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RESUMO

Esse estudo busca avaliar o comportamento dos revestimentos com adi¢do da prépolis negra
que € um produto natural, visando aumentar a vida 1til e retardar o periodo de maturacdo em
frutas e hortalicas. Para realizacdo dessa pesquisa foi escolhido o tomate por ser um vegetal
de maior consumo e com grandes beneficios. E uma fruta rica em licopeno, substincia
antioxidante que combate os radicais livres, retarda o envelhecimento entre outros. E a
propolis por ser um produto natural e rico em muitos constituintes como; flavonoides,
proteinas, vitaminas (B1, B2, B6, C), actcares, e diversos minerais entre outros. Esse estudo
busca além de aumentar o periodo de conservacdo, gerar ao consumidor e comerciante
economia, € uma nova oportunidade de negocio para os pequenos e grandes empresarios,
garantindo também um alimento sauddvel, pois tanto a prépolis quanto o tomate sio
essenciais para uma alimentacdo sauddvel e as embalagens biodegraddveis t€ém muito a
contribuir para o nosso ambiente. Foi utilizado 2 temperatura refrigeracdo (7°C) e (30°C) e o
fator principal € o periodo de conservacdo com e sem o revestimento para um melhor
detalhamento da sobre a condicdo de armazenamento. Os resultados obtidos apontam que as
amostras com revestimento de propolis negra a 5% obtiveram valores superiores com relacao
a todos os parametros e temperaturas estudadas. A presenca de Salmonella sp. indica que as
amostras foram processadas sob condi¢Oes higi€nico-sanitdrias nao satisfatorias apresentando
riscos a saide do consumidor. As elevadas contagens de colonias de Staphylococcus spp e
bolores e leveduras indica a ndo efici€éncia nos revestimentos no combate ao crescimento
microbiano.

Palavras-chaves: Fruto, temperatura, eficiéncia.



ABSTRACT

This study aims to evaluate the behavior of coatings with the addition of black propolis which
is a natural product, aiming to increase the shelf life and delay the maturation period in fruits
and vegetables. For the accomplishment of this research the tomato was chosen because it is a
vegetable of greater consumption and with great benefits. It is a fruit rich in lycopene,
antioxidant substance that fights free radicals, slows down aging among others. And propolis
for being a natural product and rich in many constituents such as; Flavonoids, proteins,
vitamins (B1, B2, B6, C), sugars, and various minerals among others. This study also seeks to
increase the period of conservation, generate consumer and merchant economy, and a new
business opportunity for small and large business owners, also ensuring a healthy food, as
both propolis and tomato are essential for a healthy diet And biodegradable packaging has
much to contribute to our environment. It was used 2 refrigeration temperature (7°C) and
(30°C) and the main factor is the storage period with and without the coating for a better detail
of the storage condition. The results obtained indicate that the samples with 5% black propolis
coating obtained higher values in relation to all parameters and temperatures studied. The
presence of Salmonella sp. Indicates that the samples were processed under unsatisfactory
hygienic-sanitary conditions presenting risks to consumer health. High colonies of
Staphylococcus spp and yeast and mold colonies indicate non-efficiency in coatings in the
fight against microbial growth.

Keywords: Fruit, temperature, efficiency.
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ADDITIONAL EDIBLE COATINGS OF BLACK PROPOLIS EXTRACT FOR
ITALIAN TYPE TOMATO CONSERVATION

REVESTIMENTOS COMESTIVEIS ADICIONADOS DE EXTRATO DE PROPOLIS
NEGRA NA CONSERVACAO DE TOMATE TIPO ITALIANO

Vanderleia dos SANTOS;
Alfredina dos Santos ARAUJO;
Maria do Socorro Araujo RODRIGUES

