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RESUMO 

 
A utilização de corantes em alimentos desencadeia uma série de especulações sobre 

seus benefícios e malefícios à saúde humana, o que vem ocasionando o uso de corantes 
naturais em substituição aos corantes sintéticos em alimentos industrializados A pimenta 
biquinho se caracteriza por apresentar alta concentração de compostos fenólicos, como 
flavonoides e carotenoides, sendo esta característica responsável pelo seu uso como corante 
natural. Estre trabalho objetivou a obtenção e caracterização do corante natural da pimenta 
‘Biquinho’ cultivada em São João do Cariri-PB. Para tanto, o mesmo foi extraído utilizando o 
etanol (1:8) e caracterizado através de análises físico-químicas, teores de compostos 
bioativos, atividade antioxidante e condições microbiológicas. Os resultados obtidos 
apontam um rendimento de 50% da produção de corante, nas condições de extração 
empregadas neste trabalho. Obteve-se também níveis de flavonoides (105,38 (mg/100g)), 
antocianinas (15,72 (mg/100g)), carotenoides (14 mg/100g)) e elevado conteúdo de 
compostos fenólicos 1536,81(mg EAG/100g) que confirmam a atividade antioxidante do 
material, além de apresentar condições microbiológicas aceitáveis. Sendo assim, o corante 
natural da pimenta ‘Biquinho’ pode ser uma alternativa para ser utilizado na produção de 
alimentos industrializados, contribuindo de forma segura para substituição de corantes 
sintéticos na indústria alimentícia.  

 

Palavras chave: pimenta de bico; aditivos; pigmentos; compostos fenólicos. 
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ABSTRACT 

 

The utilization of dyes in food triggers a series of speculations about its benefits and 
harms to human health, which has caused the use of natural dyes replacing synthetic dyes in 
industrialized foods. The pout pepper is characterized by presenting high concentration of 
phenolic compounds, such flavonoids and carotenoids, being this characteristic responsible 
for its use as a natural dye. This study aimed at obtainment and characterization of natural 
dye from ‘pout’ pepper grown in Saint John of Cariri – PB. Therefore, the same was extracted 
using ethanol (1:8) and characterized by physical and chemical analyzes, levels of bioactive 
compounds, antioxidant activity and microbiological conditions. The results indicate a yield of 
50% of the production of dye, in the extraction conditions employed in this work. It was also 
obtained levels of flavonoids (105.38 (mg/100g)), anthocyanins (15.72 (mg/100g)), 
carotenoids (14 mg/100g)) and a high content of phenolic compounds 1536,81 (mg 
GAE/100g) that confirm the antioxidant activity of the material, Besides presenting 
microbiological conditions acceptable. Thus, the natural dye of 'pout’ pepper can be an 
alternative to be used in the production of industrialized foods, contributing in a safe way to 
replace synthetic dyes in the food industry. 

 
Keywords: Pout pepper; additives; pigments; phenolic compounds. 
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RESUMO  
 

A utilização de corantes em alimentos desencadeia uma série de especulações sobre seus benefícios e 

malefícios à saúde humana, o que vem ocasionando o uso de corantes naturais em substituição aos corantes 

sintéticos em alimentos industrializados. A pimenta biquinho se caracteriza por apresentar alta concentração de 

compostos fenólicos, como flavonoides e carotenoides, sendo esta característica responsável pelo seu uso como 

corante natural.  Este trabalho objetivou a obtenção e caracterização do corante natural da pimenta ‘Biquinho’ 
cultivada em São João do Cariri – PB. Para tanto, o mesmo foi extraído utilizando o etanol (1:8) e caracterizado 

através de análises físico-químicas, teores de compostos bioativos, atividade antioxidante e condições 

microbiológicas. Os resultados obtidos apontam um rendimento de 50% da produção de corante, nas condições 

de extração empregadas neste trabalho. Obteve-se também níveis de flavonoides (105,38 (mg/100g)), 

antocianinas (15,72 (mg/100g)), carotenoides (14 mg/100g)) e elevado conteúdo de compostos fenólicos 

1536,81(mg EAG/100g) que confirmam a atividade antioxidante do material, além de apresentar condições 

microbiológicas aceitáveis. Sendo assim, o corante natural da pimenta ‘Biquinho’ pode ser uma alternativa para 
ser utilizado na produção de alimentos industrializados, contribuindo de forma segura para substituição de 

corantes sintéticos na indústria alimentícia.  
  
Palavras-chave: pimenta de bico; aditivos; pigmentos; compostos fenólicos. 

