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Stability of cupuagu jelly produced by a rural family enterprise in the municipality of
Mutuipe-BA

Abstract - The objective of this work was to determine the stability of cupuacu jelly as a way
of guaranteeing quality and safety in the production process developed by a solidarity economy
enterprise linked to rural family farming. The research was carried out from May to October
2023. When monitoring the manufacturing process, the Checklist of Good Manufacturing
Practices in Food Production/Industrializing Establishments of the National Health
Surveillance Agency was applied. In the evaluation of hygienic and sanitary conditions, the
establishment was classified in group 3 with 36% of compliance with the evaluated items. The
stability of cupuacu jelly was evaluated according to microbiological, sensory and
physicochemical standards, the tests of which took place over a period of 180 days, which in
accelerated conditions corresponds to 360 days. Microbiological tests did not present results
compromising the safety of the product, while sensory and physicochemical tests showed
changes that significantly impacted quality, reducing the stability time to a short period of 60
days. Identifying critical points of contamination and implementing standardized techniques in
the manufacturing process contributes significantly to ensuring product safety and quality. The
adoption of Good Manufacturing Practices should also be prioritized, aiming to prolong

stability.

Index terms: Theobroma grandiflorum, processing, quality control, shelf life and artisanal

manufacturing.

'Estabilidade da geleia de cupuacu produzida por empreendimento familiar rural no

municipio de Mutuipe-BA

Resumo - O trabalho objetivou determinar a estabilidade da geleia de cupuacu como forma de
garantir qualidade e seguranca no processo produtivo desenvolvido por um empreendimento de
economia solidaria vinculado a agricultura familiar rural. A pesquisa foi realizada no periodo

de maio a outubro de 2023. No acompanhamento do processo de fabricagéo realizou-se a

1 Artigo a ser submetido a revista Pesquisa Agropecuéria Brasileira (PAB).
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aplicacdo da Lista de Verificacdo das Boas Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Na
avaliacdo das condigdes higiénico-sanitarias classificou-se o estabelecimento no grupo 3 com
36% de atendimento dos itens avaliados. A estabilidade da geleia de cupuacu foi avaliada
segundo padrbes microbioldgicos, sensoriais e fisico-quimicos, cujos testes ocorreram por um
periodo de 180 dias, que em condicdo acelerada, corresponde a 360 dias. Os testes
microbiologicos ndo apresentaram resultados comprometedores da seguranca do produto,
enquanto os testes sensoriais e fisico-quimicos apresentaram alteracGes que impactaram
significativamente na qualidade, reduzindo o tempo de estabilidade para um curto periodo de
60 dias. Identificar pontos criticos de contaminagdo e implementar técnicas padronizadas no
processo de fabricacdo contribui relevantemente para garantir a seguranca e a qualidade do
produto. A adocdo de Boas Préaticas de Fabricacdo também devera ser priorizada, visando

prolongar a estabilidade.

Termos para indexagao: Theobroma grandiflorum, beneficiamento, controle de qualidade,

vida (til e fabricacdo artesanal.

Introducéo

Como alternativa ao modelo de producédo adotado pelo sistema alimentar das grandes
redes de distribuicdo, a producdo de alimentos processados seguindo os moldes artesanais,
tradicionalmente é assumida por empreendimentos familiares, que em sua grande maioria,
integram o grupo de produtores rurais vinculados a agricultura familiar. Tais produtos sdo
submetidos a um nivel de processamento significativamente menor comparando com 0s
industrializados e cumprem um trajeto curto entre o setor produtivo e o consumidor. Assim, 0s
custos séo reduzidos, favorecendo a capilaridade do sistema de comercializagdo, de modo a

impactar positivamente na economia local.

A producdo artesanal de doces € algo, que além de proporcionar o escoamento dos

diversos produtos cultivados por produtores rurais em propriedades de pequeno porte, favorece
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um maior aproveitamento da produgdo agricola, inclusive na entressafra, evitando perdas e
reduzindo prejuizos. Além disso, a culinéria caseira integra a cultura e as tradi¢des locais
fomentando a diversidade no setor da gastronomia e ainda, contribui com o fortalecimento do

comércio local.

Esse modo de producéo configura, entédo, uma alternativa para o desenvolvimento local,
proporcionando aos pequenos produtores a valorizagcdo de sua cultura, de sua historia e de sua
producdo (Zuin; Zuin, 2008). Nessa perspectiva, agrega-se o potencial de geracéo de renda aos
empreendimentos de economia solidaria geridos por méo de obra familiar de modo a favorecer
o desenvolvimento territorial sustentavel.

No territdrio de Identidade Vale do Jiquirica, localizado majoritariamente no Centro Sul
do estado da Bahia, abrangendo 20 municipios, as frutas tém destaque no cenario gastrondmico
como matéria-prima para a producéo de doces artesanais diversos. Dentre estes, destacam-se as
geleias, cujo processo de fabricacdo é de facil execucgdo e baixo custo.

De acordo com a legislacdo brasileira, a geleia é definida como um produto obtido
mediante a coc¢do, de frutas (inteiras ou em pedacos), polpa ou suco com agucar e agua até a
consisténcia gelatinosa (Brasil, 1978).

E importante considerar que nem todas as frutas sio adequadas para a producio de
geleias em razdo de que algumas delas possuem em sua composi¢do, baixo teor de acido,
pectina e acUcar, ingredientes essenciais para a elaboracdo deste produto. O cupuacu, fruta
tipica da Amazonia brasileira, classificado no género Theobroma, espécie grandiflorum Schum,
encontra-se entre as frutas com maior indice em pectina e acidez (Souza et al., 2007a). Trata-
se de um fruto grande com casca dura coberta por uma camada aveludada de coloragdo marrom
escuro. Suas améndoas sdo envolvidas por uma camada polposa de cor clara e possuem

semelhangas com as améndoas do cacau. Botanicamente é classificado como baga de formato

10
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variavel com extremidades obtusas ou arredondadas, diametro de 9 a 15cm, comprimento de
10 a 40 cm, peso variando de 300g a 4.000g, com média de 1.500g (Souza et al., 1999).

No entanto, para além da escolha da matéria-prima e da aplicacdo adequada das técnicas
de producéo, é importante atentar para outros aspectos, ndo menos importantes do processo de
fabricacéo a fim de garantir a inocuidade do produto.

De acordo com Krolow (2013),

Somente os cuidados com a fabricacdo de geleias, sob o ponto de vista tecnoldgico,
ndo sdo o suficiente para manter a inocuidade do produto. Atencéo especial também
deve ser dada a manipulagdo de alimentos, pois essa pode se tornar um problema de
salde publica, havendo sérias consequéncias para o consumidor. Infringir regras
bésicas de higiene leva a contaminacdo dos alimentos e, consequentemente, sérios
riscos a saude.

Assim, destacam-se os cuidados de higiene pessoal, bem como higieniza¢do adequada
e 0 bom estado de conservacdo das instalagGes, utensilios e equipamentos. A ocorréncia de
inadequacdes higiénico-sanitarias, além de comprometer a qualidade e a seguranca do produto,
reduzindo o tempo de vida Util, ou até, inviabilizando o consumo, implica em riscos a saude,
gerando sérios prejuizos, tanto ao produtor quanto ao consumidor.

A determinacdo da estabilidade dos produtos consiste em um aspecto importante a ser
considerado pelo setor de producdo e beneficiamento de géneros alimenticios, visando garantir
qualidade e seguranca no consumo. Ela sofre influéncia desde etapas pregressas ao processo de
fabricacdo, como a selecdo e o processamento da matéria-prima, até as etapas posteriores como
embalagem e armazenamento.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (2018) define como prazo de
validade, o tempo em que o alimento permanece seguro e adequado para 0 consumo, mantendo
suas caracteristicas fisico-quimicas e qualidade sensorial preservadas. Havendo a possibilidade
de prolongar a vida util de produtos como as geleias de fruta, garante-se que a agricultura
familiar consiga aproveitar melhor seus excedentes de producéo para além do periodo de safra.