RESUMO

Esse estudo busca avaliar o comportamento dos revestimentos com adi¢do da prépolis negra
que € um produto natural, visando aumentar a vida util e retardar o periodo de maturacao em
frutas e hortalicas. Para realizacdo dessa pesquisa foi escolhido o tomate por ser um vegetal
de maior consumo e com grandes beneficios. E uma fruta rica em licopeno, substincia
antioxidante que combate os radicais livres, retarda o envelhecimento entre outros. E a
propolis por ser um produto natural e rico em muitos constituintes como; flavonoides,
proteinas, vitaminas (B1, B2, B6, C), acuicares, e diversos minerais entre outros. Esse estudo
busca além de aumentar o periodo de conservacdo, gerar ao consumidor e comerciante
economia, € uma nova oportunidade de negocio para os pequenos e grandes empresarios,
garantindo também um alimento sauddvel, pois tanto a propolis quanto o tomate sio
essenciais para uma alimentacdo sauddvel e as embalagens biodegraddveis t€ém muito a
contribuir para o nosso ambiente. Foi utilizado 2 temperatura refrigeracdo (7°C) e ambiente
(30°C) e o fator principal é o periodo de conservacdo com e sem O revestimento para um
melhor detalhamento da sobre a condi¢do de armazenamento. Os resultados obtidos apontam
que as amostras com revestimento de propolis negra a 5% obtiveram valores superiores com
relacdo a todos os parametros e temperaturas estudadas. A presenca de Salmonella sp. indica
que as amostras foram processadas sob condi¢des higi€nico-sanitdrias ndo satisfatorias
apresentando riscos a saide do consumidor. As elevadas contagens de colonias de
Staphylococcus spp e bolores e leveduras indica a ndo eficiéncia nos revestimentos no
combate ao crescimento microbiano.

Palavras-chaves: Fruto, temperatura, eficiéncia.
INTRODUCAO
N6s ultimos anos muitas pesquisas tem sido realizadas em busca de produtos naturais

que possam contribuir para aumentar a vida util dos alimentos e com isso gerar uma maior
economia e qualidade nos produtos, e os revestimentos comestiveis a base de propolis pode
ser uma alternativa vidvel para retardar principalmente o processo de maturacdo de frutas e
hortaligas.

As coberturas ditas ‘comestiveis’ sdo aplicadas diretamente sobre a superficie das

frutas, configurando membranas delgadas, e pouco perceptiveis a olho nu e com diversas
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caracteristicas estruturais, que sdo dependentes da formulacdo da solucdo filmogénica
precursora (ASSIS; BRITTO, 2014). Como estas coberturas passam a fazer parte do alimento
a ser consumido, os materiais empregados em sua formagdo devem ser considerados como
GRAS (Generally Recognized as Safe), ou seja, serem at6xicos € seguros para 0 uso em
alimentos (FDA, 2013).

Essa técnica tem como finalidade criar uma barreira semipermeével as trocas gasosas
(CO, e Oy) e vapor d'dgua, reduzindo, assim, a atividade respiratéria e a perda de 4gua,
melhorando as caracteristicas intrinsecas dos frutos recobertos (SANCHEZ-GONZALEZ et
al,, 2011). E caso tenha efeito bacteriostitico também pode diminuir a incidéncia de
patogenos (TORLAK e SERT, 2013; SANCHEZ-GONZALEZ et al., 2011).

Devido a propolis ser um produto natural e rico em muitos constituintes como;
flavonoides, 4cidos fendlicos e ésteres, terpenodides, esteroides e aminodcidos, proteinas,
vitaminas (B1, B2, B6, C), acgucares, cetonas e diversos minerais (ZHU et al., 2011), foi
utilizado nessa pesquisa visando atender a critérios de seguranca alimentar e buscando
alternativas saudaveis.

Para realizacdo dessa pesquisa foi escolhido o tomate por ser um vegetal de maior
consumo e com grandes beneficios. E uma fruta rica em licopeno, substincia antioxidante que
combate os radicais livres, retarda o envelhecimento e protege contra alguns tipos de céncer,
como o de prdstata.

Esse estudo busca além de aumentar o periodo de conservacao, gerar ao consumidor e
comerciante economia, pois se 0s revestimentos conseguir retardar a maturagdo reduz os
desperdicios em frutas e hortalicas e gera uma nova oportunidade de negocio para os
pequenos e grandes empresdrios, garantindo também um alimento sauddvel, pois tanto a
prépolis quanto o tomate sdo essenciais para uma alimentagdo sauddvel. Os tomates foram

conservados sob duas temperaturas, refrigeracdo (7°C) e temperatura controlada (30°C) e o
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fator principal € o periodo de conservacdo com e sem o revestimento para um melhor
detalhamento da sobre a condi¢do de armazenamento.

