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Qualidade Fisico-Quimica De Pimenta De Cheiro Durante Armazenamento

Rafaela Souza Alves FONSECAL, Ana Paula Silva SIQUEIRA?Z, Iriani Rodrigues MALDONADE?,
Sabrina Isabel Costa de CARVALHO* Ana Paula Neres KRAEMER?

! Discente em Agronomia — Instituto Federal Goiano Campus Urutai.

2 Docente Graduada em Tecnologia de Alimentos pelo IFGoiano, Mestre em Ciéncias e
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% Engenheira de alimentos, doutora em Ciéncias de Alimentos, pesquisadora da Embrapa
Hortalicas, Brasilia, DF

* Engenheira Agronoma, doutora em Agronomia, analista da Embrapa Hortalicas, Brasilia, DF

Resumo: A pimenta de cheiro Capsicum chinense, é classificada como um fruto muito
perecivel, cuja perecibilidade estd associada com processo de respiragdo dos frutos apds a
colheita. Esse processo oxidativo € capaz de desencadear alteracGes na qualidade dos frutos que
conduzem a mudangas importantes de amadurecimento e levam a senescéncia, diminuindo a sua vida
atil. O objetivo deste estudo foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicos de qualidade de pimenta-
de-cheiro verde in natura durante o armazenamento por 14 dias em temperatura ambiente. Quatro
acessos de pimenta-de-cheiro foram cultivados no campo experimental da Embrapa Hortalicas. Apos
a colheita foram imediatamente levados ao laboratorio ao Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (LCTA) da Embrapa Hortalicas para serem analisados. Os frutos foram armazenados nas
embalagens em bandejas de poliestireno, recobertas com filme plastico (policloreto de vinila -PVC),
durante 14 dias a temperatura ambiente. As amostras para analises foram retiradas nos dias 0, 3, 7 10
e 14 dias durante o periodo de armazenamento. Os frutos foram submetidos a avaliagdes fisico-
quimicas de perda de massa, firmeza, sélidos sollveis, matéria seca e acidez titulavel. Os dados
foram submetidos a analise de variancia pelo teste de Tukey com intervalo de confianca de
95%. O teor de solidos soluveis foi o fator que mais sofreu maior variacdo (6,7 a 4,3) durante
0 armazenamento. Apds 14 dias de armazenamento em temperatura ambiente, a perda media
de massa dos acessos foi de 20% em relacdo ao seu peso inicial, representando um grande
prejuizo para o comerciante. O acesso CNPH 4175 foi o que apresentou menor perda de
massa, maior firmeza e menor SS, caracteristicas importantes para comercializacdo da

pimenta-de-cheiro in natura no estadio verde de maturacéo.

Termos para indexac¢ao: Capsicum chinense; perecibilidade; vida de prateleira; maturagéo.
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Physical-chemical quality of green pepper during storage

Abstract: Capsicum chinense pepper, is classified as a very perishable fruit, whose
perishability is associated with the process of breathing the fruits after harvest. This oxidative process
is capable of triggering changes in the quality of the fruits that lead to important ripening changes and
to senescence, decreasing their useful life. The aim of this study was to evaluate the physical-chemical
quality characteristics of fresh green pepper stored for 14 days at room temperature. Four accesses of
sweet pepper were grown in the Embrapa Hortalicas experimental field. After harvesting, they were
immediately taken to the Food Science and Technology Laboratory (LCTA) of Embrapa Hortalicas
for analysis. The fruits were stored in styrofoam trays, covered with plastic film (polyvinyl chloride
- PVC), for 14 days at room temperature. Samples for analysis were taken on days 0, 3, 7, 10 and 14
days during the storage period. The fruits were submitted to physicochemical evaluations of loss of
mass, firmness, soluble solids, dry matter and titratable acidity. The data were submitted to analysis
of variance with a 95% confidence interval. The content of soluble solids was the factor that suffered
the greatest variation (6.7 to 4.3) during storage. After 14 days of storage at room temperature, the
average loss of mass of the accessions was 20% in relation to its initial weight, representing a great
loss for the trader. The CNPH 4175 access was the one that showed less loss of matter, greater
firmness and less SS, important characteristics for the commercialization of fresh pepper in the green

phase of maturation.

