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Características físico­químicas em tomate de mesa minimamente processado 

 
Physical­chemical characteristics in minimally processed table tomatoes 

 

Resumo:  Lycopersicon  escurentem  Mill  é  uma  espécie  pertencente  à  família  das 

Solanaceae  conhecida  como  tomate  italiano,  sendo  o  seu  cultivado  destinado  para  o 

processamento  de  extratos  e  consumo  in  natura.  O  presente  trabalho  objetivou­se 

avaliar as características  físico­químicos em tomate de mesa minimamente processado 

no decorrer de 8 dias de armazenamento. Os tomates foram obtidos no mercado público 

municipal da cidade de Pombal, os mesmos foram recepcionados para os processos de 

lavagem,  sanitização,  separação,  embalagem,  pesagem  e  processamento,  logo  após  o 

material  foi  enviando  para  as  respectivas  análises.  O  delineamento  experimental 

utilizado  foi  o  inteiramente  casualizado  em  esquema  fatorial  (2  x  5).  Os  resultados 

foram submetidos a análise de variância anova, sendo as médias comparadas pelo teste 

de  Tukey.  Alguns  dos  parâmetros  avaliados  foram  observados  que  o  tomate 

minimamente  processado  apresentou  resultados  maiores  que  os  tomates  inteiros.  O 

processamento mínimo é uma alternativa para a conservação do tomate de mesa, tendo 

em  visto  que,  os  quartos  apresentaram  teores  de  compostos  fenólicos  e  vitamina  C 

superiores aos inteiros.  

Palavras­chaves: frutos, Lycopersicon esculentum Mill, Solanaceae    

Abstract: Lycopersicon escurentem Mill is a species in the Solanaceae family known as 

Italian  tomatoes.  It  is  cultivated  for  the  processing  of  extracts  and  in  natura 

consumption. The present work aimed to evaluate the physicochemical characteristics in 

minimally  processed  table  tomatoes  during  the  8  days  of  storage.  The  tomatoes  were 

obtained in the municipal public market of the city of Pombal,  they were received for 

the  processes  of  washing,  sanitization,  separation,  packing,  weighing  and  processing, 

soon after the material was sent to the respective analyzes. The experimental design was 

completely  randomized  in  a  factorial  scheme  (2  x  5).  The  results  were  submitted  to 

anova variance analysis, and the means were compared by the Tukey test. Some of the 

evaluated  parameters  were  observed  that  the  minimally  processed  tomato  presented 

higher  results  than  the whole  tomatoes. The minimum processing  is  an  alternative  for 

the conservation of the table tomatoes, since the rooms presented phenolic and vitamin 

C contents higher than the integers. 

Keyword (s): fruits, Lycopersicon esculentum Mill, Solanaceae 
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INTRODUÇÃO 

     

    O  tomate  é  um  fruto  do  tomateiro  no  qual  pertence  à  família  Solanaceae  e  ao 

gênero  Solanum,  é  conhecido  botanicamente  como  Lycopersicum  esculentum. 

Originário das Cordilheiras dos Andes, na América do Sul, os espanhóis  introduziram 

essa cultura para o sul da Europa (Feagri, 2010). O fruto é climatérico, ou seja, tende a 

evoluir seu estadio de maturação mesmo após sua colheita, desenvolve­se a partir de um 

ovário  de  5  a  10  mg,  e  podendo  atingir  uma  massa  final  de  5  a  500  gramas  quando 

maduro, de acordo com a variedade (Alvarenga, 2013).  

Entre  as  variedades  de  tomates,  as  principais  no  mercado  brasileiro  são  do  tipo 

Salada,  Italiano,  Santa  Cruz  e  Cereja  com  participação  de  52,2,  25,1,  21,9  e  0,8% 

respectivamente (Pereira­Carvalho et al., 2013). A cultura representa 3 importante papel 

na  economia  nacional,  movimentando  anualmente  aproximadamente  R$  4,2  bilhões  e 

gerando mais de 650.000 empregos nos sistemas de produção (Melo, 2014). 

É  um  alimento  pouco  calórico,  com  fonte  de  fibras,  sais  minerais  e  licopeno  o 

pigmento principal, responsável pela cor do fruto e produtos derivados e bem utilizados 

na  culinária  pela  sua  cor,  aumentando  a  aparência  dos  pratos.  O  licopeno  é  um 

carotenoide e funcionam como antioxidante, agindo com neutralizante de radicais livres, 

o que proporciona proteção contra danos oxidativos, e também estimulando a função do 

sistema  imunológico.  Quanto  mais  intensa  for  à  cor  vermelha  do  tomate,  rico  em 

antioxidantes ele será (Masci, 2017). 

O  consumidor  hoje  em  dia  tem  se  conscientizado  cada  vez  mais  que  uma 

alimentação saudável é de suma importância para a saúde, porém a falta de tempo para 

o preparo das  refeições  tende a  levar  as pessoas  a buscarem por  alternativas práticas, 

como frutas e hortaliças minimamente processadas, onde se tem o produto pronto para o 

consumo (Merlotti, 2017). 

