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VIDA UTIL DE PIMENTAO VERDE MINIMAMENTE PROCESSADO E
ARMAZENADO EM DIFERENTES TEMPERATURAS

LIFE OF GREEN PEPPER MINORLY PROCESSED AND STORED AT
DIFFERENT TEMPERATURES

Alan De Almeida Marafon®; Ana Paula Silva Siqueira’

Graduando do curso superior de Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal Goiano
Campus Urutai, Brasil. E-mail: alango01@hotmail.com;?Docente do Curso Superior de

Tecnologia em Alimentos do Instituto Federal Goiano Campus Urutai, Brasil.

RESUMO: O pimentdo verde € um fruto muito consumido em paises tropicais, como € o
caso do Brasil, mas tem um tempo de vida util pos-colheita muito curto. Assim, objetivou-se
com este estudo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de pimentfes verdes minimamente
processados com diferentes cortes e armazenados sob diferentes temperaturas. O
delineamento experimental consistiu de um esquema fatorial (3x2x3) sendo trés cortes: meia
lua, bastbes (tiras) e cubos; duas temperaturas de armazenamento 25°C e 10°C e trés épocas
de avaliacdo com intervalo de trés dias. Os frutos foram submetidos as analises fisico-
quimicas de acidez titulavel (AT), perda de massa (PM), sélidos soltveis (SS), pH e acido
ascorbico (VIT. C). Durante as avaliacbes pdde-se observar que os pimentdes tém potencial
para serem comercializados quando minimamente processados, porém o uso da técnica € mais
adequado quando seguida do armazenamento em temperaturas mais baixas porque, isso gera
uma menor perda de massa e preserva mais os constituintes do fruto. Também se notou uma
significancia dos cortes para vida Gtil do fruto indicando-se o uso do corte em cubos para

comercializacdo desse produto.

Palavras-Chave: piment&o verde; pds-colheita; conservacao.

ABSTRACT: Green pepper is a widely consumed fruit in tropical countries, as is the case in
Brazil, but has a very short post-harvest shelf life. Thus, the objective of this study was to
evaluate the physico-chemical characteristics of minimally processed green peppers with
different cuts and stored under different temperatures. The experimental design consisted of a

factorial scheme (3x2x3) being three cuts: half moon, sticks (strips) and cubes; two storage
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temperatures 25 ° C and 10 ° C and three evaluation periods with a three day interval. The
fruits were submitted to physical and chemical analysis of titratable acidity (AT), loss of mass
(PM), soluble solids (SS), pH and ascorbic acid (VIT C). During the evaluations it can be
observed that the peppers have the potential to be commercialized when minimally processed,
but the use of the technique is more appropriate when followed by storage at lower
temperatures because this generates a lower mass loss and preserves the constituents of the
fruit. It was also noticed a significance of the cuts to the useful life of the fruit indicating the

use of the cubed cut for commercialization of this product.

Keywords: green pepper; post-harvest; preservation.

1 INTRODUCAO

O pimentdo (Capsicum annuum L.) é um fruto oriundo da familia Solanaceae, que
apresenta cerca de 31 espécies, no Brasil, esta entre as dez hortalicas mais importantes ao se
tratar de valor econdmico (Trecha et al., 2017; Signorini et al., 2013). A cultivar Magali R,
por exemplo, é conhecida por sua alta rusticidade, por um ciclo de 120 dias, por ser uma
planta vigorosa, com peso médio de frutos de 260 g, além de possuir uma coloracao verde
brilhante (Sakata, 2019).

Segundo Sediyama et al. (2014) cerca de 70% dos frutos de pimentdo sdo comercializados
ainda verdes, que sdo preferéncia do consumidor, apesar de ja haver uma demanda por frutos
coloridos (amarelo e vermelho). Do ponto de vista nutricional, esse fruto é excelente fonte de
vitamina C e também rico em calcio, fosforo, ferro, vitaminas do complexo B e carotendides
(Lucera et al., 2010; Dias et al., 2013).

Apesar do potencial econdmico e nutricional, esse fruto, como a maioria dos frutos tem
alta perecibilidade, responsavel por grandes desperdicios na cadeia de comercializacdo. As
perdas pos- colheita, de frutas e hortalicas, ocorrem, entre outros fatores, devido ao manuseio,
transporte e armazenamento, desses vegetais, de forma inadequada o que promove injurias
que provocam reducgdo da vida atil dos vegetais e afetam a comercializagdo (Foscaches et al.,
2012; Chitarra & Chitarra, 2005).