 

ABSTRACT  
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The utilization of dyes in food triggers a series of speculations about its benefits and harms to human 

health, which has caused the use of natural dyes replacing synthetic dyes in industrialized foods. The pout 

pepper is characterized by presenting high concentration of phenolic compounds, such flavonoids and 

carotenoids, being this characteristic responsible for its use as a natural dye. This study aimed at obtainment and 

characterization of natural dye from ‘pout’ pepper grown in Saint John of Cariri – PB. Therefore, the same was 

extracted using ethanol (1:8) and characterized by physical and chemical analyzes, levels of bioactive 

compounds, antioxidant activity and microbiological conditions. The results indicate a yield of 50% of the 

production of dye, in the extraction conditions employed in this work. It was also obtained levels of flavonoids 

(105.38 (mg/100g)), anthocyanins (15.72 (mg/100g)), carotenoids (14 mg/100g)) and a high content of phenolic 

compounds 1536,81 (mg GAE/100g) that confirm the antioxidant activity of the material, Besides presenting 

microbiological conditions acceptable. Thus, the natural dye of 'pout’ pepper can be an alternative to be used in 
the production of industrialized foods, contributing in a safe way to replace synthetic dyes in the food industry. 
 
Keywords: Pout pepper; additives; pigments; phenolic compounds.  
 
 
 

INTRODUÇÃO 
 

Os aditivos alimentares, sejam eles 
naturais ou sintéticos, fazem parte diariamente da 
vida dos humanos, sendo difícil encontrar 
formulações alimentícias que não os possua. 
Segundo a ANVISA (Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária) (1997), o emprego de aditivos 
justifica-se por razões tecnológicas, nutricionais ou 
sensoriais e pode ser definido como sendo 
qualquer ingrediente adicionado intencionalmente 
aos alimentos, sem propósito de nutrir, com o 
objetivo de modificar as características físicas, 
químicas, biológicas ou sensoriais, durante a 
fabricação, processamento, preparo, tratamento, 
embalagem, acondicionamento, armazenamento, 
transporte ou manipulação de um alimento. 

A necessidade do uso de aditivos deve ser 
justificada sempre que proporcionar benefícios de 
ordem tecnológica, não sendo permitido quando 
esses possam ser alcançados por operações de 
processamento mais adequadas ou por maiores 
precauções de ordem higiênica ou operacional 
(AUN et al., 2011). 

A utilização de corantes em alimentos 
desencadeia uma série de especulações sobre 
seus benefícios e malefícios à saúde humana 
(SOUZA et al., 2016). No passado, os corantes 
artificiais eram os principais agentes de coloração 
dos produtos industrializados. Nos últimos quinze 
anos, com base nos resultados de estudos 
toxicológicos, observa-se uma nova tendência no 
consumo desses, que vem ocasionando o uso de 
corantes naturais em substituição aos corantes 
sintéticos em alimentos industrializados (SOUZA, 
2012). 

Apesar dos corantes naturais apresentarem 
algumas desvantagens (baixa estabilidade e o alto 
custo), eles se sobressaem comparados aos 
artificiais por não acarretam lesões à saúde 
(GOMES, 2012), podendo inclusive possuir outras 
importantes propriedades, como atividade 
antioxidante e anti-inflamatória, relevantes tanto 
para o consumidor, quanto para a indústria, que 
poderá associar diversas vantagens aos seus 
produtos (SOUZA, 2012). 

As plantas (folhas, flores e frutos) estão 
entre as principais fontes para obtenção de 
corantes naturais (MENDONÇA, 2011), como as 
pimentas que foram, provavelmente, os primeiros 
temperos utilizados pelos índios para conferir cor, 
aroma e sabor aos alimentos. Além disso, as 
pimentas auxiliam na conservação dos alimentos 
por apresentarem função fungicida e bactericida 
(REIFSCHNEIDER, 2000), sobretudo à presença 
de determinados componentes como a capsaicina 
e a dihidrocapsaicina (CISNEROS-PINEDA et al., 
2007). 

A pimenta ‘Biquinho’, também conhecida 
pelo nome ‘Pimenta-de-bico’, pertence à espécie 
Capsicum chinense e é considerado um tipo de 
variedade relativamente nova, que tem ganhando 
expressão nacional por apresentar frutos doces, 
extremamente saborosos e aromáticos, chamando 
a atenção de pesquisadores devido à inexistência 
de ardência que passa a agradar ao paladar, além 
de suas excelentes propriedades físicas, químicas 
e antioxidantes, principalmente altos níveis de 
compostos fenólicos como flavonoides e também 
carotenoides (SEVERO, 2015).  

Diante do exposto esse trabalho tem como 
objetivo a obtenção do corante natural da pimenta 
‘Biquinho’ e sua caracterização.  
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MATERIAL E MÉTODOS  

Obtenção do Farelo 

 
A Pimenta ‘Biquinho’ utilizada foi adquirida 

na comunidade rural Uruçu em parceria com 
Projeto Hidroçu: Água fonte de alimento e renda: 
uma alternativa para o semi-árido, localizada na 
zona rural do município de São João do Cariri-
Paraíba. Os frutos foram acondicionados em 
caixas isotérmicas e em seguida transportadas 
para o Laboratório de Análise de Águas, do Centro 
de Ciências e Tecnologia Agroalimentar (CCTA) 
da Universidade Federal de Campina Grande 
(UFCG), Campus Pombal-Paraíba. O fluxograma a 
seguir (Figura 1) apresenta de forma simplificada o 
procedimento metodológico adotado para o 
desenvolvimento e execução da pesquisa. 

