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COURA, A. T. Avaliagido higiénico-sanitaria, fisico-quimica e microbiologica da
carne bovina comercializada nos frigorificos da cidade de Pombal/PB. 2017.
32f. Monografia (Graduagdo em Engenharia de Alimentos) — Universidade Federal
de Campina Grande, Pombal, 2017.

RESUMO

A falta de higiene dos manipuladores, as mas condicOes de armazenamento e a
composigdo quimica da carne bovina sao fatores responsaveis pela proliferagao
microbiana e alteracbes sensoriais e nutricionais desta matéria prima. Neste
contexto, objetivou-se analisar a qualidade higiénico-sanitaria, fisico-quimica e
microbiolégica das carnes bovinas comercializadas nos frigorificos da cidade de
Pombal/PB. Aplicou-se o checklist em 21 frigorificos, segundo a RDC n°® 275, para
analisar as conformidades e ndo conformidades, dividindo-os em trés grupos
segundo a referida resolugdo. Deste modo foram selecionadas 6 amostras do corte
coxdo mole por grupo e realizadas as andlises microbiologicas e fisico-quimicas.
Observaram-se valores de umidade variando de 74,95 a 77,69% e atividade de agua
(AW) de 0,993 a 0,994, estando os mesmos em acordo com o0s
preconizados/estabelecidos na legislagao vigente. O teor lipidico variou entre 0,73
a 2,57%, caracterizando como carnes magras. Os baixos valores de capacidade de
retencdo de agua (CRA) (41,27 a 50,52) indicam provaveis perdas sensoriais e
nutricionais. O pH de 5,41 a 5,69 estéo dentro da legislacao e a analise de cor variou
em virtude da fragao lipidica e das condi¢des de venda. Foi constatada a presenca
de coliforme a 45°C em 100% das carnes/amostras analisadas e coliformes a 35°C
em 83,33% das amostras estudadas. Confirmou-se a presenca de Salmonella ssp.
em 66,67% das amostras, a presenga de 50% de Escherichia coli e 50% de
Staphylococcus. Com isso ha necessidade de um controle maior sobre estes
estabelecimentos por parte da vigilancia sanitaria, de forma a garantir uma carne

segura e de qualidade para o mercado consumidor.

Palavras-chave: checklist, segurancga dos alimentos; qualidade da carne.



COURA, A. T. Hygienic-sanitary, Physico-chemical and microbiological
evaluation of beef sold in the slaughterhouses of the city of Pombal / PB-Brazil.
2017. 32 f. Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of
Campina Grande, Pombal, 2017.

ABSTRACT

The lack of hygiene of the manipulators, poor storage conditions and chemical
composition of beef are factors responsible for microbial proliferation and sensorial
and nutritional changes of this raw material. In this way, the objective was to analyze
the physical-chemical, microbiological and hygienic-sanitary quality of beef sold in
the slaughterhouses of the city of Pombal / PB. The checklist was applied in 21
refrigerators, according to DRC No. 275, to analyze the conformities and
nonconformities, dividing them into three groups according to said resolution. In this
way 6 samples of the soft coaxial cut per group were selected and the
microbiological and physicochemical analyzes were performed. Moisture values

ranging from 74.95 to 77.69% and water activity (AW) from 0.993 to 0.994 were
observed, under current legislation. The lipid content ranged from 0.73 to 2.57%,
characterizing as lean meats. Low CRA values (41.27 to 50.52) show probable
sensory and nutritional losses. The pH of 5.41 to 5.69 is within the legislation and
color analysis varied due to lipid fraction and conditions of sale. The presence of
coliform was observed at 45 ° C in 100% of the analyzed and coliform establishments
at 35 ° C in 83.33% of the refrigerators studied. The presence of Salmonella ssp. in
66.67% of the samples, the presence of 50% of Escherichia coli and 50% of
Staphylococcus. With this, there is a need for greater control over these
establishments by health surveillance, in order to ensure a safe and quality meat for
the consumer market.

Keywords: checklist; food safety; quality of meat.
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Avaliagio higiénico-sanitaria, fisico-quimica e microbioldgica da carne bovina

comercializada nos frigorificos da cidade de Pombal /PB

RESUMO - A falta de higiene dos manipuladores, as mas condi¢0es de armazenamento e
a composi¢do quimica da carne bovina sdo fatores responsaveis pela proliferacdo
microbiana e alteracdes sensoriais e nutricionais desta matéria prima. Neste contexto,
objetivou-se analisar a qualidade higiénico-sanitaria, fisico-quimica e microbiolégica das
carnes bovinas comercializadas nos frigorificos da cidade de Pombal/PB. Aplicou-se o
checklist em 21 frigorificos, segundo a RDC n° 275, para analisar as conformidades e nao
conformidades, dividindo-os em trés grupos segundo a referida resolugao. Deste modo
foram selecionadas 6 amostras do corte coxdo mole por grupo e realizadas as analises
microbiolégicas e fisico-quimicas. Observaram-se valores de umidade variando de 74,95
a 77,69% e atividade de dgua (AW) de 0,993 a 0,994, estando os mesmos em acordo com
os preconizados/estabelecidos na legislagdo vigente. O teor lipidico variou entre 0,73 a
2,57%, caracterizando como carnes magras. Os baixos valores de capacidade de
retencio de agua (CRA) (41,27 a 50,52) indicam provéveis perdas sensoriais e
nutricionais. O pH de 5,41 a 5,69 estio dentro da legislagdo e a analise de cor variou em
virtude da fracio lipidica e das condi¢des de venda. Foi constatada a presenca de
coliforme a 45°C em 100% das carnes/amostras analisadas e coliformes a 35°C em
83,33% das amostras estudadas. Confirmou-se a presenca de Salmonella ssp. em
66,67% das amostras, a presenca de 50% de Escherichia coli e 50% de Staphylococcus.
Com isso ha necessidade de um controle maior sobre estes estabelecimentos por parte
da vigilancia sanitaria, de forma a garantir uma carne segura e de qualidade para o

mercado consumidor.

Palavras-chave: checklist; seguranca alimentar; qualidade da carne.
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INTRODUCAO

A carne tornou-se um dos alimentos mais populares na alimentagdo do brasileiro,
colocando o Brasil como o segundo maior consumidor de carne bovina do mundo
(13,7%) atras apenas dos Estados Unidos (20,2%) (USDA, 2016). O Brasil é lider no
ranking, vendendo cerca de um quinto de toda a carne consumida no mundo e ha uma
estimativa de crescimento de 2,5%, segundo o Ministério de Agricultura Pecuaria e

Abastecimento - MAPA (2015).

Esta matéria-prima possui em sua composi¢do nutricional proteina de alto valor
biolégico, na qual estdo presentes todos os aminoacidos essenciais a saude humana;
vitaminas do complexo B, destacando a cobalamina (vitamina B12); minerais de facil
absorcio e biodisponibilidade (ferro heme e zinco); elevado valor caldrico, fundamental
na suplementagio alimentar e alto teor de 4gua em sua constituicdo, em média 75%.

