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Resumo

Os peixes denominados atuns sao bastante apreciadoslinaria oriental, sendo a
Albacora bandolimThunnus obesdisima das espécies mais importantes comercialmante.
qualidade dos atuns é avaliada por diversos pardsnebmo qualidade da carne, frescor,
textura e gordura. Diversos fatores inerentes tucapcomo dias de armazenamento a bordo,
meses do ano, condicdo de embarque se vivo ou ,npato e ano foram relacionados com o
objetivo de identificar os que interferem na sualigade. Portanto, para relacionar esses
fatores foram utilizados um banco de dados compgsio 21.908 dados de Albacora
bandolim, oriundos de embarcacdes espinheleiraadsesdem Natal, Rio Grande no Norte, do
periodo de janeiro de 2007 a abril de 2010. A dadi da Albacora bandolim (qualidade da
carne, frescor, textura e gordura) foram relaciosadom o0s parametros pesqueiros
utilizando-se de andlise de regressao linear nilgim que as variaveis preditoras foram
inseridas no modelo pelo processo de Stepwisé)(»e acordo com essa técnica confirmou-
se que o embarque vivo interfere positivamente uidpde da espécie estudada; que a
guantidade de dias de armazenamento foi inversanpeaporcional a qualidade da carne, ao
frescor e a textura; que a variacdo da qualidadeetagdo aos meses do ano apresenta dois
momentos de reducdo de qualidade, ou seja, em jmavgb e maio, com nova queda em
novembro; que a qualidade foi superior nos mesededembro a fevereiro, bem como em
agosto e que os peixes de maior peso tendem aenfmesnelhor qualidade em todos os

aspectos.

Palavras-chave:Atum, qualidade, pesca, classificagao, Atlantico



Abstract

The fish known as tuna are highly valued in oriemtaisine, the Bigeye tunalfunnus
obesu} one of the most important species commercialhye Tuality of tuna is evaluated by
various parameters such as meat quality, freshbesdsire and fat. Many factors related to
capture, as days of onboard storage, months oyebhe captured alive or dead, weight and
year were related to the purpose of identifyingsththat affect quality. Therefore, to relate
these factors were used a database composed @82Ri§eye tuna, from longline vessels
based in Natal, Rio Grande in the North, from Jan@®07 to April 2010. The quality of
Bigeye tuna (meat quality, freshness, texture atpwere related to the parameters of fish
using multiple linear regression analysis in whpredictor variables were entered into the
model by stepwise procedure (F> 4) . Accordingtis technique it was confirmed that
loading live positively affects the quality of tlspecies studied, the amount of storage days
was inversely proportional to the quality of theanethe freshness and texture, that the
quality variation between the months the year kas moments of quality reduction, ie in
March, April and May, with another fall in Novembdnat quality was higher in the months
from December to February and in August and thatgieater weight of fish tend to have

better quality in all aspects.

Key words: Tuna, quality, fishing, grading, Atlantic
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1- Introducao

O atum é um peixe oceéanico migratorio encontradtigamente em todos 0s oceanos.
E considerado o peixe mais importante na culinf@@j@onesa, que estd cada vez mais
difundida no mundo e onde, normalmente, sdo ses\ades.

A Albacora bandolim é a espécie de atum mais itapte para a pesca com espinhel
no Brasil, uma vez que é uma das mais capturadas derma. Quando os atuns capturados
sao de boa qualidade, eles sdo muito bem aceitosencado internacional, tendo em vista
que atualmente, o consumidor de pescado esta eadaais exigente no que diz respeito a
qualidade e esta disposto a pagar mais caro p@roduto melhor.

A determinacgdo da qualidade dos peixes, de umairaageral, € realizada através de
analise sensorial por uma pessoa treinada, quéaawaddr, guelras, olhos e aparéncia. A
qualidade do atum também é avaliada sensorialmeate,enfoque na qualidade da carne,
frescor, textura e teor de gordura. A qualidadecalane é considerada o parametro mais
importante e determinante do preco e mercado gsenadrd o produto. Esta analise é feita
com um fragmento de musculo obtido através darfesndia denominadsashiby sem que
seja necessario cortar o peixe. Para se avalig@sodr, é feita uma andlise visual e de odor.
Na textura utiliza-se o tato. O teor de gorduranéparametro que pode influir muito no preco
final do produto e € avaliado fazendo um corteeggéo caudal onde se observa a presenca da
mesma.

Diversos fatores podem influenciar diretamente uaidade do peixe, 0s quais podem
estar relacionados com a fisiologia ou ndo, conseri@ energética, época reprodutiva,
tamanho, métodos de captura, manipulacdo, tempoesiecagem e temperatura de

armazenamento.
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Ao se detectar quais fatores interferem mais ouos@a qualidade do atum durante a
pesca, torna-se possivel maximizar ou minimizaa@®s para obtencdo de um peixe de
melhor qualidade.

Desse modo, com este trabalho objetiva-se fornadesidios para esclarecimento da
variacdo da qualidade da Albacora bandolim, diremoo as estratégias de pesca e
manipulacdo a bordo, com o intuito de se obter emepde melhor qualidade, tornando a
pescaria dessa espécie mais rentavel, sem quaéessgasario o aumento do volume total

pescado.
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2- Revisao de literatura

No Oceano Atlantico, em 2008, segundo a ICCAT (200&m capturadas 69.821t. de
Albacora bandolim, dos quais o Brasil participomc@b8t. desse total (FAO, 2010).

A frota registrada de navios espinheleiros brasilgpara pesca de atum esta
concentrada, em sua maioria, na cidade de Nata&staolo do Rio Grande do Norte, na regiao
Nordeste do Brasil (ICCAT, 2010),qual em 2007 foi o estado brasileiro que maislyz
atuns e afins usando o espinhel (HAZIN e TRAVASSZ®)8).

Segundo Nunes e Batista (2004), o pescado é meliezizel quando comparado com
outros produtos de origem animal, sofrem alteragdesordem quimica, enzimatica e
bacteriana, devido ndo s6 as suas caracteristitéssecas, mas também ao habitat natural.
De acordo com Riedel (1992), outros fatores possgemde influéncia na resisténcia do
pescado a decomposicdo, conz:espécie, o local da pesca, 0 processo de pesca e
manipulagdo. As alteracbes ocorrerdo independentemda forma como o0 peixe é
manuseado, mas a velocidade com que elas se mgpalde ser reduzida, para manter um
grau de frescor satisfatério (VIEIRA, 2003). A aplfdo de métodos sisteméaticos visando a
manutencdo do grau superior de frescor do pescadm éator importante que deve ser
buscado objetivando a elaboracdo de produtos degbalkidade e aceitagcdo internacional
(OGAWA e MAIA, 1999). Segundo Huss et al. (2003)guwalidade é uma das maiores
preocupac¢des que as industrias de alimentos eafnesttempos moderno.

O grau de cansaco, traumatismos e manuseio a hwydem influir muito na
determinacao dagor mortis (OGAWA e MAIA, 1999), sendo este acelerado pelsgdste
fisico que precede a morte (VIEIRA, 2003). As atéespost mortendo pescado seguem
um padrdo tipico que, por sua vez, € caracteristic@ada espécie. Utilizam-se métodos
quimicos, bioquimicos, microbiolégicos e sensorfsa detectar estas alteracdes, além de

determinar a aceitabilidade e a qualidade do pes@ddNES e BATISTA, 2004), porém 0s
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meétodos sensoriais sdo tradicionalmente os makosgaara avaliar a qualidade de peixes
(VECIANA-NOGUE'S et al., 1997), pela facilidade aprdez com que podem ser efetuados
nos quais se utilizam apenas os 6rgdos humanasedodos (TEIXEIRA et al., 1987).

