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SOUSA, V. S. Qualidade pos-colheita dos frutos da limeira acida ‘Tahiti’ enxertada no
genétipo TSKC x (LCR x TR) — 017 sob estresse salino. 2018. XX f. Monografia
(Graduacao em Engenharia de Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande,

Pombal-PB, 2018.

RESUMO

O uso de porta-enxertos de citros tem sido uma alternativa importante a adaptagcdo ao estresse
salino, além de propiciar atributos de qualidade pos-colheita importantes aos frutos. Logo,
objetivou-se verificar a qualidade pos-colheita de frutos da lima 4cida ‘Tahiti’ do genotipo
TSKC x (LCR x TR) — 017 sob estresse salino. Os frutos foram colhidos na area experimental
da Universidade Federal de Campina Grande — UFCG e conduzidos ao Laboratério de
Quimica, Bioquimica e Analise de Alimentos, sendo selecionados, classificados e submetidos
as andlises fisico-quimicas. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente
casualizado a partir do arranjo fatorial (2 x 5), onde o fator 1 correspondente aos niveis de
salinidade da agua de irrigacdo (0,3 € 3,0 dS m™) e o fator 2, tempo de armazenamento (0, 5,
10, 15 e 20 dias). Houve interacdo entre as salinidades e os tempos de armazenamento para as
andlises fisico-quimicas avaliadas. Durante o armazenamento, a salinidade de 3,0 dS m™!
destacou-se com os melhores resultados de qualidade pds-colheita em relagdo aos frutos das

plantas irrigadas com o nivel de salinidade de 0,3 dS m™..

Palavras chave: Citrus sp. Condutividade elétrica. Solidos soluveis.



SOUSA, V. S. Postharvest quality of ‘Tahiti’ lime fruits grafted on TSKC x (LCR x TR)
— 017 genotype under saline stress. 2018. XX f. Monography (Undergraduate in Food
Engineering) - Federal University of Campina Grande, Pombal-PB, 2018.

ABSTRACT

The use of citrus rootstocks has been an important alternative to adaptation to saline stress, in
addition to providing important post-harvest quality attributes to the fruits. Therefore, the aim
of this study was to verify the post-harvest quality of Tahiti acidic fruits of TSKC x genotype
(LCR x TR) - 017 under saline stress. The fruits were harvested in the experimental area of
the Federal University of Campina Grande - UFCG and conducted to the Laboratory of
Chemistry, Biochemistry and Food Analysis, being selected, classified and submitted to
physical-chemical analysis. The experimental design was completely randomized from the
factorial arrangement (2 x 5), where factor 1 corresponding to irrigation water salinity levels
(0.3 and 3.0 dS m™") and factor 2, storage time (0, 5, 10, 15 and 20 days). There was
interaction between the salinities and storage times for the physicochemical analyzes
evaluated. During storage, the salinity of 3.0 dS m™ was highlighted with the best post-
harvest quality results in relation to the fruits of the irrigated plants with the salinity level of

0.3dSm™.

Key words: Citrus, rootstock and physicochemistry



O Trabalho de Conclusao de Curso segue as normas da Revista Agropecuaria Tropical
(ISSN 1983-4063 versao eletronica), com as regras para publicacdo em anexo ao
manuscrito.
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QUALIDADE POS-COLHEITA DOS FRUTOS DA LIMEIRA ACIDA ‘TAHITI
ENXERTADA NO GENOTIPO TSKC x (LCR x TR) — 017 SOB ESTRESSE SALINO

