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APRESENTACAO

Os resultados obtidos no presente trabalho intitulado “Determinag&o do perfil
fitoquimico e avaliacdo da atividade antioxidante em diferentes tipos de cervejas
claras comercializadas no RS”, realizado para fins de conclusdo do curso de
Farmécia no Centro Universitario UNIVATES, serd apresentado na sequéncia em
forma de artigo cientifico. Este sera posteriormente submetido a avaliagcdo para
publicacdo na Revista Brasileira de Pesquisa em Alimentos (REBRAPA), e encontra-

se formatado nas normas da revista mostradas em anexo.



Determinacéo do perfil fitoquimico e avaliagao da atividade
antioxidante em diferentes tipos de cervejas claras comercializadas
no RS

Determination of Phytochemical Profile and Evaluation of Antioxidant Activity in
Different Styles of Light Beer Marketed in RS

RESUMO

Compostos fendlicos sdo substéncias com atividade antioxidante frequentemente encontrados em
vegetais e em produtos derivados destes. Na cerveja, desempenham papel importante ao conferir
caracteristicas sensoriais e nutricionais. O objetivo deste trabalho foi determinar o teor de fendis totais
em 3 tipos de cervejas claras comercializadas no Brasil e avaliar a capacidade antioxidante por meio
do método do DPPH. Para determinar o teor de fenodis totais foi utilizado o método de Folin-
Ciocalteau, com resultados expressos em equivalentes acido gélico/L. O conteldo de compostos
fendlicos variou entre 8,3 + 3,0 e 22,3 + 1,1 mg/L. Cervejas IPA, apresentaram os maiores valores de
fenois totais, seguidas das cervejas Strong Golden Ale. Cervejas Pilsen apresentaram os menores
teores de polifendis totais. O método DPPH revelou percentual de descoloracéo variando entre 11,07
+ 0,60 e 16,49 + 0,71, com cervejas IPA apresentando o maior potencial antioxidante, seguidas das
Strong Golden Ale e Pilsen. Uma forte correlacdo entre atividade antioxidante e teor de compostos
fendlicos foi observada.

Palavras-chaves: Atividade antioxidante. Cervejas. Compostos fendlicos.

ABSTRACT

Phenolic compounds are substances with antioxidant activity frequently found in vegetables and
derivative products. These compounds play an important role by providing nutritional and sensorial
characteristics to beer. The objective of this work was to determine the total phenolic content in three
types of light beers marketed in Brazil and to evaluate the antioxidant capacity in vitro by the DPPH
method. To determine the content of total phenolic compounds the Folin-Ciocalteau method was used
with results expressed in galic acid equivalent/L. The content of phenolic compounds in the analyzed
beers varied in the 8,3 + 3 e 22,3 £ 1,1 mg/L range. The IPA beers showed the highest values of total
polyphenols, followed by Strong Golden Ale. The Pilsen beers had the lowest levels of total
polyphenols. The DPPH method showed discoloration percentage ranging in the 11,07 + 0,60 e 16,49
+ 0,71 range, with IPA showing the highest potential antioxidant , followed by Strong Golden Ale and
Pilsen. A strong correlation between antioxidant activity and content of phenolic compounds was
observed.

Keywords: Antioxidant activity. Beers. Phenolic compounds.

INTRODUCAO

A cerveja teve sua origem na regido da Mesopotamia (atuais Turquia e
Iraque), ha milhares de anos, como uma bebida fermentada usada com propdsitos
terapéuticos. Com o passar do tempo, foi conquistando as pessoas e nos dias atuais

€ considerada como uma das bebidas mais consumidas em todo mundo, tendo



bastante aceitacdo por ser uma bebida suave, refrescante e com aroma e sabor
moderado (FORSTER et al., 2003; MATAIX, 2004; ANDERSON, 2006; DAMEROW,
2012).

De modo geral, a cerveja € produzida a partir de malte de cevada, lapulo,
agua e levedura cervejeira. E possivel, ainda, o uso de matérias primas contendo
amido, bem como a substituicio do malte de cevada por outros tipos de malte
(aveia, arroz, trigo, entre outros). E uma bebida cujo teor alcodlico varia, em média,
entre 3 e 8% (MARTINEZ, 2004; FREITAS et al., 2006; SIQUEIRA; BOLINI;
MACEDO, 2008). Alguns parametros como a cor, sabor, aroma e o teor alcodlico
sao usados para classificar os diferentes tipos de cerveja (PAPAZIAN, 2006).