Index terms: Capsicum chinense; shelf life; physicochemical analysis; perishability.
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INTRODUCAO

As pimentas do género Capsicum sdo representadas por diversos espécies e
tipos. Algumas delas muito populares como malagueta, dedo-de-moga, biquinho,
de cheiro, cumari, bode e murupi sdo utilizadas na culinaria brasileira como
condimentos (Rossato et al., 2018; Pinto et al., 2016). Os frutos sdo caracterizados
por sua grande diversidade, em termos de colora¢do variando em tons de verde
(frutos imaturos) a amarelo, vermelho e alaranjado, quando maduros; de sabores,
que vao de suaves e doces a extremamente pungentes e aromas sutis a acentuados
(Heinrich, 2015; Pinto et al., 2016).

Cada regido do pais tem seu tipo preferido. Na regido Centro-Oeste, 0 tipo
varietal de pimenta-de-cheiro € comercializado in natura no estadio de maturagéo
de fruto verde. Os frutos apresentam coloracdo verde-claro, aroma forte e
pungéncia ausente a suave, formato campanulado com superficie irregular,
comprimento com cerca de 4 cm por 3 cm de largura (Reifschneider et al., 2015).

As pimentas podem ser consumidas in natura e também processadas na
forma de molhos liquidos, conservas, geleias, pé (paprica) e flocos. Além disso,
podem ser usadas em produtos farmacéuticos e cosméticos, o que demonstra sua
ampla diversidade de uso e importancia comercial (Neitzke et al., 2016).

Atualmente, ha um crescimento na demanda de mercado para pimenta-de-
cheiro que tem estimulado o0 aumento da producéo no pais. No Brasil, os principais
estados produtores sdo Minas Gerais, Goias, Sdo Paulo, Ceara e Rio Grande do
Sul (Rossato et al., 2018). No periodo 2018-2019, a producdo e comercializacao
da pimenta-de-cheiro aumento de 16 % na regido Centro-Oeste, principalmente no
estado de Goias. Na Central de Abastecimento de Goids S/A (Ceasa-GO), o
volume de frutos frescos de pimenta de cheiro comercializado aumentou de 534
toneladas, em 2018, para 636 toneladas em 2019 (Ceasa — GO, 2018, 2019).

A vida util do fruto da pimenta-de-cheiro ap6s a colheita, depende de
condigdes intrinsecas e extrinsecas. As condigdes intrinsecas estdo relacionadas
aos seus constituintes fisicos, quimicos e genético, enquanto as condicdes

extrinsecas se referem as condicBes externas como temperatura, umidade e
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concentracdo de gases na atmosfera durante armazenamento. Esses fatores
influenciam no processo de respiracdo dos frutos apés a colheita, cujo processo
oxidativo é capaz de desencadear reacBes bioquimicas e promover o
amadurecimento dos frutos. Essas mudancas ocasionam importantes alterac6es na
qualidade dos frutos, além de levar a senescéncia (Chitarra & Chitarra, 1990).
Desse modo, conhecer as caracteristicas fisico-quimicas dos frutos durante o
armazenamento é fundamental para a manutencdo da qualidade da pimenta-de-
cheiro verde, reducdo de perdas pds colheita e consequentemente prolongamento
de sua vida ap0s a colheita e comercializacéo.

Diante do exposto, o0 objetivo desse trabalho foi determinar os parametros
fisico-quimicos de qualidade de pimenta-de-cheiro verde in natura durante o

armazenamento por 14 dias em temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

Quatro acessos de pimenta-de-cheiro do banco ativo de germoplasma
(BAG) de Capsicum foram avaliados: CNPH 4175, CNPH 4098, CNPH 4594 e
CNPH 4628. Esses acessos foram cultivados no campo experimental da Embrapa
Hortalicas, em Brasilia, Distrito Federal (DF). Os frutos com pedunculos foram
colhidos manualmente, no estddio de maturidade horticultural, conforme sdo
consumidos tradicionalmente, ou sejam imaturos e encaminhados para o0
Laboratorio de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (LCTA) da Embrapa
Hortalicas.

