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MEDEIROS, K. C. Elaborac¢ao e cinética fermentativa de Bebida Mista Adicionada de Mel de
Abelha ( Appis melifera) . 2018. 31f. Monografia (Graduagdo em Engenharia de Alimentos) —
Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2018.

RESUMO

Bebida alcoolica mista € considerada uma bebida com graduacao alcoodlica superior a meio e até 54% em
volume, a 20°C. O mel ¢ utilizado na area de alimentos e bebidas, principalmente a combinagdo na area
de bebidas alcodlicas, como bebida mista, drink e na area de panificagdo ¢ doces em geral. O presente
trabalho teve como principal objetivo produzir uma bebida mista com adi¢do do mel de abelha (4ppis
melifera) e avaliar os parametros fermentativos envolvidos neste processo de producdo. O experimento
foi conduzido no Laboratorio de Operacdes Unitarias e Fendomenos de Transporte, ¢ no CVT- Centro
Vocacional Tecnologico, da Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos, do Centro de Ciéncias e
Tecnologia Agroalimentar, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus Pombal, Paraiba. O
esquema fatorial utilizado foi em delineamento experimental inteiramente casualizado - DIC com arranjo
fatorial de 3 x 3, trés tratamento (R1, R2, R3) e 3 repeti¢des, em 8 tempos ( 0, 6, 12, 24, 48, 72, 96, 120
hs) .O mel de abelha foi submetido analises fisico-quimicas ( Ph, acidez total titulavel, S6lidos solaveis
totais, umidade e cinzas) e analise microbiologica ( Coliformes a 45, salmonela spp. Bolores e leveduras).
A partir da analise de variancia para as bebidas mistas elaboradas, verifica-se que houve interacao
significativa entre os fatores bebida e tempo para o ph, teor de solidos soluveis, contagem de células e
condutividade ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F, os dados foram tratados com o auxilio do
software estatistico SISVAR.

Palavras-chave: Appis melifera, Bebida Alcodlica mista, cinética fermentativa.



MEDEIROS, K. C. Elaboration and fermentative kinetics of Mixed Drink of Honey Honey (Appis
melifera). 2018. 31f. Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of Campina
Grande, Pombal, 2018.

ABSTRACT

Mixed alcoholic beverage is considered a beverage with an alcoholic strength of more than half
and up to 54% by volume, at 20 ° C. Honey is used in the area of food and beverages,
especially the combination in the area of alcoholic drinks, as mixed drink, drink and in the area
of baking and sweets in general. The main objective of this work was to produce a mixed drink
with the addition of bee honey (Appis melifera) and to evaluate the fermentation parameters
involved in this production process. The experiment was conducted at the Unitary Operations
and Transport Phenomena Laboratory, and at the CVT - Technological Vocational Center, at
the Food Technology Academic Unit, at the Center for Agro-Food Science and Technology,
Federal University of Campina Grande, Pombal Campus, Paraiba. The factorial scheme was
used in a completely randomized experimental design - DIC with factorial arrangement of 3 x 3,
three treatments (R1, R2, R3) and 3 replicates, in 8 times (0, 6, 12, 24, 48, 72,96 , 120 hs). The
bee honey was submitted to physical-chemical analysis (pH, titratable total acidity, total soluble
solids, moisture and ash) and microbiological analysis (Coliformes at 45, Salmonella spp. From
the analysis of variance for elaborated mixed beverages, there was a significant interaction
between the beverage and time factors for the pH, soluble solids content, cell count and
conductivity at the 5% probability level by the F test, the data were treated with the help of
SISVAR statistical software.

Key words: Appis melifera, mixed alcoholic beverage, fermentative kinetics.
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RESUMO: Bebida alcodlica mista é considerado uma bebida com graduagio alcodlica superior a ¥4 ¢ até 54% em volume,
a 20°C. O mel ¢ utilizado na area de alimentos e bebidas, principalmente a combinagdo na area de bebidas alcodlicas, como
bebida mista, drink e na area de panificac@o e doces em geral. O presente trabalho teve como principal objetivo produzir uma
bebida mista com adi¢do do mel de abelha (Appis melifera) e avaliar os parametros fermentativos envolvidos neste processo de
produgdo. O experimento foi conduzido no Laboratério de Operagdes Unitarias € Fenomenos de Transporte, e no CVT- Centro
Vocacional Tecnoldgico, da Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos, do Centro de Ciéncias ¢ Tecnologia
Agroalimentar, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus Pombal, Paraiba. O esquema fatorial utilizado foi em
delineamento experimental inteiramente casualizado - DIC com arranjo fatorial de 3 x 3, trés tratamento ( R1,R2e R3) ¢ 3
repetigoes, em 8 tempos ( 0, 6, 12, 24, 48, 72, 96, 120 hs) .O mel de abelha foi submetido analises fisico-quimicas ( Ph, acidez
total titulavel, Solidos soluveis totais, umidade e cinzas) e analise microbioldgica ( Coliformes a 45, salmonela spp. Bolores e
leveduras). A partir da analise de varidncia para as bebidas mistas elaboradas, verifica-se que houve interag@o significativa
entre os fatores bebida e tempo para o ph, teor de sélidos soliveis, contagem de células e condutividade ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste F os dados foram tratados com o auxilio do software estatistico SISVAR.

