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RESUMO

A bentonita calcica contém uma grande quantidade de nutrientes, como calcio,
magnésio, cobre, ferro, potassio, soédio e silica, podendo enriquecer doces em
massas e contribuir para melhoria e qualidade dos mesmos. O presente trabalho
tem objetivo de avaliar a eficiéncia da bentonita calcica quando adicionada ao doce
em massa de banana em diferentes propor¢cées. Foram analisadas as
caracteristicas fisico-quimica, microbiolégicas e sensoriais das amostras.Os
resultados fisico-quimicos indicaram que a banana com adicéo da bentonita calcica,
apresentou um aumento para teor proteico, cinzas e umidade. O pH, a acidez total
titulavel, solidos soluveis (°Brix), e a vitamina C estdo compativeis com os valores
encontrados em outros doces em massa. Quanto ao uso de boas praticas no
processamento, o doce encontra-se dentro do padrdo microbiologico ideal e,
portanto, estd apto para o consumo. A andlise sensorial do produto foi realizada
através do teste afetivo de aceitabilidade para avaliacdo dos atributos aroma, cor,
sabor, aparéncia e textura, além de atitude de compra do julgador em relacdo ao
doce elaborado, o qual comprovou a aceitacao do produto. Para os atributos de cor,
aroma, sabor, aparéncia e textura a média em toda a formulacdo testada situou-se
entre as notas "gostei muitissimo" e "gostei muito" e em relagdo a intencdo de

compra a nota que prevaleceu foi “provavelmente compraria o produto”.

Palavras-chaves: minerais; composicdo quimica; aspectos fisicos; andlise

sensorial.



ABSTRACT

Calcium bentonite contains a large amount of nutrients, such as calcium,
magnesium, copper, iron, potassium, sodium and silica, which can enrich sweets in
the masses and contribute to their improvement and quality. The objective of this
work was to evaluate the efficiency of calcium bentonite when added to the sweet
mass of banana in different proportions, analyzing its physicochemical,
microbiological and sensorial characteristics. The physico-chemical results indicated
that banana with calcium bentonite added an increase in protein content, ash and
moisture. PH, titratable total acidity, soluble solids (°Brix), and vitamin C are
compatible with values found in other sweets in bulk. As for the use of good practices
in processing, the candy is within the ideal microbiological standard and, therefore, is
fit for consumption. The sensorial analysis of the product was carried out through the
affective test of acceptability to evaluate the aroma, color, taste, appearance and
texture attributes, as well as the judge's buying attitude towards the elaborated
candy, which proved the acceptance of the product. In summary, for the attributes of
color, aroma, taste, appearance and texture the average in all the formulation tested
was between the notes "l enjoyed very much" and "l liked very much" and in relation
to the intention of purchase the note that prevailed was "I would probably buy the

product.”

Keywords: minerals; chemical composition; physical aspects; sensory analysis.
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Bentonita calcica utilizada na fabricacao de doce de banana em
massa — Avaliacao da qualidade
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Resumo A bentonita célcica contém uma grande quantidade de nutrientes, como
célcio, magnésio, cobre, ferro, potassio, sédio e silica, podendo enriquecer doces
em massas e contribuir para melhoria e qualidade dos mesmos. O presente trabalho
tem objetivo de avaliar a eficiéncia da bentonita calcica quando adicionada ao doce
em massa de banana em diferentes propor¢cées. Foram analisadas as
caracteristicas fisico-quimica, microbiolégicas e sensoriais das amostras.Os
resultados fisico-quimicos indicaram que a banana com adi¢éo da bentonita calcica,
apresentou um aumento para teor proteico, cinzas e umidade. O pH, a acidez total
titulavel, solidos soluveis (°Brix), e a vitamina C estdo compativeis com os valores
encontrados em outros doces em massa. Quanto ao uso de boas praticas no
processamento, o doce encontra-se dentro do padrdo microbioldgico ideal e,
portanto, estd apto para o consumo. A analise sensorial do produto foi realizada
através do teste afetivo de aceitabilidade para avaliacdo dos atributos aroma, cor,
sabor, aparéncia e textura, além de atitude de compra do julgador em relacdo ao
doce elaborado, o qual comprovou a aceitacdo do produto. Para os atributos de cor,
aroma, sabor, aparéncia e textura a média em toda a formulacao testada situou-se
entre as notas "gostei muitissimo" e "gostei muito" e em relagdo a intencdo de
compra a nota que prevaleceu foi “provavelmente compraria o produto”.

Termos para indexacao: minerais; composicao quimica; aspectos fisicos; analise

sensorial.

Calcium bentonite used in the manufacture of banana jam in bulk -
Quality assessment

Abstract - Calcium bentonite contains a large amount of nutrients, such as calcium,
magnesium, copper, iron, potassium, sodium and silica, which can enrich sweets in
the masses and contribute to their improvement and quality. The objective of this
work was to evaluate the efficiency of calcium bentonite when added to the sweet
mass of banana in different proportions, analyzing its physicochemical,
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microbiological and sensorial characteristics. The physico-chemical results indicated
that banana with calcium bentonite added an increase in protein content, ash and
moisture. PH, titratable total acidity, soluble solids (°Brix), and vitamin C are
compatible with values found in other sweets in bulk. As for the use of good practices
in processing, the candy is within the ideal microbiological standard and, therefore, is
fit for consumption. The sensorial analysis of the product was carried out through the
affective test of acceptability to evaluate the aroma, color, taste, appearance and
texture attributes, as well as the judge's buying attitude towards the elaborated
candy, which proved the acceptance of the product. In summary, for the attributes of
color, aroma, taste, appearance and texture the average in all the formulation tested
was between the notes "l enjoyed very much" and "l liked very much" and in relation
to the intention of purchase the note that prevailed was "I would probably buy the
product.”

