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1 INTRODUCAO GERAL

O babacu é o nome genérico das palmeiras oleaginosas pertencentes a
familia Palmae e integrantes dos géneros Orbignya e Attalea (ALBIERO et al.,
2007). E de origem brasileira e concentra-se nas regiées Nordeste, Norte e Centro-
Oeste, merecendo maior destaque a regido Nordeste, a qual detém a maior
producdo de améndoas e a maior area ocupada com cocais (SOLER; VITALI;
MUTO, 2007). E uma planta monocaule, com até 20 metros de altura, sua
frutificacdo ocorre durante todo o ano, com pico de produgcao nos meses de agosto a
janeiro. Cada planta pode produzir, por vez, até 6 cachos de coco babagu
(FERREIRA et al., 2010), sendo que cada cacho possui cerca de 150 a 300 cocos e
cada coco possui em média 3 améndoas no seu interior (PAES-DE-SOUZA et al.,
2011).

A composicao fisica do fruto, o coco, indica quatro partes aproveitaveis:
epicarpo (11 %), mesocarpo (23 %), endocarpo (59 %) e améndoa (7 %) (SOLER;
VITALI; MUTO, 2007).

O babacu é visto por diversos pesquisadores, como uma potencialidade muito
importante quanto aos aspectos socioeconémicos, servindo de matéria prima para
inameros produtos (NETO, 2012), € um recurso fundamental tanto em termos
nutricionais, quanto financeiros (CARRAZZA; SILVA; AVILA, 2012). Seu extrativismo
apresenta grande importancia social e econémica repercutindo na subsisténcia de
trés mil familias tem o extrativismo desse vegetal como forma de subsisténcia
(FERREIRA, 2011). Apesar da potencialidade de uso do babagu sédo inUmeras, no
qgual merece destaque para as améndoas, que apresenta a maior importancia
econdmica, devido a extracdo do oleo (BRASIL, 2009).

No entanto, a complexidade da quebra do coco de babacu, € devido a forma
irregular em que o processo ocorre, fato esse, dependente da dureza do coco e da
condicdo em que se encontra o endocarpo. Dificilmente na quebra do coco pode-se
evitar que as améndoas se quebrem ou se danifiquem, reduzindo a qualidade do
Oleo a serem extraido, em decorréncia as acdes das lipases, enzimas que catalisam
0 processo de rancificagdo, resultando no ranco entre 24 a 48 horas (MACHADO;
CHAVES E ANTONIASSI, 2006; SOLER; VITALI; MUTO, 2007).
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O Oleo de coco babacgu, constitui-se aproximadamente de 85 % por acidos
graxos saturados, 15 % por &cidos insaturados. Entre estes, cita-se: laurico (40-55
%), miristico (11-27 %), oléico (9,0-20 %), palmitico (5,2-11 %), estearico (1,8-7,4
%), caprilico (2,6-7,3 %), caprico (1,2-7,6 %), e esteéarico (1,8-7,4 %) (BRASIL,
1999).

Diante da importancia sécioeconémica da producéo artesanal do 6leo de coco
babacu e da importante perspectiva de conhecer as condicdes de seguranca
alimentar em que esses 0leos encontram-se, para o consumo alimenticio, o presente
estudo, objetivou avaliar os 6leos de coco babacu produzidos artesanalmente na
cidade de Santo Antbnio dos Milagres — PI.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 Babacu

Babacu € o nome genérico dado as palmeiras oleaginosas pertencentes a
familia Palmae e integrantes dos géneros Orbignya e Attalea. Sendo que um dos
primeiros géneros é representado pelas espécies predominantemente nativas dos
estados do Maranh&o, Piaui, Para e Tocantins, tais como: Orbignya phalerata Mart.
(babacu verdadeiro), Orbignya eichleri Drude (piacava), Orbignya teixeirana Bondar
(perindo) e Orbignya microcarpa Martius. Outro género abrange as espécies
encontradas principalmente nos estados de Goias, Minas Gerais e Bahia, dentre as
quais se destacam: Attalea oleifera Barb. Rodr. (catolé-de-pernambuco) e Attalea
pindobassu Bondar (pindobacu) (ZYLBERSZTAJN et al., 2000).

Orbignya phalerata € a espécie com maior distribuicdo, variacdo morfologica e
de maior importancia econdmica. Esta espécie ocupa regides extensivas no Brasil,
na Bolivia e no Suriname (ZYLBERSZTAJN et al., 2000).

A identificacdo taxonbémica do “complexo babagu”, como sdo chamadas é
muito dificil em virtude de poucas coletas e também pelo desenvolvimento hibrido do
cruzamento intraespecifico entre as espécies. Estudos filogenéticos tém contribuido
muito no entendimento das relagcdes dos géneros das espécies trazendo algumas
mudancas na classificacdo, tais como o género Attalea que compreende a Orbignya,
Scheeleae e Marximiliana (SANTOS, 2011).

O babacu é considerado uma das palmeiras brasileiras mais importantes,
encontradas em varias regides do pais, destacando-se pela peculiaridade, graca e
beleza da estrutura que Ihe é caracteristica (ALBIERO et al., 2007), sendo um
vegetal muito rico no ponto de vista de seus constituintes, € composto por um caule
denominado de palmeira, possui uma copa com folhas diferenciadas (palhas), sendo
gue na copa encontra se seus frutos o coco, o qual, por sua vez, divide-se em:
epicarpo, mesocarpo, endocarpo e as améndoas (FERREIRA, 2011).

Essa palmeira pode alcangar ate 20 m de altura, e inicia a frutificagdo com
cerca de 8 a 10 anos de vida, alcancando o apice da producéo aos 15 anos e uma
vida média de 35 anos. Tem uma produc¢do durante o ano todo, com média de 3 a 6
cachos de frutos, sendo que cada cacho possui cerca de 150 a 300 cocos e cada

coco possui em média 3 améndoas no seu interior (PAES-DE-SOUZA et al, 2011).
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2.2 Potencialidades do babagu

As potencialidades do babacu s&o inimeras, permeando desde a geracéo de
energia ao artesanato, sendo que o fruto, o coco, apresenta 0 maior aproveitamento
econdmico, tecnoldgico e industrial, na producdo de diversos produtos (BRASIL,
2009). Cerca de 90 % do coco babacu, pode ser aproveitado com tecnologia
disponivel, quer como fonte energética, como matéria prima para industrias de
alimento e ou nutricdo animal (DOS SANTOS, 2011).

Normalmente nos processos artesanais de quebra manual e extracdo das
améndoas, a casca do coco babacu, formada pelo conjunto do epicarpo, mesocarpo
e endocarpo é desperdicado, ja na industria seu aproveitamento se da de forma
integral o que gera uma série de subprodutos (SOUSA et al., 2013).

Entre as diversidades de espécies extrativistas brasileira, o babacu (Orbignya
Phalerat Mart.), tem se destacado muito na economia do pais. Segundo o Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica-IBGE, o babacu ocupa o segundo lugar, em
produto florestal ndo madeireiro mais vendido no Brasil, com as améndoas de
babacu gerando 121,3 milhdes de reais, podendo chegar até a ultrapassar a
producdo do acai, sendo que no ano de 2009, a producdo de améndoas foi de
109.299 toneladas tendo o Maranhdo com 94,4 % da producgdo total nacional
destinando o segundo lugar ao Piaui com a producdo de 5.250 toneladas (IBGE,
2009; CARRAZZA; SILVA; AVILA, 2012).