 

Figura 1.  Procedimentos realizados na obtenção 
do Farelo da Pimenta Biquinho 

Após chegada ao Laboratório, as pimentas 
foram imediatamente selecionadas, lavadas com 
água corrente para retirada das sujidades, 
higienizadas e sanitizadas utilizando 200 mililitros 

de hipoclorito de sódio em 10 litros de água, por 
um período de 20 minutos.  

Em seguida foram lavadas em água 
destilada em três repetições para retirada total do 
sanitizante. Os talos foram retirados e os frutos 
foram triturados com o auxílio de um processador 
de alimentos.  

Posteriormente iniciou-se a secagem em 
estufa de circulação de ar, por 48 horas 
ininterruptas, a uma temperatura de 65±2 ºC. Ao 
final da secagem, o farelo foi acondicionado em 
potes plásticos e armazenado em local seco e livre 
do contato com a luz. 

 
Obtenção do Corante 

  
Foram realizadas pesagens duplas de 

cerca de 35 g e 70 g da matéria-prima em estudo e 
que foram transferidas para um balão com tampa 
no qual se adicionou 280 mL e 560 mL de etanol 
(1:8), respectivamente. Os recipientes foram 
envolvidos em papel alumínio para evitar a 
degradação pela luz. e submetidos a agitação à 
temperatura de 25±2ºC por 1 hora e deixado em 
repouso por 24 horas. As amostras foram então 
submetidas a filtração à vácuo e os líquidos 
resultantes foram depositados em balões para 
posterior retirada do etanol em aparelho de 
Sohlext, permanecendo no mesmo a uma 
temperatura média de 65 ºC, até eliminação total 
do solvente. 

Para obter o máximo de corante possível, o 
etanol recuperado durante a extração foi 
novamente adicionado à amostra residual pós-
extração e repetiu-se por mais duas vezes com 
intervalos de 24 horas. Todo material extraído foi 
coletado em um recipiente protegido da luz e 
submetido à secagem para eliminação de solvente 
residual em estufa de circulação de ar à 75ºC 
durante 30 min. Logo após, deixou o material 
esfriar a temperatura ambiente e separou a fase 
líquida, denominada de corante, sendo 
acondicionado em temperatura de 5 ºC ± 2ºC. 

A imagem fotográfica de uma amostra de 
extrato do pigmento extraído neste trabalho é 
apresentada na Figura 2. 
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Figura 2. Imagem fotográfica de amostra do 
pigmento extraído da Pimenta Biquinho 

 
Caracterização do Corante 

 

Análise Físico-química 

 
Foram avaliados os seguintes parâmetros: 

acidez (%), potencial hidrogeniônico (pH), umidade 
(%), cinzas (resíduo mineral fixo) (%), sólidos 
solúveis (ºBrix), sendo para tal utilizadas as 
metodologias descritas pelo Manual de Métodos 
Físico-Químico para Análise de Alimentos do 
Instituto Adolf Lutz (2008). Também foram 
avaliados os teores de sódio (%) e potássio (%) 
através da metodologia de Jackson (1958). 

Compostos Bioativos 

 
Os parâmetros de flavonóides (mg/100g) e 

antocianinas (mg/100g) foram determinados pelo 
método de Francis (1982), carotenoides (mg/100g) 
e clorofila (mg/100g) utilizando metodologia de 
Lichthenthaler (1987).  

Atividade Antioxidante 

Foi avaliada utilizando os métodos DPPH 
(EC 50g/g de amostra) e ABTS (µM de trolox/g), 
segundo metodologia de Rufino et al. (2007). O 
conteúdo de compostos fenólicos totais 
(mgEAG/100g) foi avaliado de acordo com o 
método de Folin-Ciocalteu, descrito por 
Waterhouse (2006). 
 

Análise Microbiológica 

  
O corante foi caracterizado 

microbiologicamente sendo submetido à 

determinação dos parâmetros de Coliformes à 
35ºC (NMP/mL), Coliformes à 45ºC (NMP/mL), 
Salmonella sp. (ausência/presença), 
Staphylococcus spp. (UFC/mL) e Bolores e 
Leveduras (UFC/mL) utilizando metodologia 
descrita por Silva et al. (2010) em todos os 
procedimentos de análise. 

Resultados e Discussão  
 

O corante extraído a partir da Pimenta 
‘Biquinho’, utilizando como solvente o etanol na 
proporção de 1:8 apresentou rendimento de 
aproximadamente 50% nas duas frações utilizadas 
(35g/280mL e  70g/560mL).  

Análise Físico-química 

 
As médias dos resultados das análises 

físico-químicas estão apresentados na Tabela 1 
(umidade, cinzas, potássio e cálcio) e a Figura 3 
(pH, acidez e sólidos solúveis), a seguir 

 
Tabela 1. Média das características físico-
químicas (umidade, cinzas, potássio e sódio) do 
corante da pimenta 'Biquinho' 

Parâmetros Concentração (%) 

Umidade 83,97 

Cinzas 0,08 

Potássio 0,30 

Sódio 0,02 

 

O corante obteve teor de umidade de 
83,97%, valor inferior aos avaliados nos corantes 
de Santos et al. (2013) e Almeida et al. (2015), 
ambos extraídos do repolho roxo, que 
apresentaram umidade de 94,64% e 97,8%, 
respectivamente.  

