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SANTANA, A. M. Preparagao e caracterizagdo do pao doce com substituicdo parcial da
farinha de trigo por albumina comercial. 2019. Monografia (Graduagdo em Engenharia de

Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2019.

RESUMO

Por se tratar de um produto indispensavel na mesa do consumidor, o pao, produzido a partir da
farinha de trigo, vem sendo um alimento de estudo a fim de enriquecer o seu valor nutricional.
O processo de fermentagao € indispensavel na elaboragao dos paes, pois € nessa etapa que
ocorre o crescimento da massa, obtendo tamanho, sabor e textura. A albumina € uma proteina
de extrema importancia para o corpo humano, podendo estar presente na clara do ovo, leite,
ou pode ser comercializada na forma em po, a qual, durante a sua elaboragao é submetida ao
processo de desidratagdo. Bastante consumida por praticantes de musculagdo com o intuito de
obterem resultados de hipertrofia. Diante o exposto trabalho objetivou-se elaborar paes doces
com diferentes concentragcdes de albumina,com a finalidade de oferecer um novo produto com
melhores caracteristicas nutricionais visando a qualidade de vida do consumidor.Os paes foram
elaborados de acordo a legislagdo vigente, em sua formulagao foi utilizado: farinha de trigo,
agua, sal, fermento bioldgico , agucar, reforgador para panificacdo, 6leo e concentragbes
diferentes de albumina. As amostras de paes foram posteriormente submetidas a
caracterizagdo microbiolégica e fisico-quimica. Foram avaliados pdes com substituicdo de
albumina com concentragcdes de 0%, 5%, 10% e 20%. De acordo com os resultados
microbioldgicos, verificou-se que as amostras de paes doces foram elaboradas com as boas
praticas de fabricagao, estando propicias ao consumo. Apresentando auséncia de Salmonella
sp, Coliformes a 35°C, fungos filamentosos e leveduras. O pH e a acidez titulavel durante o
periodo de fermentacdo sao superiores quando aplicado 20% de albumina, diferindo das
demais formulagdes. A formulacdo P3 (20% de albumina) aumenta o pH, umidade, cinzas,
proteina e acidez do pao apds o processo de cocgdo. A adicdo de albumina nao interfere no
conteudo lipidico do péao.

Palavras-chave: suplemento alimentar, fungdes estruturais, proteina.
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SANTANA, A. M. Preparation and characterization of sweet bread with partial substitution
of wheat flour for commercial albumin 2019. Monography (Undergraduate in Food

Engineering)— Universidade Federal de Campina Grande, Pombal,2019.

ABSTRACT

Because it is an indispensable product on the consumer's table, bread, produced from wheat
flour, has been a study food in order to enrich its nutritional value. The process of fermentation
is indispensable in the preparation of the breads, because it is in this stage that the mass
growth occurs, obtaining size, flavor and texture. Albumin is a protein of great importance to the
human body, and may be present in egg white, milk, or it can be marketed in powder form,
which during its preparation is subjected to the dehydration process. Enough consumed by
bodybuilders in order to obtain results of hypertrophy. In view of the above, the objective of this
work was to prepare sweet buns replacing different concentrations of wheat flour for albumin,
looking for a product rich in proteins. The breads were prepared according to the current
legislation, in their formulation was used: wheat flour, water, salt, biological yeast, sugar, bakery
reinforcer, oil and different concentrations of albumin. The samples of breads were
subsequently subjected to microbiological and physicochemical characterization according to
the methodology appropriate to the current legislation. Buns with albumin substitution were
evaluated with concentrations of 0%, 5%, 10% and 20%. According to the microbiological
results, it was verified that the samples of sweet bread were elaborated with good
manufacturing practices. They were propitious to consumption, showing absence of Salmonella
sp, Coliformes at 35 ° C, filamentous fungi and yeasts. PH and titratable acidity during the
fermentation period are higher when 20% of albumin is applied, differing from other
formulations. The P3 formulation (20% albumin) increases the pH, moisture, ash, protein and
acidity of the bread after the cooking process. The addition of albumin does not interfere with

the lipid content of bread.

Keywords: food supplement, structural functions, protein.
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ARTIGO CIENTIFICO

Preparacdo e caracterizacdo de pao doce com substituicdo parcial da farinha de trigo
por albumina comercial

Preparation and characterization of sweet bread with partial substitution of wheat flour
for commercial albumin

Aretha Martins Santana*', Alfredina dos Santos Araujo?

