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RESUMO 

A bentonita cálcica contém uma grande quantidade de nutrientes, como cálcio, 

magnésio, cobre, ferro, potássio, sódio e sílica, podendo enriquecer doces em 

massas e contribuir para melhoria e qualidade dos mesmos. O presente trabalho 

tem objetivo de avaliar a eficiência da bentonita cálcica quando adicionada ao doce 

em massa de banana em diferentes proporções. Foram analisadas as 

características físico-química, microbiológicas e sensoriais das amostras.Os 

resultados físico-químicos indicaram que a banana com adição da bentonita cálcica, 

apresentou um aumento para teor proteíco, cinzas e umidade. O pH, a acidez total 

titulável, sólidos solúveis (ºBrix),  e a vitamina C estão compatíveis com os valores 

encontrados em outros doces em massa. Quanto ao uso de boas práticas no 

processamento, o doce encontra-se dentro do padrão microbiológico ideal e, 

portanto, está apto para o consumo. A análise sensorial do produto foi realizada 

através do teste afetivo de aceitabilidade para avaliação dos atributos aroma, cor, 

sabor, aparência e textura, além de atitude de compra do julgador em relação ao 

doce elaborado, o qual comprovou a aceitação do produto. Para os atributos de cor, 

aroma, sabor, aparência e textura a média em toda a formulação testada situou-se 

entre as notas "gostei muitíssimo" e "gostei muito" e em relação à intenção de 

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

Palavras-chaves: minerais; composição química; aspectos físicos; análise 

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 (ºBrix), 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 "I enjoyed very much" and "I 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 cálcica utilizada na fabricação de doce de banana em 

massa – Avaliação da qualidade 

Bruna Maria Alves Alixandre(1); Alfredina dos Santos Araujo(2) e Maria do Socorro 

Araujo Rodrigues (3) 

(1) Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Centro de Ciências e Tecnologia 
Agroalimentar, Rua Jario Vieira Feitosa, nº 1770, Bairro dos Pereiros, CEP 58.840-000, 
Pombal, PB, Brasil. E-mail: brunalvesalixandre@hotmail.com, (2) UFCG, Centro de Ciências 
e Tecnologia Agroalimentar, Rua Jario Vieira Feitosa, nº 1770, Bairro dos Pereiros, CEP 
58.840-000, Pombal, PB, Brasil. E-mail: Alfredina@ccta.ufcg.edu.br; (3) UFCG, Programa de 
Pós-graduação em Engenharia de Processos, Av. Aprígio Veloso, 882 - Bodocongó-CEP: 
58429-140-Bloco CV1- Campina Grande – PB, Brasil, E-mail: 
fernandaa.rodrigues@hotmail.com. 
 

Resumo A bentonita cálcica contém uma grande quantidade de nutrientes, como 
cálcio, magnésio, cobre, ferro, potássio, sódio e sílica, podendo enriquecer doces 
em massas e contribuir para melhoria e qualidade dos mesmos. O presente trabalho 
tem objetivo de avaliar a eficiência da bentonita cálcica quando adicionada ao doce 
em massa de banana em diferentes proporções. Foram analisadas as 
características físico-química, microbiológicas e sensoriais das amostras.Os 
resultados físico-químicos indicaram que a banana com adição da bentonita cálcica, 
apresentou um aumento para teor proteíco, cinzas e umidade. O pH, a acidez total 
titulável, sólidos solúveis (ºBrix),  e a vitamina C estão compatíveis com os valores 
encontrados em outros doces em massa. Quanto ao uso de boas práticas no 
processamento, o doce encontra-se dentro do padrão microbiológico ideal e, 
portanto, está apto para o consumo. A análise sensorial do produto foi realizada 
através do teste afetivo de aceitabilidade para avaliação dos atributos aroma, cor, 
sabor, aparência e textura, além de atitude de compra do julgador em relação ao 
doce elaborado, o qual comprovou a aceitação do produto. Para os atributos de cor, 
aroma, sabor, aparência e textura a média em toda a formulação testada situou-se 
entre as notas "gostei muitíssimo" e "gostei muito" e em relação à intenção de 
compra a nota que prevaleceu foi “provavelmente compraria o produto”. 

