FACULDADE PERNAMBUCANA DE SAUDE

CUPCAKE ADICIONADO DE CASCA DE BANANA: ANALISE SENSORIAL E
NUTRICIONAL COM CRIANCAS EM IDADE PRE ESCOLAR E ESCOLAR

Estudantes: Anne Carolinne Patriota da Silva

Karoline Nascimento da Silva

Orientadora: Adriana Carla Santos de Menezes Ramos
Co-orientadora: Enésia Eloyna da Costa Benizio

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado
como requisito para obtencdo do grau de
Graduacdo em Nutricio na Faculdade
Pernambucana de Salde.

RECIFE
2018



LISTA DE AUTORES E INSTITUICOES:

ORIENTADOR:

Adriana Carla Santos de Menezes Ramos

Nutricionista do Instituto de Medicina Integral Professor Fernando Figueira (IMIP)
Coordenadora de Tutor do curso de Nutricdo da Faculdade Pernambucana de Saude (FPS)
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE)

Nutricionista graduada pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE)

Telefone: 081 98729-1572

E-mail:adriana.santos@fps.edu.br

CO-ORIENTADORA:

Enésia Eloyna da Costa Benizio

Nutricionista do Instituto de Medicina Integral Professor Fernando Figueira (IMIP)
Coordenadora de Tutor do curso de Nutricdo da Faculdade Pernambucana de Satde (FPS)
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE)

Nutricionista graduada pela Universidade Federal de Pernambuco (UFPE)

Telefone: 081 98745-3645

E-mail: eloynacosta@hotmail.com

ESTUDANTES:

Anne Carolinne Patriota da Silva

Estudante do curso de Nutricdo da Faculdade Pernambucana de Saude
Telefone: 081 99647 - 3282

E-mail: anne_patriota@hotmail.com

Karoline Nascimento da Silva
Estudante do curso de Nutrigdo da Faculdade Pernambucana de Saude
Telefone: 081 99893-0448

E-mail: karolinenasc.s@gmail.com



Resumo:

O Brasil € o maior produtor mundial de banana, sendo considerada a fruta mais consumida no
pais. Por apresentar um amadurecimento muito rapido a banana apresenta uma elevada perda
pos-colheita. As partes consideradas ndo comestiveis dos frutos sdo usualmente descartadas
por falta de orientacdo quanto a sua utilizacdo. As cascas da banana podem ser aproveitadas
para melhorar a qualidade nutricional das preparacdes, além de reduzir o desperdicio. O
objetivo deste trabalho foi desenvolver e avaliar a aceitabilidade de formulacbes de cupcake
adicionado de casca de banana voltado para o publico infantil. Foram desenvolvidas trés
formulacGes de cupcake: sem adi¢é@o de casca de banana (A), com adi¢do de 50% da casca de
banana utilizada (B) e 100% da casca da banana utilizada (C). A andlise sensorial foi aplicada
com 58 criancas com idades entre 5 e 10 anos, de ambos 0s sexos, em uma Organizacdo nédo
governamental na cidade do Recife (PE). Foi aplicado o teste afetivo de aceitabilidade,
utilizando uma escala heddnica facial de sete pontos. O célculo da composi¢do nutricional dos
cupcakes foi realizado utilizando a base de dados da Tabela Brasileira de Composi¢do dos
alimentos (TACO). Os resultados da andlise sensorial apresentaram médias de 5,67
(Formulagdo B), 5,95 (Formulagdo C) e 6,12 (Formulagdo A), o indice de aceitabilidade foi
superior a 80% para todas as formulacGes avaliadas. Na analise de composicao nutricional foi
observado um maior teor de fibra alimentar na formulacdo C. Pode-se concluir que os
cupcakes adicionados de casca de banana, apresentaram-se como opc¢do viavel de lanche
nutritivo para o publico infantil, possibilitando o consumo integral da banana como fonte

alternativa de nutrientes.

Palavras-chaves: Aproveitamento integral. Desperdicio. Escala heddnica facial.