Index terms: minerals; chemical composition; physical aspects; sensory analysis.

Introducao

Na produtividade mundial de frutas, a banana (musa spp) abrange a
segunda posi¢cao, e juntamente com o arroz, milho e o trigo, sdo excelentes
nutrientes fundamentais da humanidade (PERRIER et al., 2011). A banana é um
alimento presente em grande numero na dieta dos brasileiros devido ao seu sabor e
ao seu alto valor nutritivo, a fruta apresenta variaveis fontes de minerais como
potassio, o fosforo, o célcio, o s6dio e o magnésio, apresentando ainda ferro,
manganés, iodo, cobre, aluminio e zinco, também é fonte de vitaminas A, C e
complexo B (B1, B2 e niacina), fonte de proteinas, em pequenas quantidades, como
a albumina e a globulina, e fonte de aminoacidos como a asparagina, glutamina e
histidina, sendo um importante componente na alimentacdo em todo o mundo
(CARMO, 2015).

De acordo com a resolu¢cdo Normativa n® 9, de 1978 define doce em massa
como o produto resultante do processamento das partes comestiveis de bananas,
desintegradas, com adicdo de acucares, com ou sem adicdo de agua, agentes
geleificantes, ajustadores de pH e de outros ingredientes e aditivos permitidos até
consisténcia apropriada, sendo termicamente processada e acondicionada de modo
a assegurar a sua perfeita conservagao, devendo ter cor normal caracteristica do
produto, aspecto gelatinoso e sélido permitindo o corte

A produgédo de doces, no entanto, € um dos segmentos mais importantes da
agroindustria de banana no pais, abrangendo produtos como balas, doces em
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massa, doces cremosos e mariolas (GODOY, 2013). Os fatores intrinsecos como
grau de esterificacdo da pectina e o pH do doce, e os fatos extrinsecos, como o pré-
processamento da fruta, temperatura de cocgéo, tamanho da embalagem, tempo e
temperatura de geleificacdo e a ordem de colocacdo dos ingredientes durante o
processo de fabricacao altera a formacao de geleias e doces, e por consequéncia a
qualidade do produto final (MENEZES, 2009).

Em razao do tipo de vida atual, verifica-se um aumento pela demanda por
produtos nutritivos, com uma vida de prateleira maior e qualidade satisfatéria. Aos
doces em massa, quando elaborados sao adicionados conservantes que tem como
objetivo aumentar o tempo de vida 0til do produto. Assim como 0s conservantes 0s
aditivos também podem ser adicionados com o intuito de aumentar as propriedades
nutricionais do produto, como é o caso da bentonita calcica, esta substancia tem
sido usada pela humanidade desde a antiguidade para a fabricacdo de objetos
ceramicos e, mais recentemente, em diversas aplicagbes tecnoldgicas como
adsorcdo em processo de clareamento na industria téxtil e de alimentos (NETO;
TEIXEIRA NETO, 2009).

A bentonita (também conhecidas como argilas) é definida como uma rocha de
formacao natural, terrosa, de granulacéo fina, que geralmente quando umedecida
com agua adquire certa plasticidade. S&o essencialmente formadas por silicatos
hidratados de aluminio, ferro e magnésio. Os depdsitos de argilas da Paraiba
formam o maior e o mais importante jazimento do Brasil. De acordo com Santos
(1989), muitos estudos tém sido realizados para verificar a composi¢cao, estrutura e
propriedades fundamentais dos constituintes das bentonitas e solos e a relagdo do
argilomineral com suas propriedades tecnolégicas. As bentonitas da regidao nordeste
sao calcicas e estdo localizadas nos municipios de Boa Vista, Pedra Lavada e
Cubati no Estado da Paraiba e no municipio de Vitéria da Conquista, na Bahia. A
lavra e feita a céu aberto, sendo bastante prejudicada no periodo de chuvas (LUZ &
OLIVEIRA, 2008). Na Paraiba sdao conhecidos diferentes tipos de bentonita que
diferem na coloragéo sendo, localmente, denominados como: verde-lodo, chocolate,
choco-bofe e bofe (BALTAR et al., 2003).

Ao ingerir a bentonita calcica os nutrientes sdo absorvidos pelo corpo, tal
como qualquer suplemento. E é por isso que ela vem sendo usada como uma fonte

natural de vitaminas e de minerais.
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O objetivo do presente trabalho foi avaliar a eficiéncia da bentonita célcica
quando adicionada ao doce em massa de banana em diferentes proporgdes, sendo

analisadas suas caracteristicas fisico-quimica, microbiologicas e sensoriais.

Materiais e Métodos

Para a formulagcdo do doce em massa da banana enriquecido com bentonita
célcica, os produtos foram desenvolvidos a partir da selecao, classificacao, lavagem
e despolpamento dos frutos. As bananas foram adquiridas na fabrica de Doces
Dyana. Foram elaboradas trés formulagbes de doce de banana com proporgdes
diferentes de bentonita a 1%, 2% e amostra controle.

A Figura 1 apresenta o fluxograma do processamento de doce em massa de
banana com adicao de bentonita célcica.

Recepgao da Matéria Prima

Selecao

Sanitizagao

Adigao do aglcar

Bentonita Calcica \:"> 20 minutos apds o cozimento

9

Acido citrico

3

Acondicionamento

Fonte: Embrapa (2018)

Figura 1: Fluxograma do processamento de doce em massa de banana com adigao
de bentonita calcica.

A Tabela 1 apresenta as formulac¢des utilizadas para a elaboracao dos doces.
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Tabela 1 - Formulagdes dos doces de banana em massa elaborados com a adicéao

de bentonita calcica.