Uma das formas de reduzir as perdas ou desperdicios de vegetais € utilizando a técnica do
processamento minimo, que usa como base uma quantidade pequena nas porcdes e,
geralmente utiliza vegetais de baixa qualidade. Em @ambito nacional, as hortalicas

minimamente processadas tém ganhado atencdo e preferéncia dos consumidores, devido a
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saudabilidade e também a conveniéncia (Marouelli & Silva, 2012; Santos & Oliveira, 2012).
Este comportamento pode ser justificado devido a procura por vegetais de maior conveniéncia
e, a0 mesmo tempo, frescos (Silva et al., 2009). E possivel definir os vegetais minimamente
processados como produtos que passaram por alguma alteracéo fisica, como descascamento e
corte, mas em que sdo mantidas as caracteristicas in natura desses alimentos (Melo et al.,
2009).

Diante do exposto, objetivou-se com esse trabalho avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas de pimentdes verdes minimamente processados com diferentes cortes e

armazenados sob diferentes temperaturas.

2 MATERIAL E METODOS

Os ensaios foram conduzidos no Instituto Federal Goiano, Campus Urutai, Goias de
onde foram obtidos os pimentdes da cultivar Magali-R, cultivados em ambiente protegido e
colhidos na maturidade horticultural, cor verde. Para a conducdo deste experimento foram
utilizados 180 frutos, colocados em &gua gelada e lavados com agua e sabdo neutro,
posteriormente selecionados em relacdo a sanidade e aparéncia e sanitizados em solugédo
clorada a 200 mg.L™ por 10 minutos, tendo um tempo de secagem de aproximadamente 1
hora com o auxilio de papel toalha.

O delineamento experimental consistiu de um esquema fatorial (3x2x3) sendo trés
cortes: cubos, com aproximadamente 1,5 cm de comprimento e 15 mm de espessura; meia
lua, com 8 cm de comprimento e 15 mm de espessura e bastbes (tiras), com 10 cm de
comprimento e 15 mm de espessura; duas temperaturas de armazenamento 25°C e 10°C, pois
0s vegetais minimamente processados devem ser comercializados sob refrigeracdo, porém em
feiras o que se vé é a comercializacdo dos mesmos em temperatura ambiente, por isso a
escolha destas temperaturas de armazenamento, e trés épocas de avaliagcdo com intervalo de
trés dias. Os pimentdes cortados em diferentes formas foram acondicionados em bandejas de
polipropileno, revestidas de filme de policloreto de vinila (PVC), com 20 gramas de pimentdo
em cada. Foram realizadas as andlises fisico-quimicas, em triplicata, de perda de massa, pH,
acido ascorbico, acidez titulavel e sdlidos sollveis, realizadas no laboratorio de Fisico-
Quimica do departamento de Quimica do Instituto Federal Goiano, campus Urutai, Goias,

segundo as recomendagdes do AOAC (2010).
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Os dados foram submetidos a andlise multivariada de variancia. Posteriormente,
realizou-se andlise discriminante candnica, a qual foi representada graficamente em biplot
contendo as duas primeiras varidveis candnicas e a importancia de cada atributo na
discriminacdo de tratamentos. Elipses de 95% de confianca foram construidas a fim de
detectar diferencas estatisticas (p<0,05) entre tratamentos. Todas as anélises foram realizadas
com o software R versdo 3.5.3 (R Core Team, 2019). A andlise discriminante candnica foi

feita com auxilio do pacote candisc (Friendly & Fox, 2015).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observado, na época 0 de avaliacdo (primeiro dia), que apenas o pimentdo cortado
em cubos e armazenado em temperatura ambiente se diferenciou dos demais cortes, porque
estava mais distante dos vetores que representam os atributos e por consequéncia dos demais

tratamentos que estavam sobrepostos, e portanto, considerados similares (Figura 1).

1.0 — RATIO

VIT.C

0.5 —

0.0 —
Cubh A +

Can? (0%)

-0.5 —

-1.0 —

Figura 1. Gréfico dos resultados da época 0 (dia 0) de analises fisico-quimicas dos diferentes

cortes de pimentdo verde armazenados em temperatura ambiente (A) e refrigerados (R).