(FERREIRA&SIMM, 2012).

As propriedades das carnes bovinas podem sofrer interferéncia das condigoes higiénico-
sanitarias nas quais sdo elaboradas, manipuladas e comercializadas, afetando
diretamente na sua qualidade sensorial, nutricional e microbiolégica, ocasionando riscos
3 satde humana e reducio da sua vida util. As Boas Praticas de Fabrica¢do (BPF)
realizadas adequadamente garantem a qualidade, seguranca e satisfacdo do consumidor.
Para avaliar e certificar a qualidade dos produtos carneos comercializados, pardmetros
fisico-quimicos sdo utilizados como: cor, pH, capacidade de retencao de agua, atividade

de 4gua e umidade (CAMPELO et al,, 2015).

Atualmente o Brasil exige como Gnico pardmetro microbiolégico a auséncia de bactérias
do tipo Salmonella spp. para carne in natura. A constatacao de microrganismos
indicadores como os coliformes e Staphyloccus coagulase positiva, intensifica os estudos
sobre a avaliacdo das condi¢des higiénicas apesar de ndo existir padrdes determinados
para essas contagens. Segundo, Lundgren et al (2006) faz-se necessario um padrao

global que indique a qualidade microbioldgica dos alimentos.

A carne pode ser contaminada tanto na manipulagdo, como no contato direto com as
superficies de trabalho, no transporte, armazenamento e no decorrer da sua
comercializacio (SILVA JUNIOR, 2002). Para conter e diminuir os perigos de

contaminacio, a Resolugdo - RDC n? 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do

2
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Ministério da Satude - ANVISA (Brasil, 2002), apresenta algumas medidas que devem ser
adotadas pelos estabelecimentos a fim de garantir produtos livres de contaminagdo e
com boa qualidade. A legislagdo auxilia no incentivo do preparo de questionarios,
conhecidos como, checklist, que avalia as condigdes higiénico-sanitarias, tratando-se de

um método que aplica as Boas Praticas na area de alimentos (VELHO, 2015).

Diante disso, é necessario um conhecimento dos parametros de qualidade da carne in
natura comercializada nos estabelecimentos, visto que existem possibilidades de
contaminagio que podem prejudicar a saide do consumidor, sua aceitabilidade e vida
de prateleira. Desta forma, objetivou analisar a qualidade higiénico-sanitaria, fisico-
quimica e microbiolégica das carnes bovinas comercializadas nos frigorificos da cidade
de Pombal/PB, verificando conformidades e ndo conformidades entre os ambientes de

venda e a legislagdo vigente.
MATERIAL E METODOS

O trabalho foi executado no municipio de Pombal no sertdo da Paraiba, localizada a 371
km da capital, onde de inicio ocorreu as visitas semanais nos frigorificos verificando as
condicoes higiénico-sanitarias, documentais e fisico-estruturais por meio de checklist
elaborado para a anélise das conformidades e ndo conformidades das carnes bovinas in

natura.
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Figura 1- Localizagdo do municipio de Pombal no Estado da Paraiba

e Mapeamento do estudo

Foi realizado um mapeamento dos estabelecimentos presentes na cidade, com a
identificacio de endereco e nome das unidades que comercializavam carne bovina.

Neste estudo, identificou-se um total de 21 frigorificos presentes no municipio de
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Pombal, os quais posteriormente foram submetidos a avali¢do das condigdes higiénico-

sanitarias.
e Averiguacdo das condigées higiénico-sanitdrias dos frigorificos

Em seguida ocorreu a elaboragao de um checklist, segundo RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002 e aplicado aos 21 frigorificos que comercializam diferentes tipos de carnes.
Foram verificados itens para a avaliagdo das condi¢des higiénico-sanitarias como:
equipamentos e utensilios, manipuladores, edificagdes e instalagdes, produgdo e

conservagdo e documentacao.

Tabela 1- Categorias avaliadas e quantidade de quesitos no checklist obtido nos

frigorificos
Categorias Avaliadas Numero de quesitos avaliados
Edificagdo e Instalagdes 25
Equipamentos e Utensilios 10
Manipuladores 9
Produgao e Conservagao 7
Documentagao 1

De acordo com a porcentagem de atendimento aos itens do checklist os
estabelecimentos foram divididos em trés grupos. No grupo 1 obedeceram de 76 a 100%

dos itens, grupo 2 de 51 a 75% dos itens e o grupo 3 de 0 a 50% dos itens avaliados.
e Avaliagdo fisico-quimica da carne in natura

Conforme os grupos citados acima foram selecionados 6 frigorificos, sendo 2 de cada
grupo para a avaliagio da qualidade da carne. As amostras do corte coxao mole foram
coletadas, etiquetadas em embalagens plasticas, lacradas e levadas sob refrigeracao para
o Laboratoério de Carnes e Pescado da UFCG campus Pombal, onde realizaram-se as

analises fisico-quimicas.

0 pH das amostras foi determinado em pHmetro digital devidamente calibrado e feito a

leitura, conforme AOAC (2005). A determinagdo de capacidade de retengdo de dgua
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(CRA) foi feita através da metodologia de Grau&Hamm (1953), modificado por
Hoffmann et al. (1982).

Em relacdo ao teor de proteina, umidade e cinzas foram realizadas segundo os métodos
analiticos reproduzidos na AACC (2010) e os lipidios pela metodologia de Folch et al.
(1957). A atividade de agua (AW) das amostras foi avaliada através da avalia¢do direta
pelo aparelho AquaLab, acrescentado as amostras de carne no compartilhamento do
equipamento de modelo 3TE (Decagon, Pulman - WA, EUA), com temperatura de 25°C. A
cor foi avaliada com leitura direta em colorimetro (Hunter Lab, modelo Colorquest XE)
empregando a escala de cor CIELAB, onde L* indica luminosidade, a* indica coloragao
entre vermelho e verde e b* indica coloragio entre azul e amarelo. Todas as analises
foram feitas em triplicata e os resultados expostos em valores de média seguidos do
desvio padrdo. As anélises estatisticas foram realizadas utilizando-se a Analise de
Variancia (ANOVA) e suas diferengas analisadas por meio do teste de Tukey ao nivel de

5% de significancia, com ajuda do software estatistico STATISTIC 7.0.
e Avaliagcdo Microbiolégica da carne bovina

As amostras do corte coxdo mole foram pesadas (25 g) de forma asséptica e transferidas
para sacos plasticos estéreis e acondicionada em caixa térmica de isopor com gelo. Logo
em seguida, foram levadas para o Laboratério de Microbiologia do campus de Pombal
onde decorreram as analises. Foram submetidas as técnicas para determinagdao de
coliformes a 35 e 45 °C, contagem de Staphylococcus spp., e pesquisa da presenga de

Salmonella ssp. utilizando a metodologia descrita segundo SILVA (2012).

