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Resumo: O consumo excessivo de produtos industrializados é crescente ano a ano. Pensando nesse
mercado, a indUstria alimenticia vem investindo em alimentos que apresentem maior durabilidade e que
tenham aceitacdo satisfatéria. O biscoito € um alimento popular, com boa aceitabilidade e vem sendo
atualmente formulado com adi¢do de ingredientes que melhoram sua qualidade nutricional. O acai é um
fruto muito rico em componentes fitoquimicos benéficos a saude, apresenta alto valor energético, sendo
rico em fibras, proteinas, vitamina E e antocianinas, pigmentos vegetais que conferem coloracgéo roxa, e
seu potencial antioxidante que atuam na prevencao/retardamento de diversas doencas. O objetivo deste
estudo foi elaborar biscoitos enriquecidos com diferentes concentracfes de acai em pd, avaliar seus
atributos sensoriais e sua intencdo de compra. A partir de uma formulagdo padrdo, foram adicionados 50
g (Amostra A), 80 g (Amostra B) e 120 g (Amostra C) de acai em p0, totalizando quatro amostras. Os
testes sensoriais foram realizados com 149 julgadores ndo treinados, utilizando escala heddnica de pontos
variando de 9 (gostei extremamente) e 1 (desgostei extremamente) para avaliagdo dos atributos, bem
como o teste de intengdo de compra. Os resultados da analise sensorial demonstraram aceitagdo
satisfatoria do biscoito com acai em po, apresentando escores que variaram de 6,44 a 7,73 em relacéo a
todos os atributos. A amostra C apresentou melhor escore para a intencdo de compra com escore préoximo
ao 5, indicando um produto de facil aceitacdo, e para os atributos sabor, aparéncia e textura, apresentando
os melhores resultados pela escala hedénica, chegando préximos a 8 (gostei muito) para os parametros
estudados. Obtivemos ao final do estudo um produto diferenciado e assim oferecemos aos consumidores
uma opcao saudavel, além de um alimento atrativo e saboroso.

Palavras-chaves: agai em po; biscoitos; desenvolvimento de produtos; aceitabilidade.

Abstract: The act of consuming industrialized food is growing with many varieties. Thinking about such
demand, food industry has increased the investments on durable and palatable food. Cookies are a type of
popular and durable food. Nowadays industries have been developing new options with more nutritional
value. Acai presents great nutritional value and high amount of anthocyanins, fibers, vitamin E, proteins,
minerals and essential fatty acids. The objective of this present study is to create cookies with different
concentrations of acai powder, scaling their sensory attributes based on the following features: flavor,
texture, appearance and purchase survey. We started with a standard formula (SF). From this point, agai
powder was added in 3 new samples: 50 grams in sample A, 80 grams in sample B, summing up 4
samples (SF, A, B and C). The sensory tests were done counting on 149 untrained judges, using hedonic
scales to graduate their preferences. The sensory analysis showed a good acceptance of acai powder
cookie, featuring scores varying from 6,44 to 7,73 in evaluated features. The sample C got the best score
in the four characteristics (flavor, texture, appearance and purchase survey), showing the best result for
this study. The final product is high-fiber and great nutritional value, offering a healthy, attractive and a
tasty food to the costumer.

Keywords: agai powder; biscuit; product development; acceptability.



INTRODUCAO

A procura por uma alimentacdo saudavel estad cada vez mais presente na populacdo, devido ao
aumento da prevaléncia das doencas cronicas ndo transmissiveis. Por esse motivo a incorporagdo de
ingredientes com propriedades funcionais ou que melhoram o valor nutricional dos alimentos, tem
crescido em funcdo da preocupacdo com a salde dos consumidores, com a ingestdo reduzida de fibras
pela populagéo, a industria busca alternativas para adiciona-las aos produtos de facil acesso nas diversas
classes econdmicas e que de alguma forma, possam contribuir com a salde dos consumidores e que
possa minimizar a ocorréncia de doengas relacionadas a alimentagdo inadequada. (KAWASOKO, et al.,
2016).