Sendo assim, o objetivo desta pesquisa foi avaliar o efeito do revestimento a base de
extrato de propolis negra em tomates do tipo italiano armazenadas a temperatura ambiente

controlada e refrigerada para um melhor detalhamento durante o periodo de conservagao.

MATERIAIS E METODOS

Neste trabalho foram realizadas analises microbioldgicas para um melhor
detalhamento quanto a eficiéncia do revestimento aditivado de prdpolis negra em tomates,
com o intuito de aumentar seu periodo de conservacdo. A propolis utilizada nesse
experimento foi adquirida na cidade de Jodo Pessoa-PB no apidrio EDIMEL, e os frutos
foram adquiridos em comércio atacadista CEASA no municipio de Patos-PB. Os
experimentos foram realizados no Centro Vocacional Tecnoldgico (CVT).

Recebimento e selecio das amostras: os tomates vieram acondicionados de forma
adequada até as instalacdes do CVT e foram selecionados (270 frutos), de acordo com estadio
de maturacdo, tamanho e formato, descartando aqueles com ma formacao, defeitos ou injdrias
devido ao transporte, danos fisicos e apodrecidos.

Sanitizacdo das amostras: Os frutos passaram por uma pré-lavagem em dgua de
torneira, em seguida foram separados e sanitizados em solucdo de hipoclorito de sodio a
200mg/L, solucdo comercial a base de composto organico clorado para frutas e hortaligas.

Elaboracao do extrato etanoico: foi produzido seguindo a metodologia descrita por
Daugsch (2007), onde o sobrenadante foi usado como matéria prima para a elaboracdo dos
revestimentos.

Elaboracao dos revestimentos: foram produzidos seguindo a metodologia de Santos
(2007) descrita na Tabela 1 com algumas modificagdes.

Tabela 1: Formulacdes dos revestimentos de acordo com a aplicabilidade da propolis negra.

14



FORMULACAO DOS REVESTIMENTOS

FORMULACAO 1 FORMULACAO 2
0,7g sacarose \ 0,7g sacarose
1,7g Acicar invertido 1,7g Acgucar invertido
4g amido de milho ‘ 4g amido de milho
100 mL. Agua 100 mL Agua
3 mL extrato de Prépolis Negra 5 mL extrato de Prépolis Negra

Aplicacdo do revestimento: as amostras de tomates foram mergulhadas na solucio
filmogénica e suspensas para posterior secagem em temperatura ambiente, em seguida, foram
devidamente identificadas e dispostas em bandejas descartiveis.

Armazenamento: foram armazenadas as temperaturas de 7°C e 30°C em estufa BOD.
Para fins de comparacao, foi utilizada para controle uma amostra sem revestimento.

Caracterizacao microbiolégica: Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°C, Bolores e
Leveduras, Staphylococcus spp e Salmonella sp. segundo a metodologia descrita por
APHA,(2001). Os frutos de tomate da cultivar ‘italiano’ foram armazenados durante 0 mesmo

periodo de 21 dias sendo a cada 3 dias realizado as analises.

RESULTADOS E DISCUSSOES

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA por meio da Resolu¢do n°12, de
2 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), estabelece como padrdo microbiolégico para Frutos,
produtos de frutos e similares, auséncia de Salmonella sp em 25 g do produto e presenca de
coliformes a 45°C de até 2x10° NMP/g, sendo este grupo representado pela Escherichia coli.
A ANVISA ndo estabelece limites quanto a contagem de bolores e leveduras e
Staphylococcus spp estes foram realizadas como complemento a avaliagao das condi¢des
higiénico-sanitdrias, conforme recomendado pela International Commission of
Microbiological Specifications for Foods — ICMSF (1978) e Leitao (1981).

Os resultados referentes as andlises microbioldgicas de Salmonella, em funcdo da
temperatura e dos dias de armazenamento estao apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2. Salmonella sp em funcao da temperatura e dos dias de armazenamento.