Na avaliacdo da qualidade € importante que o €@leesdor do produto tenha
conhecimento basico da tecnologia, prevendo o @uencontrar, bem como relacionar o
resultado de sua analise com a provavel causangodessim indicar a correcdo de erros de
manuseio (RIEDEL, 1992).

O grau de frescor determina, em grande parte, kdgde do pescado (ESTEVES e
ANIBAL, 2007) que deve apresentar, durante a diaasfio, segundo Sugimoto (2005),
olhos brilhantes e salientes, escamas bem adeaxig@de, guelras de intensa cor vermelho
vivo, carne firme de consisténcia elastica e oelmrando o de plantas marinhas.

Por sua vez, Blanc et al. (2005) afirmam que asiflaacdo do atum € determinada
por varios fatores, alguns com pouca influénci#&rigalacdo do barco, como idade, tamanho,
grau de maturidade sexual e presenca de parasitdsemcas, e outros que sado de inteira
responsabilidade da tripulacdo, que incluem méttedpesca, técnicas aplicadas de manuseio
e refrigeracao apoOs a captura.

De acordo com Ali (1995), a manipulacéo a bordo denser realizada com suavidade
para evitar contusées, mas com rapidez para exi@yndicdo chamadgake niky termo
japonés pardurnt Tuna SyndroméTS) ou sindrome do atum queimado, que apresenta
aspecto desagradavel, acido e sabor metalico,amtmrqguando o atum nado é refrigerando
rapidamente. Segundo Mateo et al. (2006), a BTS® ed o resultado de trés fatores: alta
temperatura corporal, producéo de acido lacticaltauatividade proteolitica.

Por outro lado, os fatores que determinam a quiddidimal no mercado japonés sao:

frescor, teor de gordura, cor da carne e ausércyaleke (MATEO et al., 2006) e, conforme
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cita Blanc (2002), a cor da carne é de primordmgdartancia, variando do vermelho brilhante,
que significa boa qualidade ao acastanhado, coasidele ma qualidade.

Vé-se, pois, que boa parte dos atuns capturadosundo é destinada as industrias de
enlatados, porém, cada vez mais, o atum € consuirelamente pelos consumidores finais,
ja que um quarto da producdo mundial acaba comes lie atum fresco osashimi
(JIMENEZ-TORIBIO et al., 2010), devendo o peixe g#ais finalidades possuir excelente
qualidade e atender requisitos especificos quanteeacor, aparéncia, apresentacao, textura e
sabor (BLANC et al., 2005). Por esses motivos aroten da qualidade final do produto é

extremamente importante (MATEO et al., 2006).
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Fatores interferentes na qualidade da albacora baralim, capturados no oceano
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César Calzavara Da NébrégaPaulo De Paula Mend@s Emiko Shinozaki Mendes

@ _ Laboratério de Sanidade dos Organismos Aquatitwsversidade Federal Rural de
Pernambuco, Rua Dom Manuel de Medeiros s/n DoisideanCEP 52171-900, Recife/PE,

Brazil, E-mail: ccnobreqa.vet@qmail.corresmendes@vahoo.com.@? - Laboratorio de

Carcinicultura (LACAR), Universidade Federal Ruda Pernambuco, Rua Dom Manuel de
Medeiros  s/n Dois Irmédos CEP  52171-900, Recife/PBrazil, E-

mail: paulo ufrpe@yahoo.com.br

Resumo —Os peixes denominados atuns sdo bastante apreaiadeslinaria oriental, sendo a
Albacora bandolim Thunnus obesdsde grande importancia comercial. A qualidade dams €
avaliada pelos parametros de qualidade da caesxdir, textura e gordura, que podem ser alterados
por diversos fatores inerentes a captura, como déasrmazenamento a bordo, meses do ano,
condicdo de embarque vivo ou morto, peso e ano.faaen relacionados para identificar os que
interferem na qualidade. Foram obtidos dados de eawarcacdes, do periodo de janeiro de 2007 a
abril de 2010, gerando um banco de informagdes 1d808 Albacoras bandolim. Relacionou-se
qualidade e parametros pesqueiros utilizando-séisande regressdo linear mdltipla, em que as
variaveis foram inseridas no modelo pelo process&tépwise (F#). Verificou-se que o embarque
vivo, 0 maior peso e poucos dias de armazenameteddrem positivamente na qualidade e que
existem uma sazonalidade da qualidade. Conclujtseps fatores que mais interferem positivamente
na qualidade da Albacora bandolim € o seu tamanbondi¢cdo de embarque quando vivo, um menor

periodo de estocagem e fatores biologicos, nadvesssle controle tem uma parcela de interferéncia.

Termos para indexagcd®hunnus obesystum, analise sensorial, pesca.
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Factors that interferes with the quality of bigeyetuna caught in the western tropical

atlantic ocean

Abstract — Fish called tuna are highly valued iremtal cuisine, with a Bigeye tuna (Thunnus
obesus) of great commercial importance. The quafityna is indicated by the parameters of
meat quality, freshness, texture and fat, whichlmaaltered by several factors inherent in the
capture, as days of onboard storage, months ofd¢he condition of capture live or dead,
weight and years, which were related to identifytingse that affect quality. We obtained data
from nine vessels, from January 2007 to April 20d@ating a data bank of 21,908 Bigeye
tuna. Related to quality parameters and fishinggusnultiple linear regression analysis, in
which variables were entered in the model by stepwarocedure (F> 4). It was found that
capture live, the more weight and a few days afegfe positively affect the quality and have
a seasonal quality. It is concluded that the factbat most positively affect the quality of
Bigeye tuna is its size, the condition of boardimuen alive, a shorter period of storage and

biological factors, which may not have a contralimve share of contribution.

Index termsThunnus obesusuna, sensory analysis, fishing.
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Introducao

A albacora bandolimThunnus obes)i® a segunda espécie de atum mais capturada pela
frota espinheleira brasileira, ocorrendo em todasta do pais. Tendo sido capturaga8 t
no ano de 2006FA0O, 2010; HAZIN, 2005; ICCAT, 2010a).

A maioria desse atuns foram processados no edta#o Grande do Norte, uma vez
que a frota de navios atuneiros brasileira est@asdrada nesse estado (ICCAT, 201@b),
qual deteve em 2007, o maior numero de capturasespimhel (HAZIN e TRAVASSOS,
2008).

Um quarto da producdo mundial de atuns acaba c@sioimi(JIMENEZ-TORIBIO
et al., 2010), fato que torna o controle da qudkddo produto extremamente importante
(MATEO et al., 2006), uma vez que somente peixes de enedigialidade servem para seu
preparo.