Os frutos dos quatro acessos escolhidos foram selecionados quanto a
auséncia de defeitos fisicos, fisioldgicos e fitopatogénicos lavados e sanitizados
com hipoclorito de sédio 200 mg/L por 15 minutos, submetidos a secagem natural
e depois embalados em bandejas de poliestireno (isopor) de medidas 160 x 110
mm, recobertas com filme plastico (policloreto de vinila-PVC). Cada bandeja
continha cerca de 5 frutos, que foram armazenadas em temperatura ambiente, com
temperatura média de 25 + 2 °C e umidade relativa do ar média de 80%. Todas as

analises fisico-quimicas do experimento foram realizadas em triplicata.

10
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As andlises foram realizadas no intervalo de 0, 3, 7, 10 e 14 dias durante o
periodo de armazenamento. Trés bandejas de cada tratamento foram retiradas
durante o armazenamento, cujos frutos foram fatiados e homogeneizados para
compor uma amostra composta. Em seguida, essas amostras foram submetidas a
avaliacOes fisico-quimicas de perda de massa (PM), firmeza (FM) sélidos soluveis
(SS), matéria seca (MS) e acidez titulavel (AT). Todas as analises foram realizadas

em triplicata.

ANALISES FISICO-QUIMICAS

Perda de massa

A perda de massa foi determinada, em balanca de precisdo marca Acculab
Vicon e modelo VIC-511, pela diferenca de massa dos frutos no dia zero (inicio
do experimento) e no dia de cada avaliacdo e expressa finalmente em porcentagem
(%) segundo AOAC (2005).

Solidos solaveis (SS)

Os solidos soluveis foram medidos por refratometria, refratbmetro digital
(PAL-1, Atago), com compensacdo de temperatura automatica a 25 °C, expresso
em °Brix (AOAC, 2005).

Acidez titulavel

A acidez titulavel foi determinada por meio da titulacdo de 10,00 g das
amostras homogeneizada e diluida em 50 mL de agua destilada, utilizando-se o
método de titulacdo em pH 8,2 com 0,5N NaOH, com o aparelho titulador
potenciométrico (TitroLine® easy, SI Analytics). Os resultados foram expressos
em porcentagem (%) de acido citrico por 100 gramas de polpa de pimenta,

conforme metodologia descrita por Moretti et al. (1998).

11
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Matéria seca (MS)

Para determinacdo de matéria seca, as amostras dos frutos (5,00 g) foram
cortadas em fatias de 1 mm e colocadas para secar em estufa de circulacéo forcada
de ar, a temperatura de 65 °C, até peso constante (aproximadamente 3 horas). As
amostras avaliadas foram pesadas antes e apds a secagem, em balanca de precisdo
marca Acculab Vicon e modelo VIC-511, sendo descontado o recipiente de
armazenagem, utilizando a seguinte equacdo para determinar o teor de matéria
seca: MS (%) = [(C-A)x100]/(B-A), sendo: C peso da amostra seca; B peso da

amostra fresca; e A peso do recipiente utilizado.

Firmeza (F)

A firmeza foi determinada utilizando o texturémetro TA.XTPlus (Stable
Micro Systems, Surrey, Reino Unido), equipado com a ponteira de 2 mm. A
velocidade do teste foi de 2 mm.s? e distancia de 5 mm. A medicéo foi realizada
em triplicata nos frutos escolhidos aleatoriamente das bandejas, cujos resultados

foram expressos em valores da média em Newton (N).

ANALISE ESTATISTICA

Os resultados foram tratados estatisticamente pela Anéalise de Variancia
(ANOVA) e a comparacdo das médias pelo Teste de Tukey com nivel de

significancia de 95% (p < 0,05), utilizando-se o programa SSPS (IBM Inc).

RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras dos frutos de pimenta-de-cheiro verde armazenadas em
bandejas de poliestireno revestidas com filmes plasticos de PVC foram avaliadas
nos dias 0, 3, 7, 10 e 14. Os teores de SS dos acessos CNPH 4098, CNPH 4594 e

12
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CNPH 4628 apresentaram um ligeiro aumento no teor ao longo do armazenamento
em temperatura ambiente (Figuras 1, 2 e 3), diferentemente do acesso CNPH 4175
(Figura 4), que teve uma pequena reducdo. O acesso CNPH 4098 (Figura 1) foi
aquele que apresentou maior teor (6,73), contrariamente do acesso CNPH 4175
que teve o menor valor (4,30) apds 14 dias em temperatura ambiente (Figura 4).
Apos a colheita do fruto, as atividades metabdlicas continuam o processo de
respiragdo, promovendo o amadurecimento dos frutos e elevando as concentragdes
dos SS. Para retardar esse processo seria necessario aplicar baixas temperaturas a
fim de diminuir o metabolismo do vegetal. Resultados obtidos por Sanches et al.
(2015) no que se refere ao efeito da temperatura na conservagdo de pimentdes, a
temperatura de 10 °C foi eficiente em manter constante os teores de solidos em
relacdo aos pimentdes armazenados em 25 °C.

O teor de matéria seca ou perda de massa (agua) € um fator importante para
0s produtores, uma vez que essas variaveis tém relacdo com o peso do produto,
refletindo no preco da pimenta durante sua comercializacdo. Adicionalmente, o
teor de MS e a umidade tém correlagdo com a textura do alimento, cujo atributo é
de extrema importancia para a aceitacdo do produto pelo consumidor. Segundo
Palmer et al. (2010), a concentracdo de matéria seca e a firmeza nos frutos € tido
como um atributo de qualidade onde os consumidores buscam boas caracteristicas
texturais, logo o fruto deve ser crocante e suculento. Existem estudos que
mostraram que os frutos de kiwis colhidos com alta concentracdo de matéria seca
séo preferidos, apos o amadurecimento, em relacdo aos colhidos com baixos niveis
de matéria seca.

Como a firmeza e o teor de matéria seca sdo caracteristicas responsaveis
pela textura de frutos, as determinacdes desses atributos sdo de grande importancia
para o consumidor na hora da compra. A textura de frutos de pimentas é afetada
apos a colheita devido a perda de massa, principalmente perda de agua, que
promove murchamento dos frutos como resultado da desidratacéo (Palmer et. al.,
2010).

Os dados da Tabela 1 mostram os valores médios da firmeza. O acesso

CNPH 4175 (7,03 N) foi o que apresentou maior média durante os 14 dias de

13
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armazenamento em temperatura ambiente, quando comparado com 0S acessos
CNPH 4628 (5,81 N), CNPH 4594 (5,53 N) e CNPH 4098 (5,09 N).

Os resultados mensurados da perda de massa em temperatura ambiente (25
°C) séo mostrados na Figura 5, onde observa-se que ocorre uma perda significativa
da umidade nos frutos apds 14 dias. Os valores totais determinados de perda de
agua foram de 17,5% (CNPH 4175), 20,2% (CNPH 4098), 20,8% (CNPH 4594) e
19,9% (CNPH 4628). Santos et al. (2019) observou que o uso de refrigeracéo
durante o armazenamento de frutos de pimenta-de-cheiro embalados em bandejas
recobertas com PVC reduz essas perdas até 5,32%, quando estudaram diferentes
tipos de embalagens para sua conservagdo em temperatura refrigerada (8 °C).

No presente trabalho, o valor médio em torno de 20% de perda de massa
dos frutos armazenados em temperatura ambiente (25 °C) é considerado muito
alto, e reflete numa diminuicéo de renda para o produtor. Entretanto, se 0 uso de
temperaturas baixas durante o armazenamento reduz a perda para 5,32% (Santos
et al.,, 2019), entdo o produtor consegue minimizar o prejuizo devido ao
murchamento dos frutos.

Esse achado sugere o uso de refrigeracdo ao longo do armazenamento de
pimentas-de-cheiro verde, porém mais estudos sdo necessarios para comprovar
essa hipotese além de caracterizar as mudancas fisico-quimicas dos frutos nessa
condicéo de temperatura baixa.

O teor de acidez total (AT) expresso, usualmente, em porcentagem de acido
citrico, teve variacdo de 0,39% a 1,10% (p/v) nos frutos dos quatro acessos de
pimenta-de-cheiro estudados. O acesso CNPH 4628 (Figura 6) foi o que
apresentou maior média acidez em temperatura ambiente. A Tabela 1 mostra as
médias dos valores de acidez dos acessos avaliados em armazenamento a 25 °C,
sendo de 0,71% (CNPH 4175), 0,67% (CNPH 4098), 0,73% (CNPH 4594) e
0,83% (CNPH 4628).

