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RESUMO

A banana pode ser considerada o fruto mais popular em todo o mundo, e
essa popularidade estd associada ao seu elevado valor nutricional e ao baixo custo.
Apesar disso, o rapido amadurecimento do fruto, é um fator limitante para o consumo.
O escurecimento enzimatico também pode ser considerado fator limitante. A agédo
enzimatica no escurecimento estd diretamente relacionada a quantidade de agua
presente no fruto. Desta forma, a desidratacdo se torna uma alternativa para retardar
esse escurecimento e reduzir as perdas do fruto. O objetivo do presente estudo foi
avaliar a composicéo fisico-quimica de frutos de diferentes gendtipos de banana (Musa
spp.) in natura e desidratados. Foram analisados frutos de trés cultivares resistentes a
Sigatoka-Negra, doenca comum nas plantas que dao origem ao fruto: ‘Ambrozia’,
‘Bucaneiro’, e “‘Calipso’. Foi avaliada a composicao tanto da casca quanto da polpa dos
frutos. As polpas foram avaliadas em dois tipos diferentes de corte: transversal e
longitudinal. Foi realizada secagem em estufa de ar forcado a 60°C, por 24 horas. As
analises realizadas foram: umidade, carboidratos, proteinas, lipidios, fibras totais,
cinzas, sodio e potassio. O delineamento do estudo foi um fatorial 3x2 para as polpas,
sendo trés cultivares analisados em dois tipos de corte. Para as cascas, foi realizado um
fatorial 3, visto que somente foram realizadas analises em relacdo aos cultivares. A
polpa do fruto do cultivar ‘Bucaneiro’ foi a que apresentou teor energético mais
elevado. O cultivar ‘Calipso’ foi o que apresentou maior teor de fibras em sua
composic¢do, além de umidade mais elevada. Em relacdo aos diferentes cortes, somente
foi encontrada diferenca significativa na quantidade de proteina e energia bruta, sendo

que estes valores foram mais elevados para o corte transversal. Em relagdo as cascas, 0



cultivar ‘Bucaneiro’ apresentou teor mais elevado de todos os nutrientes avaliados, além
de menor umidade. Os teores de carboidratos, fibras e cinzas ndo diferiu entre os
cultivares. Conclui-se que o cultivar ‘Bucaneiro’ € o que possui valor nutricional mais

elevado, tanto in natura quanto desidratado.

Palavras-chave: Musa Acuminata, desidratagdo, composicao centesimal.



ABSTRACT

Banana is probably the most popular fruit all over the world. This popularity is
associated with its high nutritional value and the low cost. Even though, the fast
maturation of the fruit is a limiting factor for consumption. The enzymatic browning is
also a limiting factor. The enzymatic action on the browning is associated with the amount
of water present in the fruit. The drying process becomes an alternative way to detain the
enzymatic browning. The objective of this study was to evaluate the chemical and physical
characteristics of fruits of different banana (Musa spp.) genotypes fresh and dry. Were
evaluated the fruits of three varieties of banana resistant to Black Sigatoka, common
plague on these plants: the ‘Ambrozia’, ‘Bucaneiro’ and ‘Calipso’ varieties. The
composition of the pulp and the peel of the fruits was evaluated. The pulp was also
evaluated in two different types of cutting: transversal and longitudinal. The drying
process was realized in a ventilated oven at 60°C, for 24 hours. The centesimal
composition analyzed was humidity, carbohydrates, proteins, fats, fiber, ash, sodium and
potassium. The study design was a factorial 3x2 to the pulp, with three varieties being
analyzed with two types of cutting. To the peel, it was realized a factorial 3, since it was
only evaluated the three banana varieties. The pulp of the ‘Bucaneiro’ fruits presented the
highest energy value. The “Calipso’ variety presented values from humidity and fiber
bigger than the other ones. Related to the different types of cutting, the transversal
presented the highest values for protein and energy. The ‘Bucaneiro’ fruits peel had the
highest value for all the nutrients and the lowest humidity. The carbohydrate, fiber and ash
values were similar among the peel of the three varieties. It is concluded that Bucaneiro

cultivar has the best nutritional value among the three varieties analyzed fresh and dried.
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INTRODUCAO

A banana é uma das frutas mais consumidas em todo o mundo, sendo cultivada
em aproximadamente 130 paises. O Brasil se encontra na 5% colocacdo entre 0s
produtores de banana, tendo produzido em torno de 7,0 milhdes de toneladas em 2010.
A India, maior produtor mundial, teve uma producio de aproximadamente 30,0 milhdes
de toneladas no mesmo ano (FAO, 2012). O aumento do consumo de frutas,
especialmente da banana, tem se dado em decorréncia do seu elevado valor nutricional e
do seu baixo custo, apesar do escurecimento do fruto e rapido amadurecimento e o
serem fatores limitantes.

O valor nutricional da banana é evidenciado pelo seu alto teor energético e
quantidades consideraveis de carboidratos, em torno de 23%, proteinas, 1,1% e lipidios,
0,3% (USDA, 2011). A banana também é fonte de flavonodides, p-caroteno
(VIDJAYAKUMAR et al., 2008), vitamina C e vitamina E (AMORIM et al., 2009).
Essas substancias tém consideravel acdo antioxidante, o que parece ter um efeito
benéfico em relacdo a diversas doencas, principalmente alguns tipos de cancer (WANG
etal., 1997).

Contudo, a banana apresenta algumas limitacbes no seu consumo, dentre o0s
limitantes desse consumo, esta o rapido escurecimento e amadurecimento do fruto, que
estd associado a acdo das enzimas peroxidase e polifenoloxidase, que se apresentam
principalmente na polpa da fruta e tém sua atividade aumentada quando submetida ao
corte ou a0 descascamento. A atividade dessas enzimas esta diretamente relacionada a
quantidade de agua presente no alimento (MELO; VILAS-BOAS, 2006). Deste modo, a
desidratacdo parece ser uma alternativa interessante para retardar a acdo dessas enzimas
e aumentar o tempo vida de prateleira. Outro fator limitante é o rapido amadurecimento
do fruto, pois gera perdas pés-colheita muito grandes, chegando a 40% (CAMPOS;
VALENTE; PEREIRA, 2003).

Diversos métodos de processamento vém sendo estudados para facilitar o
consumo desse tipo de alimento pela populacdo em geral. Os processos de desidratacédo
podem ser uma boa alternativa na reducéo de perdas pds-colheita. A desidratagdo vem
sendo utilizada para diminuir a deterioracdo e, assim, aumentar a vida de prateleira de
frutas e hortalicas visto que uma das principais causas da deterioracdo de alimentos € a
presenca de grande quantidade de &gua livre, o que facilita o desenvolvimento de
microrganismos (MANNHEIM et al., 1994).



Ha diversos produtos oriundos de processamentos da banana, incluindo a banana
em calda, o puré de banana, doces e a banana desidratada (WILSON et al., 1975). Esses
processamentos podem influenciar na composicao nutricional do alimento, acarretando,
na maioria das vezes, na concentracao de nutrientes nele contidos.

A banana € um dos frutos mais atingidos pelas altera¢cGes pds-colheita e sua
desidratacdo pode ser uma das formas mais indicadas para um melhor aproveitamento
da producédo. Deste modo, a composicdo do produto resultante da desidratacdo do fruto,
além da melhor forma de realizar esse processamento, ainda precisa ser mais bem

investigada.

2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral

O presente trabalho teve como objetivo investigar as principais caracteristicas
fisicas e a composicao centesimal dos frutos (polpa e casca) de trés cultivares de banana
in natura e dos produtos obtidos ap6s secagem por convecgdo forgada.

2.2. Objetivos especificos

Avaliar os parametros fisicos das polpas e das cascas dos trés cultivares

Analisar a influéncia do tipo de corte da polpa no processo de secagem.

Analisar o teor de umidade, carboidratos, proteinas, lipideos, fibras, cinzas e
energia bruta in natura e na polpa e casca desidratadas.

Analisar o teor de sodio e potassio dos frutos (polpa e casca) in natura e
desidratados.



3. REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. Banana

A banana (Musa spp.) € um dos frutos mais cultivados em todo o mundo.
Segundo a FAO (2012) o Brasil encontra-se na 42 posicdo no ranking dos maiores
produtores mundiais de banana, depois da India, China e Filipinas. No ano de 2011,
foram produzidas, aproximadamente, 7 milhdes de toneladas do fruto. O cultivo é
realizado em todas as regides do Pais, sendo que a regido que apresenta maior taxa de
producédo é a nordeste, com 2.702.683 toneladas no ano de 2011 (IBGE, 2012).

A bananeira (Familia das Musaceas) € uma planta monocotiledénea, da ordem
Scitamineae. Ordem essa que se inclui a familia Musaceae, subfamilia Musoidaee
género Musa. Estima-se que dentro deste, apresentem-se até 30 espécies. E neste género
que se encontram as espécies consideradas comestiveis pelo homem (ANGELIS et al.,
2009). A bananeira é cultivada em todos os estados brasileiros, desde a faixa litoranea
até os planaltos do interior. Entretanto, certos fatores climéaticos, como a temperatura e o
regime de chuvas, impdem limites a cultura fazendo com que ela se concentre nos
Estados da Bahia, S&o Paulo, Santa Catarina, Para, e Minas Gerais (EMBRAPA, 1997).

Diversas variedades de banana estdo disponiveis no mercado brasileiro. As mais
populares sdo: ‘Prata’, ‘Pacova’ e ‘Terra’. Porém, diversos cultivares e hibridos vém
sendo estudados buscando maior rendimento, melhor sabor e maior resisténcia a pragas
(LIMA et al, 2005).

Os programas de melhoramento genético de bananeira tém buscado minimizar
principalmente os problemas de cultivo desse vegetal, através de descobertas de
variedades que apresentem alta produtividade, resisténcia a doencas e pragas,
geralmente focando e beneficiando os produtores da fruta. Entretanto, atributos de
qualidade, como: aparéncia, sabor, aroma, textura, vida-util, valor nutricional, s&o
caracteristicas fundamentais ao consumidor e que afetam a aquisicdo do produto.
(MATSUURA et. al., 2004)

Entre as novas variedades, estdo os hibridos Ambrozia, Bucaneiro e Calipso.
Essas variedades séo originarias da Jamaica e foram desenvolvidos a partir de cultivares

do subgrupo Gros Michel. Essas cultivares sdo plantas de porte medio, resistentes a



Sigatoka-Negra e ao Mal-do-Panama, duas das principais pragas as quais os cultivares
tradicionais sdo susceptiveis (ANGELIS et al., 2009, LIMA et al., 2005).

3.2. Valor nutricional da polpa e da casca

Segundo Medina (1995), dependendo do cultivar, o fruto pode pesar entre 100 a
200 gramas, ou mais, e conter de 60 a 65% de polpa comestivel. Na banana ainda verde,
o principal componente da polpa é o amido, podendo corresponder entre 55 a 93% do
teor de solidos totais. Na banana madura, o amido é convertido em acgucares, em sua
maioria glicose, frutose e sacarose, dos quais 99,5% sao fisiologicamente disponiveis
(EMBRAPA, 1997).

Embora com reduzido teor de proteinas, esse teor supera os de frutas como:
maca, péra, cereja e péssego. Contém o mesmo teor de vitamina C que a maca, além de
razoaveis quantidades de vitamina A, B1, B2, pequenas quantidades de vitaminas D e E,
e maior percentagem de potassio, fosforo, célcio e ferro do que a mac¢éd ou a laranja
(EMBRAPA, 1997). A tabela 1 mostra a composi¢do nutricional de alguns tipos de

banana existentes no Brasil.

Tabela 1. Composicgdo centesimal da parte comestivel de frutos de 3 cultivares de
banana.

Descricdo Umidade Carboidratos Proteinas Lipidios  Fibras Cinzas Sédio Potassio
(%) (9/1009) (9/100g) (9/100g) (g/100g) (g/100g) (mg/100g) (mg/100g)

Banana, 71,9 26,0 1,3 0,1 2,0 0,8 Tr 358
prata,

crua

Banana, 77,7 20,3 1,2 0,1 2,0 0,7 1 267
pacova,

crua

Banana, 63,9 33,7 14 0,2 15 0,8 Tr 328
da terra,

crua

Fonte: NEPA, 2011

A casca da banana constitui-se em uma protecdo individual, de facil remocao,
higiénica e pratica. A auséncia de suco na polpa ou de sementes duras e disponibilidade

durante todo o ano também contribuem para a sua aceitacdo (LICHTEMBERG, 1999).



De acordo com Gondim et al. (2005) as cascas apresentam maiores teores de nutrientes
do que os das suas respectivas partes comestiveis, além de serem ricas fontes de fibras.
No estudo de Emaga et al. (2008) os autores sugerem que a caracterizacao
quimica das fibras dietéticas de cascas de banana mostraram que as pectinas sdo
adequadas para formacdo de géis e serviriam para utilizacdo em geléias e outras
formulacdes alimenticias e para o enriquecimento de produtos alimenticios. Merece ser
ressaltada ainda, a relevancia em se minimizar o impacto ambiental causado pelo
excesso de residuos das cascas de frutas (MIGUEL et al., 2008), além do interesse no
desenvolvimento de pesquisas envolvendo a utilizacdo de cascas de diferentes

alimentos.

3.3. Maturacéao

A banana é um fruto de padrdo respiratério climatérico, caracterizado pela
producdo de etileno mesmo apds a colheita. O etileno é responsavel pelo
amadurecimento do fruto apos a colheita e é o principal responsavel pelas alteracfes de
pigmentacdo e caracteristicas sensoriais (ORMENESE, 2010).

Na banana verde, sensorialmente, se percebe uma forte adstringéncia
determinada pela presenca de compostos fendlicos sollveis, principalmente taninos.
Contudo, conforme amadurece ocorre a polimerizacdo desses compostos, com
consequente diminui¢cdo na adstringéncia, aumento da dogura e reducdo da acidez
(VILAS BOAS et al.,, 2001). Outra mudanca ocasionada pelo amadurecimento € a
transformacdo do amido em agucares (PESSOA, EL-AOUAR, 2009), o que justifica o
sabor adocicado do fruto apos 0 amadurecimento.

A figura 1 mostra a classificacdo do estagio de maturacao a partir da coloragéo

da casca, desenvolvida por VVon Loesecke (1950).
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1- Totalmente Verde 2-Verde com tragos Amarelos

W

3- Mais Verde que Amarelo 4- Mais Amarelo que Verde

(_—

5- Amarelo com a Ponta f- Todo Amarelo
Verde

(C

G

7- Amarelo com Areas Marrons

Figura 1. Escala de maturacdo de VVon Loesecke. Adaptado de Pontes, 2009

A acdo enzimética também esta relacionada a maturacdo do fruto e as enzimas
polifenoloxidase e peroxidase sdo consideradas as principais responsaveis pelo processo
de escurecimento do fruto, principalmente ap6s o descascamento. Os fenois presentes
na polpa sofrem a acdo dessas enzimas e, oxidados, ddo origem a compostos de
coloracgéo escura chamados de melaninas (MELO; VILAS BOAS, 2006).

Devido ao processo de maturacao, a banana é um dos frutos que apresenta maior
perda por decomposicao pos-colheita, visto que é extremamente perecivel e ndo suporta
0 armazenamento a baixas temperaturas (PONTES et al., 2009). Ribeiro et al. (2010)
demonstraram em seu estudo que mais de 20% dos frutos produzidos séo perdidos em
funcdo d& ma qualidade de fatores como o armazenamento e o transporte dos produtos
para 0 mercado atacadista. Sendo assim, o processamento parece ser uma alternativa
para a reducéo de perdas ocorridas no periodo pés-colheita.

O elevado indice de perdas na comercializacdo de banana no Brasil faz com que,
apenas, aproximadamente 50 a 60% da producéo atinja a mesa do consumidor (SILVA,
RAMOS, 2009). De acordo com Silva et al. (2004), as causas dessas perdas nao estao

associadas apenas a distribuicdo, mas a todos os agentes envolvidos na producéo e



comercializacdo da banana no Brasil: lavoura (mais de 5%), processo de embalagem
(mais de 2%), atacado (de 6 a 10%), varejo (de 10 a 15%) e consumidor (de 5 a 8%).