RESUMO - O uso de porta-enxertos de citros tem sido uma alternativa importante a
adaptacao ao estresse salino, além de propiciar atributos de qualidade pos-colheita
importantes aos frutos. Logo, objetivou-se verificar a qualidade pos-colheita de frutos da lima
acida ‘Tahiti’ do genotipo TSKC x (LCR x TR) — 017 sob estresse salino. Os frutos foram
colhidos na area experimental da Universidade Federal de Campina Grande — UFCG e
conduzidos ao Laboratério de Quimica, Bioquimica e Analise de Alimentos, sendo
selecionados, classificados e submetidos as analises fisico-quimicas. O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente casualizado a partir do arranjo fatorial (2 x 5), onde
o fator 1 correspondente aos niveis de salinidade da 4gua de irrigagdo (0,3 ¢ 3,0 dSm') e o
fator 2, tempo de armazenamento (0, 5, 10, 15 e 20 dias). Houve interacdo entre as salinidades
e os tempos de armazenamento para as andlises fisico-quimicas avaliadas. Durante o
armazenamento, a salinidade de 3,0 dS m™' destacou-se com os melhores resultados de
qualidade pds-colheita em relagdo aos frutos das plantas irrigadas com o nivel de salinidade

de 0,3 dS m..

Palavras-chave: Citrus, porta-enxerto e fisico-quimica.
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INTRODUCAO

No Nordeste brasileiro encontra-se o segundo maior cultivo de citros, onde a
citricultura possui grande importancia socioecondmica, o que ¢ relacionada a geragao de
emprego e renda. Apesar disso, a producdo e produtividade estd aquém do potencial da
cultura, j4 que se demonstra uma produtividade média de 11,8 t ha! (IBGE 2016). O que
pode ser referido ao uso de combinagdes copa/porta-enxerto menos produtivas e ao déficit
hidrico natural que acontece nos meses mais quentes do ano, o que remete a necessidade de
uso de técnicas de irrigagdo para se atingir um aumento na produtividade.

No entanto, outro fator limitante ¢ a presencga elevada de sais nos corpos d’agua da
Regido Nordeste, que de acordo com Oliveira et al. (2010) varia de acordo a pluviosidade e a
origem do solo. Tendo em vista, que as plantas citricas sdo consideradas moderadamente
sensiveis a salinidade, o seu crescimento, desenvolvimento e produtividade pode ser
influenciada pela salinidade (Levy & Syvertsen 2004; Silva et al. 2012).

A compartimentalizacao dos ions salinos dentro dos vacuolos e com a manutengao de
um balango K*/Na" favoravel no citosol, determina a capacidade de resistir ao estresse salino
(Silveira 2010).

A colheita ¢ o elemento principal da qualidade final dos frutos. Para o fruto chegar
com alta qualidade ao mercado consumidor ¢ necessario que a colheita seja feita no
momento ideal. Pelo fato dos frutos citricos serem nao climatéricos e os teores de agucares e
acidos ndo se alteraram apos a colheita, a colheita deve ser feita no ponto de maturacao ideal
para o consumo, aumentando as chances de se obter frutos de melhor qualidade (Lemos et al.
2012).

O armazenamento de frutas ¢ uma opg¢dao de prolongamento do periodo de

comercializacdo e regularizagdo no abastecimento (KLUGE, 2006), o método de
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refrigeragdo do ‘Tahiti’ para o consumo interno ¢ pouco ou nunca utilizada. Entretanto, para
o mercado externo a fruta necessita de pelo menos 30 dias de vida util pos colheita,
totalizado pelo transporte maritimo e a comercializagao, o armazenamento sob refrigeragao ¢
essencial.

Considerando que a salinidade influencia o crescimento ¢ o desenvolvimento, a
producao e a produtividade dos citros, € que as espécies t€ém um papel socioecondmico para
a Regido Nordeste, objetivou-se verificar a qualidade de frutos da limeira acida ‘Tahiti’

irrigadas com dois niveis de salinidade da agua submetidos ao armazenamento.

MATERIAL E METODOS

Os frutos da limeira 4cida ‘Tahiti’, foram obtidos da 4rea experimental, localizada na
Universidade Federal de Campina Grande - UFCG, no Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar - CCTA, localizado no municipio de Pombal, Paraiba, PB, nas coordenadas
geograficas 6°47°20” de latitude S e 37°48°01” de longitude W, a uma altitude de 194 m.