A composicao fisica do coco de babacu indica quatro partes aproveitaveis:
epicarpo (12,6 %), a qual compreende a camada externa rigida e fibrosa, o qual
possui aplicacBes na industria de estofados de bancos de carros, vasos, placas,
embalagens em substituicdo ao isopor, ha queima em fornos caseiros ou comerciais
e como adubo organico entre outras coisas (FERREIRA, 2011).

O mesocarpo (20,4 %), camada abaixo do epicarpo (com 0,5 a 1,0 cm), € rico
em amido e utilizado na alimentacéo por meio da producédo de farinhas, além disso,
€ utilizado na industria aglomerante e em siderurgicas, dentre outras (FERREIRA,
2011).

Ja o endocarpo (58,4 %), camada mais resistente, com 2 a 3 cm de
espessura, tem aplicagcbes, na industria alimenticia, veterinaria, farmacéutica,
guimica, na agricultura, no artesanato e como combustivel substituto da lenha. As

améndoa (8,7 %) com uma média de 3 a 4 améndoas por coco (medindo 2,5 a 6 cm
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de comprimento e 1 a 2 cm de largura) sdo constituidas de 7,25 % de proteinas,
66,0 % de gorduras totais, 18,0 % de hidrocarbonatos, 0,5 % de &cido fosforico e
7,80 % de sais de célcio entre outros. Das améndoas, € extraido o 0leo, produto
mais importante dentre os derivados da palmeira, podendo ser utilizado para fins
culinérios e industriais (CARRAZZA; SILVA; AVILA, 2012; FERREIRA, 2011).

J& o Oleo de babacu é rico em acido laurico, com concentra¢do acima de 40
%. Sendo aplicadas na industria de alimentos e cosméticos, apresentando-se
resistentes a oxidacdo ndo enzimatica e apresentam temperatura de fusao baixa e
bem definida. No Brasil, seu uso tem se concentrado na fabricacdo de produtos de
higiene e limpeza e na producgdo secundéaria de margarinas (MACHADO; CHAVES;
ANTONIASSI, 2006).

As fibras encontradas no epicarpo e endocarpo possuem um poder calorifico
superior o das madeiras, sendo utilizada como fonte de energia. J& no mesocarpo
encontra se até 60 % de amido, no qual pode ser empregado juntamente com o
farelo de extracédo de 6leo para a racao de animal (PORTO, 2004).

O farelo (torta gorda ou magra) do babacu é subproduto obtido no processo
de extracdo do 6leo das améndoas, que apesar de possuir qualidade inferior a da
soja, vem ganhando espaco nas formulacbes regionais de racfes para animais
(JUNIOR et al., 2014)

Rostagno et al. (2005) relatam que esse subproduto apresenta, em média, 20
% de proteina bruta, 4,6 % de extrato etéreo, 18,8 % de fibra bruta, 5,4 % de matéria

mineral, sendo 0,07 % de calcio e 0,18 % de fosforo.

2.3 Oleo de coco babacu

Oleos ou gorduras vegetais sdo produtos constituidos principalmente de
glicerideos de acidos graxos de espécies vegetais, podendo conter pequenas
guantidades de outros lipideos (BRASIL, 2004). A andlise dos é&cidos graxos é
importante na caracterizacdo de 6leos comestiveis e produtos derivados de leite e
no monitoramento da pureza e adulteracao de azeites (OLIVEIRA et al., 2003).

O 6leo de coco babacu constitui-se aproximadamente de 85 % por acidos
graxos saturados, 15 % por acidos insaturados. Entre estes, cita-se: laurico (40-55
%), miristico (11-27 %), oléico (9,0-20 %), palmitico (5,2-11 %), estearico (1,8-7,4
%), caprilico (2,6-7,3 %), caprico (1,2-7,6 %), e estearico (1,8-7,4 %). Apresentando
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semelhanca com o 6leo de coco, no que se refere ao alto teor de acido laurico e
miristico (BRASIL, 1999).

Em virtude de apresentar elevados teores de acido laurico, acido graxo de
cadeias curtas e médias, € empregado principalmente na industria como fonte de
combustivel e lubrificante, na fabricacdo de sab&o e cosméticos em geral. Na
culinaria 0 uso € muito restrito, uma vez que ndo concorre em preco e qualidade
nutricional com outros 6leos, como de soja, amendoim ou girassol (PORTO, 2004).

O esmagamento do coco babacu produz dois tipos de 6leos: um para fins
comestiveis e outro para fins industriais (6leo laurico). A maneira tradicional de
producéo de 6leo de coco babacu pra fins comestiveis, pode ser realizada de trés
formas: a tradicional, a qual consiste em prender um machado embaixo da perna,
apoiar-se o coco na lamina do machado com uma das méaos e golpea-lo com um
porrete; a rudimentar, com a realizacdo de golpes de pedra sobre uma superficie
dura e; a semi mecanizada, a qual é realizada, geralmente, por indlstrias e
associacOes especializadas, onde a maquina serra e corta ao meio o coco, a fim de
facilitar a retirada das améndoas (CARRAZZA; SILVA; AVILA, 2012). A partir deste
altimo, aproveita-se além das améndoas, a casca do coco babacu para a producéo
de diversos subprodutos (SOUSA et al, 2013).

O processo de obtencdo do 6leo de coco babacu se constitui na retirada
tradicional das améndoas, armazenamento das mesmas, geralmente em sacos
plasticos, baldes ou garrafas PET (Politereftalato de etileno), onde serdo
transportadas até o local da realizacdo da préxima etapa. ApOs o transporte as
améndoas séo trituradas em pildo, forrageira ou moinho, a fim de facilitar o
cozimento, que tem por finalidade amolecer as améndoas, permitindo a liberacédo do
6leo com mais facilidade. O 6leo bruto pode ser obtido diluindo-se o sumo ou o
farelo de améndoa em uma chaleira, o qual € decantado para que os residuos ou
impurezas restantes sejam liberados. Em sequéncia, ocorre a filtragem, ou seja,
separa-se o 6leo da borra (subproduto) e, posteriormente, € envasado em recipiente
de aco ou plasticas e submetido a comercializagdo, finalizando assim o
processamento de tradicional de obtencdo do 6leo de coco babagu (CARRAZZA;
SILVA; AVILA, 2012)
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2.3.1 Aspectos mercadologicos

O mercado brasileiro de lauricos (6leos, acido e gorduras) esta estimado em
80 mil toneladas. Os principais consumidores sdo as industrias de margarinas,
higiene e limpeza localizadas na regido sudeste do pais (HERMANN et al., 2005).

No periodo entre as décadas de 60 a 80, a economia babacueira chegou ao
seu auge, principalmente no estado do Maranhdo, no qual 52 empresas
funcionavam, produzindo 6leo para o abastecimento das industrias alimenticias,
higiene e limpeza no pais e no exterior (ALBIERO et al., 2007). A producdo anual de
Oleo de babacu girava em torno de 130 mil toneladas, sendo o principal item da
pauta de exportacdo do estado (HERMANN et al., 2005). No entanto, na década de
90 com a abertura das importacdes e da globalizacdo da economia mundial, o 6leo
de babacu produzido por um extrativismo primario, encontrou nos produtos oriundos
do sudeste asiatico um forte concorrente no mercado nacional de 0leos lauricos,
com precos extremamente competitivos levando a faléncia de algumas industrias de
0leos maranhenses (ALBIERO et al., 2007; PORTO, 2004).