Termos para indexação: minerais; composição química; aspectos físicos; análise 

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, 

http://www.ccta.ufcg.edu.br/
http://www.ccta.ufcg.edu.br/
http://www.ccta.ufcg.edu.br/
http://www.ccta.ufcg.edu.br/
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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 (ºBrix), 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 "I enjoyed very much" and "I 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. 

 

Introdução 

  Na produtividade mundial de frutas, a banana (musa spp) abrange a 

segunda posição, e juntamente com o arroz, milho e o trigo, são excelentes 

nutrientes fundamentais da humanidade (PERRIER et al., 2011). A banana é um 

alimento presente em grande número na dieta dos brasileiros devido ao seu sabor e 

ao seu alto valor nutritivo, a fruta apresenta variáveis fontes de minerais como 

potássio, o fósforo, o cálcio, o sódio e o magnésio, apresentando ainda ferro, 

manganês, iodo, cobre, alumínio e zinco, também é fonte de vitaminas A, C e 

complexo B (B1, B2 e niacina), fonte de proteínas, em pequenas quantidades, como 

a albumina e a globulina, e fonte de aminoácidos como a asparagina, glutamina e 

histidina, sendo um importante componente na alimentação em todo o mundo 

(CARMO, 2015). 

De acordo com a resolução Normativa nº 9, de 1978 define doce em massa 

como o produto resultante do processamento das partes comestíveis de bananas, 

desintegradas, com adição de açúcares, com ou sem adição de água, agentes 

geleificantes, ajustadores de pH e de outros ingredientes e aditivos permitidos até 

consistência apropriada, sendo termicamente processada e acondicionada de modo 

a assegurar a sua perfeita conservação, devendo ter cor normal característica do 

produto, aspecto gelatinoso e sólido permitindo o corte 

A produção de doces, no entanto, é um dos segmentos mais importantes da 

agroindústria de banana no país, abrangendo produtos como balas, doces em 
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massa, doces cremosos e mariolas (GODOY, 2013). Os fatores intrínsecos como 

grau de esterificação da pectina e o pH do doce, e os fatos extrínsecos, como o pré-

processamento da fruta, temperatura de cocção, tamanho da embalagem, tempo e 

temperatura de geleificação e a ordem de colocação dos ingredientes durante o 

processo de fabricação altera a formação de geleias e doces, e por consequência a 

qualidade do produto final (MENEZES, 2009). 

Em razão do tipo de vida atual, verifica-se um aumento pela demanda por 

produtos nutritivos, com uma vida de prateleira maior e qualidade satisfatória. Aos 

doces em massa, quando elaborados são adicionados conservantes que tem como 

objetivo aumentar o tempo de vida útil do produto. Assim como os conservantes os 

aditivos também podem ser adicionados com o intuito de aumentar as propriedades 

nutricionais do produto, como é o caso da bentonita cálcica, esta substância tem 

sido usada pela humanidade desde a antiguidade para a fabricação de objetos 

cerâmicos e, mais recentemente, em diversas aplicações tecnológicas como 

adsorção em processo de clareamento na indústria têxtil e de alimentos (NETO; 

TEIXEIRA NETO, 2009). 

A bentonita (também conhecidas como argilas) é definida como uma rocha de 

formação natural, terrosa, de granulação fina, que geralmente quando umedecida 

com água adquire certa plasticidade. São essencialmente formadas por silicatos 

hidratados de alumínio, ferro e magnésio. Os depósitos de argilas da Paraíba 

formam o maior e o mais importante jazimento do Brasil. De acordo com Santos 

(1989), muitos estudos têm sido realizados para verificar a composição, estrutura e 

propriedades fundamentais dos constituintes das bentonitas e solos e a relação do 

argilomineral com suas propriedades tecnológicas. As bentonitas da região nordeste 

são cálcicas e estão localizadas nos municípios de Boa Vista, Pedra Lavada e 

Cubatí no Estado da Paraíba e no município de Vitória da Conquista, na Bahia. A 

lavra e feita a céu aberto, sendo bastante prejudicada no período de chuvas (LUZ & 

OLIVEIRA, 2008). Na Paraíba são conhecidos diferentes tipos de bentonita que 

diferem na coloração sendo, localmente, denominados como: verde‑lodo, chocolate, 

choco‑bofe e bofe (BALTAR et al., 2003). 