Palavras-chave: Appis melifera, Bebida Alcoolica mista, cinética fermentativa.

ABSTRACT: Mixed alcoholic beverage is considered a beverage with an alcoholic strength of more than half and up to
54% by volume, at 20 ° C. Honey is used in the area of food and beverages, especially the combination in the area of alcoholic
drinks, as mixed drink, drink and in the area of baking and sweets in general. The main objective of this work was to produce a
mixed drink with the addition of bee honey (Appis melifera) and to evaluate the fermentation parameters involved in this
production process. The experiment was conducted at the Unitary Operations and Transport Phenomena Laboratory, and at the
CVT - Technological Vocational Center, at the Food Technology Academic Unit, at the Center for Agro-Food Science and
Technology, Federal University of Campina Grande, Pombal Campus, Paraiba. The factorial scheme was used in a completely
randomized experimental design - DIC with factorial arrangement of 3 x 3, three treatments (R1, R2, R3) and 3 replicates, in 8
times (0, 6, 12, 24, 48, 72, 96 , 120 hs). The bee honey was submitted to physical-chemical analysis (pH, titratable total acidity,
total soluble solids, moisture and ash) and microbiological analysis (Coliformes at 45, Salmonella spp. From the analysis of
variance for elaborated mixed beverages, there was a significant interaction between the beverage and time factors for the pH,
soluble solids content, cell count and conductivity at the 5% probability level by the F test, the data were treated with the help
of SISVAR statistical software.

Keywords: Apis mellifera, mixed alcoholic beverage, fermentative kinetics.
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MEDEIROS, K. C. et al.
INTRODUCAO

O Brasil tem um grande potencial apicola, devido possuir uma flora bastante diversificada, tanto pela sua extensiao
territorial, quanto pela variabilidade climatica existente, possibilitando assim produzir mel o ano todo, o que o diferencia dos
demais paises que, normalmente, colhem mel uma vez por ano (PERICO et al., 2011).

Industrialmente o mel € utilizado como aditivo em diferentes ramos da inddstria de alimentos, médica, farmacéutica e
cosmética. Atualmente existem muitas combina¢des de mel na area de alimentos e bebidas, principalmente a combinagdo na
area de bebidas alcodlicas, como bebida mista, drink e na area de panificagdo ¢ doces em geral.

O mel ¢é produto constituido por diferentes aglicares, principalmente os monossacarideos, glicose ¢ frutose, todavia,
possui outros constituintes, que mesmo em pequenas concentragdes, fazem dele um produto muito rico em vitaminas, minerais,
compostos fenolicos e enzimas. E um produto utilizado em todo o mundo, pela sua propriedade adogante, como promotor de
saude, além de ser uma boa fonte de energia (SILVA et al., 2006).

A composigao fisico-quimica do mel pode ser naturalmente variavel, tendo em vista a interferéncia de fatores como:
condigoes climaticas predominantes, espécies de abelha e tipo de floradas (SILVA et al., 2004). No Brasil, os méis monoflorais
sdo produzidos por abelhas africanizadas, Apis mellifera, ou por abelhas nativas, do género Meliponinae, ¢ normalmente
mantém as mesmas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais, apreciadas pelo consumidor. Os méis biflorais sdo originados
de duas espécies de plantas e, quando mais de duas espécies vegetais, sdo conhecidos como méis heteroflorais, pluriflorais ou
silvestres; podendo também ser produzidos por Apis mellifera ou por abelhas nativas. As propriedades destes méis sdo muito
variaveis, também em relagdo a espécie da abelha e de fatores como tipo de flor e clima (BARTH, 2005).