Como no primeiro dia de avaliagdo ainda ndo é possivel visualizar influéncia
importante dos tratamentos, as caracteristicas dos pimentdes foram similares sendo que o teor
de sélidos soltiveis médio foi em torno de 6 °Brix; acidez titulavel 0,69 g.100 g de &cido
citrico; pH 7; ratio 9; 14 mg.100g™ de 4cido ascérbico (vitamina C) e ndo houve perda de
massa. Resultados de composi¢éo fisico-quimica de pimentBes verdes podem ser vistos nos
trabalhos de Machado et al. (2017), Vilas Boas et al. (2012) e Nascimento et al. (2016) sendo
que variacbes nos teores principalmente de solidos solGveis e acidez com relacdo a esse

estudo podem ser vistas, 0 que se atribui as diferencas varietais. A cultivar Magali R é mais
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acida e tem maior teor de sélidos solUveis que as outras variedades que estdo citadas na
literatura descrita neste estudo.

Na época 1 de avaliacdo (terceiro dia), o comportamento dos dados foi diferente
(Figura 2). Observou-se que o vetor de perda de massa (PM) era maior, demonstrando sua
significancia e estava mais relacionado ao tratamento de corte em cubo em temperatura
ambiente. Isso porque, esse tratamento perdeu mais massa que os demais em torno de 28%.
Entretanto, o tratamento na mesma temperatura com corte em bastGes (tiras) esta bem
préximo, quase sobreposto, ao tratamento de corte em cubos, isso porque perdeu também
grande quantidade de massa, em torno de 25%. O vetor de sélidos sollveis esta mais
relacionado com o tratamento com corte em bastdes (tiras) em temperatura ambiente o que
pode ser explicado devido ao maior teor de sélidos solUveis deste tratamento (bastbes/tiras=
9° Brix; cubos= 7 ° Brix; meia lua= 8 ° Brix). O teor de &cido ascorbico foi similar para 0s
tratamentos tiras e cubo em temperatura ambiente (11mg.100™" de 4cido ascorbico). Nota-se
que o vetor ratio esta relacionado com o corte meia lua na temperatura ambiente, isso porque
foi maior neste corte que para os demais na mesma temperatura (meia lua= 25; cubo= 11,
bastdes ou tiras= 14). O vetor de pH é menor, portanto, tem significancia reduzida neste
momento do experimento, entretanto, relaciona-se mais com os tratamentos refrigerados
ficando em torno de 6,4 em média. A acidez titulavel ndo se relaciona diretamente com 0s
tratamentos neste momento do experimento.

E fato que atualmente a refrigeracdo é o meio mais comum de preservacéo de frutas e
hortalicas, isso porque é eficiente e a operacionalizacdo do processo € facilitada, além de ser
acessivel do ponto de vista da técnica. Os resultados do uso do frio para produtos horticolas ja
estd amplamente discutido e comprovado na literatura o que pode ser visto nos estudos de
Lima et al. (2014); Rinaldi et al. (2009); Santos et al. (2009). Neste estudo a partir do terceiro
dia de avaliacdo esses beneficios do uso do frio ja separam os tratamentos. 1sso esta
relacionado principalmente a diminuicdo da taxa respiratéria do fruto e a reducdo das taxas
metabolicas, compreendidas no conceito de Q.

12
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Figura 2. Grafico dos resultados da época 1 (dia 3) de analises fisico-quimicas dos diferentes

cortes de pimentdo verde armazenados em temperatura ambiente (A) e refrigerados (R).

Na época 2 de avaliacdo (6 dias) os cortes armazenados em temperatura ambiente se
sobrepuseram e ja haviam alcan¢ado o amadurecimento e ndo estavam com qualidade para
serem comercializados (Figura 3). O vetor de ratio teve pouca significancia neste ponto de

avaliagdo, entretanto, os tratamentos que mais se relacionaram com esse vetor foram os cortes
cubo e meia lua (cubo= 13; meia lua=12; tiras=10). O vetor de perda de massa € o vetor mais
significativo e esta mais relacionado ao tratamento com corte em bastdes (tiras), podendo ser
justificado por este corte ter maior atividade de 4gua que os outros dois, fazendo com que 0s
outros cortes ndo tenham tanta massa para perder quanto o corte em tiras nesta altura do
experimento. (tira= 20%; cubo=15%; meia lua= 13%). Os demais vetores estdo sobrepostos e
tem pouca significancia neste momento do experimento, havendo pouca ou nenhuma

diferenca desses atributos para entre os tratamentos.

