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RESUMO

Grande parte dos frutos da Castanhola (Terminalia catappa L.) séo direcionados para
extracao de 6leos e os residuos dessa atividade sdo desperdicados, mesmo apresentando
potencial para reutilizagdo na alimentagdo. Suas améndoas s&o importantes fontes
alimentares em algumas regides como a Asia, porém em outras, ndo sdo consumidas.
Sendo assim, objetivou-se elaborar a farinha a partir dos residuos da améndoa da
Castanhola obtidos ap6s extracdo mecénica de Oleos e aplica-los na producao de biscoitos
tipo amanteigado em diferentes concentragdes, em substituicdo a farinha de trigo. Os
biscoitos foram elaborados na proporcédo de 0, 5 e 10% (F1, F2 e F3) de farinha da
Castanhola, respectivamente e em seguida foram avaliados quanto as condigbes
microbiolégicas e também quanto aos aspectos sensoriais, sendo testados por 75
provadores nao treinados, avaliando a intencdo de compra e a aceitagdo sensorial dos
parametros aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e aceitagédo global. Os resultados obtidos
demonstram condi¢do microbiolégica adequada, aceitacao sensorial e intencao de compra
favoravel para todas as formulagdes, com destaque para a amostra com maior conteudo de
castanhola que apresentou 87% de aceitacdo global. Conclui-se que a elaboragéo da farinha
a partir do residuo dos frutos da Castanhola apresenta-se como uma alternativa para o
reaproveitamento e insercdo na producéo de alimentos.

Palavras chave: Terminalia catappa L., subprodutos, panificacdo, qualidade.



ABSTRACT

Most of the fruits of the Chestnut (Terminalia catappa L.) are directed to extraction of
oils and the residues of this activity are wasted, even presenting potential for reuse in the
food. Their almonds are important food sources in some regions like Asia, but in others, they
are not consumed. The objective of this study was to elaborate the flour from the Castanhola
kernel residues obtained after mechanical extraction of oils and apply them to the production
of buttery biscuits in different concentrations, replacing wheat flour. The biscuits were
prepared in the proportion of 0, 5 and 10% (F1, F2 and F3) of Castanhola flour respectively,
and were then evaluated for microbiological conditions and also for sensorial aspects, being
tested by 75 untrained tasters, Evaluating the purchase intention and the sensory acceptance
of parameters appearance, color, aroma, texture, taste and overall acceptance. The results
showed an adequate microbiological condition, sensory acceptance and favorable purchase
intention for all formulations, especially the sample with the highest content of castanella,
which presented 87% of global acceptance. It is concluded that the preparation of the flour
from the residue of the Castanhola fruits presents itself as an alternative for the reutilization
and insertion in the production of food.

Keywords: Terminalia catappa L., by-products, bakery, quality.
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Avaliacao sensorial de biscoitos elaborados com residuos da améndoa da castanhola
pos-extracao mecanica de 6leos

I

Sensory evaluation of biscuits made with residues of the almond of Castanhola after
mechanical extraction of oils

Osmar Pereira Trigueiro Juniorl, Alfredina dos Santos AraLijoz, Everton Vieira da Silva‘?, Yarosldvia Ferreira Paiva4,
Emanuelly Rodrigues Dantas’