Temperatura (7°C) a)
0 3 6 9 12 15 18 21
Controle Aus Aus Aus Aus Aus Aus Aus Aus
Revestimento 1 | Aus Aus Aus Aus Aus Aus Aus Aus
Revestimento 2 | Aus Aus Aus Aus Pres Aus Aus Aus
Temperatura (30°C) b)
0 3 6 9 12 15 18 21
Controle Aus Aus Aus Aus pres Aus Aus Aus
Revestimento 1 | Aus Aus Aus Aus Pres Aus Pres Aus
Revestimento 2 | Aus Aus Aus Pres Aus Aus Pres Aus

Deste modo, visando verificar as condi¢Oes higi€nicas da matéria-prima utilizada, a

contaminagdo por Salmonella sp foi verificada nas amostra a temperatura de 7°C com 12° dia

na amostra R2. Nas amostras a temperatura controlada de 30°C foi verificada com 9° dia na

amostra R2, com 12° dia na amostra controle € R1 e com 18° dia na amostra R1 € R2 e no dia

18° na amostra R1 e, por ser um microrganismo patogé€nico, 0 mesmo deve estar ausente em

25¢g.

Figura 1. Nimero Mais Provavel de Coliformes a 35°C em funcdo da temperatura e dos dias

de armazenamento.
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Observa-se na Figura 1 que para ambas as temperaturas estudadas (7° e 30°C) houve o
desenvolvimento mais acentuado de coliformes a 35°C a partir do 6° dia de armazenamento.
Para a temperatura refrigerada (7°C) (Figura 1a) as maiores contagens dessas bactérias foram
registradas para o revestimento 2 que foram de 2,4x10? NMP/g e 4,6x102 NMP/g, no 9° e 12°
dia de armazenamento, respectivamente. Para os frutos acondicionados na temperatura de
30°C (Figura 1b), foram obtidos maiores resultados, para o revestimento 1 e 2 ambos com
contagem de (1,1X103)NMP/g, no 9° e 21° dia.

Em relacao aos Coliformes a 45°C, observam-se na Figura 3 os resultados para os frutos
de tomate submetidos a duas temperaturas ao longo de um periodo de armazenamento de 21
dias.

Figura 2. Nimero Mais Provavel de Coliformes a 45°C em funcdo da temperatura e dos dias
de armazenamento.
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Para os frutos acondicionados a 7°C observa-se o desenvolvimento de Coliformes a 45°C
apés o 9° dia de armazenamento, sendo este de 4,6x102 NMP/g no 12° dia. No
armazenamento a 30°C houve um desenvolvimento mais acentuado, o qual foi evidenciado no
9° dia para o revestimento 2, com contagem de 1,1x10° NMP/g, e no 12° e 21° dia para o
tratamento controle e revestimento 1,ambos com contagem de 4,6x10> NMP/ g. Os resultados

de coliformes a 45°C foi inferiores aos limites tolerdveis pela legislacio o que indica
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eficiéncia dos cuidados higi€nicos e agdo positiva da aplicacio dos revestimentos na

conservagao pds-colheita dos frutos de tomate tipo “italiano”..

Figura 3. Contagem de Staphylococcus spp. em funcdo da temperatura e dos dias de

armazenamento.
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A ANVISA ndo estabelece limites quanto a contagem de bolores e leveduras e
Staphylococcus spp para frutas e produtos similares. Ainda assim, o crescimento em excesso
destes contaminantes compromete a aparéncia, o sabor e o aroma do produto, provocando
uma redugdo na aceitagdo sensorial. Moraes et al. (2011) comprovaram a eficiéncia de filmes
de acetato de celulose e acido sorbico, produzidos pelo método casting, contra a multiplicacao
de psicrotrofilos, Staphylococcus spp., bolores e leveduras, e Salmonella. Considerando-se
esses limites os encontrados nesse estudo estdo bem inferiores.