RESUMO: Por se tratar de um produto indispensavel na mesa do consumidor, o pdo, produzido a partir da farinha de trigo,
vem sendo um alimento de estudo a fim de enriquecer o seu valor nutricional. O processo de fermentagdo ¢ indispensavel na
elaboragdo dos pées, pois é nessa etapa que ocorre o crescimento da massa, obtendo tamanho, sabor e textura. A albumina é
uma proteina de extrema importancia para o corpo humano, podendo estar presente na clara do ovo, leite, ou pode ser
comercializada na forma em po, a qual, durante a sua elaboragdo ¢ submetido ao processo de desidrata¢do. Bastante consumida
por praticantes de musculagdo com o intuito de obterem resutados de hipertrofia. Diante do exposto, o trabalho objetivou-se
elaborar pdes doces com diferentes concentragdes de albumina, com a finalidade de oferecer um novo produto com melhores
caracteristicas nutricionais visando a qualidade de vida do consumidor. Os pdes foram claborados de acordo a legislagdo
vigente, em sua formulac@o foi utilizado: farinha de trigo, agua, sal, fermento biolégico, agucar, reforcador para panificagéo,
oleo e concetragoes diferentes de albumina. As amostras de paes foram posteriormente submetidas a caracterizagdo
microbiologica e fisico-quimica. Foram avaliados paes com substitui¢do de albumina com concentragdes de 0%, 5%, 10% e
20%. De acordo com os resultados microbiologicos, verificou-se que as amostras de pdo doce foram elaboradas com as boas
praticas de fabricagdo. Estavam propicias ao consumo, apresentando auséncia de Salmonella sp, Coliformes a 35°C, fungos
filamentosos e leveduras. O pH e a acidez titulavel durante o periodo de fermentag@o sdo superiores quando aplicado 20% de
albumina, diferindo das demais formulagdes. A formulagdo F3 (20% de albumina) aumentou o teor de pH, umidade, cinzas,
proteina e acidez do pao apds o processo de coccdo. A adigdo de albumina ndo interfere no conteudo lipidico do péo.

Palavras-chave: suplemento alimentar, fungdes estruturais, proteina.

ABSTRACT: Because it is an indispensable product on the consumer's table, bread, produced from wheat flour, has been a
study food in order to enrich its nutritional value. The process of fermentation is indispensable in the preparation of the breads,
because it is in this stage that the mass growth occurs, obtaining size, flavor and texture. Albumin is a protein of great
importance to the human body, and may be present in egg white, milk, or it can be marketed in powder form, which during its
preparation is subjected to the dehydration process. Enough consumed by bodybuilders in order to obtain results of
hypertrophy. In view of the above, the objective of this work was to prepare sweet buns replacing different concentrations of
wheat flour for albumin, looking for a product rich in proteins. The breads were prepared according to the current legislation,
in their formulation was used: wheat flour, water, salt, biological yeast, sugar, bakery reinforcer, oil and different
concentrations of albumin. The samples of breads were subsequently subjected to microbiological and physicochemical
characterization according to the methodology appropriate to the current legislation. Buns with albumin substitution were
evaluated with concentrations of 0%, 5%, 10% and 20%. According to the microbiological results, it was verified that the
samples of sweet bread were elaborated with good manufacturing practices. They were propitious to consumption, showing
absence of Salmonella sp, Coliformes at 35 © C, filamentous fungi and yeasts. PH and titratable acidity during the fermentation
period are higher when 20% of albumin is applied, differing from other formulations. The P3 formulation (20% albumin)
increases the pH, moisture, ash, protein and acidity of the bread after the cooking process. The addition of albumin does not
interfere with the lipid content of bread.

Keywords: food supplement, structural functions, protein.
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SANTANA, A. M. et al.
INTRODUCAO

Pode ser definido como pao, o produto obtido pela cocgdo, que passe pelo processo de fermentacdo ou ndo, oriundo da
farinha de trigo ou outras farinhas que apresentem proteinas em sua composi¢do para que se obtenha a formacdo de gluten, e
agua, além de outros ingredientes (BRASIL, 2000). Devido ao consumo abundante, o pdo apresenta-se como opg¢ao agradavel
para a utilizacdo de outros derivados, objetivando aumentar sua composi¢do nutricional, essencialmente com o enriquecimento
em fibras e proteinas. Entretanto, a adicdo desses subprodutos aos alimentos tradicionais deve ser cuidadosamente avaliada
(MAIA et al., 2015).