Resumo: Grande parte dos frutos da Castanhola (Terminalia catappa L.) sao direcionados para extragao de 6leos e
os residuos dessa atividade sao desperdigados, mesmo apresentando potencial para reutilizagdo na alimentagao.
Suas améndoas sao importantes fontes alimentares em algumas regiées como a Asia, porém em outras, ndo sao
consumidas. Sendo assim, objetivou-se elaborar a farinha a partir dos residuos da améndoa da Castanhola
obtidos apds extragdo mecanica de 6leos e aplica-los na producéo de biscoitos tipo amanteigado em diferentes
concentragdes, em substituicdo a farinha de trigo. Os biscoitos foram elaborados na proporcao de 0, 5 e 10% (F1,
F2 e F3) de farinha da Castanhola, respectivamente e em seguida foram avaliados quanto as condigdes
microbiolégicas e também quanto aos aspectos sensoriais, sendo testados por 75 provadores nao treinados,
avaliando a intencdo de compra e a aceitacdo sensorial dos parametros aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e
aceitacao global. Os resultados obtidos demonstram condigdo microbiolégica adequada, aceitagdo sensorial e
intencdo de compra favoravel para todas as formulagées, com destaque para a amostra com maior contetdo de
castanhola que apresentou 87% de aceitagado global. Conclui-se que a elaboragao da farinha a partir do residuo
dos frutos da Castanhola apresenta-se como uma alternativa para o reaproveitamento e inser¢ao na produgao de
alimentos.

Palavras-chave: Terminalia catappa L., subprodutos, panificacio, qualidade.

Abstract: Most of the fruits of the Chestnut (Terminalia catappa L.) are directed to extraction of oils and the
residues of this activity are wasted, even presenting potential for reuse in the food. Their almonds are important
food sources in some regions like Asia, but in others, they are not consumed. The objective of this study was to
elaborate the flour from the Castanhola kernel residues obtained after mechanical extraction of oils and apply them
to the production of buttery biscuits in different concentrations, replacing wheat flour. The biscuits were prepared in
the proportion of 0, 5 and 10% (F1, F2 and F3) of Castanhola flour respectively, and were then evaluated for
microbiological conditions and also for sensorial aspects, being tested by 75 untrained tasters, Evaluating the
purchase intention and the sensory acceptance of parameters appearance, color, aroma, texture, taste and overall
acceptance. The results showed an adequate microbiological condition, sensory acceptance and favorable
purchase intention for all formulations, especially the sample with the highest content of castanella, which
presented 87% of global acceptance. It is concluded that the preparation of the flour from the residue of the
Castanhola fruits presents itself as an alternative for the reutilization and insertion in the production of food.

Key words: Terminalia catappa L., by-products, bakery, quality.
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INTRODUCAO

A castanhola (Terminalia catappa L.) cresce em
regides tropicais e subtropicais ao longo do mundo,
particularmente localizadas em dreas costeiras (DE PAULA,
2008). Como € muito resistente a salinidade e aos efeitos do
vento, desenvolve-se bem na areia das praias (UCHIDA,
2014).

Os frutos da castanhola possuem polpas comestiveis
e sao fontes de proteinas e lipidios, além de serem utilizados
principalmente como racdo para aves € outros animais
(MARQUES et al., 2012), apesar de ainda pouco utilizada na
alimentacdo humana, por ndo possuir sabor agradivel a
maioria dos paladares. Possuem uma polpa carnosa, contendo
em seu interior uma semente arredondada e rica em O6leo,
envolvida por uma casca muito dura (LIMA, 2012). Sua
composi¢do nutricional pode variar em funcéo das condigdes
climéticas, do solo e do manuseio (AUGUSTA, 2011).

Suas castanhas/améndoas sdo comestiveis, mas a sua
qualidade e tamanho sdo varidveis. Sdo importantes fontes
alimentares em alguns locais, enquanto em outros sao
raramente consumidas ou consumidas apenas por criangas
(DE PAULA, 2008). Em relacao a composi¢do nutricional ela
apresenta-se rica em proteinas (38%) e lipideos (52,85%),
além de possuir um alto teor de fibras (25,74%) o que
demonstra um potencial tecnoldgico e funcional da mesma
(SOUZA et al., 2016). Também é uma boa fonte de éleo, que
apos extragdo pode ser utilizado em diversas industrias, para
variados fins.

Para Abdalla et al. (2008), a torta ou farelo gerado na
extracdo do 6leo ndo passam por processo de agregacdo de
valor porque sdo desconhecidas as suas potencialidades
nutricionais e econdmicas, salvo algumas excecdes como
soja, algoddo e girassol.

