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CIPRIANO, F. A. L. Elaboragao, caracterizagao e atividade antibacteriana dos extratos da
cebola roxa (allium sativum L.). 2019. 37f. Monografia (Graduagcédo em Engenharia de
Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2018.

RESUMO

A cebola, Allium cepa L., pertence a familia Alliaceae e foi criada a partir do cruzamento
das familias Liliaceae e Amaryllidaceae. A cebola é particularmente rica em dois grupos de
compostos com comprovado beneficio a saude humana: Flavonoides e sulféxidos de cisteina
(compostos organosulfurados). O presente trabalho teve como objetivo elaborar extratos
hidroalcodlico da cebola roxa, sobre diferentes contracdes de etanol e tempo de repouso, diante
disso, foi analisado a influéncia desses fatores sobre os compostos bioativos, bem como seu
pontecial antibacteriano. Com o propédsito de determinar o melhor método de extragao, utilizou-
se um planejamento fatorial 22+3, com objetivo de analisar a influéncia das variaveis
independentes (concentracao etanol e tempo de repouso) em relagao as variaveis depentendes
(acidez total titulavel, clorofila total, carotenoides totais, antocianinas, flavonoides, compostos
fendlicos totais e vitamina C). O método de extragdo deve apresentar algumas caracteristicas
para ser considerado o ideal. Deve ser o método mais simples possivel, portanto evitando
procedimentos desnecessarios ou nao viaveis, que acabam por tornar o processo moroso. Deve-
se avaliar o aspecto econdbmico de extracdo, que possibilite que esse método possa ser
reproduzido em maiores escalas. Diante dos resultados obtidos no presente trabalho, conclui-se
que a elaboragao dos extratos hidroalcodlicos da cebola roxa apresentaram um bom rendimento
para para diferentes concentragdes de etanol e tempo de repouso, sendo superiores a 50% de
rendimento. Para os extratos que apresentaram rendimento inferior a 50% sugere-se que utilize
outras formas de extracao para obtengao de melhores valores. Os resultados obtidos a partir do
planejamento fatorial 22+3, apresentaram resposta positiva para todos os componentes
analisados, porém, o ponto central demenstrou melhores resultados nos fatores estudados. Os
extratos hidroalcodlicos da cebola roxa ndo apresentaram atividade antibacteriana diante a
Staphylococcus aureus, sendo assim, para os resultados positivos obtidos diante dos
componentes analisados nos extratos, recomenda-se fazer uma nova aplicagdo com
quantidades superiores aos usados para a atividade inibitéria antibacteriana.

Palavras-chave: compostos bioativos; extracédo; planejamento fatorial.

Xii



CIPRIANO, F. A. L. Elaboration, characterization and antibacterial activity of the extracts of
the purple onion (Allium sativum L.). 2019. 37f - Federal University of Campina Grande,
Pombal, 2019.

ABSTRACT

Onion, Allium cepa L., adenoid Allaceae and Alloy cepa L. was started by families Liliaceae and
Amaryllidaceae. A flavonoids and cysteine sulphoxides (organosulfur compounds). The present work had
as objective to elaborate results on the hidroxiapirada, on different contractions of ethanol and time of rest,
in front of this, being analyzed as a bioactive component, as its bacterial component. In order to determine
the best extraction method, a 2% + 3 factorial design was used, aiming to determine the influence of time
and rest period on the dependent characters (titratable total acidity, total chlorophyll). , total carotenoids,
anthocyanins, flavonoids, caused by. In conclusion, the hydroalcoholic extraction of the purple onion is a
good yield for the different sources of ethanol and rest time, being superior to 50% of the yield. For extracts
that hyphen yield less than 50%, use the extraction forms to choose the best values. The results obtained
from the 2% + 3 factorial design were the positive response for all the ionic components, however, the central
point demonstrated the results of the studied results. The hydroalcoholic extracts of purple onion are not
bactericidal against a Staphylococcus aureus, so, for the negative results in the extracts components, it is

recommended to use a new antibiotic extraction technique for an antibacterial inhibitory activity.

Keywords: bioactive compounds; extraction; factorial planning.
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ARTIGO CIENTIFICO

ELABORAGCAO, CARACTERIZAGAO E ATIVIDADE ANTIBACTERIANA DOS EXTRATOS DA
CEBOLA ROXA (ALLIUM CEPAL.)

Elaboration, characterization and antibacterial activity of the extracts of white onion
and purple onion (allium cepa L.)

Francisca Aline Lira Cipriano™, Alfredina dos Santos Araiijo >, Maria do Socorro Araujo Rodrigues?

RESUMO: A cebola, Allium cepa L., pertence a familia Alliaceae e foi criada a partir do cruzamento das familias Liliaceae e
Amaryllidaceae. A cebola ¢ particularmente rica em dois grupos de compostos com comprovado beneficio & saide humana:
Flavonoides e sulfoxidos de cisteina (compostos organosulfurados). O presente trabalho teve como objetivo elaborar extratos
hidroalcodlico da cebola roxa, sobre diferentes contragdes de etanol e tempo de repouso, diante disso, foi analisado a influéncia
desses fatores sobre os compostos bioativos, bem como seu pontecial antibacteriano. Com o propésito de determinar o melhor
método de extragao, utilizou-se um planejamento fatorial 2%+3, com objetivo de analisar a influéncia das varidveis independentes
(concentracdo etanol e tempo de repouso) em relagdo as variaveis depentendes (acidez total titulavel, clorofila total, carotenoides
totais, antocianinas, flavonoides, compostos fenolicos totais ¢ vitamina C). O método de extragdo deve apresentar algumas
caracteristicas para ser considerado o ideal. Deve ser o método mais simples possivel, portanto evitando procedimentos
desnecessarios ou ndo viaveis, que acabam por tornar o processo moroso. Deve-se avaliar o aspecto econdmico de extracdo, que
possibilite que esse método possa ser reproduzido em maiores escalas. Diante dos resultados obtidos no presente trabalho,
conclui-se que a elaboracdo dos extratos hidroalcodlicos da cebola roxa apresentaram um bom rendimento para para diferentes
concentragdes de etanol e tempo de repouso, sendo superiores a 50% de rendimento. Para os extratos que apresentaram
rendimento inferior a 50% sugere-se que utilize outras formas de extragdo para obten¢do de melhores valores. Os resultados
obtidos a partir do planejamento fatorial 2243, apresentaram resposta positiva para todos os componentes analisados, porém, o
ponto central demenstrou melhores resultados nos fatores estudados. Os extratos hidroalcodlicos da cebola roxa ndo
apresentaram atividade antibacteriana diante a Staphylococcus aureus, sendo assim, para os resultados positivos obtidos diante
dos componentes analisados nos extratos, recomenda-se fazer uma nova aplicagdo com quantidades superiores aos usados para
a atividade inibitoria antibacteriana.