3.4. Secagem

A secagem ou desidratacdo € uma técnica utilizada desde a antiguidade para a

conservacao de alimentos, uma vez que a agua afeta de maneira decisiva o tempo de
preservacdo dos produtos, influenciando diretamente sua qualidade e durabilidade
(GRENSMITH, 1998).Dentre os processos de desidratacdo de banana, destacam-se a
exposicao ao ar quente e a desidratagdo osmatica e a por microondas (KROKIDA et al.,
2001; PERUSSELLO; MARIANI; MENDES, 2010).
O processo de secagem envolve o transporte de umidade do interior para a superficie do
alimento. Desta forma, a agua nele contida é eliminada, tanto na forma liquida como de
vapor. Os valores de tempo e temperatura do processo devem ser bem controlados para
evitar danos ao material e alteracdo nas propriedades fisicas e quimicas do produto
(PONTES et al., 2009). Como esse mecanismo esta baseado na remocdo de parte da
agua do alimento, apresenta papel decisivo em minimizar o crescimento microbiano e
na inibicdo de reagdes bioquimicas (PESSOA, EL-AOUAR, 2009). Esse processo vem
sendo muito estudado devido a beneficios como aumento do tempo de prateleira, maior
estabilidade e compactacéo, o que facilita o transporte do fruto (PESSOA, EL-AOUAR,
2009). Além disso, esse processamento agrega valor ao produto, o que pode levar ao
aumento da renda dos produtores do fruto.

Diversos métodos de processamento vém sendo desenvolvidos visando a
reducdo das perdas pds-colheita da banana. Alguns produtos do processamento como a
farinha e a massa da polpa podem ser utilizados como substitutos de ingredientes como
a farinha de trigo em produtos de panificagdo. Entre os produtos oriundos do
processamento estdo a banana em calda, os doces, a geléia e a banana desidratada
(GODOY, WASCZYNSKY/J, 2010).

3.5. Banana desidratada ou banana passa

O aumento do entendimento da populacdo sobre uma alimentacdo saudavel,

assim como sua preocupacdo a respeito dela, tem sido observado nos ultimos anos.



Segundo Pontes et al. (2007), esse fato provocou um aumento no consumo de frutas e
produtos desidratados. O aumento na producdo desses produtos vem acompanhado da
necessidade de estudos a respeito de técnicas de preparo, da qualidade nutricional e
sensorial e da seguranca do alimento produzido.

Nos ultimos anos, observou-se no Brasil, um crescimento na comercializacéo
dessas frutas desidratadas em casas de produtos naturais e também sua utilizagdo em
barras de cereais. Em relacdo a banana, as cultivares mais utilizadas na forma
desidratada tem sido a ‘nanica’ e a ‘prata’, podendo outras variedades apresentar
adequacao para este processo (MOTA, 2005).

A banana-passa ofertada no mercado brasileiro tem sabor agradavel. Porém,
grande parte possui cor escura. Uma alternativa para melhorar a aparéncia do produto €
minimizar o escurecimento (ARAUJO, 1985).

Estudo realizado por Lira et al. (2010) demonstrou que a maior parte dos
consumidores (53%) preferem a banana-passa pura, 23% em bolos, 10% com cobertura
de chocolate e 33% com outras preparacfes, sendo que muitos optaram por mais de

uma forma de consumo.



Artigo a ser submetido a revista Pesquisa Agropecuaria Brasileira (PAB)
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Resumo — O processamento de frutos in natura pode ser considerado uma opg¢do para
minimizar as perdas pos-colheita, aumentando seu tempo de prateleira e agregando valor
ao produto. Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de
frutos de diferentes genotipos de banana (Musa spp.) in natura e desidratados. Foram
avaliados frutos (polpa e casca) das variedades Ambrozia, Bucaneiro e Calipso. A polpa
foi avaliada em dois tipos de corte: transversal e longitudinal. A secagem foi realizada em
estufa ventilada a 60°C, por 24 horas. Foi analisada a composi¢do centesimal de umidade,
carboidratos, proteinas, lipidios, fibras, cinzas, sodio e potéssio. A polpa do fruto do
cultivar Bucaneiro apresentou aporte energético mais elevado do que as demais. O cultivar
Calipso mostrou maior teor de umidade e fibras nas polpas. Em relagdo aos diferentes
cortes, somente foi encontrada diferenca significativa na quantidade de proteina e energia
bruta. O corte transversal apresentou valores mais elevados para ambas. Nas cascas, 0 teor
de carboidratos, fibras e cinzas ndo diferiu entre os cultivares. O cultivar Bucaneiro
apresentou maior quantidade de todos os nutrientes avaliados e menor umidade. Conclui-
se que o cultivar Bucaneiro apresentou o maior valor nutricional entre os cultivares
estudados tanto in natura quanto desidratado.

Termos para indexacdo: Musa Acuminata, desidratacdo, composi¢éo centesimal.
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Physical and chemical evaluation of three banana varieties fresh and dried

Abstract — The processing of in natura fruits may be considered an alternative to
understate the post-harvest losses, increasing the shelf life adding value to the product. The
objective of this study was to evaluate the chemical and physical characteristics of fruits of
different banana (Musa spp.) genotypes. Were evaluated the fruits (pulp and peel) of the
Ambrézia, Bucaneiro and Calipso varieties. The fruits were analyzed fresh and dried. The
pulp was evaluated in two types of cutting: transversal and longitudinal. The drying was
realized in a ventilated oven at 60°C, for 48 hours. The centesimal composition analyzed
was humidity, carbohydrates, proteins, fats, fiber, ash, sodium and potassium. The pulp of
the Bucaneiro fruits presented the highest energy value. The Calipso variety presented
values from humidity and fiber bigger than the other ones. In the peel, the carbohydrate,
fiber and ash values were similar among the three varieties. The Bucaneiro fruits peel
presented the highest quantity of all other nutrients evaluated and lower humidity. It is
concluded that Bucaneiro cultivar has the best nutritional value among the three varieties

analyzed fresh and dried.

Keywords: Musa Acuminata, drying, centesimal composition.
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Introducéo

A banana é um dos frutos mais consumidos em todo o mundo, sendo cultivado em
aproximadamente 130 paises. A India, maior produtor mundial, teve uma producdo de
quase 30 milhdes de toneladas em 2010. O Brasil se encontra na 5% colocacdo entre os
produtores de banana, tendo produzido aproximadamente 7,0 milhdes de toneladas no
mesmo ano (FAO, 2012).

Por apresentar um amadurecimento muito rapido, a banana apresenta uma
quantidade de perdas pos-colheita muito elevada. Ha dados que demonstram que até 40%
da producdo é perdida do periodo da colheita até a chegada do produto a mesa do
consumidor (CAMPOS, VALENTE, PEREIRA, 2003). Diversos fatores sdo responsaveis
por essas perdas, como o0 excedente de producdo, armazenamento e manuseio inadequado
do fruto. Deste modo, é necessaria a descoberta de alternativas que diminuam essas perdas
(SILVA, 2003).

Uma alternativa que vem sendo estudada é a desidratacdo. O método mais comum
¢ a secagem por conveccao forcada. Neste processo € realizada a remocéo parcial ou total
da agua presente no fruto a partir da exposicdo deste ao ar com temperatura elevada. Essa
reducdo na quantidade de agua esta diretamente relacionada com a diminuicéo na atividade
microbioldgica e enzimética, 0 que reduz a degradagdo do fruto. O baixo custo e a facil
aplicacdo séo fatores que favorecem a utilizagdo desse processo na industria, de forma que
este agrega valor ao produto e aumenta consideravelmente o seu tempo de prateleira.
(PONTES, 2009).

As partes consideradas ndo comestiveis dos frutos, como as cascas, usualmente sdo
descartadas por preconceito em relagdo a sua utilizacdo na alimentacdo. Porém, estes

residuos costumam apresentar elevado valor nutricional, possuem elevado teor de
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minerais, chegando a possuir maior concentracdo destes do que a propria polpa do fruto
(PESSOA, 2009). Apesar disso, pouco se sabe também sobre a composi¢do quimica dessa
parte do fruto, que devem ser mais bem estudados quanto a sua utilizacdo na alimentacao.

