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Encaminhamos o manuscrito “Destanização com etanol associado ao armazenamento refrigerado a 5 ºC promove alterações fisiológicas e estruturais em caqui ‘Giombo’” de autoria de Magda Andréia Tessmer; Beatriz Appezzato-da-Glória; Ricardo Alfredo Kluge, como trabalho original e inédito para segunda pré-seleção e publicação na Comunicata Scientiae.

O manuscrito foi adequado ao item V das normas para publicação, com mínimo de 70% das referências de artigos publicados em periódicos indexados no Scopus, Scielo ou ISI Web of Knowledge, dos últimos dez anos. 
Citações de oito artigos com mais de dez anos de publicação foram mantidos, devido a importância dos estudos de destanização de caquis e técnicas utilizadas utilizadas neste trabalho (artigos citados abaixo).
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A cultivar de caquizeiro ‘Giombo’ é a terceira mais produzida no Brasil, apresenta colheita tardia e potencial de mercado. Devido à sua importância, este manuscrito apresenta resultados relevantes sobre destanização e temperatura de armazenamento e as implicações na redução da qualidade e suceptibilidade a danos por frio relatadas pela primeira vez para esta cultivar. Assim, acreditamos firmemente que nossos resultados são adequados para publicação na Comunicata Scientiae.

Confirmamos que este manuscrito não foi publicado e não está submetido a outra revista científica ou periódico. Todos os autores aprovaram o manuscrito e concordam com a submissão neste jornal.
Atenciosamente,
Dra Magda Andréia Tessmer
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