O estado do Maranhéo participa em média, com 65% da area nacional de
ocorréncia do babacu, o equivalente a 30 % da superficie do estado (ALBIERO;
MACIEL; GAMERO, 2011), envolvendo 149 municipios representando, cerca de
94,7 % da producado nacional, destinando o segundo lugar ao estado do Piaui o qual
envolve 66 municipios e representa 4,4 % da producdo nacional (BRASIL, 2009). A
proporcdo da renda derivada da venda das améndoas corresponde a
aproximadamente 30 % da renda familiar (ALBIERO et al., 2007). Em relacdo aos
produtos extrativistas no ano de 2009, o babacu ocupava o segundo lugar com as
améndoas de babacu gerando 121,3 milhfes de reais, gerando uma producdo de
améndoas de 109.299 toneladas, ficando atras apenas da producéo de acai (IBGE,
2009).

2.3.2 Aspectos de qualidade

Entre as gorduras naturais disponiveis, o 0leo de babacu se destaca por
apresentar grande quantidade de acidos graxos de cadeia carbdnica curta e média

(SPERS et al., 2006), apresentando, portanto caracteristicas interessantes para
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producdo de biodiesel (NASCIMENTO et al., 2009). As gorduras lauricas exibem
importancia significativa na industria, pois sao resistentes a oxidacao nao enziméatica
e ao contrario de outras gorduras saturadas, tém baixa temperatura de fusdo
(OLIVEIRA; NEVES; DA SILVA, 2013).

Com relagdo as caracteristicas fisico-quimicas estabelecidas pelo Codex
Alimentarius (2003), para Oleos vegetais destaca-se: indice de acidez de 4,0 mg
KOH/ g 6leo; indice de peroxidos com, valor maximo admitido para 6leos brutos de
15 miliequivalentes de oxigénio ativo/ kg de 6leo; indice de saponificacdo de 245 a
256 mg KOH/g para o 6leo bruto de babacu; indices de refracdo de 1,448 a 1,451
ND 40 °C e densidade de 0,914 a 0,917 g/mL a 25 °C.

Enguanto que a RDC n° 270, de 22 de setembro de 2005, estabelece limites
para Oleos e gorduras refinados de indices de acidez e de perdxidos de 0,6 mg
KOH/g e de 10 meqg/kg, respectivamente (BRASIL, 2005).

Machado; Chaves e Antoniassi (2006) ao avaliarem Oleos de babacu
hidrogenados, encontram indice de refracdo variando de 1,448 a 1,455; indice de

saponificacdo entre 245 a 256 e indice de iodo variando de 7,5 a 10,5.



17

REFERENCIAS

ALBIERO, Daniel et al. Proposta de uma maquina para colheita mecanizada de
babacu (Orbignya phalerata Mart.) para a agricultura familiar. Acta Amazonica,
Campinas — SP, [s.n.] , p.337-346, 15 jul. 2007.

, MACIEL, Antonio José da Silva; GAMERO, Carlos Antonio.
Desenvolvimento e projeto de colhedora babagu (Orbignya phalerata Mart.) para a
agricultura familiar nas regides de matas de transicdo da Amazonia. Acta
Amazobnica, v. 41, n. 01, p. 57-68, 2011.

BRASIL. ANVISA — Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao n° 482 de
23 de Setembro de 1999. Disponivel em:<http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/482
99>. Acesso em: 26 jun.2013.

— Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Consulta Puablica n°
85, de 13 de dezembro de 2004. Disponivel
em:<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/cp/85>. Acesso em: 26 jun.2013.

— Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n°
270, de 22 de setembro de 2005. Regulamento técnico para 6leos vegetais,
Gorduras vegetais e creme vegetal. Diario Oficial da Unido, Brasilia, de 23 de
setembro de 2005. Disponivel em:
<http://www.oliva.org.br/pdf/RDC_270_2005_oleos_gorduras_vegetais_azeite_de_oli
va.PDF>. Acesso em: 05 de Jan. de 2013.

BRASIL. Ministério do Meio ambiente. Promoc¢é&o Nacional da Cadeia de Valor do
Coco Babacu. Brasilia, 2009. Disponivel em:
<www.territoriosdacidadania.gov.br/o/3738771>. Acesso em: 26 jun. 2013.

CARRAZZA, Luis Roberto; SILVA, Mariane Lima da; AVILA, Jo&o Carlos Cruz.
Manual Tecnoldgico de Aproveitamento Integral do Fruto do Babacu. Brasilia —
DF. Instituto Sociedade, Populacéo e Natureza (ISPN). Brasil, 2012.

CODEX ALIMENTARIUS. Codex Standard for Named Vegetable Oils. CODEX
STAN 210 (Amended 2003). Codex Alimentarius, Roma: FAO/WHO, 2003.

FERREIRA, Antonio Marcos Neres. O total aproveitamento do coco babacu
(Orbignya oleifera). 2011. ix, 17 f. Monografia (Licenciatura em Ciéncias
Biologicas)—Universidade de Brasilia, Brasilia, 2011.

FERREIRA, P. R. B et. al. Caracterizacao fisico-quimica do mesocarpo de babacu
(Orbignya sp) de regides do Piaui. Anais do XIX Seminario de Iniciagdo Cientifica
da UFPI. 20 a 22 de outubro de 2010.

HERMANN, 1. et al. Coordenagao no SAG do babagu: exploracao racional possivel.
In: CONGRESSO INTERNACIONAL DE ECONOMIA E GESTAO DE NEGOCIOS
AGROALIMENTARES. 2005.


http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/482%2099
http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/482%2099

18

IBGE — INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA. Produto Interno Bruto dos
Municipios 2006-2009. Disponivel em: <http://www.ibge.gov.br>. Acesso em: 26
jun. 2013.

JUNIOR, Gilberto de Lima Macedo et al. Composi¢cdo bromatoldgica e cinética da
fermentacdo ruminal de residuos fibrosos de babacu e dietas contendo-as.
Veterinéaria Noticias, v. 20, n. 1, 2014.

MACHADO, Getulio Costa; CHAVES, José Benicio Paes; ANTONIASSI, Rosemar.
Composi¢cdo em acidos graxos e caracterizacao fisica e quimica de 6leos
hidrogenados de coco babacu. Revista Ceres, v. 53, n. 308, p. 463-470, 2006.

NASCIMENTO, Ulisses Magalhées et al. Otimizacdo da producéo de biodiesel a
partir de 6leo de coco babacu com aguecimento por microondas. Eclética Quimica,
v. 34, n. 4, p. 37-48, 2009.

NETO, Adeval Alexarldre Cavalgante. INSTITUTO DE TECNOLOGIA PROGRAMA
DE POS-GRADUAQAO EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS. 2012.

OLIVEIRA, L. R. et al. Caracterizacao fisicoquimica do 6leo bruto de babacu
(Orbignya phalerata Mart.) comercializado na zona rural de José Freitas—PI. In:
Congresso de pesquisa e inovacao da rede norte nordeste de educacao
tecnoldgica. 2007.

Oliveira, L. R., Neves, J. A,, Silva, M. J. M., Avalialiacdo da qualidade fisico-quimica
do Gleo bruto da améndoa de babacu (Orbignya spp), Comunicata Scientiae, v.4,
n.2, p. 161-167, 2013.

, MAA.LL.; LAGO, C.L.; TAVARES, M.F.M.; SILVA, J.A.F. Andlise de acidos
graxos por eletroforese capilar utilizando deteccdo condutométrica sem contato.
Quimica Nova, Sao Paulo, v.26, n.6, mar., 2003.