Diversos cultivares de banana encontram-se disponiveis para consumo no Brasil e
todos eles séo resultado de cruzamentos entre variedades das espécies Musa Acuminata e
Musa Balbisiana. Estima-se que exista mais de 100 cultivares diferentes de banana em
todo 0 mundo. Os cultivares mais comuns no Brasil sdo Prata, Pacovan, Prata And, Mag4,
Mysore, Terra, D’Angola, Nanica, Nanicdo e Grande Naine. (GODOQY, 2010). Ainda,
existem diversos cultivares, produtos do melhoramento genético. Alguns deles, como
Ambrdézia, Bucaneiro e Calipso, estdo em fase de estudos visando a inser¢cdo no mercado
brasileiro. Alguns estudos tém avaliado as diferencas no porte e caracteristicas da planta,
como numero de folhas, relacdo com o numero de frutos e de pencas (CERQUEIRA,
2002; LIMA, 2005; MATTOS, 2010). Apesar de diversas pesquisas relacionadas aos
fatores agronémicos, ainda € pouco estudada a composicdo fisica e quimica dos frutos
dessas novas variedades.

Tendo em vista a escassez de dados sobre estes cultivares, a composi¢do quimica
desses frutos e dos produtos obtidos pela desidratacdo ainda precisa ser mais bem
investigada. Sendo assim, este estudo teve como objetivo estudar as principais
caracteristicas fisicas e a composi¢do centesimal da polpa e da casca de trés cultivares de

bananeira in natura e do produto obtido apds desidratagdo de cada uma delas.
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Material e Métodos

O presente trabalho foi realizado no Laboratério de Nutricdo Animal do
Departamento de Zootecnia da Faculdade de Agronomia da Universidade Federal do Rio
Grande do Sul (UFRGS). Diferentes amostras de banana in natura de hibridos melhorados
desenvolvidos e fornecidos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria
(EMBRAPA) de Cruz das Almas foram submetidas a secagem em estufa de ar for¢ado
para avaliacdes fisico-quimicas. Foram utilizados frutos maduros (casca amarela com
pintas pretas), de acordo com a escala de VVon Loesecke (1949), dos cultivares Ambrozia,
Bucaneiro e Calipso. Os frutos sdo provenientes do matrizeiro da EMBRAPA Mandioca e
Fruticultura, em Cruz das almas, Bahia. Os frutos foram colhidos no més de setembro de
2012, sendo originarios de cachos do primeiro ciclo de producao (12 meses).

O delineamento experimental realizado na analise polpa foi um fatorial 3x2, sendo
trés cultivares distintos (Ambrdézia, Bucaneiro e Calipso) e dois tipos de corte da polpa:
longitudinal e transversal. Na andlise das cascas, foi utilizado um fatorial 3, com testes
para os trés cultivares. Em cada tratamento, houve seis repeti¢cdes, sendo que cada analise
foi realizada em duplicata

Os frutos inteiros foram pesados, em balanca semi-analitica da marca Marconi®,
modelo AS 1000C, e entéo as cascas foram removidas manualmente. As polpas e as cascas
foram pesadas separadamente. As polpas foram cortadas de duas maneiras: corte
longitudinal, ou seja, no sentido ao longo do fruto e corte transversal, ou seja, em rodelas.
Apdbs o corte, polpas e cascas, separadamente, foram homogeneizadas dentro de cada
cultivar e distribuidas bandejas identificadas para proceder a desidratagdo em estufa com

circulacédo de ar a 60°C por 24 horas. (PONTES, 2007).
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As analises fisicas realizadas foram: peso total dos cultivares, peso das polpas e
peso das cascas. Foram estimados o rendimento de polpa e o rendimento de casca de cada
cultivar. As andlises quimicas realizadas foram: umidade, cinzas, lipideos, proteina total,
fibras, carboidratos, sodio e potassio. Para as pesagens foi utilizada balanca de preciséo de
4 digitos, da marca Gibertini® modelo Crystal 200. A determinacdo de umidade foi
realizada pelo método gravimétrico em estufa da marca Biomatic®, modelo 1305 a 105°C e
as cinzas, por incineracdo em mufla da marca Sanchis® a 550°C. Os lipideos foram
determinados por extracdo em aparelho de Soxhlet (Marca FANEM®) com utilizagdo de
éter de petroleo como solvente e a proteina total, por método de Kjeldahl, em destilador da
marca Tecnal® modelo TE 036/2. A andlise de fibra bruta foi realizada por método de
extracdo a quente com utilizagdo de H2SO4 e NaOH, em digestor de marca Marconi®,
modelo MA 450/6. O teor de carboidratos foi calculado a partir da diferenca do total de
macronutrientes pelo teor de lipideos, proteinas, fibras e cinzas. A determinacao do teor de
sodio e potassio foi realizada com utilizacdo de fotbmetro de chama e a determinacgédo da
energia bruta com utilizacdo de bomba calorimétrica marca IKA®, modelo C2000.

Os resultados foram submetidos a analise de varidncia e as médias foram
comparadas pelo teste de Tukey com o nivel de significancia de 5%. Todas as analises

foram realizadas utilizando o software estatistico SAS.

Resultados e Discussao

Foram avaliadas 10 pencas de bananas, sendo 4 delas do cultivar ‘Bucaneiro’, 3

do cultivar ‘Ambrézia’ e 3 do cultivar ‘Calipso’. A tabela 1 mostra os valores obtidos

nas pesagens nas diferentes partes do fruto (polpa e casca).
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O cultivar *‘Ambrézia’ foi o que apresentou maior peso médio por fruto, de 101,6
gramas (g), seguido de ‘Calipso’, com 80,59g e ‘Bucaneiro’, 74,15g. A relagédo
polpa/casca do cultivar ‘Ambrozia’ também foi mais elevada, de 1,97.

Os cultivares ‘Calipso’ e ‘Bucaneiro’ apresentaram relacdo polpa/casca de,
respectivamente, 1,52 e 1,19. Esses parametros diferiram do encontrado por Cerqueira
et al. (2002), que encontraram valores de peso médio dos frutos dos cultivares
Bucaneiro e Calipso proximos dos 200g e valores da relacdo polpa/casca maiores que 2

para os trés cultivares.

Fruto in natura

A tabela 2 mostra a analise quimica de polpas e cascas dos trés cultivares em
estudo. A umidade foi mais elevada na polpa do cultivar Calipso (80,24%), seguido de
Ambrézia (78,43%) e Bucaneiro (77,36%), sendo que os dois ultimos ndo diferiram
estatisticamente entre si (p>0,05). Resultados esses, semelhantes aos encontrados por
Godoy (2010), que obteve teor de umidade semelhante nos cultivares ‘Calipso’
(79,37%), ‘Bucaneiro’ (78,81%) e ‘Ambrozia’ (77,29%).

Esses resultados superam os encontrados em outros cultivares em estudo de
Angelis et al. (2009), realizado com cultivares comuns no mercado como ‘Prata’ e
‘Pacovan’ e hibridos melhorados como ‘Pacovan Ken’ e ‘Thap Maeo’, os valores
oscilaram entre 69% a 75,13%.

Nas cascas, percebe-se que a umidade é maior em relacdo a polpa. Os cultivares
‘Bucaneiro’ e ‘Calipso’ diferiram estatisticamente (p<0,05), apresentando,
respectivamente, 85,31% e 88,47%. O cultivar ‘Ambrézia’ apresentou valor sem

diferenga estatistica (p<0,05), em relacdo aos dois cultivares (88,12%). Em estudo de
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Gondim et al. (2005), foi encontrado resultado semelhante para o teor de umidade, que
foi de 89,47% nas cascas de frutos de bananeira.

Em outro estudo (PESSOA, EL-AOUAR, 2009), foram analisados cultivares
comuns no mercado brasileiro e os valores obtidos foram: 86,51% para o cultivar
‘Prata’, 87,87% para o cultivar ‘Pacovan’ e 82,92% para o cultivar ‘Macd’. Esses
resultados mostram que, mesmo que vindas de cultivares diferentes, os valores de
umidade para as diversas variedades disponiveis no mercado sao semelhantes.

O cultivar “Calipso’ apresentou menor teor de carboidratos (17,47g), sendo que
ndo foi encontrada diferenca estatistica entre os cultivares ‘Ambrozia’ (19,37q) e
‘Bucaneiro’ (20,27g), contudo esses dados diferem dos encontrados na literatura.