A reducdo da acidez total titulavel € em decorréncia da evolucdo da
maturacdo, onde os &cidos organicos sdo metabolizados na via respiratéria e
convertidos em moléculas ndo-acidas. Segundo, Chitarra & Chitarra (2005)

ocorrem inumeras reagdes tais como quimicas e bioquimicas durante o0 processo
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de maturacdo, proporcionando a diminuigéo da acidez e aumento no teor de sélidos
sollveis. Os componentes genéticos dos acessos provavelmente sdo determinantes
para as caracteristicas quimicas e fisicas encontradas, destacando-se o teor de
massa seca dos frutos dos acessos CNPH 4594 (maior teor) e 0 CNPH 4175 (menor
teor).

Além das diferencas de componentes genéticos, outro ponto que deve ser
ressaltado é sobre a importancia da definicdo do ponto de colheita dos frutos verdes
(imaturos), que sugere ser um fator fundamental para a sua conservagdo e
comercializagdo. Os frutos do tipo varietal pimenta-de-cheiro sdo comercializados
e consumidos verdes, por motivo de preferéncia cultural em determinadas regides

do pais.

CONCLUSAO

As caracteristicas dos parametros de qualidade tiveram variacdo nos seus
valores durante o periodo de 14 dias armazenados em temperatura ambiente, sendo
que o teor de solidos sollveis foi 0 que apresentou maior variacéo.

O acesso CNPH 4175 foi o que apresentou menor matéria seca, maior
firmeza e menor SS, caracteristicas importantes para comercializacdo dessas
pimentas uma vez que sdo consumidas no estadio verde de maturacéo.

Em futuros trabalhos, recomenda-se investigar o efeito de temperaturas de
refrigeracdo em pimenta-de-cheiro verde durante sua vida de prateleira, assim
como o uso de diferentes tipos de embalagens. Seria interessante também avaliar
outras caracteristicas relacionadas a coloracdo ou a determinacdo da concentracao
de teores de clorofila como andlises rapidas que podem ser usadas como controle

de qualidade.
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332

333  Tabela 1. Analise de variancia (ANOVA) dos valores médios das variaveis avaliadas dos
334  frutos dos acessos durante 14 dias de armazenamento em temperatura ambiente (25 °C),
335 em bandejas de poliestiestireno com filmes plasticos de PVC.

Acessos SS (°Brix) Acidez titulavel Firmeza MS (%)
(%) (N)
CNPH 4175 4,66° 0,712 7,032 6,96%
CNPH 4098 5,89 0,672 5,09 8,01
CNPH 4594 5,66 ¢ 0,738? 5,53 10,01¢
CNPH 4628 5,21*¢ 0,83 5,81%P 8,67
Média 5,32 0,45 5,85 8,43
DP 0,72 0,07 1,44 1,38
Variancia 0,52 0,01 2,09 1,91

336 2PCMedias seguidas de mesma letra na coluna nao se diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5%
337  designificéncia.

338
339
340
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342  Figura 1. Média das caracteristicas de SS (°Brix), Firmeza (N) ¢ MS (%) do acesso de
343  pimenta-de-cheiro verde CNPH 4098 armazenado em temperatura ambiente durante 14
344  dias, em bandejas de poliestireno recobertas com filmes PVC.
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348  Figura 2. Média das caracteristicas de SS (°Brix), Firmeza (N) e MS (%) do acesso de
349  pimenta-de-cheiro verde CNPH 4594 armazenado em temperatura ambiente durante 14
350 dias, em bandejas de poliestireno recobertas com filmes PVC.
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Figura 3. Média das caracteristicas de SS (°Brix), Firmeza (N) e MS (%) do acesso de
pimenta-de-cheiro verde CNPH 4628 armazenado em temperatura ambiente durante 14
dias, em bandejas de poliestireno recobertas com filmes PVC.
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Figura 4. Média das caracteristicas de SS (°Brix), Firmeza (N) e MS (%) do acesso de
pimenta-de-cheiro verde CNPH 4175 armazenado em temperatura ambiente durante 14
dias, em bandejas de poliestireno recobertas com filmes PVC.
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Figura 6. Média dos teores de acidez titulavel (%) dos acessos de pimenta-de-cheiro
verde CNPH 4175, CNPH 4098, CNPH 4594 e CNPH 4628 armazenados em temperatura

ambiente por 14 dias, em bandejas de poliestireno recobertas com filmes PVC.
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NORMAS PARA PUBLICACAO