Atualmente, a qualidade € uma das maiores preodapagie a industria de alimentos
enfrenta (HUSS, 2003), pois os consumidores vémiredd aparéncia, odor, sabor e textura
agradaveis. (WARMet al., 2000). Para se avaliar a qualidade sdossédes meétodos
rapidos, sendo a avaliacdo sensorial 0 mais usadue&es, devido a rapidez, confiabilidade
e facilidade utilizando apenas os 6rgaos humanos dos sengdomdo medi¢des precisas e
informacdes diretas dos atributos de qualidade (WASRal., 2001VECIANA-NOGUE'S et
al.,, 1997 PE'REZ ELORTONDO et al., 200PONS-SA'NCHEZ-CASCADO et al., 2006)

Hackney e Garrett (1985) afirmaram que a qualiddoie peixes € influenciada pelo
ambiente e pelas praticas de manejo. Blanc e2@D5)apontou ainda que a classificacdo do
atum é determinada por varios fatores, alguns comeainfluéncia da tripulacdo do barco e
outros que sao de inteira responsabilidade ddagaa.

Véarios fatores influenciam na resisténcia do pgs@decomposicédo, mas as alteracoes

ocorrerdo independentemente da forma como o pananéseado (VIEIRA, 2003). Contudo,
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a velocidade que elas se instalam pode ser redezdsim sendo, é importante a aplicacdo de
meétodos sistematicos visando a obtencdo de prodettoa qualidade (OGAWA e MAIA,
1999).

A qualidade do pescado é diretamente influenciadalwersos fatores os quais podem
ser fisiolégicos ou ndo. Assim, através dos daddstados objetivou-se contribuir com as
estratégias de pesca e manipulacdo a bordo deoedblaandolim, visando a manutencao da

qualidade desde a captura.

Material e Métodos

Os dados utilizados no presente estudo foram abtio uma empresa brasileira
armadora de pesca, sediada na cidade de NataGGrfaiale do Norte, Brasil. Dados de nove
embarcacOes foram utilizados, os quais capturanatoss no Oceano Atlantico Oeste
Tropical, utilizando o espinhel pelagico como aftepesca. A saida das embarcacdes para o
mar acontecia na lua crescente, retornando na inguante e o langcamento do material se
iniciando ao pér do sol e o recolhimento no diaugeg, pouco antes do alvorecer. Os anzéis
utilizados foram do tipo “J”, gradativamente sutostios pelo tipo circular (até o fim da
pesquisa a substituicdo chegou a 80%). A iscaadi# foi a lulal{lex argentinug, importada
da Argentina e Uruguai. Foram utilizados atratduesinosos, do tipdight-sticks,presos as
linhas secundarias préximas aos anzois.

A coleta de dados teve inicio em janeiro de 200iadizou em maio de 2010, com a
formacdo de um banco de dados de 21.908 peixespiaie albacora bandolinTHunnus
obesuy Cada peixe foi numerado e catalogado separadapmym informacfes do dia da
captura, se estava vivo ou morto, quanto tempo geeoeu armazenado a bordo até o
desembarque em terra, a classificacdo da qualp@denalise sensorial, bem como o peso.

Ao serem embarcados, 0s peixes vivos foram insémados por perfuracdo do

cranio e sangrados por um corte logo abaixo dade@@apeitoral, a fim que o coracéo, ainda
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pulsante, bombeasse o0 sangue para o exterior. grigatios peixes embarcados mortos
também foi realizada, utilizando-se agua sob poegsiia expelir o sangue restante, seguindo
a técnica descrita por Blanc et al. (2005).

AplOs a sangria, os peixes foram eviscerados e llesados, lavados com agua
corrente marinha e envoltos em tecido de algodée ateger as escamas do contato direto
com o gelo. Posteriormente, os peixes seguiram parairnas de armazenamento das
embarcacdes, onde foram acondicionados em geloagua clorada, em escama. Todo o
processamento a bordo, do embarque até o acorahcerio em gelo, foi realizado em no
maximo 10 minutos, conforme recomendado por AIBE)9 que afirmou que a manipulagcéo
a bordo tem de ser realizada com suavidade, pdtar eontusdes, mas com rapidez para
evitar a condicdo chamagake niku(carne gqueimada), um termo japonés fwant Tuna
SyndromgBTS). Resaltando que o manuseio a bordo foi amoemm todas as embarcacdes
utilizadas.

Para se fazer o rastreamento, durante o processkaraebordo, cada peixe foi
identificado com um lacre individual numerado e ddas coloridas amarradas no peixe para
indicar em qual lance ele foi capturado, sendo uargpara cada lancamento. Um corte no
pedunculo caudal marcava agueles que embarcaras viv

Os desembarques dos peixes foram realizados emirdlizgrias de beneficiamento
de pescado situadas na cidade de Natal, Rio Grdoddorte, Brasil, as quais possuem
sistema de Andlises de Perigos e Pontos Critic@odéole (APPCC) e Servigo de Inspecdo
Federal (SIF), pelo Ministério da Agricultura, Péda e Abastecimento (MAPA).

A classificacao utilizada foi o modelo americanatado por Bervely (2003),
separando-se os parametros de qualidade da caeseprf textura e gordura (Tabela 1),

sendo realizada no momento do desembarque, demiradstria de beneficiamento, através
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de exame sensorial, por um unico classificador, du@ossuia experiéncia prévia com
classificacéo de atuns.

A qualidade da carne é considerada como o parammeti® importante nos atuns e é
avaliada retirando-se um fragmento da musculatBfan¢, 2002), obtido através de uma
ferramenta denominadaashibu.Na avaliacdo da carne observou-se trés parametis;, o
brilho e a transparéncia. Para um atum tipo “1"aene apresentou cor vermelha intensa,
brilho liso e transparéncia uniforme. Qualquer agldib nesses parametros fez a classificacao
da qualidade da carne diminuir, conforme a mudargantensidade.

O frescor dos atuns foi avaliado por analise séslssemelhante as empregadas com
peixes em geral, onde se observam o brilho extestamas bem aderidas, cavidade visceral
limpa, auséncia de muco e odor caracteristicomassimo a textura que a avaliacéo foi
realizada usando o tato, passando a méao por tpeafieie do atum, para sentir a firmeza e a
presenca ou nao de escoriacdes, conforme citadéveansdottir (2002).

Para avaliacdo da gordura aparente do atum fa &eitte na regido caudal, com a
retirada de um fragmento da musculatura com forntkEtomeia posta, com o qual foi
realizado analise visual e determinac&o da presmngao de gordura.

Para se analisar estatisticamente foram relacienagdparadamente os dados dos
diferentes parametros da qualidade da Albacoraddiamdqualidade da carne, frescor, textura
e gordura) com os de peso, dias de armazenamdita, condicdo de embarque (vivo ou
morto), més e ano de captura, utilizando-se a segecelinear multipla (CORDEIRO e NETO,
2004), de acordo com a seguinte equacao:

j=15=12 Equacdo 1

VR =, +fta + BV, + Bpesp+ D Bm +B.anQ+¢

j=41=1
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Em que: VR — variavel resposta (qualidade da carne, fresextura ou gordura)i —
Transformador de Box e CoXjo fi,..f16 - parametros do modelota — tempo de
armazenamento (dias); v — condicdo de vivo ou m@eso — peso (kg); m- més do ano,
sendo: 1 — janeiro; 2 — fevereiro; 3 — marco; 4#l;a5 — maio; 6 — junho; 7 — julho; 8 —
agosto; 9 — setembro; 10 — outubro; 9 — novemido; lezembroz - erro associado a cada
observacdo em que: (0,69 : i — i-ésima observacao.

