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RESUMO

Uma das possiveis utilizacdes do pimentao vermelho € a extragcdo do seu corante para
ser utilizado em outros alimentos substituindo o corante artificial. Como os gelados
comestiveis sdo bastante consumidos entre todas as faixas etarias, principalmente
em regides de clima tropical, sempre com cores vibrantes, torna-se um excelente meio
para substituicdo dos corantes artificiais pelos naturais. Objetivou-se a obtencao do
farelo corante natural do pimentdo vermelho, sua caracterizagdo e aplicagdo na
producéo de sorvetes. O corante foi extraido utilizando etanol 95% (1:6), onde foi
submetido a reducao do solvente através do rotaevaporador a temperatura de 60°C
por cerca de 2 horas, em seguida, foi caracterizado através de analises fisico-
quimicas, teores de compostos bioativos e condigdes microbioldgicas. A aplicagdo no
sorvete foi realizada nas porcentagens de 0,5% (S2), 1% (S3) e 2% (S4), além de uma
amostra sem adi¢éo (S1), seguido de analises fisico-quimicas e microbioldgicas para
sua caracterizagcdo. O corante apresentou excelentes teores de flavonoides (119,75
mg100g) e compostos fendlicos (2321,88 mg/100g), além de uma excelente condigao
microbiolégica. As adicbes de corantes aos sorvetes ndo apresentaram diferenga
significativa para a maioria dos parametros, exceto para acidez e umidade,
comportando-se como aditivo, sem modificar a composi¢do quimica do alimento,
apenas conferindo-lhe cor.

Palavras chave: Capsicum annum L., aditivos, pigmentos alimentares, gelados
comestiveis.



ABSTRACT

One of the possible uses of the red pepper is the extraction of its dye to be used in
other foods replacing the artificial dye. As edible ice creams are widely consumed
among all age groups, especially in regions of tropical climate, always with vibrant
colors, it becomes an excellent means of replacing artificial colors with natural ones.
The objective was to obtain the natural red pepper colorant, its characterization and
application in the production of ice cream. The dye was extracted using ethanol 95%
(1:6) and characterized through physiochemical analyses, tenors of compositions
bioactive and conditions microbiological. The application in the ice cream was
accomplished in the percentages of 0,5% (S2), 1% (S3) and 2% (S4), besides a
sample without addition (S1), following by physiochemical analyses and
microbiological for his/her characterization. The color presented excellent flavonoids
(119,75 mg100g) tenors and composed phenolic (2321,88 mg/100g), besides an
excellent condition microbiological. The additions of colors to the ice creams didn't
present significant difference for most of the parameters, except for acidity and
humidity, behaving as addictive, without modifying the chemical composition of the
food, just checking him/her color. Proving that his/her use in several nutritious products
is possible.

Keywords: Capsicum annum L., addictive, food pigments, edible ice.
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Corante natural obtido do pimentao vermelho na elaborac¢ao de sorvete

Plinio Tércio Medeiros de Azevedo", Everton Vieira da Silva®® and Alfredina dos
Santos Aratjo®

(123 Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Ciéncias e Tecnologia
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1 de Laboratorios, CEP  58840-000 Pombal, PB, Brazil. E-mail:
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Resumo: Uma das possiveis utilizagdes do pimentdo vermelho ¢ a extracao do seu corante
para ser utilizado em outros alimentos substituindo o corante artificial. Como os gelados
comestiveis sdo bastante consumidos entre todas as faixas etdrias, principalmente em
regides de clima tropical, sempre com cores vibrantes, torna-se um excelente meio para
substitui¢do dos corantes artificiais pelos naturais. Objetivou-se a obten¢do do corante
natural do pimentdo vermelho, sua caracterizagao e aplicagdo na producao de sorvetes. O
corante foi extraido utilizando etanol 95% (1:6), onde foi submetido a redu¢ado do solvente
através do rotaevaporador a temperatura de 60°C por cerca de 2 horas, em seguida, foi
caracterizado através de analises fisico-quimicas, teores de compostos bioativos e
condi¢des microbiologicas. A aplicacdo no sorvete foi realizada nas porcentagens de
0,5% (S2), 1% (S3) e 2% (S4), além de uma amostra sem adic¢ao (S1), seguido de analises
fisico-quimicas e microbiologicas para sua caracterizagdo. O corante apresentou
excelentes teores de flavonoides (119,75 mgl00g) e compostos fendlicos (2321,88
mg/100g), além de uma excelente condi¢do microbioldgica. As adi¢Oes de corantes aos
sorvetes nao apresentaram diferenca significativa para a maioria dos parametros, exceto
para acidez e umidade, comportando-se como aditivo, sem modificar a composi¢ao
quimica do alimento, apenas conferindo-lhe cor.

Termos para indexacao: Capsicum annum L., aditivos, pigmentos alimentares, gelados
comestiveis.
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Introducio

Pertencente a familia das Solanaceas, o pimentdo vermelho (Capsicum Annum L.)
(GOMES et al., 2014) apresenta a cor verde nos primeiros estadios de maturacdo e com
o passar do tempo passa para as tonalidades amarelo e vermelho (BARBOSA-SILVA,
2014). No Brasil e em outros paises, ¢ considerado como uma das hortalicas mais
importantes em termo de volume de producao e valor comercial (GOMES et al., 2014).

A maioria dos frutos do pimentdo sdo consumidos in natura, sendo possivel outras
utilizagdes, como no caso do pimentdo vermelho que tem ganhado importancia na
industria alimenticia devido a sua alta carga de pigmentos naturais, conferindo cor aos
produtos adicionados como sopas e produtos carneos (REIFSCHNEIDER, 2000;
GOMES 2012).

A industria de alimentos utiliza a adi¢do de corantes com o intuito de conferir,
intensificar ou restaurar a cor dos produtos (BRASIL, 1997). Levando em consideragao
que a aceitagdo de um alimento pelo consumidor usa comumente da visao para descobrir
fatores sensoriais como a cor para sentirem-se atraidas ou inibidas com relagdo a compra
de determinado produto, ja que ndo podem provar o mesmo antes da compra. (ROCHA
& REED, 2014)

O uso de corantes sintéticos ¢ um dos mais questiondveis avangos no ramo
alimenticio, ja que seu uso ¢ apenas questdes de habitos alimentares, ndo adicionando
nenhuma vantagem nutricional para o produto (PRADO & GODOY, 2009). Além disso,
nos ultimos anos tem se falado dos maleficios que foram descobertos em estudos
toxicoldgicos, onde a utilizagdo de diversos corantes artificiais tem sido proibidos na
industria alimenticia, consequentemente, uma nova tendéncia tem sido notada nas
industrias em relagdo a substituicdo do corante artificial pelo corante natural nos

alimentos (SOUZA, 2012).
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Gelados comestiveis sdo produtos alimenticios obtidos a partir de uma emulsao
de gorduras e proteinas, com ou sem adi¢cdo de outros ingredientes e substancias, ou de
uma mistura de agua, acucares e outros ingredientes e substancias que tenham sido
submetidas ao congelamento (BRASIL, 1999). Segundo a Mintel (2018) espera-se que o
mercado de sorvetes brasileiros atinja até 2020 mais de 80% de crescimento em relagdo
aos anos antecedentes. Sendo assim, torna-se um excelente meio para substituicdo dos
corantes artificiais normalmente utilizados, pelo corante natural extraido do pimentao
vermelho.