Ao ingerir a bentonita cálcica os nutrientes são 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 eficiência da bentonita cálcica 

quando adicionada ao doce em massa de banana em diferentes proporções, sendo 

analisadas suas características físico-química, microbiológicas e sensoriais.    

Materiais e Métodos 

Para a formulação do doce em massa da banana enriquecido com bentonita 

cálcica, os produtos foram desenvolvidos a partir da seleção, classificação, lavagem 

e despolpamento dos frutos. As bananas foram adquiridas na fábrica de Doces 

Dyana. Foram elaboradas três formulações de doce de banana com proporções 

diferentes de bentonita a 1%, 2% e amostra controle.  

A Figura 1 apresenta o fluxograma do processamento de doce em massa de 

banana com adição de bentonita cálcica. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Embrapa (2018) 

Figura 1: Fluxograma do processamento de doce em massa de banana com adição 

de bentonita cálcica. 

A Tabela 1 apresenta as formulações utilizadas para a elaboração dos doces.  
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Tabela 1 - Formulações dos doces de banana em massa elaborados com a adição 

de bentonita cálcica. 

FORMULAÇÃO DOS DOCES 

FORMULAÇÃO 1 (1%) FORMULAÇÃO 2 (2%) 

2 kg da massa de banana 2 kg da massa de banana 

0,83 kg de açúcar 0,83 kg de açúcar 

8,3 ml de ácido cítrico 8,3 ml de ácido cítrico 

2g de bentonita cálcica 4g de bentonita cálcica 

Fonte: Embrapa (2018) 

 

Após o processamento os doces foram analisados quanto aos padrões 

microbiológicos e físico-químicos, que foram realizadas no laboratório do Centro 

Vocacional Tecnológico (CVT) da Universidade Federal de Campina Grande 

(UFCG), campus Pombal-PB. O produto foi submetido à pesquisa de teste 

presuntivo, coliformes totais e termotolerantes, fungos filamentosos e leveduras, 

Staphylococcus spp, Salmonella sp, segundo as metodologias (SILVA, 2015). 

Físico-quimicamente foi analisando quanto a acidez total titulável, pH, teor de 

lipídios, umidade, cinzas, sólidos solúveis, utilizando as metodologias descritas pelo 

Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todas as análises foram realizadas em triplicata. 

Para fins de identificação as amostras foram preparadas e numeradas de 

acordo com a concentração de bentonita: amostra A1 contém 1% de bentonita, 

amostra A2 contém 2% de bentonita e a amostra A0 não contém bentonita.  

  As amostras do doce em massa da banana foram avaliadas por 100 

consumidores, sendo 51 mulheres e 49 homens, com faixa etária entre 17 e 40 

anos. As amostras foram servidas em copos pequenos descartáveis devidamente 

codificados com números de três dígitos, acompanhados de colheres descartáveis. 

Também foi servido biscoito tipo água e sal, e copo com água para lavar o palato e 

neutralizar o sabor durante a avaliação. O consumidor recebeu uma ficha resposta 

contendo uma escala hedônica estruturada de nove pontos, atribuindo-se nota nove 

para gostei extremamente e um para desgostei extremamente. 

Após a contagem das fichas utilizadas na avaliação 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 à 
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análise de variância (ANOVA), os tratamentos foram comparados através do teste 

de Tukey ao nível de 5% de probabilidade, em programa estatístico SISVAR. 

Resultados e Discussões 

A Tabela 2 mostra os resultados das análises físico-químicas realizadas nos 

doces de banana em massa adicionados com diferentes concentrações do mineral 

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

Tabela 2: Médias das análises físico-químicas realizadas nos doces de banana em 

massa adicionados com diferentes concentrações do mineral bentonita, previamente 

esterilizadas em autoclave a 121ºC/15min. 