Experimento realizado em um delineamento experimental inteiramente casualizado,
com esquema fatorial 2 x 5, correspondente a: dois niveis de salinidade da 4gua de irrigacao
(0,3 e 3,0 dS m') e ao tempo de armazenamento (0, 5, 10, 15 e 20 dias), contendo 3
repeticoes de 3 frutos cada. O gendtipo utilizado como porta-enxerto foi o (TSKC x (LCR x
TR) — 017) provenientes do programa de melhoramento de Genotipos de Citros (PMG-Citros)
da Embrapa Mandioca e Fruticultura, em Cruz das Almas, BA. A variedade copa foi a lima
acida ‘Tahiti’.

Durante o cultivo foram utilizados lisimetros com capacidade de 150 L (Figura 1A), o
espacamento utilizado foi de 2 m x 2 m entre linhas e entre colunas. O fornecimento de agua

as plantas foi realizado conforme cada nivel de salinidade, a partir de um sistema de irrigagao
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localizada, com mangueiras de 18 mm e com gotejadoras autocompensantes (vazao de 8 L/h
por gotejador), estando dispostos 4 gotejadores por planta.

Como sdo apenas dois niveis de salinidade das 4guas de irrigacdo (0,3 e 3,0 dS m™).
Apenas o nivel de 3,0 dS m™! foi preparada com adi¢do de cloreto de sédio (NaCl); a dgua de
0,3 dS m™! correspondeu ao nivel de salinidade (condutividade elétrica) do proprio sistema de
abastecimento 4gua local.

Os frutos referente a cada tratamento foram colhidos e transportados para avaliagdes
(Figura 1B), no laboratério os frutos foram selecionados e classificados para manter um
padrao (Figura 1C), apds classificagdo os frutos foram distribuidos em bandejas de
poliestireno e colocados sob bancada para armazenamento a temperatura de 25+2 °C (Figura
1D), para proceder as andlises, os frutos foram cortados no sentido transversal (Figura 1E),
apos esse processo foi feita a extracdo do suco celular (Figura 1F) e realizou-se a fisico-

quimica (Figura 1G).

ol

Figura 1. Fluxograma da colheita e processamento da lima &cida ‘Tahiti’.

Todas as analises foram realizadas em triplicata. O rendimento dos frutos foi calculado
pela subtracdo do peso inicial € o peso no seu dia de armazenamento dividido pelo peso

inicial, os valores foram multiplicados por 100 e expressos em porcentagem.
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Os valores de acido ascorbico foram obtidos através do método titulométrico, utilizando
1 ml da amostra acrescido de 49 mL de 4cido oxalico 0,5 % e titulado contra solugdo de
Tillmans até atingir coloracao rosa, conforme método descrito por IAL (2008). Os solidos
soluveis foram determinados por refratdmetro digital de bancada (Refractive index), sendo o
resultado expresso em porcentagem (%). A acidez titulavel foi utilizado 1 mL da amostra da
lima &cida ‘Tahiti’, onde foram transferidos para erlenmeyer contendo 50 mL de agua
destilada e 2 gotas de fenolftaleina, em seguida, foi titulada com a solu¢ao de Hidroxido de
Sédio a 0,1 M, e os resultados expressos em percentagem (%) de acido méalico (IAL 2008).

A razdo SS/AT foi obtida pela divisdo entre os teores de solidos soluveis pelos valores
da acidez tituldvel dos frutos.

O potencial hidrogenidnico (pH) foi medido em potenciometro digital de bancada
(Digimed DM-22), diretamente no recipiente onde encontrava-se a amostra. Os valores de
condutividade elétrica também foram medidos diretamente sobre amostra por meio de
condutivimetro digital (MS TECNOPON). Para determinacdo dos teores de aglicares soluveis
totais utilizou-se 0 método de Yemm & Willis (1954), onde utilizou 0,5 ml da amostra e
diluiu em 100 ml de 4gua destilada aferindo para um baldo volumétrico, em seguida usou uma
aliquota de 0,150 ml do extrato, 1,850 ml de agua e 2 mL de antrona seguindo de agitagao, os
tubos foram aquecidos a 100 °C, por 5 minutos. Apds esses processos as amostras lidas em
espectrofotometro a 620 nm.