Palavras-chave: compostos bioativos; extratos; planejamento fatorial.

ABSTRACT: Onion, Allium cepa L., adenoid Allaceae and Alloy cepa L. was started by families Liliaceae and Amaryllidaceae.
A flavonoids and cysteine sulphoxides (organosulfur compounds). The present work had as objective to elaborate results on the
hidroxiapirada, on different contractions of ethanol and time of rest, in front of this, being analyzed as a bioactive component,
as its bacterial component. In order to determine the best extraction method, a 22 + 3 factorial design was used, aiming to
determine the influence of time and rest period on the dependent characters (titratable total acidity, total chlorophyll). , total
carotenoids, anthocyanins, flavonoids, caused by. In conclusion, the hydroalcoholic extraction of the purple onion is a good yield
for the different sources of ethanol and rest time, being superior to 50% of the yield. For extracts that hyphen yield less than
50%, use the extraction forms to choose the best values. The results obtained from the 22 + 3 factorial design were the positive
response for all the ionic components, however, the central point demonstrated the results of the studied results. The
hydroalcoholic extracts of purple onion are not bactericidal against a Staphylococcus aureus, so, for the negative results in the

extracts components, it is recommended to use a new antibiotic extraction technique for an antibacterial inhibitory activity.

*Autor para correspondéncia

Recebido para publicagdo em XX/XX/XXX; aprovado em XX/XX/XXXX
nserir aqui Titulagdo, Institui¢do, Cidade; Fone, E-mail.

’Inserir aqui Titulagdo, Institui¢io, E-mail

Revista Verde - ISSN 1981-8203 - (Pombal - PB) v. X, n.X, p.XXX - XXX, més-més, ANO



Cipriano, F. A. L. et al.

Keywords: bioactive compounds; extracts; factorial planning.

INTRODUCAO

A cebola (Allium cepa) é uma das hortalicas de maior importancia econdémica no mundo assumindo o terceiro lugar
neste ranking (QUARTIERO et al., 2014). Devido a diversidade climatica das diversas regides do Brasil, a produgdo de cebola
ocorre ao longo de todos os meses do ano, com maior ou menor intensidade, dependendo do estado produtor (TRANI et al.,
2014). Este genéro inclui varias outras espécies de hortalicas de importancia econdémica tais como o alho (A. sativum L.), a
cebolinha verde (4. fistulosum L.), o alho pord (4. ampeloprasum L.), a cebolinha chinesa (4. chinense G. Don.), a cebolinha
comum (4. schoenoprasum L.), bem como diversas ornamentais (BOITEUX & MELO, 2004). A cebola (4/lium ceoa L.), uma
das hortali¢as mais consumidas ¢ classificada conforme sua cor branca, amarela e vermelha (SHAHIDI; NACZK, 2004).

O Género Allium possui mais de 500 membros, com diferente aparéncia, cor e sabor, porém, apresentam semelhanca na
bioquimica, fitoquimica e no contetido neutracéutico. Possuem atividade antibacteriana e antifiingica, contém enxofre e
compostos fendlicos e, por este motivo, despertam grande interesse (RIVLIN, 2001; GRIFFITHS et al., 2002). A cebola ¢
particularmente rica em dois grupos de compostos com comprovado beneficio a saude humana: Flavonoides e sulfoxidos de
cisteina (compostos organosulfurados). Dois subgrupos de compostos do tipo flavonoides predominam nas cebolas: antocianinas
(conferem a coloragdo avermelhada ou roxa aos bulbos) e as quercetinas e seus derivados (conferem a coloragdo amarelada). As
antocianinas, quercetinas e seus derivados sdo de grande interesse pelas suas propriedades anticarcinogénicas (SOUZA, 2008).

Ao longo da tltima década, varias técnicas novas de extragdo foram introduzidas e investigadas, a maioria das quais foram
reivindicados para melhorar a eficiéncia, a qualidade do extrato, o tempo de extra¢do e consumo de solvente (SONG et al., 2011).
Os compostos bioativos a partir de materiais de plantas podem ser extraidos por varias técnicas de extracao classicas. A maioria
dessas técnicas baseia-se na extragdo utilizando diferentes solventes e na aplicacdo de calor e /ou de mistura de duas ou mais
ferramentas. A fim de obter bioativo compostos de plantas, as técnicas classicas ja existentes sdo: a extragdo Soxhlet, maceracdo
e hidrodestilacdo (AZMIR, 2013).

Nos ultimos anos, trabalhos sobre a extragdo de compostos biativos de produtos naturais tém atraido um interesse especial.
A extracdo ¢ um passo muito importante no isolamento, identificagdo e utilizagdo desses compostos e ndo existe um tinico método
de extragdo padrdo. Extragdo com solvente organico e extragdo com fluido supercritico s@o as técnicas mais comuns utilizadas
para o isolamento de polifendis (IGNAT, VOLF e POPA, 2011).