Para a realizacio de Coliformes a 35°C empregou-se o processo de tubos miltiplos, na
qual cada diluigao foi difundida em trés tubos, aplicando-se inicialmente o caldo Lauril
Sulfato Triptose para pratica do teste presuntivo. Levou-se os tubos que contiveram
bolhas e/ou turvagdes para em seguida ocorrer o teste por meio do Caldo Verde Bile
Brilhante (CVBB). Na avaliagdo dos coliformes a 45°C, foi aplicado o Caldo Escherichia
Coli (EC). Usando-se a tabela do NMP (Numero Mais Provavel), detectou-se a apartir
disso o ntimero de porgdes positivas no grupo de coliformes. As amostras que se
apresentaram positivas no caldo EC foram submetidas para o meio de Eosina Azul de
Metileno (EMB) a 45°C no decorrer de 48 horas, conforme isso foi realizada a leitura de

auséncia e preseng¢a dos microrganismos.
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A contagem de Staphlococcus spp. foi feita através de placas incubadas a 35°C por 48
horas e seguido disso foi multiplicado o niimero de colénias tipicas pelo oposto da

diluigdo, apresentando assim os resultados em UFC/g

A deteccdo de Salmonella ssp. foi obtida mediante ao desenvolvimento seletivo com
meio R ambach, apresentando auséncia e presenga de microrganismos nas amostras de

25g de carne.
RESULTADOS E DISCUSSAO
e Perfil Higiénico Sanitdrio

Avaliando os dados obtidos através da aplicacdo do checklist e inspegao visual nos vinte
e um frigorificos (Tabela 2), constatou-se que, varios parametros relacionados aos
habitos e comportamentos dos manipuladores da carne e estrutura fisica dos frigorificos
apresentaram-se ndo conformes quando comparados aos parametros exigidos pela
legislacio vigente (BRASIL 2002). As principais ndo conformidades encontradas foram
nos pardmetros referentes a2 manipuladores (87,5%) e documentacdo (85,7%) e
edificacdes e instalacdes (38,1%), sendo 70% dos frigorificos classificados no Grupo 3,
20% no Grupo 2 e 10% no Grupo 1. Por meio da anélise de frequéncia, foi possivel tragar
um limite de corte de 50% no indice de ndo conformidades para uma melhor

identificacdo e adequagdo para possiveis melhorias.

Tabela 2 - Perfil higiénico-sanitario dos frigorificos da cidade de Pombal/PB

Parametros de avaliacao

FR* Edificacbes e Equipamentos Manipuladores Produgdoe Documenta
Instalagbes e Utensilios (%) Conservagao ¢do (%)
(%) (%) (%)

g NC C NC C NC C NC G NC

x 91,7 83 100,0 00 42,9 57,1 57,1 429 00 100
2 63,2 368 833 16,7 43,3 66,7 71,4 286 00 100
3 360 64,0 80,0 200 444 55,6 57,1 429 0,0 100
4 125 875 50,0 500 433 66,7 429 571 00 100
b 31,8 682 70,0 30,0 433 66,7 857 143 00 100
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167

56,0 44,0 70,0 30,0 22,2 77,8 71,4 286 00 100
61,9 381 60,0 400 433 66,7 71,4 286 00 100
545 455 889 11,1 444 55,6 71,4 286 00 100

O 0 N O

80,0 20,0 900 10,0 375 62,5 71,4 286 00 100
10 36,0 640 778 222 111 88,9 42,9 571 00 100
11 80,0 200 600 40,0 444 55,6 71,4 286 00 100
12 370 630 375 625 222 77,8 71,4 286 00 100
13 37,0 630 70,0 30,0 433 66,7 143 857 00 100
14 28,0 72,0 40,0 600 500 50,0 857 143 00 100
15 66,0 440 70,0 30,0 50,0 50,0 71,4 286 00 100
16 88,0 120 100,0 0,0 43,3 66,7 857 143 00 100
17 66,7 33,3 900 10,0 889 11,1 100,0 0,0 100 0,0
18 90,5 9,50 90,0 10,0 75,0 250 857 143 100 0,0
19 652 348 70,0 30,0 66,7 33,3 857 143 00 100
20 320 68,0 950 50 0,0 100,0 286 71,4 00 100
21 640 360 70,0 30,0 433 66,7 714 286 00 100

* FR - frigorifico
** Percentual de conformidades (C) e nao conformidades (NC) nos estabelecimentos

frigorificos pesquisados.

Avaliando o item Edificacdes e Instalagdes, observou-se que todos os frigorificos da
referida cidade apresentaram nio conformidades em pelo menos um dos quesitos
avaliados. Tomando como referéncia o limite de corte de 50% de conformidade aos itens
da RDC n° 275, dos 21 frigorificos avaliados apenas 8 (38,1%) se mostraram acima deste
limite referencial para as nao conformidades aos parametros de Edificacoes e
Instalagdes Sanitarias. Quanto a isto, a legislacdo federal (BRASIL 2008), relata que, os
estabelecimentos de alimentos de origem animal devem dispor de luz natural e artificial
abundantes, possuir pisos e paredes convenientemente impermeabilizados com
material adequado, dispor de mesas de ago inoxidavel para os trabalhos de manipulagao

e preparo de matérias-primas e produtos comestiveis.
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Observou-se que os azulejos do chdo e da parede de alguns estabelecimentos estavam
quebrados e descascados, o que facilita 0 acimulo de matéria organica e a proliferagdo
microbiana, além da auséncia ou incompatibilidade de area dos vestiarios com o niimero
de funciondrios. Verificou-se que nos locais ndo possuiam lavatérios para a higiene das
maos, e ndo continham todos os materiais de higiene necessarios para o procedimento.
A legislagdo estabelece que os lavatdrios devam ser exclusivos para a higiene das maos
na area de manipula¢io, em posi¢des estratégicas em relagdo ao fluxo de produgdo dos

alimentos.

Para o item Equipamentos e Utensilios, apenas 2 (9,52%) frigorificos se apresentaram
acima do limite referencial estipulado neste trabalho para a avaliacdo e classificagao
quanto ao panorama sanitario dos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos. Além disso, constatou-se que s6 2 frigorificos atenderam 100% das
exigéncias da resolugdo vigente para Equipamentos e Utensilios. As condigdes de higiene
eram inadequadas em ambos os casos em relagdo aos equipamentos e utensilios
utilizados para corte, apresentando condi¢des precarias de uso. Medidas corretivas
como a elaborag¢io de Procedimentos Operacionais Padrdes (POP’s) e a Andlise de
Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC) foram realizadas junto aos
estabelecimentos, uma vez que a falta de higiene dos equipamentos e utensilios que sao
usados na manipulagéo leva a contaminagdo da carne, alterando sua qualidade sensorial

e fisico-quimica, gerando riscos a saude dos consumidores.