Forma de preparagédo de manuscritos para Revista Brasileira de Fruticultura

ISSN 0100-2945 versdo impressa
ISSN 1806-9967 versdo online

1. A Revista Brasileira de Fruticultura (RBF) destina-se a publicacdo de artigos e
comunicacges técnico-cientificos na area da fruticultura, referentes a resultados
de pesquisas originais e inéditas, redigidas em portugués, espanhol ou inglés e/ou
1 ou 2 revisGes por numero, de autores convidados.

2. E imperativo que todos os autores assinem o oficio de encaminhamento,
mencionando que: “OS AUTORES DECLARAM QUE O REFERIDO
TRABALHO NAO FOlI PUBLICADO ANTERIORMENTE, OU
ENCAMINHADO PARA PUBLICA(}AO A OUTRA REVISTA E
CONCORDAM COM A SUBMISSAO E TRANSFERENCIA DOS DIREITOS
DE PUBLICACAO DO REFERIDO ARTIGO PARA A RBEF.” Trabalhos
submetidos como artigo ndo serdo julgados ou publicados na forma de
Comunicacgéo Cientifica, e vice-versa.

3. A RBF s0 aceitara trabalhos com no méaximo cinco autores.

4. Os trabalhos (on line) devem ser encaminhados em 1 via (uma via completa com
0 nome do(s) autor(es) sem abreviacOes e notas de rodapé para nosso arquivo), e
as submissdes no papel devem ser enviadas em 4 vias, sendo uma completa (
nomes sem abreviacoes e notas de rodapé) e 3 vias sem nomes dos autores e notas
de rodapé; Em papel tamanho A4 (210 x 297mm), numerando linhas e paginas,
margens de 2 cm, em espaco entre linhas de um e meio, fonte Times New Roman,
no tamanho 13 e impressos em uma unica face do papel. O texto deve ser escrito
corrido, separando apenas o0s itens como Introducdo, Material e Métodos,
Resultados e Discussdo, Conclusdo, Agradecimentos e Referéncias, as Tabelas e
Figuras em folhas separadas, no final do artigo apds as Referéncias.

5. O Custo para publicacdo para Artigo ou Comunicacao é de R$ 250,00 por trabalho
de até 12 ou 8 péginas respectivamente, sera cobrado R$ 50,00 por péagina
adicional, ou seja, trabalhos submetidos (no formato Word) que excederem ao
limite de 12 paginas para Artigo e 8 paginas para Comunicacéo Cientifica (incluso
tabelas e figuras), este valor sera calculado no aceite do trabalho.

TAXA DE PUBLICACAO:

a. No encaminhamento inicial, efetuar o pagamento de R$ 100,00, e com a aprovacgédo do
trabalho, o restante da taxa, incluindo paginas adicionais se for o caso;

b. R$ 150,00 para socios (PRIMEIRO AUTOR DEVERA SER SOCIO);

c. R$ 300,00 para ndo sécios;
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d. DEPOSITO no Banco do Brasil, agéncia n° 0269-0 e Conta-Corrente n° 8356-9 (enviar
copia do comprovante juntamente com o trabalho submetido no papel ou para submissées
on line anexar por e-mail, ou encaminhar como documento suplementar);

OBS: Para trabalhos denegados ou encerrados, ndo seré devolvido o pagamento inicial.

6.

10.

11.

Para as submissdes impressas, os trabalhos devem ser encaminhados para o
Editor-chefe da RBF, Prof. Carlos Ruggiero/ REVISTA BRASILEIRA DE
FRUTICULTURA; endereco: Via de Acesso Prof. Paulo Donato Castellane, s/n
— Unesp/FCAYV - CEP 14884-900 — Jaboticabal-SP. e-mail: rbf@fcav.unesp.br;

* InstrucOes das submissdes on line, acessar a home Page: http://www.rbf.org.br/,
item RBF on line (clique aqui), abrira um link com todas as instrucdes pertinentes
aos autores.