O consumo de bebidas alcodlicas sempre ocupou um lugar de destaque nas mais diversas civilizagdes. Essas sdo
classificadas segundo a legislagdo brasileira em fermentadas (cerveja e vinho), por misturas (licor, amargo e aperitivo,
aguardentes compostas e bebidas mistas), destiladas (cachaca, rum, aguardente, uisque e conhaque) e destilo-retificadas (vodca
e gim) (BARROS et al., 2008).

Bebida alcodlica mista ou coquetel (cocktail) é a bebida com graduagdo alcodlica superior a 'z e até 54% em volume,
a 20°C, elaborado com alcool etilico potavel de origem agricola, destilado alcoolico simples de origem agricola, bebida
alcoolica e/ou mistura de um ou mais produtos (BRASIL, 2009).

O presente trabalho teve como principal objetivo produzir uma bebida mista com adi¢do do mel de abelha e avaliar os
parametros fermentativos envolvidos neste processo de produgéo.

MATERIAL E METODOS

Local dos experimentos

O experimento foi conduzido no Laboratério de Operagoes Unitarias e Fendmenos de Transporte, e no CVT- Centro
Vocacional Tecnologico, da Unidade Académica de Tecnologia de Alimentos, do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar, da Universidade Federal de Campina Grande, Campus Pombal, Paraiba.

Aquisi¢io Matéria prima e caracterizacao

O mel utilizado no presente estudo foi doado pela Associagdo Triunfense dos Apicultores criadores de Abelhas
Meliferas Europeias da cidade de Triunfo Paraiba. O mel de abelha foi previamente submetido as analises microbiologicas de
acordo com (SILVA,2015), e para as analises fisico-quimicas de pH, acidez total titulavel, solidos soltiveis totais (°Brix),
umidade e cinzas de acordo com metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008), para avaliar as condigdes
higiénico sanitaria do mel. Os maltes utilizados foram o Pilsen ( adquirido no mercado publico, sem marca pré definida) Trigo
(- adquirido no mercado publico, sem marca pré definida), 4gua mineral adquirida no comercio local da cidade de Pombal PB,
lapulo ( magnum) , e a levedura (T-58). Os dados obtidos serdo avaliados pela ANOVA e as médias comparadas pelo teste de
Tukey, considerando um nivel de significancia de 5% por meio do programa estatistico SISVAR versdo 5.6.

Produgdo do mosto da bebida mista

A elaboracdo do mosto da bebida mista foi realizada conforme o fluxograma apresentado na Figura 1.
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Elaboragdo e cinética fermentativa de Bebida Mista Adicionada de Mel de Abelha ( Appis melifera)

Figura 1- Fluxograma de obtengdo do mosto da Bebida Mista.
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Moagem do malte

Foram moidos 3,0 kg de Malte, 1,8 kg de Pilsen e 1,2 kg de Trigo, foi utilizado o moedor de malte - moinho de discos
(Botini) para expor o amido do grio de malte, com cuidado para ndo danificar a casca do grdo.

Mosturacio

Para a mosturagdo, foram adicionados 12,0 litros de agua a temperatura ambiente em seguida o malte moido foi
lentamente incorporado a agua. A mistura seguiu para aquecimento, sob agitagdo constante, até temperatura de 55 °C e
temperatura mantida constante por 10 minutos. Passados os 10 minutos, elevou-se a temperatura para 65 °C, permaneceu
constante por uma hora. Em seguida a temperatura foi elevada até 72 °C permanecendo constante por mais 10 minutos para a
inativagdo da agdo das enzimas alfa e beta-amilase, apos os 10 minutos a temperatura foi elevada a 78° C e permaneceu
durante 10 minutos, finalizando assim a mosturagdo. A cada 15 minutos foram realizados o teste do iodo, em que foram
retiradas aliquotas do mosto, ¢ homogeneizadas com gotas do iodo, a medida que clareava, indica também a constante quebra
do amido em acgucares fermentaveis, e junto com o teste do iodo observou-se o teor de solidos soluveis totais (°Brix), ao final
da mosturagdo finalizou em 16,0 °Brix. Apds a mosturagdo foi feita a lavagem dos graos.

Filtracao
Para a filtragdo foram utilizados 8,5 litros de 4gua, em seguida realizou-se a separacdo dos graos do mosto, que foi
despejado na peneira cuidadosamente, afim de, formar uma camada filtrante com a palha do malte. Os primeiros litros filtrados

foram retornados para filtracdo até o mosto apresentar-se limpido. Ao final da filtragdo o mosto foi lavado com agua a 70 °C
para a retirada do extrato residual do malte, até volume final de 17,5 litros.
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MEDEIROS, K. C. et al.
Fervura do mosto e lupulagem

O mosto filtrado foi dividido em trés partes, uma denominada R1 (sem adi¢ao do mel), a segunda parte denominada
R2 ( adicionado 610 ml da solu¢do do mel a 21° Brix), e a terceira parte denominada R3 ( adicionado 1,380 litros com
16°Brix), foram colocados e transferidos para recipientes de inox, e aquecido até fervura que permaneceu constante por 20
minutos para promover a precipitagdo das proteinas.