Para a elaboragdo de pao ¢ necessario a utilizacdo de quatro ingredientes basicos: farinha de trigo, agua, sal e
fermento, além de outros ingredientes que podem ser adicionados, destacando-se o agucar, leite,ovos e reforcador de massa.O
crescimento da massa ¢ um fator essencial na area de panificacdo ,isso se da a presenga de gliten, um tipo de proteina, a
farinha de trigo se mostra como o componente fundamental da massa, formando finas membranas retendo bolhas de gas o que
possibilita o crescimento da massa (ORNELLAS, 2001).

O sabor tradicional do pao ¢ desenvolvido através do fermentado. A fermentacdo é fundamental para se obter o
tamanho, sabor e textura do pao além de ajudar no amadurecimento da massa, devido a produgdo de alcool e 4cido na proteina
da farinha. Durante o tempo de fermentacdo, o fermento é o causador de varios metabolitos. Alguns sdo eliminados durante a
cocgdo, enquanto que outros ficam aderidos atras da massa e formam novos compostos. Resultando no desenvolvimento do
sabor presente no miolo do pao (ZULIM et al., 2014).

Os produtos de panificagdo estdo presentes no dia a dia do brasileiro e representa um consumo excessivo no pais, esse
consumo corresponde cerca de 33,5 kg relacionado a pessoa por ano, de acordo com a associagdo Brasileira da Industria de
Panificacdo e confeitaria (ABIF). Essa estimativa representa um valor inferior a 50% do recomendado pela Organizagdo
Mundial da Saude (OMS), que ¢ de 60 kg per capita ao ano (SCHAMNE, 2007).

As proteinas sdo compostas por aminodcidos essenciais, interligados em si. Esses aminoacidos sdo moléculas
formadas por carbono, hidrogénio, oxigénio e nitrogénio, apresentando um grupo amina e um grupo carboxila (SANTOS,
2018). Isolado proteico de soja, ovo em pd, gliten de milho sdo algumas fontes proteicas que podem ser utilizadas como busca
de maior digestibilidade da dieta como também propriedades nutricionais. Ressaltando a inexisténcias de fatores
antinutricionais ¢ de carboidratos soluveis (GOLDFLUS, 2001; BATAL; PARSONS, 2003). O ovo ¢é apontado como uma
fonte de proteina animal de excelente qualidade, alto valor bioldgico e distribuicdo balanceada de vitaminas e minerais (EGG
PRODUCTS, 2000).

A clara do ovo é composta por agua e proteinas, ndo apresentando gorduras e sem carboidratos. Para a
comercializagdo da ovoalbumina, a clara do ovo ¢ desidratada e pasteurizada compondo um suplemento rico em proteinas
(COELHO, 2018). A albumina ¢ uma das proteinas de extrema importancia para o nosso organismo. Ajuda na manutengdo do
pH, no transporte de nutrientes além da viscosidade ao sangue. Conhecida por ovoalbumina quando encontrada na clara do ovo
(LEITE, 2016).

A albumina ¢ uma proteina completa de alto valor bioloégico (AVB), contendo os nove aminoacidos essenciais:
leucina, lisina, isoleucina, metionina, fenilalanina, treonina, valina, triptofano e histidina capaz de nutrir o organismo com
maior rapidez e maneira satisfatéria (COELHO, 2018). Diante do exposto o presente trabalho objetivou-se elaborar paes doces
com diferentes concentragdes de albumina, com a finalidade de oferecer um novo produto com melhores caracteristicas
nutricionais visando a qualidade de vida do consumidor.

MATERIAL E METODOS
Obtencdo da matéria prima

O trabalho foi realizado na cidade de Pombal-PB, no Centro Vocacional Tecnologico(CVT) da Unidade académica de
Tecnologia de Alimentos do Centro de Ciéncias e Tecnologia Agroalimentar da Universidade Federal de Campina Grande,
Campus de Pombal-PB. Os ingredientes utilizados nas formulagdes foram adquiridos no comércio local, variando entre
supermercados e academias para a obtengdo do suplemento.