PAES-DE-SOUZA, Mariluce et al. Potencial para o Desenvolvimento da Cadeia
Produtiva do Babacu no Médio e Baixo Rio Madeira—Porto Velho/Ro. Revista de
Administracdo e Negocios da Amazodnia, v. 3, n. 2, p. 75-87, 2011.

PORTO, M. J. F. Estudo preliminar de dispositivo de quebra e caracterizagéo
dos parametros fisicos do coco babacgu. 2004. Tese de Doutorado. (Tese de
Mestrado) apresentada na Faculdade de Engenharia Mecanica UNICAMP,
Campinas, 2004.

ROSTAGNO, H.S. et al. Tabela Brasileira para aves e suinos: composicao de
alimentos e exigéncias nutricionais. 2 ed. Vigosa: UFV, 2005. 186p.

SANTOS, M. F. dos. Variacdo genética em populacdes naturais de babacu
(Orbignya phalerata Mart.) por marcadores morfoagronomicos e moleculares. 2011.
99 f. Dissertagéo (Mestrado em Genética e Melhoramento) - Universidade Federal
do Piaui, Teresina, 2011.



19

SOUSA, Luciano Fernandes et al. Composi¢ao bromatoldgica e cinética da
fermentacao ruminal de ra¢des contendo residuos de babacu. Revista Ciéncia
Agronémica, v. 45, n. 1, p. 177-185, 2013.

SPERS, Rodolfo Claudio et al. Efeito da suplementacédo da dieta com 6leo de
babacu sobre a composi¢do do sangue e leite de éguas em lactacdo. Brazilian
Journal of Veterinary Research and Animal Science, v. 43, n. supl., p. 109-119,
2006.

SOLER, Marcia Paisano; VITALI, Alfredo de Almeida; MUTO, Eric Fumhio.
Tecnologia de quebra do coco babagu (Orbignya speciosa). Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos, v. 27, n. 4, p. 717-722, 2007.

ZYLBERSZTAJN, D. et al. 2000. Reorganization of the agribusiness of the babacu in
the state of Maranh&o. Relatério técnico. Grupo Pensa-USP, Sao Paulo. 120 pp.



20

CAPITULO I

Artigo intitulado “EVALUACION DE LOS ACEITES DE COCO BABASU PRODUCIDO
POR LA MANO” a ser submetido a Revista de Ciencia y Tecnologia (ISSN: 0329-

8922 — impressa; 1851-7587 — online)



21

EVALUACION DE LOS ACEITES DE COCO BABASU PRODUCIDO POR LA MANO

LRocha, Lindava de Moura; Santos, Carlos Eduardo Nunes; Sousa, Rener dos Santos de;

Alencar, Jairton de Moura; Portela, Julianne V. F.

Lindalva de Moura Rocha
Graduanda em Nutricdo, Universidade Federal do Piaui - UFPI — Picos — PI - Brasil.
(lindalva-nutri@hotmail.com)
Carlos Eduardo Nunes Santos
Bacharel em Quimica, Mestre em Fisico Quimica, Técnico Quimico da Universidade
Federal do Piaui- UFPI — Picos — Pl — Brasil. (cadununessantos@hotmail.com )
Rener dos Santos de Sousa
Técnico em Analises Clinica da Universidade Federal do Piaui Graduando em
Enfermagem (renersantos@hotmail.com)
Jairton de Moura Alencar
Bacharel em Quimica, Mestre em Fisico Quimica, Técnico Quimico da Universidade
Federal do Piaui- UFPI — Teresina — Pl — Brasil. (jairtonsimplicio@bol.com.br)
Julianne Viana Freire Portela
Nutricionista, Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Professora da Universidade

Federal do Piaui- UFPI — Picos — PI — Brasil. (julianneportela@ufpi.edu.br)

Resumen

Babasu es visto por muchos investigadores como un importante potencial socio-econémico
de la cultura. Ante esta perspectiva, fue evaluado por los aceites de coco babasit mano
producidos en la ciudad de San Antonio de los Milagros - Pl. Cinco muestras se evaluaron

con respecto al indice de refraccion, densidad, indice de yodo, indice de saponificacion, el


mailto:lindalva-nutri@hotmail.com
mailto:renersantos@hotmail.com

22

valor de peroxido, humedad, impurezas insolubles en éter, el pH, la acidez titulable, acidez
en 4cido oleico y estabilidad a la oxidacion, y la cuantificacion Salmonella sp y coliformes a
45 °C. Los resultados fueron sometidos a analisis de varianza (ANOVA) y la prueba de
Tukey a un nivel de significacion del 1 % y el 5 %. Los parametros analizados mostraron
buenos resultados como las caracteristicas microbiolédgicas y fisico-quimico. Incluso con su
produccion artesanal y el almacenamiento inadecuado, el aceite de coco babasiu mostré

buen estado y en condiciones sanitarias.

Palabras clave: Orbignya phalerata; Los aceites vegetales; ElI Control de calidad; La

seguridad alimentaria; Babasu.

EVALUATION OF BABASSU COCONUT OILS PRODUCED BY HAND

Abstract

Babassu is seen by many researchers as a major socio-economic potential of culture. Given
this perspective, it was evaluated by hand babassu coconut oils produced in the city of St.
Anthony of Miracles - Pl. Five samples were evaluated with respect to refractive index,
density, iodine value, saponification number, peroxide value, humidity, impurities insoluble in
ether, pH, titratable acidity, acidity in oleic acid and oxidative stability, and quantification
salmonella sp and coliforms at 45 °C. The results were submitted to analysis of variance
(ANOVA) and Tukey's test at a significance level of 1 % and 5 %. The parameters analyzed
showed good results as the physico-chemical and microbiological characteristics. Even with
their craft production and inadequate storage, babassu coconut oil showed good repair, and

sanitary.

Keywords: Orbignya phalerata; Vegetable oils; Quality control; Food security; Babassu.
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AVALIACAO DE OLEOS DE COCO BABACU PRODUZIDOS ARTESANALMENTE

Resumo

O babacu é visto por diversos pesquisadores, como uma cultura de grande potencial
socioecondmico. Diante dessa perspectiva, objetivou-se avaliar 6leos de coco babagu
produzidos artesanalmente na cidade de Santo Antbnio dos Milagres — PIl. Foram avaliadas
cinco amostras com relacdo ao indice de refragdo, densidade, indice de iodo, indice de
saponificacdo, indice de perdxido, umidade, impurezas insolavel em éter, pH, acidez total
titulavel, acidez em acido oleico e estabilidade oxidativa, além de quantificacdo de
Salmonela sp e de coliformes a 45°C. Os resultados foram submetidos a andlise de
variancia (ANOVA) e ao teste de Tukey ao nivel de significAncia de 1% e 5%. Os
parametros analisados demonstraram bons resultados quanto as caracteristicas fisico-
guimicas e microbioloégicas. Mesmo tendo sua producdo artesanal e um inadequado
armazenamento, o 6leo de coco babacu apresentou bom estado de conservacéo, além de

boas condicfes sanitarias.

Palavras-chave: Orbignya phalerata; Oleos vegetais; Controle de qualidade; Seguranca

alimentar; Babagu.

Introducéo

Babacu é o nome genérico dado as palmeiras oleaginosas pertencentes a familia
Palmae e integrantes dos géneros Orbignya e Attalea (1). E considerado uma das
palmeiras brasileiras mais importantes, encontradas em varias regides do pais, destacando-
se pela peculiaridade, graca e beleza da estrutura que lhe é caracteristica (2), além do
grande potencial socioeconémico e nutricional, servindo de matéria prima desde a produgéo

de energia ao artesanato (3; 4).