Apds a fervura do mosto iniciou-se o processo de lupulagem, adicionando 2,2 gramas de lupulo (Magnum), tendo
duracdo de 60 minutos o processo. Ao término da fervura foi retirado 300 ml do mosto para realizagdo do pé de cuba, onde foi
diluido com 300 ml de agua mineral e acrescentado um grama da levedura, (T58), deixando em sistema de aeragdo por 24
horas. O resfriamento deu-se através da ajuda de baldes com gelo e uma serpentina, ap6s passagem pelo trocador de calor o
mosto foi retirado a uma temperatura de 23 °C aproximadamente.

Fermentacao

Apds a inoculagdo dos mostos, foi realizada a fermentagdo alcodlica, para a obtencdo do fermentado de mel em
biorreatores de polietileno, devidamente sanitizados com alcool 70%, ¢ vedados, para evitar contaminac¢do, com a capacidade
de 4,3 L cada, dispostos de um sistema de descarga no fundo do recipiente, deixando a parte da massa celular separada do
fermentado. Foram inoculados 200 ml do pé de cuba em cada reator. A etapa do processo das analises da fermentagdo foi
realizada nos Tempos 0, 6, 12, 24, 48, 72, 96, ¢ 120 horas. Em cada tempo foram coletados 150 ml do mosto e logo apds a
coleta foram determinados o pH, acidez total, temperatura, teor alcodlico,condutividade e solidos soluveis totais. A contagem
de células foi realizada por gravimetria e o teor alcoolico foi aferido por ebuliometria conforme descrito por Jacobson (2006).
Apos a fermentagdo, iniciou-se a etapa de maturagdo, que consistiu em transferir o fermentado para a geladeira permanecendo
o mosto fermentado, durante 7 dias. No término do tempo de maturagdo, realizou-se a adi¢do do primming (aglicar invertido
que tem como objetivo o processo de fermentac@o da cerveja na garrafa visando a gaseificagdo), a seguir foi realizado o envase
da cervejas, identificando as garrafas com codigos R1,R2 e R3.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise de Variancia

A partir da andlise de variancia apresentada na Tabela 1, para as bebidas mistas elaboradas, verifica-se que houve
interagdo significativa entre os fatores bebidas e tempo para o pH, teor de solidos soluveis, contagem de células e
condutividade ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste F, indicando que ha uma dependéncia entre os efeitos dos bebidas e
do tempo (em horas) sobre as caracteristicas dessas variaveis.

Tabela 1- Resumo da analise de variancia para pH, Solidos soluveis (SS), Acidez Titulavel (AT), Temperatura, Teor alcoolico,
Contagem de Células e Condutividade.

oM
Fv Solidos Acidez Teor Contagem .
GL pH o o Temperatura 1 . Condutividade
soluveis titulavel alcodlico de células

Bebidas (B) 2 1,15%* 0,00™ 0,00* 0,00 0,32%* 144,31™ 195170,33**
Tempo (T) 7 16,44%*  63,73%* 0,00%* 10,47%* 25,47%* 103,06ns 58510,15%*
Interagdo BxT 14  0,02%* 0,13* 0,00 0,22" 0,13™ 81,60%* 19992,21*%*
Erro 48 0,00 0,06 0,00 0,14 0,07 63,60 539,57
CV (%) - 0,5 2,92 18,82 1,47 11,01 42,49 2,48

ns, ** * respectivamente nao significativos, significativoap < 0,0l ep < 0,05
Fonte: Autor, 2018

Cinética de fermentacdo

A cinética e duragdo da fermentacdo dependem estritamente da populagdo de levedura presente no mosto
(ZAMBONELLI, 2003). Sua duragdo pode ser de 3 a 12 dias, dependendo da quantidade de agucar e levedura inoculada
(FELLOWS, 2006). A fermentagdo monitorada neste experimento durou aproximadamente 120 h . Com o objeto de analisar o
processo fermentativo, foi realizada a cinética de fermentacdo, empregando como substrato, a levedura T-58.

