na composicdo quimica, reagdes e propriedades dos
compostos bioativos, ingredientes ou alimentos em questao.

Areas como Agricultura e Microbiologia também aparecem com destaque,
sugerindo investigacdes que abrangem desde a producao agricola da matéria-prima até aspectos
microbioldgicos associados a seguranca e qualidade dos alimentos. A Biotecnologia e
Microbiologia Aplicada reforgam a presenca de abordagens técnicas e inovadoras voltadas a
aplicagcdo de microrganismos ou tecnologias bioldgicas no setor alimenticio.

Bioquimica e Biologia Molecular indicam estudos voltados ao entendimento de
processos bioquimicos e moleculares que ocorrem nos alimentos ou em seus componentes. Ja
a area de Engenharia pode englobar aspectos relacionados ao desenvolvimento de
equipamentos, processos industriais € modelagens aplicadas a ciéncia dos alimentos. Ciéncia e
Tecnologia em Outros Topicos e Farmacia Farmacoldgica completam a distribuicdo, refletindo
a presenga de estudos mais generalistas ou voltados a abordagens interdisciplinares, incluindo

aplicacdes funcionais, farmacoldgicas ou nutracéuticas dos alimentos analisados.

Tabela 1- Top 10 areas de pesuisa

Area do Conhecimento N° de documentos
Tecnologia em Ciéncia de Alimentos 2.991
Nutri¢ao Dietética 853
Quimica 697

Agricultura 535
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Microbiologia 468
Biotecnologia Microbiologia Aplicada 452
Bioquimica Biologia Molecular 325
Engenharia 223

Ciéncia Tecnologia Outros Topicos 209
Farmacia Farmacoldgica 143

Fonte: Web of Sciense (2025)

Principais instituicoes de pesquisa
Em relagdo as institui¢cdes de pesquisas, tem-se 2.846 ao redor do mundo que
publicaram nessa tematica de leite fermentado. Na Tabela 2 temos as 15 instituigdes mais

relevantes em termos de quantidade de documentos publicados.

Tabela 2- Top 15 instituigdes mais produtivas

Instituicao Publicacoes Pais

Banco de Conhecimento Egipcio (EKB) 110 Egito

Ministério da Agricultura Assuntos Rurais 102 China

Universidade Agricola da Mongodlia Interior 74 China

Universidade Islamica Azad 65 Ira

Universidade de Jiangnan 60 China

Universidade Agricola do Nordeste China 54 China

Universidade Estadual de Campinas 47 Brasil

(UNICAMP)

Universidade de Negocios de Tecnologia de 40 China
Pequim

Conselho Indiano de Pesquisa Agricola 38 india
(ICAR)

Universidade A&F Noroeste China 37 China

Universidade de Sao Paulo (USP) 37 Brasil

Consejo Nacional de Investigaciones 34 Argentina

Cientificas y Tecnicas (CONICET)
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Universidade Rei Saud 33 Arébia Saudita
Ciéncias Médicas da Universidade Shahid 31 Ira
Beheshti
Instituto Nacional de Pesquisa de Laticinios 29 india

(ICAR - National Dairy Research)

Fonte: Web of Sciense (2025)

A andlise bibliométrica realizads revela uma diversidade geografica significativa
entre as instituicdes que mais contribuiram para a producdo cientifica no tema investigado.
Observa-se uma predominancia de instituigdes asidticas, com destaque para a China, que
concentra um numero expressivo de publicagdes por meio de diferentes universidades e 6rgaos
governamentais, como o Ministério da Agricultura e institui¢cdes localizadas em regides como
Mongoélia Interior e Nordeste do pais. Essa distribuig¢ao reforga o papel ativo de centros chineses
na promocao e desenvolvimento de pesquisas relacionadas ao tema corroborando com os dados
da Figura 3.

Institui¢des do Oriente Médio também se destacam, com participacdes relevantes
de universidades localizadas no Ira e na Arabia Saudita. A presenga da Universidade Islamica
Azad e da Universidade Shahid Beheshti sinaliza o envolvimento dessas entidades em areas de
investigacdo que se alinham ao escopo da presente andlise. A Universidade Rei Saud figura
igualmente entre as mais produtivas, evidenciando uma colaboragdo crescente da regido em
estudos de interesse global.

Na América do Sul, observa-se a contribuicdo significativa de institui¢des
brasileiras e argentinas, com destaque para a Universidade Estadual de Campinas e a
Universidade de Sao Paulo, bem como para o Consejo Nacional de Investigaciones Cientificas
y Técnicas da Argentina. Essas participagdes demonstram a insercdo ativa de paises sul-
americanos no debate cientifico e no avanc¢o do conhecimento na area abordada.