Apesar do grande interesse que as cebolas tém despertado na area de antioxidantes, poucos estudos tém abordado a
capacidade antioxidante das espécies de cebola. Cebolas vermelhas, brancas e amarelas, sdo de fato, conhecidas por conter uma
grande quantidade de flavonoéides, sendo a maioria derivados glicosilados de quercitina e campferol (LEE E MITCHELL, 2011;
SHIM et al., 2011).

Para a extracdo dos compostos fendlicos de raizes, tubérculos, frutas, espécies dos géneros de Acacia, Termindlia,
Copernicia, magas, ameixas ¢ outros, vém sendo usados sistemas aquosos, alcodlicos e acetoetilicos sob diferentes condigdes de
interacao (LIMA et al., 2004; SOUSA et al., 2007). A quantificagdo dos compostos fendlicos totais nos diferentes extratos tem
empregado o reagente de Folin-Ciocalteau.

O método de extragdo deve apresentar algumas caracteristicas para ser considerado o ideal. Deve ser o método mais simples
possivel, portanto evitando procedimentos desnecessarios ou ndo viaveis, que acabam por tornar o processo moroso. Deve-se
avaliar o aspecto economico de extracdo, que possibilite que esse método possa ser reproduzido em maiores escalas.

O presente trabalho teve como objetivo elaborar extratos hidroalcoolico da cebola roxa (4//ium cepa L), sobre diferentes
contragoes de etanol e tempo de repouso, diante disso, foi analisado a influéncia desses fatores sobre os compostos bioativos,

bem como seu potencial antibacteriano.
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Elaboragdo, caracterizagdo e atividade antibacteriana dos extratos da cebola roxa (allium cepa L.)
MATERIAL E METODOS
Matéria-prima

Foram utilizados os frutos em estddio de maturagdo in natura das cebolas roxa (Allium cepa L.). As mesmas foram
adquiridas no comércio local do municipio de Pombal-PB.

O material foi transportado em embalagem de polietileno de baixa densidade para o Laboratério de Quimica e
Microbiologia dos Aliemntos do Centro Vocacional tecnologico (CVT) do Centro de Ciéncias e Tecnologia agroalimentar
(CCTA) da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG) em Pombal-PB, onde foram realizados todos os procedimentos
e analises que constam na pesquisa.

Limpeza e sanitizacao das cebolas
Inicialmente os frutos foram selecionados de acordo com o estddio de maturagdo e danos fisicos aparente,
posteriormente ocorreu a sanitizagao por 5 minutos com imersao, em solugao de hipoclorito de sddio, contendo 150 ppm de cloro
residual livre por litro de d4gua. Em seguida, foram enxaguados em agua corrente com o objetivo de retirar o excesso de cloro.
Os frutos foram armazenados em embalagem de polietileno de alta densidade, na auséncia de luz e em geladeira até a
elaboracdo dos extratos.

Elaboracio dos extratos

Para a elaboragdo dos extratos os frutos foram descascados e cortados com o auxilio de uma faca de ago inoxidavel e
posteriormente foram pesadas 15 g das cebolas roxas, adicionou-se 150 ml do solvente, em seguida ocorreu a maceracdo com
auxilio de almofariz durante 5 minutos. Apds a maceragdo os extratos foram acondicionados em recipientes de vidro com tampa
e envolvido em papel aluminio para evitar a degradagdo pela luz.

Foi utilizado etanol como solucdo extratora, em trés concentragdes (50, 70, 90 %) da solucdo extratora e diferentes
tempos de repouso (04, 10, 16 horas). Decorrido o tempo da extragdo, os extratos foram filtrados, posteriormente ocorreu a
evaporagdo do solvente em Sohlext, permanecendo no aparelho a uma temperatuta de 65°C, até a remogéo completa do solvente.

Planejamento dos extratos hidroalcodlicos — planejamneto fatorial

A otimizacdo das condi¢des de extracdo de compostos bioativos da cebola foi executada empregando planejamento
experimental fatorial do tipo 2243 pontos centrais, sendo assim, o planejamento fatorial estudou duas variaveis independentes
(concentracdo do solvente ¢ tempo de extragdo). As variaveis dependentes estudadas foram todas as respostas analisadas. Os
dados foram avaliados por por intermédio da metodologia de superficie de resposta. O planejamento fatorial foi indicado para
cada variavel do método de otimizag@o em dois niveis com sete experimentos, contendo repeti¢oes no ponto central ( Tabela 1).
Apresentando o indice (-1) representa o menor nivel, o indice (0) aponta a média entre o maior ¢ menor nivel, e indice (+1)
determina o maior nivel da variavel em questao.

O método de extragdo deve apresentar algumas caracteristicas para ser considerado o ideal. Deve ser o método mais
simples possivel, portanto evitando procedimentos desnecessarios ou nao viaveis, que acabam por tornar 0 processo moroso.
Deve-se avaliar o aspecto econdmico de extracdo, que possibilite que esse método possa ser reproduzido em maiores escalas
(RODRIGUEZ-PEREZ et al., 2015).

Tabela 1 — Variaveis independentes e seus niveis — Planejamento Fatorial

Amostra Variavel 01: concentragdo do etanol (%) Variavel 02: tempo (h)
1 50 (-1) 04 (-1)

2 50 (-1) 16 (+1)

3 90 (+1) 04 (-1)

4 90 (+1) 16 (+1)

5 70 (0) 10 (0)

6 70 (0) 10 (0)

7 70 (0) 10 (0)

Fonte: autor
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Caracteriza¢ao das cebolas in natura e do extrato hidroalcooélico
As cebolas in natura foram cortadas em pedacos e os extratos foram caracterizados quanto ao teor de acidez total,
vitamina C, compostos fendlicos totais, carotenoides totais, antocianinas e flavonoides e corofila total.

Analises fisiscas e fisico-quimicas:
Foram realizadas analises fisico-quimicas acidez total (g.100 g™ de 4cido citrico), de acordo com os métodos do Instituto
Adolfo Lutz (IAL) (2008).