Abstract: Brazil is the world's largest banana producer, being considered the most consumed
fruit in the country. Due to the rapid ripening, the banana has a high post-harvest loss. The
parts considered inedible of the fruits are usually discarded for lack of orientation as to their
use. Banana peels can be harnessed to improve the nutritional quality of the preparations, in
addition to reducing waste. The objective of this work was to develop and evaluate the
acceptability of banana peel added cupcake formulations aimed at children. Three cupcake
formulations were developed: no addition of banana peel (A), with addition of 50% of the
banana peel used (B) and 100% of the banana peel used (C). Sensory analysis was applied

with 58 children aged 5 to 10 years, of both sexes, in a non-governmental organization in the



city of Recife (PE). The affective acceptability test was applied using a seven-point facial
hedonic scale. The calculation of the nutritional composition of the cupcakes was carried out
using the database of the Brazilian Table of Food Composition (TACO). The results of the
sensory analysis presented mean values of 5.67 (Formulation B), 5.95 (Formulation C) and
6.12 (Formulation A), the acceptability index was higher than 80% for all formulations
evaluated. In the analysis of nutritional composition, a higher dietary fiber content was
observed in the formulation C. It can be concluded that the cupcakes added of banana peel,
presented as a viable option of nutritious snack for children, enabling the consumption of

banana as an alternative source of nutrients.

Keywords: Full utilization. Waste. Facial hedonic scale.

INTRODUCAO

Atualmente, dados da Organizacao das NagOes Unidas para Agricultura e Alimentacéo
(FAO) revelam que, por ano, aproximadamente um terco dos alimentos produzidos nédo é
consumido pela populagdo, sendo perdido em alguma etapa da cadeia produtiva ou
desperdicado, seja em restaurantes ou residéncias. Isso representa cerca de 1,3 bilhGes de

toneladas de alimentos que ndo séo aproveitados. (EMBRAPA, 2017).

No Brasil, o desperdicio de alimentos chega a 40 mil toneladas por dia, segundo
pesquisa da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria. Anualmente, a quantia acumulada
é suficiente para alimentar cerca de 19 milhGes de pessoas diariamente com trés refei¢fes ao
dia. De acordo com o estudo, grande parte dos alimentos € desperdi¢cada durante o preparo das
refeicbes (EMBRAPA, 2014).

O aproveitamento integral dos alimentos é uma alternativa iniciada em 1963 no estado
de S&o Paulo e atualmente continua crescendo. Tem a finalidade de aproveitar as partes que
normalmente sdo desprezadas. (OLIVEIRA et al., 2002). Os residuos como as cascas, talos e
sementes dos alimentos, partes essas que normalmente ndo sdo utilizadas, apresentam na
maioria das vezes concentragdes mais elevadas de nutrientes do que a sua parte comestivel.
Logo, sua utilizacdo € importante, pois o aproveitamento integral dos alimentos, além de

reduzir os gastos com alimentacdo e melhorar a qualidade nutricional, diminui o desperdicio



de alimentos e possibilita novas receitas, como, por exemplo, sucos, doces e geleias.
(GONDIN, et al., 2005).

A banana é a fruta mais consumida do mundo em sua forma natural, sendo um dos
alimentos que mais sofrem perdas durante o preparo (EMBRAPA, 2009). E cultivada em
varias regides do Brasil (BORGES et al., 2006), possui elevado valor nutricional, boa fonte
energética, possuindo alto teor de carboidratos. Contém ainda teores consideraveis de fibras,
vitaminas A, B1, B2, C e de sais minerais como potassio, fosforo, calcio, sdédio e magnésio,
além de outros em menor quantidade (TACO, 2011). A casca quando comparada a polpa da
fruta, possui baixo teor de carboidratos, maior valor proteico e quantidades superiores de
fibra, ferro, célcio, magnésio, zinco, sodio e quantidades bem semelhantes de potassio em sua
composicdo (GONDIN et al., 2005).

Assim sua utilizacdo da banana de forma integral representa uma alternativa
nutricional, por meio de discussdes e do conhecimento cientifico acerca do tema (DAMIANI
etal., 2011).

E necessaria a introducao de alimentos que sejam compostos por fibras em criancas na
fase pré-escolar e escolar, pois ha um aumento excessivo do consumo de carboidratos,
gorduras, acucar e sal e diminuicdo no consumo de frutas e verduras, ricos em fibras. Desta
forma, mostra-se como um desafio buscar um alimento que contenha fibra e seja agradavel ao
paladar infantil. (GEGOSKI et al., 2013).