Frutas e hortaliças são naturalmente perecíveis, devido ter em sua composição um 

alto  teor de  água,  limitando assim as vida pós­colheita  (Coelho et  al., 2015). Frutas e 

hortaliças  orgânicas  embaladas,  minimamente  processadas,  resfriadas  e  congeladas, 

estão  se  destacando  nas  gôndolas  dos  supermercados,  sacolões  e  fruteiras  de  grandes 

centros urbanos, por estarem associadas à praticidade, diversidade e qualidade, além de 

reduzem  de  maneira  significativa  as  perdas  e  desperdícios  que  ocorrem  nas  fases  da 

cadeia, e ainda agregando valor ao produto, proporcionando uma alternativa sustentável 

para o consumo desses alimentos (Santos et al., 2012).  
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O trabalho objetivou avaliar as características físico­químicos em tomate de mesa 

minimamente processado no decorrer de 8 dias de armazenamento. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

 

O experimento foi realizado no Laboratório de Química, Bioquímica e Análise de 

Alimentos  (LAA),  do  Centro  de  Ciências  e  Tecnologia  Agroalimentar  (CCTA),  da 

Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) campus Pombal PB. 

Os  tomates  (Lycopersicon  esculentum  Mill)  foram  adquiridos  no  Mercado  Público 

Municipal  da  cidade  de  Pombal,  no  alto  sertão  da  Paraíba,  os  mesmos  foram 

recepcionados  no  Laboratório,  onde  passaram  pelo  processo  de  lavagem,  sanitização, 

separação,  embalagem,  pesagem  e  processamento,  para  proceder  às  análises  físicas 

como,  firmeza,  colorimetria  e  perda  de  massa.  As  analises  físico­químicas  realizadas 

foram  de  acidez  titulável  total  (ATT),  sólidos  solúveis  totais  (STT),  vitamina  C,  pH, 

compostos fenólicos e extravasamento de eletrólitos. 

O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado em esquema fatorial 

(2 X 5), onde foi utilizado o tomate inteiro e cortado sendo avaliados em 5 tempos de 

armazenamento (0, 2, 4, 6 e 8).  

Foi  utilizado  cerca  de  8,080  kg  de  tomates,  ambos  em  um  único  estádio  de 

maturação,  onde  desse  total  4,014  kg  foram  destinados  ao  processamento  em  cortes 

(quartos)  e  4,066  kg  utilizados  inteiros.  Esses  frutos  foram  devidamente  separados, 

lavados,  sanitizados  em água clorada  a  (200 ppm), os  inteiros  foram drenados por 30 

minutos, já os demais foram submetidos as cortes (quartos) onde retirou­se as sementes, 

após esses processos os  tomates foram embalados onde os (quartos foram colocadas 6 

fatias  por  bandeja  e  inteiros  um  fruto  por  bandeja),  as  bandejas  foram  cobertas  com 

filme  plástico  PVC,  em  seguida  foram  pesados  para  então  serem  avaliados.  Essas 

análises foram realizadas nos tempos (0, 2, 4, 6 e 8) dias, o tempo 0, foi verificado logo 

após o processamento e as demais foram armazenados em expositor a 4 ± 1°C e 70 ± 

5% UR para serem avaliados nos seus respectivos tempos.   

A perda de massa fresca foi estimada utilizando uma balança semi analítica (SSR 

600­ Bel), onde, os  frutos  foram pesados no dia do processamento mínimo e em seus 

respectivos tempos, os resultados foram expressos em porcentagem. 

Para  determinação  da  firmeza  dos  frutos  inteiros  foi  submetidos  a  leituras  em 

quatro  pontos  diferentes  e  nos  cortes  (quartos)  a  leitura  foi  feita  em  cada  corte.  Foi 
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utilizado  um  penetrômetro  digital  (SoilControl),  com  ponteira  de  6  mm  de  diâmetro, 

sendo os valores expressos em Newton (N). 

 A  quantificação  de  cor  foi  realizada  através  de  colorímetro  Minolta  CR­10, 

previamente  calibrado  em  superfície  branca  de  acordo  com  padrões  pré­estabelecidos 

(Bible & Singha, 1997). Para os frutos inteiros a medição foi realizada em quatro pontos 

diferentes, já para os cortados foi medida em cada quarto, sendo o aparelho posicionado 

diretamente sobre o tomate.  

Os  sólidos  solúveis  foram  determinados  por  meio  de  um  refratômetro  digital 

portátil  (ATAGO), com compensação automática de  temperatura. O extrato celular da 

polpa  foi  filtrado  em  algodão  sobre  o  prisma  de  leitura,  e  o  resultado  expresso  em 

porcentagem (%).  

As análises de pH,  foi  realizada com auxílio de um pHmetro digital de bancada 

(dm 22 ­ Digimed) seguindo as normas analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).  

Para acidez titulável, pesou­se 1 g da amostra e transferiu para um Erlenmeyer de 

125 mL adicionando 50 mL de  água  e 2  gotas  da  solução  fenolftaleína  e  titulou  com 

solução  de  hidróxido  de  sódio  0,01  M,  até  coloração  ficar  rósea segundo  as  normas 

analíticas do Instituto Adolfo Lutz (2008).  