FORMULACAO DOS DOCES

FORMULAGCAO 1 (1%) FORMULAGCAO 2 (2%)
2 kg da massa de banana 2 kg da massa de banana
0,83 kg de agucar 0,83 kg de agucar
8,3 ml de acido citrico 8,3 ml de acido citrico
29 de bentonita calcica 49 de bentonita calcica

Fonte: Embrapa (2018)

Apbs o processamento os doces foram analisados quanto aos padrdes
microbioldgicos e fisico-quimicos, que foram realizadas no laboratério do Centro
Vocacional Tecnolégico (CVT) da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG), campus Pombal-PB. O produto foi submetido a pesquisa de teste
presuntivo, coliformes totais e termotolerantes, fungos filamentosos e leveduras,
Staphylococcus spp, Salmonella sp, segundo as metodologias (SILVA, 2015).
Fisico-quimicamente foi analisando quanto a acidez total titulavel, pH, teor de
lipidios, umidade, cinzas, sélidos soluveis, utilizando as metodologias descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Para fins de identificacdo as amostras foram preparadas e numeradas de
acordo com a concentracao de bentonita: amostra A1 contém 1% de bentonita,
amostra A2 contém 2% de bentonita e a amostra A0 n&o contém bentonita.

As amostras do doce em massa da banana foram avaliadas por 100
consumidores, sendo 51 mulheres e 49 homens, com faixa etaria entre 17 e 40
anos. As amostras foram servidas em copos pequenos descartaveis devidamente
codificados com numeros de trés digitos, acompanhados de colheres descartaveis.
Também foi servido biscoito tipo agua e sal, e copo com agua para lavar o palato e
neutralizar o sabor durante a avaliagdo. O consumidor recebeu uma ficha resposta
contendo uma escala hedbnica estruturada de nove pontos, atribuindo-se nota nove
para gostei extremamente e um para desgostei extremamente.

Apoés a contagem das fichas utilizadas na avaliagdo sensorial, calcularam-se
os resultados em porcentagem, onde os dados foram expressos em forma de
histograma com a ajuda do software Excel. Os resultados foram submetidos a



16

analise de variancia (ANOVA), os tratamentos foram comparados através do teste

de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, em programa estatistico SISVAR.

Resultados e Discussoes

A Tabela 2 mostra os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nos
doces de banana em massa adicionados com diferentes concentragbes do mineral

natural bentonita, previamente esterilizadas em autoclave a 121°C/15min.

Tabela 2: Médias das analises fisico-quimicas realizadas nos doces de banana em
massa adicionados com diferentes concentragbes do mineral bentonita, previamente

esterilizadas em autoclave a 1212C/15min.

A0 A1 A2 DMS

Ph 5,002 5,002 5,002 0
Sdlidos soluveis (°Brix) 66,12° 66,27° 70,172 1,23
Acidez (%) 1,13¢ 1,382 1,20 0,02
Umidade (%) 31,812 41,06 47 ,84° 4,47
Cinzas (%) 0,822 0,832 1,052 0,54
Proteinas (%) 0,352 0,432 0,602 0,27
Lipidios (%) 7,352 4,75b 2,052 4,19

As trés amostras de doce de banana em massa obtiveram pH levemente acido, néo
apresentando diferenca significativa entre as formulagées. O pH &cido vai ajudar na
digestao do alimento e no melhor aproveitamento dos nutrientes e proteinas e também
na conservacao do alimento, aumentando assim o tempo de prateleira do produto.

Os teores de so6lidos soluveis das formulagbes apresentaram um acréscimo proporcional
a adicao da bentonita. A formulacdo A2 (com 2% de bentonita) obteve resultado mais
elevado, apresentando uma quantidade de agucares superior as das formulacées AO
(sem bentonita) e A1 (que contém 1% de bentonita). A Resolu¢cdo Normativa n.® 9, de
1978 da ANVISA estabelece que o teor de solidos soluveis do produto final ndo deve
ser inferior a 65% para os doces em massa. Deste modo, as amostras analisadas se
encontram dentro deste padrdo estabelecido, uma vez que todas obtiveram °Brix
acima de 66.
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A acidez é importante para preservar o produto, mas deve ser cuidadosamente
observada, pois um valor de acidez elevado pode influenciar no sabor, odor, cor,
estabilidade e manutencdo da qualidade. A acidez das formulagdes apresentaram um
acréscimo com o0 aumento da bentonita, a formulacao A1 (que possui 1%) de bentonita
apresentou acidez mais elevada seguida pela A2 (que possui 2% )de bentonita e a
formulacdo AO (que n&o possui) bentonita apresentou acidez mais baixa, 0 que podemos
constatar que com o aumento da concentragdo de bentonita célcica, a acidez das
formulagdes A1 e A2 foram elevadas.

Como é possivel observarmos na Tabela 2 os resultados obtidos para umidade, a
formulacdo padrao AO apresenta resultado menor com uma diferenca significativa em
comparagao as formulagées A1 e A2 que possuem bentonita em suas formulagdes.
Com o aumento da concentracéo de bentonita, houve um acréscimo da umidade como é
observado entre as formulacbes. Este acréscimo pode ser justificado devido a
capacidade de absorcdo de agua que a bentonita calcica possui. A umidade
relativamente baixa é o que proporciona um maior tempo de conservacao e de prateleira
ao doce de banana em massa.

O teor de cinzas teve um acréscimo minimo de uma formulacdo para outra,
aumentando de acordo com a adi¢do da concentracdo de bentonita, essa variacao se
deve a constituicdo da bentonita que é rica em minerais.

A banana é um alimento altamente energético, embora pobre em proteinas e

lipideos, o que justifica seus baixos teores para estes parametros analisados.