15 Tia Lua R
--
10 —
5 — Cubo R
-~
VISR uy
RATIO
—_ [ +
=
s s Bl
-10 - AT
15 —
VIT.C
20 —| —+-
20 Tira R PN
Canl ( 100%)
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Figura 3. Grafico dos resultados da época 2 (dia 6) de anélises fisico-quimicas dos diferentes

cortes de pimentdo verde armazenados em temperatura ambiente (A) e refrigerados (R).

Pode-se observar que a partir de seis dias de experimento, além do processo de
refrigeracdo, os cortes também comecam a diferir os tratamentos. O que pode ser justificado
pela quantidade de dano que cada corte proporciona ao fruto. Dessa forma, constata-se que 0S
frutos que sofrem maior dano, respiram mais, e tendem a ter sua vida util reduzida, o que
pode ser observado numa maior perda de massa, por exemplo.

No ultimo ponto de avaliagdo (Figura 4), nota-se maior significAncia dos vetores ratio
e acidez titulavel. Sendo que os tratamentos cubo e bastédo (tiras) relacionam-se melhor com o
vetor ratio porque possuem maior indice (cubo=15; tira= 16; meia lua= 9). Ja a acidez
titulavel esta mais relacionada com o tratamento de corte meia lua, iSSO porque esse
tratamento possui frutos com maior acidez (cubo= 49.100g™*; tira= 49.100g™"; meia lua= 7
.100g™). Em relagéo aos demais atributos notaram-se uma relagio mais proxima de perda de
massa e de solidos solUveis no tratamento em bastdes (tiras) porque sdo pouco maiores nesse
tratamento. Entretanto, os valores de &cido ascorbico, pH, perda de massa e sélidos sollveis
sdo bem proximos para todos os tratamentos.

Uma possivel explicacdo para que o corte em cubos ndo seja 0 mais afetado pela perda
de atributos ao final das andlises é que 0 mesmo ja perdeu muita massa nos primeiros dias de
analises, concentrando os outros nutrientes. Ao final da vida atil de um fruto pouco se altera o
teor de acidez e sélidos sollveis, visto que ja foram usados no processo de amadurecimento
do fruto, a perda de massa também tende a se estabilizar, visto que grande parte da agua j& foi
perdida no processo de armazenamento e o fruto comecaré entdo, o processo de senescéncia e

se tornara improprio para o comércio conforme Leme & Chitarra (2008).

10— Cubo R RATIO
s '

57 VIT.C
PH
[Tira R

+ PM

27 By
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Can2 (0.3%)

10 —neia Lua R

AT
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Figura 4. Grafico dos resultados da época 3 (dia 9) de anélises fisico-quimicas dos diferentes
cotes de pimentdo verde armazenados em temperatura ambiente (A) e refrigerados (R).

4. CONCLUSAO

O processamento minimo de pimentdo é influenciado pela temperatura sendo que
quando refrigerados os frutos duram mais e em torno de 9 dias. Para comercializagédo
imediata, todos o0s cortes apresentam as mesmas caracteristicas, tornando possivel a
comercializacdo de todos da mesma maneira.

O corte que apresentou melhores caracteristicas apds o terceiro e 0 sexto dias de
andlises foi o corte em meia lua, sendo mais indicado para a comercializa¢do neste periodo de
tempo.

Entre os cortes 0 que preservou mais teor de acido ascorbico, apresentou melhor ratio
e perdeu menos massa ao final do nono dia de analises foi o cubo, portanto indicado para

processamento comercial em maiores faixas de tempo.

5. ANEXOS

1. FORMATACAO DOS TRABALHOS

Ndo ha requisitos de formatacdo rigorosos para submissdo aMulti-ScienceJournal,
mas todos 0s manuscritos devem conter 0s elementos essenciais necessarios para
transmitir cientificamente as informacdes do manuscrito, tais como, Resumo
(Abstract), Palavras-chave (Key words), Introducdo, Material e Métodos,
Resultados, Discussédo (estes dois podem também ser unidos), Conclusdes,
Referéncias.Fazem parte do trabalho as tabelas e elementos gréficos (quadros,
esquemas, dentre outros), com titulos e legendas.

Sugerimos que os autores dividam os manuscritos em se¢des bem definidas. Os
elementos graficos devem ser encaixados no corpo do texto, préximo as suas
citacOes.

Os textos devem ser digitados em papel A4 e salvos em extenséo .doc, .txt ou .rtf,
espacamento simples (1,0) entre linhas, fonte Times New Roman, tamanho
12.Todas as paginas deverdo ser numeradas. Deve-se evitar no texto 0 uso

indiscriminado de siglas, excetuando as ja consagradas.