A avaliacio do pardmetro Manipuladores foi o mais critico com 18 (87,5%)
estabelecimentos frigorificos em nao conformidade ao referido item, identificando como
maior irregularidade a falta de Equipamentos de Prote¢do Individual (EPIs) necessarios
de acordo com a legislagdo. Os manipuladores usavam, durante o expediente, as proprias
roupas oriundas do deslocamento de casa ao trabalho, inclusive roupas de cor escura e
de tecido impréprio. Além disso, os manipuladores ndo usavam mascara, avental, luvas e
nem protetores de cabelo. Os uniformes (roupas e aventais) devem ser de cor clara, uma
vez que sdo mais perceptiveis para identificar manchas de residuos alimentares e a
necessidade de troca-las. Quanto ao tecido a ser usado o ideal é uma mistura entre o
algodao natural e fibras de poliéster, visto que a natureza e estrutura das fibras nao
favorecem a fixa¢do da sujeira; evitam a proliferagdo da contaminagao, pois o poliéster €

liso e ndo permite a adesdo de bactérias e tém maior resisténcia.
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J4 na fase de Produgio e Conservagio das carnes, as nao conformidades apresentaram
resultados satisfatérios comparado ao limite de corte 50%, onde os proprietarios de 3
(14,3%) frigorificos deixavam as carnes expostas de forma incorreta para venda, visto
que as mesmas permaneciam a temperatura ambiente durante todo o periodo de sua
comercializagdo. A temperatura de armazenamento das carnes resfriada conforme
preconiza a legislagdo brasileira deve ser de 0 °C a 4 °C e as das carnes congeladas de -18

°C (BRASIL, 2003).

Ao avaliar a parte da Documentagido dos frigorificos, foram encontrados valores
expressivos de ndo conformidades, destacando 18 (85,7%) dos 21 pontos de vendas
ausentes de manuais de Boas Praticas de Fabricagio (BPF) e Procedimentos
Operacionais Padroes (POPs). Estes documentos sdo extremamente relevantes e
indispensaveis para garantir qualidade e seguranga a matéria-prima livre de

contaminantes e apta ao consumo humano.
e Avaliagdo Fisico-quimica da carne in natura

Os resultados das andlises fisico-quimicas das carnes bovinas comercializadas no

municipio de Pombal-PB estdo expressos na Tabela 3.

Tabela 3 - Parametros fisico-quimicos das carnes bovinas in natura comercializadas no

municipio de Pombal-PB

Frigorificos Analisados

Parametros Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

FR1* FR2 FR3 FR4 FR5 FR6
Umidade 77,47 £ 77,69+ 7637+ 7687 % 74,95+ 75,8 £
(%) 0,23 0,042 0,382bc 0,38ab 0,8¢ 0,26b¢
Cinzas 1,20+ 1,07 + 1,09 + 1,06 = 0,98+ 0,99+
(%) 0,092 0,022ab 0,02ab 0,08ab 0,03¢ 0,03¢
Proteina 18,36 + 23,1% 22,91 21,1+ 14,45 + 21,9%
(%) 0,38¢ 0,762 £ 0,630 0,260 0,754 0,76ab
Lipidios 2,57+ 0,73+ 1,41 2,3+ 2,26 + 1,46 +
(%) 0,632 0,1v 0,05ab 0,48ab 0,82ab 0,062b
pH 5,69 547 + 5,50 % 556 + 5,64+ 541+
0,012 0,04¢d 0,01be 0,00 0,022 a.lrse
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Aw 0,993+ 0,993+ 0,993 0,994+ 0,993+ 0,994 +

0,02 0,02 + 0,012 0,02 0,02 0,012
CRA 44,45 * 50,28 + 48,49 41,27 * 50,66% 50,52+
0,662 0,27b + 0,262 0,702 0,17b 0,01b

Médias com letras iguais em uma mesma linha indica que ndo ha diferenca significativa

entre os frigorificos pelo teste de Tukey (p<0,05). *FR = Frigorifico.

A carne é uma matéria-prima de elevada umidade o que pode ser um atrativo por
questdes sensoriais como suculéncia e maciez, no entanto é um parametro de grande
risco para seguranga microbiolégica. Sendo assim, observou-se que o teor de umidade
da carne bovina in natura variou de 74,95 a 77,69% entre as amostras dos 6
estabelecimentos. Os resultados desta pesquisa estio em acordo com os dados
referenciais do Instituto Adolf Lutz (2008), o qual estabelece para a carne
aproximadamente 75% de seu peso em dgua, com variagdo de 65 a 80%. Os maiores
valores de umidade foram encontrados para as carnes dos frigorificos do Grupo 1 e 2,
que ficavam sob refrigeracio, em relagdo as carnes do Grupo 3. Isto se justifica pela
exposi¢do prolongada A temperatura ambiente das carnes do Grupo 3. Sabe-se que a
cidade de Pombal possui um clima quente e seco, o que pode ter contribuido para a
desidratacio desses alimentos, favorecendo a diminui¢io da umidade dos produtos
analisados. Em relagdo a atividade de dgua (Aw), os valores variaram de 0,993 a 0,994,
nio havendo diferenca significativa em relagao aos 3 grupos avaliados. A avaliacao deste
parametro é de suma importincia para comprovar que a carne € um alimento muito
propicio para o crescimento bacteriano e por isso que ela deve ser comercializada sob
refrigeracdo ou congelamento para preservar as suas qualidades sensoriais e estender a

sua vida-util .

Em relacio aos valores de pH observa-se que as carnes dos Grupos 1, 2 e 3
apresentaram valores que variaram de 5,41 a 5,69, observando diferenca significativa
entre os grupos ao nivel de 5%. Estes resultados indicam que as carnes se encontram em
condi¢bes aptas para o consumo, garantindo a preservagdo de suas qualidades
microbiolégicas e tecnolégicas. Mach et al. (2008), em estudo de carnes bovinas,
encontraram os valores de pH no intervalo entre 5,4 a 5,8, classificando-as como
adequadas. Para pH menor que 58 geralmente a carne apresenta caracteristicas

importantes a sua qualidade como maciez, coloragdo e paladar saboroso diferente da
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carne com pH maior que 6,4 onde geralmente sao escuras e apresenta uma textura

rigida.

Outro parametro que tem relagiio com o pH é a capacidade de retencao de 4gua, ou seja,
a habilidade da carne em reter dgua apds a aplicacdo de forcas externas (MUCHENJE et
al, 2009). De acordo com Moreno et al. (2008), a CRA influencia a aparéncia da carne
antes e durante o cozimento, determinando a suculéncia no momento do consumo, além
de promover a perda do valor nutritivo devido ao exsudado. Uma baixa CRA foi
observada nesta pesquisa, o que pode ser justificado pela proximidade do pH das carnes
com o ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares que é de 5,0 a 5,1, onde percebe-se
uma baixa capacidade de retengido de agua. Tal fato traz como consequéncia a produgao

de uma carne seca e sem maciez.