Rendimento do extrato

De acordo com a metodologia utilizada por RODRIGUES ef al. (2011), determinou-se o rendimento de acordo com
uma relagdo entre volume de extrato final e o volume inicial antes da filtragdo e evaporacgdo do solvente, sendo assim, procedeu-
se os calculos para rendimento, calculado pela seguinte formula:

Re = (V extrato / V extrato inicial) x 100

Sendo:

Re: Rendimento do extrato;

V extrato: Volume do extrato apds a evaporacdo do solvente;

V extrato inicial: Volume inicial antes da filtragdo e evaporagdo do solvente.

Vitamina C (mg.100 g™*):

Utilizando o método de Tillmans, onde cerca de 5g da amostra foi diluida em 50 mL de acido oxalico 0,5%,
homogeneizada por 1 minuto e em seguida titulada com solugao de 2,6 diclorofenol inodofenol 0,2% até a mudanga de coloragao
(STROHECHKER; HENNING, 1967).

Compostos fendlicos totais (mg.100 g™* equivalentes de acido galico):

A determinacdo de fendlicos totais foi realizado pelo método de Folin-Ciocalteu, descrito por Waterhouse (20006),
utilizando o 4cido galico como padrdo e leitura em espectofotometro a 765 nm.

Clorofilas e carotenoides totais (mg.100 g™*):

Quantificado conforme métodos descritos por Lichthenthaler (1987), no qual 0,1 g da amostra foi macerada em
almofariz com 0,2 g de Carbonato de célcio e 5 mL de acetona 80% em ambiente escuro ou luz reduzida, obtendo um extrato
que foi depositado em tubo de ensaio envolvido com papel aluminio. Em seguida, as amostras foram centrifugadas por 10
minutos a 10°C e 3000nrpm, sendo entdo realizada a leitura em espectofotometro no comprimento de onda de 470 nm para
carotenoides.

Antocianinas e flavonoides (mg.100 g™):

As antocianinas e os flavonoides foram determinados de acordo com o métodod de Francis (1982), no qual 0,1 grama
da amostra foi macerado juntamente com 10 mL de etanol/HCL (85:15 v/v) por um minuto e o material foincolocado em tubo
de saio envolvido em papel aluminio, para proteger da acdo da luz, deixando em repouso por 24 horas sob refrigeracao, filtrando
e completando o volume para 10 mL, e em seguida foram submetidas a leituras em espectofotdmetro (Spectrum SP — 1105) a
535 nm para antocianinas ¢ 374 para flavooides.

Atividade antimicrobiana

Difusdo em disco

Foi utilizada uma cepa de Staphylococcus aureus de origem animal, o meio de cultura utilizado foi o agar baird-parker,
considerado um meio de cultivo para isolamento e diferenciagdo de Staphylococcus spp distribuiu-se 15 mL do meio de cultura
para uma placa de Petri de 90 x 15 mm, em seguida, realizou-se a inoculagao da cepa do Staphylococcus aureus no meio de
cultura, seguida da incubag@o por 48 horas/35°C.

Dessa forma, repicou-se de 2 a 4 coldnias de indcuo bacteriano, distribuindo sobre toda a superficie da placa previamente
com o meio de cultura. Os discos de difusdo foram colocados na placa com auxilio de uma pinga previamente esterilizada, em
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seguida, foram colocados 10 pL dos extratos de etanol e em suas diferentes concentragdes, ocorrendo também a adigdo do
cloranfenicol (30mg/ml), sendo usado como antibiotico padrdo contra a acéo da atividade do Staphylococcus aureus.

Determinac¢ao da Concentracao Inibitéria Minima — CIM

A atividade bioldgica do produto serd considerada positiva quando a média dos halos de inibi¢ao for igual ou superior
a 8mm de didmetro (NASCIMENTO, 2013).

A identificacdo da Determinag¢@o da Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) foi determinada através das médias dos
halos de inibi¢@o presente em cada disco de difusdo. As medic¢des dos halos foram feitas com paquimetro manual.

A determinagdo da concentragdo inibitéria ¢ a menor concentragdo do extrato capaz de inibir o crescimento
microbioldgico.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Rendimento do extrato

Tabela 2. Rendimento dos extratos hidroalcodlicos das cebolas roxa.

Tempo (horas) Concentracao de  Rendimento (%)
etanol (%)

04 50 66,13

16 50 49,63

04 90 38,30

16 90 63,15

10 70 53,91

Fonte: autor

Para a o solvente etanol o nivel inferior (-1) com 50% de etanol e 04 horas em repouso apontou o melhor rendimento
com 66,13% seguido do nivel superior (+1) com 90% de solvente e 16 horas de contato do solvente e amostra. Porém, pode-se
observar que a cocentracdo de solvente usada para a extragdo, assim, como o tempo de repouso dos extratos da cebola roxa
apresentaram diferenga quanto ao rendimento dos extratos.

A metodologia utulizada na elaboracdo dos extratos promoveu excelentes resultados quanto ao rendimento final para
diferentes concentragdes ¢ solventes e tempo de repouso, onde foi possivel perceber que os extratos obtiveram rendimento
superior a 50%. Os estratos que promoveram um rendimento menor que 50%.

Resultados da caracterizacido da cebola roxa in natura e dos extratos

Os resultados apresentados da caracterizagdo da pimenta malagueta in natura e dos extratos hidroalcodlico estdo
expressados na Tabela 3.
Tabela 3. Médias da cebola in natura e do extrato hidroalcodlico da cebola roxa.

