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ANDRADE, M. J. C. Avaliagao da qualidade fisico-quimica, microbiolégica e
higiénico-sanitaria da carne bovina comercializada nos supermercados da
cidade de Pombal-PB. 2018. 33f. Monografia (Graduagdo em Engenharia de

Alimentos) — Universidade Federal de Campina Grande, Pombal, 2018.
RESUMO

Devido a composigao nutricional de elevado teor lipidico e proteico, além do alto
valor de atividade de agua (Aa) e pH neutro, a carne se torna um meio propicio para
o desenvolvimento de microrganismos e reag¢des quimicas indesejaveis. Deste
modo, objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica, microbiolégica e higiénico-
sanitaria da carne bovina in natura comercializada nos supermercados da cidade de
Pombal-PB. Foi identificado um total de 17 supermercados, os quais posteriormente
foram submetidos a avaliagdo das condi¢gbes higiénico-sanitarias, através da
aplicagao de checkslists. Foi realizada a avaliagao dos parametros fisico-quimicos e
microbiolégicos da carne bovina, corte coxdo mole, sendo selecionado mediante
classificagao de grupos estabelecidos pela Resolugdao RDC n° 275, de 21 de outubro
de 2002. De acordo com as analises, foi possivel constatar que o produto se
encontra inapropriado para o consumo conforme a legislagao vigente, por apresentar
Salmonella sp. e elevadas contagens de coliformes totais. No que diz respeito a
fragao lipidica, houve uma variacdo de 0,61 a 2,42%, classificando as amostras
como carnes magras. As amostras apresentaram baixa Capacidade de Retencdo de
Agua (CRA) variando de (21,22 a 28,04%) e baixa Atividade de agua (0,994 e
0,997). Em relacdo a umidade, proteinas e pH as amostras encontraram-se dentro
do que preconiza a legislacdo. E possivel concluir que, a maioria dos
supermercados ndo atendeu o que a legislacéo vigente exige fazendo com que
sejam oferecidas a venda produtos com possibilidade de contaminagdo devido a

falta de higiene dos manipuladores, maquinas e utensilios.

Palavras-chave: Contaminagao; composicao nutricional; controle de qualidade.
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ANDRADE, M. J. C. Evaluation of the physical-chemical, microbiological and
hygienic-sanitary quality of beef sold in supermarkets in the city of Pombal-PB.
2018. 33f. Monography (Undergraduate in Food Engineering) - Federal University of
Campina Grande, Pombal, 2018.

ABSTRACT

Due to the nutritional composition of high lipid and protein content, besides the high
value of water activity (Aa) and neutral pH, the meat becomes a conducive medium
for the development of undesirable microorganisms and chemical reactions. The
objective of this study was to evaluate the physical-chemical, microbiological and
hygienic-sanitary quality of fresh beef sold in supermarkets in the city of Pombal-PB.
A total of 17 supermarkets were identified, which were subsequently submitted to the
evaluation of hygienic-sanitary conditions, through the application of checklists. The
evaluation of the physical-chemical and microbiological parameters of beef, soft-
slice, was selected and classified according to groups established by Resolution
RDC No. 275, dated October 21, 2002. According to the analyzes, it was possible to
verify that the product is inappropriate for consumption in accordance with current
legislation, because it presents Salmonella sp. and high total coliform counts.
Regarding the lipid fraction, there was a variation of 0.61 to 2.42%, classifying the
samples as lean meats. The samples presented low Water Retention Capacity (CRA)
ranging from (21.22 to 28.04%) and low Water Activity (0.994 and 0.997). In relation
to the humidity, proteins and pH the samples were within the one recommended by
the legislation. It is possible to conclude that most of the supermarkets did not
comply with what the current legislation requires, making it possible to sell products
with the possibility of contamination due to the lack of hygiene of the manipulators,

machines and utensils.

Keywords: Contamination; nutritional composition; quality control.
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Qualidade fisico-quimica, microbioldgica e higiénico-sanitaria da carne bovina

comercializada em supermercados da cidade de Pombal-PB

RESUMO - Devido a composi¢do nutricional de elevado teor lipidico e proteico, além do
alto valor de atividade de agua (Aa) e pH neutro, a carne se torna um meio propicio para
o desenvolvimento de microrganismos e reagdes quimicas indesejaveis. Deste modo,
objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica, microbiolégica e higiénico-sanitaria da
carne bovina in natura comercializada nos supermercados da cidade de Pombal-PB. Foi
identificado um total de 17 supermercados, os quais posteriormente foram submetidos
a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias, através da aplicacdo de checkslists. Foi
realizada a avaliagdo dos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos da carne bovina,
corte coxdao mole, sendo selecionado mediante classificacdo de grupos estabelecidos pela
Resolugdo RDC n? 275, de 21 de outubro de 2002. De acordo com as analises, foi possivel
constatar que o produto se encontra inapropriado para o consumo conforme a legislagdo
vigente, por apresentar Salmonella sp. e elevadas contagens de coliformes totais. No que
diz respeito a fracdo lipidica, houve uma variacao de 0,61 a 2,42%, classificando as
amostras como carnes magras. As amostras apresentaram baixa Capacidade de
Retencdo de Agua (CRA) variando de (21,22 a 28,04%) e baixa Atividade de agua (0,994
e 0,997). Em relacao a umidade, proteinas e pH as amostras encontraram-se dentro do
que preconiza a legislacdo. E possivel concluir que, a maioria dos supermercados nio
atendeu o que a legislacdo vigente exige fazendo com que sejam oferecidas a venda
produtos com possibilidade de contaminacdao devido a falta de higiene dos

manipuladores, maquinas e utensilios.