Diante do exposto, esse trabalho objetivou a obtencdo do farelo e do corante

natural do pimentdo vermelho, sua caracterizagao e aplicagao na producao de sorvetes.

Material e Métodos

Obtenc¢ao da matéria-prima

O pimentdo vermelho utilizado foi obtido no comércio da cidade de Pombal,
Paraiba. Os frutos foram acondicionados em caixas isotérmicas e em seguida
transportados para o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos e para o Laboratorio de
Quimica do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar (CCTA) da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG) em Pombal-PB, onde foram realizados todos os

procedimentos e analises que constam nessa pesquisa.

Obtencio do farelo

O fluxograma a seguir (Figura 1) apresenta todo o procedimento adotado para

obtencdo do farelo do pimentao vermelho.
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Recip ¢do dos —> Selecao —>| Pré-lavagem
rutos
I
A4
Retirada do
Sanitizagdo —> Lavagem —>| pedunculo e
sementes
|
A4
Corte —> Secagem —>| Armazenamento

Figura 1. Procedimentos realizados para obtencao do farelo do pimentao vermelho.

Apos a chegada dos pimentdes ao laboratorio, os frutos foram selecionados de
acordo com sua coloragdo, lavados em dgua corrente para retirar possiveis sujidades
oriundas do campo, em seguida foram sanitizados por imersdo com a utilizacdo de
hipoclorito de cloro na concentragdo de 200ppm, por um periodo de 20 minutos.
Posteriormente, foram lavados em dgua destilada em trés repeti¢des para retirar o residuo
do sanitizante. Os frutos seguiram para etapa de beneficiamento, onde inicialmente foi
realizada a retirada do pedunculos e sementes, em seguida foram cortados em tiras de
aproximadamente 2 cm de largura.

As amostras adquiridas foram submetidas a processos de secagem utilizando
estufa microprocessada de circulacdo de ar a uma temperatura de 60°C nas primeiras duas
horas e 55°C nas ultimas 12 horas, conforme metodologia descrita por Spoto (2006).

ApOs a secagem, os pimentdes foram moidos em moinho de facas com 4 laminas
de aco inoxidavel e peneira de 10 mesh. O farelo produzido foi coletado em potes
plasticos previamente esterilizados e armazenados em ambiente escuro e seco até o

momento de execu¢ao das analises.

12



98
99

100

101

102

103

104

105

106

107

108

109

110

111

112

Obtencio do Corante

As extragdes foram realizadas na propor¢ao de 1:6 (amostra:solvente) e o solvente
utilizado foi o alcool etilico (95%). As amostras foram homogeneizadas durante uma
hora, sendo, em seguida, filtradas em funil de Bilichner com auxilio de uma bomba a
vacuo. Posteriormente, o liquido proveniente da filtragao foi submetido a extracao por
meio do equipamento Rotaevaporador a uma temperatura de 60°C por 2 horas. Os
extratos obtidos foram coletados em recipientes de vidro envolvidos com papel aluminio
para proteger da luz e estocado em refrigerador a uma temperatura de -5 °C (TORRES et
al., 2002).

Para conseguir o maximo de corante, o alcool etilico recuperado durante a extragdo
foi adicionado novamente na amostra residual para uma nova extra¢ao, onde foram
submetidos aos mesmos procedimentos descritos anteriormente Silva et a/ (2017).

A seguir, uma imagem do corante obtido ¢ apresentada na Figura 2.

Figura 2. Corante extraido do pimentdo vermelho.
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Caracterizacio do Farelo e Corante
Analises Fisico-quimicas

Foram avaliados os seguintes pardmetros: acidez (%), potencial hidrogenionico
(pH), umidade (%), sendo para tal utilizadas as metodologias descritas pelo Manual de

Métodos Fisico-Quimico para Analise de Alimentos do Instituto Adolf Lutz (2008).

Compostos Bioativos

Os parametros de flavondides (mg/100g) e antocianinas (mg/100g) foram
determinados pelo método de Francis (1982), carotenoides (mg/100g) e clorofila
(mg/100g) utilizando metodologia de Lichthenthaler (1987). O contetido de compostos
fenolicos totais (mg EAG/100g) foi avaliado de acordo com o método de Folin-Ciocalteu;
descrito por Waterhouse (2006).
Analise Microbiolégica

Foi caracterizado microbiologicamente sendo submetido a determinagdo dos
parametros de Coliformes a 45°C (NMP/mL), Salmonella sp. (auséncia/presenca),

Staphylococcus spp. (UFC/mL) utilizando metodologia descrita por Silva et al. (2010).

Elaboracao do Sorvete

O sorvete foi elaborado no laboratorio de andlise sensorial do Centro de Ciéncias
e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina Grande. Os
ingredientes utilizados na elaboragdo foram adquiridos no mercado local da cidade de
Pombal — PB.

Foram elaboradas quatro formulacdes, sendo uma amostra controle, sem adi¢ao
de corante e as demais com adi¢ao de 0,5%, 1% e 2%. Os ingredientes utilizados foram:
leite integral UHT, leite em pd, gelatina sem sabor, amido de milho, liga neutra,

emulsificante, saborizante, aglicar cristal e corante natural do pimentdo vermelho.

14



137 Tabela 1. Apresentacdo das formulagdes utilizadas na elaboragao do sorvete.

Ingredientes S1 (%) S2 (%) S3 (%) S4 (%)
Leite integral UHT 77,87 77,87 77,87 77,87
Leite em po 2,6 2,6 2,6 2,6
Gelatina sem sabor 1,1 1,1 1,1 1,1
Amido de milho 0,37 0,37 0,37 0,37
Liga neutra 0,93 0,93 0,93 0,93
Emulsificante 0,09 0,09 0,09 0,09
Saborizante 0,04 0,04 0,04 0,04
Acucar cristal 17 17 17 17
Corante - 0,5 1 2
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Todos os ingredientes foram pesados em balancga analitica, em seguida foram
misturados, com exce¢do do emulsificante e o corante. A mistura foi pasteurizada a 65°C
por 30 minutos com agitagdo constante, em seguida foi resfriada até atingir 4°C e
armazenada por 12 horas para o processo de maturacdo. Apos esse periodo, a massa foi
adicionada na batedeira por 5 minutos junto com o corante e emulsificante para que
ocorresse incorporacdo de ar a mistura, entdo, a massa de sorvete foi colocada em potes
plasticos estéreis e armazenado sob congelamento em freezer a uma temperatura média

de -5°C.

