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CAPITULO |



1 INTRODUCAO GERAL

A regido Nordeste vem se destacando na producéo de frutas, tais como
meldo, uva, abacaxi, banana, manga e, principalmente, caju, pois as condicdes
climatolégicas sdo muito mais favoraveis do que nas regides sul e sudeste do
Brasil. A cajucultura é uma atividade de destaque socioeconémico para o
Nordeste, em especial para os estados do Ceara, Rio Grande do Norte e Piaui,
onde se encontram os maiores plantios (MACHADO, 2009).

O caju (Anacardiumoccidentale) apresenta a castanha como seu
verdadeiro fruto, enquanto que a parte polposa consumida in
natura(pedunculo)destaca-se no contexto socioecondémico, pelo alto valor
nutritivo e comercial dos seus produtos, cuja producdo e industrializacao
garantem expressivo fluxo de renda, além da geracdo de milhares de
empregos (ASSUNCAO, 2005).

Apesar da potencialidade do pseudofruto como matéria-prima para
diversos produtos, cerca de 90% da sua producéo € descartada todos os anos,
em funcéo da sua alta perecibilidade e pelo fato da principal atividade do caju
ser representada pela comercializacdo da améndoa (PAIVA et al.,, 2005). As
pesquisas apontam, no Brasil, as grandes tendéncias de mercado para
produtos alimenticios de facil manipulacdo e de facil preparo, bem como, a
possibilidade do consumo instantaneo. Estas caracteristicas ja sdo observadas
em paises industrializados que buscam opcdes ligadas as questdes
econbmicas, tempo e saude (MONTEIRO et al., 2005).

A conservacdo dos frutos maduros, e o grande problema enfrentado
pelos fruticultores tendo como uma das principais causas de perdas a
deterioracdo devido a alta quantidade de agua livre presente nos frutos.
Grande parte da colheita € desperdi¢cada, estimando-se 40% de perdas entre a

colheita no campo até a chegada ao mercado consumidor. Este alto indice de
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desperdicio é responsavel por grandes aumentos de preco das frutas para o
consumidor final (MELONI, 2006).

SegundoMadamba,DriscolleBuckle(2007), a conservacdo de frutas
através da secagem é um dos processos mais utilizados, proporcionando
concentracdo de nutriente e maior vida de prateleira, por minimizar
aproliferacdo de microrganismos devido a reducdo da atividade de agua do
produto, além de ser empregada na elaboracdo de produtos diferenciados.Este
processo remove grande parte de liquido de um produto por evaporacao
mediante a acdo do calorpor meio natural expondo o produto ao sol ou artificial
através de secadores mecéanicos (ALMEIDA et al, 2006).

Nas atuais condigdes, com mercadosmultinacionais e mais competitivos,
0 sucesso de um produto depende ndo sO6 dos aspectos de eficiéncia do
processo e viabilidade econdbmica, mas, também, da satisfacdo ao sabor e
expectativas do consumidor; portanto, considerar esses fatores essencial no
processo de desenvolvimento, e melhoria da qualidade do produto e, para
tanto, a andlise fisica quimica se constitui em importante ferramenta
(CAMARGO et al., 2007).

Diante do contexto, é evidente a necessidade de pesquisas e estudos
sobre a secagem do residuo do pedunculo de caju com finalidade de obtencéo
de sua farinha, realizando a sua caracterizacao fisico-quimica e avaliacdo do
processo tecnoldgico para inseri-la no desenvolvimento de novos produtos com
agregacao de valor e a potencializardo desta matéria-prima pela industria de
alimentos. Objetivando, ainda, a reducao das perdas do pedudnculo de caju em

toda sua cadeia produtiva e com agregacéao de valor a esta matéria-prima.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Aspectos Gerais do Caju

O caju é uma fruta de origem brasileira muito consumida no pais,
principalmente na regido Nordeste (ASSUNCAO, 2005). A cajucultura é uma
das atividades de maior importancia econémica e social para o Estado do
Piaui, tanto pelo fato de seus frutos serem consumidos in natura como pela sua
industrializag&o, resultando em sucos e outros produtos bastante consumidos
nos mercados interno e externo (AGUIAR; COSTA, 2005).

O cajueiro é tipico da América do Sul e muito comum no litoral
nordestino do Brasil. A parte carnosa, conhecida como pedudnculo, é
considerada como uma boa fonte de renda, além de apresentar varias opcdes
tecnolégicas de industrializacdo, principalmente quando aproveitada na
elaboracdo de sucos, doces, refrigerantes, fermentados, polpas e outros
produtos alimenticios (ASSUNCAO; MERCADANTE, 2008).

O Brasil é um dos lideres mundiais de producdo e processamento de
castanha-de-caju, reconhecido como um dos grandes exportadores de suas
améndoas e pela confiabilidade de seus fornecedores (FIGUEIREDO JUNIOR,
2006).

A agroindustria do caju, no Nordeste, produz cerca de 220 toneladas de
castanha e 2 milhdes de toneladas por ano de pseudofruto, a parte carnosa e
suculenta do caju, sendo cultivado principalmente nos estados do Ceara (68%),
Rio Grande do Norte (11%) e Piaui (20%). O que representa 24,55% em
relacdo a area cultivada em todo o pais (OLIVEIRA; ANDRADE, 2011).