A fermentacdo da bebida mista com mel iniciou-se com pH 5,53; 5,21; 5,20 para as bebidas R1, R2 e R3,
respectivamente. Apos a adigao da levedura T-58, e apds 120 horas constatou-se um pH reduzido para 4,21, 3,82 e 3,80, para
RI1, R2 e R3, respectivamente, como mostra a Figura 2. Valores aproximados de acidez titulavel foram determinados por
Mendes-Ferreira (2010). Esses resultados sdo referentes aos teores de acidez inerente ao mel e a reduzida probalidade
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tamponante do mosto do mel. Os mostos de hidromel sdo identificados pelo baixo pH e através de uma ligagdo de acidos que
tém procedéncia no mel, os quais conseguem controlar a taxa de fermentativa. A taxa de fermentativa da bebida necessita,
principalmente, da qualidade do mel, da espécie de levedura, da constituicdo do mosto, do pH extracelular e do meio de cultura
(KEMPKA; MANTOVANI, 2013).

Segundo Oliveira et al., (2015) ¢ interessante o fato de que mesmo o pH assumindo valores que o caracterizam como
acido, o mesmo garante uma maior estabilidade microbiolégica ao mosto fermentativo, evitando a proliferacdo de
contaminantes indesejaveis ao produto final, além de contribuir tanto com a atividade da levedura, como com a manuten¢ao de
aspectos sensoriais, especialmente o sabor. Parente et al., (2014), em seu trabalho sobre a cinética da producdo do fermentado
alcoodlico de abacaxi pérola e caracterizacdo da bebida, obtiveram o valor de 3,77 para o pH. Ja Paula et al., (2012) tiveram
como resultado final 3,1 para tal parametro, em sua producao e caracterizacdo fisico-quimica de fermentado de umbu. Ambos
alcangaram valores inferiores ao presente trabalho.

Figura 2- Comportamento cinético do pH a durante a fermentacio das bebidas mistas.

0 1 1 1 1 1 1 1 1 1
0 12 24 36 48 60 72 84 96 108 120

Tempo (h)

Fonte: Autor, 2018
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Observou-se que houve um rapido, porém constante, consumo de solidos soluveis, em todas as formulagdes. Apds as
120 horas de fermentagao, verificou-se que o teor de solidos soltiveis totais estava constante e apresentava um valor fixo de 6,5
e 6,3°Brix para a formula¢do R1, R2 e R3, respectivamente. Este valor permaneceu constante, devido a presenca de agucares
nao fermentaveis, ou seja, que as leveduras nao conseguem fermentar no mosto. Almeida et al., (2011), em seu estudo cinético
da bebida fermentada do Cereus jamacaru P. DC. Verificou-se teores de SST inferiores ao da presente pesquisa, sendo valores
entre 4 a 5°Brix.

Figura 3- Comportamento cinético do teor de Solidos Soltiveis durante a fermentagdo das bebidas mistas.
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Fonte: Autor, 2018

A acidez apresentou um comportamento crescente, esta caracteristica de comportamento ja era esperado, pois, durante
o processo fermentativo a levedura T-58, onde consomem os agicares presentes no mosto reduzindo os teores de solidos
soluveis totais durante toda fermentagdo, consequentemente resultando em produtos fermentativos na presenga de acidos
organicos, elevando-se assim os valores de acidez.

Figura 4- Comportamento cinético da Acidez durante a fermentagdo das bebidas mistas.
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Fonte: Autor, 2018
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Analisando a Figura 5 verifica-se que no decorrer do tempo de 12 horas de fermentag@o, ocorreu um declinio na
temperatura do mosto nos tempos de 48, 72 ¢ 96 horas do mosto, tendo uma elevagdo a partir de 96 horas, onde, pode-se
observar que as temperaturas variaram até estacionarem em aproximadamente 21°C durante o processo, seguido de
estabilizagdo até o término da fermentagdo. Valores superiores ao encontrados no presente trabalho, foram determinadas por
RAMALHOSA et al., (2011), onde utilizaram a escala industrial, os biorreatores, semelhantemente chamados de dornas, os
quais sdo reatores de ago do tipo tanque agitado, normalmente fechados e conservados a uma temperatura por volta 33 e 35°C.