Os compostos fenolicos foram quantificados seguindo o método de Waterhouse (2018).
Os extratos foram preparados a partir da dilui¢do de 1 ml da lima acida em 50 mL de agua
destilada, onde permaneceram em repouso por 30 minutos e posteriormente foram filtradas.
Os extratos foram adicionados a tubos de vidro, seguidos da adi¢do de agua e Folin-
Ciocalteau. Os tubos foram agitados e apos 3 minutos, foi adicionado carbonato de sdédio a

20%. Os tubos repousaram por um periodo de 30 minutos em banho-maria a temperatura de
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40 °C. As leituras foram realizadas em espectrofotometro da (Spectrum SP 110) na
absorbancia de 765 nm.

Os Flavonoides foram determinados de acordo com o método descrito por Francis
(1982), onde utilizou-se 1,5 mL do extrato da lima &cida Tahiti, que foi macerado em
almofariz com 10 mL de etanol - HCI (1,5 N) em ambiente escuro e deixados em repouso por
24 horas na geladeira (Consul blex CRM 49). Ao termino do repouso as amostras foram
filtradas, em seguida foram tomadas aliquotas numa cubeta sendo as leituras realizadas em
espectrofotometro (Spectrum SP 110) na absorbancia de 374 nm.

Os resultados foram submetidos a andlise estatistica e os dados comparados pelo teste
de Tukey com regressdo utilizando o software Agroestat (Barbosa & Maldonado Janior
2015).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve diferenca significativa entre os niveis de salinidade para massa fresca dos
frutos, os frutos da lima 4cida ‘Tahiti’ com diferentes niveis de salinidade obtiveram perdas
crescente de massa fresca ao longo do tempo de armazenamento (Figura 2A), a maior perda
de massa fresca foi observada nos frutos irrigados com salinidade 3,0 dS m™ com valor de
32,32% no ultimo dia de armazenamento, ja par os frutos das plantas irrigadas com menor

salinidade 0,3 dS m™! teve reducdo de 24%.

A @)ys=-59271291x R?=0%7 P (O)y s,= 51,300 + 32760x R*=03742
(m)y s;=-6.581+8290x R*=0976 (m)y s,= 47,880 + 2.664x R2=0724
< <0100 -
2 E
5 S 80 ]
H g -
g W60 [ - S o
2 Le=
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5 3 40 - , .
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= z 20
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Figura 2. Perda de massa fresca (A), acido ascorbico (B), solidos soluveis (C) e acidez
titulavel (D) em frutos da lima acida ‘Tahiti’ irrigados com dois niveis de salinidade 0,3 dS m"

1(S1)e3,0dS m (S2).

De acordo com Chitarra & Chitarra (2005) esse comportamento acontece devido a
transpiragdo dos frutos ao longo dos dias, tendo em vista, que ocorre transformagdes
bioquimicas que geram mudanca na coloracdo do fruto. Esse desempenho durante o
armazenamento também pode estar relacionado a fatores externos como a metodologia
escolhida para a colheita dos frutos e outras variaveis que podem resultar em injurias
mecanicas, além disso o nivel de salinidade no cultivo (Bassan 2012).

Observou-se que houve diferenga significativa entre os resultados do acido ascorbico
nos frutos da lima acida ‘Tahiti’ (Figura 2B), nota-se que os frutos das plantas irrigadas com
dgua de salinidade 0,3 dS m™! variou bastante durante os dias de armazenamento, observou-se
que o valor decresceu no segundo dia de analise, isso pode ter ocorrido devido a um erro
analitico, tendo em vista, que nos outros dias os resultados foram altos, com melhores
resultados entre 61,20 e 69,84 mg 100 mL! de 4cido ascérbico.