Tabela 3 - Resultados obtidos nas analises microbiolégica de doce de banana com
adicao de bentonita, previamente esterilizada em autoclave a 121°C/15min.

Parametros A0 A1 A2
Sottomes W
4(;(_,"&";"’\&',"‘;2) <3,0 <3,0 <3,0

Stap h};ﬁ)lc::g/cgc)us SPP Ausente Ausente Ausente
Salmonella sp/259g Ausente Ausente Ausente

Fungos filamentosos e

leveduras (UFC/g) Ausente Ausente Ausente
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Para a analise de Staphylococcus spp e Salmonella sp, verificou-se que as
amostras estavam todas ausentes da presenga destes patdégenos, conforme descrito
na RDC n° 12. Para coliformes a 45 °C as amostras ndo apresentaram nenhuma
contaminagao com esse microrganismo, indicando que o doce de banana em massa
estava dentro dos padrbes estabelecidos pela legislacdo vigente brasileira. A
presenca desses microrganismos representa que houve contaminagdo durante ou
depois do seu processamento. Martins (2009) em seu estudo com banana prata na
producdo de doce verificou a vida de prateleira onde foi observado resultados
semelhante a este, auséncia de Salmonela, coliformes a 45°C.

Apesar de o doce ser um alimento industrializado e com baixa atividade de
agua, o mesmo pode vir desenvolver e multiplicar fungos filamentosos e leveduras.
Diante das analises realizadas constatou-se a auséncia desse microrganismo,
estando este de acordo com o preconizado pela RDC n® 9 (1978) da ANVISA, a
presenca desse patdgeno interfere diretamente nas propriedades fisicas e sensoriais
do produto.

Tabela 4 - Resultados obtidos na analise sensorial para os atributos aparéncia, cor
aroma, sabor, textura, aceitacdo e intencdo de compra de doce de banana com

adicao de bentonita, previamente esterilizada em autoclave a 121°C/15min.

ATRIBUTOS A1l A2 A0
Aparéncia 7,882+1,16 7,25°+1,75 7,812+ 1,01
Cor 7,722+125 7,342+1,60 7,622+1,17
Aroma 7,74%+133 7,783+1,37 7,733+ 1,31
Sabor 7,942+115 7,892+1,37 7,782+ 1,26
Textura 7,692+146 7,27°+1,85 7,682+ 1,20
Aceitacao 7,832+ 1,07 7,582+1,53 7,783+ 0,98
Intencao de compra 1,912+ 0,94 2,06+1,31 1,952+ 1,10

Os valores médios das notas atribuidas pelos provadores no teste de
aceitabilidade do doce de banana com e sem adi¢do da bentonita estdo na Tabela 4.
Os atributos sensoriais obtiveram boa aceitagdo, registrando-se valores médios
entre 7,25 a 7,94, o que corresponde na escala heddnica a “gostei ligeiramente” e

“gostei regularmente”.
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O quesito aparéncia foi o unico que diferiu significativamente dos demais
atributos analisados no presente estudo. Conforme Anzaldia-Morale (1994), a
opinido dos provadores deve ser analisada considerando-se os valores médios que
resultam dos outros degustadores, por tratar-se de uma andlise subjetiva em que
cada consumidor apresenta sensacbes diferentes ao provar um alimento. Nos
atributos sensoriais analisados, ndo houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as

amostras em relacao a textura, aroma e sabor.

A Figura 2 apresenta os resultados obtidos na analise sensorial para o
atributo intencéo(a) de compra e de aceitacao global(b) do doce de banana com

adicédo de bentonita, previamente esterilizada em autoclave a 121°C/15min.

(a) Intencao de compra

60% = Certamente compraria
50% - . .
H Possivelmente compraria

i 40% -
g Talvez comprasse, talvez
=3 30% - =
2 nao comprasse
L5
o 20% - ® Possivelmentenao
=S compraria

10% - . L m Certamente ndo compraria

0% - e
Al A2 AD
Amostras

(b) Aceitacao Global
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Figura 2 - Resultados obtidos na analise sensorial para o atributo intencédo(a) de
compra e aceitacdo global(b) do doce de banana com adicdo de bentonita,

previamente esterilizada em autoclave a 1212C/15min.

Em relagdo a intencdo de compra e aceitacdo global dos produtos
elaborados (Figura 2) foi possivel identificar que a maior frequéncia de notas ficaram
entre 0s escores mais altos da escala hedbnica correspondendo a “certamente
compraria” e “possivelmente compraria” para as formulagdes avaliadas. Diante dos
dados apresentados, podemos afirmar que o doce poderia ser comercializado,

apresentando uma grande aceitabilidade em todos os aspectos.

Conclusao

A concentracdo de bentonita calcica introduzida no doce de banana em
massa proporcionou um melhoramento do produto, estando dentro dos padrdes
exigidos pela legislacdo, no entanto propiciou um aumento de nutrientes no doce,
elevando seu teor de proteinas e diminuindo lipidios, relacionados com a presenga
de bentonita calcica nas amostras. Apresentou ainda condi¢cbes para ser um produto
com longa vida de prateleira devido aos resultados de pH e Acidez.

Com excelentes condi¢des higiénico-sanitarias e obtengédo de aceitabilidade
geral quanto aos atributos sensoriais pelos consumidores, podemos afirmar que a
adicdo de bentonita célcica na elaboracdo do doce de banana em massa foi

favoravel.
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MODELO DA REVISTA

INSTRUCOES AOS AUTORES

PAB

Praguisn diprapreudia Exasileirn
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« Forma e preparacdo de manuscritos

ISSN  0100-204X versao | ¢ .5 de manuscritos
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ISSN 1678-3921 versao
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Escopo e politica editorial

A revista Pesquisa Agropecuaria Brasileira (PAB) é uma
publicacdo mensal da Embrapa, que edita e publica
trabalhos técnico-cientificos originais, em portugués,
espanhol ou inglés, resultantes de pesquisas de interesse
agropecuario. A principal forma de contribuigdo é o Artigo,
mas a PAB também publica Notas Cientificas, Novas

Cultivares e Revisoes a convite do Editor.