O ranking mundial de vendas de biscoitos, atingiu 68.521,7 milhdes em 2017. O Brasil é o
segundo maior vendedor mundial de biscoitos, com registro de 5.272,7 milhGes de toneladas produzidas
em 2017, atras apenas dos Estados Unidos. O biscoito é um alimento pratico com uma longa vida util,
permite que sejam produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos. (ABIMAPI, 2017)

A Comissao Nacional de Normas e Padr@es para Alimentos (CNNPA) fixa padrfes de identidade
e qualidade para os alimentos e bebidas, e define, que biscoito ou bolacha é o produto obtido pelo
amassamento e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas, amidos, féculas fermentadas, ou
ndo, e outras substancias alimenticias. Este 6rgdo também define as caracteristicas organoléticas do
produto como: aspecto (com ou sem recheio), cor (propria), cheiro (prdprio) e sabor préprio, bem como,
caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas, microscépicas e rotulagens. (BRASIL. Comissdo
Nacional de normas e Padrdes para Alimentos. Resolucéo n° 12, de julho de 1978).

Qualquer que seja a sua origem, atualmente, o biscoito é um produto consumido por todas as
classes sociais, por pessoas de qualquer idade e com uma boa aceitacdo. Recentemente, 0s biscoitos tém
sido formulados com a intencdo de melhorar sua composi¢do nutricional, devido ao forte apelo
nutricional que existe hoje em dia com relagdo a qualidade e valor nutricional dos alimentos.
(BONFIETTI, 2017).

O acai (Euterpe Oleracea Mart.) é um fruto tipico e popular da regido amazénica, pertencente a
familia das palmaceas, variedade de palmeira encontrada no norte e nordeste do Brasil. Possui palmito
comestivel e frutos de cor violacea, quase negra, sendo encontrados com facilidade praticamente durante
todo o ano no Brasil. (GONSALVES, 2012)

Este fruto ganhou importéncia nos ultimos anos, devido aos beneficios & salde associados a sua
composicdo fitoquimica e & capacidade antioxidante, especialmente pelo alto teor de flavonoides e de
antocianinas. O acai ainda possui alto valor energético, sendo rico em fibras, proteinas, vitamina E,
minerais (particularmente calcio e potassio) e acidos graxos essenciais. (PORTINHO, 2012)

As antocianinas, sdo responsaveis por suas caracteristicas funcionais, € um importante aliado na

prevencdo ou retardamento de doengas cardiovasculares, cancer e doencas neurodegenerativas, devido

seu poder antioxidante, atuando contra os radicais livres. (ARAUJO, 2015)



O acai é um fruto de alta perecibilidade e apresenta uma vida de prateleira muito curta, mesmo
sob refrigeracdo. Além da utilizacdo do fruto do acai para a obtencdo da bebida, também pode ser
utilizado na industria de cosméticos e fA&rmacos ou na industria alimenticia como corante natural.

A polpa do fruto representa apenas 10% de sua massa total, sendo o restante descartado pela
indUstria de alimentos no processo de producdo de polpa ou usado como residuo industrial, também pode
ser transformado em po, obtido por meio da trituracdo do carogo seco da fruta. Pode ser utilizado como
ingrediente complementar de pées, bolos e biscoitos, ou para aumentar o valor nutricional dos alimentos.
(FELSEENER, 2015)

Tendo em vista a crescente demanda da industria alimenticia por desenvolvimento de novos
produtos, com énfase no mercado da praticidade de biscoitos, na procura por parte dos consumidores por
produtos com alto valor nutricional e que tragam beneficios a salde, tem-se como objetivo, elaborar
formulagBes de biscoitos enriquecidos com agai em pd em trés diferentes concentracfes, avaliar sua
aceitacdo sensorial e intengdo de compra. (AZEVEDO, et al., 2015)

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Técnica Dietética e Andlise Sensorial de
Alimentos, localizado na Faculdade Pernambucana de Sadde. O acai em pd, utilizado neste estudo, foi

adquirido em uma rede de casa de produtos naturais, localizada na cidade de Recife — PE.

Producéo dos biscoitos
Foram produzidas quatro amostras de biscoitos, sendo uma formulacdo padrdo, sem adi¢do do
acai em po6 e trés amostras com acréscimo de 50 g (A), 80 g (B) e 120g (C) de acai em p6, que

representam as proporg¢des de 25%, 40% e 60%, repetitivamente para producéo dos biscoitos.

Tabela 1. Formulacéo dos biscoitos analisados.