Agentes antioxidantes desempenham um papel vital na defesa dos
organismos contra danos decorrentes do estresse oxidativo. A contribuicdo destes
antioxidantes presentes em bebidas e alimentos consumidos consiste em auxiliar na
prevencdo do dano oxidativo provocado pelos radicais livres (PEREIRA; VIDAL,
CONSTANT, 2009; LIU et al., 2015).

Muitos autores (FREITAS et al., 2006; ZHAO et al., 2008; ZHAO et al., 2010;
TAFULO et al., 2010; POLAK; BARTOSZEK; STANIMIROVA, 2013) tem relatado as
propriedades antioxidantes de diferentes tipos de cerveja, bem como de alguns de
seus ingredientes, destacando-se, neste caso, o lupulo e o malte (FREITAS et al.,
2006; DYKES; ROONEY, 2007; ZHAO et al., 2008; LAHOUAR et al., 2014).

Os compostos antioxidantes naturais encontrados em maior niamero na
cerveja sdo os de natureza polifendlica, presentes, também, na casca da cevada
maltada e no lapulo. Além destes, sdo encontradas vitaminas do complexo B (B1,
B2, B3, B6, B7, B12 e acido félico), também providos de propriedades antioxidantes.
Os compostos fendlicos tém sido relacionados tanto ao Idpulo quanto a cevada,
engquanto as vitaminas do complexo B sdo provenientes da cevada e das leveduras
utilizadas no processo de producdo da cerveja (WUNDERLICH; ZURCHER; BACH,
2005).

O ltpulo (Humulus lupulus) tem despertado grande interesse em virtude de
suas propriedades biologicas, com destaque para suas propriedades sedativa,
antioxidante e antitumoral. Quimicamente, além dos polifendis (flavondides,
catequinas e taninos), possui também, compostos de natureza terpénica e alcal6ides
(ZANOLI; ZAVATTI, 2008; BIREN et al., 2010). O xanthohumol, um prenilflavondide
encontrado em pequenas concentracdes no lapulo (DHOOGHE et al., 2010) e na

cerveja (CESLOVA et al., 2009) tem despertado especial aten¢do em virtude de sua



elevada capacidade antioxidante e antitumoral (GERHAUSER, 2005; BIREN et al.,
2010; LIU et al., 2015).

O principal objetivo deste trabalho foi avaliar cromatograficamente o perfil
fitoquimico, com énfase nos compostos de natureza fendlica, e determinar o teor de
compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante de diferentes tipos de cervejas

claras.

MATERIAIS E METODOS

Materiais

Um total de 18 amostras de trés tipos diferentes de cervejas claras foram
utilizadas para analise, seguindo classificacdo alfabética para identificacdo das
mesmas. Para cada tipo, sendo eles: Pilsen (A, B, C, D, E, F), India Pale Ale (IPA)
(G, H, |, J, K, L) e Strong Golden Ale (M, N, O, P, Q, R), duas marcas selecionadas,
e, a partir destas, trés lotes distintos foram avaliados. As cervejas adquiridas em
diferentes estabelecimentos comerciais, de acordo com a disponibilidade, estavam
dentro do prazo de validade. A partir de cada amostra foi separado um volume de
200 mL, sendo que sua desgaseificacdo ocorreu com auxilio de agitador magnético,
seguida de sonicacao até completa eliminacdo do gas carbbnico. Sofreram reducéo
de volume sob pressao reduzida, em aparelho de evaporacédo rotatério a 70 rpm e

temperatura de 50 °C, para posterior analise.

Andlise Cromatografica

As amostras foram analisadas através de cromatografia em camada delgada
(CCD). Uma solucdo metandlica e uma etérica obtidas a partir de inflorescéncias
dessecadas de lupulo foram utilizadas como amostras de referéncia para fins de
comparacdo. Empregaram-se dois sistemas cromatograficos adequados para a
visualizagdo de flavondides e fendis simples, as bandas visualizadas foram
comparadas com a literatura, conforme Wagner e Bladt (1996). As amostras foram
aplicadas em cromatoplacas com silica gel F2s4 (Merck).