15



ARTIGO ORIGINAL

2. CATEGORIAS DE ARTIGOS

2.1.Artigos originais

Incluem estudos observacionais, experimentais, descritivos ou tedricos. Cada artigo
deve conter objetivos claros, métodos utilizados, resultados, discussdo e
conclusBes. Além disso, incluem ensaios teoricos (criticas e formulacdo de
conhecimentos tedricos relevantes) e artigos dedicados a apresentacdo e discussao
de metodologias e técnicas utilizadas na pesquisa cientifica. Neste caso, o texto
deve ser organizado em topicos para guiar os leitores quanto aos elementos
essenciais do argumento desenvolvido.

Limite maximo de paginas: 20 laudas. Artigos com extensdo maior serdo avaliados
pelo corpo editorial.

Numero de tabelas e figuras: deve-se evitar usar mais do que 5 (cinco) no
conjunto. Devem ser incluidos apenas o0s elementos graficos imprescindiveis,

evitando-se tabelas muito longas.

2.2.Comunicacdes breves

S&o relatos curtos de achados que apresentam interesse para as areas daMulti-
SicenceJournal, mas que ndo comportam uma andalise mais abrangente e uma
discussdo de maior fblego. Incluem-se nesta categoria trabalhos de natureza
técnica.

Limite méximo de péginas: 5 laudas, incluindo resumo, tabelas, figuras e

referéncias.

2.3.Artigos de revisao

Revisdo sistematica e meta-andlise- Por meio da sintese de resultados de estudos
originais, quantitativos ou qualitativos, objetiva responder a pergunta especifica e de
relevancia para uma determinada area. Descreve com pormenores 0 processo de
busca dos estudos originais, os critérios utilizados para sele¢cdo daqueles que foram
incluidos na revisdo e os procedimentos empregados na sintese dos resultados
obtidos pelos estudos revisados (que poderdo ou ndo ser procedimentos de meta-

analise).
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Revisdo narrativa/critica- A revisdo narrativa ou revisdo critica apresenta carater
descritivo-discursivo, dedicando-se a apresentacdo compreensiva e a discussao de
temas de interesse cientifico. Deve apresentar formulacdo clara de um objeto
cientifico de interesse, argumentacdo ldgica, critica tedrico-metodoldgica dos
trabalhos consultados e sintese conclusiva. Deve ser elaborada por pesquisadores
com experiéncia no campo em questdo ou por especialistas de reconhecido saber.

Poderao ser publicados mediante convite do corpo editorial da Multi-ScienceJournal.

Limite maximo de pé&ginas: 20 laudas, incluindo resumo, tabelas, figuras e

referéncias.

2.4.Cartas ao Editor

Publicam-se também Cartas Ao Editor com até 600 palavras e 5 referéncias.

3. IDIOMA

Aceitam-se manuscritos nos idiomas portugués e inglés. Artigos escritos em inglés
dispensam resumo e palavras-chave em portugués. Artigos escritos em portugués

devem conter resumo em portugués e inglés.

4. DADOS DE IDENTIFICAC}AO
A primeira pagina do manuscrito deve conter:
a) Titulo do artigo - deve ser conciso e completo. Deve ser apresentada a verséo
do titulo em inglés.
b) Titulo resumido, para fins de legenda nas péginas impressas.
c) Nome e sobrenome de cada autor.
d) Instituicio a que cada autor esta afiliado, acompanhado do respectivo
endereco (uma instituicdo por autor).
e) Nome e endereco do autor responsavel para troca de correspondéncia.
f)  Se foi subvencionado, indicar o tipo de auxilio, o nome da agéncia financiadora
e 0 respectivo nimero do processo.
g) Categoria do artigo (artigo original, comunicacdo breve, artigo de revisao ou

carta ao editor)

5. REFERENCIAS

17



ARTIGO ORIGINAL

IMPORTANTE!!!

EM CASO DE ACEITE DO MANUSCRITO, ESTE SO SERA PUBLICADO APOS A
ADEQUACAO DAS REFERENCIAS PELOS AUTORES.

Nesses casos, as referéncias deverdo seguir RIGOROSAMENTEas normas
daAmerican PsychologicalAssociation(APA)(American PsychologicalAssociation
(2010).Publication manual ofthe American PsychologicalAssociation (6th Ed.).
Washington, DC: APA.

Artigos de revistas cientificas

Menezes, |. P. P., Barroso, P. A. V., Silva, J. O.,& Hoffmann, L. V. (2015).
Distribuicdo do modo de ocorrénciain situde landraces de algodoeiro Semiéarido
Brasileiro.Multi-ScienceJournal,1(1), 39-47.