A carne é uma importante fonte de proteinas de alto valor biolégico, considerando que
sua composi¢do de aminoacidos atende as necessidades nutricionais humanas. Com
relacdo a proteina bruta, os valores encontrados foram de 14,45 a 23,10%, apresentando
diferenca significativa entre os Grupos estudados, o que comprova a falta de
padronizacdo das carnes comercializadas, visto_os diferentes fornecedores para o
municipio. Segundo Medeiros (2008) existe grande polémica envolvendo a fragdo
lipidica da carne. Apesar deste alimento ser fonte de gorduras saturadas, consideradas
maléficas a satide, a carne magra é importante fonte de energia e ndo reflete em
aumento expressivo no colesterol sanguineo quando consumida com moderagao. Sendo
assim, identificou-se variacido de 0,73 e 2,57% no teor lipidico das carnes avaliadas,

classificando-as como carnes magras.

Grande parte dos minerais essenciais ao ser humano esta presente na carne, sendo que a
maior disponibilidade deste estd na composi¢cdo do tecido magro (EMBRAPA, 2004),
como o ferro e o zinco. Diante disto constatou-se que ndo houve diferenca significativa
(P > 0,05) entre os grupos 1 e 2, apresentando diferenca apenas para o grupo 3 em

relacdo ao conteddo de cinzas.

Os valores para cor da carne, expressos pela luminosidade, intensidade do vermelho e

intensidade do amarelo estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 - Média e desvio padrio dos valores de cor obtidos das carnes bovina in natura.

11
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Carne bovina in natura

Avaliagao L* a* b*
GRUPO 1 34,2 +0,02¢ 18,3 + 0,08b 14,8 + 0,05¢
37,1+ 0,064 14,3+ 0,01¢ 15,4 + 0,03b
GRUPO 2 38,6 £ 0,04¢ 18,8 £ 0,02P 14,5 + 0,01b<
43,5+0,122 17,8 +0,07b 15,4 + 0,04b
GRUPO 3 40,2 £ 0,02b 19,6 £ 0,084 17,540,012
43,7 +0,082 11,920,014 15,7 £0.020

L* (luminosidade), a* {verde (-) e vermelho (+)}, b* {amarelo (+) e azul (-)}. Resultados

das anélises em triplicata (média + desvio-padrao).

A cor da carne é um fator de qualidade importante que o consumidor aprecia no ato da
compra, constituindo o critério basico para a sua selegdo, pois esta associada ao prazo de
validade e frescor. Neste contexto o parametro L (luminosidade) exerce maior influéncia
e é mais perceptivel que os parametros a* e b*. Quando estocada sob refrigera¢do por
longos periodos, a cor da carne bovina perde estabilidade, levando ao surgimento de
pigmentos escuros, redugio da luminosidade e comprometendo a aceitagao da mesma.
Quando a carne é exposta ao ambiente (oxigénio) a mioglobina é transformada em
oximioglobina e a coloragdo torna-se vermelho-vivo nos primeiros 45 minutos de
exposi¢do, aumentando a luminosidade. Isto justifica os valores encontrados para o
Grupo 3, uma vez que as carnes destes frigorificos sdo comercializadas sem refrigeracao

e tinham sido recentemente expostas ao ambiente.

Quanto ao parametro b* quanto mais gordura tiver a carne, mais amarelada sera e,
consequentemente, maior sera o valor de b*. Apesar de utilizar o mesmo corte para as
analises, os mesmos ndo se apresentavam padronizados. Este comportamento justifica
as variacoes observadas para o pardmetro b* e a* indicando valores ndo homogéneos

entre 11,9 a 19,6 para o Grupo 3.
e Andlise Microbiolbgica

Os resultados das analises microbioldgicas realizada em seis frigorificos da cidade de

Pombal-PB encontram-se abaixo na Tabela 5.
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Tabela 5 - Resultados e média das andlises microbiolégicas da carne bovina in natura.

Parametros

Colifi Colifi
Amostra REATTRS T Escherichia  Staphylococcus  Salmonella

(Nﬁ;(/:g) (Nﬁ;(;g) coli. spp. (UFC/g) sp/25g
FR1 3,6 3,6 Ausente 1,83x102 Presente
FR2 3,6 3,6 Ausente 4,49x103 Ausente
FR3 3,6 3,6 Presente 5.91x103 Presente
FR4 1,1x10% 7,4 Presente 1,44x10° Presente
FR5 7,4 7,4 Presente 2,2x103 Ausente
FR6 2,1x101 3,6 Ausente 3,74x10% Presente

NMP/g = Niimero mais provavel por grama; UFC/g = Unidade formadora de coldnia por

grama.

Conforme Ferreira (2016), a RDC n° 12 de 2001_(BRASIL, 2001) determina, como
parametro de propriedade microbioldgica da carne in natura auséncia de Salmonella sp
em 25g de amostra. Das 6 amostras de carne avaliadas somente 2 (33,33%)
apresentaram auséncia desse microrganismo, atestando que as demais sdo improprias
para o consumo. Mesmo na auséncia de Salmonella na amostra FR5, ocorreu a presenga
de Escherichia coli, 0 que comprova também tratar-se de um produto improprio para o
consumo. No presente trabalho foi detectado que 50% das amostras apresentaram

presenca desses microrganismos, trazendo assim risco de surtos a populagao.

Embora a auséncia de Salmonella seja o unico pardmetro obrigatério pela legislacdo na
avaliagdo da qualidade microbioldgica da carne, estudos mais aprofundados e extensivos
sio necessarios a fim de tragar o perfil sanitario desta matéria prima tdo comercializada
e consumida na cidade de Pombal/PB, visto que foram encontrados outros
microrganismos patogénicos como Staphylococcus coagulase positiva e padroes
indicadores de contaminacdo fecal, como E. coli. Os resultados obtidos podem ser
justificados devido a manipulagdo imprépria das carnes, procedimentos e
comercializacio inadequada (BRASIL, 2001), como observado no estudo do perfil

higiénico-sanitario realizado.
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Tal diagndstico encontrado nos frigorificos em estudo ratifica a importancia das Boas
Praticas de Fabricacio e do treinamento com os manipuladores do produto. Resultados
como estes podem resultar em grandes consequéncias a saiide humana na compra por
alimentos contaminados por esse tipo de bactéria, acarretando casos graves de
salmoneloses, doenca identificada por diarreia, vomitos, dores abdominais em
decorréncia da multiplicagio destes microrganismos no sangue. A presen¢a de
salmonella nos alimentos afeta diretamente pessoas com sistema imunologico baixo,

levando a 6bito dependendo da circunstincia, (FRANCO; LANDGRAF, 2004).

Nos resultados encontrados por Almeida et al. (2015) a inadequagdo da presenga de
Salmonella spp. foram 100% em seis amostras analisadas de carne moida oriundas do
mercado ptblico comercializadas no municipio de Juazeiro do Norte-CE. Neste tipo de
comercializa¢do de carnes in natura ¢ um dos principais locais onde apresentam uma
alta insuficiéncia higiénico-sanitaria, onde ndao ha um controle de temperatura da

matéria-prima, acarretando ainda mais riscos a satide humana.