Uma alternativa para melhorar o aproveitamento da banana (fruta e casca), visando o
menor desperdicio e a melhora da qualidade nutricional dos alimentos, como o aumento da
quantidade de fibras, é a sua utilizacdo em produtos que sejam aceitos pelos consumidores
em geral (CARVALHO et al., 2012).

Um dos métodos utilizados para verificar a aceitacdo de produtos alimenticios é a
analise sensorial. A analise sensorial auxilia na relacdo/ligacdo entre o consumidor e produto,
mostrando que, além das caracteristicas fisicas, quimicas e microbiologicas, 0s aspectos
sensoriais também sdo importantes para a garantia da qualidade dos alimentos (MENDES,
2013).

Os métodos sensoriais afetivos ou subjetivos, avaliam quanto uma populagdo gostou
ou desgostou de um determinado produto e sdo utilizados para aferir a aceitabilidade do

consumidor, por meio de escalas hedonicas que ajudam o consumidor a classificar sua



amostra preferida e/ou mais bem aceita (FERREIRA et al., 2000). No caso do uso de escalas
para testes com criancas, a simplicidade € relevante (ASTM, 2003). Criangas respondem com
maior precisdo atraves de expressdes faciais que sao, também, forma de diversdo, ajudando a

aumentar o interesse e a atencdo das criancas aos testes (KROLL, 1990 apud RE, 2006).

Com base no exposto acima, este trabalho teve como objetivo desenvolver trés
formulacGes de cupcakes adicionados da casca de banana, avaliar sua aceitagdo com criancgas

e analisar a composicao nutricional dos produtos.

MATERIAL E METODOS
Formulacdes dos Cupcakes

Os cupcakes foram preparados no Laboratorio de Técnica Dietética da Faculdade

Pernambucana de Saude, Recife-PE.

Foram elaboradas trés formulacgdes de cupcakes: formulacdo A - sem adicdo de casca
de banana, formulacdo B - contendo 50% da casca de banana, foi adicionada na preparagédo
total 50% da casca de banana utilizada na preparacdo. Formulacdo C - contendo 100% da
casca de banana utilizada na preparacdo. As formulacdes foram definidas através de testes
preliminares realizados e os ingredientes utilizados buscaram atender a uma alimentacao

saudavel.

Na Tabela I podem ser verificados os ingredientes utilizados nas formulacdes dos

cupcakes.

Tabela I. Ingredientes das formulacdes de cupcakes adicionados de casca de banana.

INGREDIENTE QUANTIDADE (MEDIDA QUANTIDADE
CASEIRA) (PESO g/mL)
Aveia flocos finos 1 xicara 839
Farelo de aveia 1 xicara 839
Ovo 4 unidades 212¢g
Banana pacovan 4 unidades 408g
AcUcar mascavo 1 xicara 1869

Oleo de girassol Y xicara 87mL




Para calcular a composigédo nutricional dos cupcakes foi utilizada a base de dados da
Tabela Brasileira de Composi¢do dos alimentos TACO (NEPA, 2011) atraves do programa
(Excel 2016) e para composicao nutricional da casca de banana foram utilizadas as referéncias
do trabalho de Composicdo centesimal e de minerais em Cascas de frutas Melo et al (2005).
Os valores de referéncia fornecidos pela tabela foram correlacionados com as quantidades dos

ingredientes, em gramas, utilizados na formulagao.

Questdes éticas
Este trabalho foi previamente aprovado pelo Comité de Etica da Faculdade
Pernambucana de Saude, nimero do parecer: 2.597.404.

Andlise sensorial

Um estudo transversal com abordagem quantitativa e objetivo descritivo foi realizado,
a partir da analise sensorial com 58 criangas de ambos 0s sexos, com idades entre 5 a 10 anos,
que frequentam uma organizacdo social sem fins lucrativos, que tem como objetivo
desenvolver atividades de reforgo escolar para as criangas e a alfabetizagdo de adultos,
localizado no bairro da Imbiribeira na cidade do Recife (PE).

Foi considerado como critério de exclusdo, crianga com alergia e/ou intoleréncia a

algum ingrediente utilizado nas formulagdes dos cupcakes.

As criancas avaliaram a aceitabilidade das 3 formulacgdes, utilizando uma ficha com

escala hedonica facial de sete pontos, variando do 1 (péssimo) ao 7 (6timo). (ANEXO 1)

A andlise sensorial foi realizada em 2 dias no horario da tarde, no auditério da
organizacdo social sem fins lucrativos. As criancas foram separadas por mesas com uma

distancia de 2 m para ndo haver comunicagao.