Forma e preparacao de manuscritos

Analise dos artigos

A Comissao Editorial faz a andlise dos trabalhos antes de submeté-los a assessoria
cientifica. Nessa anadlise, consideram-se aspectos como escopo, apresentacdo do
artigo segundo as normas da revista, formulagdo do objetivo de forma clara, clareza
da redacgéao, fundamentacao tedrica, atualizacao da revisao da literatura, coeréncia e

precisdo da metodologia, resultados com contribuicdo significativa, discussao dos
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fatos observados em relagdo aos descritos na literatura, qualidade das tabelas e
figuras, originalidade e consisténcia das conclusdes. Apds a aplicacdo desses
critérios, se 0 numero de trabalhos aprovados ultrapassa a capacidade mensal de
publicacado, é aplicado o critério da relevancia relativa, pelo qual sdo aprovados 0s
trabalhos cuja contribuicao para o avango do conhecimento cientifico é considerada
mais significativa. Esse critério € aplicado somente aos trabalhos que atendem aos
requisitos de qualidade para publicagcdo na revista, mas que, em razao do elevado
numero, ndo podem ser todos aprovados para publicagdo. Os trabalhos rejeitados
sédo devolvidos aos autores e os demais sdo submetidos a analise de assessores
cientificos, especialistas da area técnica do artigo.

Forma e preparacao de manuscritos

Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditos e ndo podem ter sido encaminhados
a outro periddico cientifico ou técnico. Dados publicados na forma de resumos, com
mais de 250 palavras, ndo devem ser incluidos no trabalho.

Sao considerados, para publicagdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos
Cientificos, Notas Cientificas, Novas Cultivares e Artigos de Revisao, este ultimo a
convite do Editor.

Os trabalhos publicados na PAB s&o agrupados em d&reas técnicas, cujas principais
sdo: Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia, Fruticultura, Genética,
Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espaco duplo, fonte
Times New Roman, corpo 12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm e com

paginas e linhas numeradas.
Organizacao do Artigo Cientifico

A ordenacao do artigo deve ser feita da seguinte forma:

Artigos em portugués - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrénicos, Resumo,
Termos para indexacao, titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introducdo, Material e
Métodos, Resultados e Discussao, Conclusdes, Agradecimentos, Referéncias,
tabelas e figuras.

Artigos em inglés - Titulo, autoria, enderecgos institucionais e eletrénicos, Abstract,
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Index terms, titulo em portugués, Resumo, Termos para indexagéo, Introduction,
Materials and Methods, Results and Discussion, Conclusions, Acknowledgements,
References, tables, figures.

Artigos em espanhol - Titulo, autoria, enderegos institucionais e eletronicos,
Resumen, Términos para indexacion; titulo em inglés, Abstract, Index terms,
Introduccion, Materiales y Meétodos, Resultados y Discusién, Conclusiones,
Agradecimientos, Referencias, cuadros e figuras.

O titulo, o resumo e os termos para indexacao devem ser vertidos fielmente para o
inglés, no caso de artigos redigidos em portugués e espanhol, e para o portugués, no
caso de artigos redigidos em inglés.

O artigo cientifico deve ter, no maximo, 20 paginas, incluindo-se as ilustracoes

(tabelas e figuras), que devem ser limitadas a seis, sempre que possivel.

Titulo

Deve representar o conteudo e o objetivo do trabalho e ter no maximo 15 palavras,
incluindo-se os artigos, as preposi¢des e as conjungoes.

Deve ser grafado em letras minusculas, exceto a letra inicial, e em negrito.

Deve ser iniciado com palavras chaves e nao com palavras como "efeito" ou
"influéncia".

N&o deve conter nome cientifico, exceto de espécies pouco conhecidas; neste caso,
apresentar somente 0 nome binario.

Nao deve conter subtitulo, abreviacdes, formulas e simbolos.

As palavras do titulo devem facilitar a recuperagcdo do artigo por indices

desenvolvidos por bases de dados que catalogam a literatura.
Nomes dos autores

Grafar os nomes dos autores com letra inicial maiuscula, por extenso, separados por
virgula; os dois ultimos sdo separados pela conjuncao "e", "y" ou "and", no caso de
artigo em portugués, espanhol ou em inglés, respectivamente.

O dltimo sobrenome de cada autor deve ser seguido de um ndmero em algarismo
ardbico, em forma de expoente, entre parénteses, correspondente a chamada de

endereco do autor.
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Endereco dos autores

Sao apresentados abaixo dos nomes dos autores, o nome e 0 endereco postal
completos da instituicdo e o endereco eletrénico dos autores, indicados pelo nimero
em algarismo arabico, entre parénteses, em forma de expoente.

Devem ser agrupados pelo enderec¢o da instituicao.

Os enderecos eletrdnicos de autores da mesma instituicao devem ser separados por

virgula.
Resumo

O termo Resumo deve ser grafado em letras mindsculas, exceto a letra inicial, na
margem esquerda, e separado do texto por travesséao.

Deve conter, no maximo, 200 palavras, incluindo numeros, preposi¢des, conjuncdes e
artigos.

Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o material e os métodos, os
resultados e a conclusao.

N&o deve conter citagcdes bibliograficas nem abreviaturas.

O final do texto deve conter a principal conclusdao, com o verbo no presente do

indicativo.
Termos para indexacao

A expressao Termos para indexacéo, seguida de dois-pontos, deve ser grafada em
letras minuUsculas, exceto a letra inicial.