Elaboracao dos paes

Foram elaboradas quatro formulagdes de paes doces, onde foram utilizadas trés concentragdes de albumina 5%, 10 %
e 20% e um tratamento padrdo aos quais foram avaliados durante o periodo de fermentacdo da massa e apds a cocgdo. Na
tabela 1 apresentam-se os ingredientes utilizados para a elaboragdo das formulagdes.

Revista Verde, v. X, n.X, p.x - x, ANO



Tabela 1: Ingredientes utilizados na elaboragdo dos paes doces e suas respectivas proporgoes.

Formulagdes
Ingredientes F H k2 3
0% 5% (10% (20%
albumina) albumina) albumina) albumina)

Farinha de trigo (g) 500 475 450 400
Albumina (g) - 25 50 100
Agua (mL) 30 30 30 30

Fermento biologico (g) 5 5 5 5
Reforcador pra panificacio (g) 7,5 7,5 7,5 7,5
Acucar (g) 85 85 85 85

Sal (g) 5 5 5 5

Oleo (mL) 5 5 5 5

A Figura 1 apresenta o fluxograma para elaborag@o dos paes doces.

Figura 1: Fluxograma para a elaboragio dos paes.

Obtengdo dos > Pesagem dos S Mistura dos
ingredientes ingredientes ingredientes

\/

Adicdo de 4gua na S Separagdo da massa > Fermentacdo da
formulagao e modelagem massa

\/

~ Embalagem e
Processo de coccdo ——>
¢ armazenamento

Fonte: Autor

Apds a obtengdo dos ingredientes, foi realizada a pesagem de cada um. Inicialmente ocorreu a mistura dos
ingredientes secos, dos ingredientes de maior proporc¢do para o de menor proporcdo, utilizando-se a albumina tradicional. A
adicdo da agua foi realizada aos poucos para que ndo ocorresse um encharcamento da massa. Em seguida foram misturados e
separados de acordo com cada formulagdo. As massas foram separadas, todas apresentando o mesmo tamanho e moldadas, em
seguida foram colocadas em bandejas de plastico e recoberta por filme transparente para a fermentacdo das mesmas, durante
um periodo de 4 horas, sendo analisadas a cada hora, para observar o crescimento de fungos filamentosos ¢ leveduras,

Salmonella sp, coliformes a 35°C e 45°C, pH e acidez.

Em seguida as massas foram levadas ao forno a temperatura de 180°C durante aproximadamente 20 minutos e
posteriormente foram analisados fisioquimicamente através dos seguintes parametros pH (%), acidez (%), proteinas (%),
lipidios (%), umidade (%) e cinzas (%) e as seguintes analises microbiologicas:fungos filamentosos e leveduras (UFC/g),

Salmonella sp, coliformes a 35 e 45°C.

ANALISE MICROBIOLOGICAS

Revista Verde, v. X, n.X, p.x - x, ANO



SANTANA, A. M. et al.
As amostras de paes foram diluidas em 225 mL de 4gua peptonada a 0,1% e misturadas em mesa agitadora orbital em
200 rpm por um periodo de 20 minutos.

Submetidas a analises microbiologica de acordo com a RDC n°12, de 13 de Junho de 2017 da ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria). Para as analises de Coliformes a 35 e a 45°C utilizou-se o método de tubos multiplos utiliza-
se Caldo Lauril Sulfato Triptose, Caldo Verde Bile Brilhantes e Caldo Escherichia Coli. Para a determinagdo de fungos
filamentosos e leveduras empregou-se o método de plaqueamento em profundidade manuseando o meio de cultura Batata
Dextrose Agar(BDA). E por fim a presenca de Salmonella sp. Que foi realizada por meio de enriquecimento seletivo com meio
Rambach tendo a confirmag@o pela presenga de coldnias.

Analises fisico-quimicas

As amostras de paes foram avaliadas diante dos seguintes pardmetros: acidez (%), pH (%), proteinas (%), lipidios (%),
umidade (%), cinzas (%). Para Acidez e pH a metodologia foi realizada de acordo com a descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008), o teor de cinzas por incineragdo a 550°C e umidade em estufa a 105°C. Ja para a determinagao de lipideos foi realizada
através da extracdo semi-continua com hexano por 6 horas pelo método de soxhlet. Para a determinag¢ao de proteinas, o teor

proteico foi determinado baseando-se no teor de nitrogénio total pelo método de Kjedahl,adotando o fator de correcdo 6,25.
Analise estatistica

Os dados obtidos foram avaliados por analise de variancia, ANOVA (teste F até o nivel de significancia de 0,05),
utilizando-se o teste de Tukey, no programa Sisvar 5.3 (FERREIRA, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analise microbiolégica
A figura 2 apresenta o crescimento de fungos e leveduras durante o processo de fermentacdo da massa.