Desse modo, a aplicacdo de técnicas adequadas de processamento favorece que produtos

11
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provenientes de fabricacdo artesanal se mantenham no mercado por mais tempo, ampliando
assim, o nicho de escoamento da producdo, além de favorecer a consolidacdo da economia
solidéria e o fortalecimento de uma producdo agricola sustentavel.

Nessa perspectiva, 0 presente estudo teve como objetivo determinar a estabilidade da
geleia de cupuagu como forma de garantir qualidade e seguranga no processo produtivo

desenvolvido por empreendimento de economia solidaria vinculado a agricultura familiar rural.

Material e Métodos

Trata-se de um estudo transversal desenvolvido no periodo de maio a outubro de 2023,
que integra o projeto “Fortalecimento de grupos produtivos da agricultura familiar do Estado
da Bahia, financiado pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento” (Convénio
021/2018) realizado a partir da producdo da geleia de cupuagu desenvolvida por um
empreendimento de economia solidaria vinculado a agricultura familiar situado na zona rural
do Municipio de Mutuipe-BA. As atividades in loco foram realizadas de forma observacional
com o acompanhamento do processo produtivo e o diagnostico higiénico-sanitario foi realizado
pela aplicacdo da Lista de Verificacdo das Boas Préticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores / Industrializadores de Alimentos anexada a Resolugdo RDC n° 275/2002 da
ANVISA. A sistematizacdo dos dados obtidos mediante a aplicacdo do instrumento consistiu
na quantificagdo dos itens avaliados definindo o percentual das conformidades e
inconformidades, possibilitando assim, a classificacdo do estabelecimento.

Além disso, foi realizada a coleta de 4gua e as amostras de geleias referentes ao lote
produzido em maio de 2023. A agua da producdo foi avaliada segundo o padrdo bacterioldgico
analisado por meio do método rapido cromogénico para deteccdo de coliformes totais e

Escherichia coli (SMWW 9223).
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As amostras foram encaminhadas ao Laboratdrio de Microbiologia e ao Laboratorio de
Quimica do Complexo Multidisciplinar de Estudos e Pesquisas em Salde do Centro de Ciéncias
da Saude (CCS) da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia (UFRB) para realizacao dos
experimentos.

Os testes de estabilidade foram iniciados no dia da fabricac¢do, sendo esse estabelecido
como tempo zero. Os ensaios desta pesquisa sao codificados com a letra G seguida de nimero
indicando a ordem em que ocorrem. Assim, o tempo zero € denominado G1, quando s&o
realizadas as primeiras anélises. Considerando que a geleia seja um produto com expectativa
de vida util longa, as amostras coletadas foram armazenadas em estufa BOD a uma elevacéo de
temperatura em aproximadamente 10°C acima da temperatura média esperada no ambiente da
comercializacdo com o intuito de acelerar o desenvolvimento de deterioracgdo e reduzir o tempo
de duracdo do estudo, conforme recomenda o Guia para a determinacdo de validade da
ANVISA (2018).

Com base na temperatura média anual da regido fornecida pelo Instituto Nacional de
Metereologia (INMET, 2023) referente ao ano de 2022, as amostras foram submetidas a uma
temperatura padrdo de 32,1 + 1°C. Com auxilio do termohigrémetro digital AKSO, modelo
AK28new, realizou-se 0 monitoramento de temperatura e umidade durante todo o periodo de
armazenamento.

A estabilidade da geleia de cupuacu, no entanto, foi avaliada quinzenalmente, segundo
padrdes microbioldgicos, sensoriais e fisico-quimicos, cujos testes ocorreram por um periodo
de 180 dias, maio a outubro de 2023, que em condicdo acelerada, correspondeu a 360 dias.

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com o padrdo microbioldgico
disposto no anexo 1 da Instrugdo Normativa (IN) N°161 de 6 de setembro de 2022 para doces
em pasta ou massa e similares, incluindo geleias e doces em calda, segundo o qual, incluiu-se

a deteccdo de Salmonella, contagem de microrganismos da familia Enterobacteriaceae e de
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bolores e leveduras. Além destes agentes microbioldgicos, incluiu-se a contagem padrdo de
aerobios mesofilos como um indicador para avaliar a qualidade da matéria prima, além das
condigdes de processamento, manipulagéo e armazenamento do produto.

A pesquisa para a deteccdo de Salmonella realizou-se mediante anélise quantitativa por
método rapido Petrifilm™ segundo o protocolo de validacdo para Salmonella spp. (AOAC
2014.01), bolores e leveduras (AOAC 997.02), Entrobacteriaceae (AFNOR 3M 01/06 09/97) e
aerobios mesodfilos (AOAC 990.12). Ap6s o tempo de incubagdo determinado para as
respectivas analises realizou-se a leitura das placas, cujos resultados foram expressos mediante
a enumeragdo das Unidades Formadoras de Colonias por grama (UFC/qg).

A avaliacdo das caracteristicas sensoriais foi realizada por duas provadoras treinadas,
considerando atributos relacionados a aparéncia como cor, brilho e caracteristicas de superficie,
além de odor, consisténcia e sabor. Para avaliar a coloragdo utilizou-se como parametro, uma
escala de cores de 1 a 12, variando entre tons alaranjados para tons mais escuros proximos a
uma tonalidade marrom. Os resultados obtidos segundo inspecdo visual foram registrados em
formulério (apéndice A) elaborado com base nas orientacfes do Instituto Adolfo Lutz (1AL,
2008).

As amostras foram analisadas em triplicata e caracterizadas segundo o teor de umidade
(%), acidez total titulavel em acido citrico, pH, solidos solveis totais (°Brix), sélidos insoluveis
e ratio (%). Com excecdo de sélidos insoluveis, cuja determinacéo foi estimada pela diferenca
entre solidos totais e sélidos soltveis, os demais testes fisico-quimicos foram realizados com base nas
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Foi realizada analise descritiva dos
dados das andlises fisico-quimicas a partir das médias e desvio padrdo obtidos, mediante

utilizacdo do software Microsoft Office Excel®, 2016.

Resultados e Discussao
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186  Producéo da geleia

187 O acompanhamento da producédo de geleia consistiu nas etapas de selecdo dos frutos,

188  extracdo da polpa, preparo e envase, conforme observado na figura 1.

|
W
|
W
-%

189

190 Figura 1. Fluxograma de producdo da geleia de cupuagu.

191

192 Na etapa de selecdo realizou-se a escolha dos frutos em condicbes satisfatorias,

193  observando caracteristicas como tamanho, integridade da casca e odor caracteristico. No que se
194  refere a qualidade dos frutos, considera-se um fator importante, o tempo em que o fruto
195  desprendido do galho permanece no solo até ser coletado e beneficiado. Quanto menor for o
196  tempo de contato com o solo, menor a possibilidade de contaminacdo, de exposi¢do a variacdo
197  de temperatura, umidade, contato com animais silvestres e de ocorréncias de reagdes de
198  degradagéo da polpa. Para o beneficiamento devem ser encaminhados apenas os frutos sadios

199 e em boa qualidade (Figura 2).
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Figura 2. Cupuacu maduro (A), cupuacu descascado (B), extracdo da polpa (C), coccdo da geleia (D) e geleia
envasada (E).