Palavras-chave: Contaminag¢do; composicao nutricional; controle de qualidade.
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INTRODUCAO
O uso da carne como fonte de proteina animal é um habito consolidado no Brasil,
apresentando, esta matéria-prima, nutrientes importantes que contribuem
beneficamente para a saide humana. Tal justificativa pode ser explicada pela sua
composicdo centesimal, contendo aproximadamente 75% de agua; 19 a 25% de
proteinas de alto valor bioldgico, as quais sdo constituidas por aminoacidos essenciais; 1
a 2% de minerais (ferro e zinco); acidos graxos essenciais; vitaminas do complexo B

(cobalamina - B12) entre outros compostos bioativos (Fao, 2016).

Devido a esta composicao nutricional, de elevado teor lipidico e proteico, além do alto
valor de Atividade de 4gua (Aa) e pH neutro, a carne se torna um meio propicio para o
desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes (Costa, 2015), que
quando ndo controlados podem causar prejuizos a saude do consumidor, alteracdes nas
carateristicas sensoriais da carne (oxidacdo lipidica e proteica) e perdas nutricionais

(acidos graxos e aminoacidos essenciais).

Segundo Silva (2015), um dos primeiros fatores que interferem no quesito aceitacao da
carne fresca ou in natura pelos consumidores esta diretamente relacionado com a cor,
quantidade e distribuicdo de gordura, maciez, aroma, odor e sabor, onde o maior desafio
da cadeia produtiva atualmente sdo atendé-las e adequa-las ao perfil do cliente, sejam
elas por questdes sociais e/ou culturais. Além disso, as propriedades das carnes bovinas
podem sofrer interferéncia das condi¢des higiénico-sanitaria nas quais sao elaboradas,
manipuladas e comercializadas, afetando diretamente a sua qualidade sensorial,
nutricional e microbiolégica, ocasionando riscos a saide humana e reducao da sua vida
util. As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) realizadas adequadamente garantem a
qualidade, seguranca e satisfacdo do consumidor. Para avaliar e certificar a qualidade
dos produtos carneos comercializados, parametros fisico-quimicos sao utilizados como:
cor, pH, capacidade de retencdo de agua, atividade de agua e umidade (Campélo et al,

2015).

Portanto, para conter e diminuir os perigos de contaminagdo, a Resolugdo - RDC n2 275
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satide - ANVISA (Brasil,
2002), apresenta algumas medidas que devem ser adotadas pelos estabelecimentos a
fim de garantir produtos livres de contaminacao e com boa qualidade. A legislacdo

incentiva o preparo de questionarios, conhecidos como, checklist, que avalia as
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condig¢des higiénico-sanitarias, tratando-se de um método que aplica as Boas Praticas na

area de alimentos (Velho, 2015).

Desta forma, os parametros fisico-quimicos despontam como um dos principais aspectos
para a aceitabilidade da carne in natura ou fresca pelo mercado consumidor,
justificando, portanto, as continuas avaliacdes destes constituintes fisicos e quimicos
nesta matéria-prima. Percebe-se a necessidade de uma vigilancia sanitaria regular sobre
a comercializacao da carne in natura nos estabelecimentos comercializadores, uma vez
que sdo muitas as possibilidades de contaminacao devido a inexisténcia de Boas Praticas
de Fabricacdo/Manipulacao de alimentos, que podem interferir na qualidade das carnes.
Deste modo, objetivou-se avaliar a qualidade fisico-quimica, microbiolégica e higiénico-
sanitaria da carne bovina in natura comercializada nos supermercados da cidade de
Pombal-PB, verificando as condi¢des de comercializagdo e manuseio desse produto,

através da aplicacdo dos checklists.
MATERIAL E METODOS

e Mapeamento do estudo
A pesquisa aconteceu na cidade de Pombal, localizada a 370 quilometros do municipio

de Jodo Pessoa, no Estado da Paraiba.

Bairros da cidade
_ de Pombal

(4) (B)

Figura 1- Mapeamento do estudo. (A): Localizagdo do municipio de Pombal no Estado da
Paraiba. (B): Localizagdo dos bairros onde estdo localizados os supermercados

analisados.

Foi realizado um mapeamento de todos os supermercados comercializadores de carne
bovina que se encontram na cidade, possuindo cadastro ou nao na vigilancia sanitaria,

identificando o endereco e o nome das unidades, bem como o nome e contato do
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proprietario, tempo de exercicio da atividade e dificuldades encontradas na profissao,
que serviram como base para as discussdes sobre a seguranc¢a alimentar dessa matéria-
prima. Foi identificado um total de 17 supermercados presentes no municipio de
Pombal, os quais posteriormente foram submetidos a avalicao das condi¢des higiénico-

sanitarias, através da aplicacao de checkslists.

e Verificagdo do perfil higiénico-sanitdrio dos supermercados
Inicialmente foi aplicado um checklist nos 17 supermercados, segundo a Resolu¢do RDC
n? 275, de 21 de outubro de 2002, a qual dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos. Identificaram-se as principais
conformidades e nao conformidades e, posteriormente, os supermercados foram
separados em trés grupos: Grupo 1, (76 a 100% de atendimento dos itens), Grupo 2, (51
a 75% de atendimento dos itens) e Grupo 3, (0 a 50% de atendimento dos itens). Foram
verificados os seguintes itens para a avaliacdo das condigdes higiénico-sanitarias:
equipamentos e utensilios; manipuladores; edificacdes e instalacoes; producao e

conservacao e documentagao.