O mercado interno consome em torno de 40 mil toneladas de suco de
caju o que ainda € muito pouco em relacdo a producdo e, a ampliacdo do

mercado exportador depende de fatores como a melhoria tecnolégica dos
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processos de concentracdo e clarificacdo, a reducdo da adstringéncia, a
diminuicdo do uso de conservadores quimicos, além de uma politica
mercadologica adequada. Os consumidores de alimentos industrializados tém
se preocupado cada vez mais com a qualidade nutricional e sensorial dos
mesmos, demandando produtos nutritivos, saborosos e que nao contenham
conservadores quimicos. Os sucos de frutas tropicais atendem a estes
requisitos por serem ricos em vitaminas, sais minerais, acucares e substancias
antioxidantes, além de proporcionarem sabor e aroma agradaveis. Assim, €
necessario que as técnicas de processamento e conservacado de sucos sejam
eficazes em manter nos produtos processados, as caracteristicas originais das
frutas (CAMPOS et al., 2005).

Segundo Garruti (2005), o caju apresenta especial interesse nutricional e
econdmico pela qualidade de sua castanha e pela rigueza em vitamina C de
seu pedunculo avolumado, o qual corresponde a polpa comestivel. Destaca-se,
ainda, a presenca de célcio, fésforo (PAIVA; GARRUTI; SILVA NETO, 2005),
compostos fendlicos (COURIet al., 2005), acucares e fibra dietética, com alto
valor nutritivo e de baixo custo econémico (MACHADO, 2011), despertando o
interesse de diferentes grupos de pesquisa.

Vale mencionar que as fibras alimentares exercem fung¢des importantes
na manutencdo da salde humana, pois sao responsaveis pela atenuacdo dos
niveis de colesterol e glicose sanguineos, além de reduzir o risco de cancer do
cllon. Sua maior acdo ocorre no intestino humano, devido ao aumento do
volume e peso fecal, acelerando o transito intestinal (NEUTZLINGet al., 2007).

Segundo Holanda et al. (2008), a utilizacdo do pedunculo de caju para
producdo de fermentado (tipo vinho), vinagre e destilado do fermentado
(aguardente), entre outros, € uma forma de aproveitar a parte suculenta do
fruto evitando o desperdicio exagerado, que é em torno de 85% da producao
anual de mais de 2 milhdes de toneladas e fazendo com que a cultura do caju
seja mais valorizada, gerando emprego e renda para minimizacdo das
desigualdades regionais do Brasil, pois a regido Nordeste € responsavel por
aproximadamente 99% da producao brasileira da fruta. O desperdicio deve-se
ao fato da industrializacdo da castanha, para producdo de Oleos e castanha
comestivel, ser o principal interesse comercial em relagdo ao fruto integral, com

um alto indice de exportacdo desses produtos.
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2.2 Residuos de frutas

As frutas tropicais sdo utilizadas como matéria-prima para a fabricacéo
de diversos produtos alimenticios, utilizados para a elaboracdo de sucos,
refrescos e biscoitos comercializados em lanchonetes, escolas, restaurantes,
além do consumo domeéstico, sendo de ampla aceitagdo (EMBRAPA, 2003).

A maior disponibilidade desses residuos possibilita aos produtores e as
fabricas de racdo animal a inclusdo de tais residuos no concentrado para
humanos. Uma vez que estes residuos apresentam teores médios de proteina
bruta e teores elevados de extrato etéreo,no entanto este residuo, quando
transformado em farinha, pode ser utilizado para enriquecimento de alimentos
tradicionaissaudaveis, como biscoitos artesanais, objetivo
modificar/incrementar o sabor, a textura, o aroma, a cor e o valor nutricional
(BARROSO; MOURA, 2007).

As farinhas de frutas, em relacdo as farinhas de cereais, apresentam
como vantagens: maior conservacao e concentracdo dos valores nutricionais;
menor tempo de secagem; diferenciadas propriedades fisicas e quimicas, o
gue permite uma ampla gama de aplicacoes, e diferenciadas possibilidades do
uso do fruto inteiro ou em partes menores como matéria-prima para diversos
produtos(MELONI, 2006).

2.3 Secagem convectiva

A preservacdo de alimentos por meio da desidratacdo € um método
muito antigo. Alguns alimentos, como cereais, por exemplo, s&o
suficientemente secos quando colhidos e permanecidos em boas condi¢cdes
por longos periodos, desde que o armazenamento seja feito adequadamente.
Outros alimentos, contudo, tem umidade suficiente para permitir a acdo de
enzimas e de microrganismos, sendo necessario, portanto, a sua preservacao
atraves de processos de secagem (ALVES, 2003).

Este processo de transferéncia simultdnea de calor e massa, onde é
requerida energia para evaporar a umidade da superficie do produto para o

meio externo convencionalmente o ar E utilizado para assegurar a qualidade e
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estabilidade do produto, uma vez que a diminuicdo da quantidade de agua do
material reduz a atividade bioldgica e as mudancas quimicas e fisicas que
ocorrem durante o armazenamento (RESENDE et al., 2008).

A desidratacdo € um termo amplo referente a remocao de agua de um
produto por um processo qualquer. A secagem, por sua vez € um termo mais
restrito utilizado para designar a desidratagcdo por meio do emprego de ar
aguecido, ou seja, um caso particular da desidratacdo. (MARQUES et al,
2007).