Ingredientes Formulagdes

Padrdo Amostra A Amostra B Amostra C
Farinha de trigo integral (g) 200 200 200 200
Acucar mascavo (g) 130 130 130 130
Acai em poé (9) 0 50 80 120
Ovos (unid) 2 unidades 2 unidades 2 unidades 2 unidades
Manteiga extra (g) 200 200 200 200
Castanha do Para 50 50 50 50
Fermento biologico (g) 20 20 20 20
Bicarbonato de sodio (g) 10 10 10 10




A massa dos biscoitos foi processada manualmente da seguinte forma: formou-se um creme
homogéneo com a manteiga, O aglcar e os ovos. Os ingredientes secos foram misturados em um
recipiente e depois foram incorporados ao creme para formar uma massa umedecida e lisa para, em
seguida, ser colocada no saco de confeitar. Entdo formaram-se 0s biscoitos em assadeiras untadas com
papel manteiga. Depois de formados os biscoitos, foram acrescidos de castanha do Para picada sobre os
mesmos. Os biscoitos foram assados em forno pré-aquecido a 180°C por 20 minutos. Logo apds assados,
foram resfriados a temperatura ambiente e acondicionados em potes de vidro hermeticamente fechados,

por um dia até a realizagdo do teste sensorial.

Figura 1. Biscoitos enriquecidos com agai em po

Analise Sensorial

A anélise sensorial contou com participacdo de 149 julgadores ndo treinados, ambos 0s sexos,
sendo 73,8% mulheres e 26,2% homens, constituidos por discentes, docentes e funcionarios da FPS,
recrutados entre os meses de fevereiro e marco de 2018. Presenca de alergias ou intolerancias alimentares,
resfriados e outras alteragbes de salde com comprometimento de paladar foram adotados como critérios
de excluséo para os participantes. O trabalho foi submetido ao comité de ética e pesquisa da FPS junto a
plataforma Brasil. Todos 0s participantes assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE), concordando em participar voluntariamente dos testes, conforme exigido pela Resolugdo n.° 510
de 2016 do Conselho Nacional de Salde.

Os biscoitos foram submetidos a um teste afetivo de aceitacdo, utilizando uma escala hedbnica de
9 pontos, ancorada em seus extremos com 0s termos gostei extremamente (nota 9) e desgostei
extremamente (nota 1). Foram avaliados os atributos aparéncia, sabor e textura. No mesmo teste também
foi avaliada a intencdo de compra, utilizando um questionario com uma escala estruturada variando de 1 a
5 pontos, com escores variando de 5 (certamente compraria este produto) a 1 (certamente ndo compraria

este produto). As amostras foram avaliadas pelos participantes em cabines individuais com luz branca,



apresentadas de forma monadica e aleatoria, codificadas com codigos de 3 digitos. Os hiscoitos foram
avaliados em temperatura ambiente, com por¢des de aproximadamente 6g (uma unidade de biscoito),
além de um copo com agua filtrada para limpeza do palato, que deveria ser realizada entre as avaliagdes.

Andlise Estatistica

Os resultados foram comparados por meio de analise de variancia (Anova) e as diferengas foram
consideradas significativas para valores de p < 0,05 e teste de compara¢do multipla de Bonferroni (teste

F), utilizando o software R versdo 3.4.2.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 2 estdo apresentadas as médias de aceitagdo por atributos: aparéncia, sabor e textura,
para as quatro formulages de biscoitos enriquecidos com agai em pd. Considerando os atributos
avaliados, a amostra padrdo foi a que obteve menores resultados, com scores variando entre 6,58 e 6,8,
correspondentes ao termo gostei ligeiramente na escala heddnica. Por outo lado, as demais amostras
obtiveram médias proximas a 8 (gostei muito) e para intencdo de compra os resultados chegaram
préximos a 5 (certamente compraria este produto). De forma geral, os indices foram satisfatdrios, e a
partir desses resultados foram gerados valores de P, o que levou a um melhor entendimento dos
resultados.

Tabela 2. Anéalise sensorial das quatro formulagdes de biscoitos acrescidos com agai em po.