A India apresenta duas institui¢des entre as mais produtivas, incluindo o Conselho
Indiano de Pesquisa Agricola e seu Instituto Nacional de Pesquisa de Laticinios. O Egito
também marca presenga por meio do Banco de Conhecimento Egipcio, evidenciando esforgos
nacionais em fomentar a pesquisa cientifica. De modo geral, a distribuicdo das publicagdes
sugere uma ampla articulagao entre centros de pesquisa de diferentes continentes, refletindo o

interesse globalizado pelo tema.

Principais agéncias de fomento
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Um total de 2.691 agéncias de fomento que investem em pesquisas nessa tematica.
Na Figura 6 temos representado as 10 principais instituigdes que mais apresentaram apoio em

pesquisas com seus registros de documentos publicados.

Figura 6- As 10 principais agéncias de fomento em pesquisas sobre leite fermentado

Coordenagdo de Aperfeicoamento... _
Conselho Nacional de... _
Unido Europeia (UE) -
Programa Nacional de... -
Programa Nacional de P&D da... -
Governo Espanhol -
B
=
=

Fundos de Investigagao...

Fundagdo de Amparo a Pesquisa...

Fundag@o para a Ciéncia e a...

Fonte: Criado pelos autores por dados da base de dados Web of Sciense (2025)

A andlise das agéncias de fomento revela uma concentragdo significativa de apoio
a pesquisa em paises com forte investimento em ciéncia e tecnologia, sendo a China o principal
destaque. A Fundagao Nacional de Ciéncias Naturais da China (NSFC) figura como a entidade
mais ativa, com ampla margem em relagao as demais, refletindo o esfor¢o do pais em consolidar
sua lideranga cientifica por meio de robustos programas de financiamento. Além da NSFC,
outros mecanismos chineses, como o Programa Nacional de Desenvolvimento de Pesquisa
Chave e o Programa Nacional de P&D, reforcam essa politica de incentivo, demonstrando uma
estratégia coordenada para impulsionar a producao cientifica em areas estratégicas.

No cenario brasileiro, observa-se uma presenca expressiva de trés agéncias:
CAPES, CNPq e FAPESP. A atuagdo conjunta dessas institui¢des indica uma estrutura de apoio
diversificada ¢ descentralizada, com investimentos tanto em formacao de recursos humanos

quanto em projetos de pesquisa e inovagdo. A participagdo dessas agéncias revela o
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compromisso do Brasil com o desenvolvimento cientifico, ainda que em proporg¢ao inferior a
da China em termos de volume de publicagdes relacionadas.

A Unido Europeia também desempenha papel relevante no financiamento a
pesquisa, por meio de seus programas multilaterais, promovendo a cooperagdo cientifica entre
0s paises-membros e outras regides. Esse envolvimento contribui para a internacionalizagdo da
ciéncia e o fortalecimento de redes colaborativas.

Outros paises com destaque incluem a Espanha, por meio de seu governo nacional,
e Portugal, com a Fundagdo para a Ciéncia e a Tecnologia (FCT), indicando que o
financiamento a pesquisa ¢ uma prioridade também em nag¢des europeias com diferentes niveis
de investimento em ciéncia.

De forma geral, os dados sugerem que o financiamento por agéncias nacionais e
supranacionais desempenha um papel decisivo na promogdo da pesquisa cientifica,
influenciando diretamente a produtividade académica e o avango do conhecimento nas areas
investigadas. A diversidade de fontes de fomento também reflete a natureza globalizada da
ciéncia contemporanea, que se sustenta em multiplas estruturas institucionais e politicas de

incentivo.

CONCLUSAO

O leite fermentado ¢ um tema de grande relevancia cientifica, com pico de
publicacdes em 2024 e ampla contribuicdo internacional. A lideranca de paises como China,
EUA, Ira e Brasil destaca o interesse global, consolidando o tema como promissor na area de
alimentos.A China lidera em impacto cientifico sobre leite fermentado, seguida por EUA,
Brasil, Ird e India. Os periddicos Foods ¢ LWT lideram em cita¢des, seguidos por Nutrients,
Journal of Dairy Science, Food Chemistry e Food Research International, demonstrando forte
impacto na area. Titulos como Trends in Food Science & Technology, Fermentation-Basel,
Frontiers in Nutrition e Food Bioscience destacam a relevancia multidisciplinar e o crescente
interesse cientifico pelo leite fermentado. As areas de pesquisa focam em Tecnologia em
Ciéncia de Alimentos, Nutricdo Dietética, Quimica e Agricultura, com énfase no
desenvolvimento e impactos na saude. A pesquisa ¢ liderada por institui¢des da China, Ird e
Brasil, com destaque para a China em publicac¢des. As agéncias de fomento, como a Fundacao
Nacional de Ciéncias Naturais da China e as brasileiras CAPES, CNPq e¢ FAPESP,
desempenham papel crucial no financiamento, refletindo o apoio global a ciéncia,

especialmente por meio da cooperacdo internacional.
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