De acordo com Silva (2012) toda a produgdo
agroindustrial gera residuos que podem ser utilizados para
variados fins. Uma importante preocupagdo da industria de
alimentos € o reaproveitamento de residuos gerados pelas
proprias industrias, buscando o desenvolvimento de novos
produtos a partir de matérias-primas que seriam
desperdicadas, gerando consequentemente lucros (PAIVA et
al., 2016). Além disso, o reaproveitamento colabora para a
eficiéncia industrial, diminuindo o acumulo crescente dos
residuos, que constituem fonte de contaminagdo e causam
problemas higiénicos e ambientais (AIOLFI e BASSO, 2013).

No Brasil, grande parte de subprodutos da
agricultura e da agroindustria tem elevado potencial para uso
na alimentacdo de animais, como os oriundos da cadeia do
biodiesel (tortas e farelos) (VAN CLEEF, 2008), mas, deve-
se considerar também o seu aproveitamento na nutri¢do
humana (SOUZA et al.,2009). Atualmente esses residuos
deixaram de ser um subproduto da cadeia produtiva de
diversos alimentos para entrarem na composi¢do de outros
(MELO et al., 2016).

Uma das formas de aproveitamento de subprodutos
da inddstria alimenticia € a elaboragao de farinha (BRAGA, et
al., 2011). Farinhas provenientes de diferentes grdos,
sementes, cascas e hortalicas t€m sido amplamente utilizadas
em produtos de panificacdo, devido aos seus beneficios a
saide, que além das fibras alimentares, os produtos
elaborados com estas farinhas podem fornecer ainda
vitaminas, proteinas, minerais, carboidratos (DEODATO,
2015).

Sendo assim, o presente trabalho teve como objetivo
elaborar a farinha a partir dos residuos da améndoa da
Castanhola, pés extragdo mecanica de dleos e aplica-la na
alimentagdo humana através da elaboragdo de biscoitos,
analisando a qualidade microbioldgica e a aceitagdo sensorial
dos mesmos.

MATERIAL E METODOS
e Coleta de amostras e elaborag@o da farinha

A pesquisa iniciou-se com a coleta dos residuos na
cidade de Jodo Pessoa, no Estado da Paraiba, apds a extragdo
mecanica de O6leos da améndoa no Laboratério de
Combustiveis e Materiais da Universidade Federal da Paraiba,
sendo em seguida transportados para o Centro Vocacional
Tecnoldgico (CVT) do Centro de Ciéncias e Tecnologia
Agroalimentar, da Universidade Federal de Campina Grande,
na cidade de Pombal, Paraiba, onde foram recepcionados.

Em seguida foi realizada a elaboracdo da farinha de
acordo com as etapas apresentadas na Figura 1. Primeiro
houve a recepcdo dos residuos, posteriormente a selecdo
através da retirada de corpos estranhos do residuo, entdo foi
realizada a secagem em estufa de circulacdo de ar, apds varios
testes anteriores, foi definida a temperatura de 60°C por 48h.
Ao final do processo, o produto da secagem, foi triturado em
moinho de facas e armazenado em potes estéreis,
acondicionado em temperatura ambiente e em seguida
submetido a avaliagdo microbioldgica.

Figura 1. Fluxograma na obtenc¢do da farinha.

Recepcdo do residuo

Selegdo

Secagem

Trituragdo

Armazenamento

e Elaboragdo dos biscoitos

Todos os ingredientes necessdrios para elaboragcdo dos
biscoitos (farinha de trigo, margarina, fermento biolégico e
queijo ralado) foram adquiridos no comércio da cidade de
Pombal, exceto a farinha obtida anteriormente.

A farinha processada foi incorporada a um biscoito tipo
salgado amanteigado substituindo a farinha de trigo em
diferentes porcentagens (5% e 10%). As formulacdes basicas
finais utilizadas para cada biscoito foram obtidas por meio de
varios testes preliminares e estdo descritas na Tabela 1.