O beneficiamento do fruto visando o aproveitamento da polpa compreende as seguintes
etapas: recepcado; selecéo dos frutos conforme tamanho, odor e integridade da casca; lavagem
e sanitizacdo; quebra; selecdo conforme a qualidade do conteddo interno (polpa e améndoas);
despolpa; acondicionamento; congelamento e armazenamento da polpa (Souza et al., 2007D).

Apos a selecéo realizou-se manualmente a quebra dos frutos com o auxilio de um facéo,
separando as améndoas da casca e em seguida a extracéo da polpa com o auxilio de uma tesoura.
Ainda nessa etapa, realizou-se também a verificacdo do °Brix da polpa mediante a utilizacdo de
refratbmetro digital portatil com taxas de medicé&o de 0 a 90%, apresentando um teor de sélidos
soltveis de 11%.

No processo de producéo da geleia, observou-se auséncia de uma etapa importante entre
a selecdo e a quebra dos frutos, que € a higienizacdo. Para garantir a qualidade higiénico
sanitaria e reduzir riscos de contaminacdo na extracéo da polpa, ao serem selecionados, os frutos
devem ser submetidos a lavagem em &gua corrente a fim de reduzir a carga microbiana, retirar
material terroso e qualquer residuo de sujeira aderido a casca. Na sequéncia os frutos devem
ser imersos em solucdo clorada (100 ppm de cloro livre a 2%) por um periodo de 15 minutos
antes do enxague.

No preparo da geleia foram utilizados 1kg de acucar cristal, 500g de polpa de cupuagu,
1.000 mL de agua filtrada, 100 mL de suco de liméo e 2g de antiflngico a base de propionato
de calcio. Observa-se que na formulagdo, a quantidade de agucar em relacdo a polpa
compreende a proporcdo de 67 partes de agUcar para 33 partes de polpa, sugerindo uso
excessivo deste ingrediente. Segundo a Resolugdo n°12/1978, as geleias classificadas como
comum devem ser preparadas numa propor¢do de 35 a 40 partes de frutas frescas, ou

equivalentes, para 60 a 65 partes de acucar (Brasil, 1978).
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De acordo com a sugestdo da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria -
EMBRAPA, o teor de aclcar na formulagdo da geleia de cupuagu deve corresponder a 23%
para 35% de polpa e 42% de agua, por se tratar de uma fruta com um consideravel teor de
pectina. Embora a acidez também seja um aspecto importante a ser considerado na formacgéo
do gel, e portanto, necessario na formulagdo da geleia, a adicdo do suco de limao poderia ser
dispensada, uma vez que a polpa de cupuacu j& dispde de acido em quantidade suficiente,
variando de 2,2% a 2,5% (Sousa et al., 2007a).

A utilizacdo de aditivos quimicos para a conservacdo do produto incide em uma
alternativa interessante para inibir a agdo microbiol6gica, manter a qualidade e prolongar a vida
uatil do mesmo. No entanto, deve-se observar o que prevé a legislacdo, levando em conta a
procedéncia, quantidade maxima permitida e especificidade do produto (em qual tipo de
alimento deve ser aplicado), bem como os tipos de microrganismos que se deseja controlar
(Vincenzi et al., 2021).

A utilizacdo do antifungico contendo propionato de calcio, é inadequada, uma vez que
sua designacdo é para produtos de panificagdo. De acordo com a Instrucdo Normativa n°® 211
de marco de 2023 nos termos da RDC n° 778, de marco de 2023 da ANVISA, o propionato de
calcio pode ser aplicado como agente conservador em produtos vegetais ndo submetidos a
tratamento térmico em conserva, que nao € o caso da geleia. A legislacdo, portanto, prevé para
a producdo de geleia de frutas, os seguintes aditivos: acido sorbico, sorbato de sodio, sorbato
de potassio, sorbato de calcio, acido benzoico, benzoato de sodio, benzoato de potassio,
benzoato de célcio, dioxido de enxofre, sulfito de sodio, bissulfito de sddio, metabissulfito de
sodio, metabissulfito de potassio, sulfito de potassio, bissulfito de calcio, bissulfito de potassio
(Brasil, 2023).

Ap0s a pesagem, a polpa foi homogeneizada em liquidificador com a adigdo de agua e

suco de limdo. No intuito de eliminar o residuo fibroso e melhorar a consisténcia do produto,
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realizou-se a clarificagdo, mediante o peneiramento manual da mistura liquidificada utilizando
peneira de tela pléastica. A mistura foi levada a etapa de concentracdo, mediante coc¢do em
tacho de aluminio aberto (Figura 2), adicionando-se o agUcar cristal e o aditivo quimico.
Durante o tempo de cocgdo a mistura foi mexida constantemente até o ponto de geleia a fim de
evitar a adesdo do produto ao fundo do tacho, além de garantir a consisténcia uniforme do
mesmo.

Apos a constatacdo visual do ponto final da geleia, em um tempo de 40 minutos,
finalizou-se a cocgdo, vertendo o contetdo do tacho para outro utensilio de aluminio em menor
tamanho no intuito de facilitar o envase. Aguardou-se a redu¢do da temperatura por um periodo
de aproximadamente 15 minutos e prosseguiu-se com a etapa de envase em embalagem de
polipropileno (Figura 2), sem que houvesse nenhum processo de esterilizagdo. Embora ndo seja
a mais indicada, a utilizacdo desse tipo de embalagem é muito comum e justifica-se no intuito
de reduzir custos. As embalagens mais indicadas sdo os potes de vidro, uma vez que estas ndo
sdo constituidas de material poroso, podendo dispor de tampas com sistema de vedacdo. As
tampas para estas embalagens podem ser metélicas, contendo anéis vedantes que possibilitam
o fechamento hermético, ou podem ser de rosca com vedador emborrachado de boa qualidade
capaz de suportar a temperatura da esterilizagdo (Lopes, 2022). O enchimento dos potes se deu

de forma manual, vertendo a geleia para 0s mesmos e tampando-os logo em seguida.

Caracteristicas higiénico-sanitarias

Na avaliacdo das condicGes higiénico-sanitarias o estabelecimento classifica-se no
grupo 3 com um percentual de 36% de atendimento dos itens avaliados segundo a lista de

Verificagdo de Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores /
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Industrializadores de Alimentos da RDC n° 275/2002 da ANVISA, o que implica em condigdes
precérias de producao.

Observa-se na figura 3 que a categoria de “Producdo e transporte” € a nica a alcangar
maior percentual nos itens atendidos enquanto “Edificacdes e instalagdes”, “Equipamentos,
moveis e utensilios” e “Manipuladores” ndo alcangam 50% das adequagdes, sendo que em
“Documenta¢do” nenhum item foi atendido. Tais dados remetem a uma visao panoramica das
dificuldades enfrentadas por empreendedores da agricultura familiar para prover investimento

na sua producédo, a fim de que possam atender aos requisitos estabelecidos pela legislacéo

sanitaria.
54.5%
40,4%
33.3%
9.1%
. “
Edificages & Equipamentos, Manipuladeres  Produgio e transporte Documentagio
instalagdes moveis e utenslios

Figura 3. Percentual de atendimento dos itens avaliados segundo a aplicagdo da Lista de Verificacdo das Boas
Préaticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores / Industrializadores de Alimentos.

A categoria manipuladores apresentou o maior percentual das inconformidades sendo
observado a ndo utilizagdo de uniforme de trabalho exclusivo para a area de produgdo, lavagem
inadequada das mdos antes da manipulacdo da matéria prima na etapa de pré preparo,
inexisténcia de programas de controle de salde e de capacitacdo de manipuladores. Santos
(2017), relata a utilizacdo de roupas de uso diario por manipuladores das agroindustrias de casas

de farinha, sendo esta uma pratica muito comum, também, no contexto das producdes culinarias
19
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artesanais. Bezerra et al. (2020) destaca a necessidade de orientar os manipuladores quanto a
frequéncia e o procedimento correto da higienizagdo das méos e a necessidade de utilizar
uniformes compativeis com as respectivas fungdes, além de sugerir o desenvolvimento de
programa continuo de capacitacdo para os manipuladores de alimentos.