(OBS.: Artigos com seis ou mais autores, usa-se a expresséo “et al.”)

Livros

Oliveira, A. (1986). Monografia do concelho de Olh&o. Faro: Algarce em Foco.

Reis, C. (2001).0 conhecimento da literatura: introducdo aos estudos literarios (22
ed.) Coimbra: Almedina.

Mateus, M. H. et al. (2003). Graméatica da lingua portuguesa. Lisboa:

Caminho.(OBS.: Livros com seis ou mais autores, usa-se a expresséo ‘et al.”)

Capitulo de livro

Hughes, D., &Galinsky, E. (1988). Balancingworkand Family lives:
Researchandcorporateapplications. In A. E. Gottfried& A. W. Machado
(Eds),Maternal employmentandchildren’sdevelopment(pp. 233-268). New York:

Plenum.

Dissertacdes ou Teses
Rodrigues, A. S. L. (2012). Caracterizagdo da bacia do rio Gualaxo do Norte, MG,
Brasil: avaliacdo geoquimica ambiental e proposicdo de valores de background.

(Tese de doutoramento). Universidade Federal de Ouro Preto, Brasil.
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Eventos académicos

Nicol, D. M., & Liu, X. (1997). The darksideofrisk (whatyourmothernevertoldyouabout
time warp). InProceedingsofthe 11" Workshop onParallelandDistributedSimulation,
Lockenhaus, Austria, 10-13 June 1997 (pp. 188-195). Los Alamitos, CA: IEEE

Computer Society.

Linksde internet

Bryant, P. (1999).Biodiversityandconservation. Disponivel em:
<http://darwin.bio.uci.edu/~sustain/bio65/Titlpage.htm> Acesso em: 19/10/1999.
Berenstein, |.,&Puget, J. (2004). Curso de psicoanalisis de familia, Nivel | e I,
promovido pelo Campus Virtual da  APDEBA. Disponivel em:
<http://'www.apdeba.org> Acesso em: 19/10/2004.

Comunicacgédo pessoal ndo € considerada referéncia bibliografica. Quando essencial,
pode ser citada no texto, explicitando em rodapé os dados necessarios. Devem ser
evitadas citacfes de documentos nao indexados na literatura cientifica mundial e de
dificil acesso aos leitores, em geral de divulgacéo circunscrita a uma instituicdo ou a
um evento; quando relevantes, devem figurar no rodapé das paginas que as citam.
Da mesma forma, informagdes citadas no texto, extraidas de documentos
eletrbnicos, ndo mantidas permanentemente em sites, ndo devem fazer parte da

lista de referéncias, mas podem ser citadas no rodapé das paginas que as citam.

AS REFERENCIAS DEVEM SER ORGANIZADAS EM ORDEM ALFABETICA, AO
FINAL DO MANUSCRITO.

6. CITACAO

CitacOes no interior do texto

(...) educacdo para saude (Fisher, 1999), para prestacdo de servicos
(Weist&Christodulu, 2000) e para a cidadania (Mulliganet al., 1997).

Segundo Fonseca (2000), o trabalho é necessario (...)

Para Machado & Santiago (2015), a populagdo consome muitos alimentos (....)

Seguindo o raciocinio de Beatriz et al. (2014), a educacao (...)
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No caso em que um autor citado, ou um conjunto de autores, tiveram dois ou mais
trabalhos publicados no mesmo ano, tanto no texto quanto na lista de referéncias, a
referéncia deve ser seguida por letra minascula em ordem alfabética.

Smith (2010a) ou (Smith, 2010a); Smith (2010b) ou (Smith, 2010b)

White (2009ab) ou (White, 2009ab),

Souza & Garcez (2011a) ou (Souza & Garcez, 2011a); Souza e Garcez (2011b) ou
(Souza & Garcez, 2011b),

Santibafieset al. (2008a) ou (Santibarfes et al., 2008a); Santibafies et al. (2008b) ou
(Santibaries et al., 2008b),

Santibafieset al. (2008ab) ou (Santibafies et al. 2008ab)

Citacbes em sequéncia, no texto, devem ser apresentadas em ordem cronoldgica (e
na lista de referéncias em ordem alfabética).

Baker (2008), Costa e Silva (2010), Dantas et al. (2011abc)

ou (Baker, 2008, Costa & Silva, 2010, Dantas et al. 2011abc)
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