Concentracao Tempo AT CLT CAT ANT FLA CF VC
de etanol (%) (horas) (g/100g) (ng/100g) (ug/100g) (mg/100g) (mg/100) (mg/g) (mg/100)

50 4 0,43 0,64 427,27 12,09 17,15 117,73 0,87

50 16 0,04 0,67 417,89 11,26 15,31 116,88 1,06

90 4 0,06 0,61 304,35 21,09 15,82 102,33 0,96

90 16 0,07 0,56 313,75 26,71 15,68 131,52 1,25

70 10 0,97 0,69 337,69 28,88 21,54 112,50 0,06

70 10 0,96 0,72 338,71 29,10 20,92 115,37 0,08

70 10 0,88 0,64 337,37 29,36 21,26 113,72 0,06

Cebola in natura - 0,18 0,50 280,08 12,62 16,98 142,90 2,47

AT = acidez total, CLT = Clorofila total, CAT = Carotenoides, ANT = Antocianinas, FLA = Flavonoides, CF = Compostos fendlicos e VC =
vitamina c.

A cebola in natura obteve acidez total de 0,18 (g/100g) de 4cido citrico, comparando com os resultados obtidos para os
extratos nota-se que houve diferenga significativa, ou seja, o processo de elaboracgao dos extratos aumentou a concentragdo dos
acidos. Reis (2017) avaliando a estabilidade oxidativa de azeite de dendé, submetido ao armazenamento acelerado, na presenga
de extrato da casca de cebola teve como resposta do planejamneto experimental resultados que variaram de 3,4 a 4,0 (mg/g).

Nas andlises de clorofila total, mostrada na Tabela 4,0 valor obtido para a cebola in natura foi 0,50 (ng/100g) e o maior
valor foi no ponto central com 70% de etanol e 10 horas de repouso com 0,72 (ug/100g), sendo assim, com a elaborag¢do dos
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extratos aumentou a concentragdo do teor de clorofila, portanto, pode-se afirmar que o teor desse composto da cebola in natura
diferiu dos resultados obtidos para os extratos.

Medeiros (2018) analisando o teor de compostos fenolicos e alguns pigmentos presentes no extrato da folha de D.
ecastaphyllum encontrou o valor de 94,49 (ug/g) no extrato hidroalcooélico.

Nas determinagdes realizadas para obter os resultados de carotenoides o valor encontrado na cebola in natura foi de
280,02 (ng/100g), o maior valor para carotenoides foi identificado no extrato elaborado com 50% de etanol e 04 horas de repouso
obtendo 427,27 (ng/100g), diante disso, ¢ possivel afirmar que a concentracdo do solvente influénciou na concentragcdo de
carotenoides. Grazioli (2014) quantificou 193,27 (mg/100g) estudando a pimenta dedo-de-moca (Capsicum baccatum var.
pendulum), essa diferenga pode ser explicada pela a variedade de pimenta e pela forma e regido de cultivo.

Para antocianinas, o valor da cebola in natura foi 12,62 (mg/100g) com a elaboracdo dos extratos o maior valor foi no
ponto central (0) com 70% de solvente ¢ 10 horas de maceragéo, obtento 29,36 (mg/100g), portanto, ¢ possivel afirmar que a
concentragdo do solvente influénciou na concentragdo das antocianinas para os dois fatores analisados, tempo de repouso e
concentragdo do solvente. Silva (2017) avaliando o teor de antocianinas em extrato hidroalcoolico da pimenta biquuinho obteve
24,97 (mg/100g), valor inferiores aos obtidos com extrato da cebola roxa.

O conteudo de flavonoides verificado para a cebola in natura foi de 16,98 (mg/100g), o maior valor obtido para
flavonoides nos extratos hidroalcodlicos foi 21,54 (mg/100g) para o ponto central com 70% de solvente e 10 horas de repouso,
seguido do nivel inferior (-1) para 04 horas de repouso denotando o valor de 17,15 (mg/100g), assim, havendo diferenca
significativa para o fator concentragdo de solvente e tempo de repouso dos extratos hidroalcoodlicos.

Segundo Gomes (2016), estudando a caracterizagdo quimica do extrato de mangacv obteve o valor de 85,4 (mg/100g)
para a casca da manga, resultados superiores aos encontrados no extrato hidroalcodlico da cebola roxa utilizando etanol.

Nas analises para compostos fendlicos totais, a cebola in natura obteve o valor de 142,90 (mg/g) valor superior aos
obtidos nos extratos hidroalcoilico da cebola roxa, na qual, o maior valor obtido nos extratos foi 131, 52 (mg/g) para o nivel
superior (+1) com 16 horas de repouso e o menor valor foi obtido para no ponto central (0) com 10 horas de repouso, sendo, 112,
50 (mg/g), mostrando que houve diferenca significativa para o fator tempo de contanto entre o solvente e a amostra.

Silva (2017) estudando a atividade antioxidante e teor de antocianinas de extratos hidroalc6olicos de bagago de uvas
tintas obteve valores que variaram de 2,127 a 3,667 (g EAG/100g) para compostos fenolicos totais.

De acordo com as andlises realizadas para obter os valores de vitamina C, o valor encontrado para cebola in natura foi
de 2,47 (mg/100g),ou seja, os resultados para os extratos hidroalcodlicos quando comparados aos da cebola in natura
apresentaram valores inferiores, porém, observando a equagdo de regressdo linear ¢ possivel afirma que houve diferenga
significativa para os dois fatores analisados. Gomes (2016) avaliando a caracterizagdo quimica do extrato de mangacv encontrou

o valor de 108,19 (mg/100g) para o extrato hidroalcodlico da casca da manga, valores superiores aos encontrados nos extratos
da cebola roxa.

Superficie de resposta para a otimizagao do processo de elaboracao dos extrato

Figura 1. Superficies de resposta para a acidez total titulavel do extrato da cebola roxa etanol.

Acidez total (%) = 0,457** - 0,087 E** - 0,094 T** + 0,100 ExT**
R?=0,10

REO 7RO

A andlise de superficie de resposta ajustada revela os resultados obtidos para otimizag¢ao do processo de elaboracdo dos
extratos hidroalcoodlicos da cebola roxa. Observando a Figura 1 é possivel perceber uma regido de vermelho mais intenso
encontrado no ponto central (0) com 70% de solvente e 04 horas de repouso, exibindo, 0,97 (g/100g). Para o nivel superior (+1)
com 04 e 16 horas de repouso apresentaram valores semelhantes para os dois fatores analisados, a regido de verde mais intenso
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pode-se observar o menor valor obtido para acidez total, 0,04 (g/mg), sendo assim, o tempo de repouso e a concentragido de
etanol influenciou nos extratos hidroalcélico da cebola roxa.