Caracterizacao do Sorvete
Analises Fisico-quimicas
Foram avaliados os seguintes parametros: acidez (%), potencial hidrogenidnico

(pH), umidade (%), cinzas (residuo mineral fixo) (%), s6lidos soluveis (°Brix), agucares

15
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redutores (% lactose) e acucares ndo redutores (% sacarose) conforme metodologias

descritas pelo IAL (2008).

Analise Microbiolégica

O sorvete foi caracterizado microbiologicamente pelos parametros de Coliformes
a 45°C (NMP/mL), Staphylococcus spp. (UFC/mL), Salmonella sp. (auséncia/presenca)
e Contagem Total de Bactérias Aerobias Psicotroficas (UFC/mL) utilizando metodologia

descrita por Silva et al. (2010).

Analise Estatistica

O delineamento experimental adotado foi o de blocos inteiramente casualizado.
Os resultados serdo analisados através da comparacao das médias utilizando-se o teste de
Tukey, com significancia estatistica ao nivel de 5% de probabilidade. Foi utilizado como

ferramenta o programa Sisvar.

Resultados e discussao

Caracterizacao do Farelo e Corante

A Tabela 2 apresenta os resultados médios obtidos para os pardmetros avaliados,

em relacdo ao Farelo de Pimentdo vermelho e seu corante.

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos do farelo do Pimentao vermelho e seu corante.

Parametros Farelo Corante
pH 5,60+0,29 4,03+0,09
Acidez (%) 3,24+0,02 6,57+0,28
Umidade (%) 5,82+0,14 88,49+0,77
Flavondides (mg/100g) 179,3+0,15 119,75+0,31
Antocianinas (mg/100g) 17,68+0,22 13,0+0,42
Carotendides (mg/100g) 13,20+0,44 6,46+0,26
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Clorofilas (mg/100g) 4,17+0,50 1,26+0,39
Compostos fenolicos 2495,68+0,26 2321,88+0,33

(mg/100g)

Em relagdo ao parametro pH, percebe-se uma redu¢ao no corante (4,03) quando
comparado ao farelo (5,60). Valores diferentes foram encontrados por ARLINDO,
QUEIROZ E FIGUEIREDO (2007), quando obtiveram indices que variaram de 4,82 a
4,88 em pimentdes em pd. Tais valores podem ser explicados pela variedade em questao,
grau de maturacgdo, entre outros fatores. Quando se trata de corante, os resultados obtidos
por Silva (2017) e Paiva et al (2018) corroboram com os da presente pesquisa, onde
obtiveram valores de 3,97 e 3,47 respectivamente em corante da pimenta biquinho.

O valor de acidez obteve uma média de 3,24 para o farelo e 6,57 para o corante,
podendo ser explicado pela concentragdo de acidos organicos carregados pelo solvente
utilizado, consequentemente fazendo com que houvesse esse aumento na acidez do
corante. Resultados semelhantes ao do farelo foram encontrados em pimentdes em po,
com uma acidez que variou de 3,2 a 3,63 Arlindo, Queiroz e Figueiredo (2007). Quanto
ao corante, Silva (2017) e Paiva et a/ (2018) obtiveram uma acidez relativamente menor
em (2,23 e 3,07, respectivamente) em corantes extraido da pimenta biquinho.

Para o parametro de umidade, o farelo apresentou uma média de 5,84 %, onde ja
era esperado devido o uso da secagem. O corante teve uma média de 88,49%,
apresentando um aumento da umidade devido o solvente utilizado para a extracdo do
mesmo.

Elevados teores de flavonoides foram apresentados pelas amostras (179,3
mg/100g para o farelo e 119,75 mg/100g para o corante), demonstrando que o processo

de extrag¢do ocorreu de forma eficiente, extraindo o maximo deste componente. Estudos
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realizados por Silva et al (2017) e Paiva et al (2018) corroboram com os niveis
apresentados, onde obtiveram uma média de 183,07 mg/100g para o farelo e 105,38
mg/100g para o corante, ambos da pimenta Biquinho.

Para o parametro de antocianinas, o presente estudo apresentou valores de 17,68
mg/100g para o farelo e 13 mg/100g para o corante, estes resultados sdo relevantes
quando comparados a pesquisa realizada por Padilha et al/ (2014) quando analisou 30
acessos de pimentas in natura do banco ativo da EMBRAPA, onde suas amostras
variaram de 0,15 mg/100g a 4,92 mg/100g , sendo considerados baixos quando
comparados ao presente estudo.

Estudos realizados por Carneiro (2011) corroboram com o presente trabalho, onde
variaram de 4,92 mg/100g a 17,9 mg/100g quando analisou o teor de antocianinas em
pimenta Cambuci.

Os teores de carotenoides apresentaram um valor médio de 13,20 mg/100g para o
farelo do pimentdo vermelho e 6,46 mg/100g para o corante, este resultado pode ser
considerado alto quando comparado ao estudo realizado por Dambros (2014), que obteve
médias que variaram de 0,64 a 40,26 mg/100g em frutos de pimenta. Segundo (KALT,
2005), tal variacdo pode ser explicada pelo genotipo, da espécie, grau de maturagdo, das
condicoes de cultivo ¢ do armazenamento.

Os teores de clorofila apresentaram uma média de 4,17 e 1,26 mg/100g, para o
farelo e corante respectivamente, apresentando resultados ja esperado devido a coloragao
vermelha intensa encontrada no seu ultimo estadio de maturagao, porém, foram valores
altos quando comparados aos resultados encontrados por Soethe (2013), que obteve no
seu estudo teores que variaram de 0,53 a 0,59 mg/100g de clorofila em pimentas de moca

no final do seu estadio de maturacdo. Valores inferiores foram encontrados por Silva et
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al (2017), apresentando um valor médio de 1,5 mg/100g para clorofilas no farelo de
pimenta biquinho.

A composicao de compostos fendlicos do presente estudo foi considerado alto,
podendo ser percebido um alto indice destes componentes, demonstrando o quanto
eficiente foi a extragcdo deste componente pelo solvente utilizado, apresentando médias
de 2495,68 ¢ 2321,88 EAG/100g para o farelo e corante respectivamente, demonstrando
resultados satisfatorios quando comparados ao estudo realizado por Melo ef al (2011) que
analisaram amostras de pimentas do tipo malagueta, cumari e pimenta de bode, onde
apresentaram valores de 1328,28 EAG/100g, 347,12 EAG/100g e 294,00 EAG/100g
respectivamente.