Tabela 1- Itens e subitens avaliados durante a aplicacdo da RDC 275 nos supermercados.

Itens

- Subitens de avaliacao
Avaliados

Area externa, area interna, piso, teto,
paredes, portas, janelas, area de producao,
Edificacio e iluminac¢do, manejo de residuos,
Instalacdes esgotamento sanitario, higienizacao das
instalacdes, controle de pragas e vetores,

abastecimento de 4gua, manejo dos

residuos.
Equipamentos Equipamentos, moveis, utensilios,
e Utensilios higienizacdo dos equipamentos,
maquinarios, moveis e utensilios.
Vestuario, habitos higiénicos, equipamento
Manipuladores de protecao individual, programa de
capacitacdo dos manipuladores e fluxo de
producao.
Producdo e Controle e recebimento da matéria prima e
Conservacao conservacao dos alimentos
Documentacio Manual de boas praticas de fabricacdo
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e Caracterizagdo fisico-quimica de carne in natura
Foram avaliadas as condig¢des fisico-quimicas da carne in natura em 5 estabelecimentos,
selecionando 2 supermercados por cada grupo anteriormente citado na RDC 275. Essa
amostragem de 5 estabelecimentos se justifica pelo fato de apenas um supermercado, de
todos os analisados, atender de 76 a 100% aos itens do checklist. Foi utilizada uma
pesquisa qualitativa, no entanto de carater voluntario e extensionista. O corte escolhido
para as andlises foi o coxdo mole, por ser o mais comumente comercializado nos
supermercados em estudo. Os mesmos foram coletados no periodo da tarde, em seguida
as amostras foram identificadas, embaladas em sacos plasticos com lacre e
encaminhadas ao Laboratério de Carne e Pescado na Universidade Federal de Campina
Grande campus Pombal, onde foram triturados em processador comercial e mantidos

sobre refrigeracdo até o momento das andlises fisico-quimicas.

As amostras de carnes foram avaliadas quanto ao teor de proteinas, umidade, cinzas
conforme com os métodos analiticos descritos na AACC (2010) e o teor de lipideos
analisados de acordo com a metodologia de Folch et al. (1957). O pH foi registrado por
determinac¢do direta em pHmetro, segundo AOAC (2005). A atividade de agua (Aa) foi
determinada por medicao direta em aparelho Aqualab, adicionando a amostra no
compartimento do equipamento, modelo 3TE (Decagon, Pulman - WA, EUA), em
temperatura de 25 °C. A capacidade de reten¢do de dgua (CRA) foi realizada de acordo
com a metodologia de Grau e Hamm (1953), modificado por Hoffmann et al. (1982). Por
fim, a analise de cor do coxdao mole foi feita com leitura direta em colorimetro (Hunter
Lab modelo Colorquest XE) empregando a escala de cor CIELAB, onde L* indica
luminosidade, a* indica coloracao entre vermelho e verde e b* indica coloragao entre

azul e amarelo.

Todas as andlises foram realizadas em triplica e apresentadas em valores de média
seguidas de desvio padrdo. Os resultados obtidos foram submetidos a Analise de
Variancia (ANOVA) e as diferencas avaliadas por teste de média Tukey ao nivel de 5% de

significancia, com auxilio do software estatistico SISVAR 5.6.

e Avaliagdo Microbiolégica da carne bovina in natura
As amostras de carne tipo coxao mole foram coletadas e transferidas para embalagens
estéreis e acondicionadas em caixa térmica de isopor com gelo. Em seguida, levadas para

o Centro Vocacional Tecnolégico (CVT) do campus de Pombal onde transcorreram as
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analises. Posteriormente, foram submetidas as técnicas para determinacdo de
coliformes a 35 e 45 °C, contagem de Staphylococcus spp. e pesquisa da presenca de

Salmonella ssp., utilizando a metodologia descrita em Silva (2012).
RESULTADOS E DISCUSSAO

e Perfil higiénico-sanitdrio
De acordo com os dados obtidos através da aplicagdo do checklist nos dezessete
supermercados (Tabela 2), p6de-se observar que, varios parametros relacionados aos
habitos e comportamentos dos manipuladores de carne, assim como a estrutura fisica
dos supermercados, apresentaram nao conformidades quando comparados aos

parametros exigidos pela legislacdo vigente (Brasil, 2002).