  

 

 

 

 

  

 

As três amostras de doce de banana em massa obtiveram pH levemente ácido, não 

apresentando diferença significativa entre as formulações. O pH ácido vai ajudar na 

digestão do alimento e no melhor aproveitamento dos nutrientes e proteínas e também 

na conservação do alimento, aumentando assim o tempo de prateleira do produto. 

Os teores de sólidos solúveis das formulações apresentaram um acréscimo proporcional 

à adição da bentonita. A formulação A2 (com 2% de bentonita) obteve resultado mais 

elevado, apresentando uma quantidade de açucares superior as das formulações A0 

(sem bentonita) e A1 (que contém 1% de bentonita). A Resolução Normativa n.º 9, de 

1978 da ANVISA estabelece que o teor de sólidos solúveis do produto final não deve 

ser inferior a 65% para os doces em massa. Deste modo, as amostras analisadas se 

encontram dentro deste padrão estabelecido, uma vez que todas obtiveram °Brix 

acima de 66. 

 A0 A1 A2 DMS 

Ph 5,00a 5,00a 5,00a 0 

Sólidos solúveis (°Brix) 66,12b 66,27b 70,17a 1,23 

Acidez (%) 1,13c 11,38a 1,20b 0,02 

Umidade (%) 31,81a 41,06b 47,84c 4,47 

Cinzas (%) 0,82a 0,83a 1,05a 0,54 

Proteínas (%) 0,35a 0,43a 0,60a 0,27 

Lipídios (%) 7,35a 4,75b 2,05a 4,19 
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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 manutenção da qualidade. A acidez das formulações apresentaram um 

acréscimo com o aumento da bentonita, a formulação A1 (que possui 1%) de bentonita 

apresentou acidez mais elevada seguida pela A2 (que possui 2% )de bentonita e a 

formulação A0 (que não possui) bentonita apresentou acidez mais baixa, o que podemos 

constatar que com o aumento da concentração de bentonita cálcica, a acidez das 

formulações A1 e A2 foram elevadas. 

Como é possível observarmos na Tabela 2 os resultados obtidos para umidade, a 

formulação padrão A0 apresenta resultado menor com uma diferença significativa em 

comparação às formulações A1 e A2 que possuem bentonita em suas formulações. 

Com o aumento da concentração de bentonita, houve um acréscimo da umidade como é 

observado entre as formulações. Este acréscimo pode ser justificado devido à 

capacidade de absorção de água que a bentonita cálcica possui. A umidade 

relativamente baixa é o que proporciona um maior tempo de conservação e de prateleira 

ao doce de banana em massa. 

O teor de cinzas teve um acréscimo mínimo de uma formulação para outra, 

aumentando de acordo com a adição da concentração de bentonita, essa variação se 

deve a constituição da bentonita que é rica em minerais. 

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

lipídeos, o que justifica seus baixos teores para estes parâmetros analisados. 

Tabela 3 - Resultados obtidos nas analises microbiológica de doce de banana com 

adição de bentonita, previamente esterilizada em autoclave a 121ºC/15min.  

Parâmetros A0 A1 A2 
Coliformes 

35ºC (NMP/g) 
11 7,4 9,2 

Coliformes 
45ºC (NMP/g) 

<3,0 <3,0 <3,0 

Staphylococcus spp 
(UFC/g) 

Ausente Ausente Ausente 

Salmonella sp/25g Ausente Ausente Ausente 
Fungos filamentosos e 

leveduras (UFC/g) 
Ausente Ausente Ausente 
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Para a análise de Staphylococcus spp e Salmonella sp, verificou-se que as 

amostras estavam todas ausentes da presença destes patógenos, conforme descrito 

na RDC n° 12. Para coliformes a 45 °C as amostras não apresentaram nenhuma 

contaminação com esse microrganismo, indicando que o doce de banana em massa 

estava dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente brasileira. A 

presença desses microrganismos representa que houve contaminação durante ou 

depois do seu processamento. Martins (2009) em seu estudo com banana prata na 

produção de doce verificou a vida de prateleira onde foi observado resultados 

semelhante a este, ausência de Salmonela, coliformes a 45°C.  

 Apesar de o doce ser um alimento industrializado e com baixa atividade de 

água, o mesmo pode vir desenvolver e multiplicar fungos filamentosos e leveduras. 

