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ARAUJO, M. A. Caracterizacdo de alimentos produzidos a partir dos
residuos alimentares de escolas no municipio de Pombal — PB. 2017. 30f.
Monografia (Graduagdo em Engenharia de Alimentos) - Universidade Federal
de Campina Grande, Pombal, 2017.

RESUMO- O desperdicio de alimentos é um problema a ser enfrentado nas
escolas, alternativas que busquem uma melhor utilizacdo e seu aproveitamento
de forma integral devem ser desenvolvidas. Utilizar talos, cascas e sementes
que normalmente sdo desprezados é uma boa alternativa para enriquecer
nutricionalmente as preparagdes. O trabalho objetivou elaborar receitas a partir
de residuos alimenticios com finalidade de reduzir o desperdicio de alimentos
em escolas estaduais no municipio de Pombal-PB e determinar os parametros
microbiolégicos e fisico-quimicos das formulagdes elaboradas. Os resultados
microbiol6égicos encontrados demonstram  correta  higienizacdo dos
manipuladores durante o processo de producdo. As analises mostraram que a
maioria das cascas e talos das frutas apresentou teores de nutrientes maiores
do que as suas respectivas partes comestiveis. Conclui-se que, através da
identificacao da composicao nutricional, pode-se direcionar melhor seu uso na

preparacao de varias formulacdes, as quais se enriquecem nutricionalmente.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Cascas. Alimentos né&o

convencionais.



ARAUJO, M. A. Characterization of food produced from school food waste
in the city of Pombal - PB. 2017. 30f. Monography (Undergraduate in Food
Engineering) - Federal University of Campina Grande, Pombal, 2017.

ABSTRACT - Food waste is a problem to be faced in schools, alternatives that
seek better use and their full use should be developed. Using stalks, peels and
seeds that are normally neglected is a good alternative to nutritionally enrich the
preparations. The work aimed to elaborate recipes from food waste with the
purpose of reducing food waste in state schools in the city of Pombal-PB and to
determine the microbiological and physicochemical parameters of the
elaborated formulations. The microbiological results found demonstrate correct
cleaning of the manipulators during the production process. The analyzes
showed that most fruits peels and stalks had higher nutrient contents than their
respective edible parts. It is concluded that, through the identification of the
nutritional composition, it can better target its use in the preparation of several

formulations, which are nutritionally enriched.

Key words: Waste of food. Shells. Unconventional food.



Trabalho de Conclusao de Curso intitulado de Caracterizacao de alimentos
produzidos a partir dos residuos alimentares de escolas no municipio de
Pombal - PB segue nas normas da Revista Ciéncia Agrondmica Centro de

Ciéncias Agrarias ISSN 1806-6690, que se encontra em anexo ao manusctrito.



10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

Caracterizacao de alimentos produzidos a partir dos residuos alimentares

de escolas no municipio de Pombal — PB.

Characterization of food produced from school food waste in the city of

Pombal - PB.

RESUMO-O desperdicio de alimentos é um problema a ser enfrentado nas escolas,
alternativas que busquem uma melhor utilizacdo e seu aproveitamento de forma integral
devem ser desenvolvidas. Utilizar talos, cascas e sementes que normalmente sdo
desprezados € uma boa alternativa para enriquecer nutricionalmente as preparagdes. O
trabalho objetivou elaborar formulacdes a partir de residuos alimenticios com finalidade
de reduzir o desperdicio de alimentos em escolas estaduais no municipio de Pombal-PB
e determinar os parametros microbiolégicos e fisico-quimicos das formulagdes
elaboradas. Os resultados microbiolégicos encontrados demonstram correta
higieniza¢do dos manipuladores durante o processo de producdo. As anélises mostraram
que a maioria das cascas e talos das frutas apresentou teores de nutrientes maiores do
que as suas respectivas partes comestiveis. Conclui-se que, através da identificacdo da
composi¢do nutricional,pode-se direcionar melhor seu uso na preparacdo de vdrias

formulagdes, as quais se enriquecem nutricionalmente.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos. Cascas. Alimentos ndo convencionais.
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ABSTRACT - Food waste is a problem to be faced in schools, alternatives that seek
better use and their full use should be developed. Using stalks, peels and seeds that are
normally neglected is a good alternative to nutritionally enrich the preparations. The
work aimed to elaborate recipes from food waste with the purpose of reducing food
waste in state schools in the city of Pombal-PB and to determine the microbiological
and physicochemical parameters of the elaborated formulations. The microbiological
results found demonstrate correct cleaning of the manipulators during the production
process. The analyzes showed that most fruits peels and stalks had higher nutrient
contents than their respective edible parts. It is concluded that, through the identification
of the nutritional composition, it can better target its use in the preparation of several

formulations, which are nutritionally enriched.