Os  compostos  fenólicos  foram  quantificados  seguindo  o  método  de  Waterhouse 

(2016). Foi pesado 5 g da polpa, em seguida as amostras foram maceradas e diluídas em 

50  mL  de  água  destilada,  onde  permaneceram  em  repouso  por  30  minutos  e 

posteriormente  foram  filtradas.  A  partir  dos  extratos  foram  adicionados  0,6  mL  em 

tubos  de  ensaio,  seguidos  da  adição  de  1,525  mL  de  água  e  0,125  mL  de  Folin­

Ciocalteau. Os tubos foram agitados e após 3 minutos, foram adicionados 0,25 mL de 

carbonato  de  sódio  a  20%.  Os  tubos  permaneceram  em  repouso  por  30  minutos  em 

banho­maria a temperatura de 30 °C. As leituras foram realizadas em espectrofotómetro 

(SP 1105 – Spectrum), na absorbância de 765 nm.  

A vitamina C  foi determinada  segundo as normas analíticas  do  Instituto Adolfo 

Lutz  (2008),  onde  foi pesado 1 g da  amostra que  foi macerado completado o volume 

para 50 mL com ácido oxálico 0,5% gelado,  em  seguida  foi  feita  a  titulação contra  a 

solução de tillmans até o ponto de viragem.  

O extravasamento de eletrólito foi realizado em três etapas, onde os tomates foram 

cortados, colocados em erlenmeyer, submersos em água destilada e realizada a primeira 

leitura. Logo em seguida, foi submetido a uma agitação em shake, durante 4 horas, para 

então ser  realizada a  segunda  leitura. Logo após  as amostras  foram  levadas ao micro­
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ondas  para  aquecimento  durante  10  minutos,  e  efetuou­se,  a  terceira  leitura.  O 

procedimento foi realizado seguindo o método proposto por (Simon, 1977).   

Os dados obtidos  foram submetidos  a  análises de variância  (ANOVA) sendo as 

medias  comparadas  pelo  teste  de  Tukey,  ao  nível  de  5%  de  probabilidade  (p<0,05), 

utilizando o software Assistat 7.7 beta. 

 

RESULTADOS E DISCURSÃO 

 

Os resultados para análise de perda de massa fresca dos tomates foram crescentes 

para  os  dois  tratamentos,  inteiro  e  cortado  (Figura  1).  Houve  interação  significativa 

entre a  forma de apresentação do  tomate e o  tempo de armazenamento, com os frutos 

cortados diferindo estatisticamente ao longo de todo o período de armazenamento. Em 

ambos  os  tratamentos  a  perda  de  massa  não  superou  2%  do  peso  inicial  dos  frutos, 

entretanto a perda de massa foi mais acentuada nos frutos cortados.  De acordo com o 

trabalho  de  Finger  &  Vieira  (2002)  na  maior  parte  dos  produtos  hortícolas  frescos,  a 

perda máxima de massa fresca  tolerada é de 5 e 10%, visto que dentro desses valores 

pode­se evitar o murchamento e enrugamento da superfície dos frutos.  

 
Figura 1. Perda de massa fresca em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4±1°C 

e 70±5% UR. 

 

Estatisticamente não houve interação significativa entre a forma de apresentação 

do  tomate  e  o  tempo  de  armazenamento.  Havendo  diferença  entre  os  tipos  de 

tratamentos  e  também entre o  tempo de  armazenamento  (Figura 2). Observou­se uma 

diminuição  em  ambos  os  tratamento,  no  entanto  verificou­se  que  o  tomate  inteiro  se 

CV = 21,2% 
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manteve quase que instável até o dia 6 de armazenamento, ocorrendo uma perda após 

esse  dia,  foi  observado  que  os  tomates  cortados  foram  perdendo  sua  firmeza 

gradativamente. 

Segundo  o  estudo  de  Báez­Sañudo  et  al.  (2001)  a  perda  de  firmeza  é  um  tanto 

esperada durante a pós­colheita de frutos.  Segundo Buta (2004) a firmeza é um atributo 

de suma importância para a qualidade do tomate, tento em vista que, é um dos aspectos 

mais relevantes para o preparo de tomates minimamente processados.  

 
Figura 2.  Firmeza em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4±1°C e 70±5% UR. 

 

Para  os  teores  de  sólidos  solúveis,  os  tomates  inteiros  variaram  de  4,28  a  4,68 

ºBrix,  já  os  cortados  variaram  de  4,85  a  5,05  ºBrix  (Figura  3).  Não  houve  interação 

significativa  entre  a  forma  de  apresentação  do  tomate  e  o  tempo  de  armazenamento, 

porem houve diferença  significativa  entre os  tratamentos. O  trabalho de  Pedro  (2004) 

informa que valores médios de sólidos solúveis totais em tomates é de 4,5 ºBrix, nota­se 

que o valores encontrados neste trabalho está próximo do reportado pelo autor.   

CV= 10,08% 
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Figura 3.  Sólidos  solúveis  em  tomate  inteiro  (I)  e  minimante processado  (C)  armazenados por 8 dias,  a  4±1°C e 

70±5% UR. 

 

Não  houve  interação  significativa  entre  a  forma  de  apresentação  do  tomate  e  o 

tempo de armazenamento, porem houve diferença entre os tratamentos e entre o tempo 

de  armazenamento.  Verificou­se  que  os  valores  de  acidez  nos  tomates  inteiros  foram 

aumentando gradativamente, variando de 0,40 a 0,83% (Figura 4), no entanto observou­

se  que  nos  tomates  cortados  houve  aumento  dessa  acidez  após  o  dia  6  de 

armazenamento,  com  teores  variando  entre  0,29  a  0,75%.  Segundo  Carvalho  et  al. 