Atributos Média das notas Desvio Padréo P-valor
Aparéncia Padréo 6,97 1,57 *0,0165 (F)
Amostra A 7,12 1,5
Amostra B 7,21 1,57
Amostra C 7,53 1,36
Sabor Padréo 6,58 1,6 *<0,0001 (F)
Amostra A 6,44 1,92
Amostra B 7,19 1,67
Amostra C 7,45 1,68
Textura Padréo 6,8 1,77 *<0,0001 (F)
Amostra A 7,62 1,56
Amostra B 7,73 1,4

Amostra C 7,7 1,62



Intencéo de Compra Padré&o 3,3 1,06 *<0,0001 (F)

Amostra A 3,51 1,13
Amostra B 3,93 1,03
Amostra C 4,02 1,12

* Preferéncia significativamente estatistica em relacdo ao parametro avaliado pelos provadores, utilizando
teste de comparagdo multipla de Bonferroni (teste F)

A analise sensorial do atributo aparéncia refere-se as propriedades visiveis como 0 aspecto, cor,
transparéncia, brilho, opacidade, forma, tamanho, consisténcia e espessura (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005)- Resultados esses que, quando comparados com o presente estudo, os biscoitos nédo
diferenciaram entre si visualmente. Na avaliacdo sensorial, foi encontrada diferenciacdo na amostra C,
pelo teste de comparacdo multipla de Bonferroni (teste F), chegando a valores de 7,53 (£1,36), que pela
escala hedo6nica obtivemos escores proximos a 8 (gostei muito) e valores minimos para a amostra padréo
de 6,97 (£1,57), préximos 7 (gostei regularmente) indicando que a aparéncia dessa amostra ndo agradou
os provadores (Figura 2). A boa aceitacdo dos biscoitos acrescidos de acai em po é resultado divergente
do encontrado por Carneiro et al. (2012) que avaliou sensorialmente a aparéncia dos cookies com
diferentes concentragdes de acai em p6 encontrando indice satisfatério para os cookies com menor teor de
acai em po, fato que pode ser explicado segundo o autor, pela baixa concentragdo do pigmento roxo das
antocianinas presentes no fruto, conferindo ao cookie uma aparéncia opaca e sem brilho.

Em estudo realizado por Kawasoko et. al. (2016) com biscoitos adicionados de farinha de
maracuja, as formulagdes que apresentaram melhores resultados para o atributo aparéncia foram as
amostras padrdo (sem adicdo de farinha) com meédia de aceitacdo de 7,1 pontos (+ 1,7) e a amostra
acrescida de 25% de farinha, que obteve média de 6,9 (+ 1,7), concluindo que os participantes gostaram
ligeiramente dessas amostras. Havendo divergéncia de dados encontrados com atual estudo, onde as
amostras B e C acrescidas de (40 e 60%) de acai em p6 obtiveram melhores resultados com notas
satisfatorias 7,53 e 7,21, respectivamente. Quanto a aparéncia, o biscoito visualmente agradou os

provadores, pela sua forma geométrica, sua uniformidade e o seu sabor doce e frutado.



Figura 2. Resultados para o atributo aparéncia

Aparéncia

= Padrdo = AmostraA = Amostra B Amostra C

Em relagdo ao sabor, esses resultados podem ser observados conforme a Figura 3, que os biscoitos
foram bem avaliados em todas as amostras pelos avaliadores. Ndo houve diferencga significativamente
estatistica, com resultados entre 7,45 (+ 1,68) e 6,58 (+ 1,6) pela escala heddnica, classificados em gostei
muito e gostei regulamente, levando a um resultado satisfatorio para esse atributo. Um ponto positivo
para esses resultados é o acréscimo do acai em pd, que confere aos biscoitos uma coloragdo roxa rica em
pigmentos de antocianinas presentes em seu fruto. Esse resultado corrobora com estudo realizado por
Bonfietti (2017) em que o sabor das amostras de cookies feitos com quinoa, casca de jabuticaba e acai em
po obtiveram boa aceitabilidade, destacando-se o cookie acrescido de agai em po.

Kawasoko et al. (2016) encontraram resultados diferentes do presente estudo ao avaliarem
biscoitos formulados com diferentes concentragdes de farinha de maracuja (25, 50 e 75%), com valores
inferiores ao presente estudo na andlise sensorial, e que foram classificados como gostei ligeiramente: 6,5
(+ 2,1) e desgostei ligeiramente: 4,8 (+ 4,8). E um resultado negativo para o quesito analisado, sugerindo
que a quantidade de albedo (encontrado na casca do maracujd) interferiu diretamente no sabor do produto,
deixando-o com um sabor amargo.