24

Apesar da potencialidade de uso do babacu de diversas formas e em diversos
processos industriais, a améndoa apresenta a maior importancia econdémica, devido a
extracdo do 6leo (5), repercutindo na forma de subsisténcia de mais de trés mil familias (6).

O dleo de coco babacu, constitui-se aproximadamente de 85 % por acidos graxos
saturados, 15 % por acidos insaturados. Entre estes, cita-se: laurico (40-55 %), miristico (11-
27 %), oléico (9,0-20 %), palmitico (5,2-11 %), esteérico (1,8-7,4 %), caprilico (2,6-7,3 %),
caprico (1,2-7,6 %), e estearico (1,8-7,4 %). Apresentando semelhan¢a com o 6leo de coco,
no que se refere ao alto teor de acido laurico e miristico (7).

O processo de obtencao do 6leo de coco babacgu consiste na retirada tradicional das
améndoas, através da quebra do coco de babagu (4). Devido a forma irregular de
processamento (8), dificilmente evita-se que as améndoas se quebrem ou se danifiquem,
podendo reduzir a qualidade do 6leo extraido em virtude da rancificagdo, devido as agdes
das lipases, podendo resultar no ranco entre 24 a 48 horas (9).

Diante desta perspectiva, objetiva-se avaliar os 6leos de coco babacu produzidos

artesanalmente na cidade de Santo Anténio dos Milagres — PI.

Material e Métodos

Analises da pesquisa

As analises dos 6leos de coco babacu produzidos artesanalmente, em diferentes locais da
zona rural do municipio de Santo Antonio dos Milagres-PI, foram realizadas em laboratérios
do Campus Senador Helvidio Nunes de Barros da Universidade Federal do Piaui
(CSHNB/UFPI), no Departamento de Quimica do Campus Ministro Petrénio Portela
(CMPP/UFPI) e no Laboratério de analises de combustiveis (LAPETRO/CMPP/UFPI).
Foram estudadas cinco amostras de 6leos de coco babacu, produzidos logo apos coleta, em
triplicata, no periodo de setembro a outubro de 2014. As amostras foram acondicionadas em

embalagem de polietileno (embalagem original utilizada para comercializacdo) envoltas em
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papel aluminio e transportadas aos laboratérios, sob temperatura ambiente, ao abrigo da

luz.

Analises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas, , consistiram nas determinacdes, em triplicata, de
umidade, acidez total titulavel, acidez em acido oleico, indice de refracdo (10), indice de
iodo, indice de saponificacdo, indice de peroxido, impurezas insolivel em éter de petroleo
(11), pH (12), realizadas no Laboratério de Bromatologia e de Bioquimica de
Alimentos/CSHNB/UFPI, densidade (10), realizada no Departamento de Quimica do
CMPP/UFPI e estabilidade oxidativa (Rancimat®) (13; 14), analise feita no

LAPETRO/CMPP/UFPI.

Analises microbiolégicas

As amostras de 6leos de coco babacu foram analisadas quanto a quantificacdo de
Salmonela sp e de coliformes a 45°C (15; 16; 17), considerando as diretrizes brasileiras da
Resolucdo RDC n° 12/2001 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da

Saude (18).

Andlise dos resultados

Os resultados fisico-quimicos foram submetidos a analise de variancia (ANAVA) e
teste de Tukey, considerando nivel de significancia de 1% e 5%, por meio do programa
ASSISTAT Versao 7.7 beta (19; 20). Enquanto que os resultados microbiol6gicos foram
expressos considerando média e desvio padrdo e foram avaliados conforme preconizado

pela RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria (18).
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Resultados e Discusséao

Caracterizacao fisico-quimica do 6leo de coco babacu

Na Tabela 1, apresentam-se as respostas fisico-quimicas dos 6leos de coco babacu.

Todas as amostras apresentam valores do indice de refracdo um pouco
acima do estipulado pela Resolu¢cdo RDC n° 482, de 23 de setembro de 1999 (7) e
Codex Alimentarius (21), os quais estabelecem como parametro a variacao de 1,448
a 1,451 ND 40 °C. Verificou-se que apenas a amostra 3 € diferente estatisticamente
das amostras 1 e 2 (p < 0,01).

Tendo em vista que o indice de refracdo pode ser afetado por alguns fatores
como o teor de acidos graxos livres, oxidacao e tratamento térmico, sugere-se que a
pequena variacdo supracitada seja reflexo das condicbes de processamento e
armazenamento, ou ainda, por se tratar de espécie vegetal diferente da descrita pelo
Codex Alimentarius (Attalea funifera) (21). Além disso, ao comparar tais resultados
com o indice de refracdo de outros 6leos vegetais refinados como, por exemplo, o
Oleo de soja, o 6leo de coco babacu apresenta valores abaixo da faixa 1,566 — 1,470
ND 40 °C estabelecida pela Instrugcdo Normativa n° 49, de 22 de dezembro de 2006
para este tipo de 6leo vegetal comestivel (22).

Verificou-se que nao houve diferenga significativa estatisticamente (p = 0,05)
com relacdo a densidade. As amostras de Oleo apresentaram valores acima do
preconizado pela RDC n° 482, de 23 de setembro de 1999 (7), na estabelece limites

entre de 0,914 a 0,917 g/mL a 25°C, e pelo Codex Alimentarius (21).
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O indice de iodo das amostras de 6leos de coco babagu apresentaram valores acima
do recomendado pela RDC n° 482, de 23 de setembro de 1999 (7) e Codex Alimentarius
(21), os quais estabelecem padréo entre 10 e 18 g 12/g. Ao considerar o desvio padrédo entre
as triplicatas, observa-se que as amostras 2, 3 e 5 apresentam resultados dentro dos
padrbes estabelecidos pelos érgdos supracitados (7; 21). Esse indice esta relacionado com
reacOes de halogenacdo que parte de um principio de que cada dupla ligacao presente em
acidos graxos insaturados pode facilmente reagir com dois atomos de halogénio (cloro,
bromo ou iodo, por exemplo), produzindo derivados transsaturados (23).

O grau de insaturagdo pode variar sazonalmente ou em fungéo de diferentes
processamentos do 6leo, além da forma de armazenamento do mesmo, que ao passar do
tempo causa alguma degradacédo do grau insaturacdo do 6leo (24). Sugerindo que esse fato
promova pequenas alteragdes na quantidade de duplas ligacdes presentes nas amostras 1
e 4.

O indice de saponificacdo pode ser definido como a quantidade em miligramas de
hidroxido de potassio necessaria para saponificar um grama de 6leo ou gordura (25). A
amostra 3 apresentou maior resultado, sendo este diferente estatisticamente significativo (p
< 0,01) com relacdo as demais amostras e igual estatisticamente a amostra 2. Todos 0s
resultados estao baixo do intervalo 245 a 256 mg KOH/g estabelecido para 6leo bruto de
babacu (7).

Esse indice é inversamente proporcional ao peso molecular médio dos acidos graxos
TAG, pois quanto maior o comprimento médio da cadeia de acido graxo TAG, menos sodio
ou potassio sera absorvido por peso, dessa forma quanto maior indice de saponificacdo,
menor sera o peso molecular do acido graxo TAG presentes nas amostras (26).