As variaveis vivo ou morto e més de captura foraselidas no modelo como
variaveis binarias, atribuindo-se valores 1 e 8peetivamente, para ocorréncia ou nao da
variavel, conforme recomendado por Mendes et 8DGR A estimagdo dos parametr@s “
das variaveis independentes foi feita utilizand®ésaicas dos minimos quadrados, na forma
exposta por Drapper e Smith (1981), Weisberg (1985ntgomery e Peck (1992) e Mendes
et al. (2006). Para selecionar as variaveis siatifias nos modelos, foi utilizado o método
de Stepwise (selecdo de variaveis). As variaveisasta qualidade da carne e gordura, foram
inseridas na equacgdo com valores de 1 a 4 e awe@rifrescor e textura foram inseridas na
equacao com valores de 1 a 3. Para todas as vartavalor 1 € o de melhor qualidade.

Resultados e Discusséo

Foram coletados dados de um total de 21.908 penes, quais 13.193 foram
capturados vivos, representando o percentual d2%),enquanto 8.715 foram capturados
mortos, cujo percentual foi de 39,78%. A média dsopdos referidos peixes foi de 35,98 kg,
variando entre 8,2 kg e 123 kg. O armazenamentydolchegou a durar até 33 dias, embora
alguns peixes tenham sido capturados no mesmardigue foram desembarcados em terra.
Assim, a média de dias de armazenamento foi ddi&s8

Do total analisado, 11.035 peixes, obtiveram asdiaacdo da carne em "2+7,
representando 50,37%. No que se refere aos dedrd, (11,26%) obtiveram classificacao

“1”, 5.595 (25.54%) obtiveram classificacdo “2” e8@7 (12,81%) obtiveram classificacédo

“2-“. Blanc (2002) afirmou, que a cor da carne épdienordial importancia, variando do
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vermelho brilhante, que significa boa qualidade, amastanhado, considerado de ma
qualidade.

Quanto ao frescor, 16.618 (75,85%) dos peixes far@ssificados em “B+”, 4.584
(20,92%) em “B” e os 706 (3,22%) em “B-“, enquantm que se refere a textura, a grande
maioria, qual seja, 18.067 (82,47%) tiveram classjfio “B+”, enquanto os demais foram
classificados em “B” e “B-“. O aparecimento de goalnao é tdo frequente, tendo em vista
que 98% (2.1469) dos peixes capturados nao apaeaenteor de gordura significativo.

Com a aplicacdo da estatistica foi possivel varfigue os fatores que interfiram
diretamente na qualidade da carne da albacora lanfdoam: o embarque vivo ou morto, os
meses de marco, abril, maio, outubro e novembas de armazenamento a bordo, peso e
ano. Ressalte-se que quanto mais préximo de 1 melgoalidade e que os resultados com os
coeficientes negativos sao os que influenciarara para melhor qualidade da carne (Tabela
2).

Os peixes apresentaram mais frescor quando embareadbs e mais pesados, e
quando capturados nos meses de maio, junho e joiimo,a interferéncia do ano. Quanto
maior o numero de dias de armazenamento menosffescor, bem como os capturados nos
meses de janeiro, abril e outubro. A condicdo dbagque vivo, 0 maior peso, 0s meses de
julho e agosto e o ano interferiram para a melaxiuta e o numero de dias de armazenado a
bordo e os meses de janeiro, fevereiro, marco @ont interferiram na diminuicao (Tabela
2).

Peixes mais gordos foram os de maior peso e osiredps nos meses de julho,
agosto, outubro e novembro, e sendo os menos gosdcapturados nos meses de fevereiro,
marco, abril (Tabela 2).

Na média de dias de armazenamento dos atuns a bhowe uma diminuicdo bem

visivel no primeiro trimestre em todos os anosp fabssivelmente relacionado ao maior



28

namero de capturas nesse periodo. Do total de gyed¥o foram capturados no primeiro
trimestre, podendo ser considerada que a chamé&dadsaAlbacora bandolim, no Oceano
Atlantico Oeste Tropical, ocorreu nessa €poca, nfid@ecom que 0s barcos de pesca
atingissem sua meta mais rapidamente e, consequamt antecipando seu retorno ao
porto, 0 que resultou em menor tempo de armazeriardes peixes.

O tempo de armazenamento a bordo variou de 0 @83 cdouve perda de qualidade
proporcional ao aumento do niumero de dias de amageen. A perda de qualidade se deu
nos seguintes aspectos: qualidade da carne (Figuhascor (Figura 2) e textura (Figura 3).
N&o houve relacédo estatistica entre o teor de gordws dias de armazenamento, 0 que
demonstra que o tempo néo altera a quantidaderdargo

Observou-se uma variacdo bem delineada para ta&lpar@metros da qualidade da
Albacora bandolim, qualidade da carne, frescortutexe gordura, nos mesmos meses de
todos os anos. Verificou-se uma melhor qualidadéogimis 0os aspectos nos peixes capturados
entre os meses de dezembro e fevereiro e entie guiietembro, havendo, em contrapartida,
reducdo entre os meses de marco a maio e nos mesestubro e novembro. Segundo
Figueredo (2007), o indice Gonadal (IG) dessa éspéapturada na mesma regido de estudo,
mostrou uma leve variagcao no primeiro e quartodsime do ano, sugerindo que a variacao de
qualidade pode estar relacionada com a biologimdeiva da espécie.

Fazendo-se uma média dos parametros de qualidaélibalzora bandolim, qualidade
da carne, frescor, textura e gordura, obteve-sdar geral da qualidade, que pode variar de 1
para a melhor qualidade a 3,5 para a pior qualidddseando-se nessa média observou-se
gue ocorreu melhor qualidade em dois momentos mlos, @ntre dezembro e fevereiro e entre
julho e agosto.

A porcentagem de peixes capturados vivos foi um&em todos os meses do ano,

com apenas uma pequena diminuicdo no terceirogtime?orém, ao se comparar a captura
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anual de peixes vivos com mortos, percebe-se une@tionte peixes vivos entre 0os anos de
2007 e 2008, evidenciando a influéncia do anzautar, que substituiu gradativamente o

anzol tipo “J” a partir de 2007, conforme citado perstetter e Graves (2006) e Pacheco et
al. (2011).

Acerca do anzol utilizado, apdés um experimento @eparacao realizado no Brasil
com os dois tipos (*J” e circular), no periodo @& e 2007 (PACHECO et al., 2011), as
empresas de pesca passaram a aderir a nova teandéyd e Hindmarsh (2007) citaram
que as artes e praticas de pesca sao continuamexiécadas para se obter melhorias no
tamanho, qualidade e quantidade de captura dasies{advo.

Fazendo-se uma média dos parametros estatisticaiméoenciados pela condicdo de
embarque vivo ou morto (qualidade da carne, fregcdextura), obteve-se uma grande
diferenca da qualidade geral entre peixes captaragos e mortos, apresentando meédia total
de qualidade de 1,47 para os vivos e 1,85 paraoo®s) com a ressalva de que quanto mais
proximo de 1, melhor a qualidade (Tabela 3).

O peso dos atuns influenciou significativamentejualidade, sendo melhor os peixes
de maior peso, conforme citado por Blanc et alDf20Em todos os parametros, qualidade da
carne (Figura 4), frescor (Figura 5) e textura yFag6), houve uma consideravel melhoria
proporcional ao aumento de peso. A variacado dddagd aparentemente resulta do fato de
que os individuos de maior massa tendem a iniclmpoesso de decomposi¢céo mais tarde.