Diante das análises realizadas constatou-se a ausência desse microrganismo, 

estando este de acordo com o preconizado pela RDC nº 9 (1978) da ANVISA, a 

presença desse patógeno interfere diretamente nas propriedades físicas e sensoriais 

do produto. 

Tabela 4 - Resultados obtidos na analise sensorial para os atributos aparência, cor 

aroma, sabor, textura, aceitação e intenção de compra de doce de banana com 

adição de bentonita, previamente esterilizada em autoclave a 121ºC/15min.  

ATRIBUTOS A1 A2 A0 

Aparência 7,88a± 1,16 7,25b± 1,75 7,81a ± 1,01 

Cor 7,72a± 1,25 7,34a± 1,60 7,62a± 1,17 

Aroma 7,74a± 1,33 7,78a± 1,37 7,73a± 1,31 

Sabor 7,94a± 1,15 7,89a± 1,37 7,78a± 1,26 

Textura 7,69a± 1,46 7,27a± 1,85 7,68a± 1,20 

Aceitação 7,83a± 1,07 7,58a± 1,53 7,78a± 0,98 

Intenção de compra 1,91a± 0,94 2,06a± 1,31 1,95a± 1,10 

Os valores médios das notas atribuídas pelos provadores no teste de 

aceitabilidade do doce de banana com e sem adição da bentonita estão na Tabela 4. 

Os atributos sensoriais obtiveram boa aceitação, registrando-se valores médios 

entre 7,25 a 7,94, o que corresponde na escala hedônica a “gostei ligeiramente” e 

“gostei regularmente”.  
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O quesito aparência foi o único que diferiu significativamente dos demais 

atributos analisados no presente estudo. Conforme Anzaldúa-Morale (1994), a 

opinião dos provadores deve ser analisada considerando-se os valores médios que 

resultam dos outros degustadores, por tratar-se de uma análise subjetiva em que 

cada consumidor apresenta sensações diferentes ao provar um alimento. Nos 

atributos sensoriais analisados, não houve diferença significativa (p < 0,05) entre as 

amostras em relação à textura, aroma e sabor. 

A Figura 2 apresenta os resultados obtidos na analise sensorial para o 

atributo intenção(a) de compra e de aceitação global(b) do doce de banana com 

adição de bentonita, previamente esterilizada em autoclave a 121ºC/15min. 

 (a) Intenção de compra 

 

 

 

 

 

(b) Aceitação Global 
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Figura 2 - Resultados obtidos na analise sensorial para o atributo intenção(a) de 

compra e aceitação global(b) do doce de banana com adição de bentonita, 

previamente esterilizada em autoclave a 121ºC/15min.  

Em relação a intenção de compra  e aceitação global dos produtos 

elaborados (Figura 2) foi possível identificar que a maior frequência de notas ficaram 

entre os escores mais altos da escala hedônica correspondendo a “certamente 

compraria” e “possivelmente compraria” para as formulações avaliadas. Diante dos 

dados apresentados, podemos afirmar que o doce poderia ser comercializado,  

apresentando uma grande aceitabilidade em todos os aspectos. 

Conclusão 

A concentração de bentonita cálcica introduzida no doce de banana em 

massa proporcionou um melhoramento do produto, estando dentro dos padrões 

exigidos pela legislação, no entanto propiciou um aumento de nutrientes no doce, 

elevando seu teor de proteínas e diminuindo lipídios, relacionados com a presença 

de bentonita cálcica nas amostras. Apresentou ainda condições para ser um produto 

com longa vida de prateleira devido aos resultados de pH e Acidez. 

Com excelentes condições higiênico-sanitárias e obtenção de aceitabilidade 

geral quanto aos atributos sensoriais pelos consumidores, podemos afirmar que a 

adição de bentonita cálcica na elaboração do doce de banana em massa foi 

favorável.  
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tabelas e figuras. 

Artigos em inglês - Título, autoria, endereços institucionais e eletrônicos, Abstract, 



25 

 

Index terms, título em português, Resumo, Termos para indexação, Introduction, 

Materials and Methods, Results and Discussion, Conclusions, Acknowledgements, 

References, tables, figures. 