Ao considerar que a higiene pessoal se destaca entre os diversos fatores que
comprometem a inocuidade na producdo de alimentos, oferecendo riscos & salde, busca-se
como alternativa a ado¢do de medidas educativas direcionadas aos produtores / manipuladores
de alimentos. Além disso, tais riscos podem ser consideravelmente minimizados, com a
implementacdo de ferramentas para garantia da seguranca dos produtos como as BPF e do
sistema APPCC (Mendes, 2021; Zuin; Zuin, 2008).

Além das praticas de higiene dos manipuladores, o cuidado com a limpeza e estado de
conservacao das instalagdes, equipamentos e utensilios utilizados, de igual forma devem ser
priorizados. Assim, destaca-se a qualidade da agua como um ponto critico na producdo de
alimentos, pois além do contato com a matéria prima, é também utilizada para assegurar a
higiene do espaco de producéo, dos equipamentos e utensilios, assim como dos manipuladores
ao longo de todo processo produtivo.

A resolucdo RDC n° 216/2004 da ANVISA estabelece o uso de &gua potavel pelos
estabelecimentos produtores de alimentos (Brasil, 2004). Desta forma observando a
potabilidade da agua utilizada na producdo da geleia, observou-se qualidade satisfatoria,
segundo os padrdes da Portaria n® 888/2021 do MS (Brasil, 2021) por apresentar auséncia de
Escherichia coli nas amostras da torneira de producdo e da saida do filtro, ndo apresentando
riscos de contaminagdo do alimento.

Vale salientar que inicialmente, a legislagéo sanitéria foi elaborada segundo os moldes
industriais das grandes empresas do ramo alimenticio, estabelecendo parametros de adequagao

incompativeis com a capacidade produtiva e financeira do pequeno produtor rural,
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principalmente no que se refere a estrutura de processamento. No entanto, estratégias que
garantam a inocuidade e qualidade dos alimentos produzidos necessitam ser adotadas pelos

empreendimentos visando a saide dos consumidores.

Estudo de estabilidade

De acordo com os testes microbioldgicos realizados ao longo dos 360 dias de duracao
do estudo de estabilidade, observou crescimento de microrganismos mesofilos, 1x10t UFC/g
aos 330 dias (G12) e 1x10t* UFC/g de bolores e leveduras aos 300 dias no (G11), cujo
crescimento microbioldgico ndo comprometeu a seguranca do produto. Ndo houve crescimento
para Enterobactérias e nem deteccdo de Salmonella, atendendo assim, aos parametros
microbioldgicos estabelecidos pela Instrucdo Normativa (IN) N°161 de 6 de setembro de 2022,
que prevé auséncia de Salmonella, limite maximo de 10 UFC/g para Enterobacteriaceae e de
103 UFC/g para bolores e leveduras (Brasil, 2022).

A legislacdo ndo prevé contagem padrdo em placas de bactérias aerobias mesofilas nos
padrdes microbioldgicos de geleias, no entanto, esta pode ser empregada no intuito de indicar
a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos. Contagem elevada (>10° UFC/g) destes
microrganismos em alimentos ndo pereciveis indica contaminacdo na matéria prima utilizada
ou inadequacdes no processamento sob o aspecto higiénico-sanitario, 0 que ndo ocorreu nas
amostras analisadas (Franco; Landgraf, 2008).

Dentre os fatores que contribuiram para o controle microbioldgico destaca-se a adi¢do
de acUcar, que dentre outras funcionalidades na tecnologia de alimentos, também se aplica
como um agente conservante, reduzindo a atividade de &gua, com consequente inibicdo do
crescimento de microrganismos e com isso, evitando a deterioragcdo do produto. Por se tratar de

um conservante quimico, o antifingico contendo propionato de calcio também contribuiu para
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o controle do crescimento microbiano, embora seu uso ndo seja indicado na fabricacdo de
geleias (Vincenzi et al., 2021).

E importante ressaltar que a utilizagio de aditivos quimicos na producéo de alimentos
em quantidades ndo controladas pode implicar em consequéncias a satde. Apesar de ndo se
confirmar a possibilidade de causar toxicidade aguda grave, ndo se descarta o risco de efeitos
comprometedores a saude em razdo da exposicao crénica de substancias como o propionato de
calcio a longo prazo (Honorato et al., 2013). Efeitos como aumento nos sinais
contrarreguladores da insulina, ocasionando aumento dos niveis séricos de glicose, adiposidade
e anormalidades metabdlicas sdo associados ao consumo de propionato em estudo desenvolvido
por Tirosh et al. (2019), destacando-se a necessidade de uma avaliagdo mais aprofundada acerca
das consequéncias metabdlicas do consumo desta substancia.

No que se refere as caracteristicas sensoriais, a Resolucéo n°12, de 1978 (Brasil, 1978),

determina que:

A geleia deve apresentar-se sob o0 aspecto de bases gelatinosa, de consisténcia tal, que
quando extraidas de seus recipientes, sejam capazes de se manterem no estado semi-
solido. As geleias transparentes que ndo contiverem em sua massa pedagos de frutas
devem, ainda, apresentar elasticidade ao toque, retornando a sua forma primitiva ap6s
ligeira pressdo. A cor e o cheiro devem ser proprios da fruta de origem. O sabor deve
ser doce, semi-acido, de acordo com a fruta de origem.

Apesar de ser um método subjetivo, o julgamento dos atributos sensoriais deve ser
realizado como uma ferramenta importante e necessaria para a detec¢do de defeitos no produto,
bem como inadequacgdes no processamento (Lopes, 2022).

Avaliando as caracteristicas sensoriais a comecar pelos aspectos da aparéncia, foi
visualmente observado discretas alteragdes de cor aos 60 dias (G3) de armazenamento, variando
entre as tonalidades 9 a 11 na escala de cores utilizada (apéndice A), sendo observada a
predominancia da coloragdo 10 em 61,5% (n=8). A variacdo de cor para tonalidades mais
escuras pode ocorrer em decorréncia do prolongamento da coccao, tipo de embalagem utilizada

e da ndo realizacdo da etapa resfriamento ap6s o envase. Por ndo garantir uma vedacao
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adequada, embalagens de polipropileno quando utilizadas, ndo sdo submetidas a imersdo em
agua fria, que tem por finalidade reduzir a temperatura o mais rapido possivel a 37°C no centro
do contetudo. Com isso retarda-se o tempo de coc¢do, resultando na alteracdo de cor e sabor
(Souza et al., 2007a).

Quanto ao atributo brilho, observou-se uma reducdo gradual de intensidade a partir do
terceiro teste (G3) aos 60 dias, apresentando uma variagao de brilho acentuado para um brilho
discreto (+). No periodo entre 150 (G6) e 360 dias (G13), observou-se menor intensidade de
brilho (discreto ++). Nas caracteristicas de superficies também foram observadas alteracGes,
variando do aspecto transltcido para turvo. O aspecto translicido manteve-se do tempo zero
(G1) até os 60 dias (G3), reduzindo a intensidade a partir dos 90 dias (G4), além disso, foi
observada turbidez aos 300 dias (G11) e aos 360 dias (G13).