Figura 2: Curva de crescimento da média dos resultados de fungos filamentosos e leveduras do processo de fermentagdo em
fungo do tempo.
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De acordo com o Figura 2 houve uma grande variagdo com relagdo ao crescimento de fungos e leveduras de 0,0 até
aproximadamente 2,7, este fato pode ter sido ocasionado devido a variagdo da umidade e temperatura que sdo um dos fatores
primordiais para o desenvolvimento do microrganismo, desenvolvendo-se principalmente entre 25°C a 30°C. Outro fator que
influencia bastante a elevacdo das unidades formadoras de colonias ¢ o pH, a capacidade de desenvolvimento no alimento no
intervalo de 2,0 a 8,5, sendo o pH 5,0 6timo para o desenvolvimento de leveduras em massa crua (QUAGLIA,1991). Sendo
que a amostra F apresentou um maior nimero de contagem de fungos ¢ leveduras e a amostra F3 com menor concentragdo de
albumina obteve menor contagem de fungos filamentosos e leveduras.
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As demais amostras apresentaram valores balanceados com relagdo a proliferacdo de fungos ocorrendo uma queda
brusca nos tempos 3 e 4. Por ser utilizado um fermento apropriado para a fermenta¢do e um reforcador para panificagdo, o
crescimento microbiano ocorre rapidamente.

A tabela a seguir mostra a qualidade microbioldgica dos paes apos o processo de cocgdo.

Tabela 2: Qualidade microbiologica dos paes apos o processo de cocgao.

Parametros microbiologicos AMOSTRA
F F1 F2 F3
Coliformes 35° (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
Coliformes 45° (NMP/g) <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
Salmonella sp/25g Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Fungos filamentos e leveduras <3,0 <3,0 <3,0 <3,0
(UFC/g)

Os resultados obtidos nas andlises microbiologicas nas quatro formulacdes de paes doces apds a coccdo apresentaram
valores de coliformes a 35°C e 45°C, Fungos filamentosos ¢ leveduras inferiores a 3,0. Para as analises de Salmonella sp em
todas as amostras foram ausentes. Dentro dos padroes estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2017)
RDC n°12, aceitaveis para o consumo humano. Esses resultados estdo relacionados a boa manipulacdo e boa higienizagdo do
local de trabalho, equipamentos e manipuladores responsaveis pela producao.

Analises fisico-quimicas

As Figuras a seguir apresentam as médias dos resultados das andlises de pH e acidez realizadas durante as quatro
horas de fermentagdo dos paes.

Figura 3: Avaliagao do pH durante o periodo de fermentagao.
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Na Figura 3, o pH das quarto formulagdes variou de 4,6 a 6,0, observando-se que quanto mais elevado a concentragao
de albumina, maior foi o valor do pH. A formulagdo F3 com concentragdo de 20% de albumina, foi a que apresentou o valor
mais elevado de pH, estando entre 5,4 e 6,0 aproximadamente

De acordo com Quaglia (1991), o pH 6timo para o desenvolvimento de leveduras durante o processo de fermentagao ¢
de 5,0. Apresentando essa variavel acima de 6,0 pode ocorrer complicagdes durante a fermentagdo, podendo apresentar
problemas na qualidade sensorial dos paes, como sabor desagradavel e volume reduzido, interferindo na textura e qualidade do
produto.
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Figura 4: Média dos resultados da Acidez Titulavel durante o periodo de fermentagdo.
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E possivel observar que as quatro massas apresentaram valores elevados em fungiio do tempo, onde a acidez média
dos paes variou de 0,059 a 0,461, com um aumento significativo no tempo 3, exceto a formulagdo F, isso explica que a
albumina interfere na acidificagdo da massa. Essa alteracdo pode estar relacionada com os microrganismos responsaveis pela
fermentacdo que acidificam as massa ao longo de tempo de fermentacdo, observando-se que as formulagdes com adigdo de
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albumina, apresentaram crescimento significativo com relagdo a massa que ndo contém albumina (Figura 4).