Godoy e Wasczynskyj (2010) encontraram valores inferiores para os cultivares
‘Ambrozia’ (18,639) e ‘Bucaneiro’ (17,41g). Neste mesmo estudo, foi encontrado teor
de carboidratos semelhante no cultivar ‘Calipso’, de 17,74qg.

Em outro estudo do NEPA (2011), foram encontrados teores mais altos de
carboidratos em cultivares comuns no mercado como ‘Prata’ e ‘Nanica’. Esses valores
variaram de 20,39 para ‘Pacova’ a 29,3g para ‘Ouro’.

Os valores encontrados nas cascas dos frutos quanto ao teor de carboidratos foi
semelhante entre os trés cultivares: ‘Ambrézia’, ‘Bucaneiro’ e ‘Calipso’, sendo eles,
respectivamente, 7,169, 8,639 e 6,949 em 100g de casca in natura, sem apresentar
diferencga estatistica significativa (p>0,05). Esses resultados foram elevados quando
comparados aos dados existentes na literatura. Pessoa e El-Aouar (2009) encontraram
valores de agUcares totais que variaram de 3,269 a 4,23g por 100g de casca. Em outro
estudo, Gondim (2005) encontrou teor de carboidratos de 4,91g. Esses dados mostram

diferenca na composicéo da casca nos cultivares ‘Ambrozia’, ‘Bucaneiro’ e “Calipso’.
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A andlise de proteina mostrou que as polpas dos cultivares ‘Bucaneiro’ (0,98g) e
‘Calipso’ (0,91g) apresentaram valores mais elevados do que o cultivar ‘Ambrozia’
(0,799), ndo havendo diferenca significativa entre ambos (p>0,05).

Os dados disponiveis na Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
(TACO) mostram valores mais elevados em outros cultivares, que variaram de 1,1g a
1,89 (NEPA, 2011). Ainda em relacdo ao teor protéico das polpas, foi encontrada
diferenca significativa (p<0,05) entre o corte longitudinal (0,87g) e transversal (0,919).

O teor protéico encontrado nas cascas foi semelhante ao do fruto, apresentando
valores de 0,63g para o cultivar ‘Ambrdzia’, 0,679 para o cultivar ‘Calipso’ e 0,929 para
o cultivar ‘Bucaneiro’, sendo que este diferiu estatisticamente (p<0,05) dos demais. Em
relacdo ao resultado obtido por Gondim (2005), percebe-se diferenca consideravel entre
os resultados, que foram de 1,69g nesse estudo.

O teor de fibras diferiu entre as polpas dos trés cultivares avaliados. O cultivar
que apresentou valor mais elevado foi o ‘Calipso’ (0,29g), seguido de ‘Ambrézia’
(0,23g) e de ‘Bucaneiro’ (0,20g). Esses resultados foram bastante inferiores aos obtidos
na TACO (NEPA, 2011), sendo que, entre os cultivares nela avaliados, os valores
variaram de 1,99 a 2,89 de fibras em 100g de polpa.

Entre as cascas, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre os trés
cultivares. Os valores encontrados foram de 1,20g (Calipso), 1,24g (Ambrézia) e 1,499
(Bucaneiro). Esses resultados também foram inferiores ao encontrado por Gondim
(2005), que foi de 1,999 de fibras em 100g de casca.

A quantidade de gordura encontrada na polpa foi mais elevada no cultivar
‘Bucaneiro’ (0,26g) em relacdo aos cultivares ‘Ambroézia’ (0,149) e ‘Calipso’ (0,13g),
ndo havendo diferenca significativa (p>0,05) entre os dois ultimos. Estes valores sdo

semelhantes aos existentes na literatura (NEPA, 2011), que vao de 0,1g a 0,2g.
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As cascas apresentam teor de gordura mais elevado que as polpas. Os valores
encontrados foram de 1,269 para o cultivar ‘Ambrozia’, 1,179 para o cultivar ‘Calipso’
e 1,60 para o cultivar ‘Bucaneiro’, sendo que apenas houve diferenca significativa
(p<0,05) entre os dois ultimos. Resultados esses que se mostraram mais elevados que 0s
encontrados por Gondim (2005), de menos de 1,0g por 100g de casca.

Em relacdo as cinzas, o cultivar ‘Ambrozia’ mostrou maior teor que 0s outros
cultivares na polpa: 1,05g. ‘Bucaneiro’ apresentou 0,93g e ‘Calipso’, 0,95g, sem
apresentarem diferenca significativa entre ambos (p>0,05). Esses valores séo
semelhantes aos encontrados na literatura, que séo de, aproximadamente, 0,89 (NEPA,
2011).

O teor de cinzas nas cascas dos frutos ndo diferiu estatisticamente (p>0,05) entre
os trés cultivares. Os valores encontrados variaram de 1,55¢g, para o cultivar ‘Calipso’,
até 2,05, para o cultivar ‘Bucaneiro’. Esses resultados sdo semelhantes aos encontrados
por Pessoa e El-Aouar (2009), que encontrou valores que variaram de 1,59 a 1,87g.

O aporte energético existente nas polpas dos frutos foi diferente (p<0,05) nos
trés cultivares, variando de 89,98kcal para o cultivar ‘Ambrozia’, até 95,98kcal para o
‘Bucaneiro’.

A TACO (NEPA, 2011) apresenta valores que variaram de 87kcal para a
cultivar “‘Maca’, 128kcal a cultivar “Terra’, sendo que estes valores ndo sao obtidos de
maneira direta (bomba calorimétrica), mas por célculo a partir da soma das calorias
correspondentes as proteinas, lipidios e carboidratos.

Segundo Santos (2010), em estudo com cereais, as analises de energia por
calorimetria e por célculo apresentam valores semelhantes. Quando analisado o tipo de
corte, nota-se que o longitudinal apresentou menor aporte energético (91,94kcal) em

relacdo ao transversal (93,89kcal), apresentando diferenca significativa (p<0,05).
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Nas cascas, o teor energético encontrado foi diferente nos cultivares Bucaneiro
(67,63kcal) e Calipso (48,42kcal). O cultivar Ambrozia (54,68kcal) ndo apresentou
diferenca significativa (p>0,05) em relacdo aos outros cultivares. Os valores
encontrados foram superiores ao de Gondim (2005), que encontrou valor caldrico de
35,3kcal por 100g de casca de banana.

Os teores de sodio e potassio ndo diferiram significativamente entre o0s
cultivares.

Com excecéo das anélises de proteina e energia, ndo foi detectada influéncia da
técnica de corte nos valores obtidos nas anélises. Nao foram encontrados dados sobre a
diferenca no tipo de corte em relacdo as analises realizadas. Porém, em estudos com
outros vegetais (SILVA, 2005; LANA, 2000), sugere-se que cortes longitudinais, que
apresentam maior superficie de contato do produto com o ar, apresentem maior perda de
agua no processo, acompanhada de perdas nutricionais significativas. Contudo, no
presente estudo, nenhuma relacdo entre tipo de corte e perda de agua foi encontrada.

A tabela 2 mostra que ndo houve interacdo cultivar-corte em nenhuma das

analises realizadas.

Fruto desidratado

A tabela 3 mostra os valores obtidos para os produtos da secagem dos frutos. O
teor de sdélidos totais € a soma dos componentes do fruto quando desconsiderada a agua.
Entre os cultivares avaliados, o ‘Calipso’ apresentou menor teor de solidos totais
(19,769) que os cultivares ‘Bucaneiro’ (22,64g) e ‘Ambrozia’ (21,57), sendo que estes
néo diferiram significativamente (P>0,05).

Nas polpas desidratadas, percebe-se diferenca no teor de alguns dos nutrientes

analisados devido a diferenga encontrada na umidade. As diferengas encontradas nos
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teores de carboidratos, fibras, lipideos, sddio e potdssio se mantiveram ap0s a
desidratacdo. Porém, o teor protéico, que era maior no cultivar ‘Bucaneiro’, se igualou
estatisticamente (p<0,05) entre este e o cultivar ‘Calipso’, sendo de 4,359 e 4,329
respectivamente. O teor de fibras, que era maior no cultivar ‘Ambrézia’ quando in
natura, se igualou estatisticamente (p<0,05) ao do cultivar ‘Calipso’, de 4,85g para
ambos os cultivares. Além disso, 0 aporte energético passou a ser estatisticamente igual
(p<0,05) nos cultivares ‘Ambrozia’ (417,5kcal) e ‘Bucaneiro’ (424,1kcal) quando
desidratados.