Aos 150 dias (G6), observou-se alteragdes no odor, variando na intensidade do odor
frutado para frutado discreto. Quanto ao sabor, constatou-se a predominancia de sabor frutado
caracteristico do cupuagu, com reducdo da intensidade no periodo entre 210 e 300 dias (G8,
G9, G10 e G11). Tal alteracdo tende a ocorrer ao longo do periodo de armazenamento com
geleias embaladas em recipientes de polipropileno devido a porosidade dos mesmos. O aspecto
enjoativo se destaca a partir dos 60 dias (G3) e aos 180 dias (G7), percebeu-se um sabor residual
de caramelo. A consisténcia também alterou a partir dos 30 dias (G2), onde se observou discreta
alteracdo do aspecto gelatinoso com a diminuicdo da firmeza do gel. A cristalizacdo foi
observada a partir dos 60 dias em 53,8% (G3, G6, G8, G9, G10, G11 e G13) dos ensaios. A
ocorréncia de tais alteracBes estd associada a quantidade excessiva de acUcar utilizada na
formulacdo. Apesar de ser um componente indispensavel para a formagdo do gel, bem como
para agregar sabor e prolongar a vida Gtil da geleia, 0 agucar em quantidade excessiva, tende a
promover desde a reducdo de firmeza do gel até a cristalizagdo, alterando consisténcia e

palatabilidade (Lopes, 2022; Souza, 2007a).
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Segundo o Instituto Adolfo Lutz (2008) as determinagdes fisico-quimicas contribuem
para avaliar o estado de conservacao do produto, fornecendo dados importantes para estabelecer
padrdes de qualidade ao longo de toda cadeia produtiva.

A média de sélidos soluveis da geleia de cupuagu em °Brix (aferido em triplicata),
considerando o fator de correcdo em relacdo a temperatura variou de 73,2 a 78,8 %, conforme
observado na tabela 1, significando que a soma dos percentuais de todos demais componentes
da formulacdo totaliza em um percentual de 26,8 a 21,2%. Constata-se, portanto, que o
percentual de solidos sollveis encontra-se bem acima dos pardmetros estabelecidos na
legislacdo (Brasil,1978) que é de 62 a 65%, o0 que justifica a ocorréncia de anormalidades como
formagéo de cristais, assim como o0 escurecimento do produto constatado na avaliacdo das
caracteristicas sensoriais. Os valores mais altos foram constatados a partir dos 150 dias (G6) de
armazenamento.

Valores acima do percentual estabelecido pela legislagdo foram relatados por outros
autores, porém, inferiores aos obtidos neste estudo. Mundim et al. (2013) relataram 67% de
solidos sollveis em geleia comum de cupuacu, resultando na formacdo do gel em maior
consisténcia em relacdo a extra com 60%. Valores entre 65 e 70% foram verificados por Freitas
et al. (2008), em geleias de gabiroba, cujos valores progrediram com o tempo de
armazenamento, embora tenha ocorrido leve reducdo no tltimo més de estocagem.

Para solidos insollveis foram obtidos valores estimados com base na diferenca de

solidos totais e solidos solUveis (°Brix), cujas médias variam entre 12,3% e 16,3%.

Tabela 1. Média e desvio padrdo dos pardmetros fisico-quimicos da geleia de cupuagu, 2023.
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Cddigo Tempo de Brix® pH Acidez em Umidade % Sélidos Ratio
da armazenamento cido citrico Insolaveis
amostra (dias) % %W

M@ | SD® | M. SD M. SD Me | SD | Me | SD | Me SD
Gl 0 7556 00 425 004 076 005 11,7 08 127 08 100 7
G2 30 7501 00 436 002 059 002 11 1 14 1 1273 38
G3 60 7532 00 418 004 075 001 10 1 15 1 100 08
G4 90 742 08 410 003 079 002 96 06 163 05 94 2
G5 120 732 06 397 001 079 001 11 1 16 1 9231 0,06
G6 150 766 03 431 002 057 001 10 06 135 03 134 2
G7 180 747 06 409 003 08 001 109 06 143 07 93 1
G8 210 778 06 430 001 074 001 94 04 128 05 105 1
G9 240 759 06 436 003 057 000 93 07 148 03 133 1
G10 270 772 03 420 001 074 000 10 2 13 2 1044 04
Gl1 300 788 08 423 001 074 001 9 1 123 02 106 07
G12 330 766 03 406 004 080 0,01 9 1 145 09 958 09
G13 360 783 08 437 004 075 003 87 05 13 07 104 3
422 (D Estimado pela diferenca entre sélidos totais e solidos soltveis;? Me = Média;® SD = Desvio padrao.
423
424 A determinacdo de ratio consiste na relagdo Brix por acidez expressa em acido organico
425  utilizada como indicador de maturacdo da matéria prima (1AL, 2008). No entanto, a analise
426  deste parametro permite avaliar tanto o grau de docura quanto de acidez do produto. Os valores
427  encontrados variaram entre 92,31 e 134, indicando elevado grau de dogura que corroborou com
428  aavaliacdo sensorial subjetiva do presente estudo. Nesse intervalo de valores, Martins e Martim
429  (2020), obtiveram 107,1 em geleia mista de cupuagu com tucumd, enquanto Martins et al.
430  (2015), acompanhando a estabilidade da geleia de caja, obtiveram uma variagdo maior com
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valores entre 69, 80 e 165,54. Segundo Galvéo et al. (2018), valores de ratio elevados indicam
maior suavidade e dogura, enquanto valores reduzidos indicam elevado teor de acidez.

As médias de pH variaram de 3,97 a 4,37, estando acima de valores obtidos em outros
estudos. O valor mais alto foi constatado aos 360 dias de armazenamento. Valores inferiores
foram descritos por Costa et al. (2018), que obtiveram em geleia mista de cupuagu com agai
um pH de 3,57 e Couto et al. (2020), obtendo 3,80 de geleia de cupuagu. Este € mais um fator
determinante a contribuir para a perfeita formacéo do gel, cujos valores precisam estar entre 3,2
e 3,5. Valores abaixo do minimo recomendado tendem a formac&o de gel fraco, propenso a
apresentar sinérese, enquanto que valores acima, tendem a ndo formacdo de gel quando
utilizadas quantidades normais de sélidos solUveis (Souza et al., 2007a).

As médias de acidez titulavel em &cido citrico oscilaram entre 0,57 a 0,80, cujos valores
estdo coerentes com o intervalo de acidez recomendado para geleias que é de 0,5 a 0,8% (Lopes,
2022). Nesse intervalo de valores, Costa et al. (2018) relataram ter encontrado acidez de 0,77
em geleia mista de cupuacu e acai. No presente estudo, o valor de acidez em acido apresenta-
se mais baixo aos 150 e aos 240 dias de armazenamento e o valor mais alto foi obtido aos 180
e aos 330 dias.

O percentual médio de umidade obtido variou entre 8,7% e 11,7%, muito abaixo dos
valores recomendados na legislacdo que é de 35 a 38% (Brasil, 1978). Observou-se uma
reducdo progressiva a partir dos 270 dias de armazenamento, sendo que o maior percentual foi
obtido no tempo zero. Diversos autores consultados também relatam percentual de umidade
muito acima do encontrado. Mundim (2013) relata 33,7% em geleia de cupuacu. Em geleias
mistas contendo cupuagu foram encontrados percentuais de umidade entre 36,86% a 46,6% por
Costa et al. (2018), enquanto Martins e Martim (2020) encontraram 37,89%. E importante
destacar que em nenhum desses estudos, o percentual de aclcar adicionado (sacarose)

ultrapassa a quantidade de 60% em relagdo a polpa.
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Dentre os fatores determinantes para a reducdo do percentual de umidade, destaca-se o
excesso de agucar na formulagdo que corresponde a 66,7%, correlacionando-se com o elevado
percentual de solidos soltveis. O prolongamento do tempo de cocgéo associado ao excesso de
calor durante e ap6s a cocgdo, também contribuem para esse resultado. Segundo Lopes (2022),
0 tempo de coccdo da geleia ndo deve exceder a 20 minutos, enquanto a temperatura ndo deve
ultrapassar 105°C no ponto final, que pode ser verificado, por indice de refracdo, determinacéo
da temperatura de ebulicdo e pelo teste da colher, sendo o primeiro o mais exato. O indice de
refracdo indica o teor de sélidos solUveis mediante a utilizacdo de refratbmetro, cuja
determinacéo para geleia ndo deve ser superior a 68% ao final da coccéo.