Valores semelhantes foram encontrados por Silva et al (2017) quando avaliou a
potencialidade da pimenta biquinho como aditivo natural, apresentando um valor médio
de 2442, 99 EAG/100g para farelo de pimentas.

O corante foi submetido a andlises de Coliformes a 45°C (NMP/mL),
Staphylococcus spp. (UFC/mL), Salmonella sp. (auséncia/presenga) e Contagem Total de
Bactérias Aerobias Psicotroficas (UFC/mL), onde foi verificado auséncia em todos os
parametros analisados, consequentemente, estando em satisfatorias condi¢cdes sanitarias

para o consumo humano.

Caracterizacao do Sorvete

Os sorvetes produzidos foram submetidos as analises de Coliformes a 45°C
(NMP/mL), Staphylococcus spp. (UFC/mL), Salmonella sp. (auséncia/presencga) e
Contagem Total de Bactérias Aerobias Psicotroficas (UFC/mL), onde foi verificado
auséncia em todos os parametros analisados, consequentemente, estando em satisfatorias

condig¢des sanitarias para o consumo humano.
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A Tabela 3 apresenta os resultados médios obtidos para diversos parametros, em

relagdo a caracterizagdo do sorvete com adi¢ao do corante natural do pimentao vermelho.

Tabela 3. Parametros fisico-quimicos do sorvete com adi¢dao do corante natural do

pimentao vermelho.

Parametro S1 S2 S3 S4

pH 6,10+0,10% 6,02+0,06* 6,11+0,05% 6,17+0,022

Acidez (%) 2,18+0,19° 2,66+0,08? 2,65+0,12° 2,58+0,09?

Umidade (%) 41,83+0,70° 34,37+0,30° 33,50+0,37¢ 46,93+0,41°
Cinzas (%) 0,78+0,01 2 0,79+0,03 2 0,79+0,02 2 0,75+0,022

Solidos 34,37+0,492 33,83+0,35°2 34,37+ 0,502 35,13+£0,35°2
Soluveis

(°Brix)

Agucares 3,93+0,56% 3,65+0,21% 3,52+0,16° 3,42+0,03 2
redutores em

lactose (%)

Actcares nao 10,39+ 0,622 8,78+0,47% 9,11+0,42 2 11,44+0,35%
redutores em

sacarose (%)

Proteinas (%) 2,71+£0,06° 2,99+0,03 2 3,00+0,012 2,97+0,16%

Os valores de pH variaram de 6,02 (S2) a 6,17 (S4), onde nao houve diferenca

significativa, demonstrando que o corante nao afetou consideravelmente este parametro,
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resultados semelhantes foram encontrados nos estudos de Lamounier et al., (2015), em
sorvetes adicionados de farinha da casca da jabuticaba (4,2 a 6,0). Por outro lado, difere
das amostras de sorvete de mirtilo com sementes de chia (5,5) avaliadas por Campidelli,
Paulinelli e Magalhaes (2015).

A acidez apresentou diferencga significativa entre a formulagao padrao S1 (2,18) e
demais S2 (2,66), S3 (2,65) e S4 (2,58), ou seja, com a adigdo de corante houve um
aumento na acidez das amostras, contudo, ndo sendo uma variacao consideravel. Valores
diferentes foram encontrados por Porto (2016), (13,5) em sorvete de tamarindo com casca
de jabuticaba. A legislagdo brasileira ndo dispde de limites para pH e acidez, portanto
esses valores podem ser explicados pelas caracteristicas dos insumos utilizados para
producao do mesmo, ficando a critério dos consumidores a preferéncia por sorvetes mais
ou menos acidos.

O parametro umidade ndo apresentou diferenga significativa (p<0,05) entre as
formulagdes entre S2 e S3. A formulacdo S4 apresentou maior indice (46,93%), valor que
pode ser explicado pelo fato de est4d adicionando o corante liquido, consequentemente
aumentando o teor de umidade. Novamente, a legislacdo ndo expde padrdes especificos
para este parametro. Valores diferentes foram encontrados por Vacondio et al., (2013)
onde obteve resultados que variaram de 70,27 a 70,73 % quando avaliaram sorvete com
adicao de extrato aquoso de yacon, tal diferenca pode ser explicada pelo tipo de sorvete
analisado e os ingredientes utilizados no mesmo, como por exemplo o uso de espessantes.

A composicao de minerais (cinzas) apresentados nas formulagdes dos sorvetes
variaram de 0,75 a 0,79%. Distintos do encontrado por Campidelli, Paulinelli e
Magalhaes (2015), que obtiveram valor de 0,23%. Por outro lado, resultados semelhantes
foram encontrados por Wrobel e Teixeira (2017) em sorvete de chocolate com adicao de

biomassa de banana verde (0,75 a 0,94%). Elevadas varia¢des em relagcdo ao teor de
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minerais nos sorvetes sao justificadas pelas diferencas na composicado quimica e
quantidade das matérias-primas utilizadas em sua fabricagcdo, além dos processos
realizados durante a producao.

Em relagdo a sélidos soluveis totais (°Brix) os resultados variaram de 33,83 a
35,13. Campidelli, Paulinelli e Magalhdes (2015), que encontraram um valor de
26,00°Brix, resultados diferentes pode ser justificado pelos ingredientes utilizados nos
diferentes tipos de sorvete.

Em relagdo aos valores de acucares redutores em lactose e aguicares nao redutores
em sacarose ndo houve diferenca significativa (p<0,05), variando de 3,42 a 3,93% e 8,78
a 11,44%, respectivamente

O teor de proteinas dos sorvetes variaram de 2,71 a 3,0%, estando de acordo com
as delimitagdes contidas no padrao de identidade e qualidade de sorvetes (minimo de
2,5%) (BRASIL, 2000). Resultados semelhantes também foram avaliados por Correia et
al., (2008) em sorvetes de leite de cabra e leite bovino, onde o sorvete elaborado com
leite de vaca apresentou uma média de proteina de 3,0%. Valores distintos foram
encontrados por Vacondio et al., quando caracterizou sorvete com extrato aquoso de

yacon, onde as amostras variaram de 1,66 a 2,46%.

Conclusoes

O farelo e o corante extraido do pimentdo vermelho demonstraram um alto teor
de compostos fendlicos e pigmentos, consequentemente, possibilitando a sua utilizagao
em diversos produtos alimenticios, nos mais diversos ramos, como por exemplo, na
industria de sorvetes.