A vantagem de se utilizar o processo de secagem é: a facilidade na
conservacdo do produto; estabilidade dos componentes aromaticos a
temperatura ambiente por longos periodos de tempo; protecdo contra
degradacdo enzimatica e oxidativa; reducdo do seu peso; economia de energia
por ndo necessitar de refrigeracdo e a disponibilidade do produto durante
qualquer época do ano (MARQUES et al, 2007).

Estes processos séo utilizadosvisando o aumento da vida de prateleira,
favorecer a cor, a textura eo sabor; além de reduzir o escurecimento
enzimatico, ndo havendo necessidade de outros tratamentos quimicos,
principalmente para ampliar o mercado dos produtos oriundos de frutas
(MOURA, 2004).

2.4 Farinha do residuo de frutas

Segundo a Resolucdo n°12/78 (BRASIL, 1978), farinha é o produto
obtido pela moagem da planta comestivel de vegetais, que foi submetida a
processos tecnologicos adequados. As farinhas sdo classificadas de acordo
com as suas caracteristicas, em: farinha simples como o produto obtido da
moagem ou raladura dos grdos, rizomas, frutos ou tubérculos de uma sé
espécie vegetal e farinha mista como produto obtido pela mistura de farinhas
de diferentes espécies vegetais.

Fazem-se necessario que os alimentos escolhidos para formulacdo de
farinhas sejam pesquisados em relacdo a composicédo quimica, caracteristicas
fisicas e nutricionais. Seu uso pode ser recomendavel para substituir o trigo,
desde que sua adicdo ndo ocasione prejuizo da qualidade dos produtos
(BUENO, 2005; UCHOA, 2007).
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E importante salientar que as farinhas de frutas tém: uma maior
conservagao e concentracdo dos valores nutricionais; menor tempo de
secagem; diferenciadas propriedades fisicas e quimicas, o que permite uma
ampla gama de aplicacoes, e diferenciadas possibilidades do uso do fruto
inteiro ou em partes menores como matéria-prima para diversos produtos.
Também € importante observa que € um produto natural, pois a polpa ou fruto
s8o os unicos ingredientes das farinhas, e isso evita o desperdicio, uma vez
que permite a utilizacdo integral do fruto, além de requerer equipamentos de
facil manuseio (MELONI, 2006).

O aproveitamento de residuos no processamento de novos alimentos
tem representado um seguimento importante para as industrias de alimentos,
principalmente no tocante a demanda por produtos para dietas especiais
Utilizando-se a tecnologia de desidratacao estes residuos podem ser secos e
triturados para sua transformacéo em farinha. Esses residuos possuem em sua
constituicdo basicamente matéria organica, ricas em acucares e fibra, com alto
valor nutritivo e de baixo custo econémico(MACHADO et al, 2011).

Para o aproveitamento desse material fibroso € necessario realizar a
secagem e reduzir a umidade fazendo com que o produto final fiqgue com
aproximadamente 5 a 7% do peso do caju. Devido as grandes perdas e a
importancia de uma dieta nutricionalmente completa € necesséria a realizacao
de estudos sobre a composicdo desse subproduto e a viabilidade de sua
utilizacdo como ingrediente em produtos alimenticios, tais como paes bolos e
biscoitos (PINHO, 2009).
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Secagem, obtencao e avaliagdo da farinha do pedunculo de caju

Venicius Siqueira Brito™, Julianne Viana Freire Portela
(1) Universidade Federal do Piaui, Campus Senador Helvidio Nunes de Barros, Av.
Senador Helvido Nunes de Barros, Junco, CEP 64600-000 Picos, Pl. E-mail:

juliannneportela@ufpi.edu.br; vinisiqueira66@hotmail.com

Resumo — O objetivo deste trabalho foi avaliar eficiéncia do processo de secagem e as
caracteristicas fisico-quimicas da farinha do residuo seco de caju submetido ao processo
de secagem no desenvolvimento de novos produtos.A secagem foi realizada em
Desidratador de banca a temperaturas de 40°C, 50°C e 60°C até obter a umidade de
equilibrio O residuo de caju seco foi submetido a trituracdo em multiprocessador de
bancada a fim de obter granulometria uniforme em seguida o material seco foi e
analisado quanto a umidade e cinzas, sendo os resultados avaliados sob média e desvio
padrdo, utilizando o programa computacional Excel e em modelagem matematica
apresentando os resultados referentes ao coeficiente de determinacéo (R?), erro efetivo
médio (P%) e difusividade efetiva (Derm?/s). A umidade encontrada esta dentro dos
padrdes legislativos, enquanto que o teor de cinzas foi bem significativo quando
comparado com a literatura. Assim, o resultado diz que a melhor condicdo de secagem
foi a 60 °C de acordo como modelo empirico.
Palavras chaves: residuo de caju, qualidade nutricional, produtos alimenticios
agroindustria

Abstract - The objective of this study was to evaluate the nutritional qualities and
analyze some physical-chemical characteristics of the flour dry cashew subjected to the
drying process in the development of new products. Drying was performed in

Dehydrator at temperatures of 40 ° C, 50 ° C and 60 ° C until the equilibrium moisture
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cashew The residue was subjected to dry milling multiprocessor bench in order to
obtain uniform particle size. . then the material was dried and analyzed for moisture and
ash, and the results were evaluated by mean and standard deviation, using the Excel
computer program and mathematical model presenting the results regarding the
coefficient of determination (R2), the mean effective error (P %) and effective
diffusivity (Def m2 / s. moisture is found within the legal standards, while the ash
content was significant when compared well with the literature. Thus, the results of the

residue from cashew suggest new formulations of the development of new products.