De acordo com as alteragdes observadas nos testes sensorial e fisico-quimico constatou-
se 0 comprometimento da estabilidade a partir dos 60 dias de armazenamento, em condicdes de
vida util acelerada. Trata-se de um periodo bem curto em relagdo ao tempo estimado para vida
uatil de geleias que, segundo Souza et al. (2007a), pode permanecer estocada a temperatura
ambiente (inferior a 30°C) em local seco e arejado por um periodo de 1 ano.

Considerando o protagonismo dos segmentos da agricultura familiar no ramo das
producdes artesanais, ou caseiras como popularmente costuma-se definir, € importante que seus
produtores tenham acesso ao conhecimento das medidas tecnoldgicas que podem ser adotadas
para atribuir maior qualidade a seus produtos, garantindo o potencial nutritivo e a inocuidade
dos mesmos. Além disso, a qualificacdo técnica dos agricultores contribui para que o setor
agricola se fortaleca enquanto potencial alternativa para a geracdo de emprego e renda,

proporcionando impactos positivos no cenario econémico local.

Concluséao

1. Considerando os parametros avaliados, a geleia de cupuagu encontra-se em

conformidade com o padréo microbioldgico estabelecido na legislacdo sanitaria vigente.
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2. Os testes sensoriais e fisico-quimicos apresentaram alteracfes que impactaram
significativamente na qualidade, reduzindo o tempo de vida Gtil para um curto periodo de 60
dias, muito aquém do que é estimado para vida Gtil de geleias.

3. O acompanhamento do processo produtivo permitiu identificar a necessidade de
implementacdo de técnicas padronizadas no processamento com o intuito de evitar defeitos
como cristalizagéo, escurecimento, perda de brilho e alteragdes de sabor e aroma.

4. A adogdo de Boas Praticas de Fabricagdo também devera ser priorizada, visando

prolongar a estabilidade e garantir a seguranca e a qualidade do produto.
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APENDICE A

AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DA GELEIA DE CUPUACU

Descricao segundo as caracteristicas dos atributos observadas no acompanhamento de vida

atil:
ATRIBUTOS CARACTERISTICAS OBSERVADAS
Aparéncia Cor:
1 25 255 249 ( )
2 25 255 238 ()
3 , ()
4 ()
5 ()
6 ()
7 ()
8 i i ()
9 ()
10 25 255 12 ()
11 25 255 1 ()
Brilho:
- Acentuado ()
Discreto ()
Opaco ()
Outro:
Caracteristicas de superficie:
. Translucida ()
Turva ()
Umida ()
Embolorada ()
Sinérese ()
Espumas e bolhas ()
Outras:
Odor Frutado - Caracteristico do cupuagu ()
Envelhecido ()
Mofado ()
Estranho ()
Outro:
Consisténcia Gelatinosa ()
Firme ()
Macia ()
Cristalizada ()
Outra:

Sabor

Frutado - Caracteristico do cupuacu ()
Enjoativo ()

Estranho ()

QOutro:
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ANEXO A

LISTA DE VERIFICAGCAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO EM ESTABELECIMENTOS

PRODUTORES/INDUSTRIALIZADORES DE ALIMENTOS
ADAPTADO DA RESOLUGAO RDC N2 275/2002 da ANVISA

DADOS CADASTRAIS DO EMPREENDIMENTO

NOME:

ENDERECO:

RESPONSAVEL LEGAL:

ORGAO FISCALIZADOR:

S = SIM (CONFORME); N = NAO CONFORME; NA = NAO SE APLICA

AVALIACAO

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no pétio e vizinhanca; de focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacdes,
de 4gua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos (habitaco).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada higienizacdo (liso, resistente, drenados com declive,
impermeével e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado adequadamente, sem acimulo de residuos. Drenos, ralos
sifonados e grelhas colocados em locais adequados de forma a facilitar o escoamento e proteger contra
a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermedvel, de fécil limpeza e, quando for o caso, desinfeccéo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos
€ outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil higienizacdo até uma altura adequada para todas as
operaces. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.6.3 Existéncia de &ngulos abaulados entre as paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizacéo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro) e com barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de facil higienizacdo, ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacdo (livres de falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).
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1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a ndo serem fontes de contaminacao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e impermeavel, em adequado estado de conservagdo.

1.10 INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da area de producéo, acesso realizado por passagens cobertas e
calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme legislacao especifica), identificados e de uso exclusivo
para manipuladores de alimentos.

1.10.3 InstalagBes sanitarias com vasos sanitarios; mictorios e lavatorios integros e em proporcédo
adequada ao numero de empregados (conforme legislacdo especifica).

1.10.4 InstalacGes sanitarias servidas de agua corrente, dotadas preferencialmente de torneira com
acionamento automatico e conectadas a rede de esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicagdo direta (incluindo sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de
refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automatico (mola, sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando satisfatdrio estado de conservacao.

1.10.8 lluminacéo e ventilacdo adequadas.

1.10.9 InstalacGes sanitarias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal: papel higiénico, sabonete
liquido inodoro anti- séptico ou sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nédo reciclado
para as maos ou outro sistema higiénico e seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com 0s procedimentos para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com area compativel e armérios individuais para todos 0s manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em namero suficiente (conforme legislacéo especifica), com agua fria ou
com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado estado de conservagéo.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area de producéo e higienizados. |

B - AVALIACAO B

IN [NA

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatorios na area de manipulagdo com agua corrente, dotados preferencialmente
de torneira com acionamento automatico, em posi¢des adequadas em relagdo ao fluxo de produgdo e
servigo, e em numero suficiente de modo a atender toda a &rea de producéo.

1.12.2 Lavatérios em condi¢des de higiene, dotados de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou
sabonete liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro sistema higiénico e
seguro de secagem e coletor de papel acionados sem contato manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Lumindrias com protecdo adequada contra quebras e em adequado estado de conservagéo.
preventiva.

1.13.3 Instalacdes elétricas embutidas ou quando exteriores revestidas por tubulagdes isolantes e presas
a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilacao e circulacdo de ar capazes de garantir o conforto térmico e o ambiente livre de fungos,
gases, fumaca, p6s, particulas em suspensdo e condensacdo de vapores sem causar danos a producéo.

1.14.2 Ventilagdo artificial por meio de equipamento(s) higienizado(s) e com manuten¢do adequada ao
tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periddico dos procedimentos de limpeza e manuten¢do dos componentes
do sistema de climatizacdo (conforme legislacdo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com troca de ar capaz de prevenir contaminacdes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e direcdo da corrente de ar ndo seguem a direcdo da area contaminada para area limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente capacitado. |
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1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das instalacdes adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacdo.

1.15.4 Produtos de higienizacéo regularizados pelo Ministério da Sadde.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da operacéo.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem
as instrucdes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizaco identificados e guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequagdo dos utensilios (escovas, esponjas etc.) necessarios a realizacdo da
operacdo. Em bom estado de conservacéo.

1.15.9 Higienizaclo adequada.

B - AVALIACAO IS [N [NA
1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:

1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos
e outros.

1.16.2 Adocdo de medidas preventivas e corretivas com o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o
acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas.

1.16.3 Em caso de adocgdo de controle quimico, existéncia de comprovante de execugdo do servigo
expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede publica.