Ao avaliar as analises realizadas, pode-se concluir que o corante foi extraido de
forma eficaz, onde o solvente conseguiu carregar os componentes do farelo e se

comportou como um aditivo no sorvete, pois nao existiu diferenga significativa na
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295 maioria dos parametros analisados, ndao modificando sua composi¢do quimica, apenas

296  conferindo cor ao mesmo, sendo assim, se comportando como um aditivo natural.

23



Referéncias

ARLINDO, D. M., QUEIROZ, A. D. M., & FIGUEIREDO, R. D. Armazenamento de
pimentdo em pd em embalagem de polietileno. Revista Brasileira de Produtos
Agroindustriais, v. 9, p. 111-118, 2007.

BARBOSA-SILVA, M. Uso de agua residuaria, substrato e adubo organico na
producio e qualidade de pimentao em ambiente protegido. 2014. 78 fls. Dissertagao
(Mestrado em Engenharia Agricola). Unidade Universitdria de Ciéncias Exatas e
Tecnologicas. Universidade Estadual de Goias, Anapolis/GO: 2014.

BRASIL. Portaria n° 28 — SVS/MS, de 01 junho 2000. Aprova o Regulamento Técnico
para Fixacgdo de Identidade e Qualidade de Gelados Comestiveis, Preparados, Pos para o

Preparo e Bases para Gelados Comestiveis Diario Oficial da Unido, Brasilia, 02 jun.
2000.

BRASIL. Portaria n° 540 — SVS/MS, de 27 outubro 1997. Aprova o regulamento
técnico: aditivos alimentares — defini¢des, classificacdo e emprego. Didrio Oficial da
Unido, Brasilia, 28 out. 1997.

CAMPIDELLI, M. L. L., PAULINELLI, H. R., MAGALHAES, M. L., PENONI, N., &
CARLOS, F. G. Efeitos do enriquecimento da semente de chia (salvia hispanica) nas
propriedades de sorvete de mirtilo (Vaccinium myrtillus). Revista Brasileira de
Tecnologia Agroindustrial, v. 9, n. 2, 2015.

CARNEIRO, G. G. Elaboraciao de geleia de pimenta da variedade Cambuci em
diferentes estadios de maturacio e concentracao de sacarose. Dissertacao. Mestrado
em Engenharia Agricola. Universidade Federal de Campina Grande. Campina Grande,
PB. 2011.

COLLINS, P.; PLUMBLY, J. Natural colors: stable future. Food Tech Europe, v. 49, n.
2, p. 64-70, 1995.

CONSTANT, P. B. L., STRINGHETA, P. C., & SANDI, D. Corantes
alimenticios. Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos, v. 20,
n. 2, 2002.

CORREIA, R. T. P., DOS ANJOS MAGALHAES, M. M., DA SILVA PEDRINIL, M. R.,
DA CRUZ, A. V. F.,, CLEMENTINO, I. Sorvetes elaborados com leite caprino e

bovino: composicio quimica e propriedades de derretimento. Revista Ciéncia
Agronomica, v. 39, n. 2, p. 251-256, 2008.

DAMBROS, J. I. Estabilidade de compostos potencialmente bioativos e alteracoes de
qualidade em frutos e produtos de pimenta (Capsicum spp.). 2014. 113f. Dissertagdo
(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos). UNIVERSIDADE FEDERAL DE
PELOTAS. Pelotas, SC. 2014.

FERREIRA DF. Sisvar: a Guide for its Bootstrap procedures in multiple comparisons.
Ciénc. agrotec. [online]. 2014;38(2):109-112. Disponible en: ISSN 1413-7054.
http://dx.doi.org/10.1590/S1413-70542014000200001.

24



FRANCIS, F. J. Analysis of anthocyanins in foods. In: Markakis P, Anthocyanins as
Food Colors. New York, Academic Press, p. 181-207. 1982.

GOMES, LMM. Inclusio de Carotenoides de Pimentdo Vermelho em
Ciclodextrinas e Avaliacao da Sua Estabilidade, Visando Aplicacao Em Alimentos.
2012. 108p. 2012. Tese de Doutorado. Dissertagao (Mestre em Ciéncias Aplicadas),
Faculdade de Farmacia, Universidade Federal Fluminense, Niter6i, 2012. Orientadora:
Katia Gomes de Lima Araujo.

GOMES, L.M.M.; PETITO, N.; COSTA, V.G.; FALCAO, D.Q.; ARAUJO, K.G.L.
Inclusion complexes of red bell pepper pigments with b-cyclodextrin: Preparation,
characterisation and application as natural colorant in yogurt. Food Chemistry.
v.148. p.428-436. 2014.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 4
ed, Sdo Paulo: Instituto Adolfo Lutz, p. 1020, 2008.
KALT, W. Effects of production and processing factors on major fruit and vegetable

antioxidants. Journal of Food Science, v. 70, n. 1, p. 11-19, 2005.

LAMOUNIER, M. L.; ANDRADE, F. C.; MENDONCA, C. D.; MAGALHAES, M. L.
Desenvolvimento e caracterizacio de diferentes formulacoes de sorvetes
enriquecidos com farinha da casaca da jabuticaba bark ( Myrciaria cauliflora ). Rev.
Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 2, p. 93-104, mar/abr, 2015.

LICHTENTHALER, H.K. Chlorophylls and carotenoids: pigment photosynthetic
biomembranes. Methods in Enzymology, New York v.148, p.362-385, 1987.

LIMA, M. A.; TEIXEIRA, L. N.; SOUSA, P. B.; SILVA, M. J. M.; CARVALHO, L. F.
M. Determina¢io de fendlicos, flavonoides e atividade antioxidante da pimenta
dedo-de-moc¢a (Capsicum baccatum var. pedulum) comercializada na cidade de
Imperatriz - MA. In: VII CONNEPI-Congresso Norte Nordeste de Pesquisa e Inovagao.
2012.

MELO, C. M. T.; COSTA, L. A.; BONNAS, D. S.; CHANG, R. Compostos fendlicos e
capacidade antioxidante de pimentas Capsicum chinense (bode), Capsicum baccatum
variedade praetermissum (cumari) e Capsicum frutescens (malagueta). Enciclopédia
Biosfera, Centro Cientifico Conhecer - Goiénia, vol.7, N.12; 2011.

MINTEL. Disponivel em http://store.mintel.com/sorvetes-brasil-junho-2016. Acessado

em :25 de abril 2018.

NOGUEIRA, L. Composicio quimica e atividade antioxidante de diferentes
variedades de pimento ( Capsicum annum L.) Dissertacdo. Mestrado em Qualidade e
Seguranga Alimentar. Escola Superior Agraria de Braganca, 2013.