* Sistema SclELO de Publicagéo:
http://submission.scielo.org/index.php/rbf/index (home page).

Uma vez publicados, os trabalhos poderéo ser transcritos, parciais ou totalmente,
mediante citacdo da RBF, do(s) autor (es) e do volume, nimero, paginacéao e ano.
As opinides e conceitos emitidos nos artigos sdo de exclusiva responsabilidade
do(s) autor (es).

Os artigos deverao ser organizados em Titulo, Nomes dos Autores COMPLETOS
(sem abreviacdes e separados por virgula, e no caso de dois autores, separadas por
&), e no Rodapé da primeira pagina deverdo constar a qualificacdo profissional
de cada autor, cargo seguido da Instituicdo pertencente, endereco (opcional), E-
MAIL DE TODOS OS AUTORES (imprescindivel) e mencdes de suporte
financeiro; Resumo (incluindo Termos para Indexacéo), Title, Abstract (incluindo
Index Terms), Introducdo, Material e Métodos, Resultados e Discusséo,
Conclusdo, Agradecimentos (opcional), Referéncias, Tabelas e Figuras (vide
normas para tabelas e figuras). O trabalho deve ser submetido a correcdo de
Portugués e Inglés, por profissionais habilitados, antes de ser encaminhado a RBF.
As Comunicacdes Cientificas deverdo ter estrutura mais simples com 8 paginas,
texto corrido, sem destacar os itens (Introducdo, Material, Resultados e
Conclusbes), exceto Referéncias.

As Legendas das Figuras e Tabelas deverdo ser autoexplicativas e concisas. As
Figuras coloridas terdo um custo adicional de R$ 400,00 em folhas que as
contenham (por pagina). As legendas, simbolos, equacdes, tabelas, etc. deverdo
ter tamanho que permita perfeita legibilidade, mesmo numa reducdo de 50% na
impressdo final da revista; a chave das convencgdes adotadas devera ser incluida
na &rea da Figura; a colocacdo de titulo na Figura devera ser evitada, se este puder
fazer parte da legenda; as fotografias deveréo ser de boa qualidade.

Nas Tabelas, devem-se evitar as linhas verticais e usar horizontais, apenas para a
separacdo do cabegalho e final das mesmas, evitando o uso de linhas duplas.
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12. Apenas a VERSAO FINAL do trabalho deve ser acompanhada por copia em CD
(para submissdes impressas), usando-se preferencialmente os programas Word for
Windows (texto) e Excel (gréaficos), as figuras, graficos e fotos deverdo ser
gravadas em arquivos separados no formato JPG (vide normas de tabelas e figuras
abaixo).
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fora dos parénteses; e separadas por “e”, quando dois autores, e se dentro dos
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“italico”).

REFERENCIAS:
NORMAS PARA REFERENCIA (ABNT NRB 6023, Ago. 2002)

As referéncias no fim do texto deverdo ser apresentadas em ordem alfabética nos
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arquivos separados; O titulo ou rodapé devera ser digitado no MS Word.

FIGURAS OU IMAGENS GERADAS POR OUTROS PROGRAMAS — As imagens
geradas por outros programas que ndo sejam do pacote Office Microsoft, devem estar
com 300 dpi na extensdo: jpg, tif ou gif; Largura de 10 ou 20,6 cm; O titulo ou rodapé
devera ser digitado no MS Word

24



	INSTITUTO FEDERAL GOIANO CAMPUS URUTAÍ
	ATA DE APRESENTAÇÃO DE TRABALHO DE CURSO
	OBSERVAÇÕES:
	TERMO DE CIÊNCIA E DE AUTORIZAÇÃO PARA DISPONIBILIZAR PRODUÇÕES TÉCNICO- CIENTÍFICAS NO REPOSITÓRIO INSTITUCIONAL DO IF GOIANO
	Identificação da Produção Técnico-Científica
	Restrições de Acesso ao Documento
	SUMÁRIO