A contagem méxima obtida de bolores e levedura 4 temperatura de armazenamento de
7°C foi de aproximadamente 0,76 x10? para o revestimento a 3% com 6° dias de
armazenamento . A inibicdo do desenvolvimento de bolores e leveduras foi devido a baixa
temperatura (7°C) e, provavelmente, também em funcio da atividade antifingica, promovida
pelo extrato da propolis negra, além da reducdo da taxa respiratria do fruto causada pela

aplicacdo do revestimento, conforme descrevem Oliveira Junior et al. (2004). Na temperatura
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a 30°C a contagem maxima obtida foi de aproximadamente 2,0x103UFC/g para o
revestimento R2 tendo valores inferiores no R1 nos 12 ° dias, € 21° dias

Figura 4. Contagem de Bolores e Leveduras em funcdo da temperatura e dos dias de

armazenamento.
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Oliveira Junior et al. (2007) verificaram valores abaixo de 10> UFC/g para mamdes
minimamente processados durante os 8 dias de armazenamento a 5°C e valores acima de
5,1x10* UFC/g apés 6 dias de armazenamento a 10°C, evidenciando a relagdo entre o
aumento da temperatura e o aumento do crescimento microbiano.

CONCLUSAO

Observou-se no decorrer de todas as analises que as amostras de tomates tipo italiano
contendo revestimento de propolis negra a 5% obtiveram valores superiores com relacdo a
todos os parametros e temperaturas estudadas. As amostras de tomates tipo italiano contendo
revestimento de prépolis negra a 3% houve interferéncia no desenvolvimento do grupo de
microrganismos coliformes estes associados a temperatura. Este estudo segue em andamento
visando verificar novas formulagdes e temperaturas para um melhor detalhamento quanto a

eficiéncia da prépolis negra.

AGRADECIMENTOS

A UFCG e CVT pelo seu apoio durante a realizagdo da pesquisa.

19



REFERENCIAS

ASSIS, O. B. G.; BRITTO, D. Revisao: cobertura comestiveis protetoras em frutas
fundamentos e aplicagdes. Brazilian Journal Food Technology. Campinas, SP. v.17, n.2,
p.87-97, abr.-jun. 2014.

BRASIL, Ministério da Saide. Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Resolucdo — RDC
n°® 12, de 2 de janeiro de 2001: regulamento técnico sobre padrdes microbiolégicos para
alimentos.

DAUGSCH, A. A prépolis vermelha do nordeste do Brasil e suas caracteristicas quimicas e
bioldgicas. Universidade Estadual de Campinas- Faculdade de Engenharia de Alimentos, Sao
Paulo, 2007.

FOOD AND DRUG ADMINISTRATION - FAD. Generally recognized as safe (GRAS).
Silver Spring, 2013.

MORAES, A. R. F.; VIDIGALI, M. C. T. R.; SOARES, N. F. F.; MORAES, L. P.; MELO,
N. R.; GONCALVES, M. P. J. Desenvolvimento e avaliacao de filme antimicrobiano
aromatizado para aplicacdo em massa de pastel. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 41, p. 537-
543,2011.

OLIVEIRA JUNIOR, L.F.G.; CARLOS, L.A.; CORDEIRO, C.A.M.; COELHO, EM.;
ARAUIJO, T.R. Qualidade de mamao ,,Golden" minimamente processado armazenado em
diferentes temperaturas. Scientia Agraria, Curitiba, v.8, n.3, p.219-224, 2007.

OLIVEIRA JUNIOR, L.F.G.; COELHO, E.M.; COELHO, F.C. Armazenamento de mamao
“Golden”, em condicdes de atmosfera modificada. Revista Brasileira de Armazenamento,
Vigosa, v.29, n.2, p.139-142, 2004.

SANCHEZ-GONZALEZ, L. et al. Antimicrobial activity of polysaccharide films containing
essential oils. Food Control, Oxford, v. 22, n. 8, p. 1302-1310, 2011.

SANTOS, Y.T.O. Qualidade sanitaria de hortalicas cultivadas em um distrito sanitario de
Salvador - BA e eficiéncia de solucdes antimicrobianas sobre linhagens de Escherichia coli.
Salvador: Universidade Federal da Bahia; 2007.

TORLAK, E.; SERT, D. Antibacterial effectiveness of chitosan propolis coated
polypropylene films against foodborne pathogens. International Journal of Biological
Macromolecules, Philadelphia,v. 60, n. 1, p. 52-55, 2013.