Nas cascas, tambem foram percebidas alteracbes na composi¢cdo dos cultivares
quando desidratados. Fibras, lipideos, cinzas, sddio e potassio ndo diferiram entre os
cultivares. O teor de carboidratos, antes semelhante estatisticamente entre os trés
cultivares, passou a diferir entre 0 ‘Ambrozia’ (60,22g) e o ‘Bucaneiro’ (58,86g), sendo
que o “Calipso’ (60,19g) manteve-se semelhante estatisticamente (p>0,05) a ambos. Em
relacdo ao teor de proteina, os trés cultivares diferiram significativamente, sendo o
‘Ambrozia’ 0 que apresentou teor mais baixo (5,33g) e 0 ‘Bucaneiro’ o que apresentou
teor mais elevado (6,269). O valor energético encontrado foi semelhante (p<0,05) entre
os cultivares ‘Ambrdzia’ (460,4kcal) e ‘Bucaneiro’ (459,7kcal), sendo que o ‘Calipso’

apresentou valor mais baixo (419,8kcal) que ambos.

Conclusoes

1. Devido ao valor energético e ao teor de carboidratos, proteinas e lipideos mais

elevados, a cultivar ‘Bucaneiro’ é a que apresenta maior valor nutricional entre

as trés cultivares avaliadas. O mesmo pode ser dito a respeito da casca, na qual
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todos os fatores avaliados, com excecdo da umidade, foram superiores nesse
cultivar.

2. A casca de banana apresenta teor de minerais bastante elevado em relacdo ao
fruto. A casca parece ser, entdo, uma alternativa para o aumento na ingestao de
minerais na dieta.

3. O tipo de corte realizado ndo influencia na perda de agua no processo de
desidratacdo. Porém, ha influéncia no teor protéico, com maior valor
encontrado no corte transversal.

4. Algumas diferencas entre os cultivares ocorrem devido a diferenca na
quantidade de agua retida no fruto. Percebe-se que, quando desidratados, 0s
teores alguns nutrientes tornam-se equivalentes nos diferentes cultivares.

5. A desidratacdo promove a concentragcdo dos nutrientes nos frutos. Desta forma,
conclui-se que o fruto desidratado é uma alternativa interessante pela
praticidade de consumo, visto que este prové teor nutricional elevado em um

menor volume.
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Tabela 1. Peso total e médio dos frutos, cascas e polpas, rendimento, nUmero de pencas

e peso médio por penca de frutos de trés cultivares de banana.

Cultivar Peso  Pesodas Pesodas Relacéo N°de Pesomédio Pesomédio N°de Peso
total cascas polpas polpa/casca  frutos  do fruto do fruto pencas médio por
(9) (9) (9) comcasca  sem casca penca
(9) (9) (9)
Ambrézia 2438,3 820,42 1617,88 1,97 24 101,6 67,41 3 812,77
Bucaneiro 2076,24 94539 1130,85 1,19 28 74,15 40,39 4 519,06
Calipso  2014,76 798,46 1216, 3 1,52 25 80,59 48,65 3 671,59

*Valores de peso medidos em gramas.
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Tabela 2. Anélise da composicao quimica do fruto (polpa e casca) de trés cultivares de
banana, expresso em gramas por 100 gramas de fruto in natura, energia expressa em

kcal por 100g de fruto in natura e sodio e potassio expressos em mg por 100g do fruto

in natura.
UM CHO PTN FIB LIP CIN EB NA K

Polpa

Cultivar

Ambrdzia 7843b 19.37a 0,79c¢ 023b 014b 1,05a 8998c 44851 a 133759 a

Bucaneiro 7736b 2027a 098a 020c 026a 093b 9598a 47471 a 121032 a

Calipso 80,24a 1747b 091b 029a 0,13b 09b 92,78b 442,32 a 139709 a

Corte

Transversal 78,40a 19,29a 091a 0,24a 0,18a 098a 93,89a 470,41 a 136457 a

Longitudinal 78,95a 18,79a 087b 024a 0,17a 098a 9194b 439,95a 126544 a

Probabilidade

Cultivar 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,002 0,001 0,4412 0,4303

Corte 0,146 0,180 0,016 0,407 0,068 0,981 0,001 0,1728 0,4087

Cultivar*Corte 0,894 0912 0276 0853 0,702 0,985 0,210 0,4022 0,5450

CV% 1,13 4,63 4,26 4,66 5,36 5,76 1,32 11,54458 21,82730
Casca

Cultivar

Ambroézia 88,12ab 7,16a 0,63b 124a 126ab 159a s5468ab 598,2 a 175030 a

Bucaneiro 8531b 863a 092a 149a 160a 205a 6763a 8242 a 224702 a

Calipso 88,47 a 6,94a 067b 120a 117b 155a 4842b 710,2a 173504 a

Probabilidade

Cultivar 0,039 0,062 0,013 0,048 0,020 0,047 0,017 0,2177 0,0573

CV% 1,82 11,88 1570 1165 1329 1533 13,34 23,60624 15,23731

* Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5%.
UM - Umidade; CHO — Carboidratos; PTN — Proteinas; FIB — Fibras; LIP — Lipidios; CIN — Cinzas; EB
— Energia Bruta; NA — Sodio; K — Potéssio.
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Tabela 3. Anélise da composicao quimica do fruto (polpa e casca) de trés cultivares de
banana, expresso em gramas por 100 gramas de fruto desidratado, energia expressa em
kcal por 100g de fruto desidratado e Sddio e Potassio expressos em mg por 100g do

fruto desidratado

ST CHO PTN FIB LIP CIN EB NA K

Polpa

Cultivar

Ambrdzia 2157 a 89,79a 365b 1,07b 063b 485a 4175b 2081,0a 620648 a

Bucaneiro 22,64 a 8952a 435a 088c 1,13a 412b 4241b 2100,3 a 535200 a

Calipso 19,76 b 88,43 b 462a l1l47a 0,64 b 485a 470,6 a 22412 a 706102 a

Corte

Transversal 21,60 a 89,27 a 425a 1,13 a 0,8la 454 a 436,0 a 21815a 636091 a

Longitudinal 21,05a 89,22a 4,17a 1,15a 0,79a 4,67a 4389a 2100,1a 605208 a

Probabilidade

Cultivar 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,001 0,4217 0,0721

Corte 0,146 0,799 0,404 0,333 0,278 0,384 0,666 0,4530 0,5912

Cultivar*Corte 0,894 0,980 0,646 0,385 0,283 0,929 0,737 0,5022 0,5593

CV% 4,18 0,58 5,21 3,20 3,69 7,73 3,74 12,14097 22,28587
Casca

Cultivar

Ambrdzia 11,88ab  60,22a 533c 1044a 10,60a 1342a 4604a 5020,1 a 1472787 a

Bucaneiro 14,69 a 58,86b 6,26a 10,17a 10,79a 1391a 459,7a 5537,4 a 1521135 a

Calipso 11,53 b 60,19ab 583b 10,39a 10,15a 1344a 4198b 6169,8 a 1505773 a

Probabilidade

Cultiva 0,039 0,033 0,001 0,386 0,315 0,196 0,001 0,1682 0,3825

CV% 12,50 1,15 3,47 2,66 5,43 2,91 2,47 13,96674 3,182683

Médias seguidas de letras distintas na coluna diferem entre si pelo Teste de Tukey a 5%.
ST - Solidos Totais; CHO — Carboidratos; PTN — Proteinas; FIB — Fibras; LIP — Lipidios; CIN - Cinzas;
EB - Energia Bruta; NA — Sddio; K — Potassio.
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INSTRUCOES PARA SUBMISSAO DE TRABALHOS NA REVISTA PAB

Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditos e ndo podem ter sido encaminhados a
outro periddico cientifico ou técnico. Dados publicados na forma de resumos, com mais
de 250 palavras, ndo devem ser incluidos no trabalho.