O teor de gordura merece destaque, ja que todpeixss com peso inferior a 45 kg
nao apresentaram quantidade significativa de gardoalotendo pontuacdo 4 na escala de
avaliagcdo, o que equivale a zero de gordura. Osepatom peso entre 45 kg e 60 kg
apresentaram 3,95 pontos, chegando ao pico de&rl8s de gordura para os peixes maiores

de 90 kg, evidenciando que a quantidade de goaiéaconcentrada nos individuos de maior
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tamanho conforme citado por Blanc (2002), que aafatenou que a quantidade de gordura é
mais abundante em atuns capturados em aguas telap¢Fagura 7).

Apesar de toda a influéncia dos demais fatoresiaéidade geral se manteve estavel
do ano de 2007 para 2008. Porém, essa estabilozaieeu devido a compensacdo dos
parametros, com melhora na qualidade da carndexnaa e diminuicdo no frescor e teor de
gordura. Ja no ano de 2009, a qualidade da carnmasgeve e o frescor e a textura
melhoraram, fazendo a qualidade geral melhorarenass. O teor de gordura foi o0 Unico
parametro que caiu em todos 0s anos, provavelmentdo a diminuicdo anual no percentual
de peixes capturados com mais de 60 kg. Ressaljaeseelativamente ao ano de 2010 soO
foram estudados os quatro primeiros meses, pornesseo ele ndo foi comparado com os
demais anos.

Ao se analisar os fatores que mais influenciaranguaidade geral da albacora
bandolim, constata-se que a qualidade melhorouidenaselmente em todos parametros
quando se fala em aumento do peso. Assim, o fat® maioria dos peixes de maior peso
terem sido embarcados mortos ndo afetou sua qdalidaqueles peixes mais pesados
mantiveram um progresso qualitativo, independentéenge sua condicdo de embarque vivo
ou morto.

Um dado que surpreende é a diminuicdo dos diasndgzanamento com o aumento
do peso. Os peixes de maior tamanho tendem a pasgas dias armazenados a bordo, o que
influencia positivamente na qualidade. A possivelisa dessa constatacdo deve estar
relacionada com a forma de pesca dessas embarcqgéesaem para pescar na lua crescente
e retornam na lua minguante, 0 que sugere que irespde maior peso sobem para mais
préximo da superficie oceanica durante ou apdsaacheia, possibilitando a captura

utilizando o espinhel.
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Conclusbes
Conclui-se, que os fatores que mais interferem tipasiente na qualidade da
Albacora bandolim sdo o maior tamanho, a condigierdbarque vivo e um menor periodo
de estocagem. Fatores bioldgicos, ndo passivaisrdeole tem parcela de interferéncia, que
podem ser minoradas por um planejamento adequadpapi® das empresas armadoras de
pesca.
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Tabela 1.Classificacdo da albacora bandolim de acordo copadametros de avaliacdo da
gualidade

Parametro de qualidade Cadigo Classificacao

Qualidade da Carne 1, 2+, 2, 2- De muito vermehamsitcido e brilhante
a nao tao vermelho, transltcido e brilhante

Frescor B+, B, B-, C De muito fresco a sem frescor

Textura B+, B, B-, C De bem firme a flacido e/ouamsado

Gordura FFF, FF, F, sem F De muito g_jordo a sengard

Tabela 2.Funcbes matematicas dos parametros avaliadobaleoah bandolim

Parametro Funcdo matematica

Qualidade da carne 3,0311 + 0,0183 * dias - 0,7582%0 - 0,0077 * peso +
0,0998 * mar + 0,1645 * abr + 0,0759 * mai + 0,G3&ut +
0,081 * nov - 0,0149 * ano

Frescor 1,217 + 0,0505* dias - 0,1921 * vivo - @03 eso + 0,0602
* janeiro + 0,0579 * abril - 0,0548 * maio - 0,0773unho -
0,0442 * julho + 0,0348 * outubro -0,0162 * ano

Textura 1,7865 + 0,0156 * dias - 0,2825 * vivo O@K5 * peso +
0,0652 * janeiro + 0,0791 * fevereiro + 0,0572 * ng@ -
0,0295 * julho - 0,0319 * agosto + 0,041 * outubr,0457
*ano

Gordura 4,1258 - 0,0093 * peso + 0,0411 * feverei®047 * marco
+ 0,0484 * abril - 0,0218 * julho - 0,0287 * agost0,0241 *
outubro - 0,0328 * novembro + 0,02 * ano

Tabela 3.Distribuicdo anual da qualidade da Albacora bamieimbarcados vivos e
mortos.

Vivo Morto
Ano Q. Carne Frescor Textura Q. Geral Q. Carne Frescor Textura Q. Geral
2007 2,13 1,16 1,12 1,47 2,82 1,36 1,42 1,87
2008 2,12 1,3 1,09 1,50 2,86 1,44 1,33 1,88
2009 2,09 1,2 1,09 1,46 2,86 1,31 1,29 1,82
2010 2,09 1,12 1,11 1,44 2,73 1,29 1,31 1,78
Total 2,11 1,21 1,1 1,47 2,83 1,37 1,36 1,85

Q - qualidade
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armazenamento a bordo e a qualidade da
carne da Albacora bandolim capturados Albacora bandolim capturados
janeiro de 2007 e abril de 2010.
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4.1 - Normas da Revista Pesquisa Agropecuaria brésira (PAB)

INSTRUCOES PARA SUBMISSAO DE TRABALHOS NA REVISTA PAB

Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditooogodem ter sido encaminhados a
outro periddico cientifico ou técnico. Dados pudndios na forma de resumos, com mais
de 250 palavras, ndo devem ser incluidos no trabalh

A Comisséo Editorial faz analise dos trabalhos sarte submeté-los a assessoria
cientifica. Nessa andlise, consideram-se aspeotuos:cescopo; apresentacdo do artigo
segundo as normas da revista; formulacdo do objetey forma clara; clareza da

redacdo; fundamentacdo tedrica; atualizagdo dasaevda literatura; coeréncia e

precisdo da metodologia; resultados com contrilousggnificativa; discusséao dos fatos

observados frente aos descritos na literatura; idpod das tabelas e figuras;

originalidade e consisténcia das conclusdes. Apa@pli@acdo desses critérios, se 0
namero de trabalhos aprovados ultrapassa a capacioeensal de publicacdo, é

aplicado o critério da relevancia relativa, pelalgsdo aprovados os trabalhos cuja
contribuicdo para o avanco do conhecimento cieot#i considerada mais significativa.

Esse critério sO € aplicado aos trabalhos que eterabs requisitos de qualidade para
publicacdo na revista, mas que, em razdo do elemadeero, ndo podem ser todos
aprovados para publicacdo. Os trabalhos rejeitadosdevolvidos aos autores e 0s
demais sdo submetidos a analise de assessordficienespecialistas da area técnica
do artigo.

Séo considerados, para publicacdo, os seguintes dip trabalho: Artigos Cientificos,
Notas Cientificas e Artigos de Revisdo, este Ultimo convite do Editor.