Key words: Waste of food. Shells. Unconventional food
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INTRODUCAO

Os residuos alimenticios sdo constituidos basicamente por restos de frutas,
verduras e legumes descartados de atividades humanas. Podem ter diversas origens,
como doméstica, urbana, agricola ou industrial (SILVA, 2009). Assim como as partes
comestiveis dos alimentos, os residuos alimentares também possuem grande quantidade
de nutrientes.

O desperdicio alimenticio sé dd em todas as fases da produgdo de alimentos, desde
o plantio a colheita, at¢ o consumidor, tornando-se um desafio a ser resolvido.
(PADILHA, 2015). Diante do desperdicio de alimentos no pais faz-se necessdrio a
ado¢do de medidas para a pratica do consumo consciente pela populacdo em relacdo a
alimentacao.

O aproveitamento integral de frutas e hortalicas (polpa, cascas, talos e folhas), na
elaboracdo de novos produtos, ¢ uma alternativa tecnoldgica limpa que estd ao alcance
de todos, pois pode ser aplicada tanto no ambiente industrial como residencial
(CANDIDO, 2015). A utilizacdo do alimento, de forma sustentdvel, reduz a producio
de lixo organico, prolonga a vida util do alimento, promove a seguranca alimentar e
beneficia a renda familiar.

Estudos sobre aproveitamento de residuos e subprodutos apresentam resultados
relevantes quanto a reducdo do desperdicio de alimentos nas etapas produtivas e no
desenvolvimento de novos produtos, além de proporcionar uma economia nos gastos
com alimentacdo, diversificar e agregar valor nutricional as preparacdes (DAMIANI,
2011).

Desse modo, o presente trabalho teve como objetivo elaborarformula¢des a partir

de residuos alimenticios com finalidade de reduzir o desperdicio de alimentos em
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escolas estaduais no municipio de Pombal-PB e determina¢des microbioldgicas e fisico-

quimicas das formulacdes elaboradas.

MATERIAL E METODOS

Os residuos alimenticios utilizados na elaboragdo das formulacdes foram
adquiridos em 5 escolas estaduais do municipio de Pombal- PB. Através de uma andlise
nos carddpios das escolas pdde-se observar quais alimentos obtinham a maior
quantidade de residuos, estes, que eram descartados pelas escolas.

As coletas foram realizadas no periodo de 2 meses e apds a aquisi¢do dos residuos
alimenticios, foram congelados e antes da preparacdo das formulacdes, cada um foi
sanitizado com soluc¢do de hipoclorito de s6dio a 100mg/L, os mesmos foram entdo
submersos na solucdo sanitizante por um periodo de 10 minutos e lavadas novamente
com dgua destilada para retirada de cloro residual. Foram desenvolvidas seis
formulagdes utilizando as folhas, talos, cascas de frutas e vegetais tais como descritos
na Tabela 1. A elaboragdo das formulagdes, juntamente com as andlises fisico-quimicas
e microbioldgicas foram realizadas no Centro Vocacional Tecnolégico (CVT), do
Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina

Grande.

Tabela 1 - Formulacdes elaboradas a partir de residuos alimenticios.

FORMULAC()ES % DE RESIDUO PRODUTOS
UTILIZADO PROCESSADOS
F1 45 Suco de limao com a

casca de melao
F2 48 Suco da casca do
abacaxi com hortela

F3 67 Panqueca da casca de



beterraba e cenoura

F4 97 Refogado de cascas de
beterraba, batata inglesa,
cenoura e chuchu

72 Bolinho de cascas de
cenoura e repolho
60 Bolo da casca da banana
76
77 As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicata e seguiram a

78 metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Os métodos analiticos

79  consistiram em determinacao fisico-quimica de Umidade (%), Proteinas (%), Lipidios

80 totais (%), pH, Sdlidos soliveis (%), Acidez Tituldvel (%), Residuos Minerais (%),

81  Vitamina C(mg/100g), Relacdo (SST/AT) e Fibra Bruta (%). As caracteristicas

82  microbioldgicas analisados para cada produto foram realizadas de acordo coma RDC N°

83 12, de 02 de janeiro de 2001 (Salmonella sp, Coliformes a 35°C e a 45°C,

84  Staphylococcus spp (UFC/g) e Fungos Filamentosos e Leveduras (UFC/g)).

85 RESULTADOS E DISCUSSAO

86 Os resultados das anélises fisico-quimicas das formulacdes elaboradas encontram-

87  se na Tabela 2.