O estudo realizado por Piovesana et al (2013), com biscoitos enriquecidos com farinha de aveia e
farinha de bagaco de uva, em trés diferentes formulages, demonstrou resultados em que a formulacéo
com maior percentual de substituicdo da farinha de trigo pelas farinhas (aveia e uva), foram menos aceitas

no atributo sabor pelos provadores.



Figura 3. Teste de aceitacdo em escala heddnica para o atributo sabor

Sabor

= Padrdo = AmostraA = Amostra B Amostra C

Para a avaliagdo da textura, podemos observar na figura 4 as médias das amostras para 0s biscoitos
nas diferentes concentracBes de acai em pd. Nesse item, as amostras B e C obtiveram, pela escala
heddnica, valores préximos a 8 (gostei muito) e 7 (gostei regularmente), tendo diferenga estatistica
significativa (p < 0,001). Isso nos leva a uma possivel justificativa que os biscoitos com maiores
concentragdes de acai em pé foram avaliados com uma textura crocante e resistente, agradando o paladar
dos provadores. Azevedo e cols. em 2015, encontraram resultados diferentes, onde os cookies que
tiveram maiores concentra¢fes de farinha de agai foram avaliados como endurecidos, sendo menos
aceitos, justificando os resultados do presente estudo.

Também foram encontrados resultados semelhantes no estudo de Centeno et al. (2015) em que 0s
cookies analisados nas duas maiores concentragdes de farinha da casca do maracuja ndo melhoraram a

textura, e por isso foram menos aceitos pelos avaliadores.



Figura 4. Teste de aceitacdo em escala hedbnica para o atributo textura

Textura

= Padrdo = AmostraA = Amostra B Amostra C

Observando a intencdo de compra (Figura 5) é possivel afirmar que a amostra C, acrescida de
maior adi¢do de acai em po (120g) obteve resultado significativamente melhor em comparagdo com as
demais amostras, indicando assim um produto com resultados proximos a 5 (certamente compraria esse
produto). A amostra padrdo sem adi¢do de agai em pd, por outo lado, recebeu dos julgadores valores
inferiores a 3,30 (certamente os provadores ndo compraria esse produto). Esse resultado diferencia o atual
estudo de outros encontrados na literatura, onde os melhores resultados foram obtidos quando adicionadas
concentragdes inferiores de farinhas integrais em suas analises. (Piovesana et. al., 2013; Azevedo et, al.,
2015; Centeno et.al., 2015).

E possivel observar resultados satisfatérios do produto avaliado, por conter em sua composi¢io
farinhas enriquecidas — utilizando o agai em p6 e a farinha de trigo integral — como fonte de fibras,

consideradas benéficas na prevencdo e no tratamento de diversas afeccgdes.



Figura 5. Teste de intencdo de compra
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CONCLUSAO

Os resultados apresentados neste trabalho, demostraram que os biscoitos elaborados com agai em
po nas diferentes concentracdes obtiveram resultados satisfatorios na maioria dos atributos avaliados
(aparéncia, sabor, textura) e intencdo de compra. A amostra com maior concentracdo de acai em pé
(120g) foi a mais aceita pelos provadores. Com isso podemos concluir que, foi possivel elaborar um
produto viavel, que visa suprir uma demanda crescente e atual do mercado que opta por uma opgdo
saudavel de alimentos que relne qualidades buscadas e valorizadas pelo consumidor atual que sdo, além

do sabor, benéficas a saude.
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REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL (Revista Verde)

REGRAS PARA A ELABORACAO DO ARTIGO

Linguas e areas de estudo

Os artigos submetidos a Revista Verde podem ser elaborados em Portugués, Inglés ou Espanhol e devem
ser produto de pesquisa nas areas de Ciéncias Agrarias, Ciéncias Ambientais, Ciéncias de Alimentos,
Biologia, Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel.

Composicdo sequencial do artigo

a) Titulo: no maximo com 18 palavras, em que apenas a primeira letra da primeira palavra deve ser
mailscula; entretanto, quando o titulo tiver um subtitulo, ou seja, com dois pontos (:), a primeira letra da
primeira palavra do subtitulo (ao lado direito dos dois pontos) deve ser maitscula.

b) Nome (s) do(s) autor(es):

* Devera (a0) ser separado (s) por virgulas, escrito sem abreviagdes, nos quais somente a primeira letra
deve ser mailscula e o Gltimo nome sendo permitido 0 méximo 6 autores

« colocar referéncia de nota no final do Gltimo sobrenome de cada autor para fornecer, logo abaixo,
endereco institucional, incluindo telefone, fax e E-mail:

« Em relacdo ao que consta na primeira versao do artigo submetida a Revista, ndo serdo permitidas
alteragBes posteriores na sequéncia nem nos nomes dos autores.