Keywords: wastecashew, nutritional quality, agrofood products

Introducéo

A fruticultura é um dos segmentos mais importantes da agricultura nacional,
respondendo por 25% do valor da producéo agricola (LACERDAEet al, 2004). O Brasil é
o terceiro maior produtor mundial de frutas, com uma producdo que superou os 44
milhGes de toneladas no ano de 2007. A producdo de caju no nordeste se destaca
principalmente nos Estados do Ceard, Rio Grande do Norte e Paraiba, e Piaui onde
seencontram os maiores plantiodos pais. (OLIVEIRA ANDRADE 2011).

Apesar da potencialidade do pseudofruto como matéria-prima para diversos
produtos, cerca de 90% da sua producédo é descartada todos os anos, em funcdo da sua
alta perecibilidade e pelo fato da principal atividade do caju ser representada pela
comercializacdo da améndoa (PAIVA et al, 2005).

As pesquisas apontam, no Brasil, as grandes tendéncias de mercado para
produtos alimenticios de facil manipulacdo e de facil preparo. Estas caracteristicas ja

sdo observadas em paises industrializados que buscam opcdes ligadas as questdes
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econémicas, tempo e saude (MONTEIRO et al., 2005).Dentre estas opg¢des citam-se as
farinhas, as quais podem ser amplamente adicionadas as formulagdes de diferentes tipos
de produtos alimenticios e, que podem ser oriundas da secagem de materiais bioldgicos
que apresentem alto teor de umidade e/ou grande desperdicio agroindustrial, como €é o
caso do pedunculo de caju.

A secagem constitui um processo que remove grande parte de liquido de um
produto por evaporacdo mediante a acdo do calor, podendo ser realizado por meio
natural expondo o produto ao sol ou artificial atraves de secadores mecanicos
(ALMEIDA et al, 2006).

Este processo deconservacdoapresenta uma relevante caracteristica de
proporcionar a concentracdo de nutriente e maior vida de prateleira, por minimizar a
proliferacdo de microrganismos devido a reducdo da atividade de dgua do produto, além
de ser empregada na elaboracdo de produtos diferenciados (MADAMBA, et al, 2007).

Nas atuais condicdes, com mercados multinacionais mais competitivos, o
sucesso de um produto depende ndo s6 dos aspectos de eficiéncia do processo e
viabilidade econémica, mas, também, da satisfacdo ao sabor e expectativas do
consumidor; portanto, considerar esses fatores é essencial no processo de
desenvolvimento, otimizacdo e melhoria da qualidade dos produtos e, para tanto, a
analise fisica quimica se constitui em importante ferramenta (CAMARGO et al., 2007).

Diante do contexto,aonde o mercado vem sendo cada vez mais exigente, 0
desenvolvimento de novos produtos é de essencial importancia para ganhar espago e
conseguir manter a competitividade. Objetivando a reducéo das perdas do pedunculo de
caju em toda sua cadeia produtiva e avaliar eficiéncia do processo de secagem e as

caracteristicas fisico-quimicas da farinha do residuo seco de caju submetido ao processo de
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secagem no desenvolvimento de novos produtoscom agregacdo de valor a esta matéria-

prima.

MATERIAL E METODOS

Local da pesquisa

O projeto foi realizado nos laboratorio de Tecnologia de Alimentos (LTA),
Bioquimico e Bromatologia de Alimentos (LBBA)da Universidade Federal do

Piaui(UFPI), Campus Senador Helvidio Nunes de Barros (CSHNB).

Material
O residuo do pedunculo de caju foi obtido por meio de doacdo da Central de
Cooperativa de Cajucultores do Estado do Piaui (Cocajupi®), sendo transportado em
recipiente térmico e esterilizado para o LTA/UFPle, armazenado sob congelamento (-

18°C) em sacos de polietileno (capacidade de 1 Kg) até o momento de utilizacao.

Métodos

Preparacao e secagem da amostra

O residuo do pedunculo do caju foi descongelado por 14 horas,sob refrigeracao
e, em seguida, 20g em cestinhas de papel aluminio, em duplicata, foisubmetido a
secagem convectiva em desidratadorPraticDryer®, utilizando silica-gel em uma placa de
petri, a fim de manter a umidade do ar controlada. O processo foi executado em trés
temperaturas (40°C, 50°C, e 60°C), realizando pesagens constantes até atingir o
equilibrio dinamico entre a amostra e o ar de secagem (peso constante com variagdo
maxima de 0,05g).Finalizado o processo, as amostras foram submetidas a estufa a 65°C/

24 horas, para determinacdo da matéria seca. Utilizando-se estes dados
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foramconstruidas as curvas do adimensional de umidade em fungdo do tempo de
processo e as curvas de taxa de secagem em funcdo do conteudo de umidade das
amostras necessarias para o estudo da cinética de secagem.

Foi realizadaa modelagem matematica aos dados experimentais das cinéticas de
secagem utilizando os modelos de Fick (considerando que a amostra apresenta
geometria de placa plana infinita); e modelo empirico exponencial de dois parametros
(BROOKER; et al, 1949). A partir destes, calcularam-se os valores de difusividade
efetiva de agua (Def) para cada condicdo de secagem.