88

89  Tabela 2- Resultado das andlises fisico-quimicas das formulagdes.

PARAMETROS Fl1 F2 F3 F4 F5 F6
Acidez Tituldavel 0,35+ 0,10 0,04+ 0,14+ 0,05+ 0,05+
(% écido citrico) 0,01 0,02 0,01 0,01 0.0 0,01
Sélidos Soldveis 1030+ 685+ 4,10+ 1,80+ 303+ 597+
(%) 00 0,07 0.42 0.28 0,40 0.25
. 01,41+ 9476+ 8390+ 6276+ 41,65+ 4376+
Umidade (%) “q'sn 44 114 0.33 3.00 3.01
Cinzas (%) 0.102 0,03+ 1,59+ 1,04+ 1,48+ 1,03+
1nzas (7o 006 001 0,01 0,04 0,01 0,10
Proteinas (%) 0,06 0,19+ 0,10+ 0,14+ 0,14+ 2,70+




0,0 0,10 0,06 0,0 0,15 0,50
o ser ois e s
s 51 s o 4
Vitamina C 0,48+ 0,37+ i i i i
(mg/100g) 0,04 0,04
3,7720, 5,01+ 6,42+ 6,01 6,51+ 6,41+
pH 29 0,05 0,11 + 0,02 0,16 0,07
Relagio SST/AT 1196’?8%’ 6161”3357i . . .

90

91 Na acidez titulavel os valores variaram de F3 (0,04%) a F1 (0,35%) conforme

92  Tabela 2. Matsuura et al., (2002) em estudos com suco integral pasteurizado de abacaxi

93  encontrou 0,75%, valor este superior ao do presente trabalho, com relacdo aos sucos

94  elaborados (F1 e F2) onde apresentaram 0,35% e 0,10%, sucessivamente. Essa

95 diferenca pode se dar pela diferenca de método e/ou matéria prima utilizada na

96 elaboracdo dos sucos. As formulacdes 5 e 6 apresentaram 0,05%, enquanto Candido et

97 al., (2015) obteve 0,87% de acidez no bolo da casca da banana, o valor encontrado em

98  seus estudos pode ter sido mais alto por causa do grau de maturacao da banana.

99 Os Solidos Soluveis indicam quantidade de sélidos presentes nos frutos e nas
100  hortalicas, constituidos, principalmente, por acticares, podendo variar de acordo com as
101  espécies, clima e estdidio de maturacio (CHITARRA; CHITARRA, 2005). Os
102  resultados nas formulacdes oscilaram de F6 (5,97 %) a F1 (10,30 %). Na amostra F3 o
103  teor médio de sdlidos soliveis encontrado foi de 4,10%, sendo superior ao valor
104  encontrado por Candido et al., (2015) de 1,20 % que elaborou panqueca feita a partir da
105 casca da banana, essa diferenca pode ter ocorrido pelas caracteristica do vegetal
106 empregado em sua composi¢cdo. Os valores encontrados nos sucos F1 (10,30%) e F2
107  (6,85%), respectivamente, apresentaram-se mais elevados quando comparados ao suco
108  de abacaxi 3,84 °Brix e de acerola 3,37 °Brix encontrados por Matsuura et al. (2002),
109  houve a adi¢do de actcar em F1 e F2.
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A umidade de um alimento estd relacionada com sua estabilidade, qualidade e
composi¢do, e pode afetar as seguintes caracteristicas do produto: estocagem,
embalagem e processamento (PARK; ANTONIO, 2006). Nas formulagdes houve
variagdo de F5 (41,65%) a F1 (94,66%). Em F5 e F6 o teor médio foi de 41,65 % e
43,76%, enquanto Carvalho et al., (2012) em estudos com cupcake de farinha da casca
da banana o resultado encontrado foi de 21,07%, sendo inferior ao resultado do presente
trabalho devido aos diferentes constituintes presentes na elaboragdo dos bolos.
Enquanto que, Souza et al., (2013) obteve 41,08% em bolo com substituicdo da farinha
de trigo por farinha da casca de mandioca, sendo este valor aproximado ao do presente
trabalho. Os sucos F1 (91,41%) e F2 (94,76%), enquanto Lima et al., (2017) em
pesquisa com sucos de caju (93,80%) e beterraba (91,69%) obtiveram resultados
semelhantes as formulagdes 1 e 2. Candido et al., (2015) achou teor de 57,63 % em
refogado de cascas e 61,60% na panqueca de casca de banana, ja as formulagdes 3 e 4
do presente trabalho apresentaram valores de 41,65% e 43,76%, respectivamente,
apresentando-se inferiores devido as matérias-primas utilizadas em sua elaboracao.