Kaipers (2014) avaliando o Desenvolvimento de massa alimenticia fresca tipo talharim adicionada de extratos de
jabuticaba encontou o valor de 0,62 (g de acido citrico.100g™") para o extrato aquoso de jabuticaba, valor inferior ao encontrado

no extrato hidroalcoolico da cebola roxa.

Com o Gréfico de Pareto (Grafico 1), é possivel uma melhor compreensdo visual, a linha tracejada indica a regido onde
as variaveis devem alcangar para demonstrar significancia estatistica.

Deste modo pode-se visualizar que as varidveis concentragdo do solvente e tempo obteve significancia para acidez total
titulavel.

p=,05

1by2 20,074

(2)Tempo (h) -18,735

(1)Etanol (%) 17,395

Efeito padronizado (valor absoluto)

Figura 2. Superficies de resposta para clorofila total do extrato da cebola roxa etanol.

Clorofila total (ng/100g) = 0,623** - 0,034 E* - 0,003 T™ - 0,023 ExT*
R?=0,93

(BRRVERY PR RIOIO0

Observando a Figura 2 ¢ possivel concluir que a regido onde a clorofila total atingiu os valores maximos foi no nivel
inferior (-1) no fator concentrag@o solvente que corresponde a 50% de solvente com 16 horas de repouso obtendo 0,64 (ug/100g).
Para o nivel superior (+1) com 90% de solvente com 04 e 16 horas de repouso apresentaram valores semelhantes no fator tempo
de repouso sendo, 0,06 ¢ 0,07 respectivamente. Considerando a equagdo de regressdo linear é possivel certificar que houve
diferenca significativa, ou seja, o tempo de repouso promoveu o aumento um aumento dos acidos organicos. O Grafico de Pareto
(Gréfico 2) demonstra visualmente tal afirmacao.

Assim, ¢é possivel ver que a concentrag@o de solvente ¢ a interagao do solvente versus tempo de extragdo foi significativa
para o teor de clorofila total do extrato da cebola roxa.

Grifico 2 - Grafico de Pareto para a determinagdo de clorofila total. Para o extrato da cebola roxa etanol.
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(1)Etanol (%) 675

65

1by2

(2)Tempo (h)

p=.05
Efeito padronizado (valor absoluto)

Figura 3. Superficies de resposta para carotenoides do extrato da cebola roxa etanol.

Carotenoides (pg/100g) = 353,759** - 56,764 E** + 0,006 T" + 4,694 ExT**
R?= 0,90

(B ) SIONSEIRD

Analisando a Figura 3 ¢é possivel vizualizar uma regido de vermelho mais intenso distribuido nos dois fatores analisados,
no fator tempo de repouso, no nivel inferior (-1) com 04 horas de repouso obteve o maior valor para carotenoides totais, com
427,27 (mg/100g), seguindo do fator tempo, no nivel inferior (-1) com 50% de solvente. Observando a equagdo de regressao
linear para carotenoides totais que houve diferenca significativa.

Gomes (2016), estudando a caracteriza¢do quimica do extrato hidroalcodlico da polpa e da casca da manga encontrou
valores de 651,3 e 665,5 (ug/100g) de modo respectivo.

Com o Grafico de Pareto (Grafico 3) ¢ possivel identicar visualmente tal afirmagao, portanto, os fatores concentragdo

de solvente e o tempo de contanto entre o solvente ¢ a amostra apresentaram resultados significativos para o extrato da cebola
roxa.

Grifico 3 - Grafico de Pareto para a determinag@o de carotenoides totais.

(1)Etanol (%) -5676,42

.

7

(2)Tempo (h) 57

p=.05
Efeito padronizado (valor absoluto)

Figura 4. Superficies de resposta para antocianinas do extrato da cebola roxa etanol.
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Antocianinas (mg/100g) = 22,627** + 6,112 E** + 1,196 T** + 1,614 ExT**
R?=0,43

(BB Seuenoi

Observando a Figura 4 pode-se observar que para o menor valor para antocianinas foi de 11,26 (mg/100g), onde a regido
de verde mais intenso apresentada no nivel inferior (-1) com 50% de etanol e 16 horas de repouso. Analisando a mesma figura,
o ponto central (0) com 70% de solvente e 16 horas de repouso mostra o maior valor, sendo ele, 29,36 (mg/100g), de acordo
com a equacdo de regressdo linear gerada para antocianinas, houve diferenga significativa para o fator tempo de repouso,
concentragdo de solvente e na interag@o tempo de repouso e concentragéo de solvente.

Jansen et al. (2016) estudando a propolis vermelha coletada em Pelotas/RS, encontrou para carotenoides os valores de
24,90 ng/g e 44,08 pg/g, valores inferiores ao encontrado nos extratos de cebola roxa.

O Grafico de Pareto (Grafico 4) permite uma melhor visualizacdo das varidveis significativas para a detreminacdo das
antocianinas no extrats da cebola roxa etanol.

Grafico 4 - Grafico de Pareto para a determinag@o de antocianinas.

p=.05

611,20
1by2

161,45

(2)Tempo (h)

119,65

.

Efeito padronizado (valor absoluto)

Figura 5. Superficies de resposta para flavonoides do extrato da cebola roxa etanol.