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

Parametros de avaliacdo
SUP*  Edificagbese Equipamentos Manipuladores Producdaoe Documenta
Instalagoes e Utensilios (%) Conservacgao cao (%)
(%) (%) (%)

C** NC C NC C NC C NC C NC

1 52,0 48,0 90,0 10,0 44,0 56,0 71,0 29,0 0,0 100
2 48,0 52,0 90,0 10,0 634 36,6 86,0 140 0,0 100
3 584 416 60,0 40,0 36,6 63,4 86,0 140 0,0 100
67,3 32,7 80,0 300 500 50,0 86,0 140 0,0 100
64,2 358 300 70,0 44,0 56,0 86,0 140 0,0 100
320 680 90,0 10,0 44,0 56,0 86,0 140 0,0 100
583 41,7 100 0,0 44,0 56,0 86,0 140 0,0 100
583 41,7 40,0 60,0 33,0 67,0 86,0 140 0,0 100

O 00 N O U1 >

76,0 240 90,0 10,0 89,0 11,0 100 0,0 0,0 100
10 76,0 240 880 120 50,0 50,0 50,0 50,0 0,0 100
11 816 184 90,0 10,0 539 46,1 86,0 140 0,0 100
12 648 352 800 20,0 36,7 63,3 86,0 14,0 100 0,0
13 374 626 500 50,0 44,0 56,0 86,0 14,0 0,0 100
14 60,0 40,0 60,0 400 44,0 56,0 71,0 29,0 0,0 100



15 36,0 640 30,0 700 22,0 78,0 43,0 570 0,0 100
16 582 41,8 90,0 10,0 67,0 33,0 86,0 14,0 0,0 100

17 280 720 60,0 40,0 33,0 67,0 86,0 140 0,0 100
143  * SUP- Supermercado

144  ** Percentual de conformidades (C) e ndo conformidades (NC) nos estabelecimentos

145  pesquisados.

146 O total de nao conformidades encontradas nos supermercados no que se diz respeito a
147  edificagdes e instalacdes, equipamentos e utensilios, manipuladores, produciao e
148  conservacao dos alimentos e documentagdo de acordo com o checklist aplicado,

149  encontram-se na Figura 2.
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151  Figura 2 - Percentual de ndo conformidades encontradas nos supermercados de Pombal-

152 PB.
153  Edificagdes e Instalagdes
154  As principais nao conformidades para o item Edificacbes e Instalagdes do checklist

155  aplicado nos supermercados estdo apresentados na Figura 3.

156
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m Nao conformidade (%)

Abastecimento de dgua
Controle de Vetores ¢ Pragas
Higienizagdo das Instalagdes

Esgotamento Sanitario
Manejo de Residuos
Iluminagao
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Figura 3 - Ndo conformidades encontradas no item Edificacdes e Instalacdes.

Conforme a legislacao, nesta categoria inclui toda estrutura fisica que possibilita o
trabalho de qualidade e os meios que previnem a contamina¢dao dos alimentos, como:
cor e tipo do piso, parede, teto, iluminacao dos setores de manipulagdo e estrutura dos
estabelecimentos. De acordo com o grafico, pode ser observado que as principais nao
conformidades foram nas paredes (70%), onde na maioria dos estabelecimentos as
mesmas nao se encontravam em bom estado de conservagdo, ndo possuiam acabamento
liso, impermeavel e de facil higienizacdo. No item iluminacao, 64% dos supermercados
nado havia luminarias com protecdao adequada contra quebras. Em relacdo ao manejo de
residuos, foi encontrado um valor de 61% de nao conformidades, os recipientes para
coleta de residuos no interior do estabelecimento ndo eram de facil higienizacdo e
transporte, nem havia o uso de sacos de lixo apropriados, nem recipientes tampados
com acionamento nao manual, em muitos casos os lixos ndo continham nenhum tipo de
tampa, atraindo assim vetores e pragas. Quanto a isso, a legislacao 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 imper-
meabilizados com material adequado, e dispor de lixeira (plastico ou metal,
preferencialmente ago inox), revestida com saco plastico resistente, com tampa e com

pedal, permanecendo sempre fechada.
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Equipamentos e Utensilios

As ndo conformidades dos equipamentos e utensilios encontradas nos estabelecimentos

sao observadas na Figura 4.

Nao conformidade (%)

B Nao conformidade (%)

Higiene dos Equipamentos 22

Utensilios 44

Equipamentos e
Utensilios

Equipamentos 23

Figura 4 - Ndo conformidades encontradas no item Equipamentos e Utensilios.

Foi observado que as condi¢des de higiene eram inadequadas tanto para equipamentos
quanto para utensilios utilizados para corte, sendo o maior numero de nao
conformidades encontradas nos utensilios (44%), em que os mesmos ndo eram
armazenados de forma apropriada, apresentavam material contaminante, como tabuas
de madeira ou de plastico, em péssimo estado de conservacao, apresentando condi¢des
precdarias de uso. A falta de higiene dos equipamentos e utensilios que sdo usados na
manipulacao leva a contaminacdo da carne, alterando sua qualidade sensorial e fisico-

quimica, gerando riscos a satide dos consumidores.

Manipuladores

Quanto ao parametro manipuladores, as principais ndo conformidades relacionados a
vestuario, habitos higiénicos, capacitacdo dos manipuladores, equipamento de prote¢ao

individual e fluxo de producdo sao apresentadas na Figura 5.

Nao conformidade (%)
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Fluxo de Producgao 64
Equipamento de Protecdo individual 82
Capacitagdo dos Manipuladores 26
Habitos Higiénicos 52
Vestuario 43

Manipuladores
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Figura 5 - Ndo conformidades encontradas no item Manipuladores.