O teor de cinzas reflete a quantidade de minerais presentes em um alimento
(CANDIDO, 2015). Como se pode observar na Tabela 2, a maioria das amostras
apresentou valores acima de 1%, sendo o suco de limdo com a casca de melao e o suco
da casca do abacaxi com horteld com 0,10 (F1) e 0,03(F2). Em estudos com massa de
panqueca enriquecida com fibras Fracaro et al., (2013) encontrou 2,80 %, valor este
superior a F3 (1,59%), devido aos constituintes utilizados em sua elaboracdo. Lopes et
al., (2017) avaliando o suco de uva reprocessado encontrou 0,05%, enquanto as
formulagdes 1 e 2 apresentaram, sucessivamente, 0,10% e 0,03%, apresentando assim
resultados proximos a literatura citada. As amostras F5 e F6 apresentaram 1,48% e

1,03%, respectivamente, enquanto Poletto et al., (2015) encontrou 1,85% em bolo de
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chocolate, obtendo resultados préximos aos expostos no presente trabalho. F4 obteve
1,04% em teor de cinzas, enquanto Candido et al., (2015) no refogado de casca
apresentou 0,70%, verificando assim que as matérias primas utilizadas na preparacdo da
amostra F4 possuem maior teor de minerais.

O teor de proteinas nas amostras como mostra na Tabela 2 variou de 0,06% (F1) a
2,70%, (F6). Candido et al., (2015), em estudos com refogado de cascas de chuchu,
cebola, cenoura e batata e panqueca da casca da banana os teores encontrados foram
1,34% e 2,21%, respectivamente, em F3 e F4 os valores obtidos foram, sucessivamente,
0,10% e 0,14%, mostrando-se inferiores a literatura citada, podendo ser justificavel essa
diferenca entre os valores devido a matéria prima utilizada. A amostra F6 (2,70%)
apresentou valor superior, que corrobora com resultados encontrados por Carvalho et
al., (2012) no cupcake de farinha da casca da banana o teor de proteina foi de 2,21%,
enquanto Miranda et al., (2013), em bolo enriquecido com farinha da casca do maracuja
o percentual obtido foi de 3,63%. Todavia, a amostra F5 (0,14%) mostrou-se com teor
abaixo do encontrado com relacdo a essas literaturas, que pode ter sido ocasionado pelos
tipos de cascas utilizados na sua formulacdo ndo serem ricos em proteina. As
formulagdes de suco 1 e 2 apresentaram 0,06 % e 0,19%, respectivamente, enquanto
Storck et al., (2013) em estudos com suco de mamao com casca e limao apresentou
0,3% de teor de proteinas, as amostras do presente trabalho mostraram-se inferior a
literatura citada, devido ao tipo de casca utilizado em sua elaboracao.

O percentual de lipidios encontrado na Tabela 2 variou de 5,59% a 12,88% (F3 a
F6), respectivamente. A amostra F6 foi a que obteve o maior percentual de lipidios,
apresentando 12,88%, havendo uma diferenca grande em relacdo as demais amostras.
Ao elaborar bolo a base da casca da banana, Candido et al., (2015), obteve 28,61% de

lipidios. F3 (5,59%) apresentou menor teor do que o encontrado por Fracaro et al.,
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(2013), na massa de panqueca enriquecida com fibras 6,20%, as formulacdes 6 e 3
elaboradas apresentaram menores teores quando comparadas a outras literaturas devido
ao tipo e a quantidade de matéria prima utilizado em cada uma.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados de fibra bruta, os quais variaram de F6
(4,05%) a F3 (14,32%). O trabalho realizado por Storck et al., (2013), mostrou valores
de fibra bruta na elabora¢do de bolo com casca de banana de 0,8% e na panqueca
colorida com folha e talo da beterraba de 0,5 %, j4 nas formulacdes F3 e F6, os valores
encontrados foram respectivamente, 14,32% e 4,05%, respectivamente. Mostrando-se
superiores devido as matérias primas presentes na sua elaboracdo, F5 apresentou teor de
(6,40%) de fibra bruta, enquanto Santos et al., (2016) avaliando bolo de banana obteve
791 % em sua pesquisa, apresentando assim valores maiores do que o do presente
trabalho.

Os valores de vitamina C encontrados em F1 e F2, 0,48mg/100g e 0,37mg/ 100g,
respectivamente, apresentaram resultados muito inferiores aos achados por Matsuura et
al., (2002)em suco de abacaxi 20,9mg/100g e Santana et al., (2008) em estudos com
suco integral de uva 16,79 mg/100g. Essa diferenca de resultados entre o presente
trabalho e as literaturas citadas pode se dar pelo uso de residuos (cascas) na formulagao
dos sucos (Tabela 1), enquanto as literaturas citadas utilizaram as polpas das frutas na
elaboragdo dos sucos, podendo assim justificar essa grande diferenca nos resultados.