(2005) acidez total titulável e tomate do híbrido Débora Max foi de 0,40%. De acordo 

com  Pedro  (2004)  a  acidez  é  importante  para  o  balanço  entre  os  açúcares  e  a  acidez 

responsáveis pelo sabor caraterístico do tomate. 

 
Figura  4.  Acidez  titulável  em  tomate  inteiro  (I)  e  minimante  processado  (C)  armazenados  por 8  dias,  a  4±1°C  e 

70±5% UR. 

 

CV = 9,13% 

CV = 22,15% 
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Os valores de pH obtidos para os  furtos  inteiros  foram entre 3,83 a 4,18,  já nos 

tomates  cortados  os  teores  variaram  entre  4,02  a  4,50  (Figura  5).  Houve  interação 

significativa  entre  a  forma  de  apresentação  do  tomate  e  o  tempo  de  armazenamento, 

havendo  diferença  significativa  entre  os  tratamentos,  porem  não  ocorrendo  diferença 

entre o tempo de armazenamento. De acordo com Lima et al. (2011) ao estudar o tomate 

de  hibrido  Vênus  maduro  o  pH  encontrado  foi  de  4,3.  Observou­se  que  os  valores 

encontrados no presente trabalho estão próximos aos citados na literatura.  

 
   
Figura 5. pH em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4±1°C e 70±5% UR. 

 

Para os teores de vitamina C foi observado que os frutos inteiros variaram de 5,74 

a 10,28 mg/100 g, entretendo nos cortados houve uma variação de 9,64 a 15,16 mg/100 

g  (Figura  6).  Verificou­se  que  houve  interação  significativa  entre  a  forma  de 

apresentação do tomate e o tempo de armazenamento, com os frutos inteiros e cortados 

diferindo  estatisticamente.  A  faixa  de  vitamina  C  detectada  em  tomate  no  estudo  de 

Carvalho  et  al.  (2003)  variam  entre  11,2  a  21,6  mg/100  g.  Segundo  Munhoz  et  al. 

(2011), ao estudar os tomates da espécie Carmem o teor de vitamina C encontrado foi 

de  14,4 ± 3,88 mg/100 g. 

CV%=6,74% 
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.  
Figura 6. Vitamina C em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4±1°C e 70±5% 

UR. 

 

Para os compostos fenólicos houve aumento em ambos os tratamentos, sendo que 

para  os  cortados  teve  um  maior  concentração.  Observou­se  que  os  tomates  inteiros 

variaram de 342,3 a 413,9 mg/100 g e os cortados variaram de 365,9 a 522,7 mg/100 g 

(Figura  7).  Verificou­se  que  não  houve  interação  significativa  entre  a  forma  de 

apresentação  do  tomate  e  o  tempo  de  armazenamento,  entretanto,  foi  observado  que 

houve diferença entre os tratamentos e o tempo de armazenamento. 

Não  foi  encontrado  na  literatura  valores  de  compostos  fenólicos  em  tomate,  no 

entanto no estudo realizado por Kuskoski et al. (2006), ao quantificar de fenólicos totais 

em polpas congeladas de goiaba e acerola os teores de fenólicos obtidos foram de 83,0 e 

580,0 mg/100 g, nota­se que os resultados nos tomates estão dentro dos valores citados. 

 
Figura 7. Compostos fenólicos em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4±1°C e 

70±5% UR. 

CV = 15,59% 

CV = 10,90% 
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Estatisticamente  não  houve  interação  entre  o  tipo  de  tratamento  e  o  tempo  de 

armazenamento,  e não houve diferença significativa entre os  tratamentos bem com os 

dias  de  armazenamento.  Para  o  extravasamento  de  eletrólitos,  foi  observado  que  nos 

tomates  inteiros  houve  um  aumento  do  extravasamento  até  o  dia  6,  tendo  um 

decréscimo após esse dia, enquanto que nos cortados o aumento foi gradativo (Figura 

8).  De  acordo  com  Kays  (1991)  &  Reis  Neto  (2006),  o  processo  de  cicatrização  dos 

tecidos  vegetais  promove  uma  série  de  reações  que  isolaram  os  tecidos  danificados 

renovando­os.  

 
Figura 8. Extravasamento de eletrólitos em tomate inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 

4±1°C e 70±5% UR. 

 

Para  a  colorimetria  foram  estudados  os  parâmetros  L*,  a*e  h.  Onde  L*,  é  uma 

medida da  luminosidade de um objeto, e varia do 0  (para o preto) até  ao 100  (para o 

branco); a*, é uma medida do vermelho (a* positivo) ou do verde (a* negativo); e h, que 

é o ângulo total dentro do espaço L*, C, h.  

Nas análises de L*, os resultados nos tomates inteiros variaram de 49,42 a 48,68 e 

os  frutos  cortados  variaram  de  51,01  a  49,08  (Figura  9),  onde  estes  valores  foram 

decrescendo. Esses resultados estão de acordo com a pesquisa de Arruda et al. (2003), 

que observaram reduções na luminosidade de melão minimamente processado ao final 

do armazenamento.  

Estatisticamente não houve interação significativa entre os tratamentos e o tempo 

de  armazenamento,  havendo  diferença  significativa  apenas  entre  os  tratamentos.  De 

acordo com Méndez et  al.  (2011), ao estudar a cor da pele de diferentes cultivares de 

tomates nativas do México, encontraram valores de L* entre 36,5 a 40,7. 