A Tabela 3 apresenta a média das analises realizadas apds a coc¢ao dos paes.

Tabela 3: Média da composicao centesimal das formulagdes dos paes apds o processo de cocgao.

Formulacao
Composicao fisico-quimica
F F1 F2 F3

pH 4,722 5,160 5,57 be 5,97 ¢

Umidade (%) 14,16 2 14,81 2 15,632 23,01°®
Cinzas (%) 1,172 1,26 b 1,58 b 1,66°
Proteina (%) 9,96 2 11,334 12,74 ® 18,48 ¢
Lipidios (%) 3,45 3,50 3,58 3,582
Acidez (%) 0,072 0,092 0,122 0,19°

Médias seguidas das mesmas letras na mesma linha néo diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
F = contem 0% de albumina; F1 = contem 5% de albumina; F2 = 10% de albumina ¢ F3 = contém 20% de albumina.

O pH dos pées variou de 4,72 a 5,97, onde foi aumentando a medida que a concentragdo de albumina aumentou nas
formulagdes. A formulacdo F apresentou diferenca significativa com relacao as demais formulagdes, isso explica que a adi¢ao
de albumina interfere significativamente. Os valores de pH foram préoximos aos encontrados durante o processo de

fermentacdo e inferiores a 6,0 estando propicio para o consumo de acordo com o estabelecido pela legislagéo.

O teor de umidade foi significado para trés formulagdes, apresentou diferenga apenas na formulagdo F3.Todas as
formulagdes encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela RDC n° 90/2000 que aprova o Regulamento Técnico para
Fixagdo de Identidade e Qualidade do pao(BRASIL,2000), onde identifica que paes preparados podem apresentam valores de
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umidade inferiores a 38%. Quanto maior for o teor de umidade do pao, mas rapido sua deterioragdo diminuindo a qualidade do
produto, analisamos que a amostra F3 apresentou um alto valor, sujeita a deterioracdo, aumento da atividade microbiana
(CECCHL2003).

Segundo a ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) através da RDC n°® 90 de 2000 (BRASIL,2000) néo
existe um padrdo para a quantidade de cinzas presente em pdes. As amostras F, F1 e F2 ndo apresentaram diferenga
significativa, Sendo Bernoetal (2007), encontrou teor de cinzas de 1,63 % em pdo de forma enriquecido com 15% de
concentrado proteico de soro, valor esse bastante similar ao que foi observado, mostrando que todas as amostras estfo de
acordo com os produtos comercializados.

O teor de proteinas das formulagdes apresentou crescimento a medida que ocorreu a adigdo de albumina, a formulagio
F3 com concentragdo de 20 % de albumina obteve um teor proteico de 18,48% enquanto o teor proteico da amostra F sem
concentragdo de albumina foi de 9,96 %. A adi¢do de proteina bruta ao pdo, teve por finalidade promover a elevagdo do teor
proteico do alimento, classificando como fonte de alimento rico em nutrientes. Os valores encontrados estdo dentro do
estabelecido pela RDC que permite a ingestao diaria de ate 50g para adultos (BRASIL,2005).

O conteudo lipidico do produto ndo apresentou diferenca significativa, sendo classificado como produto de baixo teor
de gordura, ponto bastante positivo, visando que a ingestdo excessiva de gordura causa obesidade e estd fora do considerado
uma alimentagdo saudavel.

A acidez dos pées apresentou diferenga apenas na formulagdo F3 com a maior média de 0,19, o crescimento da acidez
ocorreu durante o periodo de fermentacdo da massa, devido a acidificagdo causada pelos microrganismos. Martinez-Anaya et
al. também verificaram pequena variacao de pH e acidez entre massa fresca e paes prontos.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados microbiolégicos, as formulagdes desenvolvidas apresentaram caracteristicas adequadas
para o consumo humano, verificando assim que foram produzidas com boas praticas de manipulag@o. A adi¢do de albumina
mostrou-se eficaz na elaboragdo dos paes doces, pois os valores da composi¢cdo centesimal apresentaram-se de acordo com a
legislagdo vigente. Dentre todas as formula¢des, a mostra F2 ¢ a mais aconselhavel, pois todos os parametros estavam dentro
dos estabelecidos.
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APRESENTACAO E PREPARO DOS MANUSCRITOS

Os artigos submetidos a Revista Verde de Agroecologia e Desenvolvimento Sustentavel (Revista Verde)
devem ser originais e garanta que o trabalho nio foi publicado nem esta em processo de revisdo/avaliacao
em nenhum outro periddico.