ZHU, W.; CHEN, M.; SHOU, Q. LI-Y, H. F. Biological activities of Chinese propolis and
Brazilian prépolis on streptozotocin-induced type 1 diabetes mellitus in rats. Evidence-Based
Complementary and Alternative Medicine, v.:8 pages.468529, 2011.

20


https://www.hindawi.com/journals/ecam/
https://www.hindawi.com/journals/ecam/

ANEXO

Ciencia e ﬁE rotecgﬂlﬂg'lﬂ |

ISSN 1413-7054 versdo impressa
ISSMN 1981-1829 wversdo onfine

INSTRUCOES AOS AUTORES
Escopo e politica

A publicacdo de artigos dependera da observancia das Normas Editoriais, dos pareceres
do Corpo Editorial e da Comissdo ad hoc. Todos os pareceres tém carater sigiloso e
imparcial, e tanto os autores quanto os membros do Corpo Editorial e/ou Comissdo ad
hoc ndo obtém informacdes identificadoras entre si.

Forma de preparacao dos manuscritos

1. Os conceitos e afirmagdes contidos nos artigos sdo de inteira responsabilidade do(s)
autor(es).

2. A Ciéncia e Agrotecnologia € uma revista cientifica, editada bimestralmente pela
Editora da Universidade Federal de Lavras (Editora UFLA). Publica artigos cientificos
elaborados por membros da comunidade cientifica nacional e internacional, nas areas de
Ciéncias Agrarias, Zootecnia e Medicina Veterinaria, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Economia e Administracdo do Agronegdcio e Engenharia Rural. E condigdo fundamental
que os artigos submetidos ndo tenham sido e nem serdo publicados simultaneamente em
outro periédico. Com a aceitacdo do artigo para publicacdo, a revista adquire amplos e
exclusivos direitos sobre o artigo para todas as linguas e paises.

3. Processo para publicacdo de artigos: O artigo é inicialmente avaliado pelo
Conselho Editorial quanto a relevancia, comparativa a outros artigos da area de
conhecimento submetidos para publicagdo. Apresentando relevancia comparativa, o
artigo é avaliado por consultores ‘ad hoc' para emitirem seus pareceres. Aprovado por
consultores, caso necessario, o artigo é enviado ao autor correspondente para
atendimento das correcdes e/ou sugestdes. Caso as corregcdes nao sejam retornadas no
prazo solicitado, a tramitacdo do artigo serd automaticamente cancelada. O ndo
atendimento as solicitagdes dos consultores sem justificativas também leva ao
cancelamento automatico do processo de publicagdo do artigo. Apds a aprovagdo das
correcdes, o artigo € revisto quanto a nomenclatura cientifica, inglés, referéncias
bibliograficas e portugués (resumo), sendo a seguir encaminhado para diagramagdo e
publicacdo.

4. Custo para publicagcdao: O custo da publicacdo é de R$60,00 (sessenta reais) por
pagina editorada (pagina impressa no formato final) até seis paginas e R$120,00 (cento
e vinte reais) por pagina adicional. No encaminhamento inicial, deve-se efetuar o
pagamento de R$120,00 (cento e vinte reais), ndao reembolsavel, valor esse a ser
descontado no custo final do artigo editorado (formato final). Por ocasido da submissao,
devera ser encaminhado o comprovante de depdsito ou transferéncia bancaria a favor de
Fundecc/Livraria, Banco do Brasil, agéncia 0364-6, conta corrente 75.353-X. O
comprovante de depdsito ou de transferéncia bancaria deve ser anexado no campo"File
Upload”.