Avaliando o teor de cinzas (ou resíduo 
mineral fixo), o valor apresentado foi de 0,078%, 
inferior aos encontrados por Severo (2015) em 
amostras de farelo da pimenta ‘Biquinho’ (6,88%) e 
por Dambros (2014) em pimentas Capsicum spp. e 
‘Dedo de moça’ in natura (variando de 0,57 a 
1,54%). 

Nos minerais, foram analisados os teores 
de sódio e potássio, obtendo concentrações de 
0,022% e 0,30%, respectivamente. Esses valores 
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são novamente inferiores aos valores dos 
resultados obtidos da pimenta ‘Biquinho’ in natura, 
sendo 1,9% sódio e 3,517% para o potássio, 
segundo a pesquisa de Lutz e Freitas (2008).  

Silva et al. (2010) obteve 0,47% de 
potássio em corante de Urucum, valor este pouco 
superior ao do corante aqui apresentado. O baixo 
conteúdo mineral apresentado é vantajoso, 
significando que o produto não acrescentará 
minerais quando adicionado ao alimento.  

 
Figura 3. Média dos valores de pH, Acidez (%) e 
Sólidos solúveis (ºBrix) do Corante extraído da 
Pimenta ‘Biquinho’. 

 
O pH do produto apresentou resultado 

semelhante ao de Rocha (2009) em corante de 
Mirtilo em pó (3,27), entretanto, distintos dos 
encontrados por Almeida et al. (2015) e Santos et 
al. (2013) em corante de repolho roxo (5,81 e 4,32, 
respectivamente.  

A acidez está próxima às encontradas por 
alguns autores avaliando a pimenta ‘Biquinho’ in 
natura (3,8%) (LUTZ e FREITAS, 2008), 
processada em forma de farelo (3,83%) (SEVERO, 
2015) e seca (2,19%) (DANTAS e ARAÚJO, 
2015).  

O pH e a acidez são parâmetros 
importantes em relação à alguns fatores, como por 
exemplo os microrganismos, visto que a maioria 
deles não se desenvolve em soluções muito 
ácidas, o que se torna favorável para adoção do 
corante em alimentos.  

Os sólidos solúveis (ºBrix) foram superiores 
aos da pimenta ‘Biquinho’ seca que apresentou 
valor de 14,63ºBrix na pesquisa de Dantas e 
Araújo (2015). O mesmo acontece com a pimenta 
in natura que obteve valores de 6,2 e 6,5, nas 
investigações de Dantas e Araújo (2015) e Lutz e 
Freitas (2008), respectivamente.  

Nos corantes, esse valor permanece alto 
comparado ao corante de Mirtilo em pó (11,7%) 
analisado por Rocha (2009) e nos corantes de 
Repolho Roxo (8,1 e 2,5%), avaliados por Santos 
et al. (2013) e Almeida et al. (2015).  

Compostos Bioativos 

 
Nas Figuras 4 e 5 estão dispostas as 

médias das concentrações obtidas para 
flavonóides, antocianinas, carotenóides e clorofila. 

 
 

Figura 4. Média dos teores de Flavonoides e 
Antocianinas do Corante extraído da Pimenta 
‘Biquinho’. 

 
Elevado nível de flavonóides foram 

identificados (105,30 mg/100g), sendo estes 
maiores que os encontrados na mesma variedade 
de pimenta in natura (14,356 mg/100g) e seca 
(81,37 mg/100g) estudadas por Dantas e Araújo 
(2015). Oito genótipos de pimenta foram 
analisados por Miranda (2014), com resultados 
menores aos dessa pesquisa, variando de 30,84 a 
49,40 mg/100g.   

Nos extratos, como por exemplo, o extrato 
da casca da Jabuticaba (6,31 mg/100g) estudado 
por Ferracini (2015), o valor encontrado aqui 
mantém-se alto. Esse valor mostrou-se excelente, 
uma vez que Agati et al. (2007) assinala os 
flavonoides como compostos que possuem 
significante propriedade antioxidante e que muitos 
deles também são pigmentos de ocorrência 
natural. 

Nas antocianinas o valor apresentado foi de 
15,72 mg/100g, novamente superiores aos 
observados por Dantas e Araújo (2015), na mesma 
variedade de pimenta in natura (2,55 mg/100g) e 
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seca (12,92 mg/100g) e por Salvi (2015) em 
Pimenta ‘Bode-roxo’ (5,22 mg/100g).  

 

 
 

Figura 5. Média dos teores de Carotenoides e 
Clorofilas do Corante extraído da Pimenta 
‘Biquinho’. 

 
Os carotenoides são grandes responsáveis 

pela cor em algumas frutas e hortaliças, 
apresentaram um valor razoável (14,0mg/100g), 
quando comparado à amostras in natura de 
pimentas Capsicum spp. e ‘Dedo de moça’ 
avaliadas por Dambros (2014), que obtiveram 
valores entre 0,64 e 40,26mg/100g. 