Os termos devem ser separados por virgula e iniciados com letra minuscula.

Devem ser no minimo trés e no maximo seis, considerando-se que um termo pode
possuir duas ou mais palavras.

Nao devem conter palavras que componham o titulo.

Devem conter o nome cientifico (s6 0 nome binario) da espécie estudada.

Devem, preferencialmente, ser termos contidos no AGROVOC: Multilingual

Agricultural Thesaurus (http:/www.fao.org/aims/ag intro.htm) ou no indice de

Assuntos da base SciELO (http://www.scielo.br).

Introducao


http://www.fao.org/aims/ag_intro.htm
http://www.scielo.br/
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A palavra Introdugéo deve ser centralizada e grafada com letras minusculas, exceto a
letra inicial, e em negrito.

Deve ocupar, no maximo, duas paginas.

Deve apresentar a justificativa para a realizagao do trabalho, situar a importancia do
problema cientifico a ser solucionado e estabelecer sua relagdo com outros trabalhos
publicados sobre o0 assunto.

O ultimo paragrafo deve expressar o objetivo de forma coerente com o descrito no

inicio do Resumo.
Material e Métodos

A expressdo Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em negrito; os
termos Material e Métodos devem ser grafados com letras minusculas, exceto as
letras iniciais.

Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronolégica.

Deve apresentar a descricdo do local, a data e o delineamento do experimento, e
indicar os tratamentos, o numero de repeticdes e o tamanho da unidade experimental.
Deve conter a descricao detalhada dos tratamentos e variaveis.

Deve-se evitar 0 uso de abreviagdes ou as siglas.

Os materiais e os métodos devem ser descritos de modo que outro pesquisador
possa repetir o experimento.

Devem ser evitados detalhes supérfluos e extensas descricbes de técnicas de uso
corrente.

Deve conter informagao sobre os métodos estatisticos e as transformagdes de dados.
Deve-se evitar 0 uso de subtitulos; quando indispensaveis, grafa-los em negrito, com

letras minUsculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda da pagina.
Resultados e Discussao

A expressao Resultados e Discussao deve ser centralizada e grafada em negrito,
com letras minusculas, exceto a letra inicial.
Deve ocupar quatro paginas, no maximo.

Todos os dados apresentados em tabelas ou figuras devem ser discutidos.
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As tabelas e figuras séo citadas sequencialmente.

Os dados das tabelas e figuras ndo devem ser repetidos no texto, mas discutidos em
relacdo aos apresentados por outros autores.

Evitar o uso de nomes de variaveis e tratamentos abreviados.

Dados n&o apresentados nao podem ser discutidos.

N&ao deve conter afirmagdes que ndo possam ser sustentadas pelos dados obtidos no
proprio trabalho ou por outros trabalhos citados.

As chamadas as tabelas ou as figuras devem ser feitas no final da primeira oragéo do
texto em questao; se as demais sentengas do paragrafo referirem-se a mesma tabela
ou figura, ndo é necessaria nova chamada.

Nao apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.

As novas descobertas devem ser confrontadas com o conhecimento anteriormente
obtido.

Conclusoes

O termo Conclusdes deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras
minusculas, exceto a letra inicial.

Devem ser apresentadas em frases curtas, sem comentarios adicionais, com o verbo
no presente do indicativo.

Devem ser elaboradas com base no objetivo do trabalho.

N&o podem consistir no resumo dos resultados.

Devem apresentar as novas descobertas da pesquisa.

Devem ser numeradas € no maximo cinco.
Agradecimentos

A palavra Agradecimentos deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras
minusculas, exceto a letra inicial.

Devem ser breves e diretos, iniciando-se com "Ao, Aos, A ou As" (pessoas ou
instituicoes).

Devem conter o motivo do agradecimento.
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Referéncias

A palavra Referéncias deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras
minusculas, exceto a letra inicial.

Devem ser de fontes atuais e de periddicos: pelo menos 70% das referéncias devem
ser dos ultimos 10 anos e 70% de artigos de periodicos.

Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6023 da ABNT, com as adaptacdes
descritas a seguir.

Devem ser apresentadas em ordem alfabética dos nomes dos autores, separados por
ponto-e-virgula, sem numeracgao.

Devem apresentar os nomes de todos os autores da obra.

Devem conter os titulos das obras ou dos periddicos grafados em negrito.

Devem conter somente a obra consultada, no caso de citacao de citacéo.

Todas as referéncias devem registrar uma data de publicacdo, mesmo que
aproximada.

Devem ser trinta, no maximo.

Exemplos:

Artigos de Anais de Eventos (aceitos apenas trabalhos completos)

AHRENS, S. A fauna silvestre e 0 manejo sustentavel de ecossistemas florestais. In:
SIMPOSIO LATINO-AMERICANO SOBRE MANEJO FLORESTAL, 3., 2004, Santa
Maria. Anais. Santa Maria: UFSM, Programa de Pés-Graduacdo em Engenharia
Florestal, 2004. p.153-162.

Artigos de periodicos

SANTOS, M.A. dos; NICOLAS, M.F.; HUNGRIA, M. Identificacdo de QTL associados
a simbiose entre Bradyrhizobium  japonicum, B.  elkaniie  soja. Pesquisa
Agropecuaria Brasileira, v.41, p.67-75, 2006.

Capitulos de livros

AZEVEDO, D.M.P. de; NOBREGA, L.B. da; LIMA, E.F.; BATISTA, F.A.S.; BELTRAO,
N.E. de M. Manejo cultural. In: AZEVEDO, D.M.P.; LIMA, E.F. (Ed.). O agronegécio
da mamona no Brasil. Campina Grande: Embrapa Algodao; Brasilia: Embrapa
Informacao Tecnoldgica, 2001. p.121-160.