Artigos em espanhol - Título, autoria, endereços institucionais e eletrônicos, 

Resumen, Términos para indexación; título em inglês, Abstract, Index terms, 
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caso de artigos redigidos em inglês. 

O artigo científico deve ter, no máximo, 20 páginas, incluindo-se as ilustrações 

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

Título 

Deve representar o conteúdo e o objetivo do trabalho e ter no máximo 15 palavras, 

incluindo-se os artigos, as preposições e as conjunções. 

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

Deve ser iniciado com palavras chaves e não com palavras como "efeito" ou 
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Nomes dos autores 

Grafar os nomes dos autores com letra inicial maiúscula, por extenso, separados por 

vírgula; os dois últimos são separados pela conjunção "e", "y" ou "and", no caso de 

artigo em português, espanhol ou em inglês, respectivamente. 

O último sobrenome de cada autor deve ser seguido de um número em algarismo 
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Endereço dos autores 

São apresentados abaixo dos nomes dos autores, o nome e o endereço postal 

completos da instituição e o endereço eletrônico dos autores, indicados pelo número 

em algarismo arábico, entre parênteses, em forma de expoente. 

Devem ser agrupados pelo endereço da instituição. 

Os endereços eletrônicos de autores da mesma instituição devem ser separados por 

vírgula. 

Resumo 

O termo Resumo deve ser grafado em letras minúsculas, exceto a letra inicial, na 

margem esquerda, e separado do texto por travessão. 

Deve conter, no máximo, 200 palavras, incluindo números, preposições, conjunções e 

artigos. 

Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o material e os métodos, os 

resultados e a conclusão. 
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O final do texto deve conter a principal conclusão, com o verbo no presente do 
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Termos para indexação 
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Introdução 
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A palavra Introdução deve ser centralizada e grafada com letras minúsculas, exceto a 

letra inicial, e em negrito. 

Deve ocupar, no máximo, duas páginas. 

Deve apresentar a justificativa para a realização do trabalho, situar a importância do 

problema científico a ser solucionado e estabelecer sua relação com outros trabalhos 

publicados sobre o assunto. 

O último parágrafo deve expressar o objetivo de forma coerente com o descrito no 

início do Resumo. 

Material e Métodos 

A expressão Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em negrito; os 

termos Material e Métodos devem ser grafados com letras minúsculas, exceto as 

letras iniciais. 

Deve ser organizado, de preferência, em ordem cronológica. 

Deve apresentar a descrição do local, a data e o delineamento do experimento, e 

indicar os tratamentos, o número de repetições e o tamanho da unidade experimental. 

Deve conter a descrição detalhada dos tratamentos e variáveis. 

Deve-se evitar o uso de abreviações ou as siglas. 
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possa repetir o experimento. 

Devem ser evitados detalhes supérfluos e extensas descrições de técnicas de uso 

corrente. 

Deve conter informação sobre os métodos estatísticos e as transformações de dados. 

Deve-se evitar o uso de subtítulos; quando indispensáveis, grafá-los em negrito, com 

letras minúsculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda da página. 

Resultados e Discussão 

A expressão Resultados e Discussão deve ser centralizada e grafada em negrito, 

com letras minúsculas, exceto a letra inicial. 

Deve ocupar quatro páginas, no máximo. 

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

Os dados das tabelas e figuras não devem ser repetidos no texto, mas discutidos em 

relação aos apresentados por outros autores. 

Evitar o uso de nomes de variáveis e tratamentos abreviados. 

Dados não apresentados não podem ser discutidos. 

Não deve conter afirmações que não possam ser sustentadas pelos dados obtidos no 

próprio trabalho ou por outros trabalhos citados. 

As chamadas às tabelas ou às figuras devem ser feitas no final da primeira oração do 

texto em questão; se as demais sentenças do parágrafo referirem-se à mesma tabela 

ou figura, não é necessária nova chamada. 

Não apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras. 

As novas descobertas devem ser confrontadas com o conhecimento anteriormente 

obtido. 

Conclusões 

O termo Conclusões deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras 

minúsculas, exceto a letra inicial. 

Devem ser apresentadas em frases curtas, sem comentários adicionais, com o verbo 

no presente do indicativo. 