O sistema cromatografico A, tendo como fase moével acetato de etila: acido
acetico: acido formico: agua purificada (100:11:11:26), foi utilizado para o

desenvolvimento de duas andlises. A revelacdo da primeira placa ocorreu por



nebulizacdo de solucéo etandlica de cloreto de aluminio 5%, seguida de vizualizagéao
em 365 nm. A segunda placa foi nebulizada com solucéo alcodlica de cloreto férrico
5%. O sistema cromatografico B empregou heptano: isopropanol: acido férmico
(90:15:0,5) como fase movel, sendo utilizado para o desenvolvimento de duas
marchas analiticas. A primeira placa foi revelada por meio de nebulizacdo com
solucéo alcodlica de cloreto férrico 5% enquanto a segunda placa foi nebulizada com
solugdo aquosa de Fast Blue Salt 0,5% seguida de nebulizagdo com solucao
alcoodlica de NaOH 10%. Visualizacdo prévia das placas em 365 nm e 254 nm foi

adotada.

Determinagdo quantitativa de compostos fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais foram determinados pelo método
espectrofotométrico desenvolvido por Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 1965;
SOUSA et al., 2007a; AGBOR; VINSON; DONNELLY, 2014). Para tanto, foram
adicionados a tubo de ensaio 40 yL de amostra diluida em agua, 3,16 mL de agua
destilada, 200 pL de reagente Folin-Ciocalteu 1 N e 600 pL de solugao de carbonato
sbédico 15%. Submeteu-se a agitagdo por 15 segundos e aquecimento por 30
minutos em banho-maria (40 °C). Apds o periodo de repouso, a absorbancia da
solucdo foi medida no espectrofotbmetro em 765 nm. O teor dos compostos
fendlicos totais foi determinado pela absorbéancia das amostras em relacdo a
equacado da reta obtida na curva de calibracdo construida com solu¢des de acido
galico (50 a 500 mg/mL). Os resultados foram expressos em mg EAG/L (equivalente

acido galico/L) de amostra.

Determinacdo da atividade antioxidante pelo método DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazilo)

O método utilizado para analise quantitativa da atividade antioxidante sofreu
adaptacdes a partir de Souza et al. (2007b). Foi utilizada uma solugcao de DPPH
0,004% em metanol. As amostras foram preparadas na concentragédo de 250 ug/mL
em agua, enquanto o padrdo acido ascorbico, na mesma concentracdo, foi
solubilizado em metanol. Em tubos de ensaio, adicionou-se 1,0 mL de solucdes
amostras e 2,5 mL de solugcdo de DPPH. As solugdes foram agitadas e mantidas no

escuro por 45 minutos a temperatura ambiente e, em seguida, efetuou-se leitura das



absorbancias em 517nm. Como branco, utilizou-se 1,0 mL das solu¢cées amostra e
2,5 mL de metanol. Para a preparacao do controle negativo foi utilizado 1,0 mL de
metanol e 2,5 mL de solugdo metandlica de DPPH.

A atividade antioxidante foi calculada pela porcentagem de descoloracédo do
radical DPPH de acordo com a equacédo: % = (Ad — Aa)/Ad x 100, sendo Ad=
absorbéancia da solucdo de DPPH (controle negativo), Aa= absorbéancia da amostra.
O ensaio foi realizado em triplicata.

Analise estatistica

Todas as andlises foram realizadas em triplicata, e os resultados obtidos
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e comparadas com o teste de

Tukey, considerando significancia de 5% (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlise Cromatografica

A analise cromatogréafica empregando o sistema A associado a nebulizacao
com solucao alcoolica de cloreto de aluminio 5% permitiu visualizar, em 365 nm,
manchas fluorescentes em todas as amostras avaliadas, indicando a presenca de
flavondides nas mesmas. Embora a presenca de flavondides em cerveja seja
conhecida, a separacao das bandas cromatograficas ndo foi suficiente adequada
para determinar quais flavonoides estavam presentes nas amostras. No entanto, foi
possivel observar diferencas nos perfis cromatograficos dos flavondides das
cervejas IPA, quando comparados as Pilsen e Strong Golden Ale, evidenciando a
existéncia de diferentes tipos de ldpulo nas IPA.

Ao analisar as CCD submetidas ao sistema B, reveladas com solucéo
alcoolica de cloreto férrico 5% ou com solucdo aquosa de Fast Blue Salt 0,5% +
solucéo alcoodlica de NaOH 10%, foi possivel visualizar bandas com coloracéo azul
intensa ou vermelho purpura, respectivamente, retidas muito préximas do ponto de
aplicacdo. Dada a proximidade destas bandas ao ponto de aplicacdo (baixo Ry), este
sistema cromatografico ndo se mostrou adequado para caracterizacdo destes
compostos. Sistemas alternativos foram utilizados, mostrando-se igualmente

ineficazes (resultados néo apresentados).