30

Livros

OTSUBO, A.A.; LORENZI, J.O. Cultivo da mandioca na Regiao Centro-Sul do
Brasil. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste; Cruz das Almas: Embrapa
Mandioca e Fruticultura, 2004. 116p. (Embrapa Agropecudria Oeste. Sistemas de
produgéo, 6).

Teses

HAMADA, E. Desenvolvimento fenoldgico do trigo (cultivar IAC 24 - Tucurui),
comportamento espectral e utilizacao de imagens NOAA-AVHRR. 2000. 152p.
Tese (Doutorado) - Universidade Estadual de Campinas, Campinas.

Fontes eletrénicas

EMBRAPA AGROPECUARIA OESTE. Avaliacio dos impactos econémicos,
sociais e ambientais da pesquisa da Embrapa Agropecuaria Oeste: relatério do
ano de 2003. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste, 2004. 97p. (Embrapa
Agropecuaria Oeste. Documentos, 66). Disponivel em:
<http://www.cpao.embrapa.br/publicacoes/ficha.php?tipo=DOC&Nnum=66&ano=2004>.
Acesso em: 18 abr. 2006.

Citacoes

N&o sao aceitas citagcdes de resumos, comunicagao pessoal, documentos no prelo ou
qualquer outra fonte, cujos dados nao tenham sido publicados.

A autocitacao deve ser evitada.

Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da ABNT, com as adaptagdes

descritas a seguir.
Redacao das citacoes dentro de parénteses

Citacdo com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra maiuscula, seguido
de virgula e ano de publicagao.

Citacdo com dois autores: sobrenomes grafados com a primeira letra maidscula,
separados pelo "e" comercial (&), seguidos de virgula e ano de publicacao.

Citacao com mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor grafado com a
primeira letra mailscula, seguido da expresséao et al., em fonte normal, virgula e ano

de publicacéo.


http://www.cpao.embrapa.br/publicacoes/ficha.php?tipo=DOC&num=66&ano=2004
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Citacdo de mais de uma obra: deve obedecer a ordem cronolégica e em seguida a
ordem alfabética dos autores.

Citacao de mais de uma obra dos mesmos autores: 0s nomes destes nao devem ser
repetidos; colocar os anos de publicagdo separados por virgula.

Citacao de citacao: sobrenome do autor e ano de publicacdo do documento original,
seguido da expressao "citado por" e da citacao da obra consultada.

Deve ser evitada a citacao de citacéo, pois ha risco de erro de interpretacdo; no caso
de uso de citagdo de citacdo, somente a obra consultada deve constar da lista de

referéncias.
Redacao das citacoes fora de parénteses

Citacbes com os nomes dos autores incluidos na sentencga: seguem as orientagcoes
anteriores, com os anos de publicacao entre parénteses; sao separadas por virgula.
Férmulas, expressoes e equacoes matematicas
Devem ser iniciadas a margem esquerda da pagina e apresentar tamanho
padronizado da fonte Times New Roman.

Nao devem apresentar letras em italico ou negrito, a excecdo de simbolos escritos

convencionalmente em italico.
Tabelas

As tabelas devem ser numeradas sequencialmente, com algarismo ardbico, e
apresentadas em folhas separadas, no final do texto, apéds as referéncias.

Devem ser auto-explicativas.

Seus elementos essenciais sao: titulo, cabecalho, corpo (colunas e linhas) e coluna
indicadora dos tratamentos ou das variaveis.

Os elementos complementares sdo: notas-de-rodapé e fontes bibliograficas.

O titulo, com ponto no final, deve ser precedido da palavra Tabela, em negrito; deve
ser claro, conciso e completo; deve incluir o nome (vulgar ou cientifico) da espécie e
das variaveis dependentes.

No cabecalho, os nomes das varidveis que representam o contetudo de cada coluna
devem ser grafados por extenso; se isso nao for possivel, explicar o significado das

abreviaturas no titulo ou nas notas-de-rodapé.
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Todas as unidades de medida devem ser apresentadas segundo o Sistema
Internacional de Unidades.

Nas colunas de dados, os valores numéricos devem ser alinhados pelo ultimo
algarismo.

Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da
tabela; dados nao apresentados devem ser representados por hifen, com uma nota-
de-rodapé explicativa.

Na comparagdo de médias de tratamentos sdo utilizadas, no corpo da tabela, na
coluna ou na linha, a direita do dado, letras mindsculas ou maiusculas, com a
indicacao em nota-de-rodapé do teste utilizado e a probabilidade.

Devem ser usados fios horizontais para separar o cabecalho do titulo, e do corpo;
usa-los ainda na base da tabela, para separar o conteudo dos elementos
complementares. Fios horizontais adicionais podem ser usados dentro do cabecalho
e do corpo; nao usar fios verticais.

As tabelas devem ser editadas em arquivo Word, usando os recursos do menu
Tabela; ndo fazer espacamento utilizando a barra de espag¢o do teclado, mas o

recurso recuo do menu Formatar Paragrafo.
Notas de rodapé das tabelas

Notas de fonte: indicam a origem dos dados que constam da tabela; as fontes devem
constar nas referéncias.

Notas de chamada: sdo informacdes de carater especifico sobre partes da tabela,
para conceituar dados. Sao indicadas em algarismo ardbico, na forma de expoente,
entre parénteses, a direita da palavra ou do numero, no titulo, no cabecalho, no corpo
ou na coluna indicadora. Sdo apresentadas de forma continua, sem mudanca de
linha, separadas por ponto.