Devem ser elaboradas com base no objetivo do trabalho. 

Não podem consistir no resumo dos resultados. 

Devem apresentar as novas descobertas da pesquisa. 
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Não são aceitas citações de resumos, comunicação pessoal, documentos no prelo ou 
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Citação de mais de uma obra: deve obedecer à ordem cronológica e em seguida à 

ordem alfabética dos autores. 

Citação de mais de uma obra dos mesmos autores: os nomes destes não devem ser 

repetidos; colocar os anos de publicação separados por vírgula. 

Citação de citação: sobrenome do autor e ano de publicação do documento original, 
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Deve ser evitada a citação de citação, pois há risco de erro de interpretação; no caso 

de uso de citação de citação, somente a obra consultada deve constar da lista de 

referências. 

Redação das citações fora de parênteses 

Citações com os nomes dos autores incluídos na sentença: seguem as orientações 

anteriores, com os anos de publicação entre parênteses; são separadas por vírgula. 

Fórmulas, expressões e equações matemáticas 

Devem ser iniciadas à margem esquerda da página e apresentar tamanho 

padronizado da fonte Times New Roman. 

Não devem apresentar letras em itálico ou negrito, à exceção de símbolos escritos 

convencionalmente em itálico. 

Tabelas 

As tabelas devem ser numeradas sequencialmente, com algarismo arábico, e 

apresentadas em folhas separadas, no final do texto, após as referências. 

Devem ser auto-explicativas. 
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indicadora dos tratamentos ou das variáveis. 

Os elementos complementares são: notas-de-rodapé e fontes bibliográficas. 

O título, com ponto no final, deve ser precedido da palavra Tabela, em negrito; deve 

ser claro, conciso e completo; deve incluir o nome (vulgar ou científico) da espécie e 

das variáveis dependentes. 

No cabeçalho, os nomes das variáveis que representam o conteúdo de cada coluna 

devem ser grafados por extenso; se isso não for possível, explicar o significado das 

abreviaturas no título 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 último 

algarismo. 

Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da 

tabela; dados não apresentados devem ser representados por hífen, com uma nota-

de-rodapé explicativa. 

Na comparação de médias de tratamentos são utilizadas, no corpo da tabela, na 

coluna ou na linha, à direita do dado, letras minúsculas ou maiúsculas, com a 

indicação em nota-de-rodapé do teste utilizado e a probabilidade. 

Devem ser usados fios horizontais para separar o cabeçalho do título, e do corpo; 

usá-los ainda na base da tabela, para separar o conteúdo dos elementos 

complementares. Fios horizontais adicionais podem ser usados dentro do cabeçalho 

e do corpo; não usar fios verticais. 

As tabelas devem ser editadas em arquivo Word, usando os recursos do menu 

Tabela; não fazer espaçamento utilizando a barra de espaço do teclado, mas o 

recurso recuo do menu Formatar Parágrafo. 

Notas de rodapé das tabelas 

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

constar nas referências. 

Notas de chamada: são informações de caráter específico sobre partes da tabela, 

para conceituar dados. São indicadas em algarismo arábico, na forma de expoente, 

entre parênteses, à direita da palavra ou do número, no título, no cabeçalho, no corpo 

ou na coluna indicadora. São apresentadas de forma contínua, sem mudança de 

linha, separadas por ponto. 

Para indicação de significância estatística, são utilizadas, no corpo da tabela, na 

forma de expoente, à direita do dado, as chamadas ns (não-significativo); * e ** 

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

Figuras 

São consideradas figuras: gráficos, desenhos, mapas e fotografias usados para 
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ilustrar o texto. 

Só devem acompanhar o texto quando forem absolutamente necessárias à 

documentação dos fatos descritos. 

O título da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do número em 

algarismo arábico, e do ponto, em negrito. 

Devem ser auto-explicativas. 

A legenda (chave das convenções adotadas) deve ser incluída no corpo da figura, no 

título, ou entre a figura e o título. 

Nos gráficos, as designações das variáveis dos eixos X e Y devem ter iniciais 

maiúsculas, e devem ser seguidas das unidades entre parênteses. 