Os trabalhos publicados na PAB s&o agrupados eas &enicas, cujas principais sao:
Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, diécnia, Fruticultura, Genética,
Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia

O texto deve ser digitado no editor de texto Werd,espaco duplo, fonte Times New
Roman, corpo 12, folha formato A4, margens de Zyh com paginas e linhas
numeradas.

Escopo e politica editorial

A revista Pesquisa Agropecuaria Brasileira (PAB)ur@a publicagdo mensal da
Embrapa, que edita e publica trabalhos técnicaifiers originais, em portugués,
espanhol ou inglés, resultantes de pesquisas deesse agropecuario. A principal
forma de contribuicdo € o Artigo, mas a PAB tamibgmblica Notas Cientificas e
Revisdes a convite do Editor.
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Andlise dos artigos

A Comisséo Editorial faz a analise dos trabalhdgsanle submeté-los a assessoria
cientifica. Nessa analise, consideram-se aspeotos escopo, apresentacdo do artigo
segundo as normas da revista, formulacdo do objater forma clara, clareza da

redacdo, fundamentacdo tedrica, atualizacdo dasamvda literatura, coeréncia e

precisdo da metodologia, resultados com contrilbusggnificativa, discussao dos fatos

observados em relacdo aos descritos na literatwajdade das tabelas e figuras,

originalidade e consisténcia das conclusdes. Apa@pli@acdo desses critérios, se 0
namero de trabalhos aprovados ultrapassa a capacioeensal de publicacdo, é

aplicado o critério da relevancia relativa, pelalgsdo aprovados os trabalhos cuja
contribuicdo para o avanco do conhecimento cieot#i considerada mais significativa.

Esse critério é aplicado somente aos trabalhosatmunelem aos requisitos de qualidade
para publicacdo na revista, mas que, em razacetadd numero, ndo podem ser todos
aprovados para publicacdo. Os trabalhos rejeitadosdevolvidos aos autores e 0s
demais sdo submetidos a analise de assessordficienespecialistas da area técnica
do artigo.

Forma e preparacdo de manuscritos

- Os trabalhos enviados a PAB devem ser inédités {@rem dados — tabelas e figuras
— publicadas parcial ou integralmente em nenhunmoorgiculo de divulgagéo técnico-
cientifica, como boletins institucionais, anaisedentos, comunicados técnicos, notas
cientificas etc.) e ndo podem ter sido encaminhaufosltaneamente a outro periodico
cientifico ou técnico. Dados publicados na formardsumos, com mais de 250
palavras, ndo devem ser incluidos no trabalho.

- S&o considerados, para publicacéo, os seguiptesde trabalho: Artigos Cientificos,
Notas Cientificas e Artigos de Reviséo, este Ult@amonvite do Editor.

- Os trabalhos publicados na PAB s&o agrupadoseas &cnicas, cujas principais sao:
Entomologia, Fisiologia Vegetal, Fitopatologia, dtécnia, Fruticultura, Genética,
Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

- O texto deve ser digitado no editor de texto bsoft Word, em espaco duplo, fonte

Times New Roman, corpo 12, folha formato A4, commgaas de 2,5 cm e com paginas
e linhas numeradas.

Informagfes necessérias na submisséo on-line deltedhos

No passo 1 da submisséo (Inicio), em "comentaocd#or”, informar a relevancia e o
aspecto inédito do trabalho.

No passo 2 da submissédo (Inclusédo de metadadosyesaomo da biografia" de cada
autor, informar a formacdo e o grau académico.aCken "incluir autor" para inserir
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todos oS coautores do trabalho, na ordem de autoria
Ainda no passo 2, copiar e colar o titulo, resunermos para indexacao (key words)
do trabalho nos respectivos campos do sistema.ifep@ parte superior da tela, no
campo "ldioma do formulario”, e selecionar "Englisdbescer a tela (clicar na barra de
rolagem) e copiar e colar o "title", "abstract" & tindex terms" nos campos
correspondentes. (Para dar continuidade ao prockssubmissdo, € necessario que
tanto o titulo, o resumo e os termos para indexggaato o title, o abstract e os index
terms do manuscrito tenham sido fornecidos.)

No passo 3 da submissao (Transferéncia do mara)sad#rregar o trabalho completo
em arquivo Microsoft Word 1997 a 2003.

No passo 4 da submisséo (Transferéncia de docussunfilementares), carregar, no
sistema on-line da revista PAB, um arquivo Word dodas as cartas (mensagens) de
concordancia dos coautores coladas conforme asagiés abaixo:

Colar um e-mail no arquivo word de cada coautorcolecordancia com o seguinte
contetdo: "Eu, ..., concordo com o conteudo doatheb intitulado "....." e com a
submisséao para a publicacéo na revista PAB.

Como fazer: Peca ao coautor que Ihe envie um e-mail de coanora, encaminhe-o
para o seu préprio e-mail (assim gerara os dadesetssagem original: assunto, data,
de e para), marque todo o email e copie e deptesncoarquivo word. Assim, teremos
todas as cartas de concordéancias dos co-autoregiesmo arquivo.

Organizacao do Artigo Cientifico

- A ordenacéo do artigo deve ser feita da segtintea:

- Artigos em portugués - Titulo, autoria, endereigssitucionais e eletrénicos, Resumo,
Termos para indexacao, titulo em inglés, Abstriackex terms, Introducdo, Material e
Métodos, Resultados e Discussao, Conclusbes, Agradetos, Referéncias, tabelas e
figuras.

- Artigos em inglés - Titulo, autoria, enderecostitncionais e eletrénicos, Abstract,
Index terms, titulo em portugués, Resumo, Termas padexacdo, Introduction,
Materials and Methods, Results and Discussion, lDemmns, Acknowledgements,
References, tables, figures.

- Artigos em espanhol - Titulo, autoria, enderdgsstucionais e eletrénicos, Resumen,
Términos para indexacion; titulo em inglés, Abgirdadex terms, Introduccion,

Materiales y Métodos, Resultados y Discusion, Qgiches, Agradecimientos,

Referencias, cuadros e figuras.

- O titulo, o resumo e os termos para indexacaderdeser vertidos fielmente para o
inglés, no caso de artigos redigidos em portuguéspanhol, e para o portugués, no
caso de artigos redigidos em inglés.
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- O artigo cientifico deve ter, no maximo, 20 paginincluindo-se as ilustracdes
(tabelas e figuras), que devem ser limitadas a, se@mpre que possivel.

Titulo
- Deve representar o contetudo e o objetivo do linaba ter no maximo 15 palavras,
incluindo-se 0s artigos, as preposicoes e as cob@sn

- Deve ser grafado em letras minusculas, exceteti linicial, e em negrito.

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

- Nao deve conter nome cientifico, exceto de espéoouco conhecidas; neste caso,
apresentar somente o nome binario.

- Nao deve conter subtitulo, abreviacdes, formelasnbolos.

- As palavras do titulo devem facilitar a recup@&cago artigo por indices desenvolvidos
por bases de dados que catalogam a literatura.

Nomes dos autores

- Grafar os nomes dos autores com letra iniciallsraila, por extenso, separados por

virgula; os dois ultimos sdo separados pela coamrige”, "y" ou "and", no caso de
artigo em portugués, espanhol ou em inglés, reispactnte.

- O ultimo sobrenome de cada autor deve ser segiedom numero em algarismo
arabico, em forma de expoente, entre paréntesesspondente & chamada de endereco
do autor.