Holbach (2012) estudando o corante 
extraído do caroço do abacate em diferentes 
tempos e volumes de extração. avaliou resultados 
próximos aos encontrados na presente pesquisa, 
variando de 9,205 a 14,139 mg/100g. 

Os baixos teores de clorofilas 
(1,85mg/100g) eram esperados em decorrência da 
coloração vermelha da pimenta utilizada. Foram 
verificados teores distintos em duas espécies de 
pimenta ‘Biquinho’ in natura (3,92 e 2,92mg/100g) 
analisadas por Barcelos et al. (2015). Outras 
variedades de pimentas in natura, como a ‘Dedo 
de moça’, ‘De cheiro’, ‘Americana’ e ‘Bode’ 
avaliadas por Mattos et al (2008) apresentaram 
valores de 1,01; 1,47; 1,36; 1,69mg/100g, 
respectivamente. 
 O método de extração foi eficiente, retirou-
se da matéria-prima grande parte da clorofila 
existente. 

Atividade Antioxidante 

 
A atividade antioxidante do corante pode 

ser observada na Figura 6, através das médias 

dos resultados para as análises de compostos 
fenólicos, DPPH e ABTS. 

 

 
 
Figura 6. Média dos teores de Compostos 
Fenólicos, DPPH e ABTS do Corante extraído da 
Pimenta ‘Biquinho’. 
 

 O conteúdo elevado de compostos 
fenólicos foi verificado, valor este maior que os da 
pesquisa de Dantas e Araújo (2015) em pimenta 
‘Biquinho’ in natura (273,13mg/100g) e seca 
(1327,15)  Moresco et al. (2012) estudando cinco 
variedades de pimentas Capsicum chinense. 
Entretanto também verificou valores inferiores, 
com uma variação de 6577mgEAG/100g a 
12710mgEAG/100g.  

Em analogia a outros frutos esse valor 
ainda é superior, como o jambo vermelho 
pesquisado por Azevedo (2010) que obteve 
valores de 425,20 a 1029,5mg EAG/100g. 
 Para DPPH o valor encontrado foi de 366,9 
(EC50 g/g de amostra) sendo bastante satisfatório 
quando comparado aos de Moresco  et al. (2012) 
citado anteriormente, com valores que variaram 
entre 4174 a 6792(EC 50g/g de amostra) e aos de 
Silva et al (2017) em corante da pimenta Biquinho 
(339,75 EC50 g/g de amostra). 

No ABTS, o resultado apresentou-se 
superior aos extratos da pimenta Capsicum 
baccatum var. pendulum (18,7 e 24,8 µM de 
trolox/g) analisadas por Kubiar e Albani (2014) e 
aos de Silva et al (2017) (64,22 µM de trolox/g) no 
mesmo tipo de corante estudado na presente 
pesquisa 

Para Silva et al (2017) mesmo ocorrendo 
algumas perdas, o corante obtido ainda apresenta 
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boas características antioxidantes, que pode ser 
verificada pelo método de DPPH. 
Esses resultados comprovam existência de 
atividade antioxidante, adicionando mais uma 
função ao corante examinado. 

Análise Microbiológica 

 
A Tabela 2 expõe as médias dos resultados 

obtidos durante análise microbiológica do corante 
obtido a partir da pimenta ‘‘Biquinho’’ e o padrão 
apresentado pela RDC nº12 (Brasil, 2001). 

 
Tabela 2. Médias dos resultados obtidos durante 
análise microbiológica do corante obtido a partir da 
pimenta ‘Biquinho’ e padrão apresentado pela 
RDC nº12 (Brasil, 2001). 

Parâmetro Resultados Padrão 
Coliformes à 

35ºC (NMP/mL) 
 

Ausente - 

Coliformes à 
45ºC (NMP/mL) 

 

Ausente - 

Salmonella sp. 
/25g 

 

Ausente Ausência 

Staphylococcus 

spp. (UFC/ml) 
 

Ausente - 

Bolores e 
Leveduras 
(UFC/ml) 

Ausente - 

 
  A legislação vigente determina padrão 
apenas para o parâmetro Salmonella sp./25g, 
mesmo assim, os demais foram determinados afim 
de garantir uma maior segurança. Foi verificada 
ausência para os parâmetros avaliados, 
demonstrando que todos os procedimentos desde 
a higienização dos frutos, até a forma de 
acondicionamento do produto foram realizados de 
forma correta, garantindo que o corante pode ser 
adicionado a outros produtos, sem levar consigo 
carga microbiana de deterioradores ou 
patogênicos.  
 
CONCLUSÕES  
 

O corante obtido da pimenta biquinho 
possui um rendimento de 50% nas condições de 

extração empregadas neste trabalho, bem como 
apresenta excelente teor de compostos fenólicos, 
flavonoides, antocianinas e atividade antioxidante, 
além de ser microbiologicamente seguro.  

O corante natural da pimenta ‘Biquinho’ 
pode ser uma alternativa para ser utilizado na 
produção de alimentos industrializados, 
contribuindo de forma segura para substituição de 
corantes sintéticos na indústria alimentícia.  
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ANEXO 

 

MODELO DA REVISTA TCHÊ QUÍMICA 

 

   

 

 

Os nomes das universidades e autores são meramente demonstrativos. Editado com o MS-Word 2007, em 06/01/2011. 