Provavelmente, na amostra 3, h& predominancia de triacilgliceréis com &cidos
graxos de baixo peso molecular, uma vez que o consumo de KOH foi maior (maior indice
de saponificacdo). Em termos alimentar, quanto mais elevado for o indice de saponificacéo,

melhor serd o 6leo para a alimentagdo, apresentando se de boa qualidade (27).
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O indice de per6xido determina todas as substancias que oxidam o iodeto de
potassio a iodo (28). O iodo liberado serd titulado com o tiossulfato de sodio, em presenca
de amido como indicador, determinado de acordo com o método Cd 8-53 (29). Dessa forma,
todas as substancias que oxidam o iodeto de potéssio, sendo estas consideradas peroxidos
ou produtos primarios similares provenientes da oxidacao de lipidios (30).

A amostra 3 é estatisticamente diferente em comparagdo as demais amostras,
estando dentro do preconizado, uma vez que o Codex Alimentarius estabelece variacdo de
no maximo 10 meq/kg para 6leo bruto de coco babacu (21). Tal fato indica que as amostras
apresentam reduzida possibilidade de deterioracdo oxidativa (31).

Os peroxidos sdo compostos toxicos resultantes da oxidacgéo lipidica, sendo eles os
precursores dos compostos finais de degradacdo (aldeidos, cetonas, alcodis) (32). E
importante salientar, que a capacidade oxidativa de um 6leo ndo depende unicamente de
sua composicdo quimica, sendo ela um reflexo da qualidade da matéria prima, e das
condi¢des do o processamento e estocagem do mesmo (27).

A amostra 2 apresentou menor valor de umidade estatisticamente diferente (p < 0,01)
dos demais 6leos. Sendo que todos apresentaram valores adequados, uma vez que a
Instrucdo Normativa n° 49 estabelece parametro abaixo de 0,80 % (22), estando, portanto,
menos susceptivel a hidrélise enziméatica e a atividade microbiana.

Ao analisar o indice de impureza insolivel em éter de petréleo, verificou-se que a
amostra 4 apresentou menor valor, diferente estatisticamente (p < 0,01) das demais
amostras. No entanto, todas encontram-se acima do permitido pela normatizacdo, a qual
estabelece valores abaixo de 0,70 % para impurezas insollveis em éter de petréleo (22).

A inadequacédo apresentada pode ser decorrente do processamento artesanal dos
Oleos de coco babacu. Apds a prensagem, ocorre a decantacao e filtracdo, no entanto, essa
etapa ndo permite a retencdo de particulas menores, ocasionando incremento no grau de
impurezas insoltvel em éter de petréleo.

A andlise do potencial hidrogeniénico (pH) nas amostras 1 e 4 sao diferentes

estatisticamente (p < 0,01) das demais amostras e representam o menor e maior valores
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encontrados, respectivamente. Verifica-se que o pH das amostras apresentou valores
préximo a neutralidade (pH igual a 7), com resultados similares ao encontrado em 6leo de
girassol no qual apresenta valor igual a 6,15 (33).

A partir da determinacéo do indice de acidez se obtém dados do processamento e do
estado de conservacdo dos alimentos, bem como a decomposicdo por hidrdlise, ou por
oxidacgdo dos triacilglicerdis, pelo aquecimento ou pela luz (34; 35).

Os valores médios de indice de acidez encontraram-se abaixo do valor maximo
estabelecido para 6leos brutos (4,0 mg KOH/ g 6leo), segundo estabelecido pelo Codex
Alimentarius (21). Os resultados encontrados nas amostras demonstram que nao ocorreram
hidrélise e oxidacdo dos lipideos durante a producdo e armazenamento do 6leo e que,
provavelmente, a temperatura ambiente e as condicdes de armazenamento nas quais as
amostras se encontravam nédo afetaram significativamente os acidos graxos constituintes.

Quanto aos resultados obtidos de acidez em &cido oleico observa-se adequacdo ao
estabelecido pela RDC n° 482, de 23 de setembro de 1999 (7), a qual indica um maximo de
5,0 % de acidez em acido oleico de 6leo de coco de babacu bruto.

O periodo de tempo requerido para alcancar o ponto em que o grau de oxidacao
ocorre nas amostras de 6leo de coco babacgu estéd expresso na Figura 1.

As amostras de 6leos de coco babagu apresentaram alta estabilidade oxidativa, com
um tempo de inducéo (Tl) entre 110,27 £ 1,12 a 149,61 + 5,69 horas e, com condutividade
de apenas 15 pS.cm?, no momento que as andlises foram interrompidas. Diante dos
resultados, observa-se que os 6leos de coco babacu apresentam alto tempo para iniciar a
formag&o de produtos do processo oxidativo, uma vez que o Tl foi muito superior ao limite
minimo (27 horas) de estabilidade oxidativa atravées do método Rancimat para 6leos de
acordo com a norma oficial EN 14112 — Fatty Acid Methyl Esters (FAME) — Determination of

oxidation Stability (Accelerated oxidation test) (14).
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Figura 1: Valores médios da estabilidade oxidativa das amostras de 6leo de coco babacgu

produzidas artesanalmente.
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Sousa et al. (36) ao avaliarem a qualidade de 6leos de origem vegetal oriundos de
frituras, o 6leo de coco babacu apresentou estabilidade oxidativa superior ao 6leo de soja
(36). Isso porque, o Oleo de coco babacu € constituido por acidos graxos saturados e
insaturados sendo o &cido laurico (C 12:0) predominante. Este fato parece facilitar a reacao
de transesterificacdo, pois os acidos lauricos possuem cadeias carbdnicas curtas, na qual
permite uma interagdo mais efetiva com o agente transesterificante, de modo que se obtém

um produto com boas caracteristicas fisico-quimicas (37).

Resultados das analises microbiolégicas do 6leo de coco babagu

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos nas andlises microbiol6gicas das
amostras de 0leos de coco babacu, os quais indicam condi¢des sanitarias satisfatorias, de
acordo com o preconizado pela legislacdo brasileira (18). Este resultado positivo pode ser
em funcdo do baixo teor de umidade apresentado na Tabela 1, aliado as praticas de

fabricacé@o dos Oleos.

Tabela 2. Resultados da qualidade microbiol6gica das amostras de 6leo de coco babacu.

Amostras Contagem Contagem de
de Salmonella Coliformes (45 °C)
1 Ausente <09
2 Ausente <09
3 Ausente <0,9
4 Ausente <09
5 Ausente <0,9
Padréo - 5 NMP/ml*
Adequacéo 100% 100%

* RDC n°12, de 12 de janeiro de 2001 (18).
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Conclusao

Os 6leos de coco babacu apresentaram resultados satisfatérios com relacdo aos parametros

fisico-quimicos, estando adequados do ponto de vista microbiolégico.
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ANEXO A

REVISTA DE CIENCIA Y TECNOLOGIA

INSTRUCOES PARA AUTORES

| - ALCANCE DA REVISTA

1) A Revista de Ciéncia e Tecnologia (RECyT) publica artigos originais que
representam uma contribuicdo para o desenvolvimento cientifico-tecnologico. Inclui
trabalhos de investigacdo basica e aplicada e de desenvolvimento tecnoldgico,
revisdes bibliograficas de alto impacto, notas técnicas e eventualmente, estudos de

casos que pela sua relevancia merecam ser publicados?.

2) As éareas de incumbéncia da Revista sdo Engenharia, Tecnologia, Informéatica,
Biologia, Genética, Bioquimica, Farmacia, Educacao Cientifica e Tecnoldgica, com
sua correspondente tecnologia. A decisao Ultima sobre a incumbéncia de um artigo

apresentado ficara a cargo do Conselho de Direcao (CE).