No nivel de salinidade da 4gua de irrigagdo de 3,0 dS m! houve uma queda no dia 15
seguindo de aumento consideravel no dia 20. Porém os frutos das plantas irrigada nivel salino

0,3 dS m™! manteve os teores de acido ascorbico maior que os frutos das plantas que foram
7
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irrigados com o nivel 3,0 dS m™' em todos os dias de andlises. Segundo Couto & Canniatti-
Brazaca (2010), ao estudar vitamina C e capacidade antioxidante de variedades citricas,
informam que o teor de acido ascorbico modifica conforme o tempo de colheita escolhido,
regido de cultivo e clima, mesmo os frutos pertencendo a mesma espécie.

Desta forma observou-se que a condutividade de 3,0 dS m™! ndo surtiu efeito quando
se trata da quantificagdo de acido ascorbico na lima acida, visto que a mesma apresentou
maior degradagdo do acido ascorbico durante os dias de armazenamento. Os resultados
expressos na (Figura 2B) mostra que os frutos irrigados com a salinidade maior, os valores
foram superiores ao da Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos, onde na tangerina-
poca, limdo cravo e limdo galego os valores foram de 41,8; 32,8 e 34,5 mg de 4cido ascorbico
100 mL! de suco respectivamente (UNICAMP 2006).

Houve diferenca significativa entre os niveis de salinidade para os so6lidos soluveis
totais, os frutos das plantas irrigadas com condutividade 3,0 dS m™ apresentou valores
maiores em todos os dias de armazenamento com valores entre 11,67% e 10,17% (Figura 2C).
Nos frutos das plantas irrigadas com salinidade 0,3 dS m™' obtiveram valores proximos ao
outro nivel salino, ha entdo algumas razdes para correlacionar o teor de SS com a quantidade
de agua aplicada pelo sistema de irrigagdo, visto que quando hé condi¢des de menor
quantidade de 4gua disponivel no solo os teores de agucares tendem a aumentar nos frutos,
visando a menor absor¢ao de agua pela planta e consequentemente uma menor diluicao desses
solidos quando sujeito a escassez de agua (Shalhevet & Levy 1990; Ginestar & Castel 1996).

Os valores de solidos soluveis encontrados nesse estudo foram entre 9,0 e 12,0%, nota-se
que esses valores foram superiores aos resultados reportados por Miranda & Junior (2010), que ao
estudar os frutos de lima acida oriundos de Colorado do Oeste-RO encontraram teores de 8,46%.
J& no trabalho de Blum & Ayub (2008), ao avaliarem os frutos de limao “Tahiti” tratada com 1-

metilciclopropeno os teores foram de 7,9 a 8,4%, respectivamente.
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De acordo com a (Figura 2D) a acidez titulavel obteve diferenga significativa ao nivel
de salinidade, os frutos que foram irrigados com salinidade de 0,3 dS m™' obtiveram maiores
resultados ao final dos dias de armazenamento, que variaram entre 5,69% e 7,46%. Observou-
se pela equagdo de regressdo linear que para salinidade 3,0 dS m™ os valores ficaram entre
5,45% e 5,57%. Os resultados estdo proximos aos encontrados por Sales (2017), que ao
estudar lima ‘Tahiti’ irrigados com dguas de distintas salinidades obteve média de 5,54% para
0,3 dS m™' de salinidade.

Para a razdo entre SS/AT os resultados mostraram diferenca significativa entre
salinidade e o armazenamento (Figura 3A), a equacdo de regressdo linear foi a que mostrou
melhor desempenho dos dois niveis de salinidade, esses valores foram baixos em todos os
dias de armazenamento. Apesar dos resultados serem préximos, a salinidade 3,0 dS m™! foi a
que apresentou os melhores valores que variaram de 2,15 a 1,83. Os resultados para SS/AT
reportados por Miranda & junior (2010) em frutos de limdo ‘Tahiti’ foram de 1,56 resultados

inferiores aos encontrados nesse estudo.
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Figura 3. Avaliacdo da Razao so6lidos soluveis e acidez titulavel (A), potencial hidrogenionico
(B), concentragdo de ions H" (C) e condutividade elétrica (D) em frutos da lima 4cida ‘Tahiti’

irrigados com dois niveis de salinidade 0,3 dS m™ (S1) € 3,0 dS m™ (S2).