CV = 23,17% 
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Figura 9. Colorimetria  (L)  em  tomate  inteiro  (I)  e minimante processado  (C)  armazenados por 8 dias,  a 4±1°C e 

70±5% UR. 

 

Para os resultados de a* verificou­se aumento desses valores em todos os tomates, 

tanto para inteiros quanto para cortados. Os resultados dos inteiros variaram de 10,35 a 

13,68  e  os  cortados  de  12,74  a  15,39  (Figura  10).  Neste  trabalho,  os  valores  de  a* 

tendem a permanecer num valor mínimo próximo, o que revela uma tendência crescente 

ao  vermelho.  Estatisticamente  não  houve  interação  entre  a  forma  de  apresentação  do 

tomate  e  o  tempo  de  armazenamento,  porém  havendo  diferença  significativa  entre  os 

tipos de tratamentos e também entre o tempo de armazenamento. 

   
Figura 10. Colorimetria (a) em tomate  inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4±1°C e 

70±5% UR. 

 

Os tomates inteiros e cortados foram diminuindo o ângulo Hue (h°), no entanto o 

inteiro diminui a partir do dia 2. Observou­se que inteiros os variaram de 64,78 a 68,65 

CV = 2,43% 

CV = 12,67% 
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e  os  cortados  de  63,79  a  68,65  (Figura  11).  O  trabalho  de  Borguini  &  Silva  (2005) 

observaram  que  quanto  maior  o  ângulo  de  Hue  (h°)  significa  que  a  cor  do  fruto  está 

próxima  do  amarelo  e  quanto  menor  o  ângulo  a  cor  se  aproximam  do  vermelho. 

Estatisticamente não ocorreu  interação entre a  forma de  apresentação dos  tomates e  o 

tempo  de  armazenamento,  mas  ocorreu  diferença  apenas  entre  o  tempo  de 

armazenamento.  

   
Figura 11. Colorimetria (h) em  tomate  inteiro (I) e minimante processado (C) armazenados por 8 dias, a 4±1°C e 

70±5% UR. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CV = 4,89% 
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CONCLUSÃO 

 

Foi  observado  que  o  processamento  mínimo  pode  ser  uma  forma  eficaz  na 

conservação do tomate, tendo em vista que, os teores de compostos fenólicos e vitamina 

C  foram  maiores  quando  comparados  com  os  inteiros  no  decorrer  dos  8  dias  de 

armazenamento.     
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ANEXO  
 

NORMAS DA REVISTA 
 

REVISTA BRASILEIRA DE CIÊNCIAS AGRÁRIAS BRAZILIAN 
JOURNAL OF AGRICULTURAL SCIENCES 

 
ISSN (1981­0997) 

 
 

 

Inserir aqui o título do seu trabalho 
(no máximo 15 palavras) 

 
Inserir aqui o título do seu trabalho em inglês 

(no máximo 15 palavras) 
 

[insira aqui os nomes dos autores por extenso, separados por vírgula, a começar 
pelo autor principal; colocar marcador sobrescrito em cada autor, referente à 

instituição a que o mesmo está filiado; retirar os colchetes No máximo 8 autores]1 
 

Resumo: [insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de 

seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  [insira  aqui  em  parágrafo  único  o  texto  corrido 

referente  ao  resumo  simples  de  seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em 

parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de seu trabalho; máximo de 

15 linhas; insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de 

seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em  parágrafo  único  o  texto  corrido 

referente  ao  resumo  simples  de  seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em 

parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de seu trabalho; máximo de 

15 linhas; insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de 

seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em  parágrafo  único  o  texto  corrido 

referente  ao  resumo  simples  de  seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em 

parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de seu trabalho; máximo de 

15 linhas; insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de 

seu trabalho; máximo de 15 linhas; no máximo 15 linhas; no máximo 15 linhas].  

Palavras­chave:  [insira  aqui  no  mínimo  três  e  no  máximo  cinco  palavras,  não 

constantes no título]. 
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Abstract: [insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples 

de seu trabalho; máximo de 15 linhas; [insira aqui em parágrafo único o texto corrido 

referente  ao  resumo  simples  de  seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em 

parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de seu trabalho; máximo de 

15 linhas; insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de 

seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em  parágrafo  único  o  texto  corrido 

referente  ao  resumo  simples  de  seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em 

parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de seu trabalho; máximo de 

15 linhas; insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de 

seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em  parágrafo  único  o  texto  corrido 

referente  ao  resumo  simples  de  seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  insira  aqui  em 

parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de seu trabalho; máximo de 

15 linhas; insira aqui em parágrafo único o texto corrido referente ao resumo simples de 

seu  trabalho;  máximo  de  15  linhas;  no  máximo  15  linhas;  no  máximo  15  linhas;  no 

máximo 15 linhas]. 