A Comissdo Editorial faz analise dos trabalhos antes de submeté-los & assessoria
cientifica. Nessa analise, consideram-se aspectos como: escopo; apresentacdo do artigo
segundo as normas da revista; formulacdo do objetivo de forma clara; clareza da
redacéo; fundamentacdo teorica; atualizag&o da revisdo da literatura; coeréncia e
precisdo da metodologia; resultados com contribuicdo significativa; discussdo dos fatos
observados frente aos descritos na literatura; qualidade das tabelas e figuras;
originalidade e consisténcia das conclus6es. Apds a aplicacao desses critérios, se 0
namero de trabalhos aprovados ultrapassa a capacidade mensal de publicacdo, é
aplicado o critério da relevancia relativa, pelo qual séo aprovados os trabalhos cuja
contribuicdo para o avanco do conhecimento cientifico é considerada mais significativa.
Esse critério sé é aplicado aos trabalhos que atendem aos requisitos de qualidade para
publicacdo na revista, mas que, em razdo do elevado nimero, ndo podem ser todos
aprovados para publicacdo. Os trabalhos rejeitados sdo devolvidos aos autores e 0s
demais sdo submetidos a analise de assessores cientificos, especialistas da area técnica
do artigo.

Sdo considerados, para publicacao, 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 sdo:
Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia, Fruticultura, Genética,
Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

O texto deve ser digitado no editor de texto Word, em espaco duplo, fonte Times New
Roman, corpo 12, folha formato A4, margens de 2,5 cm, com paginas e linhas
numeradas.

AcCesso aos itens:

Escopo e politica editorial Material e Métodos
Analise dos artigos Resultados e Discussdo
Forma e preparacdo de manuscritos Conclusdes
InformacGes necessarias na submissdo on- Agradecimentos

line de trabalhos Referéncias
Organizacdo do Artigo Cientifico Citacdes

Titulo Férmulas, expressdes e equacdes
Nome dos autores matematicas

Endereco dos autores Tabelas

Resumo Figuras

Termos para indexacao Notas Cientificas
Introducéo Outras informacdes

Escopo e politica editorial
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A revista Pesquisa Agropecuéria Brasileira (PAB) é uma publicacdo mensal da
Embrapa, que edita e publica trabalhos técnico-cientificos originais, em portugués,
espanhol ou inglés, resultantes de pesquisas de interesse agropecudrio. A principal
forma de contribuicédo é o Artigo, mas a PAB também publica Notas Cientificas e
RevisGes a convite do Editor.

Analise dos artigos

A Comissdo Editorial faz a analise dos trabalhos antes de submeté-los a assessoria
cientifica. Nessa andlise, consideram-se aspectos como escopo, apresentacao do artigo
segundo as normas da revista, formulacdo do objetivo de forma clara, clareza da
redacdo, fundamentacéo teorica, atualizacdo da revisao da literatura, coeréncia e
precisdo da metodologia, resultados com contribuicéo significativa, discussdo dos fatos
observados em relacéo aos descritos na literatura, qualidade das tabelas e figuras,
originalidade e consisténcia das conclusfes. Apos a aplicagdo desses critérios, se 0
numero de trabalhos aprovados ultrapassa a capacidade mensal de publicacéo, é
aplicado o critério da relevancia relativa, pelo qual sdo aprovados os trabalhos cuja
contribuicdo para o avanco do conhecimento cientifico é considerada mais significativa.
Esse critério é aplicado somente aos trabalhos que atendem aos requisitos de qualidade
para publicacédo na revista, mas que, em razao do elevado numero, ndo podem ser todos
aprovados para publicagdo. Os trabalhos rejeitados sdo devolvidos aos autores e 0s
demais sdo submetidos a analise de assessores cientificos, especialistas da area técnica
do artigo.

Forma e preparacéo de manuscritos

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

- S&0 considerados, para publicacdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos Cientificos,
Notas Cientificas e Artigos de Reviséo, 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, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

- O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espacgo duplo, fonte
Times New Roman, corpo 12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm e com paginas
e linhas numeradas.

Informagdes necessarias na submissdo on-line de trabalhos

No passo 1 da submissdo (Inicio), em "comentérios ao editor”, informar a relevancia e o
aspecto inédito do trabalho.

No passo 2 da submissdo (Inclusdo de metadados), em “resumo da biografia” de cada
autor, informar a formacéo e o grau académico. Clicar em "incluir autor” para inserir
todos os coautores do trabalho, na ordem de autoria.

Ainda no passo 2, copiar e colar o titulo, resumo e termos para indexacgéo (key words)
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do trabalho nos respectivos campos do sistema. Depois, ir a parte superior da tela, no
campo "Ildioma do formulario”, e selecionar "English". Descer a tela (clicar na barra de
rolagem) e copiar e colar o "title”, "abstract™ e os "index terms" nos campos
correspondentes. (Para dar continuidade ao processo de submissdo, é necessario que
tanto o titulo, o resumo e os termos para indexa¢do quanto o title, o abstract e os index

terms do manuscrito tenham sido fornecidos.)

No passo 3 da submissdo (Transferéncia do manuscrito), carregar o trabalho completo
em arquivo Microsoft Word 1997 a 2003.

No passo 4 da submissao (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 explicac6es abaixo:

Colar um e-mail no arquivo word de cada coautor de concordancia com o seguinte
contetdo: "Eu, ..., concordo com o contetdo do trabalho intitulado "....." e com a
submissdo para a publicacdo na revista PAB.

Como fazer: Pega ao coautor que Ihe envie um e-mail de concordancia, encaminhe-o
para o seu préprio 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 concordéncias dos co-autores num mesmo arquivo.

Organizacao do Artigo Cientifico

- A ordenacéo do artigo deve ser feita da seguinte forma:

- Artigos em portugués - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletronicos, Resumo,
Termos para indexacao, titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introducéo, Material e
Métodos, Resultados e Discussdo, Conclus@es, Agradecimentos, Referéncias, tabelas e
figuras.

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

- Artigos em espanhol - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrénicos, Resumen,
Teérminos para indexacion; titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introduccion,
Materiales y Métodos, Resultados y Discusion, Conclusiones, Agradecimientos,
Referencias, cuadros e figuras.

- O titulo, o resumo e os termos para indexacdo devem ser vertidos fielmente para o
inglés, no caso de artigos redigidos em portugués e espanhol, e para o portugués, no
caso de artigos redigidos em inglés.

- O artigo cientifico deve ter, no maximo, 20 paginas, incluindo-se as ilustracdes
(tabelas e figuras), que devem ser limitadas a seis, sempre que possivel.

Titulo

- Deve representar o contelido e o objetivo do trabalho e ter no maximo 15 palavras,
incluindo-se os artigos, as preposicoes e as conjuncoes.

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

- Deve ser iniciado com palavras chaves e ndo com palavras como "efeito” ou
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"influéncia".

- Né&o deve conter nome cientifico, exceto de espécies pouco conhecidas; neste caso,
apresentar somente 0 nome binario.

- N&o deve conter subtitulo, abreviagdes, formulas e 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 mailscula, por extenso, separados por
virgula; os dois ultimos sdo separados pela conjungéo “e", "y" ou "and", no caso de
artigo em portugués, espanhol ou em inglés, respectivamente.

- O dltimo sobrenome de cada autor deve ser seguido de um namero em algarismo
ardbico, em forma de expoente, entre parénteses, correspondente a chamada de enderego
do autor.

Endereco dos autores

- S&o apresentados abaixo dos nomes dos autores, 0 nome e 0 endereco postal
completos da instituicdo e o endereco eletrénico dos autores, indicados pelo nimero em
algarismo arabico, entre parénteses, em forma de expoente.

- Devem ser agrupados pelo endereco da instituigéo.

- Os enderecos eletrénicos de autores da mesma instituicdo devem ser separados por
virgula.

Resumo

- O termo Resumo deve ser grafado em letras minusculas, exceto a letra inicial, na
margem esquerda, e separado do texto por travesséo.

- Deve conter, no maximo, 200 palavras, incluindo nimeros, preposicdes, conjuncoes e
artigos.

- Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o material e os métodos, 0s
resultados e a conclusao.

- N&o 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 mindsculas, exceto a letra inicial.

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

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

- Nao devem conter palavras que componham o titulo.

- Devem conter o0 nome cientifico (s6 0 nome binario) da espécie estudada.