1.17.2 Sistema de captacdo prdpria, protegido, revestido e distante de fonte de contaminacéo.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalagdo hidrdulica com volume, pressdo e temperatura
adequados, dotado de tampas, em satisfatéria condigdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente capacitado para a higienizacdo do reservatério da
agua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do reservatorio de dgua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizacdo do reservatorio de agua ou comprovante de execucao de
servigo em caso de terceirizacao.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatorio e auséncia de infiltracBes e interconexdes, evitando conexdo
cruzada entre agua potavel e ndo potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca periddica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,
assinados por técnico responsavel pela analise ou expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos necessarios a analise da potabilidade de agua
realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potével, fabricado, manipulado e estocado sob condicGes sanitarias
satisfatorias, quando destinado a entrar em contato com alimento ou superficie que entre em contato
com alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de 4gua potavel quando utilizado em contato com o alimento ou superficie
que entre em contato com o alimento.

B - AVALIACAO IS [N [NA

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior do estabelecimento de facil higienizagdo e
transporte, devidamente identificados e higienizados constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada frequente dos residuos da area de processamento, evitando focos de contaminacéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica, caixas de gordura em adequado estado de conservacao
e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo: nimero, capacidade e distribuicdo das dependéncias de
acordo com o ramo de atividade, volume de producéo e expedicéo.
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1.20.2 Areas para recepgio e depdsito de matériaprima, ingredientes e embalagens distintas das areas
de producgdo, armazenamento e expedicdo de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com desenho e nimero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas, integras, impermeaveis, resistentes a corrosao, de facil
higienizacdo e de material ndo contaminante.

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservagdo dos alimentos (refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e
outros), bem como os destinados ao processamento térmico, com medidor de temperatura localizado
em local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da temperatura, conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0S equipamentos e maquinarios passam por
manutencdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a calibracdo dos instrumentos e equipamentos de medicdo
ou comprovante da execucdo do servico quando a calibracdo for realizada por empresas terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em namero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeéaveis; em adequado estado de
conservacdo, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil higienizaco (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacdo: em adequado estado de conservacdo e em nimero suficiente e apropriado ao tipo de
operagdo utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a contaminacao.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizacdo comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacdo adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacdo.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo Ministério da Saude.

2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacdo necessarios a realizacdo da operacéo.

2.4.6 Diluigdo dos produtos de higienizacéo, tempo de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as
instrucBes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacao identificados e guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios necessarios a realizagdo da operacdo. Em bom estado
de conservacdo.

2.4.9 Adequada higienizacéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade e exclusivo para area de
producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacéo.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio corporal, méos limpas, unhas curtas, sem esmalte, sem
adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.); manipuladores barbeados, com os cabelos protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das méos antes da manipulacdo de alimentos, principalmente apds qualquer
interrupcdo e depois do uso de sanitérios.

3.2.2 Manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam, nao
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores sobre a correta lavagem das méos e demais habitos de
higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccBes cutaneas, feridas e supuracBes; auséncia de sintomas e infeccdes
respiratdrias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:

3.4.1 Existéncia de supervisao periddica do estado de salde dos manipuladores. |
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3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL:

3.5.1 UtilizacAo de Equipamento de Protecdo Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITACAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e a
manipulacdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e manipulacdo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacdes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e embalagens sdo realizadas em local
protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados na recepcao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recepc¢éo (temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢des
de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando liberacdo e aqueles aprovados estdo devidamente
identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens reprovados no controle efetuado na recepgdo sdo
devolvidos imediatamente ou identificados e armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes atendem a legislacéo.

4.1.7 Critérios estabelecidos para a selecdo das matérias-primas sdo baseados na seguranca do alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e organizado; sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma gque permita apropriada higienizacdo, iluminacéo e circulacdo de ar.

4.1.9 Uso das matérias-primas, ingredientes e embalagens respeita a ordem de entrada dos mesmos,
sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo (“area suja") isolados da &rea de preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacdo e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacdo visivel e de acordo com a legislacdo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma a permitir apropriada higienizacdo, iluminacdo e circulacdo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de registro de temperatura, para ambientes com
controle térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico ou em quarentena e aqueles aprovados devidamente
identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para analise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final, assinado pelo
técnico da empresa responsavel pela andlise ou expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais necessarios para analise do produto final realizadas no
estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

4.5.1 Produto transportado na temperatura especificada no rétulo.
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4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecéo de carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou

qualquer evidéncia de sua presenca como fezes, ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranga do produto.

4.5.5 Presenca de equipamento para controle de temperatura quando se transporta alimentos que

necessitam de condi¢des especiais de conservacéo.

B - AVALIACAO:
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5. DOCUMENTACAO

5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO:

5.1.1 Operagdes executadas no estabelecimento estdo de acordo com o Manual de Boas Préticas de

Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizacdo das instalacdes, equipamentos e utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e satde dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.3.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutengdo preventiva e calibracao de equipamentos

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.5.2 0 PROGRAMA DE AUTOCONTROLE descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7. Selecdo das materias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B — AVALIACAO:
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5.2.8. Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este item.

5.2.8.2 O POP descrito estd sendo cumprido.

C - OBSERVACOES

D — CLASSIFICACAO DO EMPREENDIMENTO

( ) GRUPO 1 -76 A 100% de atendimento dos itens
() GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens
() GRUPO 3 - 0 A50% de atendimento dos itens
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limitadas a seis, sempre que possivel.

Titulo

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

- 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”.

- Ndo deve conter nome cientifico, exceto de espécies pouco conhecidas; neste caso, apresentar somente o nome binario.
- N&o deve conter subtitulo, abreviagdes, formulas e simbolos.

- As palavras do titulo devem facilitar a recuperagdo do artigo por indices desenvolvidos por bases de dados que catalogam
a literatura.

Nomes dos autores

- Grafar os nomes dos autores com letra inicial mailscula, por extenso, separados por virgula; os dois ultimos sdo
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- Devem ser agrupados pelo enderego da instituicdo.

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

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

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

- Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o0 material e os métodos, os resultados e a concluséao.

- Ndo deve conter citagdes bibliograficas nem abreviaturas.

- O final do texto deve conter a principal conclusdo, com o verbo no presente do indicativo. Termos para indexagao
- A expressdo Termos para indexagdo, seguida de dois-pontos, deve ser grafada em letras mindsculas, exceto a letra inicial.
- Os termos devem ser separados por virgula e iniciados com letra minuscula.

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

- Nao devem conter palavras que componham o titulo.

- Devem conter o nome cientifico (sé o nome binario) da espécie estudada.

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

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

- Deve apresentar a justificativa para a realizacdo do trabalho, situar a importéancia do problema cientifico a ser solucionado
e estabelecer sua relagdo 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 expressdo Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em negrito; os termos Material e Métodos devem ser
grafados com letras minuUsculas, exceto as letras iniciais.

- Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronoldgica.

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

- Deve conter a descrigdo detalhada dos tratamentos e variaveis.
- Deve-se evitar o uso de abreviagdes ou as siglas.
- Os materiais e os métodos devem ser descritos de modo que outro pesquisador possa repetir o experimento.

- Devem ser evitados detalhes supérfluos e extensas descrigbes de técnicas de uso corrente. - Deve conter informacdo
sobre os métodos estatisticos e as transformacdes de dados.

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

Resultados e Discussao

- A expressdo Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras minudsculas, exceto a letra
inicial.

- Todos os dados apresentados em tabelas ou figuras devem ser discutidos.
- As tabelas e figuras sdo citadas seqliencialmente.