Key words: [insira aqui no mínimo três e no máximo cinco palavras, não constantes no 

título]. 
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INTRODUÇÃO 
 
[inserir aqui o texto referente a introdução de seu trabalho; no máximo 2 paginas; 

inserir aqui o texto referente a introdução de seu trabalho; no máximo 2 paginas; inserir 

aqui o texto referente a introdução de seu trabalho; no máximo 2 paginas; inserir aqui o 

texto referente a introdução de seu trabalho; no máximo 2 paginas; inserir aqui o texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente  a  introdução  de  seu  trabalho;  no  máximo  2  paginas;  inserir  aqui  o  texto 

referente a introdução de seu trabalho; no máximo 2 paginas]. 
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MATERIAL E MÉTODOS 

  

[inserir  aqui  o  texto  referente  a  metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto 

referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de 

seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o 

texto  referente  a  metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a 

metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a  metodologia  de  seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto 

referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de 

seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o 

texto  referente  a  metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a 

metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a  metodologia  de  seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto 

referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de 

seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o 

texto  referente  a  metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a 

metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a  metodologia  de  seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto 

referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de 

seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o 

texto  referente  a  metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a 

metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a  metodologia  de  seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto 

referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de 

seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o 

texto  referente  a  metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a 

metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a  metodologia  de  seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto 

referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de 

seu trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho; inserir aqui o 

texto  referente  a  metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a 

metodologia  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  a  metodologia  de  seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a metodologia de seu trabalho]. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

[inserir  aqui  o  texto  referente  aos  resultados  e  discussão  de  seu  trabalho;  inserir 

aqui  o  texto  referente  aos  resultados  e  discussão  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto 

referente aos  resultados  e discussão de seu  trabalho;  inserir aqui o  texto  referente aos 

resultados  e  discussão  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  aos  resultados  e 

discussão de  seu  trabalho;  inserir  aqui o  texto  referente  aos  resultados  e  discussão de 

seu  trabalho;  inserir  aqui o  texto  referente  aos  resultados e discussão de seu  trabalho; 

inserir aqui o  texto  referente aos  resultados e discussão de seu  trabalho;  inserir aqui o 

texto referente aos resultados e discussão de seu trabalho; inserir aqui o texto referente 

aos resultados e discussão de seu trabalho; inserir aqui o texto referente aos resultados e 

discussão de  seu  trabalho;  inserir  aqui o  texto  referente  aos  resultados  e  discussão de 

seu trabalho;  

 

 
Figura 1. Legenda da figura Legenda da figura Legenda da figura Legenda da figura Legenda 

da figura Legenda da figura Legenda da figura Legenda da figura Legenda da figura Legenda da 

figura 

 

[inserir  aqui  o  texto  referente  aos  resultados  e  discussão  de  seu  trabalho;  inserir 

aqui  o  texto  referente  aos  resultados  e  discussão  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto 

referente aos  resultados  e discussão de seu  trabalho;  inserir aqui o  texto  referente aos 

resultados  e  discussão  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto  referente  aos  resultados  e 
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discussão de  seu  trabalho;  inserir  aqui o  texto  referente  aos  resultados  e  discussão de 

seu trabalho; inserir aqui o texto referente aos resultados e discussão de seu trabalho]. 
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CONCLUSÕES 
 

[inserir  aqui  o  texto  referente  a  conclusão  de  seu  trabalho;  inserir  aqui  o  texto 

referente a conclusão de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a conclusão de seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a conclusão de seu trabalho; inserir aqui o texto 

referente a conclusão de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a conclusão de seu 

trabalho; inserir aqui o texto referente a conclusão de seu trabalho; inserir aqui o texto 

referente a conclusão de seu trabalho; inserir aqui o texto referente a conclusão de seu 

trabalho]. 
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ROTEIRO PARA A ELABORAÇÃO DO ARTIGO 
 

 
 Composição sequencial do artigo  

a.  Título:  no  máximo  com  15  palavras,  em  que  apenas  a  primeira  letra  da  primeira 

palavra deve ser maiúscula.  

b. Os artigos deverão ser compostos por, no máximo, 8 (oito) autores;  

c. Resumo: no máximo com 15 linhas;  

d. Palavras­chave: no mínimo três e no máximo cinco, não constantes no Título;  

e. Título em inglês no máximo com 15 palavras, ressaltando­se que só a primeira letra 

da primeira palavra deve ser maiúscula;  

f. Abstract: no máximo com 15 linhas, devendo ser tradução fiel do Resumo;  

g. Key words: no mínimo três e no máximo cinco;  

h. Introdução: destacar a relevância do artigo, inclusive através de revisão de literatura;  

i. Material e Métodos; 

j. Resultados e Discussão;  

k.  Conclusões  devem  ser  escritas  de  forma  sucinta,  isto  é,  sem  comentários  nem 

explicações adicionais, baseando­se nos objetivos da pesquisa;  

l. Agradecimentos (facultativo);  

m. Literatura Citada.  

Observação: Quando o artigo for escrito em inglês, o título, resumo e palavras­chave 

deverão  também  constar,  respectivamente,  em  português  ou  espanhol,  mas  com  a 

seqüência alterada, vindo primeiro no idioma principal. 