Tudo o que estiver escrito com fonte de cor azul ou vermelho deverá ser deletado para o envio da versão final. 

TíTULO EM LETRAS MAIÚSCULAS (Arial, tamanho 12, negrito)   

(linha simples) 
TITLE IN CAPITAL LETTERS 

(linha simples) 
DE BONI, Luis Alcides Brandini1*; GOLDANI, Eduardo2; CASTILHOS, João3;  

(colocar aqui nome dos autores na forma habitual de citação bibliográfica, ou seja, sobrenome em 
letras maiúsculas, seguido do restante do nome apenas com inicias maiúscula após a vírgula. Em 

caso de vários autores, separar os nomes através de ponto-e-vírgula. O autor correspondente 
(principal) deverá ser indicado através de um asterisco (*) – Fonte: Arial; tamanho: 12)  

(linha simples) 
1,2 Universidade Federal do Rio Grande do Norte, Faculdade de Química, Departamento de Química Ambiental, 

Av 23 de maio, 8902, cep 23456-009, Natal – RN, Brasil 

(fone: +55 84 2345 4356; fax: +55 84 2345 4030) 

(linha simples) 
3 Universidade Federal do Ceará, Instituto de Química, Departamento de Físico-Química, Rua São Sepé, 8902, 

cep 23456-009, Fortaleza – CE, Brasil 

(fone: +55 85 2444 4356; fax: +55 85 2321 4030) 

(linha simples) 
* Autor correspondente 

e-mail: siclanodetal@ufce.iq.br 

(linha simples) 
 (aqui deve constar, como o exemplo acima, para cada autor citado, a sua instituição de pesquisa, Faculdade, 

Instituto, etc., Departamento pertencente, endereço da instituição, telefone/fax e e-mail para contato apenas do 
autor correspondente (em uma nova linha), usando letra arial, tamanho 10, centralizado. Em caso de todos os 

autores serem da mesma instituição e departamento, colocar somente uma vez o endereço, indicando todos os 
números sobrescritos separados por vírgula, conforme demonstrado) 

Received 12 June 2000; received in revised form 30 November 2000; accepted 14 December 2000  
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(estes dados não são de responsabilidade dos autores, mas sim do Periódico, devendo ser desconsiderados, mas não excluídos, ao enviar 

o artigo) (linha simples) 
           (linha simples) 

(linha simples) 
(linha simples) 
RESUMO (Arial 12, negrito, escrito em letras maiúsculas, alinhado à esquerda) 
(linha simples) 
 Exigido para todos os manuscritos, deverá apresentar o problema (assunto do manuscrito), os 
principais resultados e as conclusões de maneira resumida. O resumo deve ser auto-explicativo, 
preferivelmente redigido em um parágrafo e limitado ao máximo de 200 palavras. Não deverá apresentar 
fórmulas, referências ou abreviações. A palavra RESUMO deve ser escrita em letra Arial, tamanho 12, todas 
letras maiúsculas, negrito, alinhado a esquerda. O resumo propriamente dito deverá ser escrito em parágrafo 
justificado, arial, tamanho 10.  
(linha simples) 
Palavras-chave: Deverão ser escritas, no máximo, 5 (cinco) palavras-chave, não incluindo palavras que 
apareçam no título do trabalho. As palavras-chave devem ser fornecidas indicando o escopo do artigo. A 
palavra Palavras-chave deve ser escrita em letra Arial, tamanho 10, inicial maiúscula, negrito, alinhado a 
esquerda. As palavras-chave propriamente ditas deverão ser escritas com letra, Arial, tamanho 10, itálico. 
(linha simples) 
ABSTRACT (Arial 12, negrito, escrito em letras maiúsculas, alinhado à esquerda) 

(linha simples) 
 Required for all manuscripts in which the problem, the principal results and conclusions are 
summarized. The abstract must be self-explanatory, preferably typed in one paragraph and limited to max. 200 
words. It should not contain formulas, references or abbreviations. The word ABSTRACT should be written in 
capital letters, Arial, size 12, bold, left alignment. The abstract should be written font Arial, size 10, justify. (linha 
simples) 
Keywords: Keywords should not exceed five, not including items appearing in the title. The keywords should be 
supplied indicating the scope of the paper. Size 10, italic, justify, only the word Keywords must be bold, left 
alignment. 
(linha simples) 

(linha simples) 
(linha simples) 
INTRODUÇÃO (Arial, 12, Negrito, Alinhado à 
Esquerda, todas em maiúsculas)  
(linha simples) 
 Os artigos deverão ser encaminhados 
juntamente com uma foto com boa resolução do 
autor principal no formato JPEG ou PNG com 
tamanho mínimo de 5x6cm. O uso desse 
template é mandatório! Ele existe justamente 
para facilitar o trabalho do autor que precisa 
apenas colar seus textos, tabelas e figuras sobre 
os textos explicativos do próprio template. 