3) Os autores interessados em publicar artigos na RECyT, deverdo enviar seus

trabalhos segundo as normas apresentadas mais abaixo.

4) Os artigos submetidos para a publicacdo ndo deverdo ter “Direitos de Autor”
outorgados a terceiros, a data de envio do artigo. Caso contrario, o autor devera
gerenciar, ante quem corresponder, a autorizagdo por escrito para sua nova

publicacdo na RECyT.

5) Os conceitos e opinides expostos nos artigos publicados e 0 uso que outros
possam fazer deles, sdo de exclusiva responsabilidade dos autores, a qual é
assumida com a sO apresentacdo do artigo para sua publicacdo. Os artigos se
publicardo em espanhol, inglés ou portugués, com resumos, titulos e palavras-chave

nos trés idiomas.
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Il - APRESENTACAO E REVISAO DE ARTIGOS

6) Os idiomas oficiais da RECyT s&o o espanhol, o inglés e o portugués. Os
manuscritos em espanhol deverdo se ajustar as normas e usos gramaticais que
estabelece o Dicionario e a Gramatica da Lingua Espanhola da “Real Academia
Espanhola” em suas ultimas edi¢des. Deve-se evitar o uso de termos em outros
idiomas, caso exista um equivalente em espanhol. Os manuscritos em inglés
deverdo se ajustar as normas e usos gramaticais que estabelece o Longman
Dictionary of Contemporary English 4th Edition, aplicando-se aqui também, o
expresso respeito do espanhol. Os manuscritos em portugués deverdo se ajustar as
normas e usos gramaticais que estabelece o Dicionario Aurélio da Lingua

Portuguesa 5ta Edicéo, aplicando-se aqui também o expresso respeito do espanhol.

7) O manuscrito se apresentara em formato eletrbnico como arquivo tipo Word,
anexo por correio eletronico ao endereco: recyt@fcegyn.unam.edu.ar. Todas as
comunicacdes com o0s autores (revisdo e aceitacdo de artigos) se realizardo pelo

correio eletrénico.

8) Os trabalhos apresentados para publicar serdo submetidos a uma primeira
avaliacdo interna de pertinéncia, qualidade geral e categoria a cargo do Corpo
Editorial e, posteriormente a uma avaliacdo externa de pertinéncia e qualidade
cientifica pelos integrantes do Comité de Revisdo. O Comité de Revisdo esta

integrado por reconhecidos especialistas nos temas de incumbéncia da RECyT.

9) O processo geral de avaliacdo consiste numa exaustiva revisdo critica dos
conteudos e da estrutura do artigo, a sugestédo, o ndo, de sua publicagdo e eventuais

correcoes.

10) A Corpo Editorial se reserva o direito de rejeitar o trabalho por ndo se ajustar as
areas em referéncia, ndo cumprir as normas estabelecidas ou nao possuir a
qualidade cientifica requerida. Também se reserva o direito de realizar modificacbes

menores de edicdo para uma melhor apresentacéo final do trabalho.
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11) A Corpo Editorial notificard ao autor a aceitacdo ou rejeicdo do artigo. Caso ser
necessario lhe solicitard que faca as modifica¢cdes sugeridas para continuar com o0s
tramites pertinentes prévios a sua publicacao.

12) Os autores deveréo realizar as correcoes e modificacdes requeridas pela Corpo
Editorial num prazo de 30 dias. Os autores poderédo solicitar aclaracbes sobre as
corregcbes. O CE decidira sobre o particular e realizara a revisdo do trabalho

modificado.

13) A aceitacdo do trabalho em forma definitiva sera comunicada por escrito aos
autores. A partir desse momento ndo se aceitardo modificagcoes, exceto solicitude

explicita e fundamentada a Corpo Editorial.

14) Os trabalhos originais ficardo no poder da RECyT, se publiquem ou né&o.

Il - NORMAS PARA A ELABORACAO DE ORIGINAIS

l.1. ARTIGOS

15) Os artigos completos deverdo ter no maximo 6.000 palavras, 12 figuras e até 20

paginas. A Corpo Editorial poderd aceitar trabalhos de maior extensdo em casos
especiais. Em todos os casos se deverao utilizar letra tipo Arial, corpo 11 e formato
de folha tipo A4, numeradas na margem inferior direita, com espacamento duplo,
sem separacdo automética de silabas no fim de linea e com as quatro margens de

2,5cm.

16) As tabelas e figuras se deverao inserir no texto do artigo e deveréo se colocar o
mais perto possivel do sitio no qual sdo nomeadas. Tendo em conta seu tamanho
poderdo se apresentar por separado, corretamente identificadas. As figuras
scaneadas deverdo estar em formato TIFF e EPS, com 300 dpi de resolucdo. A
Corpo Editorial podera pedir aos autores, uma vez aceito o trabalho, que facam
entrega das imagens e os graficos do artigo, com o formato, tamanho, dimensdes,

resolucéo, etc. necessarios para a edigéao.
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17) Os artigos cientificos - técnicos escritos em espanhol e inglés se organizardo
seguindo o esquema geral em ordem sucessivo: titulo em espanhol, nome (s) de o
(os) autor (es), nomes e enderecos da instituicAo a qual pertencem, resumo e
palavras-chave em espanhol, titulo em inglés, resumo e palavras-chave em inglés.
Os artigos cientificos- técnicos escritos em portugués se organizardo seguindo o
esquema geral em ordem sucessivo: titulo em espanhol, nome (s) de o (os) autor
(es), nomes e enderecos da instituicdo a qual pertencem, resumo e palavras-chave
em espanhol, titulo em inglés, resumo e palavras-chave em inglés, titulo em
portugués, resumo e palavras-chave em portugués. Logo, no idioma que
corresponder, introducdo, materiais e metodologia, resultados e discusséo, (juntos
ou separados), conclusdes, lista de abreviaturas (se corresponder), agradecimentos,

referencias e apéndices ou anexos (se corresponder).

18) Titulo em espanhol: Devera ser breve (no maior a 15 palavras), conciso e dar
conta de aspectos especificos do trabalho. Devera se corresponder com o titulo em

inglés e/ou portugués.

19) Autores: Deverdo ser nomeados separados por ponto e virgula. Primeiro os
sobrenomes seguidos de virgula, e a continuacdo, o primeiro nome e inicial do

segundo com um ponto.

20) Endereco: Em baixo dos autores se indicara a instituicdo a qual pertencem ou
onde foi desenvolvido o trabalho. Caso os autores pertencam a diferentes
instituicdes, logo de cada nome se escreverd um numero entre parénteses, se
estabelecendo assim a referéncia as instituicbes e seus respetivos enderecos.
Sugere-se incluir os nomes das sec¢des e dependéncias imprescindiveis. Indicar,

entre parénteses, os enderecos eletrénicos pessoais.

21) Resumo em espanhol: Devera ser uma condensacdo de todas as partes do
trabalho no maximo de 150 palavras sintetizando os objetivos, a metodologia, os
resultados e as conclusdes. Deve se corresponder com o contetdo do Resumo em

inglés e/ou portugués.
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22) Palavras - chave em espanhol: O artigo devera conter 5 palavras-chave no
idioma espanhol, que servirdo para cataloga-lo nas bases de dados?.

23) Titulo em inglés: Devera ser breve (no maior a 15 palavras), conciso e dar conta
dos aspectos especificos do trabalho. Devera se corresponder com o titulo em

espanhol e/ou portugués.