Figura 5- Comportamento cinético da Temperatura durante a fermentagao das bebidas mistas.
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Fonte: Autor, 2018

Analisando o comportamento cinético de crescimento do teor alcoolico (°GL), pode-se observar na Figura 6 as curvas
R1, R2 e R3, pois a varia¢@o da concentragdo de solidos soltiveis totais (°Brix) em fun¢do do tempo (h), ocorreu inicialmente
uma diminui¢do nos valores de solidos soluveis totais, deve-se ao fato que no inicio do processo fermentativo ha uma
adaptacdo da levedura ao meio, no decorrer da fermentagdo ocorre esse declinio no teor de solidos soluveis totais (°Brix) do
mosto, possibilitando uma excelente performance realizada pelas leveduras na transformagio dos agticares em alcool.
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Figura 6- Comportamento cinético do Teor alcodlico durante a fermentac@o das bebidas mistas
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Fonte: Autor, 2018

Para contagem de células, verifica-se que a curva Rl apresentou conforme a Figura 7 menor velocidade de
crescimento das células em suspensdo durante todo o processo fermentativo. Observa-se as fases de crescimento das leveduras
durante a fermentacdo do mosto de R1, R2 E R3, respectivamente, e foram fermentados a temperatura de 22°C. Nas primeiras
12 horas de fermentagdo foi observada uma fase longa de adaptacg@o, isso pode ser explicado porque as leveduras ndo passaram
por um processo de propagacdo com o objetivo de aumentar a biomassa e favorecer a adaptacdo ao meio. A partir da 24 hora
de fermentagdo, iniciou-se um aumento na fermentagdo e consequentemente no niimero de células, possuindo comportamento
crescente até aproximadamente 72 horas de fermentagio, onde a partir deste intervalo de tempo, o niimero de células comegou
a decair. O aumento na concentragdo das células em suspensdo cessou apds 72 horas de fermentagdo, podendo observar a fase
estacionaria seguida de declinio da concentragdo celular.

Figura 7- Comportamento cinético da Contagem de células durante a fermentacdo das bebidas mistas.
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Fonte: Autor, 2018
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A condutividade elétrica foi um parametro que também pretendeu avaliar na presente pesquisa, onde é demonstrada a
forca idnica duma solug@o, tal como a concentrag@o de sais minerais ¢ mobilidade dos ions. Na Figura 8, apresenta-se de forma
constante o declinio da condutividade, onde a partir da 72 horas de fermentacdo, o comportamento das curvas R1, R2 e R3,
simultaneamente, apresentaram-se constante, até o fim da fermentagdo no 120horas.

Figura 8- Comportamento cinético de Condutividade durante a fermentacao das bebidas mistas.
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Fonte: Autor, 2018

CONCLUSAO

Os valores encontrados para os parametros analisados durante o estudo de cinética de fermentagdo comprovam o
potencial do fermentado, além de demonstrar que a levedura T-58 apresenta um bom desempenho no processo de fermentacgo
alcoolica do fermentado misto a base de mel.
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APENDICE 1

Tabela 2 - Parametros Microbiologicos do mel de abelha

Parimetros Resultados Padrao
Coliformes a 45 0,0 sp

Salmonella Ausente Auséncia
Bolores e leveduras 0,0 sp

sp: sem padrao
Fonte: Autor, 2018

Tabela 3 - Parametros fisico-quimicos do mel de abelha

Parametros Resultados
Umidade (%) 19,8+0,10
Teor de Cinzas (%) 0,17+0,05
Soélidos soltuveis (°Brix) 78,4 +£0,10
pH 3,77+0,29
Acidez (meq/kg) 26,5+0,05

Fonte: Autor, 2018
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As tabelas ndo devem ter tracejado vertical e o minimo de tracejado horizontal. Exemplo do titulo, o qual
deve ficar acima da tabela: Tabela 1. Estacoes do INMET selecionadas. Em tabelas que apresentam a
comparacao de médias, mediante analise estatistica, devera haver um espago entre o valor numérico
(média) e a letra. As unidades deverao estar entre paréntesis.

As figuras nio devem ter bordadura e suas curvas (no caso de graficos) deverdo ter espessura de 0,5 pt,
podendo ser coloridas, mas sempre possuindo marcadores de legenda diversos. Exemplo do titulo, o qual
deve ficar acima da figura: Figura 1. Perda acumulada de solo em funcao do tempo de aplicagdo da chuva
simulada. Para ndo se tornar redundante, as figuras ndo devem ter dados constantes em tabelas. Em
figuras agrupadas, se o titulo e a numeragao dos eixos x e y forem iguais, deixar s6 um titulo centralizado
€ a numeracao em apenas um eixo. Gréficos, diagramas (curvas em geral) devem vir em imagem vetorial.
Quando se tratar de figuras bitmap (mapa de bit), a resolucdo minima deve ser de 300 bpi. Os autores



deverdo primar pela qualidade de resolucao das figuras, tendo em vista, boa compreensdo sobre elas. As
unidades nos eixos das figuras devem estar entre paréntesis.