Obtencao e analise de qualidade da farinha do residuo seco de caju

O residuo de caju seco foi submetido a trituragdo por quatro minutos em
multiprocessador de bancada (Mallory®). Em seguida, a farinha foi peneirada, a fim de
obter granulometria uniforme, sendo, posteriormente, embalada em saco plastico de
polietileno envolto com papel aluminio e armazenado a temperatura ambiente longe do
abrigo da luz. Com a finalidade de caracterizar a farinha obtida frente a parametros de
qualidade realizaram-se analises de umidade (012/1V) e cinzas(437/ 1V), em triplicata,

segundo IAL (2005) (Figura 01).

Analise dos resultados

Os dados fisico-quimicos foram avaliados sob média e desvio padrao, utilizando
0 programa computacional Excel (2010).
Resultados e Discusséo

A tabela 1 apresenta os teores médios referentes aos aspectos fisico-quimicos da
farinha oriunda do residuo agroindustrial de pedunculo de caju.

SegundoMesquita (2002), o pedunculo do caju como a maioria dos frutos

apresenta um teor de umidade médio de 86%, sendo que o residuo proveniente deste
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pedunculo apresenta menor teor de umidade por ter passado por um processo
tecnoldgico, que variam de 75,74% e 74,6% encontrados por Pinho (2009) e Ferreira et
al (2004), sendo estes valores, ainda, propiciadores de reacdes quimicas e biologicas de
deterioracdo do alimento,uma vez que aumidadeesta relacionada com a estabilidade, a
qualidade e a composicdo de um respectivo alimento (IAL, 2005).

Os teores de umidade para a farinha obtida nas diferentes condicGes de
temperatura estudadas encontram-se dentro do padrdo estabelecido pela legislacéo
brasileira a qual preconiza um valor maximo de 15% (BRASIL, 2005).

Osteores de cinzas da farinha do residuo de caju estdo proximos ao considerar 0s
valores maximos, minimos e médios, nas diferentes condi¢cdes de processamento, assim,
como quando comparados aos 1,78% referidos por Uchoa (2007), estando, superiores
aos 1,42% citados por Felipe (2006). Assim, pode-se sugerir que as farinhas
provenientes do residuo do peddnculo de caju, independente da temperatura de
processo, apresentam umaimportante quantidade de minerais.

Cinética de secagem

A secagem do residuo Umido a uma determinada temperatura sofre um
deslocamento de massa, o qual representa a perda de umidade do centro do alimento
para a superficie, sendo denominado, assim de comportamento cinético, o qual esta
representado nas figuras 2 3 e 4.

Considerando decrescente a taxa de secagem observa-se nas figuras uma
tendéncia ao equilibrio dindmico de 210 minutos para as menores temperaturas e de 120
minutos a partir de processo a 60°C.Filho et al (2010) realizando a cinética de secagem
do residuo de caju a 60°C encontraram tempo de processo (300 minutos) superior ao

presente estudo. Diante desta realidade, verifica-se que a condicdo analisada apresenta



149

150

151

152

153

154

155

156

157

158

159

160

161

162

163

164

165

166

167

168

169

170

171

172

173

26

melhores retornos a industria, uma vez que o menor tempo de processo reflete em
menores custos com energia, perdas nutricionais e maior controle de umidade.

Analisando as taxas de secagem do residuo de caju, a qual representa o
comportamento do material bioldgico nas diferentes condi¢bes de processo (Figuras 4),
observa-se, que a secagem apresenta-se quase estavel, ou seja, o alimento encontra-se
com temperatura inferior a temperatura de secagem, até atingir o ponto critico (1
0/g.ms) quando o indice de secagem aumenta e propicia ao alimento perda de dgua mais
rapida.

Enquanto que, nas figuras 4a e 4bvisualiza-se uma queda na taxa no inicio da
secagem representada graficamente por degrau, devido a temperatura ja estar
alcancando o centro geométrico do alimento e onde ja& ocorrer a desintegracdo da
amostra, podendo repercutir no maior deslocamento de massa. Esse comportamento
repete-se ao longo de todo o processo de secagem a temperatura de 40°C. Salienta-se
que, em todas as condicBes analisadas (Figuras 4 a, b, ¢), quando a taxa de secagem
atinge o ponto critico de 1g/g.ms tem-se o encolhimento do material proporcional a
saida de agua, o que representa o inicio ao equilibrio dinamico entre a amostra e o ar de
secagem.

Modelagem matematica do processo de secagem do residuo do pedunculo de caju.

A tabela 2 apresenta os resultados referentes ao coeficiente de determinagdo
(R?), erro relativo médio (P%) e difusividade efetiva da a4gua no material bioldgico
analisado (Def m?/s). Enquanto que a figura 4 (a, b e c) figura 5 representa graficamente
os dados experimentais a partir da secagem, bem como a modelagem matematica.
Respectivamente.