PADILHA, H. K. M.; PEREIRA, E. S.; MUNHOZ, P. C.; VIZZOTO, M.; BARBIERI,

R. L. Teor de antocianinas em acessos de pimentas. In: III Congresso Brasileiro de
Recursos Genéticos. Santos, SP, 2014.

25


http://store.mintel.com/sorvetes-brasil-junho-2016

PAIVA, Y. F.; SILVA, E. V.; ALENCAR, F. S. N. M; AZEVEDO, P. T. M; ARAUJO,
A. S. Corante natural extraido da pimenta 'biquinho' (capsicum chinense). ONE, G.
M. C.; PORTO, M. L S.; In: Satde os desafios do mundo contemporaneo 1. ed. Jodo
Pessoa: IMEA, 2018. cap. 48, p. 944-962.

ROCHA, D. S., & REED, E. (2014). Pigmentos Naturais em Alimentos e sua Importancia para a
Saude. Estudos, v. 41, n. 1, p. 76-85, 2014.

PORTO, W. S. Aceitabilidade de sorvete de tamarindo com casca de jabuticaba.
2016. 39p. Dissertagao (Mestrado) — Instituto Federal de Educacgao, Ciéncia e Tecnologia
Goiano, Rio Verde.

PRADO, M. A., & GODOY, H. T. Corantes artificiais em alimentos. Alimentos e
Nutricdo Araraquara, v. 14, n. 2, 2009.

REIFSCHNEIDER, F. I. B. Capsicum pimentas e pimentdes do Brasil. Brasilia:
EMPRAPA. Comunicacdes para Transferéncia de Tecnologia, 106 p. 2000.
RODRIGUEZ-AMAYA DB, KIMURA M. Harvestplus handbook for Carotenoid

analysis. Washington: International Food Policy Research Institute; 2004.

RUFINO, M. M; ALVES, R. E.; BRITO, E. S; MORAIS, S. M.; SAMPAIO, C. G;
PEREZ-JIMENEZ, J.; SAURA-CALIXTO, F. D. Metodologia Cientifica:
Determinacio da atividade antioxidante total em frutas pela captura do radical livre
ABTS. Comunicado técnico 128, Embrapa, Fortaleza, CE. 2007.

SILVA, E. V.; CONCEICAO, M. M.; CARVALHO FILHO, J. R.; ARAUJO, A. S.;
PAIVA, Y. F.; LOPES, M. F.; MELO, M. A. R. Teor de pigmentos alimentares e
capacidade antioxidante de corante natural obtido da pimenta biquinho. Revista de
Quimica Industrial Ano 85 N° 754 1° trimestre de 2017 Edi¢ao Eletronica 12.

SILVA, N. da; JUNQUEIRA, V.; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M. H.; SANTOS,
R. F. S. dos, GOMES, R. A. R. Manual de métodos de analise microbiologica de
alimentos e agua. 4 edigdo. Sao Paulo: Livraria Varela, 614p, 2010.

SOETHE, C. Caracterizacao fisico-quimica e de compostos funcionais de pimenta
dedo-de-moca ‘BRS Mari’ em funcido do estadio de maturacio e tempo de
armazenamento. 2013. 54f. Dissertacdo. Mestrado em Producao Vegetal. Universidade
do Estado de Santa Catarina. 2013.

SOUZA, R. M. Corantes naturais alimenticios e seus beneficios a satude. Trabalho de
Conclusao do Curso de Graduacao em Farmacia, Centro Universitario Estadual da
Zona QOeste. Rio de Janeiro, 2012.

SPOTO, M. A, B. R.; OETTERER, M.; REGITANO-D’ARCE, M. A. B. Fundamentos
de ciéncia e tecnologia de alimento. III. Titulo. Barueri, SP : Manole, 2006.

26



TORRES, D.E.G.; MANCINI, D.A.P.; TORRES, R.P., MANCINI- FILHO, J.
Antioxidant activity of macambo (Theobroma bicolor L.) extracts. Eur. J. Lipid Sci.
Technol., v. 104, p. 278- 281, 2002.

VACONDIO, R., LOPES, E. S., ROSA, N. C., CARVALHO, A. R., PIERETTI, G. G.,
& MADRONA, G. S. Caracterizacao e avaliacdo sensorial de sorvete com extrato
aquoso de yacon. v. 6, n. 2, p. 155-163, 2013.

WATERHOUSE, A. Folin-ciocalteau micro method for total phenol in wine.
American Journal of Enology and Viticulture, p.3-5, 2006.

WROBEL, A. M.; TEIXEIRA, E. C. O. Elaboracido e avaliacio sensorial de um
sorvete de chocolate com adicao de biomassa de banana verde (Musa spp). 2017. 59p.
Monografia (Graduagao) — Universidade Tecnologica Federal do Parand, Ponta Grossa.

27



ANEXO

Diretrizes para Autores
Escopo e politica editorial

A revista Pesquisa Agropecudria Brasileira (PAB) ¢ uma publicacdo mensal da Embrapa,
que edita e publica trabalhos técnico-cientificos originais, em inglés, resultantes de
pesquisas de interesse agropecuario. A principal forma de contribuigdo € o Artigo, mas a
PAB também publica Notas Cientificas e Revisdes a convite do Editor.

As submissdes de artigos cientificos, notas cientificas e revisdes (a convite do
editor) devem ser encaminhadas via eletronica e em inglés, a partir do dia primeiro de
mar¢o de 2018.

Analise dos artigos

A Comissdo Editorial faz a analise inicial dos trabalhos antes de submeté-los a assessoria
cientifica. Nessa analise, consideram-se aspectos como escopo, apresentagdo do artigo
segundo as normas da revista, formulag¢ao do objetivo de forma clara, clareza da redagao,
fundamentagdo tedrica, atualizacao da revisdo da literatura, coeréncia e precisdo da
metodologia, resultados com contribui¢do significativa, discussdo dos resultados
observados em relacdo aos descritos na literatura, qualidade das tabelas e figuras,
originalidade e consisténcia das conclusdes. Apds a aplicagdo desses critérios, 0s
trabalhos submetidos poderdo, entdo, seguir para a avaliagdo dos pares, se em
concordancia com todos os itens considerados, ou serem rejeitados e devolvidos aos
autores.

A PAB nio aceita ressubmissio de artigos rejeitados na sele¢do inicial ou apos a
avaliagdo por revisores.