Flavonoides (mg/100g) = 17,938 - 0,242 E** - 0,494 T** + 0,423 ExT™*
R?=0,05
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Analisando a Figura 5 ¢ possivel vizualizar que para o nivel inferior (-1) com 04 horas e 16 horas de repouso os valores
obtidos para flavonoides variaram para o fator concentragdo de solvente e tempo, assim sendo, 1531 e 17,15
(mg/100g),respectvamente. O ponto central (0) com 70% de solvente e 10 horas de repouso obteve o maior resultado para

flavonoides como apontado na regido de vermelho mais intenso, porém, ao analisar a equagdo de regressdo linear fica notorio
que houve grande diferenga significativa para os dois fatores analisados.

Segundo Silva (2011), avaliando a atividade antioxidante e antimicrobiana in vitro de 6leos essenciais e extratos
hidroalcéolicos de manjericao obteve 14,88 (mg eq/g), valores inferiores aos obtidos nos extratos da cebola roxa.

Com o Grafico de Pareto (Grafico 5) pode-se comprovar que houve diferenca significativa para as variaveis analisadas,
tempo de repouso do extrato e concentragao do solvente.

Grafico 5 - Grafico de Pareto para a determinagdo de flavonoides.

p=,05

Efeito padronizado (valor absoluto)

Figura 6. Superficies de resposta para compostos fendlicos totais do extrato da cebola roxa etanol.

Fendlicos (mg/g) = 115,721** - 0,191 E" + 7,084 T* + 7,509 ExT**
R?=0,95

(B f30) SONRRY SoEOduND

De acordo com os resultados, o teor de compostos fenolicos totais variou de 102,3 a 131,52 (mg/ g), sendo esse o maior
rendimento de compostos fenolicos totais para o nivel superior (+1), que representa 90% do solvente e 16 horas de repouso e
extracdo para o mesmo nivel com 04 horas de repouso apresentou 102,33 (mg/g) para o dois niveis analisados, tempo de contato
entre o solvente e a amostra e o tempo de extragdo, como mostra a Figura 6. O nivel inferior (-1) apresentaram valores
semelhantes para 04 e 16 horas de repouso, sendo, 117,73 e 116,88 (mg/g), respectivamente. Observando a equagao de regressao
linear para compostos fenolicos ¢ possivel afirmar que houve diferenca significativa, ou seja, o tempo de extracdo e a

concentragdo de etanol teve influencia como efeito isolado de compostos fendlicos totais do extrato hidroalcodlico da cebola
roxa.

De acordo com Jansen (2016) analisando a determinagao da atividade antioxidante e do teor de compostos fendlicos de
extratos de propolis encontrou valores que variam de 122,52 a 189,81 (mg EAG.g™).

O Grafico de Pareto (Grafico 6) ¢é possivel uma melhor compreensio visual para os resultados expressos.

Grafico 6 - Grafico de Pareto para a determinagdo de compostos fendlicos totais.
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(2)Tempo (h) 9,839

(1)Etanol (%)

p=.05
Efeito padronizado (valor absoluto)

Figura 7. Superficies de resposta para vitamina C do extrato da cebola roxa etanol.

Vitamina C (mg/100g) = 0,618** + 0,072 E** + 0,120 T** + 0,024 ExT**
R?=0,05

©

[=N= N NN
o ~N®O

""
3950000
Lo tat. 0%t %Y

oS eTeseees

S ‘0‘0’0
SSOSS

GrovBul DR

A analise da Figura 7 permite concluir que a regido onde a vitamina C atingiu os valores maximos foi no nivel superior
(+1) do fator tempo que corresponde a 90% de solvente e 16 horas de repouso obtendo 1,25 (mg/100g) e no fator concentragao
de solvente o nivel inferior (-1) apresentou o menor valor obtendo 0,06 (mg/100g) sendo a menor concentragio para vitamina ¢
que corresponde a 50% de solvente e 04 horas de contato entre o solvente ¢ a amostra. De acordo com a equagdo de regressdo
linear ¢ possivel comprovar que os dois fatores analisados, concentragao de solvente e o tempo de repouso teve influéncia
possitiva, sendo assim, houve diferenga significativa. Isso se justifica devido ao alto teror de flavonoides encontrados nos extratos
da cebola roxa.

O Grafico de Pareto (Grafico 7) permite uma melhor visualizacdo das variaveis significativas no processo de avaliagdo

do teor de acido ascorbico no extrato da cebola roxa, podendo assim, afirmar que houve diferenca significativa para as duas
variaveis estudadas, tempo de repouso e concentragdo do solvente.

Grifico 7 - Grafico de Pareto para a determinag@o do teor de vitamina C.
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(2)Tempo (h)

{1)Etanol (%)

7

Efeito padronizado (valor absoluto)

1by2

Atividade antibacteriana

Foram realizados extratos com diferentes concentra¢des de solventes (50, 70 e 90%) de etanol e diferentes tempo
repouso (04, 10 e 16 horas), para avaliar a eficiéncia da atividade antibacteriana da allium sativum L., (cebola roxa).

Os resultados obtidos nos ensaios de difusdo em discos realizados com os extratos da allium sativum L., ndo
demonstraram atividade antibacteriana frente a cepa Staphylococcus aureus, visto que ap6s leitura da placa foi possivel observar
halos inferiores a 8mm.

Tabela 4. Extrato hidroalcoolico contendo etanol 50%.

Concentracao (%) Tempo (horas) Diametro do halo (mm)
50% 04 -
50% 10 -
50% 16 0,02

Staphylococcus aureus

Fonte: autor

Tabela 5. Extrato hidroalcoolico contendo etanol 70%.

Concentragao (%) Tempo (horas) Diametro do halo (mm)
70% 04 0,05
70% 10 0,05
70% 16 0,01

Staphylococcus aureus

Fonte: autor

Tabela 6. Extrato hidroalcoolico contendo etanol 90%.