As amostras dos cupcakes foram servidas, de forma monddica, em pratos plasticos
descartaveis na cor branca e codificados com cddigos de 3 digitos aleatdrios diferentes para
cada tipo de cupcake. Para a limpeza do palato, entre as amostras, foi oferecido agua e
bolacha &gua (DUTCOSKY, 2013).

O célculo do indice de Aceitabilidade (IA) das formulagdes foi realizado conforme a

férmula indicada:



IA (%) = Ax 100
B
A = nota média obtida para o produto.

B = nota méxima dada ao produto.

O 1A (%) com boa repercussao deve ser maior ou igual a 70% (DUTCOSKY, 1996).

Anélise Estatistica

Os dados da analise sensorial foram avaliados através da analise de variancia
(ANOVA), utilizando-se o teste de Tukey para comparacdo de médias, em nivel de 5% de
significancia. O Indice de Aceitabilidade foi avaliado através da recomendacio de Dutcoski

(1996) que considera um produto com boa aceitacdo quando apresentar 1A > 70%.
RESULTADOS
Anélise Sensorial

Os resultados obtidos na andlise sensorial das trés formulagcBes de cupcakes
adicionados de casca de banana estéo descritos Tabela II.

Tabela Il. Valores médios das notas atribuidas pelas criancas do teste de aceitabilidade dos
cupcakes e IA.

Formulacdes Media*+DP** 1A
Formulacdo A 6.12% +1.38 87,4%
Formulagdo B 5.67% +1.46 p<0,23*** 81%
Formulacéo C 5.952 +1.41 85%

*Meédias das notas das formulagdes no teste afetivo com escala hedonica facial de 7 pontos.
**DP — Desvio padrdo das médias dos cupcakes.

***Analise estatistica pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade; letras diferentes na linha

indicam diferenca significativa (p<0,05).

A Tabela Il ilustra a composic¢do nutricional dos cupcakes calculados com base na

porcao unitéaria.



Tabela I1l.  Informacdo nutricional das formulacbes dos cupcakes (Porcdo unitaria - 27
gramas).

Avaliacéo Formulagdes
A B C
Quantidade  VD* Quantidade VD* (%) Quantidade VD* (%)
por por¢édo (%)  por porcéao por por¢éo
Caloria 47,43 Kcal 2% 47,8 Kcal 2% 47,8 Kcal 2%
Carboidrato 8,479 3% 8,59 3% 8,59 3%
Proteina 0,939 2% 1,059 2% 1,059 2%
Lipideo 1,69 2% 1,70g 2% 1,70g 2%
Fibra 0,269 2% 0,289 2% 0,35g 2%

*Valor diario recomendado com base em uma dieta de 2.000kcal ou 8400 KJ.

DISCUSSAO

As médias obtidas para as amostras A, B e C foram bem aceitas pelas criancas,
registrando-se valores médios entre 5,67 a 6,12, o que corresponde na escala hedénica de
“bom” a “muito bom”. Ortolan et al (2016), que avaliaram a aceitabilidade de cupcakes
adicionados de farinha de baru entre criancas, obtiveram médias variando de 4,21 a 4,61 para
0 atributo aceitacdo global, resultados inferiores ao encontrado nesta pesquisa. Médias
inferiores também foram encontradas no trabalho de Nunes et al (2009), que avaliou a
aceitabilidade de bolo de banana com e sem casca, apresentando médias de 4,73 e 4,36,
respectivamente.

O IA com a boa repercussdo tem sido considerado > 70% (DUTCOSKY, 1996). Assim
0s cupcakes apresentaram boa repercussdo quanto ao indice de aceitabilidade pelo publico
infantil, tanto para a formulacdo sem adicdo de casca quanto para as com adi¢do de casca de
banana, correspondendo a IA acima de 80% em todas as formulagdes. Vieira et. al (2013), ao
elaborar bolo com polpa e casca de banana, também obtiveram alto indice de aceitabilidade de

92,5%, superior ao encontrado para as trés formulacgdes.