Observa-se que as modelagens refletiram em valores na ordem de grandeza

compativel com a difusividade liquida (10'°m%s). No entanto, nio apresentou



174

175

176

177

178

179

180

181

182

183

184

185

186

187

188

189

190

191

192

193

194

195

196

197

27

resultados satisfatorios para o P%, o qual reflete em bom ajuste quando apresenta valor
menor que 10% (LOMAURO et al, 1985). Sendo queo modelo empirico foi o que
melhor predisse os dados experimentais, em funcéo do R? encontrar-se mais préximo da
unidade (LOMAURO et al, 1985). Apesar de adequados valores de difusividade efetiva
estes estdo abaixo do referido na literatura, 1,83 x10°®, para residuo de caju (FILHO et
al, 2010).Estas situacdes refletem na menor flexibilidade do modelo de Fick aos dados
experimentais em funcdo da auséncia dos graus de liberdade.

Para o processo de secagem do residuo de caju a melhor condicdo encontrada foi
secagem a 60 °C no modelo empirico o que torna essa a mais econémica para o setor
industrial.

Concluséo

Para o processo de secagem do residuo de caju a melhor condicdo encontrada foi
secagem a 60 °C no modelo empirico no que diz os dados experimentais, tanto em
ordem de grandeza para difusividade efetiva como para a determinacéo do (R?), o que
torna essa condicdo a mais econdmica para o setor industrial.

A farinha do residuo de caju obtida apresentou qualidade nutricional referente a
concentracdo de minerais sugerindo uma nova opg¢do de ingrediente, a qual pode ser
utilizada para o desenvolvimento de uma grande variedade de produtos
alimenticioscomo paes, bolos, biscoitos entre outros, além de ser uma alternativa viavel
para a reducdo das perdas do pedinculo de caju, agregando valor a este alimento.
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Tabela 1 - Caracteristica fisico-quimica da farinha proveniente do residuo seco do

pedunculo de caju*

Temperatura de secagem UMIDADE (%)

CINZAS (%)

40°C

50°C

60°C

10,10+ 0,35
7,08+ 0,02

4,60+ 0,02

1,84 + 0,04
1,90 + 0,17

1,85+ 0,05

* média + desvio padrao

Tabela 2- Parametros dos modelos de Fick e Empirico utilizado para a modelagem

do processo de secagem do residuo de caju a temperaturas 40°C, 50°C, 60°C.

Modelos matematicos Der (M?/s) R’ P(%)
Fick( 40°C) 8,607 0,0970 49,6%
Fick( 50°C) 8,60 0,7700 28,46%
Fick( 60°C) 8,60 0,8482 79,11%
Empirico (40°C) 1,027 0,1876 51,55%
Empirico ( 50°C) 1,02°1° 0,8474 32,26%
Empirico ( 60°C) 1,02°1° 0,9403 38,92%
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Figura 01 - Fluxograma de obteng&o da farinha de caju.
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Figura 2- Perda de 4gua em func@o do tempo para o processo de secagem do

residuo do de caju em Desidratador a 40°C (a), 50°C (b) e 60°C (c)
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Figura 3 Adimensional deumidade em fungdo do tempo para o processo de
secagem do residuo do caju em desidratador a 40°C (a), 50°C (b) e 60°C (c).
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Figura 4- Taxa de secagem em funcdo do contetdo de umidade em base seca do
residuo do caju a 40°C (a), 50°C (b) e 60°C (c).
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326  Figura 5 Modelagem matematica do processo de secagem do residuo do pedunculo

327 de caju a temperatura de 40° 50° e 60°C.
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ANEXO A — NORMAR PARA SUBMISSAO DE ARTIGO CIENTIFICO PARA
REVISTA DE PESQUISA AGROPECUARIA BRASILEIRA (PAB)

Forma e preparacdo de manuscritos
Andlise dos artigos
A Comissédo Editorial faz a analise dos trabalhos antes de submeté-los a
assessoria cientifica. Nessa analise, consideram-se aspectos como escopo,
apresentacao do artigo segundo as normas da revista, formulacdo do objetivo
de forma clara, clareza da redacdo, fundamentacdo tedrica, atualizacdo da
revisdo da literatura, coeréncia e precisdo da metodologia, resultados com
contribui¢cdo significativa, discussao dos fatos observados em relagdo aos
descritos na literatura, qualidade das tabelas e figuras, originalidade e
consisténcia das conclusdes. Apés a aplicacdo desses critérios, se o humero
de trabalhos aprovados ultrapassa a capacidade mensal de publicacdo, é
aplicado o critério da relevancia relativa, pelo qual sdo aprovados os trabalhos
cuja contribuicdo para o avanco do conhecimento cientifico € considerada mais
significativa. Esse critério é aplicado somente aos trabalhos que atendem aos
requisitos de qualidade para publicagdo na revista, mas que, em razdo do
elevado numero, ndo podem ser todos aprovados para publicagcdo. 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 preparag&o de manuscritos
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.
Séo considerados, para publicacdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos
Cientificos, Notas Cientificas, Novas Cultivares e Artigos de Revisdo, este
altimo a convite do Editor.
Os trabalhos publicados na PAB sao agrupados em areas técnicas, cujas
principais séo: Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia,
Fruticultura, Genética, Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.
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O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espaco duplo,
fonte Times New Roman, corpo 12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm
e com paginas e linhas numeradas.

Organizacéao do Artigo Cientifico

A ordenacéo do artigo deve ser feita da seguinte forma:

Artigos em portugués - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrénicos,
Resumo, Termos para indexacao, titulo em inglés, Abstract, Index terms,
Introducdo, Material e Meétodos, Resultados e Discussdo, Conclusoes,
Agradecimentos, Referéncias, tabelas e figuras.