Velho et al. (2015) confirmou a presenga de salmonella em seu trabalho realizado na
cidade de Mossor6-RN em 16 estabelecimentos comerciais, sendo oito supermercados e
oito boxes de mercados publicos. Dos oito supermercados pesquisados, cinco (63%)
apresentou, em pelo menos uma das trés amostras coletadas, presenca de Salmonella
spp. Resultado mais critico foi apresentado nos boxes dos mercados publicos, onde dos 8
boxes pesquisados, sete (88%) apresentaram contaminagdo com Salmonella spp. em
pelo menos uma das trés amostras coletadas. Observando-se, assim, que dos 16
estabelecimentos analisados, 12 (75%) apresentaram Salmonella spp. em pelo menos

uma das 3 amostras analisadas.

Quanto a contagem de Staphylococcus spp. em todas as amostras dos frigorificos
analisados os resultados variaram de 1,83x102 a 5,91x103 UFC/g, o que mostra relagao
com a falta de higienizagdo na manipulagdo desses estabelecimentos com a carne,
ratificando os resultados obtidos na aplicagio do checkist (Tabela 2). Silva (2016) relata
que a elevada quantidade desses patégenos nos alimentos acarreta em riscos a saude
dos consumidores. Segundo Costa&Silva (2001) essas contagens de Staphylococcus
coagulase positiva, quando apresentam nos alimentos contagens acima de 10> UFC/g,

sdo apresentadas como inadequados para o consumo.
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Em geral os Staphylococcus aureus sdo microrganismos provenientes do contato direto
do manipulador com o alimento que na maioria das vezes tem relagdo direta com
intoxicacdo alimentar (MENDONCA; SIVA, 2012). A legislagdo estabelece presenga
maxima de 5x 103 UFC/g (BRASIL, 2001). Os resultados apresentados na Tabela 5
demonstram que ocorreu uma oscilagdo entre os grupos e amostras, conforme
estabelecido pela legislagio. Apenas as amostras FR1, FR2Z e FR5 apresentaram
contagens permitidas, 1,83x102, 4,49x103 e 2,2x103 UFC/g, respectivamente. Logo, as
demais amostras que ndo se em quadram na legislagdo estdo relacionados ao perfil
higiénico-sanitario onde a manipulagdo incorreta dessas carnes interferiu, diretamente,
na qualidade microbiolégica desses produtos, o que pode ser justificado pela falta dos
EPI's necessarios (Tabela 2). A amostra FR3 e FR4 apresentaram respectivamente
5,91x103 e 1,44x105 UFC/g de Staphylococcus spp., atestando condig¢Oes improprias para

a comercializagdo e consumo desse alimento.

Y

Embora a legislagdo brasileira ndo estabeleca a contagem de coliformes como um
parametro de qualidade para a carne in natura, decidiu-se por esse tipo de verificagao,
tendo em vista avaliar as condigdes higiénico-sanitarias da carne. Nascimento et al.
(2014), cita que em situagdes onde os alimentos apresentam coliformes (totais) a 35°C
esta relacionado diretamente com as condigdes higiénicas e aqueles que apresentam
coliformes (termotolerantes) a 45°C é um indicativo da contaminagdo fecal com a

probabilidade de bactérias patogéncias.

Nascimento et al. (2014) usando oito amostras de carne moida coletada no mercado
central da cidade de Campina Grande-PB identificou que para coliformes a 45°C obteve-
se resultado 21500 NMP/g em 50% das amostras analisadas e 2240 NMP/g em 37,5%.
Para coliformes a 35°C os resultados foram 2240 NMP/g em todas as amostras
avaliadas, sendo 211000 NMP/g em 25% delas e 21500 NMP/g em 37,5%. Identificou-
se assim que 50% das amostras encontravam-se fora dos limites méaximos estabelecidos
pela ANVISA, por meio da Resolugdo RDC n° 12 (BRASIL, 2001), que apresenta limite de
5,0 x 102 NMP por grama de coliformes a 45°C para produtos cérneos crus, resfriados ou
congelados, em razdo pela qual a Resolugdo ndo cita tal padrao para carne in natura, e
87,5% contrariaram a Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos, de 1978
para carne crua, cujos limites sdo de 3,0 x 10> NMP/g para coliformes a 35°C e 5,0 x 102

NMP/g para coliformes a 45°C, segundo Anjos & Santos (2010).
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As contagens bacterianas menores que 2 NMP/g determinam baixa contaminagao,
contagens em torno de 3 e 4 UFC/g determinam uma contaminagao intermediaria e as
contagens entre 5 e 6 UFC/g apresentam uma alta contaminagéo, segundo Fung et al.
(1980) e Velho et al. (2015). Tomando como referéncia os limites apontados pelos
referidos autores, as carnes dos 6 frigorificos da cidade de Pombal/PB apresentaram
médias entre 3,6 a 7,4 NMP/g para coliformes a 45°C e 3,6 a 7,4 NMP /g para coliformes
a 35°C. As causas que levam ao surgimento de coliformes nas amostras de carnes estao
relacionadas com falhas no processo de higienizagdo dos equipamentos, sanitizagdo das
mios dos manipuladores e processamento dos alimentos. VELHO et al.(2015) afirma
que em suas amostras da carne in natura comercializada em Mossor6/RN detectou-se a
presenca de coliformes a 35°C em100% das amostras com uma variagao de 1,82 NMP/g

a 5,92 NMP/g.

A falta de Boas Praticas justifica os resultados microbiologicos negativos encontrados
nas amostras avaliadas, pois fatores como temperatura de comercializagdo impropria,
manipulagio inadequada, exposi¢do da carne ao ambiente e falta de higiene nos
utensilios e equipamentos contribuem com resultados fora do que preconiza a
legislagdo. A carne é um meio propicio para a proliferacdo de microrganismos por
possuir em sua composigdo agua e nutrientes fundamentais para o aumento microbiano.
Propésito pelo qual, hA uma necessidade para um controle de qualidade sobre o
transporte, armazenamento, distribuicio e processamento das carnes, visto que a

aplicagdo do check list mostrou essas ndo conformidades.
CONCLUSAO

Tendo em vista as condicoes higiénico-sanitarias das carnes bovinas comercializadas
nos frigorificos de Pombal/PB, ha uma necessidade de fiscalizagao mais severa, por
parte da vigilincia sanitdria, especialmente no que diz respeito a Edificacbes e
Instalacdes, Manipuladores e Documentacdo, cujos itens influenciaram negativamente
nas caracteristicas microbiolégicas e fisico-quimicas (cor, CRA, umidade) das carnes. E
necessaria a realizacdo de cursos de capacitagio para os manipuladores das carnes a fim
de que tenham a real nogdo do perigo que todos os consumidores correm ao adquirirem

carnes de ma qualidade.
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ANEXO

ARTIGO CIENTIFICO

« E o relato completo de um trabalho experimental. Baseia-se na premissa de que os
resultados sdo posteriores ao planejamento da pesquisa;