Na (Figura 3B) encontram-se os resultados do pH que ndo diferiu estatisticamente
entre os valores de pH dos niveis de salinidade 0,3 dS m™' e 3,0 dS m™!, com resultados foram
ndo significativos. Os niveis de salinidade e o armazenamento ndo afetaram a qualidade dos
frutos quando se trata do parametro pH. De acordo com Benevides et al. (2008), baixos
valores de pH sdo importantes, visto que garantem a conservacao da polpa sem ser sujeito a
algum tratamento térmico evitando assim perda de qualidade nutricional do fruto.

A concentragdo de fons H' representado na (Figura 3C) foram ndo significativos para
os niveis de salinidade e o armazenamento. De acordo com Paixdo et al. (2015) ao avaliar a
lima &cida ‘Tahiti’ cultivada no Norte de Minas Gerais, encontrou valor de pH 2,26 que
transformando para concentra¢des de ions H™ tem-se o valor de 5,50 uMol. Observou-se que
o valor reportado pelo autor esta proximo ao encontrado neste estudo.

Na (Figura 3D), houve diferenca significativa para os resultados da condutividade
elétrica, onde no ultimo dia de armazenamento foi encontrado o maior valor nos frutos das
plantas irrigadas com salinidade 0,3 dS m™!, resultados estes que variaram entre 3,64 e 4,44

dS m!, respectivamente. Os resultados da salinidade 3,0 dS m™' diminuiu no ultimo dia de
10



225 armazenamento. Sales (2017) ao estudar qualidade de frutos da lima acida ‘Tahiti’ irrigados
226 com aguas de diferentes salinidades obtiveram uma condutividade elétrica de 8,02.
227  Observou-se um acréscimo da salinidade da 4gua de irrigagdo de menor 0,3 dS m™ para a
228  maior 3,0 dS m™.

229 Na (Figura 4A) exibem os valores dos agucares totais que apresentaram diferenca
230  significativa, onde o nivel de salinidade a 0,3 dS m™! apresentou resultados entre 4,45 e 5,39
231  mg 100 mL!, nota-se que esses valores foram inferiores se comparados com o nivel de
232 salinidade a 3,0 dS m™!' que foram entre 5,16 ¢ 6,76 mg 100 mL"!, respectivamente. Ao final
233 do armazenamento os frutos das plantas que foram irrigados com maior condutividade 3,0 dS
234  m’! apresentaram maior teor de aglicares totais. Segundo Chitarra & Chitarra (2005), com a
235  diminui¢do dos 4acidos organicos e hidrolise de polissacarideos a glicose cresce o teor de

236  agucares de acordo com o estadio de maturacao.
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Figura 4. Teores de agucares totais (A), compostos fendlicos (B) e flavonoides (C) em frutos

da lima 4cida ‘Tahiti’ irrigados com dois niveis de salinidade 0,3 dS m™ (S1) e 3,0 dS m'!

(S2).

Houve diferenca significativa entre os resultados dos compostos fenolicos (Figura 4B),
os frutos que apresentaram maior concentracdo de compostos fenodlicos foram os irrigados
com salinidade 3,0 dS m™ que variaram entre 107,52 e 54,51 mg 100 mL™!, o que retardou a
perda desses compostos. J4 os frutos das plantas irrigadas com salinidade 0,3 dS m™! variaram
entre 105,73 e 65,26 mg 100 mL"!. ParAmetro importante a ser estudado, tendo em vista, que
os compostos fenodlicos sao de fundamental importancia para o metabolismo das plantas,
exercendo diversas funcdes, sendo elas, protecdo contra os raios UV, insetos, fungos,
bactérias e contra a acdo de enzimas que causam escurecimento, através da atividade
antioxidante e sendo citados como conservantes de alimentos (Ignat et al. 2011).