5. O artigo deverda ser encaminhado via eletrénica (www.editora.ufla.br), editados
em lingua inglesa e deve-se usar somente nomenclaturas oficiais e abreviaturas
consagradas. O artigo deverd ser digitado no processador de texto Microsoft Word
para Windows, tamanho A4 (21cm x 29,7cm), espaco duplo entre linhas, fonte: Times
New Roman, tamanho 12, observada uma margem de 2,5 cm para o lado esquerdo e de

21



2,5 cm para o direito, 2,5 cm para margem superior e inferior, 2,5 cm para o cabegalho e
2,5 cm para o rodapé. Cada artigo devera ter no maximo 25 paginas e junto do
mesmo devera ser encaminhado oficio dirigido ao Editor Chefe, solicitando a publicacédo.
Esse oficio devera ser assinado por todos os autores, constando nome dos autores sem
abreviacao, a titulacdao e o endereco profissional completo (rua, n°, bairro, caixa postal,
cep, cidade, estado, pais e e-mail). Ao submeter o artigo, esse oficio devera ser anexado
no campo "Cover Letter". Qualquer futura inclusdo, exclusao ou alteracao na ordem dos
autores devera ser notificada mediante oficio assinado por todos os autores (inclusive do
autor excluido, se o caso).

6. O artigo devera conter os seguintes tépicos: a) Titulo (em letras maiulsculas) em
inglés e portugués, escrito de maneira clara, concisa e completa, sem abreviaturas e
palavras supérfluas. Recomenda-se comegar pelo termo que represente o aspecto mais
importante do trabalho, com os demais termos em ordem decrescente de importancia;
b) NOME(S) DO(S) AUTOR(ES) listado(s) no lado direito, um debaixo do
outro, sendo no maximo 6 (seis); c) ABSTRACT nao deve ultrapassar 250 (duzentos e
cinquenta) palavras e estar em um Unico paragrafo. Deve conter pelo menos, breve
introducao, objetivo(s) e resultados mais importantes;
d) INDEX TERMScontendo entre 3 (trés) e 5 (cinco) palavras-chave em inglés que
identifiguem o conteddo do artigo, diferentes daquelas constantes no titulo e separadas
por virgula; e) RESUMO (versdo em portugués do abstract); f) TERMOS PARA
INDEXACAO (versdo em portugués dos index terms); g) INTRODUCTION (incluindo a
revisao de literatura e objetivo); h) MATERIAL AND METHODS;
i) RESULTS AND DISCUSSION (podendo conter tabelas e figuras);
j) CONCLUSION(S); k) ACKNOWLEDGEMENT(S) (opcional) com estilo sério e claro,
indicando as razdes dos agradecimentos; |) REFERENCES (sem citacdes de teses,
dissertacdes e/ou resumos de congressos e de outros eventos).

7. RODAPE: Deve constar formacdo, instituicdo de vinculo empregaticio, contendo
endereco profissional completo (rua, nimero, bairro, Cx. P., CEP, cidade, estado, pais e
e-mail) do autor correspondente. Os demais autores devem informar o endereco
profissional, cidade, estado e pais.

8. TABELAS: Deverdo ser providas de um titulo claro e conciso e construidos de modo a
serem auto-explicativos. Ndo deverdo usar linhas verticais. As linhas verticais devem
aparecer para separar o titulo do cabecalho e este do conteudo, além de uma ao final da
tabala. A tabela deve ser feita utilizando-se Microsoft Word (TABELA/INSERIR TABELA),
no qual cada valor deve ser inserido em células distintas, estando centralizado e
alinhado.

9. Caso o artigo contenha fotografias, graficos, figuras, simbolos e férmula
s, essas deverdo obedecer as seguintes normas:

Observacgao: Além de inseridas, no texto apds a citacdo, foto, figura e graficos deverdo
ser enviados em arquivos separados anexados no campo "manuscript files".

9.1 Fotografias podem ser coloridas ou em preto e branco, nitidas e com contraste,
inseridas no texto, apds a citacdo das mesmas,salvas em extensao "TIFF" ou "JPEG"
com resolucao de 300 dpi. Na versdao impressa da revista, as fotografias sairdo
em preto e branco.

9.2 Figuras podem ser coloridas ou em preto e branco, nitidas e com contraste,
inseridas no texto, apds a citacdo das mesmas, salvas em extensao "TIFF" ou "JPEG"
com resolucao de 300 dpi. As figuras deverdo ser elaboradas com letra Times New
Roman, tamanho 10, sem negrito, sem caixa de textos e agrupadas. Na versao
impressa da revista, as figuras sairdo em preto e branco.