O pH do alimento cumpre um importante papel na duracdo da vida-de-prateleira
dos alimentos, um produto com faixa de pH favordvel para crescimento de
microrganismos deteriorantes ou patogé€nicos terd a sua vida-de-prateleira bastante
reduzida (PINTO, 2015). O pH das amostras variam de 3,77 (F1) a 6,51 (F6) como
descreve a Tabela 2. Candido et al., (2015), em amostras de refogado de cascas de

legumes e panqueca da casca da banana, os resultados obtidos foram de 5,34 e 6,93,



185

186

187

188

189

190

191

192

193

194

195

196

197

198

199

200

201

202

203

204

205

206
207

10

respectivamente. As amostras F4 (6,01) e F3 (6,42) apresentando desta forma, valores
aproximados ao do presente trabalho. Matsuura et al., (2002), em estudos com suco
integral pasteurizado de abacaxi encontrou 3,84, enquanto Mota (2006), ao elaborar
suco de amora preta encontrou 3,37 em seus resultados, ambos encontraram pH &cido
assim como os sucos F1 (3,77) e F2 (5,01). Silva (2017) em cupcakes de farinha de
residuo de acerola apresentou valor de 6,21, as amostras F5 (6,51) e F6 (6,41)
obtiveram valores muito proximos.

A relagdo SST/AT € uma forma bastante positiva na avaliagdo do sabor dos frutos
ou de sucos a base de frutas, onde, esta caracteristica é de fundamental importancia para
consumo in natura como para a inddstria, ou processada (suco), a qual ocorre, em
grande parte, devido ao balanco de 4cidos e agucares, sendo mais representativo que a
mensuragcdo destes pardmetros isoladamente (BATISTA et al., 2013). Desta forma,
quando os valores encontrados a partir desta relacao s@o altos, significa que o fruto esta
em bom grau de maturagio, pois quando hd um elevado aumento nesse grau ocorre um
decréscimo na acidez e alto contetido de SST, decorrentes da maturidade (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Pode-se observar na Tabela 2, que os resultados variaram entre
19,83 e 66,35, para F1 e F2, respectivamente, sendo a amostra F2 apresentando maior
teor. Quanto maior o resultado, mais saboroso tende a ser a amostra devido ao equilibrio

acucar/acido (SOUZA; COL, 2014).

Os resultados das andlises microbioldgicas para coliformes a 35°C e a 45°C e de
Salmonella sp das formulagdes elaboradas encontram-se na Tabela 3

Tabela 3- Resultados das andlises microbioldgicas para coliformes a 35°C e a 45°C e
Salmonella sp realizadas nas formulagdes.

) Coliformes Coliformes a 45°C Salmonella
FORMULACOES a 35°C (NMP/g) /25
(NMP/g) preog

F1 3,6 x 10! 6,1 Ausente
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F2 >1100 9,2 Ausente
F3 2.1x 10! 3,6 Ausente
F4 1,5x 10% <3.0 Ausente
F5 2,1x 10! <3.0 Ausente
F6 2,4 x 10? <3.0 Ausente

Para as amostras de suco F1 e F2 a legisla¢do atual ndo preconiza padrdes para
Coliformes a 35°C, os valores obtidos de Coliformes a 45°C mostraram-se dentro do
padriio estabelecido (10> NMP/mL) tendo como valor miximo de 9,2 NMP/ml. Em
estudos com suco de laranja Ruschel et al.(2001) em suas amostras encontrou 5,76%
das 52 amostras com contaminacdo de coliformes a 45°C acima dos padrdes
estabelecidos.

Nos produtos F3, F4, FS e F6 para coliformes a 35°C a legislacdo vigente
(BRASIL, 2001) ndo estabelece limites para este grupo de microrganismos, uma vez
que a sua presenca no alimento nio indica, necessariamente contaminagdo fecal ou
ocorréncia de patogenos (ALBERTI; NAVA, 2014). Os resultados de Coliformes a
45°C apresentaram-se dentro do padrao estabelecido.

A auséncia de Salmonella sp/25g e Staphylococcus spp. (UFC/g) foi verificada em
todas as amostras, mostrando-se conforme a legislacdao vigente (BRASIL, 2001), sendo
a sua auséncia um fator bastante positivo, pois a presenca destes microrganismos nos
alimentos, podem apresentar risco para a saide do consumidor. (GOMES, 2011).

Nas amostras F3, F5 e F6 ndo houve contaminacdo de fungos filamentosos e
leveduras (UFC/g). A presenga dos fungos em alimentos interfere diretamente na
aparéncia e sabor do produto. Desenvolvendo-se através de pH, atividades de agua,
quantidade de nutrientes, temperatura e umidade favordveis para o seu crescimento