Entre os resultados de flavonoides houve diferenca significativa (Figura 4C). Os
maiores teores de flavonoides foram nos frutos das plantas irrigados com agua de salinidade
3,0 dS m!, observou-se que no ultimo dia de armazenamento o valor foi de 2,85 mg 100 mL"
I, Os frutos das plantas irrigadas com 4agua de salinidade a 0,3 dS m™ apresentou menor
quantidade desse composto com valor de 2,45 mg 100 mL'. Duzzioni et al. (2010) ao

determinar teores de antioxidantes em frutas citricas, encontrou para flavonoides valor de
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96,27 mg/ml que corresponde a 0,9627 mg 100 mL!. Nota-se que o valor apresentado pelo
autor foi inferior se comparado com este estudo, esse comportamento pode ser caracterizado

pela a cultivar estudada, tipo de solo ou tratamento aplicado.

CONCLUSAO

No decorrer do armazenamento foi verificado que a salinidade nao influenciou na
qualidade dos frutos, visto que aqueles irrigados com a salinidade de concentragao 3,0 dS m-1
permaneceram com caracteristicas fisico-quimicas semelhantes.

Houve interagao entre as salinidades e os tempos de armazenamento para as variaveis
estudadas.

Durante o armazenamento, a salinidade de 3,0 dS m™' destacou-se com os melhores
resultados de qualidade pds-colheita em relagdo aos frutos das plantas irrigadas com o nivel
de salinidade de 0,3 dS m™!, principalmente, para as caracteristicas de solidos solaveis, razio

SS/AT, agucares soluveis, compostos fenolicos e flavonoides.
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Anexo 1. Normas da Revista Agropecuaria Tropical (ISSN 1983-4063) versao eletronica com
as regras para publicagdo doo manuscrito

Pesquisa Agropecudria Tropical (PAT)

E o periddico cientifico trimestral editado pela Escola de Agronomia e Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Goias, em versdao eletronica (e-ISSN 1983-4063).
Destina-se a publicagdo de Artigos Cientificos cuja temadtica tenha aplicagdo direta na
agricultura tropical. Logo, a vinculagdo indireta do objeto de estudo com essa tematica ndo ¢
razao suficiente para que uma submissao seja aprovada para seguir no processo editorial deste
periodico. Notas Técnicas, Comunicagdes Cientificas e Artigos de Revisdo somente sao
publicados a convite do Conselho Editorial.

A submissdao de trabalhos ¢ gratuita e deve ser feita exclusivamente via sistema
eletrénico, acessivel ~ por  meio do enderego www.agro.ufg.br/pat  ou
www.revistas.ufg.br/index.php/pat.

Os autores devem manifestar, por meio de documento (ver sugestdo de modelo)
assinado por todos, escaneado e inserido no sistema como documento suplementar, anuéncia
acerca da submissdo ¢ do conhecimento da politica editorial e diretrizes para publicagdo na
revista PAT (caso os autores morem em cidades diferentes, mais de um documento
suplementar pode ser inserido no sistema, pelo autor correspondente). A revista PAT
recomenda a submissdo de artigos com, no maximo, 5 (cinco) autores. A partir deste nimero,
uma descrigdo detalhada da contribuicdo de cada autor deve ser encaminhada ao Conselho
Editorial (lembre-se de que, as vezes, a secdo “Agradecimentos” ¢ mais apropriada que a
autoria).

Durante a submissdo on-line, o autor correspondente deve atestar, ainda, em nome de
todos os autores, a originalidade e ineditismo do trabalho (trabalhos ja disponibilizados em
anais de congresso ndo sdo considerados inéditos, por tratarem-se de uma forma de
publicacdo e ampla divulgagdo dos resultados), a sua ndo submissdo a outro periddico, a
conformidade com as caracteristicas de formatagdo requeridas para os arquivos de dados, bem
como a concordancia com os termos da Declaragdo de Direito Autoral, que se aplicara em
caso de publicacao do trabalho. Por fim, deve-se incluir os chamados metadados (informagdes
sobre os autores e sobre o trabalho, tais como titulo, resumo, palavras-chave — em Portugués e
Inglés) e transferir os arquivos com o manuscrito e documento suplementar (anuéncia dos
autores). Se o trabalho envolveu diretamente animais ou seres humanos como sujeitos da
pesquisa, deve-se comprovar a sua aprovagao prévia por um comité de ética em pesquisa.