Artigos em inglés - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletronicos,
Abstract, Index terms, titulo em portugués, Resumo, Termos para indexacao,
Introduction,  MaterialsandMethods, ResultsandDiscussion,  Conclusions,
Acknowledgements, References, tables, figures.

Artigos em espanhol - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrénicos,
Resumen, Términos 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 indexacao 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 conteido e o objetivo do trabalho e ter no maximo 15
palavras, incluindo-se os artigos, as preposicfes 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

€influéncia®.

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

N&o deve conter subtitulo, abreviacoes, formulas e simbolos.

As palavras do titulo devem facilitar a recuperacdo do artigo por indices

desenvolvidos por bases de dados que catalogam a literatura.
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Nomes dos autores

Grafar os nomes dos autores com letra inicial mailscula, por extenso,

separados por virgula; os dois Ultimos sdo separados pela conjuncdo €@e®,

©y® ou €and®, no caso de artigo em portugués, espanhol ou em inglés,

respectivamente.

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

Endereco dos autores

Séo apresentados abaixo dos nomes dos autores, 0 nhome e o enderec¢o postal
completos da instituicdo e o endereco eletrénico dos autores, indicados pelo
namero em algarismo arabico, entre parénteses, em forma de expoente.

Devem ser agrupados pelo endereco da instituicao.

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

Resumo

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

Deve conter, no maximo, 200 palavras, incluindo numeros, preposicdes,
conjungdes e artigos.

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

N&o deve conter citacdes bibliograficas nem abreviaturas.

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

Termos para indexacéao

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

Os termos devem ser separados por virgula e iniciados com letra minascula.
Devem ser no minimo trés e no maximo seis, considerando-se que um termo
pode possuir duas ou mais palavras.

N&o devem conter palavras que componham o titulo.

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



39

Devem, preferencialmente, ser termos contidos no AGROVOC:

MultilingualAgricultural Thesaurus (http://www.fao.org/aims/ag_intro.htm) ou no

indice de Assuntos da base SciELO (http://www.scielo.br).

Introducéao

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

Deve ocupar, no maximo, duas péaginas.

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

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

Material e Métodos

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

Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronoldgica.

Deve apresentar a descricdo do local, a data e o delineamento do experimento,
e indicar os tratamentos, o numero de repeticdes e o tamanho da unidade
experimental.

Deve conter a descricdo detalhada dos tratamentos e variaveis.

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

Os materiais e o0os métodos devem ser descritos de modo que outro
pesquisador possa repetir o experimento.

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

Deve conter informacgdo sobre os métodos estatisticos e as transformacgdes de
dados.

Deve-se evitar 0 uso de subtitulos; quando indispensaveis, grafa-los em
negrito, com letras minusculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda da
pagina.

Resultados e Discusséo

A expressado Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada em

negrito, com letras minudsculas, exceto a letra inicial.


http://www.fao.org/aims/ag_intro.htm
http://www.scielo.br/
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Deve ocupar quatro paginas, no maximo.

Todos os dados apresentados em tabelas ou figuras devem ser discutidos.

As tabelas e figuras sao citadas sequencialmente.

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

Evitar o uso de nomes de variaveis e tratamentos abreviados.

Dados nédo apresentados ndo podem ser discutidos.

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

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

N&o apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.

As novas descobertas devem ser confrontadas com o0 conhecimento
anteriormente obtido.

Conclusdes

O termo Conclusbes deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras
mindsculas, exceto a letra inicial.

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

Devem ser elaboradas com base no objetivo do trabalho.

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 instituigdes).

Devem conter o0 motivo do agradecimento.

Referéncias

A palavra Referéncias deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras

minusculas, exceto a letra inicial.
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Devem ser de fontes atuais e de periodicos: pelo menos 70% das referéncias
devem ser dos ultimos 10 anos e 70% de artigos de periédicos.

Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6023 da ABNT, com as
adaptacdes 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 cita¢ao de citacao.
Todas as referéncias devem registrar uma data de publicagdo, mesmo que
aproximada.

Devem ser trinta, Nno mMaximo.

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
Pés-Graduacdo em Engenharia Florestal, 2004. p.153-162.

Artigos de periodicos

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

Capitulos de livros

AZEVEDO, 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 agroneg6cio da mamona no Brasil. Campina Grande: Embrapa
Algodao; Brasilia: Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2001. p.121-160.

Livros

OTSUBO, A.A.; LORENZI, J.0. Cultivo da mandioca na Regido Centro-Sul
do Brasil. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste; Cruz das Almas: Embrapa
Mandioca e Fruticultura, 2004. 116p. (Embrapa Agropecuaria Oeste. Sistemas
de producéo, 6).

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

Fontes eletrGnicas

EMBRAPA AGROPECUARIA OESTE. Avaliacdo dos impactos econémicos,
sociais e ambientais da pesquisa da Embrapa Agropecuéaria Oeste:
relatorio do ano de 2003. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste, 2004. 97p.
(Embrapa Agropecuaria Oeste. Documentos, 66). Disponivel em:
<http://www.cpao.embrapa.br/publicacoes/ficha.php?tipo=DOC&num=66&ano=
2004>. Acesso em: 18 abr. 2006.

CitacoOes

N&o sdo aceitas citagcbes de resumos, comunicacao pessoal, documentos no
prelo ou qualquer outra fonte, cujos dados n&o tenham sido publicados.