 A introdução deve apresentar o problema, 
as razões para a realização do trabalho, as 
hipóteses ou previsões que estão sendo 
consideradas e um histórico de maneira clara e 
compreensível. Não deverá conter equações ou 
notações matemáticas. Deverá constar uma 

breve pesquisa da literatura que seja relevante 
ao trabalho de modo que um leitor não-
especialista possa compreender o significado 
dos resultados apresentados. 

 O formato padrão da página corresponde 
à folha A4, com margens iguais a 2 cm. A 
distância entre a extremidade do papel e o 
cabeçalho deve ser igual a 1 cm. O texto deve 
ser escrito com espaçamento simples em 
duas colunas, utilizando fonte Arial, tamanho 
11.  

 As referências deverão ser citadas no 
estilo Harvard (Autor, ano). Alternativamente, o 
sobrenome do autor poderá ser usado seguido 
do ano da publicação entre parênteses. Cite 
apenas fontes de pesquisa essenciais, evitando, 
dessa forma, a citação de materiais não-
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publicados. Referências de artigos “in press” 
devem significar que o artigo foi aceito para 
publicação. No final do artigo deverá constar uma 
lista das referências em ordem alfabética pelo 
último nome do primeiro autor. Por favor, listar 
apenas as referências citadas no texto. A lista 
deverá apresentar números consecutivos 
(automaticamente selecionados). 

 Veja alguns exemplos a seguir: “A 
abordagem proposta por De Boni e Goldani 
(2003) envolve...”, “Goldani et al. (2005) 
apresentaram...”, “De Boni (2006) revisou...” 
Esse tipo de problema ocorre em todas as 
reações químicas (Goldani, 2003) ou “Várias 
referências sobre escoamento de gases em 
dutos (Goldani et al., 1980; De Boni e Goldani, 
1996; Goldani e De Boni, 2001) indicam...”. No 
caso de três ou mais autores deve ser colocado 
o sobrenome do primeiro autor seguido da 
expressão “et al.”. Mais de um trabalho publicado 
no mesmo ano e pelos mesmos autores devem 
ser diferenciados como “De Boni e Goldani 
(2003a,b) propuseram...”. 

(linha simples) 
DESENVOLVIMENTO OU MATERIAL E 
MÉTODOS OU PARTE EXPERIMENTAL (Arial, 
12, Negrito, Alinhado à Esquerda, todas em 
maiúsculas) 

(linha simples) 

 Deverão ser fornecidos detalhes 
suficientes que permitam a repetição do trabalho 
experimental. A descrição técnica dos métodos 
deverá ser dada quando se tratar de metodologia 
nova.  (linha simples) 

2.1. Títulos das Subseções (Arial, 10, Negrito, 
Alinhado à Esquerda) (linha simples)  
2.1.1 Títulos das Subseções (Arial, 10, Negrito e 
Itálico, Alinhado à Esquerda) (linha simples)  
2.1.1.1 Títulos das Subseções (Arial, 10, Itálico, 
Alinhado à Esquerda) (linha simples)  
 Os títulos das subseções devem ser 
escritos com fonte Arial, tamanho 10, negrito, 
alinhado à esquerda. No caso de duas ou mais 
subseções, seguir exemplos acima. A primeira 
letra de cada palavra deve ser grafada com 
maiúsculas, exceto preposições. O final do texto 

anterior e o título de uma subseção devem ser 
separados por uma linha simples, o título de uma 
subseção e o texto posterior são também 
separados por uma linha simples. 

 Expressões matemáticas: Evitar 
equações muito grandes que venham a 
necessitar de diversas linhas. Para a edição das 
equações, recomenda-se o uso do Editor de 
Equações do MS-Word. Os índices sobrescritos 
e subscritos deverão estar claros. Insira somente 
aquelas expressões matemáticas que tem que 
ser numeradas para referências futura ou que 
precisam ser enfatizadas. Numere as equações 
de maneira consecutiva no decorrer do texto. Os 
números deverão ser inseridos entre parênteses 
e alinhados a direita da equação (por exemplo, 
Eq. 1).  
(linha simples) 
 3x3 + 2x2 + 5x +6             (Eq. 1) 
(linha simples) 
RESULTADOS E DISCUSSÃO: (Arial, 12, 
Negrito, Alinhado à Esquerda, todas em 
maiúsculas)  
(linha simples) 
 Os resultados deverão ser apresentados 
de maneira concisa juntamente com uma breve 
discussão. Se possível, comparar os resultados 
no contexto de outros trabalhos já realizados e 
previsões teóricas. 