Foi verificado o maior nimero de ndao conformidade em relacao ao item Equipamentos
de Protecdo individual (EPIs) com 82%, os manipuladores usavam na maioria das vezes
roupas escuras, oriundas do deslocamento de casa para o trabalho, ndo faziam uso de
mascaras, luvas, toucas e aventais. Os supermercados estavam ndo conforme a
legislacdo, pois nao atendiam exigéncias como: orientagdo sobre boas praticas de
fabricagdo, higiene do local e dos manipuladores, frequéncia da limpeza do setor e dos
utensilios, habitos e posturas dos manipuladores, além da falta de Equipamentos de
Protecdo Individual (EPIs), como citado anteriormente. Segundo a RDC 275, os
manipuladores devem lavar cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e
ap6s manipular alimentos, apds qualquer interrupcdo do servico, apés tocar materiais
contaminados, ap6s usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario. O uso da luva é
obrigatério caso haja algum ferimento na mao do manipulador que possa contaminar o
alimento ou no ato de qualquer manipulacdo que possa oferecer risco de acidente ao

manipulador.
Produgdo e Conservagdo

A verificacdo das nao conformidades na producao e conservacdo desde a matéria-prima
até os equipamentos de refrigeracdo e congelamento necessarios para a conservagao

dos alimentos encontra-se na Figura 6.

Nao conformidade (%)

Nao conformidade (%)
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Figura 6 - Ndo conformidades encontradas no item Produc¢do e Conservacdo dos

Alimentos.

As principais ndo conformidades verificadas na Figura 6, foram relacionadas ao controle
e recebimento da matéria-prima (55%). Percebeu-se que nao havia a verificacao da

temperatura no recebimento da matéria-prima nem a existéncia de termémetros para o
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devido controle da mesma. J& na parte da conservacao dos alimentos, os resultados
também nao foram satisfatérios (52%). As carnes ficavam armazenadas de forma
incorreta, e os equipamentos de refrigeracdo e congelamento nao eram suficientes e
adequados as necessidades dos tipos de alimentos a serem armazenados. Condi¢cdes
inadequadas de armazenamento em relacdo a temperatura permitem que ocorra a
proliferacdo de micro-organismos por muitas vezes patogénicos, causando danos a
saude do consumidor. Sendo a refrigeracao de grande importancia, pois reduz perdas
em quantidade e qualidade e preserva a seguranca dos alimentos. A temperatura de
armazenamento das carnes resfriada conforme preconiza a legislacdo brasileira deve ser

de 0 °Ca 4 °C e as das carnes congeladas de -18 °C (Brasil, 2003).
Documentagdo

As ndo conformidades relacionadas as Boas Praticas de Fabrica¢do dos estabelecimentos

comercializadores de carne do municipio de Pombal-PB, encontram-se na Figura 7.

Nao conformidade (%)

m Nao conformidade (%)

Documentagdo 94

Figura 7 - Nao conformidades encontradas no item Documentacao.

Neste item, foi encontrado o maior nimero de ndao conformidades (94%). A fim de
garantir as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas a manipulacdao de alimentos em
servicos de alimentacdo, a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria - (ANVISA)
promulgou a Resolugdo RDC n 216/2004, que aprova o Regulamento Técnico as Boas
Praticas para Servigcos de Alimentacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) a serem adotados para garantir a qualidade e a seguranca dos alimentos
manipulados. Constatou-se que apenas um dos dezessete supermercados possui o
Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBF) que abrange um conjunto de medidas que
devem ser adotadas pelas industrias de alimentos com o objetivo de aprovar a qualidade

sanitaria e a conformidade dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos.
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e Andlises fisico-quimicas
Os dados das analises fisico-quimicas das carnes bovinas comercializadas no municipio

de Pombal-PB estao expressos na Tabela 3.

De acordo com o Instituto Adolf Lutz (2008) a carne contém aproximadamente 75% de
seu peso em agua (com variacdo de 65 a 80%). Dessa forma, sabe-se que a carne é uma
matéria-prima de elevada umidade o que pode ser um atrativo por questdes sensoriais
como suculéncia e maciez, no entanto € um parametro de grande risco para seguranca
microbiolégica. Neste estudo, foi observado que o teor de umidade da carne bovina in
natura variou de 70,78 a 74,40% entre as amostras dos 5 estabelecimentos, mostrando-
se dentro do que preconiza a legislagdo, onde as carnes dos supermercados 2, 3 e 5 ndo
apresentaram diferenca significativa entre si, diferindo apenas dos supermercados 1 e 4.
As carnes que apresentam menor teor de umidade ndo estavam sendo armazenadas de
forma correta, sendo totalmente exposta ao ambiente e temperatura da cidade de

Pombal, por este motivo perdeu mais agua.

Tabela 3 - Caracteristicas fisico-quimicos das carnes bovinas in natura comercializadas

nos supermercados do municipio de Pombal-PB.

Supermercados Analisados

Caracteristicas Grupo 1 Grupo 2 Grupo 3

fisico-quimicas *SUP1 SUP2 SUP3 SUP4 SUP5

Umidade (%) 71,62+0,3> 74,40+0,1a 73,44+0,52 70,78+0,5> 73,42+ 0,53
Protefnas (%) 20,79 +0,3a 19,02 0,73 19,38 +0,8% 17,47 +0,5> 18,16+ 0,8
Lipideos (%) 0,76 +0,6> 1,75+0,2ab 0,61£0,2> 242+0,42 2,12 +0,22

Cinzas (%)  1,04+0,042 1,01+0,042 1,04+001a 1,01+0,022 1,07 +0,1a

pH 560,012 560,012 57+0,012 53+0,01» 51+0,02c
Atividade de 0,996 + 0,994 + 0,997 0,994 + 0,997
agua (Aa) 0,0012 0,001b 0,0022 0,003b 0,0022

CRA 28,04 £ 0,12 25,58 +£0,72> 25,56 £0,1ab 21,22 +(0,1b 24,04 +0,12b

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

entre os supermercados pelo teste de Tukey (p<0,05).