Foi possivel, no entanto, observar bandas caracteristicas para a presenca de
humulona (Rr 0,50) e lupulona (Rf 0,25) (Figura 1) em todas as amostras analisadas
de acordo com a literatura (WAGNER; BLADT, 1996). Este achado € condizente
com os trabalhos de Pusecker e colaboradores (1999) e Silva e Faria (2008), que

detectaram a presenc¢a de humulona, lupulona e outros iso-«-acidos relacionados.

Figura 1: Humulona (a) e lupulona (b)

Estes compostos, relacionados a caracteristicas organolépticas das cervejas,
como o amargor, podem ser utilizados como marcadores de qualidade para estas
bebidas (PUSECKER et al., 1999; STEENACKERS et al.,, 2015). Além disso,
diversas propriedades farmacoldgicas tém sido relacionadas a estes acidos,
incluindo acdo sobre diabetes, processos inflamatdrios e alguns tipos de cancer
(URBAN et al., 2013).

De Keukeleire (2000) ao estudar tecnologia que desbloqueia o potencial do
ltpulo, que é eficaz para controlar amargor, espuma e estabilidade na producéo de
cervejas, permite por mais tempo a qualidade da bebida. Observou-se que os «-
acidos ou humulonas presentes no ldpulo durante a fervura do mosto sédo
convertidos para iso-x-acidos ou isohumulonas, que conferem o sabor amargo da

cerveja.
Determinagao quantitativa de compostos fenolicos totais
Os compostos fendlicos totais quando presentes em niveis elevados em

bebidas e alimentos conferem adstringéncia, cor e amargor quando os niveis de
acucar sédo baixos (HAMINIUK et al., 2011).


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0021967399000540
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0021967399000540

Nas diferentes amostras de cerveja analisadas por este trabalho, o contetdo
de compostos fendlicos totais (equivalente acido gdlico/L de amostra) variou em
média de 8,3 + 3,0 mg GAE/L a 13,3 + 2,5 mg EAGI/L para as cervejas tipo Pilsen,
17,6 + 1,5 mg GAE/L a 22,3 £ 1,1 mg EAG/L para as cervejas tipo IPA e 16,0 + 1,0
mg GAE/L a 20,6 £ 0,6 mg EAG/L para as cervejas tipo Strong Golden Ale. Sendo a

amostra de maior valor a H, e a de menor valor amostra E (Tabela 1).

Tabela 1 — Quantificacdo de compostos fendlicos totais pelo método Folin-Ciocalteu.

Tipo de cerveja Amostras Compostos fendélicos totais
(mg EAGIL)

13,3 +2,50mo

10,0 £ 2,09 iiklmoar

10,0 £ 2,6 9:hiiklmoar

11,6 & 3,2 hiikimo,

8,3 + 3,0 9hiiklmnop.ar
10,3 + 1,5 9hiiklmo.ar
176+15
223+11"

186 + 2,1
19,0+1,0
186+ 1,5
20,3+ 3,2
20,6 £ 0,6
16,3+ 1,52
20,0+ 2,0
16,0+ 1,0
17,6 £ 2,51
R 18,0+ 3,0

Pilsen

India Pale Ale (IPA)

I o Mmoo o >»

Strong Golden Ale

T 0O 2 X«

*Valores médios de triplicata de cada amostra. Letras diferentes na mesma coluna implicam

diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras pelo Teste ANOVA seguido de Teste Tukey.

De acordo com RAMPAZZO (2014), em suas andlises, a maioria das
amostras apresentou diferenga significativa entre si (p<0,05). A diferenga é explicada
pelo autor por apresentar amostras de diferentes tipos e fabricantes. Levando em
consideracao que as cervejas possuam 0S mesmos componentes bases e processo
fermentativo, mas a qualidade é estabelecida por cada fabricante e a origem de
cada componente varia muito. Tal observacdo nao foi, entretanto, observada de

forma tdo evidente em nosso trabalho.



Destaca-se que os teores de compostos fendlicos totais registrados para as
cervejas Pilsen (amostras A-F) sao significativamente menores do que aqueles
observados em cervejas IPA e Strong Golden Ale (G-L e M-R). Com excecéo das
amostras H e N, cujos teores de compostos fendlicos sdo significativamente
diferentes entre si, ndo ha diferencas marcantes entre as amostras de IPA e Strong
Golden Ale (Figura 2).

Figura 2 — Teor de compostos fendlicos totais expressos em mg EAG/L pelo método

A B CDEF GH I LMNOPA QTR

Folin- Ciocalteu.