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



http://seer.sct.embrapa.br/index.php/pab/about/%E2%80%9Dhttp:/www.fao.org/aims/ag_intro.htm%E2%80%9D#onlineSubmissions
http://seer.sct.embrapa.br/index.php/pab/about/%E2%80%9Dhttp:/www.fao.org/aims/ag_intro.htm%E2%80%9D#onlineSubmissions
http://seer.sct.embrapa.br/index.php/pab/about/%E2%80%9Dhttp:/www.scielo.br%E2%80%9D#onlineSubmissions
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Introducéo

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

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

- O (ltimo paragrafo deve expressar 0 objetivo de forma coerente com o descrito no
inicio do Resumo.

Material e Métodos

- A expressdo Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em negrito; os termos
Material e Métodos devem ser grafados com letras minUsculas, exceto as letras iniciais.
- Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronologica.

- Deve apresentar a descri¢do do local, a data e o delineamento do experimento, e
indicar os tratamentos, o0 nimero de repeticdes e o tamanho da unidade experimental.

- Deve conter a descri¢do detalhada dos tratamentos e variaveis.

- Deve-se evitar 0 uso de abreviagdes ou as siglas.

- Os materiais e 0s 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 informacéo sobre os métodos estatisticos e as transformacdes de dados.

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

Resultados e Discussao

- A expressdo Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada em negrito, com
letras minusculas, 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
relagcdo aos apresentados por outros autores.

- Evitar 0 uso de nomes de variaveis e tratamentos abreviados.

- Dados néo apresentados ndo podem ser discutidos.

- N&o deve conter afirmacdes que ndo possam ser sustentadas pelos dados obtidos no
préprio trabalho ou por outros trabalhos citados.

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

- Né&o apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.

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

Conclusodes

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

- N&o podem consistir no resumo dos resultados.

- 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
instituicdes).

- Devem conter o0 motivo do agradecimento.

Referéncias

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

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

- Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6023 da ABNT, com as adaptacoes
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 citacdo de citagéo.

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

Exemplos:

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

AHRENS, S. A fauna silvestre e 0 manejo sustentavel de ecossistemas florestais. In:
SIMPOSIO LATINO-AMERICANO SOBRE MANEJO FLORESTAL, 3., 2004, Santa
Maria. Anais. Santa Maria: UFSM, Programa de Pos-Graduacdo em Engenharia
Florestal, 2004. p.153-162.

- Artigos de periodicos

SANTOS, M.A. dos; NICOLAS, M.F.; HUNGRIA, M. Identificagdo de QTL
associados a simbiose entre Bradyrhizobium japonicum, B. elkanii e soja. Pesquisa
Agropecudria Brasileira, v.41, p.67-75, 2006.

- Capitulos de livros

AZEVE~Do, D.M.P. de; NOBREGA, L.B. da; LIMA, E.F.; BATISTA, F.AS.;
BELTRAO, N.E. de M. Manejo cultural. In: AZEVEDO, D.M.P.; LIMA, E.F. (Ed.). O
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agronegdcio da mamona no Brasil. Campina Grande: Embrapa Algodao; Brasilia:
Embrapa Informagéo 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 Agropecuéria Oeste. Sistemas de produc&o, 6).

- Teses

HAMADA, E. Desenvolvimento fenoldgico 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. Avaliacdo dos impactos econdmicos, sociais
e ambientais da pesquisa da Embrapa Agropecuaria Oeste: relatério do ano de
2003. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste, 2004. 97p. (Embrapa Agropecuaria
Oeste. Documentos, 66). Disponivel em: . Acesso em: 18 abr. 2006.

CitacOes

- N&o séo aceitas citacdes de resumos, comunicacao pessoal, documentos no prelo ou
qualquer outra fonte, cujos dados ndo tenham sido publicados.

- A autocitacdo deve ser evitada.

- Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da ABNT, com as adaptacgoes
descritas a seguir.

- Redacéo das citagdes dentro de parénteses

- Citagdo com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra maiuscula, seguido de
virgula e ano de publicacéo.

- Citac@o com dois autores: sobrenomes grafados com a primeira letra maiuscula,
separados pelo "e" comercial (&), seguidos de virgula e ano de publicacéo.

- Citagdo com mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor grafado com a
primeira letra maidscula, seguido da expressao et al., em fonte normal, virgula e ano de
publicagéo.

- Citac@o de mais de uma obra: deve obedecer a ordem cronoldgica e em seguida a
ordem alfabética dos autores.

- Citac@o de mais de uma obra dos mesmos autores: 0s nomes destes ndo devem ser
repetidos; colocar os anos de publicagdo separados por virgula.

- Citacdo de citacdo: sobrenome do autor e ano de publicacdo do documento original,
seguido da expressédo "citado por" e da citagdo da obra consultada.

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

- Redacdo das citacOes fora de parénteses

- Citagdes com 0s nomes dos autores incluidos na sentencga: seguem as orientacdes
anteriores, com os anos de publicacdo entre parénteses; sao separadas por virgula.
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Formulas, expressdes e equagdes matematicas

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

- N&o devem apresentar letras em italico ou negrito, a exce¢do de simbolos escritos
convencionalmente em italico.

Tabelas

- As tabelas devem ser numeradas seqiiencialmente, com algarismo arabico, e
apresentadas em folhas separadas, no final do texto, apos 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 séo: 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 cabecalho, os nomes das variaveis 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.

- Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da
tabela; dados ndo apresentados devem ser representados por hifen, com uma nota-de-
rodapé explicativa.

- Na comparacdo de medias de tratamentos sdo utilizadas, no corpo da tabela, na coluna
ou na linha, a direita do dado, letras minusculas ou maitsculas, com a indicacdo em
nota-de-rodapeé 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 contetdo 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;
néo fazer espagcamento 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: s@o informaces de carater especifico sobre partes da tabela, para
conceituar dados. Séo indicadas em algarismo arabico, na forma de expoente, entre
parénteses, a direita da palavra ou do numero, no titulo, no cabecalho, no corpo ou na
coluna indicadora. S&o apresentadas de forma continua, sem mudanga de linha,
separadas por ponto.

- Para indicacdo de significancia estatistica, sdo utilizadas, no corpo da tabela, na forma
de expoente, a direita do dado, as chamadas ns (ndo-significativo); * e ** (significativo
a5 e 1% de probabilidade, respectivamente).
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Figuras

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

- SO0 devem acompanhar o texto quando forem absolutamente necessarias a
documentacdo dos fatos descritos.

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

- Devem ser auto-explicativas.

- A legenda (chave das convencdes adotadas) deve ser incluida no corpo da figura, no
titulo, ou entre a figura e o titulo.

- Nos graficos, as designacdes das variaveis dos eixos X e Y devem ter iniciais
maiulsculas, e devem ser seguidas das unidades entre parénteses.

- Figuras n&o-originais devem conter, ap0s o titulo, a fonte de onde foram extraidas; as
fontes devem ser referenciadas.

- O crédito para o autor de fotografias é obrigatério, como também é obrigato6rio o
crédito para o autor de desenhos e graficos que tenham exigido acéo criativa em sua
elaboragéo.

- As unidades, 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, triangulo ou losango (cheios ou vazios).

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

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

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

- Devem ser gravadas nos programas Word, Excel ou Corel Draw, para possibilitar a
edicdo em possiveis corregdes.

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

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

- N&o usar negrito nas figuras.

- As figuras na forma de fotografias devem ter resolucdo 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 comunicag6es, cuja publicacdo imediata é justificada, por
se tratar de fato inédito de importancia, mas com volume insuficiente para constituir um
artigo cientifico completo.

- Apresentacdo de Notas Cientificas

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

- As normas de apresentacdo 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 méximo, 15 referéncias e duas ilustracdes (tabelas e figuras).

Outras informac6es

- N&o hé cobranca de taxa de publicag&o.

- Os manuscritos aprovados para publicacéo sao 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 publicagéo.

- S&o de exclusiva responsabilidade dos autores as opinides e conceitos emitidos nos
trabalhos.

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

Contatos com a secretaria da revista podem ser feitos por telefone: (61)3448-4231 e
3273-9616, fax: (61)3340-5483, via e-mail: pab@sct.embrapa.br ou pelos correios:
Embrapa Informacao Tecnologica

Pesquisa Agropecuaria Brasileira— PAB

Caixa Postal 040315

CEP 70770 901 Brasilia, DF
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