Um fator que tem relacao com a umidade é a Atividade de agua (Aa), onde foi observado

diferenca significativa entre os supermercados, e os maiores valores encontrados nos
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supermercados 3 e 5. A Atividade de 4gua, em termos praticos, é a 4gua do alimento que
vai estar disponivel aos microrganismos e também participar de outras reagdes
quimicas, como as enzimaticas. Quanto mais elevada for a atividade da 4gua, mais rapido
0os microrganismos (principalmente as bactérias) serao capazes de crescer, logo a

importancia da Aa para a conservagao dos alimentos.

Os supermercados do grupo 1 e 2 ndo apresentaram diferenga significativa quanto ao
pH ao nivel de 5%, diferindo apenas do grupo 3, com um pH variando de 5,1 a 5,7. 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. O pH da carne é um importante
parametro de qualidade da carne, por interferir na multiplicagdo microbiana e na
capacidade de retencdo de agua (CRA). Carnes com baixo pH favorecem o
desenvolvimento de bactérias laticas e, normalmente, sofrem maior perda de agua

(Alcantara et al., 2012).

De acordo com Moreno et al. (2008), a capacidade de retencdo de agua (CRA) influencia
a aparéncia da carne antes e durante o cozimento, determinando a suculéncia no
momento do consumo. Como determina a habilidade da carne em reter agua apds a
aplicacdo de forgas externas (Muchenje et al., 2009), uma baixa CRA além de promover a
perda do valor nutritivo devido ao exsudado que foi eliminado, traz como consequéncia
a producao de uma carne seca com maciez comprometida (Moreno, Loureiro & Souza,
2008). Assim, a determina¢do de pH em carnes é um parametro fisico-quimico de
extrema importancia para atestar a qualidade da mesma, uma vez que para valores de
pH entre 5,0 e 5,1 estes coincidem com o ponto isoelétrico das proteinas miofibrilares da
carne, acarretando uma menor CRA e, consequentemente, maior liberacdo de exsudado.
[sso justifica o menor valor CRA encontrado nas carnes do supermercado 4 (21,22%) e

maior valor no grupo 1 (28,04%).

Com relacdo a proteina bruta da carne, foi observado um maior valor nas carnes do
grupo 1 (20,79%) e o menor valor no grupo 3 (17,47%), onde todos os grupos diferiram
estatisticamente entre si ao nivel de 5%. Ja no que diz respeito a fracao lipidica, houve
uma variacao de 0,61 a 2,42%. Os supermercados dos grupos 1 e 2 apresentaram carnes
mais magras, propria da localizacdo do musculo em estudo (coxdo mole), o qual por
estar localizado em uma regido de maior movimentacao do animal, apresenta um menor

teor lipidico. A carne magra é importante fonte de energia e nao reflete em aumento
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expressivo no colesterol sanguineo quando consumida com moderagdo. Além de
importante fonte de proteinas, sabe-se que grande parte dos minerais essenciais (ferro e
zinco) ao ser humano estdo presentes na carne. No presente trabalho, nenhum dos

supermercados apresentaram diferenca significativa em relacao a este parametro.

Os valores para cor da carne, expressos pela luminosidade, intensidade do vermelho e
intensidade do amarelo estdo apresentados na Tabela 4. A cor da carne é o fator de
qualidade mais importante que o consumidor aprecia no momento da compra,
constituindo o critério basico para sua escolha. Segundo Zeola et al. (2002), a cor reflete

a quantidade e o estado quimico de seu principal componente, a mioglobina.

Muitos fatores afetam a cor da carne. A falta de higiene no abate aumenta a
probabilidade de crescimento microbiano, que tem relacdo positiva com a formacado da
metamioglobina. A temperatura alta da carne e a intensidade e tipo de luz, assim como a
susceptibilidade do animal ao estresse pode acarretar anomalias nos valores de pH da
carne, e este, por sua vez, alterar a cor (Bonagurio, 2001). A quantidade de mioglobina
varia com a espécie, sexo, idade, localizacdo anatomica do musculo e atividade fisica, o

que explica a grande variacdo de cor na carne.

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

Carne bovina in natura

Avaliacao L* a* b*
GRUPO 1 38,7 £ 0,62 15,3 0,72 13,4 +0,32
GRUPO 2 25,1+0,92 19,5+ 0,92 12,4 + 0,92
27,7+0,5b 13,8+ 0,72 7,2+0,1b
GRUPO 3 34,4 +0,82b 21,1+£0,72 12,7 + 0,82
36,3+0,52 13,0 + 0,62 10,7 £ 0,72b

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

das analises em triplicata (média * desvio-padrao).

Neste contexto o pardmetro L (luminosidade) exerce maior influéncia e é mais
perceptivel que os parametros a* e b*. A amostra do grupo 1 apresentou um maior
percentual do parametro L* em relacdo aos demais grupos. Os menores valores foram
encontrados nos supermercados do grupo 2, onde as carnes por muitas vezes ficavam

expostas sem refrigeracdo, tornando-se mais susceptivel a oxida¢do, contribuindo assim
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para um maior escurecimento das amostras devido a oxidacdo da mioglobina em

metamioglobina.