25

= = N
o [0} o

totais (mg EAGI/L)

Teor de compostos fenodlicos
w

o

Entre as Pilsen, a amostra A apresentou o teor mais elevado de compostos
fendlicos totais, sem, no entanto diferir significativamente das demais amostras.

Maciel, El6i e Jorddo (2013) ao comparar qualitativamente diferentes marcas
de cervejas e relacionar com a saude humana, concluiram que a presenca de
compostos fendlicos na cerveja lhe proporcionam acdo antioxidante. As cinco
marcas de cerveja analisadas em seu trabalho apresentaram em sua composicao a
presenca de compostos essenciais na dieta humana, ndo se diferenciando em
relagdo ao perfil de composicdo. Ao consumi-las, o organismo estara absorvendo e
utilizando os beneficios oferecidos por esses compostos, considerando sempre que
0 consumo da cerveja seja de forma moderada e consciente.

Os compostos fendlicos presentes na cerveja originam-se principalmente do
l[Gpulo e do malte da cevada, sendo uma bebida com boa fonte de compostos
fendlicos. Os compostos derivados do lupulo sdo mais facilmente detectaveis do que

0S compostos da cevada, pois estes, durante o processamento da bebida, podem



sofrer mudancas, dificultando assim sua caracterizacdo (SIQUEIRA; BOLINI;
MACEDO, 2008).

Determinacao da atividade antioxidante pelo método DPPH

Os resultados obtidos aplicando-se o método DPPH para determinar a
atividade antioxidante das amostras de cervejas encontram-se na Tabela 2.

Todas as amostras analisadas mostraram ter capacidade sequestrante de
DPPH, levando em consideracédo que as absorbancias apds periodo de repouso de
45 minutos foram menores que as leituras obtidas para o controle negativo,
observando assim diminui¢cdo na coloragdo purpura.

A adicdo de acido ascorbico, empregado como substancia antioxidante de
referéncia, ao sistema contendo DPPH resultou rapidamente no desenvolvimento de
coloracdo amarela, sugerindo reducédo dos radicais livres presentes em solugéao. Por
apresentar alta capacidade antioxidante, sua porcentagem de descoloragcédo foi a
mais elevada (Figura 3). GARCIA et al. (2012) ao avaliar pelo método DPPH a
atividade antioxidante de substancias que poderiam ser propostas para reverter
problemas causados por clareamentos dentais, o &cido ascoérbico apresentou
elevada capacidade de eliminagédo de radicais livres, sendo uma das substancias

testadas com maior valor de atividade antioxidante.

Figura 3. Atividade antioxidante em relacdo a % de descoloracdo (capacidade de
sequestro de radicais livres e desvio padrdo) do padrao &cido ascorbico e das

amostras de diferentes tipos de cervejas claras.
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Apo6s andlise das amostras, foi possivel observar que todas as Pilsen (11,07 +
0,60% a 12,78 = 1,72%) apresentaram taxas de descoloracdo significativamente
menores quando comparadas as IPA (14,15 + 0,60% a 16,49 + 0,71%). Esta
observacdo também foi notada com as amostras M e O, do tipo Strong Golden Ale
(14,83 £ 0,35% e 15,00 £ 0,77%), apresentando valores superiores aos das cervejas
Pilsen (Tabela 2).

Tabela 2 — Valor de porcentagem de descoloracao pelo método DPPH.

Tipo de cerveja Amostras DPPH (% de descoloracéao)
Acido Ascorbico 97,31+ 0,43

11,35 + 2,75 Mhiklmo

12,78 + 1,72k

11,52 + 0,80 k!mo

11,98 £ 0,61«

12,44 + 0,26

11,07 + 0,60 Miiklmo

14,15+ 0,60

14,49 £ 1,55

14,20+ 0,34

14,49 £ 0,25

16,49 + 0,71nar

15,57 +£0,95"

14,83 £ 0,35

11,81+0,61°

15,00 £ 0,77

13,52+ 0,34

12,84 £ 0,17

R 12,72 £ 0,52

Pilsen

India Pale Ale (IPA)

I o Mmoo o >»

Strong Golden Ale

T 0O 2 X«

*Valores médios de triplicata de cada amostra. Letras diferentes na mesma coluna implicam

diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras pelo Teste ANOVA seguido de Teste Tukey.