9.3 Graficos deverdo ser inseridos no texto apds a citacdo dos mesmos. Esses deverdo
ser elaborados preferencialmente em Excel, com letra Times New Roman, tamanho
10, sem negrito, salvos em extensao XLS e transformados em TIFF ou JPG, com

22



resolucdo de 300 dpi.

9.4 Simbolos e Férmulas Quimicas deverdo ser feitos em processador que possibilite
a formatacdo para o programa Adobe In Desing CS6 (ex: MathType), sem perda de
suas formas originais.

10. CITACAO BIBLIOGRAFICA NO CORPO DO TEXTO: PELO SISTEMA ALFABE
TICO (AUTOR-DATA)

Dois autores: Silva and Ledo (2014).
Trés autores: Silva, Pazeto and Vieira, (2013).
Mais de trés autores: Ribeiro et al. (2014).

Obs.: Quando dois autores de uma mesma obra forem citados na sentenca, deve-se
separa-los por (and), se ndo incluidos na sentenca separa-los por ponto e virgula (;). Se
houver mais de uma citagdo no mesmo texto, deve-se apresentar os autores em ordem
alfabética dos sobrenomes, seguidos pela data e separados por ponto e virgula (;), por
exemplo: Aradjo (2010); Nunes Junior (2011); Pereira (2012) and Souza (2013).

11. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS: A exatiddo das referéncias constantes da
listagem e a correta citagdo no texto sdo de responsabilidade do(s) autor(es) do artigo.
Orientacoes gerais:
- O nome do periédico deve ser descrito por extenso e em negrito.
- Em todas as referéncias deve-se apresentar volume, nimero entre parénteses, pagina
inicial e final e ano de publicagao.

- As referéncias devem ser ordenadas alfabeticamente e "alinhadas a margem esquerda".
Deve-se deixar espacamento simples nas entrelinhas e duplo entre as referéncias.

EXEMPLIFICACAO (TIPOS MAIS COMUNS):
ARTIGO DE PERIODICO:

-Até trés autores:

PINHEIRO, A. C. M.; NUNES, C. A.; VIETORIS, V. Sensomaker: a tool for sensorial
characterization of food products. Ciéncia e Agrotecnologia, 37(3): 199-201, 2013.

-Mais de trés autores:

MENEZES, M. D. de et al. Digital soil mapping approach based on fuzzy logic and field
expert knowledge. Ciéncia e Agrotecnologia, 37(4):287-298, 2013.

LIVRO:
a) Livro no todo:
FERREIRA, D.F. Estatistica multivariada. Lavras: Editora UFLA, 2008. 672p.

b) Capitulo de livro com autoria especifica:
BERGEN, W.G.; MERKEL, R.A. Protein accretion. In: PEARSON, A.M.; DUTSON,
T.R. Growth regulation in farm animals: advances in meat research. London: Elsevier
Science, 1991. v.7, p.169-202.

c) Capitulo de livro sem autoria especifica:
JUNQUEIRA, L.C.; CARNEIRO, J. Tecido muscular. In: . Histologia basica.
11.ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2008. 524p.

DISSERTACAO E TESE:

Nao utilizar citagcoes de dissertacoes e teses.

TRABALHOS DE CONGRESSO E de OUTROS EVENTOS:

Nao utilizar citagdes de trabalhos de congressos e de outros eventos.
DOCUMENTOS ELETRONICOS:

23



As obras publicadas somente online sdo referenciadas conforme normas especificas para
cada tipo de documento, acrescidas de informacoes sobre o endereco eletronico
apresentado entre braquetes (< >), precedido da expressao "Available in:" e da
data de acesso ao documento, precedida da expressao "Access in:". Nota: "Ndo
se deve referenciar material eletronico de curta duracdo, na internet. Segundo padroes
internacionais, a divisdo de enderego eletronico, no fim da linha, deve ocorrer sempre
apos barra (/).

Caixa Postal 3037, Campus Histérico
Caixa Postal
37200-000 Lavras - MG - Brasil
Tel.: +55 35 3829-1115
Fax: +55 35 3829-1532

Mail

editora@ufla.br

24


mailto:editora@ufla.br
mailto:editora@ufla.br

	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf
	9b2c28154277098ba282fea64b17b4a96edf3d66d6fbbf07016b2bd9c89a56c6.pdf