Os trabalhos podem ser escritos em Portugués ou Inglés, entretanto, serdo publicados
apenas em Inglés. Logo, em caso de submissdao em Portugués e aprovacdo para publicagdo, a
versdao final do manuscrito devera ser traduzida por especialista em Lingua Inglesa
(preferencialmente falante nativo), sendo que a tradugdo ficard a cargo dos autores, sem
qualquer 6nus para a revista.

Os manuscritos devem ser apresentados em até 18 paginas, com linhas numeradas. O
texto deve ser editado em Word for Windows (tamanho méximo de 2MB, versdo.doc) e
digitado em pagina tamanho A-4 (210 mm x 297 mm), com margens de 2,5 cm, em coluna
unica e espacamento duplo entre as linhas (inclusive para tabelas, cabecalhos e rodapés). A
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fonte tipografica deve ser Times New Roman, corpo 12. O uso de destaques como negrito e
sublinhado deve ser evitado. Todas as paginas devem ser numeradas.

Os manuscritos submetidos a revista PAT devem, ainda, obedecer as seguintes
especificacoes:

1. Os Artigos Cientificos devem ser estruturados na ordem: titulo (maximo de 20
palavras)

Resumo (maximo de 250 palavras; um bom resumo primeiro apresenta o problema para,
depois, apresentar os objetivos do trabalho); palavras-chave (no minimo, trés palavras, e, no
maximo, cinco, separadas por ponto-e-virgula); Introdugdo; Material e Métodos; Resultados e
Discussado; Conclusoes; Agradecimentos (se necessario, em paragrafo unico) e Referéncias.
Chamadas relativas ao titulo do trabalho e os nomes dos autores, com suas afiliagdes ¢
enderecos (incluindo e-mail) em notas de rodapé, bem como agradecimentos, somente devem
ser inseridos na versdo final corrigida do manuscrito, apds sua aceitacdo definitiva para
publicacao.

2. As citacdes devem ser feitas no sistema “autor-data”.

Apenas a inicial do sobrenome do autor deve ser maitiscula e a separagdo entre autor e ano ¢
feita somente com um espago em branco. Ex.: (Gravena 1984, Zucchi 1985). O simbolo “&”
deve ser usado no caso de dois autores e, em casos de trés ou mais, “et al.”. Ex.: (Gravena &
Zucchi 1987, Zucchi et al. 1988). Caso o(s) autor(es) seja(m) mencionado(s) diretamente na
frase do texto, utilizasse somente o ano entre parénteses. Citagdes de citacao (citagdes
secundarias) devem ser evitadas, assim como as seguintes fontes de informacao: artigo em
versao preliminar (no prelo ou preprint) ou de publicacdo seriada sem sistema de arbitragem;
resumo de trabalho ou painel apresentado em evento cientifico, comunicacdo oral;
informacdes pessoais; comunicagdo particular de documentos nao publicados, de correios
eletronicos, ou de sites particulares na Internet.

3. As referéncias devem ser organizadas em ordem alfabética,

Pelos sobrenomes dos autores, de acordo com a norma NBR 6023:2002, da Associagdo
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), com a seguinte adequacdo: ndo € necessaria a
inclusdo da cidade apds os titulos de periddicos. Os destaques para titulos devem ser
apresentados em italico e os titulos de periddicos ndo devem ser abreviados.

4. As tabelas (também com corpo 12 e espacamento duplo)

Figuras (dispostas no decorrer do texto) devem ser identificadas numericamente, com
algarismos arabicos, e receber chamadas no texto. As tabelas devem ser editadas em preto e
branco, com tracos simples e de espessura 0,5 ponto (padrao Word for Windows). As figuras
devem ser apresentadas com resolu¢do minima de 300 dpi.
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