Para indicacdo de significancia estatistica, sdo utilizadas, no corpo da tabela, na

* *%

forma de expoente, a direita do dado, as chamadas ns (n&o-significativo); * e

(significativo a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente).
Figuras

Sao consideradas figuras: graficos, desenhos, mapas e fotografias usados para
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ilustrar o texto.

S6 devem acompanhar o texto quando forem absolutamente necessérias a
documentacao dos fatos descritos.

O titulo da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do niumero em
algarismo arabico, e do ponto, em negrito.

Devem ser auto-explicativas.

A legenda (chave das convencdes adotadas) deve ser incluida no corpo da figura, no
titulo, ou entre a figura e o titulo.

Nos graficos, as designagdes das variaveis dos eixos X e Y devem ter iniciais
mailsculas, e devem ser seguidas das unidades entre parénteses.

Figuras n&o-originais devem conter, apéds o titulo, a fonte de onde foram extraidas; as
fontes devem ser referenciadas.

O crédito para o autor de fotografias € obrigatério, como também é obrigatorio o
crédito para o autor de desenhos e graficos que tenham exigido acao criativa em sua
elaboracao.

As unidades, a fonte (Times New Roman) e o corpo das letras em todas as figuras
devem ser padronizados.

Os pontos das curvas devem ser representados por marcadores contrastantes, como:
circulo, quadrado, triangulo ou losango (cheios ou vazios).

Os numeros que representam as grandezas e respectivas marcas devem ficar fora do
quadrante.

As curvas devem ser identificadas na prépria figura, evitando o excesso de
informacdes que comprometa o entendimento do gréfico.

Devem ser elaboradas de forma a apresentar qualidade necesséria a boa reproducao
grafica e medir 8,5 ou 17,5 cm de largura.

Devem ser gravadas nos programas Word, Excel ou Corel Draw, para possibilitar a
edicdo em possiveis corregdes.

Usar fios com, no minimo, 3/4 ponto de espessura.

No caso de gréfico de barras e colunas, usar escala de cinza (exemplo: 0, 25, 50, 75
e 100%, para cinco variaveis).

N&o usar negrito nas figuras.

As figuras na forma de fotografias devem ter resolugéo de, no minimo, 300 dpi e ser
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gravadas em arquivos extensao TIF, separados do arquivo do texto.
Evitar usar cores nas figuras; as fotografias, porém, podem ser coloridas.

Notas Cientificas

Notas cientificas sdo breves comunicagdes, cuja publicacao imediata é justificada, por
se tratar de fato inédito de importancia, mas com volume insuficiente para constituir

um artigo cientifico completo.
Apresentacao de Notas Cientificas

A ordenacao da Nota Cientifica deve ser feita da seguinte forma: titulo, autoria (com
as chamadas para endereco dos autores), Resumo, Termos para indexacgao, titulo em
inglés, Abstract, Index terms, texto propriamente dito (incluindo introdug¢édo, material e
métodos, resultados e discussao, e conclusdo, sem divisdo), Referéncias, tabelas e
figuras.

As normas de apresentacdo da Nota Cientifica sdo as mesmas do Artigo Cientifico,
exceto nos seguintes casos:

Resumo com 100 palavras, no maximo.

Deve ter apenas oito paginas, incluindo-se tabelas e figuras.

Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e duas ilustragdes (tabelas e figuras).

Novas Cultivares

Novas Cultivares sdo breves comunicacdes de cultivares que, depois de testadas e
avaliadas pelo Sistema Nacional de Pesquisa Agropecuaria (SNPA), foram superiores

as ja utilizadas e seréo incluidas na recomendacéao oficial.
Apresentacao de Novas Cultivares

Deve conter: titulo, autoria (com as chamadas para endereco dos autores), Resumo,
titulo em inglés, Abstract, Introdugéo, Caracteristicas da Cultivar, Referéncias, tabelas
e figuras. As normas de apresentacao de Novas Cultivares sdo as mesmas do Artigo
Cientifico, exceto nos seguintes casos:

Resumo com 100 palavras, no maximo.
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Deve ter apenas oito paginas, incluindo-se tabelas e figuras.

Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e quatro ilustracées (tabelas e figuras).

A introdugéo deve apresentar breve histérico do melhoramento da cultura, indicando
as instituicbes envolvidas e as técnicas de cultivo desenvolvidas para superar
determinado problema.

A expressao Caracteristicas da Cultivar deve ser digitada em negrito, no centro da
pagina.

Caracteristicas da Cultivar deve conter os seguintes dados: caracteristicas da planta,
reacdo a doengas, produtividade de vagens e sementes, rendimento de graos,
classificagcdo comercial, qualidade nutricional e qualidade industrial, sempre

comparado com as cultivares testemunhas.
Outras informacoes

N&o ha cobranca de taxa de publicacao.

Os manuscritos aprovados para publicagcdo sdo revisados por no minimo dois
especialistas.

O editor e a assessoria cientifica reservam-se o direito de solicitar modificagées nos
artigos e de decidir sobre a sua publicacao.

Sao de exclusiva responsabilidade dos autores as opinides e conceitos emitidos nos
trabalhos.

Os trabalhos aceitos ndo podem ser reproduzidos, mesmo parcialmente, sem o
consentimento expresso do editor da PAB.

Contatos com a secretaria da revista podem ser feitos por telefone: (61)3448-4231 e
3273-9616, fax: (61)3340-5483, via e-mail: pab@sct.embrapa.br ou pelos correios:

Embrapa Informacéo Tecnolégica
Pesquisa Agropecuaria Brasileira - PAB
Caixa Postal 040315

CEP 70770 901 Brasilia, DF.

Envio de manuscritos

Os manuscritos devem ser submetidos conforme instru¢des contidas no

endereco: http://www.sct.embrapa.br/seer
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