FORMAS DE ENVIO

Os artigos sdao 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 Sustentdvel. 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 os casos
primeiro no idioma principal. Outros tipos de contribuicao (Nota Cientificas) para a revista poderdo ter a
sequéncia adaptada ao assunto.

PREPARO DO MANUSCRITO

Digitacdo: Os arquivos para submissao devem ser em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF
(desde que nao ultrapassem 2MB). O texto esta em espaco simples; usa uma fonte de 10-pontos; emprega
itdlico em vez de sublinhado (exceto em enderegos URL); as figuras e tabelas estdo inseridas no texto.
URLSs para as referéncias foram informadas quando necessario. O texto segue os padrdes de estilo e
requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes para Autores, na se¢do Sobre a Revista.

Organizacio: O artigo cientifico devera ser organizado em titulo, nome do (s) autor (es), resumo,
palavras-chave, titulo em inglés, abstract, keywords, introdugdo, material ¢ métodos, resultados e
discussao, conclusao, agradecimentos (opcional), e referéncias.

Titulo: no maximo com 18 palavras, em que apenas a primeira letra da primeira palavra deve ser
maiutscula; 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. Os titulos das demais
segOes da estrutura (resumo, abstract, introdug¢do, material e métodos, resultados e discussdo, conclusao,
agradecimentos e referéncias) deverdo ser escritos em letra maiuscula, negrito e justificado a esquerda.
Titulo em inglés: terd a mesma normatizagdo do titulo em Portugués ou em Espanhol, sendo itélico.

Autor (es): Devera (ao) ser separado (s) por virgulas, escrito sem abreviagdes, nos quais somente a
primeira letra deve ser maitscula e o ultimo nome sendo permitido o maximo 6 autores. Colocar
referéncia de nota no final do ultimo sobrenome de cada autor para fornecer, logo abaixo, endereco
institucional, incluindo telefone, fax e E-mail. Em relagdo ao que consta na primeira versao do artigo
submetida a Revista, ndo serdo permitidas alteragdes posteriores na sequéncia nem nos nomes dos
autores.

Para a inclusdao do (s) nome (s) do (s) autor (es) e do (s) endereco (s) na versao final do artigo deve-se,
como nota de rodapé na primeira pagina, indicar, para cada autor, afiliagdo completa (Unidade/Setor,
Institui¢do, Cidade, Estado, Pais), endereco completo e e-mail de todos os autores. O autor
correspondente devera ser indicado por um “*”. No rodapé devem constar informagdes sobre a natureza
do trabalho (se extraido de Tese /dissertacdo) e referéncias as instituicdes colaboradoras. Exemplo:

* Autor para correspondéncia

1Recebido para publicacao em XX/XX/XXXX; aceito em XX/XX/XXXX.


http://gvaa.dominiotemporario.com/revista/index.php/RVADS/about/submissions#authorGuidelines




Especificagdo (natureza) do trabalho (ex.: Pesquisa apoiada pela FAPESP e pelo CNPq; Trabalho de
Mestrado, ...)

2Unidade/Setor (por extenso), Institui¢ao (por extenso e sem siglas), Cidade, Estado (sigla),
Pais; E-mail (s).

OBS.: Caso dois ou mais autores tenham as mesmas especificacées, nio precisa repetir as
informacdées, basta acrescentar, apenas, o e-mail ao final.

Resumo e Abstract: no maximo 300 palavras, sendo que o ultimo deve ser traducao fiel do Resumo.

Palavras-chave e Keywords: no minimo trés € no maximo cinco, nao constantes no Titulo, separadas por
pontos e com a primeira letra da primeira palavra maiuscula e o restante mintscula.

Introducdo: destacar a relevancia da pesquisa, inclusive através de revisao de literatura, em no maximo 1
paginas. Nao devem existir, na Introdugdo, equagdes, tabelas, figuras nem texto tedrico basico sobre
determinado assunto, mas, sim, sobre resultados de pesquisa. Deve constar elementos necessarios que
justifique a importancia trabalho e no ultimo paragrafo apresentar o (s) objetivo (s) da pesquisa.