Quanto ao parametro a*, nao foi observado diferenga significativa entre os grupos ao
nivel de 5%. Ja em relagdo ao parametro b*, que diz respeito a cor amarela que esta na
gordura da carne, quanto mais amarela a carne for maior sera o valor de b* neste

sentido, a amostra do grupo 1 apresentou um maior valor em relagdo aos demais grupos.
e Avaliagdo microbioldgica

Os resultados das analises microbiolédgicas realizadas em 5 supermercados da cidade de
Pombal -PB encontra-se na Tabela 5.

Tabela 5 - Resultados e médias das andlises microbiolégicas da carne bovina in natura

dos supermercados de Pombal-PB.

Parametros

Amostra Coliformes  Coliformes

350C 450C Escherichia  Staphylococcus  Salmonella

(NMP/g) (NMP/g) coli. spp. (UFC/g) sp/25g
SUP1 >110,0 2,3 Ausente 0 Presente
SUP2 >110,0 0,91 Ausente 3,3 Presente
SUP3 >110,0 0,36 Ausente 5,83x101 Presente
SUP4 >110,0 9,3 Presente 2,83x102 Presente
SUP5 >110,0 2,4x101 Presente 2,5x102 Presente

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

grama.

Apesar de ndo contar na legislagdo brasileira os limites de tolerancia para os coliformes
totais, mas sua contagem é necessaria, por ser indicador das condi¢cdes higiénico-
sanitarias precarias, bem como, o uso de refrigeracdo inadequada para conservacao da
carne nos locais de venda (Livoni et al, 2016). As analises microbiolégicas dos
coliformes totais e termotolerantes analisadas neste estudo constataram que todas as
amostras obtiveram presenca de coliformes totais e duas (supermercado 4 e 5) de

coliformes termotolerantes (TABELA 5). Os resultados assemelham aos estudos
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realizados por Junior et al. (2013) e Damer et al. (2014), que encontraram coliformes
totais e termotolerantes em todas as amostras analisadas. Os produtos carneos que
apresentam concentracdo bacteriana elevada ja possuem as propriedades
organolépticas comprometidas, podendo proporcionar riscos a saide do consumidor

(Sales et al., 2015).

Na RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001, estabelece para produtos carneos crus o valor de
5x103 UFC/g para o Staphylococcus spp. coagulase positivo como tolerancia para
amostra indicativa (Brasil, 2001). Ao comparar com o valor preconizado na legislacao, as
carnes do grupo 1 ndo apresentaram presenca do microrganismo e as demais
encontram-se dentro dos valores permitidos. Os Staphylococcus sao residentes usuais
da pele e mucosas de manipuladores e, portanto, quando encontrada em niveis elevados
nos alimentos é indicativo de contaminac¢do durante o processamento, por condi¢cdes de

higiene precaria por parte dos manipuladores (Soares et al., 2015).

Na presente pesquisa, verifica-se que a Salmonella esteve presente em todas as
amostras. A Salmonella é um patégeno que apresenta altos indices de contaminagdo e
pode causar febre tifoide, septicemia, gastroenterite e alguns casos podem levar até a
morte. As maiores causas dos surtos de Salmonella tém sido associadas a ingestao de
aves de capoeira, carnes cruas, ovos, e produtos lacteos (Li et al., 2016). A legislacao
brasileira define como parametro de qualidade microbiolégica da carne in natura, a
auséncia de Salmonella sp. em 25 gramas de amostra (Brasil, 2001). No estudo realizado
por Dorta, Kadota & Nakamatsu (2015), relataram a presenca de Salmonella sp. em
22,2% das carnes analisadas vendidas em supermercados da cidade de Marilia-SP. Velho
et al. (2015) detectaram a presenca de Salmonella sp. em carne bovina in natura
comercializada em dezesseis estabelecimentos em Mossoré- RN, sendo que doze (75%)

apresentaram resultado positivo.

Além da Salmonella, nas amostras do grupo 3 também ocorreu a presenca de Escherichia
coli, que é considerado um dos principais microrganismos contaminantes da carne
(Pereira et al., 2016). Por ser habitante normal do intestino, humano e dos animais, o
isolamento de E. coli sinaliza falhas higiénicas e contaminag¢do por material fecal (Franco
& Landgraf, 2008). A deteccdo de E. coli, portanto, desperta para a necessidade de que
sejam melhoradas as condi¢des de abate, transporte e manipulagcdo do produto, de modo

a impedir o contato da carne com material gastrointestinal.
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CONCLUSAO

Levando em consideracdo os resultados obtidos no presente estudo, foi possivel
observar que, a maioria dos supermercados ndo atendeu o que a legislacdo vigente exige
no que se refere ao perfil higiénico-sanitario. Assim como, em relagdo a qualidade
microbioldgica, por apresentar Salmonella sp. e elevadas contagens de coliformes totais.
Quanto aos aspectos fisico-quimicos da carne, principalmente no que se diz respeito a
cor, pH, Capacidade de Retencdo de Agua (CRA) e Atividade de 4gua (Aa) que sdo os
indicadores de qualidade da matéria-prima, a maioria das amostras apresentaram
valores dentro do que preconiza a legislagcdo. Assim é notdria a necessidade de uma
rigorosa fiscalizagdo, por parte da vigilancia sanitaria de Pombal-PB, aos
estabelecimentos comercializadores de carnes, como forma de minimizar os riscos a

saude do consumidor, por consumirem carne 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 sao posteriores ao planejamento da pesquisa;