¢) Resumo: no maximo com 300 palavras.

d) Palavras-chave: no minimo trés e no maximo cinco, ndo constantes no Titulo, separadas por pontos e
com a primeira letra da primeira palavra maidscula e o restante mintscula.

e) Titulo em inglés: terd a mesma normatizacdo do titulo em Portugués ou em Espanhol, sendo itélico.

f) Abstract: no maximo com 300 palavras, devendo ser traducdo fiel do Resumo.

g) Key words: terd a mesma normatizacéo das palavras-chave.

h) Introdugdo: destacar a relevancia da pesquisa, inclusive através de revisdo de literatura, em no maximo
1 paginas. N&do devem existir, na Introducdo, equagdes, tabelas, figuras nem texto tedrico bésico sobre
determinado assunto, mas, sim, sobre resultados de pesquisa. Deve constar elementos necessarios que

justifique a importancia trabalho e no Gltimo paragrafo apresentar o(s) objetivo(s) da pesquisa.

i) Material e Métodos: deve conter informagdes imprescindiveis que possibilitem a repeticdo da pesquisa,
por outros pesquisadores.

j) Resultados e Discussao: os resultados obtidos devem ser discutidos e interpretados a luz da literatura.

k) Conclusdes: devem ser escritas de forma sucinta, isto €, sem comentarios nem explicac6es adicionais,
baseando-se apenas nos resultados apresentados.

I) Agradecimentos (facultativo)
m) Literatura Citada: O artigo submetido deve ter obrigatoriamente 70% de referéncias de periddicos,

sendo 40% dos ultimos oito anos. N&do serdo aceitas citacdes bibliogréficas do tipo apud ou citado por, ou
seja, as citacBes deverdo ser apenas das referéncias originais.



Para os artigos escritos em Inglés, titulo, resumo e palavras-chave deverao, também, constar em
Portugués e, para os artigos em Espanhol, em Inglés; vindo em ambos 0s casos primeiro no idioma
principal. Outros tipos de contribuicdo (Nota Cientificas) para a revista poderao ter a sequéncia adaptada
ao assunto.

Edicdo do texto
a) Processador: Word for Windows

b) Texto: fonte Times New Roman, tamanho 10. N&o deverdo existir no texto palavras em negrito nem
em italico, exceto para o titulo em inglés, itens e subitens, que deverdo ser em negrito, e 0s nomes
cientificos de espécies vegetais e animais, que deverdo ser em italico. Em equagdes, tabelas e figuras nao
deverdo existir italico e negrito. Evitar paragrafos muito longos.

c¢) Espacamento: simples entre o titulo, nome (s) do (s) autor(es), resumo e abstract; simples entre item e
subitem.

d) Paragrafo: 0,75 cm.

e) Pagina: Papel A4, orientacéo retrato, margens superior e inferior de 2 cm e esquerda e direita de 1,5
cm, no maximo de 20 paginas ndo numeradas.

f) Todos os itens em letras maitsculas, em negrito, alinhados a esquerda. Os subitens deverdo ser em
negrito e somente a primeira letra maiuscula.

g) As grandezas devem ser expressas no Sl (Sistema Internacional) e a terminologia cientifica deve seguir
as convengdes internacionais de cada area em questao.

h) Tabelas e Figuras (graficos, mapas, imagens, fotografias, desenhos)

* As tabelas e figuras com texto em fonte Times New Roman, tamanho 9-10, e ser inseridas logo abaixo
do parégrafo onde foram citadas a primeira vez. Exemplos de citacdes no texto: Figura 1; Tabela 1.
Tabelas e figuras que possuem praticamente o mesmo titulo deverdo ser agrupadas em uma Unica tabela
ou figura criando-se, no entanto, um indicador de diferenciacdo. A letra indicadora de cada sub-figura em
uma figura agrupada deve ser maitscula e com um ponto (exemplo: A.), posicionada ao lado esquerdo
superior da figura. As figuras agrupadas devem ser citadas no texto, da seguinte forma: Figura 1A; Figura
1B; Figura 1C.