Observou-se que a adigdo da casca de banana promoveu uma coloragdo mais escura aos
cupcakes da amostra (C). Esse fato pode ser explicado pelo elevado teor de fibra presente na
casca da banana, 0 que causa um escurecimento no produto, podendo ter contribuido para

uma menor aceitacdo quando comparada com a amostra (A), que obteve maior indice de



aceitacdo. De acordo com Fasolin et. al (2007), biscoitos formulados a partir de derivados da

banana possuem indice de rejei¢cdo maior devido a coloragao escura da massa.

Destaca-se na composicao nutricional a diferenca no contetdo de fibras das formulacdes
que foram adicionadas de casca, fato este atribuido ao uso integral da banana. Silva et al
(2016) também verificaram aumento no teor de fibras quando adicionada a casca da banana
em cupcake de banana e alfarroba isento de lactose.

De acordo com os resultados, a elaboracdo do cupcake com casca de banana é uma opcao
para variar o cardapio, oferecendo um produto nutritivo com boa aceitabilidade sensorial pelo
publico infantil. E necesséria a conscientizacdo da importancia do aproveitamento integral de
alimentos, ndo como uma prética destinada a populagédo carente, mas como forma inteligente

a fim de promover beneficios para toda sociedade (VIEIRA et al., 2013).

CONCLUSAO

A andlise dos resultados permite concluir que o aproveitamento integral da banana
utilizado no desenvolvimento dos cupcakes obtiveram um bom indice de aceitabilidade para
as formulacdes desenvolvidas, quanto a composi¢cdo nutricional foi observada um maior teor
de fibra alimentar apresentando-se como opcdo viavel de lanche nutritivo, sustentavel e

saudavel, e de baixo custo para criangas em idade pré-escolar e escolar.
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ANEXO 01

Teste de aceitacio

Nome: Idade: Série: Data:

Vocé esta recebendo uma amostra de cupcake de banana. Marque com um (X) na carinha que
mais representa o que vocé achou sobre o produto.

7 6 5 4 3 2 1
O O O O (| 0] O
Otimo Muito Bom Wem bom/ Buim Muito Péssimo
Bom Nem ruim ruim

Comentarios:
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superior e esquerda de 3 cm, inferior e direita de 2 cm, paginados, paragrafo justificado
com recuo de 1,5 cm na primeira linha, fonte Time News Roman, tamanho 12,
espacamento entre linhas é simples em todo o artigo. O texto do manuscrito deve ser
apresentado em duas colunas (exceto: Resumo, palavras-chave, abstract, keywords e
referéncias), quanto as tabelas, figuras, quadros, etc, devem ficar centralizados ao corpo

do manuscrito (utilizando o formato uma coluna) proximo ao texto que o apresenta.

A ordem dos topicos do artigo deve ser a seguinte:

Titulo e subtitulo do trabalho: deve estar figurado no topo da pagina, em letras
maiusculas, centralizado, fonte tamanho 12 (doze) e negrito. O Titulo em lingua inglesa
deve ser apresentado no final do trabalho antes das referéncias bibliogréaficas juntamente
do Abstract e Keywords. Apos o titulo, deixar uma linha em branco em fonte tamanho
12 (doze);

Autoria: Abaixo do titulo, devera estar o nome do(s) autor(es), centralizado, negrito,
fonte tamanho 12 (doze), na mesma linha separados por ponto e virgula (;) e o Gltimo
sobrenome do Autor deve aparecer em Caixa Alta (Mailsculas). Logo abaixo dos
nomes dos autores a afiliagdo dos mesmos, a formacéo e titulagdo, com o nome do
curso/departamento/instituicdo ao qual pertence(m), bem como os respectivos e-mails,
com seus respectivos numeros de apresentacdo. Em nota de rodapé (fonte 8), deve
figurar a identificacdo do autor correspondente com o Simbolo do asteriscos (*) ao qual
sera o responsavel pelo recebimento dos emails e qualquer informacao relacionada ao
trabalho, a formacéo e titulacdo, com o nome do curso/departamento/instituicdo ao qual

pertence(m), bem como os respectivos e-mails;

Resumo: Apos os nomes dos autores, deve-se escrever a palavra RESUMO em fonte
tamanho 10 (dez), negrito, alinhado a esquerda, seguido de dois pontos. Deve-se ainda

iniciar seu conteddo logo em seguida da palavra RESUMO:, que deve estar em um



unico paragrafo de no maximo 15 (quinze) linhas ou de 100 a 250 palavras, sem recuo
na primeira linha. Deve ser usado espacamento simples entre linhas, justificado, em

fonte tamanho 10 (dez) para o texto, sem citagdo de autoria;

Palavras-chave: Apds o resumo, escrever o termo PALAVRAS-CHAVE em fonte
tamanho 10 (dez), negrito, alinhado a esquerda. Em seguida listar no minimo 3 (trés) e
no méaximo 5 (cinco) palavras-chave que identificam a &rea do artigo e sintetizam sua

tematica, separada por ponto, com a primeira letra maiusculo e o restante em minusculo.