Em um recipiente, foram adicionados todos os
ingredientes, amassando-os até obter uma mistura

Revista Verde, v. X, n.X, p.x - X, ANO
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homogénea, formando uma massa capaz de ser moldada. Sob
uma superficie enfarinhada e com o auxilio de um rolo,
estendeu-se a massa e cortaram-se os biscoitos em tamanho
uniforme, sendo posteriormente colocados em uma assadeira

e levados para o forno médio, pré-aquecido, por cerca de 20
min a 180°C.

Tabela 1 — Formulacdes dos biscoitos salgados do tipo amanteigado adicionado da farinha da Castanhola.

INGREDIENTES Formulagéo 1 -

Formulacio 2 - Formulacio 3 -

(100% FT) (95% FT:5% FC)  (90% FT: 10% FC)

Farinha de Trigo — FT (g) 240 228 216
Manteiga (g) 200 200 200
Fermento biolégico (g) 10 10 10
sal (2) 35 3,5 35

Queijo parmesao ralado 5 5 5

(&
Farinha da Castanhola — 0 12 24
FC (g)

e (aracterizacdo dos biscoitos

Ap6s a elaboragdo, os biscoitos foram armazenados
em potes plasticos estéreis e direcionados para a Universidade
Federal de Campina Grande, Campus Pombal, onde foram
caracterizados quanto as condi¢gdes microbiolégicas no
Laboratério de Microbiologia de Alimentos (LMA), através
dos pardmetros Coliformes a 35°C (NMP/g), Coliformes a
45°C (NMP/g), Salmonella sp. (presenca/auséncia em 25g),
Staphylococcus spp. (UFC/g), Bolores e leveduras (UFC/g)
com base em metodologia de Silva et al. (2010).

A andlise sensorial foi realizada no Laboratério de
Andlise Sensorial com 75 provadores nao treinados, de ambos
os sexos, com faixa etdria entre 17 e 46 anos. Foi aplicado um
teste de aceitag@o, utilizando escala heddnica de 9 pontos,
onde 9 representa “gostei muitissimo” e 1 “desgostei
muitissimo”, avaliando os atributos aparéncia, cor, aroma,
textura, sabor e aceitagdo global. Outro teste aplicado foi o de
inten¢do de compra do produto, utilizando escala de 5 pontos,
onde o 1 representa o escore “certamente compraria”, o 3

“talvez comprasse, talvez ndo comprasse” e o 5 “certamente
ndo compraria”. Todos os testes avaliados no presente
trabalho seguiram metodologia proposta por Meilgaard et al.
(2006). O indice de aceitacdo (IA) foi avaliado através da
equagdo: [A = (Média do pardmetro/9) x 100, proposto por
Feddern et al (2011), onde o maior indice que poderd ser
alcangado é 100%.

Os resultados obtidos das 3 amostras foram
submetidos a Andlise de Varidncia (ANOVA) e as diferencas
avaliadas por teste de média Tukey ao nivel de 5% de
significancia, com auxilio do software estatistico ASSISTAT,
desenvolvido por Silva (2014).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para todas as
formulagoes elaboradas, quanto 0s parametros
microbiolégicos analisados e o0s respectivos padrdes
estabelecidos pela RDC n°12 (BRASIL, 2001).

Tabela 2 — Média dos resultados obtidos na andlise microbioldgica dos biscoitos elaborados para cada parametro avaliado.

Parametros F1 F2 F3 Padroes
Coliformes a 35 0 (NMP/g) 0 (NPM/g) 0 (NMP/g) n.s.
Coliformes a 45 0 (NMP/g) 0 (NPM/g) 0 (NMP/g) 5x 10 (NMP/g)

Staphyococcus spp. 0 (UFC/g) 0 (UFC/g) 0 (UFC/g) 5x 10° (UFC/g)
Salmonellasp. (25 g) Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Bolores e leveduras 0 (UFC/g) 0 (UFC/g) 0 (UFC/g) n.s.

n.s.: Inexisténcia de padrdes para esse parametro.