Edição do texto  

a. Idioma: Português, Inglês e Espanhol  

b. Processador: Word for Windows;  

c. Texto:  fonte Times New Roman,  tamanho 12. Não deverá existir no  texto palavras 

em negrito;  

d. Espaçamento: duplo entre o título, resumo e abstract; simples entre item e subitem; e 

no texto, espaço 1,5;  

e. Parágrafo: 0,5 cm;  

f.  Página:  Papel  A4,  orientação  retrato,  margens  superior  e  inferior  de  2,5  cm,  e 

esquerda e direita de 3,0 cm, no máximo de 20 páginas não numeradas;  
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g.  Todos  os  itens  em  letras  maiúsculas,  em  negrito  e  centralizados,  exceto  Resumo, 

Abstract, Palavras­chave e Key words, que deverão ser alinhados à esquerda e apenas as 

primeiras letras maiúsculas. Os subitens deverão ser alinhados à esquerda, em negrito e 

somente a primeira letra maiúscula; 

h.  As  grandezas  devem  ser  expressas  no  SI  (Sistema  Internacional)  e  a  terminologia 

científica deve seguir as convenções internacionais de cada área em questão;  

i. Tabelas e Figuras (gráficos, mapas, imagens, fotografias, desenhos)  

­ Títulos de  tabelas e  figuras deverão ser escritos em fonte Times New Roman, estilo 

normal e tamanho 9;  

­  As  tabelas  e  figuras  devem  apresentar  larguras  de  9  ou  18  cm,  com  texto  em  fonte 

Times  New  Roman,  tamanho  9,  e  ser  inseridas  logo  abaixo  do  parágrafo  onde  foram 

citadas pela primeira vez. Exemplo de citações no texto: Figura 1; Tabela 1. Tabelas e 

figuras que possuem praticamente o mesmo título deverão ser agrupadas em uma tabela 

ou figura criando­se, no entanto, um indicador de diferenciação. A letra  indicadora de 

cada sub­figura numa  figura agrupada deve ser maiúscula e com um ponto  (exemplo: 

A.), e posicionada ao lado esquerdo superior da figura e fora dela. As figuras agrupadas 

devem ser citadas no texto da seguinte forma: Figura 1A; Figura 1B; Figura 1C. 

As  tabelas  não  devem  ter  tracejado  vertical  e  o  mínimo  de  tracejado  horizontal. 

Exemplo do título, o qual deve ficar acima: Tabela 1. Estações do INMET selecionadas 

(sem  ponto  no  final).  Em  tabelas  que  apresentam  a  comparação  de  médias,  mediante 

análise estatística, deverá existir um espaço entre o valor numérico (média) e a letra. As 

unidades deverão estar entre parêntesis.  

­ As  figuras não devem  ter bordadura e  suas  curvas  (no caso de gráficos) deverão  ter 

espessura  de  0,5  pt,  e  ser  diferenciadas  através  de  marcadores  de  legenda  diversos  e 

nunca através de cores distintas. Exemplo do título, o qual deve ficar abaixo: Figura 1. 

Perda  acumulada  de  solo  em  função  do  tempo  de  aplicação  da  chuva  simulada  (sem 

ponto  no  final).  Para  não  se  tornar  redundante,  as  figuras  não  devem  ter  dados 

constantes  em  tabelas.  Fotografias  ou  outros  tipos  de  figuras  deverão  ser  escaneadas 

com  300  dpi  e  inseridas  no  texto.  O(s)  autor(es)  deverá(ão)  primar  pela  qualidade  de 

resolução  das  figuras,  tendo  em  vista  uma  boa  reprodução  gráfica.  As  unidades  nos 

eixos das figuras devem estar entre parêntesis, mas, sem separação do título por vírgula. 

Exemplos de citações no texto  

a. Quando a citação possuir apenas um autor: ... Freire (2007) ou ... (Freire, 2007).  
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b.  Quando  possuir  dois  autores:  ...  Freire  &  Nascimento  (2007),  ou  ...  (Freire  & 

Nascimento, 2007).  

c. Quando possuir mais de dois autores: Freire et al. (2007), ou (Freire et al., 2007).  

Literatura citada  

O  artigo  deve  ter,  preferencialmente,  no  máximo  25  citações  bibliográficas,  sendo  a 

maioria em periódicos recentes (últimos cinco anos).  

As  Referências  deverão  ser  efetuadas  no  estilo  ABNT  (NBR  6023/2000)  conforme 

normas próprias da revista.  

As  referências  citadas  no  texto  deverão  ser  dispostas  em  ordem  alfabética  pelo 

sobrenome  do  primeiro  autor  e  conter  os  nomes  de  todos  os  autores,  separados  por 

ponto  e  vírgula.  As  citações  devem  ser,  preferencialmente,  de  publicações  em 

periódicos, as quais deverão ser apresentadas conforme os exemplos a seguir: 

a. Livros  

Mello, A.C.L. de; Véras, A.S.C.; Lira, M. de A.; Santos, M.V.F. dos; Dubeux Júnior, 

J.C.B;  Freitas,  E.V.  de;  Cunha,  M.V.  da.  Pastagens  de  capim­elefante:  produção 

intensiva de leite e carne. Recife: Instituto Agronômico de Pernambuco, 2008. 49p.  

b. Capítulo de livros  

Serafim,  C.F.S.;  Hazin,  F.H.V.  O  ecossistema  costeiro.  In:  Serafim;  C.F.S.;  Chaves, 

P.T.  de  (Org.).  O  mar  no  espaço  geográfico  brasileiro.  Brasília­  DF:  Ministério  da 

Educação,  2006.  v.  8,  p.  101­116.    c.  Revistas    Sempre  que  possível  o  autor  deverá 

acrescentar  a url para o  artigo  referenciado  e o  número de  identificação DOI  (Digital 

Object Identifiers).   