 Figuras: O número de figuras (incluindo 
gráficos, diagramas, etc.) não deverá ser 
superior a 10. Todas as fotografias, gráficos e 
diagramas deverão ser numerados 
consecutivamente (per exemplo, Figura 1) na 
ordem em que são mencionadas no texto. O 
título (palavra Figura) deverá aparecer abaixo da 
figura (arial, tamanho 11, negrito e itálico e arial, 
tamanho 11, itálico para o texto explicativo da 
figura, a legenda) e deverá ser suficientemente 
detalhada permitindo, dessa forma, total 
compreensão sem o auxílio do texto. As figuras 
devem apresentar boa qualidade e estarem, 
preferencialmente, em preto e branco (figuras 
coloridas estarão presentes na versão online do 
Periódico para download gratuito, mas as cópias 
que serão remetidas para algumas bibliotecas 
serão impressas em preto e branco). Figuras 
escaneadas devem apresentar uma resolução de 
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800 dpi/bitmap. Diagramas contendo estruturas 
químicas deverão ser de alta qualidade gráfica e 
sempre do mesmo tamanho, permitindo assim 
que sejam reduzidos de maneira uniforme.  
Todas as figuras deverão ter uma largura 
máxima de uma coluna do Periódico (8,5 cm) 
para serem inseridas no corpo do texto fazendo 
com que se apliquem aos padrões do Periódico. 
Se as figuras excederem 8,5 cm, serão inseridas 
no final do artigo. Ainda, solicita-se aos autores 
que submetam cada figura também como um 
arquivo de imagem em um dos seguintes 
formatos: JPG ou PNG. Para figuras, gráficos, 
diagramas, tabelas, etc., idênticas a um material 
já publicado na literatura, os autores ficam 
encarregados da obtenção de permissão para 
publicação frente a empresas ou sociedades 
científicas que detenham os direitos autorais e do 
envio para os editores do Periódico Tchê 
Química juntamente com a versão final do 
manuscrito. 

 Tabelas: As tabelas deverão ser auto-
explicativas. Devem ser mencionadas no texto, 
numeradas consecutivamente (por exemplo, 
Tabela 1) e acompanhadas pelo título (que 
deverá estar acima da tabela, arial, tamanho 11, 
negrito e itálico e arial, tamanho 11, itálico para a 
legenda da tabela). Todas as tabelas deverão 
estar inseridas no texto. Não reduzir tabelas 
grandes que não possam caber dentro das 
margens da página. 

 Abaixo do título da figura, em arial 10, 
deve constar a fonte, quando necessário. Deve 
ser deixada uma linha em branco entre a figura, 
o título e o corpo do texto.  

(linha simples) 

  

(linha simples) 

Figura 1.  Exemplo de figura com legenda 
 

Tabela 1. Resumo das reservas internacionais 

de óleo e gás  

 (linha simples) 
Colocação no Ranking País 

1 Arábia Saudita 

2 Iran 

3 Iraque 

8 Venezuela 

15 Brasil 

Fonte: Energy Information Administration - EIA - 
Official Energy Statistics from the U.S. Government. 
International Oil and Natural Gas Reserves as of 
December 31, 2005. (caso necessário, a fonte da 
tabela ou figura deverá ser escrita conforme esse 
exemplo, abaixo da tabela (ou figura), arial, 10, 

alinhamento central) 
(linha simples) 

 As informações presentes no interior das 
tabelas também devem ser escritas na fonte 
Arial, tamanho 11 e negrito para o cabeçalho e 
Arial, tamanho 10 para os dados da tabela. O 
estilo de borda da tabela a ser utilizado deve 
estar em conformidade com o exemplo da Tabela 
1.  

 Vídeos: para a versão online, serão 
também aceitos vídeos no formato AVI (máx 10 
mb) 

(linha simples) 

CONCLUSÕES: (Arial, 12, Negrito, Alinhado à 
Esquerda, todas em maiúsculas) 
(linha simples) 
 Deverá apresentar, resumidamente, os 
dados discutidos em Resultados e Discussão 
mostrando a relevância do trabalho e quão 
diferente ou inovador a pesquisa é frente a 
outros trabalhos já publicados. Ainda, deverão 
ser destacados os benefícios e melhorias que 
podem ser observados para o desenvolvimento 
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de novos padrões científicos que possam mudar 
algo na área relacionada. 

(linha simples) 

AGRADECIMENTOS: (Arial, 12, Negrito, 
Alinhado à Esquerda, todas em maiúsculas)  
(linha simples) 
(caso houver): Deverão aparecer antes das 
Referências e poderão incluir informações 
referentes a apoios financeiros de empresas e/ou 
órgãos de fomento à pesquisa. 

 

REFERÊNCIAS: (Arial, 12, Negrito, Alinhado à 
Esquerda, todas em maiúsculas)  

(linha simples)  

1. ATKINSON, P.W., FULLER, R.J., 
VICKERY, J.A., CONWAY, G.J., 
TALLOWINS, J.R., SMITH, 
R.E.,HAYSON, K.A., INGS, T.C., 
BROWN, V.K. J. Appl. Ecol, 2005, 42, 
932. 2005. 
 
Vide Preparação dos manuscritos para 
acessar a lista completa dos diferentes 
tipos de referências. 

 

 

LEMBRE-SE DE QUE O TEXTO DEVERÁ SER 
DISPOSTO, ASSIM COMO ESTE EXEMPLO, 

EM DUAS COLUNAS. 

 

 Ressaltamos, ainda, que os termos que 

não estão em português devem ser escritos 

em itálico.  

 Lembrar também que o separador de 
milhar é o ponto (.) e o de decimal a vírgula (,)  
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