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

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

Conclusées: devem ser numeradas e escritas de forma sucinta, isto ¢, sem comentarios nem explicagdes
adicionais, baseando-se apenas nos resultados apresentados.

Agradecimentos (facultativo)
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 paragrafo onde foram citadas a primeira vez. Exemplos de citagdes 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 diferenciagdo. A letra indicadora de cada subfigura em
uma figura agrupada deve ser maituscula 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. Estacdes 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) deverdo 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 funcao do tempo de aplicagdo 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 numeragdo dos eixos x e y forem iguais, deixar s6 um titulo centralizado
€ 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 resolugdo das figuras, tendo em vista, boa compreensdo sobre elas. As
unidades nos eixos das figuras devem estar entre paréntesis.

Referéncias: artigo submetido deve ter obrigatoriamente 70% de referéncias de perioddicos, sendo 40%
dos ultimos oito anos. Nao serdo aceitas citagdes bibliograficas do tipo apud ou citado por, ou seja, as
citagdes deverao ser apenas das referéncias originais.

Exemplos de citagdes no texto

As citagdes 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 maiuasculo.

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

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 precipitagdo (CHAVES, 2015)

Citacao direta

E a transcri¢do textual de parte da obra do autor consultado.

Até trés linhas: as citagdes de até trés linhas devem ser incorporadas ao paragrafo, entre aspas duplas.
Ex.:

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

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, espago simples, sem italico, sem aspas, estilo
“bloco”.

Ex.:

Os baixos indices de precipitagdo 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 semidrida, 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 insolacdo 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¢dao
livre).

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

A escassez de agua potavel ¢ uma realidade em diversas regides do mundo e no Brasil e, em muitos casos,
resultante da utilizagdo predatdria dos recursos hidricos e da intensificacao 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, apds a data e sem espacejamento, conforme a lista
de referéncias.

Ex.:

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

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

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

Viérios pesquisadores enfatizam que a pegada hidrica ¢ um indicador do uso da agua que considera nao
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 citagdo 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
maiutsculas. Exemplo: EMBRAPA (2013).

Literatura citada (Bibliografia)

As bibliografias citadas no texto deverdo ser dispostas na lista em ordem alfabética pelo ultimo
sobrenome do primeiro autor e em ordem cronologica crescente, € conter os nomes de todos os autores.
Citagdes de bibliografias no prelo ou de comunicagdo pessoal ndo sdo aceitas na elaboracao dos artigos.

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

NAAS, 1. de A. Principios de conforto térmico na produco animal. 1.ed. Sdo Paulo: {cone Editora Ltda,
2010. 183p.

b) Capitulo de livros



ALMEIDA, F. de A. C.; MATOS, V. P.; CASTRO, J. R. de; DUTRA, A. S. Avaliagdao da qualidade e
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 simulagdao das perdas de agua por evaporacdo na irrigagao por aspersao. Engenharia
Agricola, Jaboticabal, v.16, n.3, p.11-26, 2015.

d) Dissertacoes e teses

DANTAS NETO, J. Modelos de decisdo para otimizagdo do padrio de cultivo em dareas irrigadas,
baseados nas fun¢des 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. Diagnéstico da mecanizagao 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 publicacao continuara sendo Anais, Resumos ou Proceedings mas o
numero de paginas sera substituido pelas palavras CD Rom.

Outras informacdes 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 numeragdo de uma equacao devera estar entre paréntesis e alinhada a
direita: exemplo: (1). As equagdes deverao ser citadas no texto conforme os seguintes exemplos:
Eq. 1; Egs. 3 e 4.

g) Todas as letras de uma sigla devem ser maiudsculas; j& o nome por extenso de uma instituicao
deve ter maitiscula 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; /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 % ¢ a tnica unidade que deve estar junto ao numero (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% e 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 exce¢do de nomes proprios. O titulo de eventos devera ter apenas a 1* letra de
cada palavra maiuascula.

RECOMENDACAO IMPORTANTE: Recomenda-se aos autores a consulta na pagina da Revista
(http://revista.gvaa.com.br/) de artigos publicados, para suprimir outras duavidas relacionadas a
normatizacao de artigos, por exemplo, formas de como agrupar figuras e tabelas.
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Declaramos que concordamos com a submissao e eventual publicacdo na Revista Verde de Agroecologia

e Desenvolvimento Sustentavel (RVADS), do artigo intitulado: , dos
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