A legislacdo vigente determina padrdo apenas para os
parametros Coliformes a 45°C, Staphylococcus spp.
eSalmonellasp./25g, mesmo assim, os demais foram
determinados afim de garantir uma maior seguranga.

Foi verificada auséncia para todos os parametros
avaliados, estando dentro dos padrdes exigidos pela RDC
n°12 (BRASIL, 2001), demonstrando que os procedimentos
de elaboragdao e armazenamento foram realizados de forma
correta, sendo assim, apesar dos biscoitos terem sido

elaborados a partir de residuos, os mesmos podem ser
consumidos sem causar danos a saide do consumidor.

Sendo questionados quanto ao consumo ou ndo de
biscoitos salgados, 100% dos avaliadores afirmaram consumir
o produto.

Quanto a frequéncia de consumo dos mesmos, com as
respostas dadas percebe-se uma alta frequéncia de consumo
desse produto por parte da maioria dos provadores, onde 28%
consome biscoito salgado mais de duas vezes por semana,
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51% de uma a duas vezes por semana, 12% de duas a
trés vezes, 5% uma vez ao més e 4% menos de uma vez ao

més, o que viabiliza a andlise sensorial realizada.

Nas Tabelas 3 e 4 estdo dispostas as médias e o indice
de aceitacdo obtidos pelos avaliadores em relacdo aos
pardmetros analisados.

Tabela 3— Média e indice de aceitacdo (IA) dos resultados obtidos durante andlise sensorial dos biscoitos elaborados para os

pardmetros aparéncia, cor e aroma.

Atributos
Formulacoes Aparéncia Cor Aroma
Média 1A (%) Média 1A (%) Média 1A (%)
F1 (0%) 7,12+0,08% 79,1% 7,16+0,07* 79,5% 7,10+0,08* 78.9%
F2 (5%) 7,280+0,09* 80,.9% 6,34+0,05" 70,4% 6,45+0,06" 71,7%
F3 (10%) 6,6520,06° 73,9% 6,5420,06" 72,7% 6,89+0,07" 76,6%

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).

Tabela 4 — Média e indice de aceitagdo (IA) dos resultados obtidos durante andlise sensorial dos biscoitos elaborados para os

parimetros sabor, textura e aceitacdo global.

Atributos
Formulacoes Sabor Textura Aceitacdo Global
Média 1A (%) Média 1A (%) Média 1A (%)
F1(0%) 7,5620,06" 84,0% 6,8120,05" 75,7% 7,48+0,05° 83,1%
F2 (5%) 7,14+0,04* 79.3% 6,30+0,06" 75.5% 7,4620,06" 82,9%
F3 (10%) 7,48+0,05" 83,1% 7,0120,04* 71,9% 7,70+0,05* 85,6%

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey (p<0,05).

N

Com relacdo a aparéncia os biscoitos, todas as
formulagdes estiveram com médias proximas a 7 (gostei
regularmente), mas diferiram estatisticamente ao nivel de 5%
(p<0,05) entre si, com variacdo entre as amostras aditivadas
com farinha de castanhola. O indice de aceitacdo obtido
(maior que 70%) confirma a boa receptividade por parte dos
provadores, onde as amostras F1, F2 e F3 apresentaram {ndice
de aceitagdo de 79,1%; 80,9% e 73,9% respectivamente. Estes
dados demonstram que a adi¢@o da farinha da castanhola em
substitui¢do a trigo ndo afeta consideravelmente quanto a este
parametro.

Para o atributo cor, a maior média foi para formulagao
F1 (7,16), seguida da F3 (6,34) e F2 (6,54), havendo diferenca
significativa (p<0,05) entre a amostra padrdo e a F2 (5%).
Todas as formulacdes apresentaram indice de aceitagc@o
superior a 70%, sendo 79,5% para a formulacdo padrio,
70,4% para a F2 e 72,7% para F3. Dessa forma, semelhante
ao parametro anterior, a adicdo da farinha da Castanhola ndo
interferiu negativamente na aceitacdo dos produtos em
relacdo a este parametro.