Endereco dos autores

- S4o0 apresentados abaixo dos nomes dos autoresme e o endereco postal
completos da instituicdo e o endereco eletronicaldores, indicados pelo nimero em
algarismo arabico, entre parénteses, em forma de poeete.

- Devem ser agrupados pelo endereco da instituicao.

- Os enderecos eletrbnicos de autores da mesmtigé#t devem ser separados por
virgula.



41

Resumo

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

- Deve conter, no maximo, 200 palavras, incluindmeros, preposi¢des, conjuncdes e
artigos.

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

- Nao deve conter cita¢des bibliograficas nem aatesas.

- O final do texto deve conter a principal conclyséom o verbo no presente do
indicativo.

Termos para indexagéo

- A expressao Termos para indexagdo, seguida depdaoios, deve ser grafada em
letras mindsculas, exceto a letra inicial.

- Os termos devem ser separados por virgula eadusi com letra minudscula.

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

- Nao devem conter palavras que componham 0 titulo.

- Devem conter o nome cientifico (s6 o nome binama espécie estudada.

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

Introducao

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

- Deve apresentar a justificativa para a realizaf@drabalho, situar a importancia do
problema cientifico a ser solucionado e estabelsgarrelagdo com outros trabalhos
publicados sobre o assunto.

- O ultimo paragrafo deve expressar 0 objetivo aten& coerente com o descrito no
inicio do Resumao.



42

Material e Métodos

- A expressao Material e Métodos deve ser cenaddiz2 grafada em negrito; os termos
Material e Métodos devem ser grafados com letrasiseulas, exceto as letras iniciais.

- Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem notigica.
- Deve apresentar a descricdo do local, a datadelioeamento do experimento, e
indicar os tratamentos, o numero de repeticdetamanho da unidade experimental.

- Deve conter a descricdo detalhada dos tratamentos variaveis.

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

- Os materiais e 0s métodos devem ser descritogode que outro pesquisador possa
repetir o experimento.

- Devem ser evitados detalhes supérfluos e extemsssricdes de técnicas de uso
corrente.

- Deve conter informag&o sobre os meétodos estatésé as transformacgfes de dados.

- Deve-se evitar 0 uso de subtitulos; quando iedisgveis, grafa-los em negrito, com
letras mindsculas, exceto a letra inicial, na margesquerda da pagina.

Resultados e Discussao

- A expressao Resultados e Discussao deve sealizadia e grafada em negrito, com
letras minusculas, exceto a letra inicial.

- Todos os dados apresentados em tabelas ou figleaem ser discutidos.

- As tabelas e figuras sao citadas sequencialmente.

- Os dados das tabelas e figuras ndo devem sdide@peo texto, mas discutidos em
relacdo aos apresentados por outros autores.

- Evitar o uso de nomes de \varidveis e tratamentaBreviados.

- Dados nédo apresentados ndo podem ser discutidos.
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- Nao deve conter afirmag¢des que ndo possam sentagas pelos dados obtidos no
proprio trabalho ou por outros trabalhos citados.

- As chamadas as tabelas ou as figuras devemitsey f® final da primeira oracéo do
texto em questéo; se as demais sentencas do garggfexirem-se a mesma tabela ou
figura, ndo é necesséria nova chamada.

- Nao apresentar o0s mesmos dados em tabelas e egarasfi

- As novas descobertas devem ser confrontadas ceoonloecimento anteriormente
obtido.

Conclusodes

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

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

- Devem ser elaboradas com base no objetivo dallab
- N&o podem consistir no resumo dos resultados.
- Devem apresentar as novas descobertas da pesquisa

- Devem ser numeradas e no maximo cinco.

Agradecimentos

- A palavra Agradecimentos deve ser centralizadaagéada em negrito, com letras
minudsculas, exceto a letra inicial.

- Devem ser breves e diretos, iniciando-se com "Aos, A ou As" (pessoas ou
instituicoes).

- Devem conter o motivo do agradecimento.

Referéncias

- A palavra Referénciasdeve ser centralizada e grafada em negrito, cdnasle
mindsculas, exceto a letra inicial.
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- Devem ser de fontes atuais e de perioddicos:mpelms 70% das referéncias devem ser
dos ultimos 10 anos e 70% de artigos de periodicos.

- Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6@2BBNT, com as adaptacdes
descritas a sequir.

- Devem ser apresentadas em ordem alfabética doesndos autores, separados por
ponto-e-virgula, sem numeracao.

- Devem apresentar os nomes de todos os automwala
- Devem conter os titulos das obras ou dos penédicafados em negrito.

- Devem conter somente a obra consultada, no casocith¢do de citacao.

- Todas as referéncias devem registrar uma dapalldleeacdo, mesmo que aproximada.

- Devem ser trinta, no maximo.
Exemplos:
- Artigos de Anais de Eventos (aceitos apenas Itraba completos)

AHRENS, S. A fauna silvestre e o0 manejo sustentdeeécossistemas florestais. In:
SIMPOSIO LATINO-AMERICANO SOBRE MANEJO FLORESTAL,. 32004, Santa
Maria. Anais. Santa Maria: UFSM, Programa de Pdés-Graduacdo agertbaria
Florestal, 2004. p.153-162.

- Artigos de periodicos
SANTOS, M.A. dos; NICOLAS, M.F.; HUNGRIA, M. l|defitacio de QTL

associados a simbiose entre Bradyrhizobium japomidB. elkanii e sojaPesquisa
Agropecuaria Brasileira, v.41, p.67-75, 2006.

- Capitulos de livros

AZEVEDO, D.M.P. de; NOBREGA, L.B. da; LIMA, E.F.; ATISTA, F.AS.;
BELTRAO, N.E. de M. Manejo cultural. In: AZEVEDO,.B.P.; LIMA, E.F. (Ed.).O
agronegocio da mamona no BrasilCampina Grande: Embrapa Algodao; Brasilia:
Embrapa Informacéo Tecnoldgica, 2001. p.121-160.

- Livros
OTSUBO, A.A.; LORENZI, J.OCultivo da mandioca na Regidao Centro-Sul do
Brasil. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste; Cruz damgl Embrapa Mandioca e

Fruticultura, 2004. 116p. (Embrapa Agropecuariat@elistemas de producao, 6).

- Teses
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HAMADA, E. Desenvolvimento fenolégico do trigo (cultivar IAC 2 - Tucurui),
comportamento espectral e utilizacdo de imagens N@AAVHRR . 2000. 152p.
Tese (Doutorado) - Universidade Estadual de Camp@ampinas.

- Fontes eletrbnicas

EMBRAPA AGROPECUARIA OESTEAvaliacdo dos impactos econdmicos, sociais
e ambientais da pesquisa da Embrapa Agropecuaria Gt relatério do ano de
2003. Dourados: Embrapa Agropecuaria Oeste, 200d. Embrapa Agropecuaria
Oeste. Documentos, 66). Disponivel em: . Acessol&nabr. 2006.

CitacOes

- N&o séo aceitas citagdes de resumos, comunigegamal, documentos no prelo ou
qualquer outra fonte, cujos dados ndo tenham  sidabligados.
- A autocitacao deve ser evitada.

- Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 1052ABNT, com as adaptacdes
descritas a sequir.

- Redacéo das citagbes dentro de parénteses

- Citagdo com um autor: sobrenome grafado comnagira letra maitscula, seguido de
virgula e ano de publicacéo.