Estudos relacionados com atividade antioxidante e conteddo de compostos
fendlicos totais de cervejas apresentam, de modo geral, dados limitados sobre o
perfil fendlico e a contribuicdo destes para a atividade antioxidante em cervejas
comerciais. Devido a falta de concordancia entre 0 método mais adequado para a
analise dos mesmos é dificil comparar dados na literatura existente (ZHAO et al.,
2010; RAMPAZZO, 2014).

Embora, em nosso trabalho, os teores de compostos fendlicos e a capacidade

antioxidante das amostras nao evoluem de forma absolutamente linear, é evidente, a



partir dos resultados obtidos, que ha uma forte correlacdo entre ambos, de modo a
ser possivel afirmar que os compostos fendlicos presentes nas cervejas avaliadas

contribuem de forma significativa para a atividade antioxidante observada (Figura 4).

Figura 4. Correlacéo entre Atividade Antioxidante (% de descoloracdo do DPPH) e o

teor de compostos fendlicos totais.
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CONCLUSOES

O conteudo de compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante difere
entre as amostras comerciais dos diferentes estilos de cerveja avaliados, sendo
caracterizada como diferenca significativa quando considera-se cervejas Pilsen
frente as IPA e Strong Golden Ale. Uma forte correlacdo entre atividade antioxidante
e teor de compostos fendlicos foi observada, indicando que esta atividade esta
diretamente relacionada a presenca destes compostos na bebida.

Pelo efeito de protecdo contra danos oxidativos no organismo, os resultados
descritos neste trabalho estimulam a continuidade dos estudos para avaliar a acéao
antioxidante de substancias isoladas nos diferentes tipos de cerveja com e sem
alcool.

Este trabalho ndo tem como propdésito induzir ao consumo excessivo de
cerveja, mas mostrar apenas que em concentracbes moderadas a mesma pode ser

benéfica a saude do ser humano.
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ANEXO

NORMAS PARA PUBLICACAO NA REVISITA BRASILEIRA DE PESQUISA EM
ALIMENTOS (REBRAPA)

[Modelo de Formatacao de Artigo]

Titulo do artigo em portugués
Titulo do artigo em inglés

[O(s) nome(s) do(s) autor(es) / da(s) autora(s) devera(ao) ser removido(s) do artigo
para revisdo anénimal

RESUMO

Neste artigo, estdo descritos os requisitos, quanto a estilos e formatacao do texto. Todo artigo devera
iniciar-se com um resumo de até 1.000 caracteres (com espacgos), em fonte Arial, corpo 10pt, normal,
com alinhamento justificado e espacamento simples entre linhas. O resumo devera apresentar, de
modo conciso e claro: o problema, o objetivo geral, a abordagem metodoldgica, os métodos, os
principais resultados e a contribuicdo do artigo para o campo.

Palavras-chave: Primeira palavra-chave. Segunda palavra-chave. Terceira palavra-chave. Quarta
palavra-chave. Quinta e Ultima palavra-chave. [Obs.: Deverdo constar de trés a cinco palavras-chave,

em fonte Arial, 10 pt, normal, alinhamento justificado, ponto entre as palavras-chaves e espagamento

simples entre linhas.]

ABSTRACT

In this paper we describe the requirements for the Tecnologia e Sociedade Magazine, concerning to
its writing styles and formatting. Every paper should begin with an abstract of no more than 1.000
characters (with spaces). The abstract should be a clear and concise statement of the problem, the
methodological approach, the methods, the main results and the paper’s contribution to the field. The
abstract should use 10 pt italic Arial non-bold, justified, and single line space.

Keywords: First keyword. Second keyword. Third keyword. Fourth keyword. Fifth and last keyword.
[From three to five keywords should be taken from your submission, given in 10 pt italic Arial, justified,
dot to separate the keywords and single line spaced.]

INTRODUCAO

Visando a uma apresentacdo coerente e de alta qualidade da publicacdo da Revista
Tecnologia e Sociedade, solicitamos aos autores que sigam 0s critérios e
caracteristicas técnicas, as orientacdes de estilo e formatacdo de texto apresentadas
neste documento. O modo mais simples de fazé-lo € substituir o conteddo do
modelo pelo de seu artigo, cuidando para ndo adicionar novos estilos, ou redefinir os

estilos do modelo.

TAMANHO DA PAGINA E MARGENS
O tamanho da péagina deve ser de 21 x 29,7 cm (A4).
As margens deve ser as seguintes: esquerda de 3 cm e demais (direita, superior e

inferior) de 2 cm.



Paragrafos

Os paragrafos devem ter recuo de 0,75 cm na primeira linha. Em citagdes longas (se
houver), o paragrafo deve ter recuo a esquerda de 4 cm.