Observando os demais atributos, percebemos que as
amostras ndo diferiram estatisticamente (p<0,05) entre si e
todas as formula¢des obtiveram médias préximas a 7 (gostei
regularmente).

A amostra padrdo (F1) alcancou as maiores médias de
nos quesitos aroma e sabor (7,10 e 7,56), porém com valores

préximos aos de F2 (6,45 e 7,14) e F3 (6,89 e 7,48). Todas as
formulagdes receberam respostas positivas quanto ao indice
de aceitacdo (superior a 71% e 79%) dos provadores quanto a
esses parametros. Entre as amostras aditivadas com farinha da
Castanhola, a que continha maior adi¢do (10%) apresentou-se
como preferida dos provadores, comprovando que a
substituicdo novamente ndo afetou a aceitagdo sensorial
desses parametros.

Todas as amostras obtiveram respostas positivas (médias
proximas a 7 e indices de aceitacdo superiores a 75%), a
formulagdo F3 (10% farinha da Castanhola) obteve o maior
indice de aceitacdo (77,9%), seguida da F1 (75,7%) e F2
(75,5%), em relacdo a textura. Sendo assim, segundo os
avaliadores, a farinha da Castanhola melhorou a textura dos
biscoitos, deixando-os mais agraddveis ao paladar dos
mesmos.

O mesmo acontece com a aceitagdo global, onde todas
as amostras avaliadas obtiveram médias maiores que 7 e
indices de aceitacdo de 85,6% (F3), 83,2% (F1) e 82,9% (F2),
o que garante a satisfacio dos provadores, apontando
positivamente para a produgio e comercializa¢do de biscoitos
com adicdo de farinha da Castanhola.

A Figura 2 apresenta o indice de inteng¢ao de compra dos
biscoitos elaborados em porcentagem, segundo oS
avaliadores.
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Avaliagdo Sensorial de biscoitos elaborados com residuos da améndoa da castanhola pos-extra¢do mecdnica de 6leos

Figura 2. Indice de intencio de compra (%) dos biscoitos elaborados.
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Avaliando a intencdo de compra € possivel notar que
todas as formulagdes obtiveram respostas positivas, onde a
maioria dos provadores afirmou ter o intuito de comprar os
biscoitos. Nesse teste, a formulacdo com 10% de farinha da
Castanhola (F3) alcangou os melhores resultados com 82,08%

CONCLUSOES

A elaboracdo da farinha a partir do residuo dos frutos da
Castanhola pés-extracdo mecéanica de O6leos apresenta-se
como uma alternativa para o reaproveitamento e insercao dos
mesmos na alimentacao humana.

A incorporag¢do da farinha da Castanhola nos percentuais
propostos nesse estudo ndo comprometeu as amostras
aditivadas quanto aos parametros microbiolégicos e sensoriais
analisados, além da inten¢do de compra dos provadores,
apresentando nivel de satisfagdo elevado.

Entre as amostras aditivadas com a farinha da
Castanhola, a formulagdo com a maxima adi¢do (F3)
apresentou maior possibilidade de ser inserida no mercado,
apresentando os melhores resultados em relacdo a todos os
atributos analisados, exceto para aparéncia. No teste de
intencdo de compra, a mesma apresentou-se superior as
demais com 87% de avaliagdo positiva e nenhuma rejeicao,
sendo a preferida dos avaliadores.
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Armazenamento de graos e sementes nas propriedades rurais. Campina Grande: UFPB/SBEA, 2015. cap.3, p.133-188.

c¢) Revistas

PEREIRA, G. M.; SOARES, A. A.; ALVES, A. R.; RAMOS, M. M.; MARTINEZ, M. A. Modelo computacional para
simulagdo das perdas de dgua por evaporagdo na irrigacdo por aspersdo. Engenharia Agricola, Jaboticabal, v.16, n.3, p.11-26,
2015.