» Secdes do texto: Titulo, Autores e Filiagdo, Resumo, Palavras-chave, Introdugdo,
Material ¢ Métodos, Resultados, Discussdo (ou Resultados e Discussdo), Conclusdes,
Agradecimentos (quando houver) e Referéncias;

* Os nomes dos autores deverao ser colocados por extenso abaixo do titulo, seguidos por
nimeros que serdo repetidos a seguir para especificagdo da instituigdo a qual estejam
filiados, sendo indicado o autor correspondente (informando o e-mail). Na primeira
versdo do artigo submetido, os nomes dos autores e suas respectivas filiagdes deverdo ser
omitidos. Devem ser adicionados apenas na versao final do manuscrito e nos metadados
da revista no momento da submissdo;

» O resumo devera conter, no minimo, 100 palavras e, no maximo, 250 palavras. O numero
de palavras-chave ¢ de 3 a 5, ndo devendo repetir aquelas contidas no titulo;

» O total de paginas ndo deve exceder o numero de 20 (formato de editor de texto),
incluindo tabelas, graficos e figuras;

e Sugere-se que as referéncias sejam, em sua maioria, atualizadas, ou seja, publicadas pelo
menos nos ultimos quatro anos. Recomenda-se, expressamente, a ndo utilizagdo de
referéncias de livros, apostilas e sites. As referéncias a partir de resumos simples ou
expandidos e trabalhos completos em anais de eventos sdo, em muitas ocasides, de dificil
recuperacdo. Por essa razdo, sugerimos que esse tipo de fonte ndo seja utilizada como
referéncia. Com relagdo as teses, dissertagdes ¢ monografias, solicitamos que sejam
utilizados apenas documentos dos ultimos quatro anos e quando ndo houver o respectivo
artigo cientifico publicado em periddico;

 Recomendamos um maximo de 6 (seis) autores por manuscrito submetido. Caso este
namero seja superior ao recomendado, solicitamos que o coordenador da equipe ou autor
responsavel, envie no item “comentarios ao editor”, justificativa para tal situagdo. Cabera
a equipe editorial decidir se a tramitagdo deste manuscrito, nestas situagdes, ocorrera
normalmente.

OBSERVACOES GERAIS (VALIDAS PARA TODAS AS SECOES)

e Idioma: A redagdo dos trabalhos podera ser em portugués, inglés ou espanhol. Todos os
trabalhos escritos em portugués deverdo também conter titulo, resumo e palavras-chave
em inglés. J4 os trabalhos escritos em inglés ou espanhol deverdo também conter titulo,
resumo ¢ palavras-chave em portugués. Deverdo ser adotadas rigorosamente todas as
normas de ortografia e gramatica atualmente em vigor para estes idiomas;

e Formatagdo: Os artigos deverdo ser apresentados em arquivo compativel com o programa
editor de texto, preferencialmente Microsoft Word (formato DOC ou RTF). O tamanho
da pagina devera ser A4 (210 x 297 mm) com margens de 2,5 cm (direita, esquerda,
superior ¢ inferior). O texto deve ser digitado em espagamento 1,5, fonte Cambria, estilo
normal, tamanho doze e paragrafo sem recuo, com espago entre os paragrafos. Paginas ¢
linhas devem ser numeradas; os nameros de paginas devem ser colocados na margem
inferior, centralizado ¢ as linhas numeradas de forma continua;
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e Tabelas: De preferéncia com orientagdo em “retrato”. Serdo numeradas consecutivamente
com algarismos arabicos na parte superior. Ndo usar linhas verticais. As linhas
horizontais devem ser usadas para separar o titulo do cabegalho ¢ este do conteudo, além
de uma no final da tabela. Cada dado deve ocupar uma célula distinta. Ndo usar negrito
ou letra maitGscula no cabegalho. Recomenda-se que as tabelas apresentem 8,2 cm de
largura, ndo sendo superior a 17 cm;

e Figuras: Graficos, fotografias, fotomicrografias, esquemas, organogramas ou desenhos
levardo a denominagdo geral de Figura sucedida de numeragdo ardbica crescente e
legenda na parte inferior. Para a preparagdo de graficos deve-se utilizar “softwares”
compativeis com “Microsoft Windows”. A resolug@o deve ter qualidade maxima com
pelo menos 300 dpi. As figuras devem apresentar 8,5 cm de largura, ndo sendo superior a
17 cm. A fonte empregada deve ser a Times New Roman, corpo 10 e ndo usar negrito na
identificagdo dos eixos. Tabelas ¢ Figuras devem ser inseridas logo apds a sua primeira
citagdo no texto.

e Equagdes: devem ser digitadas usando o editor de equagdes do Word, com a fonte Times
New Roman. As equa¢des devem receber uma numeracdo arabica crescente e apresentar
o seguinte padrio de tamanho: Inteiro = 12 pt Subscrito/sobrescrito = 8 ptSub-
subscrito/sobrescrito = 5 pt Simbolo = 18 ptSubsimbolo = 14 pt. Estas defini¢oes sao
encontradas no editor de equagdo no Word.

REFERENCIAS

e As citagdes bibliograficas no texto serao feitas pelo sistema autor e ano. Ex: Com 1(um)
autor, usar Torres (2008) ou (Torres, 2008); com 2 (dois) autores, usar Torres & Marcos
Filho (2002) ou (Torres & Marcos Filho, 2002); com 3 (trés) autores, usar Franga, Del
Grossi & Marques (2009) ou (Franga; Del Grossi; Marques, 2009); com mais de trés, usar
Torres et al. (2002) ou (Torres et al., 2002). No caso de dois trabalhos ndo se
distinguirem por esses elementos, a diferenciagdo sera feita pelo acréscimo de letras
mindsculas ao ano, em ambos. A referéncia & comunicagdo pessoal ¢ a dados ndo
publicados devera ser feita no proprio texto, colocada em parénteses, com citagdo de
nome(s) ou autor(es) responsaveis pela informagdo. A lista de referéncias devera incluir
somente a bibliografia citada no trabalho e que tenha servido como fonte para consulta
direta.

e A lista das referéncias devera ser ordenada alfabeticamente pelo sobrenome do primeiro
autor, registrando os nomes de todos os autores, exceto quando superior a trés autores, 0
titulo de cada publicacdo e, por extenso, o nome da revista ou obra, usando as normas
vigentes da Associacio Brasileira de Normas Técnicas - ABNT.

REGRAS DE ENTRADA DE AUTOR
Até 3 (trés) autores

Mencionam-se todos os nomes, na ordem em que aparecem na publicagdo, separados por
ponto ¢ virgula.

Ex: TONETTI, A.; BIONDI, D. Dieta de capivara (Hydrochoerushydrochaeris, Linnacus,
1766) em ambiente urbano, parque municipal tingui, Curitiba~PR. Acta Veterinaria
Brasilica, v. 9, n. 4, p. 316-326, 2016.
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Acima de 3 (trés) autores
Menciona-se apenas o primeiro nome, acrescentando-se a expressao et al.