24) Resumo em inglés (Abstract): Devera ser uma condensacédo de todas as partes
do trabalho num méximo de 150 palavras, sintetizando os objetivos, a metodologia,
os resultados e as conclusdes. Deve se corresponder com o conteido do resumo

em espanhol e/ou portugués.

25) Palavras - chave em inglés (Key words): O artigo devera conter 5 palavras-chave
no idioma inglés, que serdo de utilidade para cataloga-lo nas bases de dados?.

26) Titulo em portugués: Devera ser breve (no maior a 15 palavras), conciso e dar
conta dos aspectos especificos do trabalho. Devera se corresponder com o titulo em

espanhol e inglés.

27) Resumo em portugués (Resumo): Deverd ser uma condensacdo de todas as
partes do trabalho num maximo de 150 palavras, sintetizando os objetivos, a
metodologia, os resultados e as conclusées. Deve se corresponder com o conteudo

do Resumo em espanhol e inglés.

28) Palavras - chave em portugués (Palavras - chave): O artigo devera conter 5
palavras-chave no idioma portugués, que servirdo para cataloga-lo nas bases de
dados?.

29) Introducéo: Deve apresentar com clareza o tema, fazendo referéncia somente
aos antecedentes bibliograficos de interesse. Os objetivos e as hipoteses deverao

estar adequadamente explicados.

30) Materiais e Metodologia: O trabalho devera descrever de maneira completa os
materiais e metodologias utilizados. As normas reconhecidas deveréo ser citadas,

mas nao explicadas.
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As técnicas publicadas deverdo apresentar em forma resumida suas caracteristicas
principais e as referéncias correspondentes. Deverdo se detalhar todas as

modificagcGes realizadas a qualquer norma o técnica3.

31) Resultados e Discussdo: Estas duas secdes poderdo se incluir juntas ou
separadas. Os resultados serdo expostos com estilo conciso e facilmente
compreensivel. A discussdo dos resultados incluird a comparacdo com resultados
prévios (préprios ou de outros autores, com as referéncias correspondentes).

Devera- se evitar a duplicacdo de informacdo em tabelas e gréaficos.

32) Conclusbes: Devem se apresentar em paragrafos curtos e concretos. Nao
devem fazer referéncia a trabalhos futuros nem a hipoteses nao incluidas no

trabalho.

33) Agradecimentos: Poderao se incluir os érgaos que financiaram o trabalho, assim
como o0s colaboradores e o pessoal técnico ou especializado, especificando as
tarefas realizadas por cada um. Como referéncia institucional dos autores se
escrevera o0 nome completo da entidade e a sigla entre parénteses, por exemplo:
Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Séao Paulo (FAPESP).

34) Referéncias: As citas bibliograficas deverdo se consignar com numeros
correlativos, entre parénteses, de tamanho igual ao do texto. O texto pode incluir
nomes de autores, mas conjuntamente figurar o nimero de referéncia bibliogréafica
correspondente. No item correspondente, se consignardo segundo a ordem na que
aparecam no texto.

N&o se incluirdo referéncias que néo figuram no texto. As referéncias se colocaréo
segundo o estilo da disciplina em questao, figurando, em todos os casos: sobrenome
e iniciais dos nomes dos autores nessa ordem; nome da publicacdo periddica
completa ou com as abreviaturas oficiais, volume, nimero, pagina inicial e final, ano
de publicacdo®. No caso de livros: nome, capitulo, editorial, pagina e ano de edicéo.
As péaginas web deverao ter a data de consulta.

Exemplos:
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1. Atanassov, Z; Zheringe, P y Wharton D., Evaluation of Wheat Response to
Fusarium Head Blight Bases on Seed Set., Appl. Environm, Chem. 48: p. 993-998.
1994.

2. Cole, R.J. y Cox R.H., Handbook of Toxic Fungal Matabolites, Assoc.Press, New
York. p. 356-379.1981.

3. Cotty, P.J., Agriculture, Aflatoxins and Aspergillus in The genus Aspergillus, K. A.
Powill, Editor. Plenum Press, New York. p. 1-27.1994.

4. National Agricultural Statistics Service (1997) Crops county data [Online].
Available at http://usda.mannlib.cornell. edu/data—sets/crops/9X100 (verified 30 Nov.
1998).

35) Apéndices ou Anexos: Reservam-se para detalhar técnicas originais utilizadas
ou andlises tedricos que seriam de impedimento para seguir fluidamente o trabalho
caso foram inclusos no texto.

As tabelas dos apéndices podem levar numeros correlativos com os do texto ou

iniciar outra numeracao.

36) Figuras: As figuras (graficos, Quadros, fotografias, outros) deverao se numerar
correlativamente em ordem de aparicdo no texto e deverdo incluir um breve titulo
explicativo na parte inferior da figura. As imagens e fotografias se designardo como

figuras.

37) Tabelas: As tabelas deverdo se numerar correlativamente segundo sua ordem
de aparicdo no texto e de maneira independente das figuras. Deverdo incluir um
titulo explicativo na parte superior. Caso ser necessario se somara no rodapé notas
explicativas para esclarecer abreviaturas, signos, medidas, outros, de maneira que o

leitor possa compreender seu conteudo sem ter que ir para o texto.

38) Férmulas: As formulas e expressdes matematicas deverao ser escritas deixando
dois espacos sobre, embaixo e entre cada uma delas. As férmulas se ajustardo a
margem esquerda e serdo numeradas correlativamente e entre parénteses sobre a
margem direita. Deve ficar definido o significado e as unidades utilizadas em cada

termo das expressoes.
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39) Unidades: Deve se utilizar o sistema internacional de unidades (SI).

40) Apresentar também:

- Um titulo resumido do trabalho, no maximo de 9 palavras.

- Dados dos autores: No maximo de 80 palavras. Sobrenome e Nomes; Titulo de
Graduacao e Pos-graduacgdo; Cargo / Posicdo no local de trabalho; Categoria no
Sistema de Incentivos de Docentes—Pesquisadores (se é argentino) ou semelhante.

Correio eletronico.

[11.2. NOTAS TECNICAS

41) A Nota Técnica € o formato de apresentacdo sugerido para pesquisas originais
nos seguintes casos: Divulgacdo de novas metodologias, comparacdo do
funcionamento de instrumentos ou técnicas, e descricdo dos resultados
experimentais de interesse para a comunidade cientifica, quando ndo se possam
realizar pesquisas completas por alguma causa justificada. Deveréo se limitar a 10
paginas ou 3500 palavras, com ndo mais de 4 figuras e tabelas, e ndo mais de 15
referéncias, combinando resultados e discussdo numa s6 secdo. As demais
caracteristicas do formato serdo iguais as dos artigos.

As Notas Técnicas sao submetidas a0 mesmo processo rigoroso de revisdo por

pares que os artigos.

ESCLARECIMENTOS:

1- Um artigo se considera trabalho quando apresenta os resultados e conclusdes de
uma pesquisa completa. Este tera categoria de Nota Técnica quando apresente
questbes como calibracdes, propostas metodologicas, opinides sobre normas,
resolucao de problemas operativos, etc.

2- Caso a disciplina que é abordada pelo artigo possua tesauros publicados, se
sugere utiliza-los para a definicdo das palavras-chave.

3- O critério geral € que com os dados deste item se possa replicar corretamente o
trabalho experimental.

4- Além das que possuir assinatura, se poderdo colocar referéncias inéditas ou em
imprensa (indicando a revista em que se publicardo), comunicagbes pessoais e

paginas de Internet.