* As tabelas ndo devem ter tracejado vertical e o minimo de tracejado horizontal. Exemplo do titulo, o
qual deve ficar acima da tabela: Tabela 1. Esta¢gBes do INMET selecionadas. Em tabelas que apresentam a
comparacdo de médias, mediante analise estatistica, devera haver um espaco entre o valor numérico
(média) e a letra. As unidades deverdo estar entre paréntesis.

* As figuras ndo devem ter bordadura e suas curvas (no caso de graficos) deverao ter espessura de 0,5 pt,
podendo ser coloridas, mas sempre possuindo marcadores de legenda diversos. Exemplo do titulo, o qual
deve ficar acima da figura: Figura 1. Perda acumulada de solo em funcdo do tempo de aplicacdo da chuva
simulada. Para ndo se tornar redundante, as figuras ndo devem ter dados constantes em tabelas. Em
figuras agrupadas, se o titulo e a numeragao dos eixos x e y forem iguais, deixar s6 um titulo centralizado
e a numeragdo em apenas um eixo. Graficos, diagramas (curvas em geral) devem vir em imagem vetorial.
Quando se tratar de figuras bitmap (mapa de bit), a resolugdo minima deve ser de 300 bpi. Os autores
deverdo primar pela qualidade de resolugéo das figuras, tendo em vista, boa compreenséo sobre elas. As
unidades nos eixos das figuras devem estar entre paréntesis.

Exemplos de cita¢Bes no texto

As citacdes devem conter o sobrenome do autor, que podem vir no inicio ou no final. Se colocadas no
inicio do texto, o sobrenome aparece, apenas com a primeira letra em maitsculo.



Ex.: Segundo Chaves (2015), os baixos indices de precipitacao [...]

Quando citado no final da citagdo, o sobrenome do autor aparece com todas as letras em
maiusculo e entre parénteses.

Ex.: Os baixos indices de precipitacdo (CHAVES, 2015)

Citacdo direta

E a transcricéo textual de parte da obra do autor consultado.

a) Até trés linhas

As citacdes de até trés linhas devem ser incorporadas ao paragrafo, entre aspas duplas.

Ex.:

De acordo com Alves (2015 p. 170) “as regides semiaridas tém, como caracteristica principal, as chuvas
irregulares, variando espacialmente e de um ano para outro, variando consideravelmente, até mesmo
dentro de alguns quilémetros de distancia e em escalas de tempo diferentes, tornando as colheitas das
culturas imprevisiveis”.

b) Com mais de trés linhas

As citacdes com mais de trés linhas devem figurar abaixo do texto, com recuo de 4 cm da margem
esquerda, com letra tamanho 10, espaco simples, sem italico, sem aspas, estilo “bloco”.

Ex.:

Os baixos indices de precipitacéo e a irregularidade do seu regime na regido Nordeste, aliados ao contexto
hidrogeoldgico, notadamente no semiarido brasileiro, contribuem para os reduzidos valores de
disponibilidade hidrica na regido. A regido semiérida, além dos baixos indices pluviométricos (inferiores
a 900 mm), caracteriza-se por apresentar temperaturas elevadas durante todo ano, baixas amplitudes
térmicas em termos de médias mensais (entre 2 °C e 3 °C), forte insolacéo e altas taxas de
evapotranspiracdo (CHAVES, 2015, p. 161).

Citagdo Indireta

Texto criado pelo autor do TCC com base no texto do autor consultado (transcrigéo livre).

Citacdo com mais de trés autores

Indica-se apenas o primeiro autor, seguido da expresséo et al.

Ex.:

A escassez de agua potavel é uma realidade em diversas regides do mundo e no Brasil e, em muitos casos,
resultante da utilizagdo predatoria dos recursos hidricos e da intensificagdo das atividades de carater
poluidor (CRISPIM et al., 2015).

SISTEMA DE CHAMADA

Quando ocorrer a similaridade de sobrenomes de autores, acrescentam-se as iniciais de seus prenomes; se
mesmo assim existir coincidéncia, colocam-se 0s prenomes por extenso.

Ex.:

(ALMEIDA, R., 2015)



(ALMEIDA, P., 2015)
(ALMEIDA, RICARDO, 2015)

(ALMEIDA, RUI, 2015)

As citacdes de diversos documentos do mesmo autor, publicados num mesmo ano, sao distinguidas pelo
acréscimo de letras mindsculas, em ordem alfabética, apos a data e sem espacejamento, conforme a lista
de referéncias.