Forma e preparaciao de manuscritos

Os trabalhos enviados 8 PAB devem ser inéditos (ndo terem dados — tabelas e figuras —
publicadas parcial ou integralmente em nenhum outro veiculo de divulgagao técnico-
cientifica, como boletins institucionais, anais de eventos, comunicados técnicos, notas
cientificas etc.) e ndo podem ter sido encaminhados simultaneamente a outro periddico
cientifico ou técnico. Dados publicados na forma de resumos, com mais de 250 palavras,
nao devem ser incluidos no trabalho.

- Sdo considerados, para publicagdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos Cientificos,
Notas Cientificas e Artigos de Revisdo, este ultimo a convite do Editor.

- Os trabalhos publicados na PAB sdo agrupados em areas técnicas, cujas principais sao:
Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia, Fruticultura, Genética,
Microbiologia, Nutri¢ado Mineral, Solos e Zootecnia.
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- O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espago duplo, fonte
Times New Roman, corpo 12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm e com paginas
e linhas numeradas.

Informacoes necessarias na submissiao on-line de trabalhos

No passo 1 da submissao (Inicio), em “comentarios ao editor”, informar a relevancia e o
aspecto inédito do trabalho.

No passo 2 da submissao (Transferéncia do manuscrito), carregar o trabalho completo em
arquivo Microsoft Word.

No passo 3 da submissao (Inclusdo de metadados), em “resumo da biografia” de cada
autor, informar o link do sistema de  curriculos lattes  (ex.:
http://lattes.cnpq.br/0577680271652459). Clicar em “incluir autor” para inserir todos os
coautores do trabalho, na ordem de autoria.

Ainda no passo 3, copiar e colar o titulo, resumo e termos para indexacao (key words) do
trabalho nos respectivos campos do sistema.

No passo 4 da submissdo (Transferéncia de documentos suplementares), carregar, no
sistema on-line da revista PAB, um arquivo Word com todas as cartas (mensagens) de
concordancia dos coautores coladas conforme as explicagdes abaixo:

- Colar um e-mail no arquivo word de cada coautor de concordancia com o seguinte
conteudo:

“Eu, ..., concordo com o conteudo do trabalho intitulado “.....” e com a submissdo para a
publicacdo na revista PAB.

Como fazer:

Pega ao coautor que lhe envie um e-mail de concordancia, encaminhe-o para o seu proprio
e-mail (assim gerara os dados da mensagem original: assunto, data, de e para), marque
todo o email e copie e depois cole no arquivo word. Assim, teremos todas as cartas de
concordancias dos co-autores num mesmo arquivo.

Organizacio do Artigo Cientifico
A ordenagdo do artigo deve ser feita da seguinte forma:

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

- O titulo, o resumo e os termos para indexagao devem ser vertidos fielmente para o inglés,
no caso de artigos redigidos em espanhol.
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- O artigo cientifico deve ter, no maximo, 20 paginas, incluindo-se as ilustragdes (tabelas
e figuras), que devem ser limitadas a seis, sempre que possivel.

Titulo

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

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

- Deve ser iniciado com palavras chaves € ndo com palavras como “efeito” ou
“influéncia”.

- Nao deve conter nome cientifico, exceto de espécies pouco conhecidas; neste caso,
apresentar somente o nome binario.

- Nio deve conter subtitulo, abreviagoes, formulas ¢ simbolos.

- As palavras do titulo devem facilitar a recuperacao do artigo por indices desenvolvidos
por bases de dados que catalogam a literatura.

Nomes dos autores

- Grafar os nomes dos autores com letra inicial maitscula, por extenso, separados por
virgula; os dois ultimos sdo separados pela conjungdo “and”.

- O ultimo sobrenome de cada autor deve ser seguido de um nimero em algarismo
arabico, em forma de expoente, entre parénteses, correspondente a chamada de endereco
do autor.

Endereco dos autores

- Sdo apresentados abaixo dos nomes dos autores, 0 nome e o enderego postal completos
da institui¢do e o endereco eletronico dos autores, indicados pelo nimero em algarismo
arabico, entre parénteses, em forma de expoente.

- Devem ser agrupados pelo endereco da instituigao.

- Os enderecos eletronicos de autores da mesma instituigdo devem ser separados por
virgula.

Abstract/Resumo

- O termo Abstract, ou Resumo, deve ser grafado em letras mintisculas, exceto a letra
inicial, na margem esquerda, e separado do texto por travessao.

- Deve conter, no méaximo, 200 palavras, incluindo nlimeros, preposigdes, conjungdes e
artigos.
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- Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o material e os métodos, os
resultados ¢ a conclusao.

- Nao deve conter citagdes bibliograficas nem abreviaturas.

- O final do texto deve conter a principal conclusdo, com o verbo no presente do
indicativo.

Termos para indexacao

- A expressdo Termos para indexacdo, seguida de dois-pontos, deve ser grafada em letras
minusculas, exceto a letra inicial.

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

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

- Nao devem conter palavras que componham o titulo.

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

- Devem, preferencialmente, ser termos contidos no AGROVOC: Multilingual
Agricultural Thesaurus ou no indice de Assuntos da base SciELO .

Introducio

- A palavra Introducdo deve ser centralizada e grafada com letras mintsculas, exceto a
letra inicial, e em negrito.

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

- O ultimo paragrafo deve expressar o objetivo de forma coerente com o descrito no inicio
do Resumo.

Material e Métodos

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

- Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronolégica.

- Deve apresentar a descri¢ao do local, a data e o delineamento do experimento, e indicar
os tratamentos, o numero de repeti¢des e o tamanho da unidade experimental.

- Deve conter a descrigao detalhada dos tratamentos ¢ variaveis.

- Deve-se evitar o uso de abreviacdes ou as siglas.
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- Os materiais ¢ os métodos devem ser descritos de modo que outro pesquisador possa
repetir o experimento.

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

- Deve conter informagao sobre os métodos estatisticos e as transformagoes de dados.

- Deve-se evitar o uso de subtitulos; quando indispensaveis, grafa-los em negrito, com
letras mintsculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda da pagina.

Resultados e Discussao

- A expressao Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada em negrito, com
letras mintsculas, exceto a letra inicial.

- Todos os dados apresentados em tabelas ou figuras devem ser discutidos.
- As tabelas e figuras sdo citadas seqiiencialmente.

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

- Evitar o uso de nomes de variavelis e tratamentos abreviados.
- Dados nao apresentados ndo podem ser discutidos.

- Nao deve conter afirmacdes que ndo possam ser sustentadas pelos dados obtidos no
proprio trabalho ou por outros trabalhos citados.

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

- Nao apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.

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

Conclusoes

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

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

- Devem ser elaboradas com base no objetivo do trabalho.

- Nao podem consistir no resumo dos resultados.
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- Devem apresentar as novas descobertas da pesquisa.
- Devem ser numeradas e no maximo cinco.
Agradecimentos

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

- Devem ser breves e diretos, iniciando-se com “Ao, Aos, A ou As” (pessoas ou
instituigoes).