* Sec¢oes do texto: Titulo, Autores e Filiagdo, Resumo, Palavras-chave, Introdugao,
Material ¢ Métodos, Resultados, Discussdao (ou Resultados e Discussdo), Conclusoes,
Agradecimentos (quando houver) e Referéncias;

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

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

* O total de paginas nao deve exceder o niumero 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 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
recuperagdo. Por essa razdo, sugerimos que esse tipo de fonte ndo seja utilizada como
referéncia. Com relacdo as teses, dissertacdes e monografias, solicitamos que sejam
utilizados apenas documentos dos ultimos quatro anos ¢ quando nao 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
responsavel, envie no item “comentarios ao editor”, justificativa para tal situagdo. Cabera
a equipe editorial decidir se a tramitacdo 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. Ja os trabalhos escritos em inglés ou espanhol deverdo também conter titulo,
resumo e 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 deverd ser A4 (210 x 297 mm) com margens de 2,5 cm (direita, esquerda,
superior e inferior). O texto deve ser digitado em espagamento 1,5, fonte Cambria, estilo
normal, tamanho doze e paragrafo sem recuo, com espaco entre os paragrafos. Paginas e
linhas devem ser numeradas; os niimeros de paginas devem ser colocados na margem
inferior, centralizado e as linhas numeradas de forma continua;
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e Tabelas: De preferéncia com orientacdo em “retrato”. Serdo numeradas consecutivamente
com algarismos arabicos na parte superior. Nao usar linhas verticais. As linhas
horizontais devem ser usadas para separar o titulo do cabecalho e este do conteudo, além
de uma no final da tabela. Cada dado deve ocupar uma célula distinta. Nao usar negrito
ou letra maitscula 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 preparagdao de graficos deve-se utilizar “softwares”
compativeis com “Microsoft Windows”. A resolugdo 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
identificacdao dos eixos. Tabelas e Figuras devem ser inseridas logo apds a sua primeira
citacdo no texto.

e Equagdes: devem ser digitadas usando o editor de equagdes do Word, com a fonte Times
New Roman. As equagdes 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¢cdes sdo
encontradas no editor de equagao no Word.

REFERENCIAS

e As citagdes bibliograficas no texto serdo 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 diferenciacdo serd feita pelo acréscimo de letras
mintsculas ao ano, em ambos. A referéncia a comunica¢do pessoal e a dados nao
publicados devera ser feita no proprio texto, colocada em parénteses, com citacdo de
nome(s) ou autor(es) responsaveis pela informacao. A lista de referéncias deverd 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, o
titulo de cada publicacdo e, por extenso, o nome da revista ou obra, usando as normas
vigentes da Associacao 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 publicacdo, separados por
ponto e virgula.

Ex: TONETTI, A.; BIONDI, D. Dieta de capivara (Hydrochoerushydrochaeris, Linnaeus,
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 o0 primeiro nome, acrescentando-se a expressao et al.

Ex: GONCALEZ, P. O. et al. Lobagao e distribuicdo 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 condi¢coes de
campo em Mossor6-RN. 1995. 26 f. Monografia (Graduagdo em Agronomia) — Escola
Superior de Agricultura de Mossord, Mossor6, 1995.

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

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

Ex: GONCALEZ, P. O. et al. Lobacgao e distribuicdo 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 publicacdo: Editora, data. Nimero de
paginas ou volumes. (nome e nimero 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. Mossor6: ESAM, 1978.
813 p. (Colecao 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 edicdo. 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 produciao do milho. Campinas: Fundacao Cargill, 1987. v. 2,
cap. 14, p. 595-634.

d) Dissertacdes e 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 apresentacao. Numero de folhas ou volumes. Categoria
(grau e area de concentragdo) - Institui¢do, local.

Ex: OLIVEIRA, F. N. Avaliacido do potencial fisiologico de sementes de girassol
(HelianthusannuusL.). 2011. 81 f. Dissertacio (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 realizagao (cidade). Titulo... subtitulo. Local de
publicacdo (cidade): Editora, data de publicacdo. Numero de paginas ou volumes.

Ex: BALLONI, A. E.; KAGEYAMA, P. Y.; CORRADINI, 1. Efeito do tamanho da semente
de FEucalyptusgrandissobre o vigor das mudas no viveiro e 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: informacio
e documentagao — referéncias — elaboracao. 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,

1) Documento cartografico:

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

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

AUTOR. Denominagdo ou titulo e subtitulo (se houver) do servi¢o ou produto, indicagdao de
responsabilidade, endereco eletronico entre os sinais <> precedido da expressdo — Disponivel
em: — e a data de acesso precedida da expressdo — Acesso em:.Ex: BRASIL. Ministério da
Agricultura e 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 educacio a distancia 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 duvida, 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 ultimos quatro anos. Recomenda-se a nao utiliza¢do 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 nao seja utilizada como
referéncia. Com relagdo as teses, dissertacdes e 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
nimero seja superior ao recomendado, solicitamos que o coordenador da equipe ou
autor responsavel, envie no item ‘“comentarios ao editor”, justificativa para tal
situacdo. Caberd a equipe editorial decidir se a tramitacdo deste manuscrito, nestas
situagdes, ocorrera normalmente.
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