Referéncias: artigo submetido deve ter obrigatoriamente 70% de referéncias de periddicos, sendo 40%
dos ultimos oito anos. Nao serdo aceitas citagdes bibliograficas do tipo apud ou citado por, ou seja, as
citacdes deverdo ser apenas das referéncias originais.

Exemplos de citagdes no texto

As citagdes devem conter o sobrenome do autor, que podem vir no inicio ou no final. Se colocadas no
inicio do texto, o sobrenome aparece, apenas com a primeira letra em maitsculo.

Ex.: Segundo Chaves (2015), os baixos indices de precipitacao [...]

Quando citado no final da citacdo, o sobrenome do autor aparece com todas as letras em
maitsculo e entre parénteses.

Ex.: Os baixos indices de precipitacao (CHAVES, 2015)

Citacao direta

E a transcricdo textual de parte da obra do autor consultado.

Até trés linhas: as citagdes de até trés linhas devem ser incorporadas ao paragrafo, entre aspas duplas.
Ex.:

De acordo com Alves (2015 p. 170) “as regides semiaridas tém, como caracteristica principal, as chuvas
irregulares, variando espacialmente e de um ano para outro, variando consideravelmente, até mesmo
dentro de alguns quilometros de distancia e em escalas de tempo diferentes, tornando as colheitas das
culturas imprevisiveis”.

Com mais de trés linhas: As citacdes com mais de trés linhas devem figurar abaixo do texto, com recuo
de 4 cm da margem esquerda, com letra tamanho 10, espaco simples, sem itdlico, sem aspas, estilo
“bloco”.

Ex.:

Os baixos indices de precipitagdo e a irregularidade do seu regime na regido Nordeste, aliados ao contexto
hidrogeoldgico, notadamente no semiarido brasileiro, contribuem para os reduzidos valores de
disponibilidade hidrica na regido. A regido semiarida, além dos baixos indices pluviométricos (inferiores
a 900 mm), caracteriza-se por apresentar temperaturas elevadas durante todo ano, baixas amplitudes
térmicas em termos de médias mensais (entre 2 °C e 3 °C), forte insolagdo e altas taxas de
evapotranspiracdo (CHAVES, 2015, p. 161).

Citacao Indireta: Texto criado pelo autor do TCC com base no texto do autor consultado (transcricdo
livre).

Citacdo com mais de trés autores: Indica-se apenas o primeiro autor, seguido da expressao et al.
Ex.:

A escassez de agua potavel ¢ uma realidade em diversas regides do mundo e no Brasil e, em muitos casos,
resultante da utilizagdo predatoria dos recursos hidricos e da intensificacdo das atividades de carater
poluidor (CRISPIM et al., 2015).



SISTEMA DE CHAMADA: Quando ocorrer a similaridade de sobrenomes de autores, acrescentam-se
as iniciais de seus prenomes; se mesmo assim existir coincidéncia, colocam-se os prenomes por extenso.

Ex.:

(ALMEIDA, R., 2015)
(ALMEIDA, P., 2015)
(ALMEIDA, RICARDO, 2015)
(ALMEIDA, RUI, 2015)

As citagdes de diversos documentos do mesmo autor, publicados num mesmo ano, sao distinguidas pelo
acréscimo de letras minusculas, em ordem alfabética, apds a data e sem espacejamento, conforme a lista
de referéncias.

Ex.:

Segundo Crispim (2014a), o processo de ocupagdo do Brasil caracterizou-se pela falta de planejamento e
consequente destruigao dos recursos naturais.

A vegetacao ciliar desempenha fungdo considerdvel na ecologia e hidrologia de uma bacia hidrografica
(CRISPIM, 2014b).

As citagdes indiretas de diversos documentos de varios autores, mencionados simultaneamente, devem
ser separadas por virgula, em ordem alfabética.

Vérios pesquisadores enfatizam que a pegada hidrica ¢ um indicador do uso da agua que considera nao
apenas o seu uso direto por um consumidor ou produtor, mas, também, seu uso indireto (ALMEIDA,
2013; CRISPIM, 2014; SILVA, 2015).

a) Quando a citacao possuir apenas um autor: Folegatti (2013) ou (FOLEGATTI, 2013).
b) Quando a citagdo possuir dois autores: Frizzone e Saad (2013) ou (FRIZZONE; SAAD, 2013).
¢) Quando a citagao possuir mais de dois autores: Botrel et al. (2013) ou (BOTREL et al., 2013).