E importante checar as margens, caso vocé utilize este modelo em Word ou
BrOffice, porque elas poderdo sofrer alteracdes, de acordo com ajustes locais de

seu computador.

Tamanho do artigo

O artigo nao deve exceder 40.000 caracteres (com espacos).

FORMATACAO DO TEXTO
Utilize alinhamento justificado e espacamento 1,5 entre linhas. Exceto em citacdes
longas, notas de rodapé e referéncias, nas quais devera ser utilizado espacamento

simples.
Formate cuidadosamente seu artigo, utilizando os seguintes estilos:
e Titulo do artigo

O titulo do artigo deve ser escrito com fonte Arial 14pt, em negrito (bold),

centralizado.
e Titulo do artigo em inglés

O titulo do artigo em inglés deve ser escrito com fonte Arial 12pt, em italico (italic),

centralizado.
e Autores do artigo

Os nomes dos autores devem vir apds o titulo em fonte Arial 12 pt, normal,
alinhados a esquerda. ApGs a aprovacdo para publicacdo. Para submissdo 0s

nomes devem ser omitidos, sendo substituidos por “removido para revisdo andénima”.
e Titulos das sec¢les e subsecdes

Os titulos das secbes devem ser em fonte Arial 12pt, grafados em letras maiusculas,

em negrito (bold), alinhados a esquerda, ndo numerados.



Os titulos das subse¢cBes devem ser em fonte Arial 12pt, em negrito (bold),com

apenas a primeira letra em maiuscula e alinhados a esquerda, ndo numerados.
e Resumo e abstract

O titulo do resumo deve ser em fonte Arial 12pt, grafado em letras mailsculas, em
negrito (bold), alinhado a esquerda. O resumo deve conter até 1.000 caracteres
(com espacos), em fonte Arial, corpo 10pt, normal, com alinhamento justificado e

espacamento simples entre linhas.

O titulo do abstract deve ser em fonte Arial 12pt, grafado em letras maiusculas, em
italico e negrito (bold), alinhado a esquerda. O abstract deve conter até 1.000
caracteres (com espacos), em fonte Arial, corpo 10pt, em italico, com alinhamento

justificado e espacamento simples entre linhas.
e Palavras-chave e keywords

Apods o resumo, devem constar de trés a cinco palavras-chave, em fonte Arial, 10pt,
normal, alinhamento justificado, ponto entre as palavras-chaves e espagamento

simples entre linhas.

ApoOs o abstract, devem constar de trés a cinco keywords, em fonte Arial, 10pt, em
italico, alinhamento justificado, ponto entre as palavras-chaves e espacamento

simples entre linhas.
e Corpo do texto

O corpo do texto do artigo deve ser escrito com fonte Arial 12pt, normal, exceto em
citacOes longas, em que se deve utilizar fonte Arial 10pt, normal.

Negrito pode ser utilizado para dar énfase a termos, frases ou simbolos. Italico deve

ser utilizado somente para palavras em lingua estrangeira.
e Citacoes

Aspas duplas devem ser utilizadas para citagbes diretas e frases de entrevistados.
Aspas simples devem ser usadas dentro das aspas duplas para isolar material que

na fonte original estava incluido entre aspas.

Citagbes longas (com mais de 3 linhas) devem ser escritas com fonte Arial 10pt,

normal, com recuo de paragrafo de 4 cm, alinhamento justificado e entrelinha



simples, sem aspas. Deve-se pular uma entrelinha antes e apos o paragrafo da

citacao.

As fontes das citagdes devem ser devidamente referenciadas, de acordo com as
normas da ABNT.

e Enumeracao de paginas, cabecalhos e rodapés.
Por favor, NAO inclua cabecalho, rodapé, nem enumere paginas em seu artigo.
Eles serdo adicionados quando a publicacao for reunida.
SECOES E SUBSECOES

O texto deve ser apresentado em, no maximo, dois niveis (se¢Bes principais e

secundarias), sendo que ndo devem estar enumerados.
FIGURAS, GRAFICOS, QUADROS, TABELAS / LEGENDAS

As figuras, graficos, quadros, tabelas e outras ilustracdes devem ser inseridas em
posicbes apropriadas do texto, com alinhamento centralizado, e cada uma delas

deve ser legendada em fonte Arial 10pt, em negrito (bold).

As legendas devem ser enumeradas seguencialmente e posicionadas acima das
figuras, gréficos, quadros, tabelas e outras ilustragfes. Estes termos ndo devem ser
abreviados (ou seja, utilizar, por exemplo, “Figura”, ao invés de “Fig.”),

referenciando-as no texto.