d) Dissertagdes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisdo para otimizagdo do padrdo de cultivo em dreas irrigadas, baseados nas fungdes de
resposta da cultura a dgua. 2015. 125f. Dissertacdo (Mestrado em Sistemas Agroindustriais) — Universidade Federal de
Campina Grande, Pombal. 2015.

e) Trabalhos apresentados em congressos (Anais, Resumos, Proceedings, Disquetes, CD Roms)

WEISS, A.; SANTOS, S.; BACK, N.; FORCELLINI, F. Diagnéstico da mecanizag¢do agricola existente nas microbacias da
regido do Tijucas da Madre. In: Congresso Brasileiro de Engenharia Agricola, 25, e Congresso Latino-Americano de
Ingenieria Agricola, 2, 1996, Bauru. Anais ... Bauru: SBEA, 2010. p.130.



No caso de CD Rom, o titulo da publicag@o continuard sendo Anais, Resumos ou Proceedings mas o nimero de paginas sera
substituido pelas palavras CD Rom.

Outras informagdes sobre normatizagdo de artigos

a) Na descricdo dos pardmetros e varidveis de uma equagdo deverd haver um tragco separando o simbolo de sua descricdo. A
numeragdo de uma equagdo deverd estar entre paréntesis e alinhada a direita: exemplo: (1). As equagdes deverdo ser citadas no
texto conforme os seguintes exemplos: Eq. 1; Eqs. 3 e 4.

b) Todas as letras de uma sigla devem ser maidsculas; jd o nome por extenso de uma instituicdo deve ter maidscula apenas a
primeira letra de cada palavra.

c¢) Nos exemplos seguintes de citagdes no texto de valores numéricos, o formato correto € o que se encontra no lado direito da
igualdade:

10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5 1 (litros) =5 L; 45 ml =45 mL; I/s = L s-1; 270C = 27 0oC; 0,14 m3/min/m = 0,14 m3
min-1 m-1; 100 g de peso/ave = 100 g de peso por ave; 2 toneladas = 2 t; mm/dia = mm d-1; 2x3 = 2 x 3 (deve ser separado);
45,2 - 61,5 =45,2-61,5 (deve ser junto).

A % ¢é a unica unidade que deve estar junto ao nimero (45%). Quando no texto existirem valores numéricos seguidos, que
possuem a mesma unidade, colocar a unidade somente no dltimo valor (Exemplos: 20 m e 40 m = 20 e 40 m; 56,1%, 82,5% e
90,2% = 56,1, 82,5 € 90,2%).

d) Quando for pertinente, deixar os valores numéricos no texto, tabelas e figuras com no maximo trés casas decimais.

f) Os titulos das bibliografias listadas devem ter apenas a primeira letra da primeira palavra maidscula, com excecdo de nomes
proéprios. O titulo de eventos deverd ter apenas a 1 letra de cada palavra maiuscula.

RECOMENDACAO IMPORTANTE: Recomenda-se aos autores a consulta na pagina da Revista (http://revista.gvaa.com.br/)
de artigos publicados, para suprimir outras duividas relacionadas a normatizagdo de artigos, por exemplo, formas de como
agrupar figuras e tabelas.

DECLARACAO DE CONCORDANCIA

Declaramos que concordamos com a submissdo e eventual publicacdo na Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento

Sustentavel (RVADS), do artigo intitulado: , dos autores abaixo relacionados, tendo como
Autor Correspondente o Sr. , que ficard responsavel por sua tramitagdo e correcao.
Declaramos, ainda, que o referido artigo se insere na area de conhecimento: , tratando-se

de um trabalho original, em que seu contetido nio foi ou nfo estd sendo considerado para publicagdo em outra Revista, quer
seja no formato impresso e/ou eletronico.

Local e data

ORDEM DOS AUTORES NO ARTIGO
NOME COMPLETO DOS AUTORES

ASSINATURA

DN AW =

Obs.: O presente formuldrio deverd ser preenchido, assinado e enviado para o e-mail: rvadsgvaa @gmail.com.
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