(ANDRADE, 2003).
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CONCLUSAO
Conclui-se que o reaproveitamento de cascas, talos de frutas e hortalicas na
preparacdo de alimentos mostrou-se uma proposta vidvel para diminuir o desperdicio de
residuos alimenticios nas escolas, como também melhorar as refeicdes tanto na
variedade como nos nutrientes. De acordo com os resultados microbioldgicos, as
formulagdes desenvolvidas apresentaram caracteristicas adequadas para o consumo

humano, verificando assim que foram produzidas com boas praticas de manipulacao.
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Formatacao do Artigo de acordo com as normas da Revista Ciéncia Agronémica.
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Digitacao: no maximo 20 péaginas digitadas em espaco duplo, fonte Times New Roman,
normal, tamanho 12, recuo do pardgrafo por 1 cm. Todas as margens deverdo ter 2,5
cm. As linhas devem ser numeradas de forma continua.
Estrutura: o artigo cientifico devera obedecer a seguinte ordem: titulo, titulo em inglés,
autores, resumo, palavras-chave, abstract, key words, introducdo, material e métodos,
resultados e discussdo, conclusdes, agradecimentos (opcional) e referéncias. Notas
cientificas ndo necessitam obedecer a estrutura do artigo, mas devem conter,
obrigatoriamente, titulo em inglés, resumo, palavras-chave, abstract e key words.
Titulo: deve ser escrito com apenas a inicial maidscula, em negrito e centralizado na
pagina com no maximo 15 palavras. Como chamada de rodapé numérica, extraida do
titulo, devem constar informacdes sobre a natureza do trabalho (se extraido de
tese/dissertacdo, se pesquisa financiada) e referéncias a instituicdes colaboradoras. Os
titulos das demais secodes da estrutura (resumo, palavras-chave, abstract, ...) deverao ser

escritos com apenas a inicial maidscula, em negrito, justificado pela esquerda.

Autores: os nomes completos (sem abreviaturas) deverdo vir abaixo do titulo, somente
com a primeira letra maitscula, um apds outro, separados por virgula e centralizados na
linha. Como nota de rodapé na primeira pagina, deve-se indicar, de cada autor, afiliacio
completa (departamento, centro, instituicdo, cidade, estado e pais), endereco eletronico
e endereco completo do autor correspondente. O autor de correspondéncia deve ser
identificado por um "*". Sé serao aceitos artigos com mais de cinco autores, quando,
comprovadamente, a pesquisa tenha sido desenvolvida em regioes distintas. Na
primeira versiao do artigo submetido, os nomes dos autores e a nota de
rodapé deverao ser omitidos. O modelo a ser adotado para a inser¢do do nome dos

autores ¢ da nota de rodapé na versao final do artigo deve seguir o apresentado

no modelo de artigo (www.ccarevista.ufc.br)
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Resumo e Abstract: devem comecar com estas palavras, na margem esquerda, com

apenas a inicial maitscula, em negrito, contendo no maximo 250 palavras.

Palavras-chave (Key words): deve conter entre trés e cinco termos para indexacdo, os
quais ndo devem constar no titulo. Cada palavra-chave (key word) deve iniciar com

letra maitscula e ser seguida de ponto.

Introducao: deve ser compacta e objetiva contendo citacdes atuais que apresentem
relagdo com o assunto abordado na pesquisa. As citagdes presentes na introdugdo devem
ser empregadas para fundamentar a discussdo dos resultados, criando, assim, uma
contextualizacdo entre o estudo da arte e a discussdo dos resultados. Nao deve conter

mais de 550 palavras.

Citacao de autores no texto:

devem ser observadas as normas da ABNT, NBR 10520 de agosto/2002.
Ex: Santos (2002) ou (SANTOS, 2002); com dois autores, usar Pereira e Freitas (2002)
ou (PEREIRA; FREITAS, 2002); com trés ou mais autores, usar Xavier et al. (1997) ou
(XAVIER et al., 1997).

Tabelas: devem ser numeradas consecutivamente com algarismos ardbicos na parte
superior. N@o usar linhas verticais. As linhas horizontais devem ser usadas para separar
o titulo do cabecalho e este do contetido, além de uma no final da tabela. Cada dado
deve ocupar uma célula distinta. Usar espaco duplo. Nao usar negrito ou letra maitscula
no cabecalho. Recomenda-se que as tabelas apresentem 8,2 cm de largura, ndo sendo

superior a 17 cm. Veja a tabela presente no modelo de artigo (www.ccarevista.ufc.br)

Figuras: graficos, fotografias ou desenhos levardio a denominagdo geral
de Figura sucedida de numeragdo ardbica crescente e legenda na parte inferior. Para a
preparacdo dos graficos deve-se utilizar “softwares” compativeis com “Microsoft
Windows”. A RESOLUCAO deve ser no minimo 500 dpi e enviados em arquivos
separados do arquivo de texto. As figuras devem apresentar 8,2 cm de largura, ndo
sendo superior a 17 cm. A fonte Times New Roman, corpo 10 e ndo usar negrito na
identificacdo dos eixos. A Revista Ciéncia Agrondmica reserva-se ao direito de ndo

aceitar tabelas e/ou figuras com o papel na forma “paisagem” ou que apresentem mais
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de 17 cm de largura. Tabelas e Figuras devem ser inseridas logo apds a sua primeira

citacao.