Concentragdo (%) Tempo (horas) Diametro do halo (mm)
90% 04 0,05
90% 10 0,01
90% 16 0,05

Staphylococcus aureus

Fonte: autor

Nos extratos hidroalcodlicos contendo etanol 50%, apresentado na tabela 4, observou-se a formagao de halo de 0,02
mm apenas para o nivel superior (+1) com 16 horas de repouso. Para os extratos com concentragdo de 70 % de etanol (Tabela
5), mostrou a presenca de halo para todas as concentragoes (50, 70 e 90%) e tempo (04, 10 e 26 horas), sendo, esses didmetros
0,05mm, 0,05mm ¢ 0,01mm respectivamente. Analisando a tabela 6, os extratos hidroalcoolicos com 90% de cocentragdo de
solvente apresentaram halo com 0,05 mm, 0,01 mm e 0,05mm para as concentragdes de 50, 70 ¢ 90% e tempo de repouso de 04,
10 e 16 horas na devida ordem.

A ndo efetividade da atividade antimicrobiana do extrato hidroalcodlico se destacou através da avaliagdo da
concentragdo minima inibitoria (CMI), pela inibi¢do do crescimento do Staphylococcus aureus, esse fato pode ser expliacado
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devido a volatilizagdo do etanol durante a maceragdo, assim, como a quantidade de 10,0 puL dos extratos utilizados na
microdilui¢ao nos discos de difusdo.

Notou-se que os extratos ndo apresentaram agdo antibacterian em bactérias Gram positivas, representadas pela
Staphylococcus aureus.

Dutra (2016) avaliando a atividade antimicrobiana de extratos vegetais frente a bactérias de importancia médica
utilizando 100% do extrato bruto, conseguiu atividade inibitoria antimicrobiana com a formagao de halos superiores a 14mm,
diametros superiores aos encontrados nos extratos da cebola roxa.

CONCLUSAO

A elaboragdo dos extratos hidroalcodlicos da cebola roxa apresentaram um bom rendimento para para diferentes
concentragdes e tempo, sendo superiores a 50% de rendimento. A partir do planejamento fatorial 2243, a resposta foi positiva
para todos os componentes analisados, porém, o ponto central demenstrou melhores resultados nos fatores estudados. Os extratos
hidroalcodlicos da cebola roxa ndo apresentaram atividade antibacteriana diante a Staphylococcus aureus, sendo assim, para os
resultados positivos obtidos diante dos componentes analisados nos extratos, recomenda-se fazer uma nova aplica¢cdo com
quantidades superiores aos usados para a atividade inibitoria antibacteriana.
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APRESENTACAO E PREPARO DOS MANUSCRITOS

Os artigos submetidos a Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentdvel (Revista Verde)
devem ser originais e garanta que o trabalho nao foi publicado nem est4 em processo de revisdo/avaliacao
em nenhum outro periodico.

FORMAS DE ENVIO

Os artigos sao submetidos, apenas eletronicamente, na pagina da Revista Verde. 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. Para os artigos escritos em Inglés, titulo, resumo e palavras-chave deverao,
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primeiro no idioma principal. Outros tipos de contribui¢do (Nota Cientificas) para a revista poderdo ter a
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Especificagdo (natureza) do trabalho (ex.: Pesquisa apoiada pela FAPESP e pelo CNPq; Trabalho de
Mestrado, ...)

2Unidade/Setor (por extenso), Institui¢do (por extenso e sem siglas), Cidade, Estado (sigla),
Pais; E-mail (s).
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Os baixos indices de precipitacdo e a irregularidade do seu regime na regido Nordeste, aliados ao contexto
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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 insolagdo e altas taxas de evapotranspiracao
(CHAVES, 2015, p. 161).

Citacao Indireta: Texto criado pelo autor do TCC com base no texto do autor consultado (transcri¢ao
livre).

Citacao com mais de trés autores: Indica-se apenas o primeiro autor, seguido da expressao et al.
Ex.:

A escassez de dgua potavel ¢ 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 os prenomes por extenso.

Ex.:

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

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

Ex.:

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

A vegetacdo ciliar desempenha fungdo consideravel na ecologia e hidrologia de uma bacia hidrografica
(CRISPIM, 2014b).

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

Varios pesquisadores enfatizam que a pegada hidrica ¢ um indicador do uso da dgua 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 citagao 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 citacao possuir mais de dois autores: Botrel et al. (2013) ou (BOTREL et al., 2013).

Quando a autoria do trabalho for uma instituicdo/empresa, a citagdo 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 tltimo sobrenome
do primeiro autor e em ordem cronoldgica crescente, e conter os nomes de todos os autores. Citagdes de
bibliografias no prelo ou de comunicagdo pessoal nao sao aceitas na elaboragao dos artigos.

A seguir, sdo apresentados exemplos de formatagao:
a) Livros

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

b) Capitulo de livros



ALMEIDA, F. de A. C.; MATOS, V. P.; CASTRO, J. R. de; DUTRA, A. S. Avaliagdo da qualidade ¢
conservagdo 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 simulagdo das perdas de agua por evaporagdo na irrigagdo por aspersao. Engenharia
Agricola, Jaboticabal, v.16, n.3, p.11-26, 2015.

d) Dissertacoes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisao para otimizacao do padrdo de cultivo em dreas irrigadas, baseados
nas fungdes 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. Diagnoéstico da mecanizagdo agricola existente
nas micro bacias 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 continuard sendo Anais, Resumos ou Proceedings mas o nlimero
de paginas sera substituido pelas palavras CD Rom.

Outras informacées sobre normatizacio de artigos

f) Na descricdo dos parametros e variaveis de uma equacao deverd haver um traco separando o
simbolo de sua descricdo. A numera¢ao de uma equagdo devera estar entre paréntesis e alinhada a
direita: exemplo: (1). As equagdes deverdo ser citadas no texto conforme os seguintes exemplos:
Eq. 1; Egs. 3 e 4.

g) Todas as letras de uma sigla devem ser maitsculas; j& o nome por extenso de uma instituicao deve
ter maidscula apenas a primeira letra de cada palavra.

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

e) 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 maitscula,
com excecao de nomes proprios. O titulo de eventos devera ter apenas a 1* letra de cada palavra
maiutscula.

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