- Devem conter o motivo do agradecimento.
Referéncias

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

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

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

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

- Devem apresentar os nomes de todos os autores da obra.

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

- Devem conter somente a obra consultada, no caso de citagao de citagao.

- Todas as referéncias devem registrar uma data de publicagdo, mesmo que aproximada.
- Devem ser trinta, no maximo.

Exemplos:

- Artigos de Anais de Eventos (aceitos apenas trabalhos completos)

AHRENS, S. A fauna silvestre e o manejo sustentavel de ecossistemas florestais. In:
SIMPOSIO LATINO-AMERICANO SOBRE MANEJO FLORESTAL, 3., 2004, Santa
Maria. Anais.Santa Maria: UFSM, Programa de P6s-Graduagao em Engenharia Florestal,
2004. p.153-162.

- Artigos de periddicos
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SANTOS, M.A. dos; NICOLAS, M.F.; HUNGRIA, M. Identifica¢do de QTL associados
a simbiose entre Bradyrhizobium japonicum, B. elkanii e soja. Pesquisa Agropecuaria
Brasileira, v.41, p.67-75, 2006.

- Capitulos de livros

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

- Livros

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

- Teses

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

- Fontes eletronicas

EMBRAPA AGROPECUARIA OESTE. Avaliacio dos impactos econdmicos, sociais
e ambientais da pesquisa da Embrapa Agropecuaria Oeste: relatorio do ano de 2003.
Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste, 2004. 97p. (Embrapa Agropecuaria Oeste.
Documentos, 66). Disponivel em: . Acesso em: 18 abr. 2006.

Citacoes

- Nao sdo aceitas citagcdes de resumos, comunica¢do pessoal, documentos no prelo ou
qualquer outra fonte, cujos dados ndo tenham sido publicados. - A autocitagdao deve ser
evitada. - Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da ABNT, com as
adaptagdes descritas a seguir.

- Redacdo das citagdes dentro de parénteses

- Citacao com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra maitscula, seguido de
virgula e ano de publicacao.

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

- Citagdo com mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor grafado com a primeira
letra maiuscula, seguido da expressao et al., em fonte normal, virgula e ano de publicagao.
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- Citacao de mais de uma obra: deve obedecer a ordem cronologica e em seguida a ordem
alfabética dos autores.

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

- Citagdo de citagdo: sobrenome do autor e ano de publicagdo do documento original,
seguido da expressao “citado por” e da citagcdo da obra consultada.

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

- Redacao das citagdes fora de parénteses

- Citagdes com os nomes dos autores incluidos na sentenca: seguem as orientagdes
anteriores, com os anos de publicacdo entre parénteses; sao separadas por virgula.

Formulas, expressoes e equagcdes matematicas

- Devem ser iniciadas a margem esquerda da pagina e apresentar tamanho padronizado
da fonte Times New Roman.

- Nao devem apresentar letras em itdlico ou negrito, a exce¢do de simbolos escritos
convencionalmente em italico.

Tabelas

- As tabelas devem ser numeradas seqiiencialmente, com algarismo ardbico, e
apresentadas em folhas separadas, no final do texto, ap0s as referéncias.

- Devem ser auto-explicativas.

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

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

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

- No cabegalho, os nomes das varidveis que representam o conteudo de cada coluna
devem ser grafados por extenso; se isso ndo for possivel, explicar o significado das
abreviaturas no titulo ou nas notas-de-rodapé.

- Todas as unidades de medida devem ser apresentadas segundo o Sistema Internacional
de Unidades.

- Nas colunas de dados, os valores numéricos devem ser alinhados pelo ultimo algarismo.
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- Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da tabela;
dados nao apresentados devem ser representados por hifen, com uma nota-de-rodapé
explicativa.

- Na comparacao de médias de tratamentos sao utilizadas, no corpo da tabela, na coluna
ou na linha, a direita do dado, letras minusculas ou maiusculas, com a indicagdo em nota-
de-rodapé¢ do teste utilizado e a probabilidade.

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

- As tabelas devem ser editadas em arquivo Word, usando os recursos do menu Tabela;
ndo fazer espacamento utilizando a barra de espaco do teclado, mas o recurso recuo do
menu Formatar Paragrafo.

- Notas de rodapé das tabelas

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

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

- Para indicacdo de significancia estatistica, sdao utilizadas, no corpo da tabela, na forma
de expoente, a direita do dado, as chamadas ns (ndo-significativo); * e ** (significativo a
5 e 1% de probabilidade, respectivamente).

Figuras

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

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

- O titulo da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do nimero em
algarismo ardbico, e do ponto, em negrito.

- Devem ser auto-explicativas.

- A legenda (chave das conveng¢des adotadas) deve ser incluida no corpo da figura, no
titulo, ou entre a figura e o titulo.
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- Nos gréficos, as designagdes das variaveis dos eixos X e Y devem ter iniciais
maitsculas, e devem ser seguidas das unidades entre parénteses.

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

- O crédito para o autor de fotografias ¢ obrigatério, como também ¢ obrigatdrio o crédito
para o autor de desenhos e graficos que tenham exigido acao criativa em sua elaboragao.
- Asunidades, a fonte (Times New Roman) e o corpo das letras em todas as figuras devem
ser padronizados.

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

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

- As curvas devem ser identificadas na propria figura, evitando o excesso de informacgdes
que comprometa o entendimento do grafico.

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

- Devem ser gravadas nos programas Word, Excel ou Corel Draw, para possibilitar a
edi¢do em possiveis corregoes.

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

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

- Nao usar negrito nas figuras.

- As figuras na forma de fotografias devem ter resolu¢do de, no minimo, 300 dpi e ser
gravadas em arquivos extensao TIF, separados do arquivo do texto.

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

- Notas cientificas sdo breves comunicagdes, cuja publicacao imediata € justificada, por
se tratar de fato inédito de importancia, mas com volume insuficiente para constituir um
artigo cientifico completo.

Apresentagdo de Notas Cientificas

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

37



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

- Resumo com 100 palavras, no maximo.

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

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

- Nao ha cobrancga de taxa de publicagao.

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

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

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

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

Contatos com a secretaria da revista podem ser feitos pelo telefone (61)3448-1813 ou via
e-mail sct.pab@embrapa.br

38



	d8bb6d158a08ed1d2a62de088f31b01b84aaa604da219af78851b1d440a153ec.pdf
	d8bb6d158a08ed1d2a62de088f31b01b84aaa604da219af78851b1d440a153ec.pdf
	d8bb6d158a08ed1d2a62de088f31b01b84aaa604da219af78851b1d440a153ec.pdf