Equacoées: devem ser digitadas usando o editor de equagdes do Word, com a fonte
Times New Roman. As equacdes devem receber uma numeracao ardbica crescente. O
padrdo de tamanho deveré ser:

Inteiro = 12 pt

Subscrito/sobrescrito = 8 pt

Sub-subscrito/sobrescrito = 5 pt

Simbolo = 18 pt

Subsimbolo = 14 pt

Estatistica:

1. Caso tenha realizado analise de variancia, apresentar o "F" e a sua significincia;

2. Dados quantitativos devem ser tratados pela técnica de andlise de regressao;

3. Apresentar a significancia dos parametros da equagao de regressao;

4. Dependendo do estudo (ex: fun¢do de producdo), analisar os sinais associados aos
parametros.

5. E requerido, no minimo, quatro pontos para se efetuar o ajuste das equagdes de
regressao.

6. Os coeficientes do modelo de regressao devem apresentar o seguinte formato: y = a
+bx +cx2+...

7. O Grau de Liberdade do residuo deve ser superior a 12.

Agradecimentos: logo apds as conclusdes poderdo vir os agradecimentos direcionados
a pessoas ou instituicdes, em estilo sobrio e claro, indicando as razdes pelas quais os

faz.

Referéncias: sdo elaboradas conforme a ABNT NBR 6023/2002. Inicia-se com a
palavra REFERENCIAS (escrita em caixa alta, em negrito e centralizada). Devem ser
digitadas em fonte tamanho 12, espaco duplo e justificadas. UM PERCENTUAL DE
60% DO TOTAL DAS REFERENCIAS DEVERA SER ORIUNDO DE
PERIODICOS CIENTIFICOS INDEXADOS COM DATA DE PUBLICACAO
INFERIOR A 10 ANOS. Nao sao contabilizadas neste percentual de 60%

referéncias de livros. Nao serio aceitas nas referéncias citacoes de Resumos, Anais,
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Comunicados Técnicos, Monografias, Dissertacoes e Teses. Com relacdo aos
periddicos, € dispensada a informacdo do local de publicagdo, porém os titulos nio

devem ser abreviados. Recomenda-se um total de 20 a 30 referéncias.

Alguns exemplos:

Livro
NEWMANN, A. L.; SNAPP, R. R. Beef catlle. 7. ed. New York: John Willey, 1977.
883 p.

Capitulo de livro
MALAVOLTA, E.; DANTAS, J. P. Nutri¢do e adubacdo do milho. In: PATERNIANI,
E.; VIEGAS, G. P.Melhoramento e producio do milho. 2. ed. Campinas: Fundagdo
Cargil, 1987. cap. 13, p.539-593.

Artigo de revista
XAVIER, D. F.; CARVALHO, M. M.; BOTREL, M. A. Resposta de Cratylia argentea
a aplicacdo em um solo 4cido. Revista Brasileira de Zootecnia, v. 27, n. 01, p. 14-18,

1997.

ANDRADE, E. M. et al. (mais de 3 autores) Mapa de vulnerabilidade da bacia do
Acarati, Ceard, a qualidade das dguas de irrigacdo, pelo emprego do GIS. Revista

Ciéncia Agronomica, v. 37, n. 03, p. 280-287, 2006.
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Unidades e Simbolos: As unidades & simbolos do Sistema Internacional adotados
pela Revista Ciéncia Agrondmica.

Grandezas basicas Unidades Simbolos Exemplos
Largo metro m
Masa quilogramo kg
Tiempo segundo s
Corriente eléctrica amper A
Temperatura termodinamica Kelvin K
Cuantidad de sustancia mol mol

Unidades derivadas
Velocidad --- ms" 343ms”’
Aceleracion - ms? 9.8ms”
Volumen metro cubico, litro m’, L*  1m’ 1000L"
Frecuencia Hertz Hz 10 Hz
Masa especifica - kg m> 1.000 kg m
Fueza newton N 15N
Tension pascal Pa 1,013.10° Pa
Energia joule J 4J
Potencia watt W 500 W
Calor especifico — Jikgecy' 4186J(kge°c)’
Calor latente —_ J kg™ 2,26. 10° J kg™
Carga eléctrica coulomb Cc 1C
Potencial eléctrico volt A 25\
Resistencia eléctrica Ohm 0 290
Intensidad de energia Watts/metros metros W m™ 1.372W m™
Concentracion mol/metro clbico mol m™ 500 mol m™
Condutancia eléctrica siemens S 3005
Condutividad eléctrica desiemens/metro dSm™ 5dSm’
Temperatura grados Celsius oc 25°C
Angulo Grado ¢ 30°
Porcentaje -—_ % 435%

3. Lista de verificacao - Revista Ciéncia Agronomica

Visando a maior agilidade no processo de submissio de seu artigo, o Corpo Editorial da
Revista Ciéncia Agrondmica, elaborou uma lista de verificacdo para que o autor possa
conferir toda a formatacdo do manuscrito de sua autoria, ANTES de submeté-lo para
publicacdo. A lista foi elaborada de acordo com as normas da Revista Ciéncia

Agrondomica. Respostas NEGATIVAS significam que seu artigo ainda deve ser
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adaptado as normas da revista e a submissdo de tais artigos implicard na sua devolucio

e retardo na tramitacao.