Ex: GONCALEZ, P. O. et al. Lobagdo e distribui¢do intraparenquimal da artéria hepatica em
coelhos (Orictolaguscuniculus). Acta VeterinariaBrasilica, v. 9, n. 4, p. 301-305, 2016.
Grau de parentesco

HOLANDA NETO, J. P. Método de enxertia em cajueiro-anio-precoce sob condigoes de
campo em Mossor6-RN. 1995. 26 f. Monografia (Graduagdo em Agronomia) — Escola
Superior de Agricultura de Mossoro, Mossoro, 1995.

MODELOS DE REFERENCIAS:
a) Artigos de Periddicos: Elementos essenciais:

AUTOR. Titulo do artigo. Titulo do perioédico, Local de publicagio (cidade), n.” do volume,
n.° do fasciculo, paginas inicial-final, més (abreviado), ano.

Ex: GONCALEZ, P. O. et al. Lobagéo e distribui¢do intraparenquimal da artéria hepatica em
coelhos (Orictolaguscuniculus). Acta Veterinaria Brasilica, v. 9, n. 4, p. 301-305, 2016.

b) Livros ou Folhetos, no todo: Devem ser referenciados da seguinte forma:

AUTOR. Titulo: subtitulo. Edi¢do. Local (cidade) de publicagdo: Editora, data. Numero de
paginas ou volumes. (nome ¢ numero da série)

Ex: RESENDE, M. et al. Pedologia: base para distingdo de ambientes. 2. ed. Vigosa, MG:
NEPUT, 1997. 367 p.

OLIVEIRA, A. I.; LEONARDOS, O. H. Geologia do Brasil. 3. ed. Mossoro: ESAM, 1978.
813 p. (Colegdo mossoroense, 72).

¢) Livros ou Folhetos, em parte (Capitulo de Livro):

AUTOR DO CAPITULO. Titulo do capitulo. In: AUTOR DO LIVRO. Titulo: subtitulo do
livro. Numero de edi¢do. Local de publicagdo (cidade): Editora, data. Indicagdo de volume,
capitulo ou paginas inicial-final da parte.

Ex: BALMER, E.; PEREIRA, O. A. P. Doengas do milho. In: PATERNIANI, E.; VIEGAS,
G. P. (Ed.). Melhoramento e produgio do milho. Campinas: Fundagao Cargill, 1987. v. 2,
cap. 14, p. 595-634.

d) Dissertacdes ¢ Teses: (somente serdo permitidas citagdes recentes, PUBLICADAS NOS

ULTIMOS TRES ANOS QUE ANTECEDEM A REDACAO DO ARTIGO). Referenciam-se
da seguinte maneira:
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AUTOR. Titulo: subtitulo. Ano de apresentagdo. Nimero de folhas ou volumes. Categoria
(grau e drea de concentragdo) - Instituigao, local.

Ex: OLIVEIRA, F. N. Avaliacdo do potencial fisiolégico de sementes de girassol
(HelianthusannuusL.). 2011. 81 f. Dissertagdo (Mestrado em Fitotecnia: Area de
Concentragdo em Tecnologia de Sementes) — Universidade Federal Rural do Semi-Arido,
Mossoro, 2011.

e) Artigos de Anais ou Resumos: (DEVEM SER EVITADOS)

NOME DO CONGRESSO, n.°.,, ano, local de realiza¢do (cidade). Titulo... subtitulo. Local de
publicagdo (cidade): Editora, data de publicagdo. Numero de paginas ou volumes.

Ex: BALLONI A. E.; KAGEYAMA, P. Y.; CORRADINI, I. Efeito do tamanho da semente
de Eucalyptusgrandissobre o vigor das mudas no viveiro ¢ no campo. In: CONGRESSO
FLORESTAL BRASILEIRO, 3., 1978, Manaus. Anais... Manaus: UFAM, 1978. p. 41-43.

f) Literatura ndo publicada, mimeografada, datilografada etc.:

Ex: GURGEL, J. J. S. Relatorio anual de pesca e piscicultura do DNOCS. Fortaleza:
DNOCS, 1989. 27 p. Datilografado.

g) Literatura cuja autoria € uma ou mais pessoas juridicas:

,302 Ex: ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. NBR 6023: informagdo
e documentac¢éo — referéncias — elaboracdo. Rio de Janeiro, 2002. 24 p.

h) Literatura sem autoria expressa:

Ex: NOVAS Técnicas — Revestimento de sementes facilita o plantio. Globo Rural, Sao
Paulo, v. 9, n. 107, p. 7-9, jun. 1994.

i) Documento cartografico:

Ex: INSTITUTO GEOGRAFICO E CARTOGRAFICO (Sio Paulo, SP). Regides de governo
do Estado de Sdo Paulo. Sdo Paulo, 1994. 1 atlas. Escala 1:2.000.

j) Em meio eletronico (CD e Internet): Os documentos /informagdes de acesso exclusivo por
computador (online) compdem-se dos seguintes elementos essenciais para sua referéncia:

AUTOR. Denominagdo ou titulo e subtitulo (se houver) do servigo ou produto, indicagdo de
responsabilidade, endereco eletronico entre os sinais <> precedido da expressdo — Disponivel
em: — ¢ a data de acesso precedida da expressdo — Acesso em:.Ex: BRASIL. Ministério da
Agricultura ¢ do abastecimento. SNPC — Lista de Cultivares protegidas. Disponivel em:
<http://agricultura.gov.br/scpn/list/200.htm>. Acesso em: 08 set. 2008.

GUNCHO, M. R. A educagio a distdncia e a biblioteca universitaria. In: SEMINARIO DE

BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS, 10., 1998, Fortaleza. Anais... Fortaleza: Tec Treina,
1998. 1 CD-ROM.
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Em caso de davida, envie suas questdes para o e-mail avb.ufersa@gmail.com

O total de paginas ndo deve exceder o nimero de 20 (formato de editor de texto),
incluindo tabelas, graficos e figuras;

Sugere-se que as referéncias sejam, em sua maioria, atualizadas, ou seja, publicadas
pelo menos nos ltimos quatro anos. Recomenda-se a ndo utilizagdo de referéncias de
livros, apostilas e sites. As referéncias a partir de resumos simples ou expandidos e
trabalhos completos em anais de eventos sdo, em muitas ocasides, de dificil
recuperagdo. Por essa razdo, sugerimos que esse tipo de fonte ndo seja utilizada como
referéncia. Com relagdo as teses, dissertagdes ¢ monografias, solicitamos que sejam
utilizados apenas documentos dos ultimos quatroe anes ¢ quando ndo houver o
respectivo artigo cientifico publicado em periddico.

Recomendamos um maximo de 6 (seis) autores por manuscrito submetido. Caso este
nimero seja superior ao recomendado, solicitamos que o coordenador da equipe ou
autor responsdvel, envie no item “comentarios ao editor”, justificativa para tal
situacdo. Cabera a equipe editorial decidir se a tramitacdo deste manuscrito, nestas
situagdes, ocorrera normalmente.
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