Quando a autoria do trabalho for uma instituigdo/empresa, a citacdo devera ser de sua sigla em letras
maitsculas. Exemplo: EMBRAPA (2013).

Literatura citada (Bibliografia)

As bibliografias citadas no texto deverdo ser dispostas na lista em ordem alfabética pelo ultimo
sobrenome do primeiro autor € em ordem cronoldgica crescente, e conter os nomes de todos os autores.
Citagdes de bibliografias no prelo ou de comunicacdo pessoal ndo sdo aceitas na elaboracdo dos artigos.

A seguir, sdo apresentados exemplos de formatagao:
a) Livros

NAAS, 1. de A. Principios de conforto térmico na produgdo animal. 1.ed. Sdo Paulo: Icone Editora Ltda,
2010. 183p.

b) Capitulo de livros



ALMEIDA, F. de A. C.; MATOS, V. P.; CASTRO, J. R. de; DUTRA, A. S. Avaliacao da qualidade e
conservacdo de sementes a nivel de produtor. In: Hara, T.; ALMEIDA, F. de A. C.; CAVALCANTI

MATA, M. E. R. M. (eds.). Armazenamento de graos e sementes nas propriedades rurais. Campina
Grande: UFPB/SBEA, 2015. cap.3, p.133-188.

¢) Revistas

PEREIRA, G. M.; SOARES, A. A.; ALVES, A. R.; RAMOS, M. M.; MARTINEZ, M. A. Modelo
computacional para simulacdo das perdas de 4gua por evaporacao na irrigagdo por aspersao. Engenharia
Agricola, Jaboticabal, v.16, n.3, p.11-26, 2015.

d) Dissertacoes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisdo para otimizacdo do padrdao de cultivo em 4&reas irrigadas,
baseados nas funcgdes de resposta da cultura a dgua. Botucatu: UNESP, 2009. 125p.

e) Trabalhos apresentados em congressos (Anais, Resumos, Proceedings, Disquetes, CD Roms)

WEISS, A.; SANTOS, S.; BACK, N.; FORCELLINI, F. Diagnostico da mecaniza¢do agricola existente
nas micro bacias da regido do Tijucas da Madre. In: Congresso Brasileiro de Engenharia Agricola, 25, e
Congresso Latino-Americano de Ingenieria Agricola, 2, 1996, Bauru. Anais ... Bauru: SBEA, 2010.
p.130.

No caso de CD Rom, o titulo da publicacdo continuara sendo Anais, Resumos ou Proceedings mas o
numero de paginas sera substituido pelas palavras CD Rom.

Outras informacoes sobre normatizacio de artigos

f) Na descricdo dos parametros e variaveis de uma equag¢ao devera haver um trago separando o
simbolo de sua descri¢do. A numeracao de uma equagao devera estar entre paréntesis e alinhada a
direita: exemplo: (1). As equagdes deverdo ser citadas no texto conforme os seguintes exemplos:
Eq. 1; Egs. 3 e 4.

g) Todas as letras de uma sigla devem ser maiusculas; j& o nome por extenso de uma instituicao
deve ter maitscula apenas a primeira letra de cada palavra.

d) Nos exemplos seguintes de citagdes no texto de valores numéricos, o formato correto ¢ o que se
encontra no lado direito da igualdade:

10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5 1 (litros) =5 L; 45 ml =45 mL; I/s = L s-1; 270C =27 0C; 0,14
m3/min/m = 0,14 m3 min-1 m-1; 100 g de peso/ave = 100 g de peso por ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia =
mm d-1; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado); 45,2 - 61,5 =45,2-61,5 (deve ser junto).

A % ¢ a tUnica unidade que deve estar junto ao numero (45%). Quando no texto existirem valores
numéricos seguidos, que possuem a mesma unidade, colocar a unidade somente no ultimo valor
(Exemplos: 20 m e 40 m =20 ¢ 40 m; 56,1%, 82,5% e 90,2% = 56,1, 82,5 ¢ 90,2%).

e) Quando for pertinente, deixar os valores numéricos no texto, tabelas e figuras com no maximo trés
casas decimais.

f) Os titulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira palavra
maidscula, com exce¢do de nomes proprios. O titulo de eventos devera ter apenas a 1* letra de
cada palavra maiuscula.

RECOMENDACAO IMPORTANTE: Recomenda-se aos autores a consulta na pagina da Revista
(http://revista.gvaa.com.br/) de artigos publicados, para suprimir outras duvidas relacionadas a
normatizagdo de artigos, por exemplo, formas de como agrupar figuras e tabelas.
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