Respostas POSITIVAS significam que seu artigo estd em concordincia com as normas,

implicando em maior rapidez na tramitagao.

A. Referente ao trabalho

1. O trabalho € original?

2. O trabalho representa uma contribui¢ao cientifica para a drea de Ciéncias Agrarias?
3. O trabalho est4 sendo enviado com exclusividade para a Revista Ciéncia

Agrondmica?

B. Referente a formatacao

4. O trabalho pronto para ser submetido online estd omitindo os nomes dos autores?
5. O trabalho contém no méaximo 20 péginas, estd no formato A4, digitado em espaco
duplo, incluindo as referéncias; fonte Times New Romam, tamanho 12, incluindo titulos
e subtitulos?

6. As margens foram colocadas a 2,5 cm, a numeragdo de paginas foi colocada na
margem superior, a direita e as linhas foram numeradas de forma continua?

7. O recuo do pardgrafo de 1 cm foi definido na formatacdo do pardgrafo? Lembre-se
que a revista ndo aceita recuo de pardgrafo usando a tecla “TAB” ou a “barra de
espago’.

8. A estrutura do trabalho estd de acordo com as normas, ou seja, segue a seguinte
ordem: titulo, titulo em inglés, autores, resumo, palavras-chave, abstract, key words,
introducdo, material e métodos, resultados e discussdo, conclusdes, agradecimentos
(opcional) e referéncias?

9. O titulo contém no maximo 15 palavras?

10. O resumo bem como o abstract apresentam no maximo 250 palavras?

11. As palavras-chave contém entre trés e cinco termos, iniciam com letra maidscula e
sdo seguidas de ponto?

12. A introdugdo contém citagdes atuais que apresentam relacdo com o assunto
abordado na pesquisa; apresenta no maximo 550 palavras?

13. As citacdes apresentadas na introducdo foram empregadas para fundamentar a
discussao dos resultados?

14. As citacdes estdo de acordo com as normas da revista?
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15. As tabelas e figuras estdo formatadas de acordo com as normas da revista e estdo
inseridas logo em seguida a sua primeira citacdo? Lembre-se, ndo € permitido usar
“enter” nas células que compdem a(s) tabela(s).

16. A(s) tabela(s), se existente, esta no formato retrato?

17. A(s) figura(s) apresenta qualidade superior (resolu¢cdo com no minimo 500 dpis)?
18. As unidades e simbolos utilizados no seu trabalho se encontram dentro das normas
do Sistema Internacional adotado pela Revista Ciéncia Agronémica?

19. Os niimeros estao separados por ponto e virgula? As unidades estdo separadas do
numero por um espago? Lembre-se, ndo existe espaco entre o niimero e o simbolo de %.
20. O seu trabalho apresenta entre 20 e 30 referéncias sendo 60% destas publicadas com
menos de 10 anos em periddicos indexados?

21. Todas as referéncias estdo citadas ao longo do texto?

22. Todas as referéncias citadas ao longo do texto estdo corretamente descritas,

conforme as normas da revista, e aparecem listadas?

C. Observacoes:

1. Lembre-se que SE as normas da revista nao forem seguidas rigorosamente, seu
trabalho ndo ird tramitar. Portanto, € melhor retardar o envio por mais alguns dias e
conferir todas as normas. A consulta de um trabalho ja publicado na sua drea pode lhe
ajudar a sanar algumas dudvidas e pode servir como um modelo (acesse aos periddicos
no site http://www.ccarevista.ufc.br/busca).

2. Caso suas respostas sejam todas AFIRMATIVAS seu trabalho serd enviado com
maior seguranga. Caso tenha ainda respostas NEGATIVAS, seu trabalho ird retornar
retardandoo processo de tramitacao.

Lembre-se: A partir da segunda devolucdo, por irregularidade normativa,
principalmente em se tratando das referéncias, o mesmo terd a submissao cancelada

e nao havera devolucio da taxa de submissido. Portanto € muito importante que os
autores verifiquem cuidadosamente se o artigo se encontra de acordo com as normas
requeridas pela Revista Ciéncia Agrondmica.

3. Procure SEMPRE acompanhar a situacdo de seu trabalho pela pdgina da revista
(http://ccarevista.ufc.br) no sistema online de gerenciamento de artigos.

4. Esta lista de verificacdo nao substitui a revisdo técnica da revista, a qual todos os

artigos enviados serdo submetidos.
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