 Quando  o  artigo  tiver  a  url.    Oliveira,  A.  B.  de;  Medeiros  Filho,  S.  Influência  de 

tratamentos pré­germinativos,  temperatura e  luminosidade na germinação de sementes 

de  leucena,  cv. Cunningham. Revista Brasileira  de Ciências Agrárias,  v.7,  n.4,  p.268­

274,  2007. 

http://agraria.pro.br/sistema/index.php?journal=agraria&page=article&op=view&path%

5B%5D=183&path%5B%5D=104. 29 Dez. 2012.  

Quando o artigo tiver DOI.  Costa, R.B. da; Almeida, E.V.; Kaiser, P.; Azevedo, L.P.A. 

de; Tyszka Martinez, D. Tsukamoto Filho, A. de A. Avaliação genética em progênies de 

Myracrodruon  urundeuva  Fr.  All.  na  região  do  Pantanal,  estado  do  Mato  Grosso. 

Revista  Brasileira  de  Ciências  Agrárias,  v.6,  n.4,  p.685­693,  2011. 

https://doi.org/10.5039/agraria.v6i4a1277.  

d. Dissertações e teses  
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Bandeira,  D.A.  Características  sanitárias  e  de  produção  da  caprinocultura  nas 

microrregiões  do  Cariri  do  estado  da  Paraíba.  Recife:  Universidade  Federal  Rural  de 

Pernambuco, 2005. 116p. Tese Doutorado. 

e. WWW (World Wide Web) e FTP (File Transfer Protocol)  

Burka,  L.P.  A  hipertext  history  of  multi­user  dimensions;  MUD  history. 

http://www.aka.org.cn/Magazine/Aka4/interhisE4.html. 29 Nov. 2012.  

Não serão aceitas citações bibliográficas do tipo apud ou citado por, ou seja, as citações 

deverão ser apenas das referências originais.  

Citações  de  artigos  no  prelo,  comunicação  pessoal,  folder,  apostila,  monografia, 

trabalho  de  conclusão  de  curso  de  graduação,  relatório  técnico  e  trabalhos  em 

congressos, devem ser evitadas na elaboração dos artigos. 

Outras informações sobre a normatização de artigos  

1)  Os  títulos  das  bibliografias  listadas  devem  ter  apenas  a  primeira  letra  da  primeira 

palavra  maiúscula,  com  exceção  de  nomes  próprios.  O  título  de  eventos  deverá  ter 

apenas a primeira letra de cada palavra maiúscula;  

2)  O  nome  de  cada  autor  deve  ser  por  extenso  apenas  o  primeiro  nome  e  o  último 

sobrenome, sendo apenas a primeira letra maiúscula;  

3) Não colocar ponto no final de palavras­chave, keywords e títulos de tabelas e figuras. 

Todas as letras das palavras­chave devem ser minúsculas, incluindo a primeira letra da 

primeira palavra­chave;  

4)  No  Abstract,  a  casa  decimal  dos  números  deve  ser  indicada  por  ponto  em  vez  de 

vírgula;  

5) A Introdução deve ter, preferencialmente, no máximo 2 páginas. Não devem existir 

na Introdução equações, tabelas, figuras, e texto teórico sobre um determinado assunto;  

6) Evitar parágrafos muito longos;  

7) Não deverá existir itálico no texto, em equações, tabelas e figuras, exceto nos nomes 

científicos de animais e culturas agrícolas, assim como, nos títulos das tabelas e figuras 

escritos em inglês;  

8) Não deverá existir negrito no texto, em equações, figuras e tabelas, exceto no título 

do artigo e nos seus itens e subitens; 

9) Em figuras agrupadas, se o  título dos eixos x e y  forem iguais, deixar  só um título 

centralizado;  

10) Todas as letras de uma sigla devem ser maiúsculas; já o nome por extenso de uma 

instituição deve ter maiúscula apenas a primeira letra de cada nome;  
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11) Nos exemplos  seguintes o  formato  correto  é o que  se  encontra no  lado direito da 

igualdade: 10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5 l (litros) = 5 L; 45 ml = 45 mL; l/s = 

L.s­1; 27oC = 27 oC; 0,14 m3/min/m = 0,14 m3.min­1.m­1; 100 g de peso/ave = 100 g 

de peso por ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia = mm.d­1; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado); 

45,2 ­ 61,5 = 45,2­61,5 (deve ser junto). A % é unidade que deve estar junta ao número 

(45%).  Quando  no  texto  existirem  valores  numéricos  seguidos,  colocar  a  unidade 

somente no último valor  (Ex: 20 e 40 m; 56,0, 82,5 e 90,2%). Quando  for pertinente, 

deixar os valores numéricos com no máximo duas casas decimais;  

12) Na definição dos parâmetros e variáveis de uma equação, deverá existir um  traço 

separando o símbolo de sua definição. A numeração de uma equação dever estar entre 

parêntesis  e  alinhada  esquerda.  Uma  equação  dever  ser  citada  no  texto  conforme  os 

seguintes exemplos: Eq. 1; Eq. 4.;  

13)  Quando  o  artigo  for  submetido  não  será  mais  permitida  mudança  de  nome  dos 

autores,  sequência  de  autores  e  quaisquer  outras  alterações  que  não  sejam  solicitadas 

pelo editor. 
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