Abaixo e alinhada as figuras, graficos, quadros, tabelas e outras ilustracdes deve ser

indicada a fonte destes. Utilize fonte Arial 10pt, em negrito (bold).

Para a versdo impressa da revista, as imagens devem ser exclusivamente em preto

e branco.

Para a versao eletrénica da revista, as imagens podem ser em cores, desde que
possam ser transformadas em escala de cinzas, com boa definicdo, na versao
eletrbnica (na Web). Neste caso, os autores devem enviar um segundo arquivo do

artigo final.
LINGUAGEM, ESTILO E CONTEUDO

O artigo pode ser escrito em portugués, espanhol, francés ou inglés.



Todos os termos em lingua estrangeira, em relacéo a da lingua padrdao adotada no

artigo, devem estar em itélico.

E da responsabilidade dos autores a revisido da redacédo do seu artigo, que deve

propiciar leitura clara e correta.
Algumas recomendacdes:

e Utilize sentencas com estrutura simples, evitando sentencas muito longas.

e Defina ou explique sucintamente 0s termos técnicos.

e Explique todos os acrénimos e siglas, na primeira vez em que forem utilizados
no texto. Em seguida, poderdo aparecer como acronimos ou siglas. Por
exemplo: Sound Navigation Anging (SONAR); Sistema Eletrénico de
Editoracdo de Revistas (SEER), na primeira vez, e, em seguida, SONAR e
SEER.

e Utilize formas ndo ambiguas para conceitos culturalmente localizados, tais
como horas, datas, unidade monetaria e numeros. (Por exemplo:
“01/05/2009” pode significar dia cinco de janeiro ou dia primeiro de maio,
dependendo da localidade).

e Cuide com o uso de pronomes especificos de género (ele, ela) e outras
palavras com caracterizacdo de género. Utilize linguagem inclusiva (por
exemplo, ele ou ela, ele / ela), ou, alternativamente, procure estruturar

sentencas de modo a evitar pronomes especificos a determinado género.
CONSIDERACOES FINAIS
AGRADECIMENTOS [opcional]
Utilize o espacamento simples. Fonte Arial 12pt, sem recuo na primeira linha.
NOTAS DE RODAPE

As notas devem ser evitadas, contudo se houver, devem ser colocadas no rodapé.

Enumere-as sequencialmente, em algarismos arabicos, no corpo do texto.
Deve-se utilizar fonte Arial 10pt, com alinhamento justificado e entrelinha simples.
REFERENCIAS

As referéncias devem seguir as normas da ABNT, em fonte Arial, tamanho 12, com

alinhamento justificado e entrelinha simples.



Exemplos podem ser consultados no Capitulo 5 — Apresentacdo das referéncias -
das Normas para Elaboracdo de Trabalhos Académicos da UTFPR / Sistema de
Bibliotecas, disponivel no site: <http://www.utfpr.edu.br/dibib/normas-

paraelaboracao-de-trabalhos-academicos/normas_trabalhos_utfpr.pdf>.
ENVIO DO ARTIGO

O artigo pode ser enviado em Word (doc, na versdao Microsoft Word 2003 ou
posterior) ou BrOffice (.odt, na versdo BrOffice.org 2.0 ou posterior). Quanto tiver
finalizado seu artigo, salve-o com seu sobrenome (T&S-artigo_Sobrenome.doc ou
T&S-artigo_Sobrenome.odt), para que possamos identifica-lo mais facilmente.

No caso de enviar um segundo arquivo, para a versdo eletrbnica da revista, com
imagens em cores, salve-o da seguinte maneira: T&S-artigo-cores_Sobrenome.doc

ou T&S-artigo-cores_Sobrenome.odt.

A fim de evitar problemas de transferéncia de arquivo pela rede, certifique-se que
nao haja espacos ou pontuacdes no nome do arquivo, e que nao haja mais de 40

caracteres antes do .doc, .rtf ou .odt.

O artigo pode ter no maximo 2 Mb, incluindo diagramas, graficos, figuras,

ilustracdes, quadros e tabelas (se houver).

Caso o artigo seja aprovado, os diagramas, gréficos, figuras, ilustracées, quadros e
tabelas devem ser enviados separadamente (além de constar no corpo do artigo) em
arquivo compactado, em formato TIF, BMP ou JPG, sendo que as imagens devem

ter resolucao igual ou superior a 300 dpi.