Ex.

Segundo Crispim (2014a), o processo de ocupacdo do Brasil caracterizou-se pela falta de planejamento e
consequente destruicdo dos recursos naturais.

A vegetacdo ciliar desempenha funcdo considerdvel na ecologia e hidrologia de uma bacia hidrogréafica
(CRISPIM, 2014b).

As citagdes indiretas de diversos documentos de varios autores, mencionados simultaneamente, devem
ser separadas por virgula, em ordem alfabética.

Vaérios pesquisadores enfatizam que a pegada hidrica é um indicador do uso da agua que considera ndo
apenas o seu uso direto por um consumidor ou produtor, mas, também, seu uso indireto (ALMEIDA,
2013; CRISPIM, 2014; SILVA, 2015).

a) Quando a citagdo possuir apenas um autor: Folegatti (2013) ou (FOLEGATTI, 2013).

b) Quando a citagdo possuir dois autores: Frizzone e Saad (2013) ou (FRIZZONE; SAAD, 2013).

¢) Quando a citacéo possuir mais de dois autores: Botrel et al. (2013) ou (BOTREL et al., 2013).

Quando a autoria do trabalho for uma instituicdo/empresa, a citacdo devera ser de sua sigla em letras
maiusculas. Exemplo: EMBRAPA (2013).

Literatura citada (Bibliografia)
As bibliografias citadas no texto deverdo ser dispostas na lista em ordem alfabética pelo Gltimo
sobrenome do primeiro autor e em ordem cronoldgica crescente, e conter os nomes de todos os autores.
Citacdes de bibliografias no prelo ou de comunicacao pessoal ndo séo aceitas na elaboracéo dos artigos.
A seguir, sdo apresentados exemplos de formatagéo:

a) Livros

NAAS, I. de A . Principios de conforto térmico na producéo animal. 1.ed. Sao Paulo: icone Editora Ltda,
2010. 183p.

b) Capitulo de livros

ALMEIDA, F. de A. C.; MATQOS, V. P.; CASTRO, J. R. de; DUTRA, A. S. Avaliacdo da qualidade e
conservacao de sementes a nivel de produtor. In: Hara, T.; ALMEIDA, F. de A. C.;CAVALCANTI
MATA, M. E. R. M. (eds.). Armazenamento de graos e sementes nas propriedades rurais. Campina
Grande: UFPB/SBEA, 2015. cap.3, p.133-188.

¢) Revistas



PEREIRA, G. M.; SOARES, A. A.; ALVES, A. R.; RAMOS, M. M.; MARTINEZ, M. A. Modelo
computacional para simulacdo das perdas de dgua por evaporacédo na irrigacdo por aspersdo. Engenharia
Agricola, Jaboticabal, v.16, n.3, p.11-26, 2015. http://dx.doi.org/10.18378/rebes.v7i2.4810.

d) Dissertacdes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisdo para otimizacdo do padrédo de cultivo em areas irrigadas,
baseados nas func@es de resposta da cultura a dgua. Botucatu: UNESP, 2009. 125p.

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

WEISS, A.; SANTOS, S.; BACK, N.; FORCELLINI, F. Diagndstico da mecanizacdo 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 publicacdo continuara sendo Anais, Resumos ou Proceedings mas o
namero de paginas serd substituido pelas palavras CD Rom.

Outras informagdes sobre normatizacao de artigos

a) Na descricdo dos parametros e variaveis de uma equacdo devera haver um traco separando o simbolo
de sua descricdo. A numeracdo de uma equacdo devera estar entre paréntesis e alinhada a direita:
exemplo: (1). As equacOes deverdo ser citadas no texto conforme os seguintes exemplos: Eq. 1; Eqgs. 3 e

b) Todas as letras de uma sigla devem ser maiusculas; j& 0 nome por extenso de uma instituicao deve ter
mailscula apenas a primeira letra de cada palavra.

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

10 horas = 10 h; 32 minutos = 32 min; 5| (litros) =5 L; 45 ml =45 mL; I/s= L s-1; 270C = 27 oC; 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
numeéricos 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 e 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 maiuscula,
com excec¢do de nomes préprios. O titulo de eventos devera ter apenas a 12 letra de cada palavra
maidscula.

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