- Citacdo com dois autores: sobrenomes grafados agoimeira letra maidscula,
separados pelo "e" comercial (&), seguidos de l@rguano de publicacéo.

- Citacdo com mais de dois autores: sobrenome goepo autor grafado com a
primeira letra mailscula, seguido da expressab,etra fonte normal, virgula e ano de
publicacéo.

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

- Citacdo de mais de uma obra dos mesmos aut@esormes destes ndo devem ser
repetidos; colocar os anos de publicacdo sepapadosrgula.

- Citagcéo de citagédo: sobrenome do autor e anaubdkcpcdo do documento original,
seguido da expressao "citado por" e da citacadmansultada.

- Deve ser evitada a citacdo de citacdo, poissecé de erro de interpretacéo; no caso de
uso de citacdo de citagcdo, somente a obra conguliage constar da lista de
referéncias.

- Redacéo das citagOes fora de parénteses
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- Citacbes com os nomes dos autores incluidos mizrsg: seguem as orientacdes
anteriores, com os anos de publicacéo entre pagmtsdo separadas por virgula.

Formulas, expressdes e equacdes matematicas

- Devem ser iniciadas a margem esquerda da pagipeesentar tamanho padronizado
da fonte Times New Roman.

- Nao devem apresentar letras em italico ou negiitexcecdo de simbolos escritos
convencionalmente em italico.

Tabelas

- As tabelas devem ser numeradas sequencialmeats, aigarismo arabico, e
apresentadas em folhas separadas, no final dq tade as referéncias.

- Devem ser auto-explicativas.

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

- Os elementos complementares sdo: notas-de-red@pdées bibliograficas.

- O titulo, com ponto no final, deve ser precedi@dopalavra Tabela, em negrito; deve
ser claro, conciso e completo; deve incluir o ndmégar ou cientifico) da espécie e
das variaveis dependentes.

- No cabecalho, os nomes das varidveis que repgagsem conteldo de cada coluna
devem ser grafados por extenso; se isso nao faiyabsexplicar o significado das
abreviaturas no titulo ou nas notas-de-rodapé.

- Todas as unidades de medida devem ser apresestglando o Sistema Internacional
de Unidades.

- Nas colunas de dados, os valores numeéricos deseamalinhados pelo Ultimo
algarismo.

- Nenhuma célula (cruzamento de linha com colure)edficar vazia no corpo da
tabela; dados ndo apresentados devem ser repasemar hifen, com uma nota-de-
rodapé explicativa.

- Na comparacao de médias de tratamentos saadtkz no corpo da tabela, na coluna
ou na linha, a direita do dado, letras mindsculasnailsculas, com a indicagcdo em
nota-de-rodapé do teste utilizado e a probabilidade
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- Devem ser usados fios horizontais para sepatabecalho do titulo, e do corpo; uséa-
los ainda na base da tabela, para separar o contksdelementos complementares.
Fios horizontais adicionais podem ser usados delatrcabecalho e do corpo; ndo usar
fios verticais.

- As tabelas devem ser editadas em arquivo Woethdasos recursos do menu Tabela;
nao fazer espacamento utilizando a barra de esfmteclado, mas o recurso recuo do
menu Formatar Paragrafo.

- Notas de rodapé das tabelas

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

- Notas de chamada: sédo informacdes de caratecibspesobre partes da tabela, para
conceituar dados. Séo indicadas em algarismo arabi& forma de expoente, entre
parénteses, a direita da palavra ou do numeraitulo,tno cabecalho, no corpo ou na
coluna indicadora. S&o apresentadas de forma cantisem mudanca de linha,
separadas por ponto.

- Para indicacédo de significancia estatistica,utdi@adas, no corpo da tabela, na forma

de expoente, a direita do dado, as chamadas nssigréificativo); * e ** (significativo
a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente).

Figuras

- Sao consideradas figuras: graficos, desenhosasrafotografias usadospara ilustrar o
texto.

- SO0 devem acompanhar o texto quando forem absodmiz necessarias a
documentagéo dos fatos descritos.

- O titulo da figura, sem negrito, deve ser prededia palavra Figura, do nimero em
algarismo arabico, e do ponto, em negrito.

- Devem ser auto-explicativas.

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

- Nos gréaficos, as designacdes das varidveis das eX e Y devem ter iniciais
maiusculas, e devem ser seguidas das unidadeganirgeses.

- Figuras nao-originais devem conter, apos o titalfonte de onde foram extraidas; as
fontes devem ser referenciadas.
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- O crédito para o autor de fotografias € obrigatécomo também é obrigatério o
crédito para o autor de desenhos e graficos quenterexigido acao criativa em sua
elaboracgao.

- As unidades, a fonte (Times New Roman) e o cala® letras em todas as figuras
devem ser padronizados.

- Os pontos das curvas devem ser representadasmigroadores contrastantes, como:
circulo, quadrado, triangulo ou losango (cheiosamios).

- Os numeros que representam as grandezas e reapaunarcas devem ficar fora do
guadrante.

- As curvas devem ser identificadas na proépria riguevitando o excesso de
informacdes que comprometa o entendimento do grafic

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

- Devem ser gravadas nos programas Word, Excelaval ©raw, para possibilitar a
edicdo em possiveis corregdes.

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

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

- N&o usar negrito nas figuras.

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

- Evitar usar cores nas figuras; as fotografias¢me podem ser coloridas.

Notas Cientificas

- Notas cientificas sdo breves comunicac¢fes, aujigacao imediata € justificada, por
se tratar de fato inédito de importancia, mas colame insuficiente para constituir um
artigo cientifico completo.

- Apresentacao de Notas Cientificas

- A ordenacdo da Nota Cientifica deve ser feit@elguinte forma: titulo, autoria (com
as chamadas para endereco dos autores), ResumuosTpara indexacgao, titulo em
inglés, Abstract, Index terms, texto propriamernite @ncluindo introducédo, material e
métodos, resultados e discussdo, e conclusdo, sesda), Referéncias, tabelas e
figuras.



49

- As normas de apresentacdo da Nota Cientificeasaomesmas do Artigo Cientifico,
exceto nos seguintes casos:

- Resumo com 100 palavras, no maximo.
- Deve ter apenas oito paginas, incluindo-se tabefgguras.

- Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e dusisacdes (tabelas e figuras).

Outras informacoes

- Nao ha cobranca de taxa de publicacéo.

- Os manuscritos aprovados para publicacdo sasadns por no minimo dois
especialistas.

- O editor e a assessoria cientifica reservam-geetto de solicitar modificacées nos

artigos e de decidir sobre a sua publicacéo.

- Sao de exclusiva responsabilidade dos autorepiages e conceitos emitidos nos
trabalhos.

- Os trabalhos aceitos ndo podem ser reproduzich@smo parcialmente, sem o
consentimento expresso do editor da PAB.

Contatos com a secretaria da revista podem ses fdtr telefone:
(61)3448-4231 begin_of the_skype_highlighting
(61)3448 4231  end_of_the_skype_highlightirB2@3-9616, fax:

(61)3340-5483, via e-maiiab@sct.embrapa.br

ou pelos correios: Embrapa Informagéo Tecnoldgica
Pesquisa Agropecuaria Brasileira — PAB
Caixa Postal 040315

CEP 70770 901 Brasilia, DF