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

- Evitar o uso de nomes de variaveis e tratamentos abreviados.
- Dados ndo apresentados ndo podem ser discutidos.

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

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

- Nao apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.
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- As novas descobertas devem ser confrontadas com o conhecimento anteriormente obtido. Conclusées

- O termo ConclusGes deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras minusculas, 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.

- N3o 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, Aocs, A ou As” (pessoas ou instituicdes). - Devem conter o motivo do

agradecimento.

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

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

- 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 numeragao.
- Devem apresentar os nomes de todos os autores da obra.

- Devem conter os titulos das obras ou dos periédicos grafados em negrito.

- Devem conter somente a obra consultada, no caso de citagdao de citagao.

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

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

SOUSA, A.B.O. de; SOUZA NETO, O.N. de; SOUZA, A.C.M. de; SAMPAIO, P.R.F.; DUARTE, S.N. Trocas gasosas e
desenvolvimento inicial de mini melancia sob estresse salino. In: INOVAGRI INTERNATIONAL MEETING, 2., Fortaleza, 2014.
Anais. Fortaleza: Inovagri, 2014. p.3813-3819. DOI: 10.12702/ii.inovagri.2014-a510.

- Artigos de periddicos

SILVA, T. P. da; VIDAL NETO, F. das C.; DOVALE, J.C. Prediction of genetic gains with selection between and within S2
progenies of papaya using the REML/Blup analysis. Pesquisa Agropecuaria Brasileira, v.52, p.1167-1177, 2017. DOI:
10.1590/s0100-204x2017001200005

- Capitulos de livros

SHAHZAD, A.; PARVEEN, S.; SHARMA, S.; SHAHEEN, A.; SAEED, T.; YADAV, V.; AKHTAR, R.; AHMAD, Z.; UPADHYAY, A.
Plant tissue culture: applications in plant improvement and conservation. In: ABDIN, M.Z.; KIRAN, U.; KAMALUDDIN, ALI,
A. (Ed.). Plant Biotechnology: principles and applications. Singapore: Springer, 2017. p.37-72. DOI: 10.1007/978-981-
10-2961-5_2.

- Livros

SANTOS, H.G. dos; JACOMINE, P.K.T.; ANJOS, L.H.C. dos; OLIVEIRA, V.A. de; LUMBRERAS, J.F.; COELHO, M.R.; ALMEIDA,
J.A. de; CUNHA, T.J.F.; OLIVEIRA, ].B. de. Sistema brasileiro de classificacao de solos. 3.ed. rev. e ampl. Brasilia:
Embrapa, 2013. 353p.

- Teses

SAMUEL-ROSA, A. Analise de fontes de incerteza na modelagem espacial do solo. 2016. 278p. Tese (Doutorado) -
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Seropédica.

- Fontes eletrénicas

EMBRAPA. Zoneamento agroecoldgico. Available at: <https://www.embrapa.br/tema-zoneamento agroecologico>.
Accessed on: Apr. 10 2018.
Citacoes

- Nao sdo aceitas citagdes de resumos, comunicagao pessoal, documentos no prelo ou qualquer outra fonte, cujos dados
ndo tenham sido publicados. - A autocitagdo deve ser evitada. - Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da
ABNT, com as adaptagOes descritas a seguir.
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- Redagdo das citagGes dentro de parénteses
- Citacdo com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra maiulscula, seguido de virgula e ano de publicacao.

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

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

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

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

- Citagao de citagdo: sobrenome do autor e ano de publicacdo do documento original, seguido da expressao “citado por” e
da citagao da obra consultada.

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

- Redacdo das citacGes fora de parénteses

- CitacGes com os nomes dos autores incluidos na sentencga: seguem as orientagdes anteriores, com os anos de publicagdo
entre parénteses; sdo separadas por virgula.

Férmulas, expressoes e equagées matematicas

- Devem ser iniciadas a margem esquerda da pagina e apresentar tamanho padronizado da fonte Times New Roman.
- Nao devem apresentar letras em italico ou negrito, a excegdo de simbolos escritos convencionalmente em itdlico.
Tabelas

- As tabelas devem ser numeradas seqliencialmente, com algarismo arabico, e apresentadas em folhas separadas, no final
do texto, apds as referéncias.

- Devem ser auto-explicativas.

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

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

- O titulo, com ponto no final, deve ser precedido da palavra Tabela, em negrito; deve ser claro, conciso e completo; deve
incluir o nome (vulgar ou cientifico) da espécie e das variadveis dependentes.

- No cabecalho, os nomes das variaveis que representam o contetddo de cada coluna devem ser grafados por extenso; se
isso ndo for possivel, explicar o significado das abreviaturas no titulo ou nas notas-de-rodapé.

- Todas as unidades de medida devem ser apresentadas segundo o Sistema Internacional de Unidades.
- Nas colunas de dados, os valores numéricos devem ser alinhados pelo Ultimo algarismo.

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

- Na comparagdo de médias de tratamentos sdo utilizadas, no corpo da tabela, na coluna ou na linha, a direita do dado,
letras minusculas ou mailsculas, com a indicacdo em nota-de-rodapé do teste utilizado e a probabilidade.

- Devem ser usados fios horizontais para separar o cabegalho do titulo, e do corpo; usa-los ainda na base da tabela, para
separar o contelido dos elementos complementares. Fios horizontais adicionais podem ser usados dentro do cabecalho e do
corpo; nao 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. Sdo indicadas
em algarismo arabico, na forma de expoente, entre parénteses, a direita da palavra ou do nimero, no titulo, no cabecalho,
no corpo ou na coluna indicadora. S3o 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 (ndo-significativo); * e ** (significativo a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente).

Figuras
- Sdo consideradas figuras: graficos, desenhos, mapas e fotografias usados para ilustrar o texto.

- S6 devem acompanhar o texto quando forem absolutamente necessarias a documentagdo dos fatos descritos.
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- O titulo da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do nimero em algarismo arabico, e do ponto, em
negrito.

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

- Nos gréficos, as designagdes das variaveis dos eixos X e Y devem ter iniciais mailsculas, e devem ser seguidas das
unidades entre parénteses.

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

- O crédito para o autor de fotografias € obrigatério, como também é obrigatério o crédito para o autor de desenhos e
graficos que tenham exigido acdo criativa em sua elaboracdo. - 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, tridngulo 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 prépria figura, evitando o excesso de informagdes que comprometa o entendimento
do gréfico.

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

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

- 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).
- N3o usar negrito nas figuras.

- As figuras na forma de fotografias devem ter resolugdo de, no minimo, 300 dpi e ser gravadas em arquivos extensdo TIF,
separados do arquivo do texto.

- Evitar usar cores nas figuras; as fotografias, porém, podem ser coloridas.
Notas Cientificas

- Notas cientificas sdo breves comunicacdes, 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 enderego dos
autores), Resumo, Termos para indexacao, titulo em inglés, Abstract, Index terms, texto propriamente dito (incluindo
introducdo, material e métodos, resultados e discussdo, e conclusdo, sem divisdo), Referéncias, tabelas e figuras.

- As normas de apresentacdo da Nota Cientifica sdo as mesmas do Artigo Cientifico, exceto nos seguintes casos:
- Resumo com 100 palavras, no maximo.
- Deve ter apenas oito paginas, incluindo-se tabelas e figuras.

- Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e duas ilustracGes (tabelas e figuras). Outras informagoes

- N3o ha cobranca de taxa de publicacgdo.
- Os manuscritos aprovados para publicacdo sdo revisados por no minimo dois especialistas.

- O editor e a assessoria cientifica reservam-se o direito de solicitar modificacées nos artigos e de decidir sobre a sua
publicagao.

- 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 pelo telefone (61)3448-2461 ou via e-mail sct.pab@embrapa.br
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