Figuras não-originais devem conter, após o título, a fonte de onde foram extraídas; as 

fontes devem ser referenciadas. 

O crédito para o autor de fotografias é obrigatório, como também é obrigatório o 

crédito para o autor de desenhos e gráficos que tenham exigido ação criativa em sua 

elaboração. 

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: 

círculo, quadrado, triângulo ou losango (cheios ou vazios). 

Os números que representam as grandezas e respectivas marcas devem ficar fora do 

quadrante. 

As curvas devem ser identificadas na própria figura, evitando o excesso de 

informações que comprometa o entendimento do gráfico. 

Devem ser elaboradas de forma a apresentar qualidade necessária à boa reprodução 

gráfica e medir 8,5 ou 17,5 cm de largura. 

Devem ser gravadas nos programas Word, Excel ou Corel Draw, para possibilitar a 

edição em possíveis correções. 

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

No caso de gráfico de barras e colunas, usar escala de cinza (exemplo: 0, 25, 50, 75 

e 100%, para cinco variáveis). 

Não usar negrito nas figuras. 

As figuras na forma de fotografias devem ter resolução de, no mínimo, 300 dpi e ser 
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gravadas em arquivos extensão TIF, separados do arquivo do texto. 

Evitar usar cores nas figuras; as fotografias, porém, podem ser coloridas. 

Notas Científicas 

Notas científicas são breves comunicações, cuja publicação imediata é justificada, por 

se tratar de fato inédito de importância, mas com volume insuficiente para constituir 

um artigo científico completo. 

Apresentação de Notas Científicas 

A ordenação da Nota Científica deve ser feita da seguinte forma: título, autoria (com 

as chamadas para endereço dos autores), Resumo, Termos para indexação, título em 

inglês, Abstract, Index terms, texto propriamente dito (incluindo introdução, material e 

métodos, resultados e discussão, e conclusão, sem divisão), Referências, tabelas e 

figuras. 

As normas de apresentação da Nota Científica são as mesmas do Artigo Científico, 

exceto nos seguintes casos: 

Resumo com 100 palavras, no máximo. 

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

Deve apresentar, no máximo, 15 referências e duas ilustrações (tabelas e figuras). 

Novas Cultivares 

Novas Cultivares são breves comunicações de cultivares que, depois de testadas e 

avaliadas pelo Sistema Nacional de Pesquisa Agropecuária (SNPA), foram superiores 

às já utilizadas e serão incluídas na recomendação oficial. 

Apresentação de Novas Cultivares 

Deve conter: título, autoria (com as chamadas para endereço dos autores), Resumo, 

título em inglês, Abstract, Introdução, Características da Cultivar, Referências, tabelas 

e figuras. As normas de apresentação de Novas Cultivares são as mesmas do Artigo 

Científico, exceto nos seguintes casos: 

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

Deve apresentar, no máximo, 15 referências e quatro ilustrações (tabelas e figuras). 

A introdução deve apresentar breve histórico do melhoramento da cultura, indicando 

as instituições envolvidas e as técnicas de cultivo desenvolvidas para superar 

determinado problema. 

A expressão Características da Cultivar deve ser digitada em negrito, no centro da 

página. 

Características da Cultivar deve conter os seguintes dados: características da planta, 

reação a doenças, produtividade de vagens e sementes, rendimento de grãos, 

classificação comercial, qualidade nutricional e qualidade industrial, sempre 

comparado com as cultivares testemunhas. 

Outras informações 

Não há cobrança de taxa de publicação. 

Os manuscritos aprovados para publicação são revisados por no mínimo dois 

especialistas. 

O editor e a assessoria científica reservam-se o direito de solicitar modificações nos 

artigos e de decidir sobre a sua publicação. 

São de exclusiva responsabilidade dos autores as opiniões e conceitos emitidos nos 

trabalhos. 

Os trabalhos aceitos não 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 Informação Tecnológica 
Pesquisa Agropecuária Brasileira - PAB 
Caixa Postal 040315 
CEP 70770 901 Brasília, DF. 

 Envio de manuscritos 

Os manuscritos devem ser submetidos conforme instruções contidas no 

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

mailto:pab@sct.embrapa.br
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