A autocitacdo deve ser evitada.

Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da ABNT, com as
adaptacdes descritas a seqguir.

Redacéo das citacdes dentro de parénteses

Citacdo com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra mailscula,
seguido de virgula e ano de publicacao.

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

Citacdo com mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor grafado com a
primeira letra mailscula, seguido da expresséao et al., em fonte normal, virgula
e ano de publicacao.

Citacdo de mais de uma obra: deve obedecer a ordem cronoldgica e em
seguida a ordem alfabética dos autores.

Citacdao de mais de uma obra dos mesmos autores: 0s nomes destes néo
devem ser repetidos; colocar os anos de publicacdo separados por virgula.

Citacdo de citacdo: sobrenome do autor e ano de publicacdo do documento

original, seguido da expressdo € citado por€ e da citacdo da obra consultada.


http://www.cpao.embrapa.br/publicacoes/ficha.php?tipo=DOC&num=66&ano=2004
http://www.cpao.embrapa.br/publicacoes/ficha.php?tipo=DOC&num=66&ano=2004
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Deve ser evitada a citacao de citacao, pois ha risco de erro de interpretacéo; no
caso de uso de citagédo de citacdo, somente a obra consultada deve constar da
lista de referéncias.

Redacéo das citacOes fora de parénteses

Citacbes com os nomes dos autores incluidos na sentenca: seguem as
orientagcdes anteriores, com 0s anos de publicacdo entre parénteses; sdo
separadas por virgula.

Formulas, expressodes e equacodes matematicas
Devem ser iniciadas a margem esquerda da pagina e apresentar tamanho
padronizado da fonte Times New Roman.

Ndo devem apresentar letras em italico ou negrito, a excecdo de simbolos
escritos convencionalmente em italico.

Tabelas

As tabelas devem ser numeradas sequencialmente, com algarismo arabico, e
apresentadas em folhas separadas, no final do texto, apés as referéncias.
Devem ser auto-explicativas.

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

Os elementos complementares sdo: notas-de-rodapé e fontes bibliogréficas.

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 varidveis que representam o conteddo 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 altimo
algarismo.

Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da
tabela; dados néo apresentados devem ser representados por hifen, com uma

nota-de-rodapé explicativa.
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Na comparacdo de médias de tratamentos séo utilizadas, no corpo da tabela,
na coluna ou na linha, a direita do dado, letras mindsculas ou maidsculas, com
a indicacdo em nota-de-rodapé do teste utilizado e a probabilidade.

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

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

Notas de rodapé das tabelas

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

Notas de chamada: sdo informacdes de carater especifico sobre partes da
tabela, para conceituar dados. Sao indicadas em algarismo arébico, na forma
de expoente, entre parénteses, a direita da palavra ou do numero, no titulo, no
cabecalho, no corpo ou na coluna indicadora. Sdo apresentadas de forma
continua, sem mudanca 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 (n&o-significativo); *
e ** (significativo a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente).

Figuras

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

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

O titulo da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do
namero em algarismo arabico, 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

maiusculas, e devem ser seguidas das unidades entre parénteses.
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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 € obrigatorio, como também € obrigatério
o crédito para o autor de desenhos e graficos que tenham exigido acao criativa
em sua elaboracéo.

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
informacBes 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 correcoes.

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

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

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 comunica¢des, 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
indexacdo, titulo em inglés, Abstract, Index terms, texto propriamente dito
(incluindo introducédo, material e métodos, resultados e discusséo, e concluséo,

sem divisdo), Referéncias, tabelas e figuras.
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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 maximo, 15 referéncias e duas ilustracfes (tabelas e
figuras).

Novas Cultivares

Novas Cultivares sdo breves comunicacfes de cultivares que, depois de
testadas e avaliadas pelo Sistema Nacional de Pesquisa Agropecuaria (SNPA),
foram superiores as ja utilizadas e serdo incluidas na recomendacdao oficial.
Apresentacao de Novas Cultivares

Deve conter: titulo, autoria (com as chamadas para endereco dos autores),
Resumo, titulo em inglés, Abstract, Introducdo, Caracteristicas da Cultivar,
Referéncias, tabelas e figuras. As normas de apresentacdo de Novas
Cultivares sao as mesmas do Artigo Cientifico, exceto nos seguintes casos:
Resumo com 100 palavras, no maximo.

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

Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e quatro ilustracbes (tabelas e
figuras).

A introducdo deve apresentar breve historico do melhoramento da cultura,
indicando as instituicdes envolvidas e as técnicas de cultivo desenvolvidas para
superar determinado problema.

A expressao Caracteristicas da Cultivar deve ser digitada em negrito, no centro
da pagina.

Caracteristicas da Cultivar deve conter os seguintes dados: caracteristicas da
planta, reacdo a doencas, produtividade de vagens e sementes, rendimento de
graos, classificacdo comercial, qualidade nutricional e qualidade industrial,
sempre comparado com as cultivares testemunhas.

Outras informagodes

N&o ha cobranca de taxa de publicacgéo.

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

O editor e a assessoria cientifica reservam-se o direito de solicitar modificaces

nos artigos e de decidir sobre a sua publicagéo.
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Sdo 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 Informacéo Tecnoldgica

Pesquisa Agropecudria Brasileira € PAB

Caixa Postal 040315
CEP 70770 901 Brasilia, DF


mailto:pab@sct.embrapa.br