Abstract: Em Inglés, com formatacdo igual a do Resumo, que s6 aparecerd somente no
final do trabalho antes das Referéncias Bibliogréficas.

Keywords: Em Inglés, com formatacdo igual a das Palavras-chave, que s aparecera
somente no final do trabalho, junto com o abstract e o titulo em lingua inglesa antes das
Referéncias Bibliograficas.

Texto principal deve ser subdividido, em: Introducdo, Desenvolvimento (material e
método, resultados, discussao e etc), Conclusdo e Referéncias . O titulo de cada se¢do
deve ser apresentado em letras maidsculas, negrito, fonte 12. O texto deve ser escrito
usando fonte tamanho 12 (doze). O espacamento entre as linhas deve ser simples. O
alinhamento do texto deve ser justificado e a primeira linha do paragrafo deve ter recuo
de 1,5 cm. Se, porventura, o trabalho utilizar termos em lingua estrangeira, estes
deverdo ser escritos usando o modo itélico, exceto a palavra apud. Exemplos:

workaholic, gestalt, copenhagener zimtzots.

CitacOes Diretas: As citacOes longas (que ultrapassam a trés linhas) devem ser digitadas
sem aspas, em tamanho 10 (dez), com recuo de 2 cm da margem esquerda, Sem recursos
tipograficos italico ou negrito e com espagamento entre linhas simples (1 cm). As
citagdes curtas (com ate trés linhas) devem estar inseridas normalmente no texto, com
uso de aspas duplas, sem recurso tipogréfico italico ou negrito e sem alteragdo do
tamanho da letra. Em ambos os casos, ndo esquecer de citar o autor, ano e pagina de
onde o texto foi retirado (NBR 10520, 2002).



CitacOes Indiretas: Citacdes indiretas (ou livres) sdo a reproducdo de algumas ideias,
sem que haja transcricdo literal das palavras do autor consultado. Apesar de ser livre,
deve ser fiel ao sentido do texto original. Ndo necessita de aspas, ndo & necessario

colocar o numero da pagina onde o texto foi escrito somente o nome do autor (es) e ano.

llustracdes: De acordo com a NBR 6822, chamam-se de ilustracdes as figuras, graficos,
fotos, quadros e tabelas, limitando-se cinco (5) ilustragdes por trabalho. Que podem
eventualmente fazer parte de um trabalho, podendo ser apresentadas no texto ou em
anexos. Todas as ilustracdes devem ser numeradas em sequéncia, por tipo. Precisam
ainda receber titulo e quando forem elaboradas com dados obtidos de outros
documentos ou reproduzidas de outra obra, obrigatoriamente devem conter a citacdo da
fonte quando as mesmas ndo forem geradas pelo(s) autor (es) no referido artigo. As
ilustracGes devem ser formatadas em extenséo *.TIF, *.RAW, *.JPEG em modo CMYK
paras as coloridas e modo grayscale (tons de cinza) para as P&B, com resolugdo de
300dpi, dimensdes maximas em 300x300 px, tamanho maximo das ilustracGes de 500
Kb. As ilustracdes desempenham o papel de auxiliar, ou seja, complementam ou apdiam
a expressao de idéias do texto. Por isso devem ser citadas oportunamente no texto, pelo
seu numero ou titulo, e inseridas o mais proximo possivel do texto a que se referem,
preferencialmente logo apds a sua citacdo e devem ficar centralizados ao trabalho
usando o formato de uma coluna. Em figuras ou fotos, a fonte ou nota explicativa deve

estar posicionada centralizada e abaixo da figura, em tamanho 10 (dez).

Referéncias: As referéncias bibliograficas devem ser citadas no corpo do texto com
indicacdo do sobrenome e ano de publicacdo. As referéncias bibliograficas completas
deverdo ser apresentadas em ordem alfabética no final do texto, de acordo com as
normas da ABNT (NBR-6023).



